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Desde el paladar al cerebro

‘Brainy Tongue’ unira la cocina con la ciencia durante tres dias en el Basque Culinary

:: PABLO G. MANCHA

on el dnimo de ge-

nerar un intercam-

bio entre ciencia'y

cocina que aporte
luces sobre el campo de la sen-
sorialidad, el simposio ‘The
Sensory Logic of the Gastro-
nomic Brain’ reunird a una
veintena de cientificos y co-
cineros internacionales del
mas alto nivel los préximos
dias 24, 25 y 26 de octubre,
en el Basque Culinary Center
de San Sebastian. Se trata de
la primera actividad que im-
pulsa Brainy Tongue, un pro-
yecto interdisciplinario de co-
laboracién promovido por
Mugaritz (Errenteria), el Cen-
tro de Regulacion Genoémica
(Barcelona) y el Basque Culi-
nary Center (San Sebastian),
que busca adentrarse en los
misterios que rigen la percep-
cién.

‘The Sensory Logic of the
Gastronomic Brain’ contara
con la presencia de reputados
genetistas, ingenieros, fisicos
y neurocientificos de todo el

mundo y de instituciones tan
prestigiosas como las univer-
sidades de Oxford y Cam-
bridge en el Reino Unido, el
Weizmann Institute de Israel
o las universidades Rockefe-
ller y Columbia en Estados
Unidos, entre otros. Un even-
to sin precedentes en el que
se explorara, por ejemplo,
cémo funcionan los sistemas
sensoriales, qué peso tienen
las emociones al recibir un es-
timulo, hasta qué punto nues-
tro disefio bioldgico influye
la percepcién o qué nos depa-
ra el futuro enrelacién a la
sensorialidad.

Colaboraciony debate

Los dos primeros dias del
workshop los participantes
se dedicaran a explorar, a puer-
ta cerrada, hasta qué punto la
ciencia puede dar respuesta a
las preguntas que surgen de
las observaciones de los chefs
en la cocina; y cémo dichas
observaciones pueden dar lu-
gar a nuevas lineas de inves-
tigacion. Alli los expertos de-
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batiran cuestiones como: ;De
qué manera intervienen los
sentidos en la percepcién de
una experiencia gastronomi-
ca? ;En la mesa, qué compor-
tamientos son innatos y ad-
quiridos? ;Qué papel juegan
las emociones o el lenguaje?
¢Nuestros receptores o nues-
tra genética, qué rol tienen?
¢Puede una experiencia gas-
tronémica fusionar el mun-
do real con el virtual? ;Qué
paradojas comparten la cien-
ciay la cocina, y como la co-
laboracion entre ambas disci-
plinas puede servirnos para
imaginar los restaurantes del
futuro?.

Dia abierto

El tercer dia, en cambio, esta-
rd abierto al publico: incluira
conferencias y dindmicas par-
ticipativas. Los chefs Andoni
Luis Aduriz (Mugaritz) o Hes-
ton Blumenthal (The Fat
Duck) ofreceran sendas char-
las que ayudaran a entender
el valor que aportan las inte-
racciones entre ciencia y co-
cina, mientras el cientifico
Bernard Lahousse, de ‘Food
Pairing’, explicard como el ma-
nejo de datos cambiara el fu-
turo de la comida. Leslie
Voshall, de 1a Universidad
Rockefeller, desvelara las in-
cognitas que envuelven al ol-
fato humano mientras Adrian
Cheok, de ‘Tmagineering Ins-
titute’, nos introducird en el
mundo de la realidad virtual.
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