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:: REDACCIÓN 
LOGROÑO. Empezamos a 
saber cómo la información 
sensorial viaja al cerebro y 
dónde se procesa; que el sa-
bor, más allá de su papel cla-
ve en la supervivencia, nos 
permite imaginar; que la apa-
riencia de la comida y las pa-
labras que  describen un pla-
to modulan nuestra percep-
ción; que la saciedad  no está 
reñida con desear comer más, 
siempre y cuando correspon-
da a un sabor distinto… Estas 
son algunas de las conclusio-
nes alcanzadas durante el 
simposio ‘The sensory Logic 
of Gastronomic Brain’, que 
ha reunido entre los días 24 
y 26 de octubre en Basque 
Culinary Center (San Sebas-
tian) a una veintena de cien-
tíficos y cocineros del más 
alto nivel.  

Los participantes de este 
foro, que reunía a dos mun-
dos aparentemente tan sepa-
rados, se han esforzado para 
trabajar conjuntamente en 
cada experimento y poder lle-
gar así a resolver dudas y a 

plantear nuevas líneas de in-
vestigación en ambas disci-
plinas. Los miembros del co-
mité científico organizador 
coinciden al afirmar que «ha 
sido un reto que nos ha obli-
gado a todos a salir de nues-
tra rutina para explorar jun-
tos los límites de la percep-
ción desde puntos de vista 
muy distintos». Además, han 
asegurado que la experiencia 
ha sido muy satisfactoria y 
que están convencidos que 
este es sólo un punto de par-
tida para nuevas investiga-
ciones y colaboraciones.  

Aún siendo un foro de 
ciencia y gastronomía, el len-
guaje ha tenido un papel des-
tacado a  lo largo de los dos 
primeros días del workshop. 
Mediante diversos experi-
mentos, los participantes 
comprobaron la importancia 
del lenguaje y sus límites en 
la percepción, demostrando 
que el  nombre de un plato 
modula nuestra predisposi-
ción a comerlo. También dis-
cutieron sobre la dificultad 
para encontrar consenso al 

definir un olor o un sabor. En 
esta discusión, los científicos 
contribuyeron con nuevos 
‘lenguajes’ como la física o la 
química que permiten medir 
e identificar con mucha más 
precisión lo que hace único 
un olor o un sabor y qué es 
común para todos.  

Así, se pasó de hablar del 
lenguaje en la cocina a con-
vertir la cocina en un lengua-
je, probando que puede ser 
también un instrumento ar-
tístico, lúdico o educativo.  

También han desmontado 
la visión clásica del mapa de 
los sabores en la lengua, mos-
trando una distribución ho-
mogénea de estos receptores 
e identificando regiones es-
pecificas para cada sabor en 
la corteza gustativa. Alrede-
dor de los sabores, también 
se entabló un nutrido deba-
te sobre cómo definir lo eléc-
trico, lo carbónico, lo graso o 
lo metálico. ¿Son sabores, tex-
turas, sensaciones? Buscan-
do respuesta a estas pregun-
tas planteadas por los cocine-
ros en el simposio pueden 

surgir nuevas investigacio-
nes científicas.  

Los dos colectivos también 
han entrado en temas tan re-
levantes para la salud como 
el metabolismo, la ingesta de 
azúcar y la saciedad. Se ha ex-
puesto que estar llenos no 
implica que dejemos de co-
mer. Por un lado, el contex-
to puede enmascarar la sen-
sación de saciedad. Por eso, 
relacionamos el cine con co-
mer palomitas, o las celebra-
ciones familiares con comer 
en exceso, aunque no tenga-

mos hambre en ninguna de 
las dos situaciones. Por otro 
lado, otra observación sor-
prendente ha sido que la sa-
ciedad es específica y cambia 
nuestras preferencias. Se mos-
tró que el tener algo en la 
boca, por ejemplo, un dulce, 
genera saciedad por ese sabor 
en concreto y ayuda promo-
ver nuestra preferencia por 
alimentos más ricos en pro-
teínas y amargos. Este meca-
nismo puede explicar por qué 
aunque estemos llenos des-
pués de una comida, nos ape-
tezca algo dulce al terminar 
y hagamos hueco para el pos-
tre.  

‘The Sensory Logic of the 
Gastronomic Brain’ ha sido 
la primera actividad impul-
sada por Brainy Tongue, un 
proyecto interdisciplinario 
de colaboración promovido 
por Mugaritz (Renteria), el 
Centro de Regulación Genó-
mica (Barcelona) y el Basque 
Culinary Center (San Sebas-
tián), que busca adentrarse 
en los misterios que rigen la 
percepción.  

Sabor, percepción y lenguaje centraron el debate de Brainy Tongue

Comemos con la mente

Brainy Tongue 

 Científicos.  Adrian 
Cheok (Mixed Reality Lab) 
de Singapore, Bernard 
Lahousse (Food Pairing) de 
Bélgica; Matthieu Louis 
(Centro de Regulación Ge-
nómica) y Begoña Alfaro 
(AZTI-Tecnalia) de España, 
así como Zach Mainen 
(Champalimaud Founda-
tion) desde Portugal; Irene 
Miguel-Aliaga (MRC Clini-
cal Sciences Centre - Impe-
rial College London), Char-
les Spence (University of 
Oxford) y Stephen O’Rahi-
lly, (University of Cam-
bridge) desde Reino Unido; 
igual que Alex Pouget (Ge-
neva University) de Suiza; 
Dana Small (The John B. 
Pierce Laboratory), Leslie 
Vosshall (Rockefeller Uni-
versity), Daphne Bavelier 
(University of Rochester) y 
Charles Zuker (Columbia 
University) desde Estados 
Unidos; junto con Noam So-
bel (Weizmann University) 
de Israel.  

 Cocineros.  Andoni Luis 
Aduriz (Mugaritz) y Eneko 
Atxa (Azurmendi), del País 
Vasco, así como Heston Blu-
menthal (The Fat Duck) y 
Jozef Youssef (Kitchen 
Theory), del Reino Unido; 
Dan Felder (Pilot R&D), 
Leah Sarris (Tulane Univer-
sity) y Chris Young 
(ChefSteps) de Estados Uni-
dos, además de Janice Wong 
(2am:dessertbar) de Singa-
pore. 

 Organización.  El evento, 
organizado por el Centro de 
Regulación Genómica, Mu-
garitz y el Basque Culinary 
Center, ha sido coordinado 
minuciosamente por un co-
mité científico formado por 
los investigadores Juan Car-
los Arboleya (Basque Culi-
nary Center), Irene Miguel-
Aliaga (MRC Clinical Scien-
ces Centre - Imperial Colle-
ge London) y Matthieu 
Louis (Centro de Regula-
ción Genómica) y el cocine-
ro Dani Lasa (Mugaritz). .  

 Los días  24, 25 y 26 de oc-
tubre en el BCC (Donosti) . 

GUÍA

El BCC acogió un encuentro entre cocineros y científicos para conocer a fondo cómo percibimos el sabor, el aroma y las texturas. :: EFE

Se pasó de hablar del 
lenguaje en la cocina 
a convertir la cocina 
en un lenguaje 

La química permite  
identificar con 
mucha más precisión 
lo que hace único  
un olor o un sabor
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