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Carlos SALA - Barcelona

Sisomoslo que comemos, ;enton-
ces somos canibales? Si somos lo
que comemos, alguien que sélo
coma guisantes, ;serd un guisan-
te? Si somos lo que comemos,
scuando no comemos, No SOmos
nada? Si somos lo que comemos,
;un racista es alguien que odia a
los que le gustan las acelgas? Tal
vez no seamos solo lo que come-
mos, pero lo que estd claro es que
hay una correlacion directa entre
el acto de comer y nuestra forma-
cién personal. La relacion es tan
direccional que se podria cons-
truir un menu personalizado se-
gun sus peculiaridades genéticas
parapotenciar ciertos aspectos de
supersonalidad o paramanipular
su percepcion de la realidad. Co-
mer es asi de poderoso. No sélo
puede retrasar nuestro envejeci-
miento, reducir nuestra masa
corporal o combatir o prevenir
futuras enfermedades, sino que
puedeabrirnos elabanico percep-
tivo para ser mdsy ser mejor de lo
que somos.

Barcelonaacogié ayerlapresen-
tacion del ambicioso proyecto
«Brainy Tongue», que une cienti-
ficos expertos en genética y coci-
neros de gran reputacién para
disefiar platos a medida segun el
perfil genético delos comensales.
Apartir de estos estudios se podrd
descifrar las percepciones senso-
riales de las personas a la hora de
comer y a partir de aqui hacer
platos a la carta para potenciar
dichas percepciones. A través de
estos trabajos se buscardladltima
ventana del progreso, buscar so-
luciones gastronémicas a proble-
mas de salud.

El programa se inicia con nom-
bres de campaniffias como el chef
del restaurante Mugaritz de Ren-
terfa (Guiptuzcoa), Andoni Luis
Aduriz (2 estrellas Michelin), los
cientificos del Centro de Regula-
cién Genémica (CRG) ylos gastré-
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Comer
paraver
el futuro

El proyecto «Brainy
Tongue» une chefsy
expertos en genética

para buscar platos

especificos segun
nuestro ADN
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nomos del Basque Culinary Cen-
ter (BCC). «La filosoffa de Brainy
Tongue es que la experiencia de
los chefs puede ser el principio de
investigaciones cientificas, y el
conocimiento de los cientificos
puede darnuevos horizontes alos
chefs, que podrédn aprovechar ese
conocimiento cientifico parapro-

bar nuevas recetas», comento el
jefe de grupo del CRG, Matthieu
Louis.

El cerebro estd construido para
responder de determinada mane-
ra a una serie de estimulos. Algu-
nos de estos sinapsismos estdn
reforzados por convenciones cul-
turales que, si se conoce la sinap-

El Arts Santa Monica estudia el arte emergente
de los ultimos diez afios en una exposicion

C.S. - Barcelona

;Qué ha pasado con el arte emer-
gente de los tltimos diez afos?
;Ha cambiado de alguna manera
el paradigma? ;El arte nuevo en-
vejece mds rdpido que nunca o
gana vigencia con el tiempo? ;La
experimentacion tiene sus frutos
o s6lo son descartes para hacer lo
mismo de siempre tras afios de
fracasos? El Arts Santa Modnica
acoge este verano la exposicién

«Siga los rastros como si fuera
miope», en el que se recogen tra-
bajos de los artistas de la Sala Art
Jove que lleva diez afios luchando
para dar visibilidad y confianza a
los nuevos artistas. «Querfamos
hacer un resumen de nuestro
trabajo sin caer en la lista de los
mejores. En este tiempo hemos
abanderado 300 proyectosy que-
rfamos mostrar el trabajo delasala
en su busqueda por tasformar las
estructuras del arte emergente.

Por ello, hemos pedido a siete
comisariosquehaganunresumen
delo que sehahecho aquiapartir
de ejes temdticos», comenté ayer
TxumaSénchez, jefedelequipode
asesoramiento y gestion de Sala
d’Art Jove.

Educacién, produccién, inves-
tigacion, publico, discurso son
algunos de los temas que ahonda
el recorrido de la exposicién que
cuentaconobrasdeunatreintena
de artistas.

El chef de Mugaritz, Andoni Luis
Aduriz (22 i) junto a Matthieu Louis,
jefe del CRG (12 d) y Joxe Mari Aizega,
director del Basque Culinary Center

sis, puede ser variado para que
responda de otra manera a los
estimulos. De esta forma, se po-
driahacer quealguien que odielas
albéndigas amase las albondigas.
Por eso, la conexién entre ciencia
y gastronomia es tan interesante.
«Entender el funcionamiento del
cerebro gastronémico permitird
hacer predicciones, crear impre-
siones sensoriales artificiales e
incluso llegar a ofrecer comida
personalizada», coment6 Louis.
Para el director del CRG, Luis
Serrano, «seria interesante que en
un restaurante se recogieran
muestras de saliva para persona-
lizar la comida segtn las papilas
gustativas». Porfin seremoslo que
comamos, viva el futuro.
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