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Cuando René Descartes establecié los fundamentos del método
cientifico, los cocineros del mundo pudieron escribir recetarios
que resultaban casi libros cientificos.

La ciencia, al igual que los alimentos, es una parte de nuestra vida
cotidiana que nos permite acercarnos al mundo y encontrarle nuevos
significados.

Desde el 5. XVIl, cuando por primera vez René Descartes sentd las
bases del método cientifico, los cocineros del munde pudieron
establecer procedimientos, consensuar medidas, tiempos vy
temperaturas para escribir recetarios que resultaban casi libros
cientificos. Esos alguimistas de la cocina buscaron purificar los
sabores, encontrar v capturar sus esencias.

Los avances cientificos y tecnologicos nos permiten experimentar hoy
en dia nuevas ideas y sensaciones gastrondmicas. El uso de aparatos

revolucionarios y tecnicas complejas en la cocina han dado como
resultado un sinfin de posibilidades para la obtencién de platos con
texturas, sabores esenciales y presentaciones nunca antes vistas.

Los conocimientos cientificos han dado saber y erudicion a la
gastronomia, y no es casualidad gue la palabra ‘saber’ esté
intimamente emparentada con ‘sabor’: un platillo sabe bien porgue
su preparacion requirié conocimientos v sapiencia. Asi, el cocinero
comunica esta sabiduria con el comensal, estableciendo un
intercambio cientifico y a la vez sensual.

Cada platillo que compartimos es un receptaculo de sabiduria. Asi,
cada vez que un ser humano cocina, reproduce su cultura -su haber
simbélico- v la usa como un medio de comunicacian.




