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EL FUTURO (GASTRO)
YA ESTA AQUi

¢Quieres saber cuales son las siete claves de la gastronomia actual y futura?
El foro Brainy Tongue destripa las experiencias sensoriales alrededor de la mesa.

TEXTO MARTA FERNANDEZ GUADANDO |LUSTEACIO!

or su apariencia achocolatada
podria haberlo inventado Ladurée,
salvo por un rotundo detalle que lo
aleja del paraiso dulce parisino: su
principal ingrediente es sangre fresca de cerdo,
que, convenientemente mezclada con azucar
y almendra, da lugar al color marrén (;cacao
o morcilla?) de la doble galleta que recubre un
relleno de paloma y becada. Es un indudable
‘macaron’... pero de caza: un plato catalogado
en 2012 en el histonial de Mugaritz, creado
por Andom Luis Aduriz y su equipo como
consecuencia de la investigacion y también la
casualidad. Aquel afo era el primer snack salado
con el que se recibia al cliente en el restaurante.
A los cientificos internacionales con mas
callo en el estudio de las percepciones aquel
bocado les dio asco. Sin mas. Asi que Aduriz,
'indignado’, se lo reproché. “Una cosa que
me ha |lamado la atencion del plantel que ha
participado estos dias es que, cuando comisteis
una elaboracion de Mugaritz [el ‘macaron’ de
caza), dijisteis que era asqueroso. Pensé: ;Por
qué dicen que es asqueroso? jLos asquerosos
son ellos!". Entre risas, si, pero el chef vasco
lo solt6. Fue en Brainy Tongue, una suerte
de Encuentros (gastronomicos) en la Tercera
Fase que dej6 en panales la ciencia ficcion con
la que Steven Spielberg imaginé el futuro alla
por 1977. 51 Roy Neary tuvo que lidiar con los
ovnis complices del Gobierno de EE UU en
aquella pelicula, este proyecto con nombre de
‘lengua cerebral’ —gestado a tres bandas por
Mugaritz, Basque Culinary Center (BCC) y
el Centro de Regulacion Genomica (CRG)—
adelanta lo que viene en cuanto a “las complejas
claves que rigen la percepcion y la sensorialidad
relacionadas con la experiencia culinaria”,
segun sus creadores.

El congreso
Brainy Tongue
se celebro

a finales

de octubre en
San Sebastian.

'ALFREDO QUINTANA GARAY

Brainy Tongue es, quiza, el retrato mas

acertado del ‘cutting edge’ de la gastronomia
del siglo XXI. Y, para acabar de volver loco al
lector —;sin mala intencion!—, su primer capitulo
fue un foro de tres dias organizado a finales de
octubre en la sede de la universidad BCC en San
Sebastian, bajo el titulo: “The Sensory Logic of
the Gastronomic Brain”. Pero calma. Huimos
del ‘chino’ y aspiramos a hacer entendibles
los sesudos debates a los que asistimos y que

creednos—- marcaran el presente y el futuro de
cocineros, cientificos ligados a la culinanay, por
supuesto, comilones. Aqui van los siete puntos
que debes saber sobre la gastronomia que viene.

1. EL RESTAURANTE DEL FUTURD

Es y sera “un constructor de contextos’’, como
define Aduriz, que, tras analizar cientos de
emails para identificar las razones por las

que los clientes visitaban Mugaritz, obtuvo
una conclusion definitiva: “La sorpresa fue
mayuscula. Pensamos que la gente venia por

la comida, que era lo que arrastraba, pero

lo que recordaba era la experiencia vivida”

En el restaurante, ‘construido’ por un chet

y SU equipo como una suma de contextos, el
cliente ya no solo es un espectador, sino casi
un conejillo de Indias, cuya actitud y estado de
animo pueden multiplicarse durante y después
de la experiencia culinaria: el comensal creativo
saldra mas creativo; el feliz, ain mas contento;
v el escéptico, probablemente mas incrédulo.
“Para los cientificos, esto se llama microscopio
o amplificador”, recalca Aduriz. ;Seguro que
se cumple esta ‘regla de tres’? No siempre,

ya que el dueno del negocio hostelero tiene la
capacidad de cambiar la experiencia del cliente
no solo a través del sabor, sino del ‘juego’ con
su percepcion. Asi, entran en juego factores
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como el color de los productos y de la vajilla, el
olor o la musica. Pero por partes...

2.JUEGD EN EL PLATOD

;LLas apariencias enganan’ Jozef Youssef es el
tundador de Kitchen Theory, firma britanica que
desarrolla experiencias multisensoriales. Este chef
experimenta con Charles Spence, investigador de
la Universidad de Oxford, en torno a emplatados,
colores y musica. “Por su forma o color, parece
que los platos [como recipiente] pueden influir

en el sabor de la comida. Quiza los sabores

tienen formas”, sostiene. “'Se puede optimizar la
presentacion de los platos, no solo por la forma de
emplatar, sino incluso por el tipo de letra con el
que el menu estd escrito”. Poco a poco, han llegado
a curiosas conclusiones (s1 te animas, jponte a
prueba!): en un plato con fondo blanco, un postre
parece un 10% mas dulce y un 15% mas sabroso
que en un soporte negro. Otra: un emplatado
asimeétrico que coloque la receta alineada en una
parte del plato da lugar a que el comensal esté
dispuesto a pagar mas, ya que lo considera mas
artistico que uno con los alimentos centrados en el
plato, que, sin embargo, resulta mas apetitoso.

3. dTENEMOS CINCO SABORES?

'Toca lamer gelatina para, en apenas 15 segundos,
determinar s1 blanco, negro, naranja y verde
‘'saben’ a salado, amargo, dulce y acido. Es una

prueba a la que se somete al auditorio de Brainy
Tongue. ;Y el umami? Es el sabor descubierto
mas recientemente: este quinto ‘miembro’ de
nuestra lengua ( ;o cerebro’) es intenso y casi
invasivo, frecuentemente vinculado al ajinomoto
(glutamato monosédico muy presente en la cocina
asiatica). Algunos cocineros llegan a identificar
mas: ;sabor graso? ;sabor metalico’ Pero quien
hoy dia domina la ‘doctrina’ de los cinco sabores
es el chileno Charles Zuker. Neurobiélogo,
genetista molecular v profesor en la Universidad
de Columbia, es la auténtica estrella del rock en el
complejo camino que va de la lengua al cerebro,
En realidad, pura magia: su obsesion es descifrar
como los sentidos son capaces de representar al
mundo particular que cada uno ‘vemos'. Este tipo
descubrio hace anos cada lugar en el que el cerebro
decodifica lo dulce, lo salado, lo amargo, lo acido
y lo umami para interpretarlo como placer o con
desagrado. Mas alla de sus experimentos con
roedores y su indudable atractivo como ‘speaker’,
contia en que sus investigaciones ayuden a tratar
enfermedades como la diabetes.

4. EL ARDMA

(Quiza es hora de explicar a los sumilleres
multipremiados que tienen cientos de receptores
olfativos dentro de su nariz y que los olores

se organizan en esferas de informacién en el
cerebro, donde cada persona codifica qué es un
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olor. " Los humanos tenemos 400 receptores
olfativos, pero no todo el mundo puede oler

todo, ya que existen muchas variaciones en

como las personas perciben determinados
olores”, sostiene Leslie Vosshall, de Rockefeller
University, que admite “los misterios del olfato
humano. Los cientificos de la alimentacion
buscan cémo percibimos los alimentos que
comemos, pero /hasta la puntadelalenguao

de lananz?”, plantea esta cientifica que, desde
2002, trabaja en su ‘lab’ de la universidad
neoyorquina experimentando olores con ratas

y ratones, portadores del mayor nimero de
receptores olfativos del reino animal. Y, s1 al
llegar a la mesa, un plato puede ser olido de
diferente forma por cada comensal, en este punto
también interviene el factor cultural: " Es curioso
como el olfato tiene la capacidad de transmitir
mensajes de manera muy rapida y como, en

un restaurante con clientes de mas de setenta
nacionalidades distintas, un mismo aroma puede
evocar sensaciones dispares segun diferentes
vivencias , destaca Aduriz.

5. ALIMENTOS DIGITALES

"“Lameta es digitalizar el sabor o el olor, es

decir, crear su version digital”, sentencia Adrian
Cheok. Suena loco, sobre todo s1 quien lo afirma
viste camisa floreada turquesa (a juego con el
vestido de su pequena hya, que le acompana a
Brainy Tongue). Pero el director de Imagineering
[nstitute, con sede en Malasia, y profesor en la
University of L.ondon, es un cachondo, ademas
de creador de un app que permitia oler aromas a
través del 1IPhone (tal cual, de verdad). Y lo tiene
claro: “Lasiguiente etapa de internet sera la edad
de la experiencia, lo que, en este sector, significa
compartir como es la experiencia real en un
restaurante. Y ahi es donde entra la digitalizacion
de la comida”. Cheok no esta solo en sus tesis. Con
sede en Nueva York y Brujas, FoodPairing es una
empresa especializada en maridajes de sabores a
traveés de la tecnologia, basindose en una estrecha
colaboracion entre quimica, fisica y manejo de
datos. Y, para los mas emprendedores, puede
haber opciones de negocio: “'En los proximos
anos, el sector va a cambiar por la digitalizacion
de la comida y habra oportunidades para las
empresas ‘food tech”, vaticina Lahousse.

I STARTERS |

TEMPERATURA

6. SALUD VS OBESIDAD

Mas alla de que los experimentos y pruebas
hechas en laboratorios o cocinas suenen a
‘marcianadas’, una realidad se impone: aparte
del lado experiencial, el objetivo es que las
personas coman de un modo mas saludable con
un evidente ‘caballo de batalla’: la obesidad.
;Y sila razon de que un nifo sea obeso no

es una decision erronea de los padres sobre

su alimentacion? Desde la Universidad de
Cambridge, Stephen O'Rahilly es uno de los
mayores expertos mundiales en endocrinologia
y trastornos metabolicos. ““[.a obesidad no es
una enfermedad nueva. No hemos avanzado
mucho desde Hipocrates”, recuerda. Y
quédate con esta palabra: leptina. “Siempre
se asumia que los ninos muy obesos era por
mala gestion de los padres y vimos que podia
ser algo biologico v que era por condiciones
genéticas. Hay ninos obesos que pueden tener
una mutacion de un gen, derivado de poca
concentracion de leptina y, por eso, siempre
tienen hambre”, dice O'Rahilly.

7. EL CHEF-CIENTIFICO

O el cientifico-chet. ;Es la nueva figura que se
impondra en las grandes cocinas del globo a
medio y largo plazo? Parece que mas bien los dos
‘oficios’ multiplicardn su relacion. “No importa
tanto el resultado como el camino”, recalca
Eneko Atxa, al dia siguiente de presentar los
experimentos de Azurmendi en Brainy Tongue,
donde un ‘plato fuerte’ fue la ponencia de Heston
Blumenthal, chef britanico que lleva dos décadas
trabajando en experiencias sensoriales. “The Fat
Duck surgio de hacerme preguntas”, reconocio.

Neurociencia, ciencia del sabor, experiencias
multisensoriales... Y, por encima de todo, nos
queda una reflexi6n pendiente: el reproche

de Aduriz a sus colegas de la ciencia tras la
‘polémica’ con la que arrancabamos estas lineas.
“El ‘macaron’ de caza es el plato que dijeron
mis amigos cientificos que era una mierda; asi
de claro. Que sepais que en toda Europa la caza
se ha ligado con la sangre y se ha acompanado
de elaboraciones dulces. Si no tenéis cultura,

os salis de los laboratorios y empezais a comer”
(brainytongue.com). @
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