
La magia de comer: sorpresas
sensoriales que redefinen la
gastronomía
En  mi  artículo  anterior,  ‘La  psicología  del  sabor:  Cómo
nuestros sentidos afectan la experiencia de comer’, exploramos
cómo nuestros sentidos influyen en la forma en que percibimos
la  comida.  En  este  nuevo  artículo  de  la  misma  serie,
intentaremos  profundizar  en  cómo  la  ciencia  multisensorial
está  transformando  la  gastronomía,  combinando  novedad,
sorpresa  y  estímulos  para  crear  experiencias  gastronómica
inolvidables.

La búsqueda de la novedad y la sorpresa ha sido una fuerza
impulsora fundamental en la evolución de la gastronomía. No es
un fenómeno reciente, sino que ha sido parte integral de la
cultura  culinaria  desde  tiempos  remotos.  Como  lo  afirmó
Auguste Escoffier:

¡Novedad!  Es  el  grito  predominante;  todos  la  exigen
imperiosamente.

Siglo XIX

Esta  frase  sigue  resonando  en  la  actualidad,  ya  que  la
sorpresa y la innovación continúan siendo esenciales en el
mundo gastronómico. Sin embargo, en un panorama donde las
expectativas de los comensales están en constante evolución,
la búsqueda de la novedad ha ido mucho más allá del simple uso
de  ingredientes  exóticos  o  técnicas  innovadoras.  Hoy,  la
gastronomía  se  enfrenta  a  un  desafío  fascinante:  crear
vivencias multisensoriales que ofrezcan una experiencia que no
solo sorprenda, sino que también deleite, emocione y, lo más
importante, deje una huella.
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La  ciencia  multisensorial  en  la
gastronomía
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La idea de la comida perfecta ya no es solo un concepto
relacionado con los sabores exquisitos o la técnica precisa
del cocinero. En la actualidad, se ha transformado en una
experiencia multisensorial que involucra no solo el gusto,
sino también el olfato, la vista, el tacto e incluso el oído
(esto ya lo vimos en el articulo anterior). Este enfoque está
profundamente  influenciado  por  la  neurociencia  y  la
gastrofísica, dos campos de estudio que exploran cómo nuestro
cerebro  interpreta  los  estímulos  sensoriales.  Como  señaló
Marion Halligan:

Los chefs, cuya subsistencia depende del acto de comer de
otros, saben que la mejor comida comienza en la mente.

1990

Es decir, la gastronomía moderna no solo debe satisfacer el
sentido físico del gusto, sino también despertar emociones,
recuerdos y sensaciones a través de cada elemento que forma
parte de la experiencia gastronómica.
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La  gastrofísica  es  el  estudio  de  cómo  los  estímulos
sensoriales influyen en nuestra percepción de la comida. A
través  de  experimentos  científicos,  se  ha  demostrado  que
factores aparentemente triviales, como el color del plato, la
textura del cubierto, el tipo de música que suena de fondo o
la  luz  ambiental,  pueden  alterar  profundamente  nuestra
percepción del sabor.

En este sentido, la mente del comensal se convierte en un
ingrediente clave en la creación de la comida perfecta. Es más
que el simple acto de comer, es un proceso donde el cerebro
interpreta una serie de estímulos que van mucho más allá de la
comida  misma.  Así,  los  chefs  están  aprovechando  la
neurociencia  para  crear  experiencias  inmersivas  que  buscan
intensificar las emociones y sensaciones del comensal.

La novedad como motor de innovación
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La  novedad,  repito  insistentemente,  ha  sido  un  impulsor
constante en la gastronomía. No solo se trata de explorar
sabores nuevos o ingredientes poco conocidos de los lugares
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más  remotos  del  mundo,  sino  también  de  reinventar  la
experiencia  de  comer  a  través  de  nuevas  técnicas,
presentaciones sorprendentes y entornos que desafían nuestras
expectativas.  Desde  la  gastronomía  molecular,  que  utiliza
principios  científicos  para  crear  texturas  y  formas
inesperadas,  hasta  platos  que  juegan  con  la  física  y  la
percepción, la novedad es ahora una parte fundamental del
atractivo de muchos restaurantes de alta gastronomía.

Por ejemplo, platos que cambian de color a medida que se
calientan  o  ingredientes  que  se  presentan  en  formas  no
convencionales, como espumas o esferas líquidas, siguen siendo
rediseñados para sorprender no solo al gusto, sino también a
la vista y al tacto. Sutton mencionó que:

La creatividad y el diseño de la comida ahora se basan en la
capacidad de los chefs para interactuar con la mente y los
sentidos de los comensales.

Esta  interacción  va  más  allá  de  lo  físico,  ya  que  los
comensales  no  solo  están  saboreando  la  comida,  sino
experimentando una sensación global que involucra todos sus
sentidos, incluida la emoción y la memoria.

El entorno juega un papel crucial en esta búsqueda de la
novedad. Experiencias como cenar en completa oscuridad o en
restaurantes donde la tecnología interactiva se utiliza para
alterar la percepción de los sabores son ejemplos de cómo la
novedad no solo reside en el plato, sino también en el espacio
que lo rodea. Como señalaba Nicholas Gill:

Las experiencias gastronómicas ahora buscan involucrar a los
comensales de manera más profunda, conectándolos con una
experiencia sensorial total.

2007



La  sorpresa  y  su  impacto  en  la
percepción
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La sorpresa es un componente fundamental de la experiencia
gastronómica. El asombro ante algo inesperado, como un plato
que cambia de forma o un sabor que no se anticipaba, genera
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una reacción emocional fuerte y memorable. Sin embargo, como
mencionó un crítico gastronómico sobre la experiencia en un
famoso restaurante:

Me dejó estimulado y satisfecho, pero con la sensación de que
probablemente no necesitaría volver.

Esto destaca una característica fundamental de la sorpresa: su
naturaleza efímera. Aunque una comida sorprendente puede ser
impactante en el momento, no siempre puede replicarse con la
misma  intensidad,  y  el  efecto  de  la  sorpresa  tiende  a
desvanecerse  con  el  tiempo.

En este contexto, la sorpresa es una herramienta poderosa pero
limitada. Los comensales buscan lo nuevo y lo inesperado, pero
también desean una experiencia que les brinde satisfacción
emocional y reconfortante. Como bien señaló Arthur Lubow:

Estar en la cocina de Ferran Adrià es como caer por la
madriguera del conejo. Su éxito es tan asombroso como su
comida.

The New York Times Magazine 2003

La  sorpresa  puede  crear  momentos  de  asombro,  pero  es  el
equilibrio entre la novedad y la familiaridad lo que genera
una experiencia verdaderamente memorable.

Intensificando  los  placeres
sensoriales:  ¿cómo  crear  una
experiencia completa?
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En un mundo donde las expectativas de los comensales están
siempre  en  constante  cambio,  diseñar  una  experiencia
gastronómica que intensifique los placeres sensoriales se ha
convertido en un desafío.

La comida perfecta no es solo el resultado de ingredientes
frescos o técnicas culinarias, sino también de cómo todos los
elementos  de  la  experiencia  se  combinan  para  crear  una
respuesta emocional profunda.

Esto va más allá del gusto; se trata de activar todos los
sentidos, desde el olfato hasta la vista, el oído y el tacto,
para lograr una experiencia holística.

Los  chefs  contemporáneos  están  adoptando  este  enfoque  y
utilizando  tecnologías  innovadoras  para  mejorar  las
experiencias sensoriales. La música, por ejemplo, tiene un
papel  crucial.  Como  lo  indican  estudios  realizados  en
restaurantes  de  alta  gastronomía:

Los tonos graves intensifican los sabores amargos, mientras
que las notas agudas resaltan la dulzura.

Nicholas Gill 2007

Al sincronizar la música con los sabores de cada bocado, los
chefs pueden amplificar la percepción de ciertos sabores y
crear una experiencia completamente nueva para el comensal.

Por otro lado, el uso de ingredientes inusuales o formatos
inesperados  también  tiene  un  impacto  significativo  en  la
experiencia.  Como  lo  explica  Jay  Rayner  (2008),  los
ingredientes  exóticos  pueden  llevar  al  comensal  a  nuevos
horizontes  sensoriales,  pero,  al  mismo  tiempo,  el  uso  de
ciertos ingredientes puede alejarse de la idea de “comida
reconfortante” que muchos buscan. Esto pone de manifiesto la
importancia de encontrar un equilibrio entre lo innovador y lo
familiar, lo nuevo y lo reconfortante.



Finalmente, la teatralidad en la gastronomía se ha convertido
en un elemento fundamental. Chefs como Ferran Adrià, Heston
Blumenthal y Grant Achatz han demostrado cómo las experiencias
inmersivas  pueden  transformar  la  comida  en  un  espectáculo
multisensorial. Desde platos que evocan paisajes hasta el uso
de ilusiones ópticas y olores que complementan los sabores,
estas  experiencias  ofrecen  un  nivel  de  sofisticación  y
creatividad que eleva el acto de comer a una forma de arte.

El  futuro  de  la  gastronomía:  un
equilibrio perfecto
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En este nuevo paradigma, la experiencia gastronómica perfecta
no solo depende de la habilidad del cocinero, sino también de
su capacidad para diseñar una experiencia multisensorial que
involucre todos los sentidos.

El futuro de la gastronomía está orientado a una inmersión
sensorial total, donde el comensal ya no es solo un receptor
pasivo de comida, sino el centro alrededor del cual se diseñan
todos  los  elementos  de  la  experiencia.  A  través  de  la
innovación tecnológica, la neurociencia y la creatividad, los
chefs están revolucionando la manera en que entendemos la
comida.

Como concluye MacLeod, la clave para crear una experiencia
gastronómica memorable radica en:

Diseñar momentos que sorprendan y deleiten, pero que también
inviten a los comensales a regresar, no solo para revivir la
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experiencia, sino para descubrir nuevas formas de maravilla
en la mesa.

Esta  búsqueda  constante  de  la  perfección  sensorial  está
llevando la gastronomía a nuevas alturas, pero también plantea
un  desafío:  evitar  que  se  convierta  en  un  espectáculo
superficial o en un capricho creativo del chef, desconectado
de las verdaderas necesidades del comensal. Solo cuando la
imaginación se equilibra con la ciencia y un entendimiento
profundo del público, la gastronomía logra trascender como un
arte  que  conecta,  transforma  y  ofrece  experiencias  con
significado duradero.


