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omer con la inteligencia

Nuevos pasos en la innovacion en la cocina a través de la fusion con la ciencia

PROYECTO
BRAINY

TONGUE

:: REDACCION

aforma del platoy

los cubiertos, la mu-

sica o la decoracién

son complementos
que han condicionado la ex-
periencia culinaria de la alta
gastronomia y ahora se es-
tan investigando frente a pro-
blemas globales como puede
ser la malnutricion.

En las cocinas de los gran-
des chefs se ha desarrollado
en las ultimas décadas una
cocina que —con ayuda de los
cientificos- trata de sorpren-
der a un publico selecto con
platos que parecen una cosa
y saben a algo muy distinto.
Algunos de sus trucos ya los
han adoptado, por ejemplo,
multinacionales del choco-
late y del alcohol, pero la in-
novacién gastronémica no
tiene por qué quedarse ahi.
El estudio de las percepcio-
nes sensoriales de los comen-
sales y sus expectativas tam-
bién puede servir para apor-
tar soluciones frente a enfer-
medades relacionadas con la
mala alimentacién. Asi lo en-

tienden el chef vasco Ando-
ni Luis Aduriz, el Centro de
Regulacion Genomica (CRG)
de Barcelona y el Basque Cu-
linary Center, que recien-
temente presentaron su
proyecto ‘Brainy Tongue’
para unir los esfuerzos de
cientificos y cocineros a
favor de la salud. Uno de
los invitados es Charles
Spence, jefe del Laborato-
rio de Investigacién Inter-
modal de la Universidad de

Oxford, que comenzo inves-
tigando los sentidos y acabé
participando en proyectos
culinarios como el del me-
diatico Heston Blumenthal,
quien introdujo sonidos
del mar para ensalzar el
sabor de un plato de ma-
risco.

Spence asegura que la
busqueda de una «expe-
riencia totaly le ha lleva-

do durante quince afios a
explorar las dimensiones
de la vajilla y de las

opea.

REUTERS

sillas, la musica, la tempera-
tura y las artes visuales, en-
tre otros tantos elementos,
en hoteles, restaurantes y ba-
res de todo el mundo.

Su dltima aventura con el
chefbritanico Jozef Youssef
indaga en la relacion entre el
gusto y el color. «La comida
servida en un plato blanco
sabe mas dulce que en un pla-
to negroy, dice a partir de las
opiniones recabadas. Jugar
con todos los sentidos se ha
vuelto una receta recurren-
te y ha dado alas a la neuro-
gastronomia, nombre acuna-
do por el estadounidense
Gordon Shepherd para refe-
rirse al estudio de como el ce-
rebro percibe el sabor.

¢Hasta qué punto esto

se puede aplicar a la vida

cotidiana? Spence cuen-

ta que varios gobier-

nos asiaticos ya han

solicitado la crea-

ciéon de musicas

que hagan que

los alimentos

sepan mas dul-

cesy se pue-

dan servir

con menos

azucar a los
diabéticos.

También

cabe la posi-

bilidad de
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modificar los mendts alteran-
do los sentidos -y no los in-
gredientes- en hospitales, re-
sidencias de ancianos o cole-
gios. «Todavia no sabemos
cuanto pueden durar algu-
nos de esos efectos, quizas
sirven para unanoche o una
semana, pero no se sabe si
durarian anosy, apunta Spen-
ce, para quien tampoco esta
claro que se puedan genera-
lizar o funcionar igual entre
personas de distinta edad o
cultura.

En un mundo en el que
mas de 1.900 millones de
adultos tienen sobrepeso, en-
tre los que hay 600 millones
de obesos, los expertos bus-
can férmulas para cambiar
los habitos alimentarios de
la poblacién.

El jefe del servicio de Neu-
ropsicologia de la Universi-
dad de Kentucky, Dan Han,
detalla que existen ensayos
que estan probando a «apa-
gary la percepcioén deseable
de los productos no saluda-
bles.

Alainversa, también se
estd tratando de desactivar
los sabores y olores «indesea-
bles» de aquellos alimentos
que, sin embargo, son bue-
nos para la salud, ricos en nu-
trientes y de bajo contenido
en grasas, sal y azucar. Segun
Han, la neurogastronomia
intenta influir de manera
cientifica en la percepcién
del sabor individual, «ya sea
para la produccién en masa
o para un individuo con una
enfermedad que le altere el
gusto y le lleve a sufrir un dé-
ficit nutricionaly. Siantes la
disciplina estuvo en manos
de ‘gourmets’, ahora la salud
publica llama a sus puertas.

Convocados
los premios
‘Alimentos de
Espaina 2016’

Se mantiene el
accésit ‘A la Iniciativa
Emprendedora’'y se
suma una categoria
nueva, el premio

‘Al Mejor Jamén'

:: REDACCION
1 Ministerio de Agri-
cultura, Alimenta-
cién y Medio Am-
biente publicé, en el
Boletin Oficial del Estado del
pasado 6 de agosto, la convo-
catoria de los Premios ‘Alimen-
tos de Espafia 2016’, galardo-
nes que COIMeNnzaron a conce-
derse en 1987 y que buscan
promover y estimular los di-

ferentes elementos de la ca-
dena alimentaria en la pro-
duccion, transformacion,
utilizacioén, conocimiento
y consumo de estos alimen-
tos, asi como la elaboraciéon
de alimentos de calidad. E1
plazo maximo para la pre-
sentacion de solicitudes serd
de tres meses, contados a
partir del dia siguiente al de
la publicacién de la convo-
catoria en el BOE.

Los premios se conceden
en las categorias de ‘Indus-
tria Alimentaria’, ‘Restau-
racion’, ‘Produccion Ecolo-
gica’, ‘Comunicacion’, ‘In-
ternacionalizacién Alimen-
taria’, ‘Produccion de la Pes-
caylaAcuicultura’y el Pre-

El Mejor Jamén
serd una de las
nuevas categorias

de los premios. :: Lr.

mio Extraordinario ‘Alimentos
de Espaina’, ademas del accé-
sit ‘a la Iniciativa Emprende-
dora’, incluido el pasado afio
y que distingue la labor de in-
dustrias alimentarias espafio-
las, de trayectoria inferior a 10
afios, que destacan por la apli-
cacién de ideas novedosas
apreciadas en los mercados y
la participacion valorable y re-
conocible de jévenes y muje-
Ies.

No se recogen, sin embar-
g0, los premios al ‘Mejor que-
s0’, al ‘Mejor aceite de oliva
virgen extra’, al ‘Mejor vino’
ni al ‘Mejor Jamon’, por con-
tar con convocatorias propias
en funcion del producto.

El premio al ‘Mejor Jamon’,
de nueva creacion, se convo-
ca para «contribuir a promo-
cionar el jamoén de calidady,
en dos modalidades: el desti-
nado al mejor jamoén serrano
u otras figuras de calidad re-
conocidas y el otorgado al me-
jor jamon de bellota ibérico.
Hay tres meses de plazo para
participar y, del 14 al 18 de no-
viembre, los aspirantes debe-
Ian entregar una muestra de
jamon para cada modalidad en
la que se concurse.



