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Abstract:

Gastronomy is far more than cooking; it is a blend of science, art, and culture in constant evolution. Chefs, in collaboration with
experts, leverage their creativity and passion, utilizing colors and flavors to design experiences that not only delight the palate but
also evoke emotions and connect us to our roots. Color plays a pivotal role in the presentation of dishes, influencing even how we
perceive flavor. Its importance in modern gastronomy highlights a fascinating connection to the world of conceptual art.
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Resumen:

La gastronomia es mucho mas que cocinar; es una mezcla evolutiva de ciencia, arte y cultura. Los chefs, en conjunto con expertos;
usan su creatividad y pasion, utilizan colores y sabores para disefiar experiencias que no solo deleitan el paladar, sino que también
despiertan emociones y conectan con nuestras raices. El color juega un papel clave en la presentacion de los platos, influyendo incluso
en como percibimos su sabor. El color tiene una gran relevancia en la gastronomia moderna y su interesante conexion con el mundo
del arte conceptual.
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influyen en la percepciéon del sabor y en la experiencia

Introduccion

Siempre que se habla de gastronomia, suele asumirse
que se limita unicamente a la cocina; Sin embargo, esta
disciplina va mucho mas alla de la simple preparacion de
alimentos. La gastronomia es una experiencia sensorial
completa que involucra no solo el gusto, sino también la
vista, el olfato, el tacto y el oido. Su alcance se extiende
desde la siembra y cosecha de los ingredientes hasta el
momento en que los platillos son servidos, enmarcados en
un contexto cultural y social significativo.

La percepcion visual, por ejemplo, desempefia un papel
fundamental en la apreciacion de un platillo, ya que los
colores no solo lo hacen atractivo, sino que también

gastronémica en su conjunto [1].

A lo largo de la historia, el arte y la gastronomia han
establecido un vinculo estrecho, permitiendo que los chefs
transformen sus creaciones en expresiones artisticas que
trascienden lo culinario [2].

En este sentido, la combinacion estratégica de colores y
sabores no solo mejora la presentacion de los alimentos,
sino que también estimula el apetito y se vincula con el
arte conceptual, donde, segun algunos expertos, “la idea
o el concepto es el aspecto mas importante de la obra” [3].

Asi, la gastronomia no solo satisface una necesidad
biolégica, sino que se convierte en una experiencia
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estética y sensorial que enriquece la cultura y el disfrute
del comensal. El color en la gastronomia no es solo un
adorno; tiene un profundo impacto en cémo percibimos y
disfrutamos la comida. Los colores pueden despertar
emociones y expectativas: el rojo y el amarillo, por
ejemplo, suelen asociarse con energia y apetito, mientras
que el azul puede tener el efecto contrario [4]. Ademas, los
ingredientes naturales no solo aportan colores vibrantes
que hacen los platos mas atractivos, sino que también
ofrecen beneficios nutricionales. Por ejemplo, la clorofila
en las verduras o los carotenoides en las zanahorias no
solo embellecen, sino que nutre [1].

Los chefs, inspirados por el arte conceptual, usan el color
y la presentacion para contar historias a través de sus
creaciones. Juegan con contrastes, formas y técnicas
innovadoras, como las pinceladas de salsas que
recuerdan a obras de arte abstracto, para ofrecer
experiencias que van mas alla del sabor 2. Incluso la
percepcion del sabor esta influenciada por el color: un
postre vibrante puede parecer mas dulce, mientras que un
plato con colores apagados puede resultar menos
atractivo, aunque su sabor sea increible [5].

La gastronomia moderna ha llevado esto al siguiente
nivel, combinando ciencia y arte para sorprender a los
comensales. Técnicas como la cocina molecular crean
platos que cambian de color o interactian con el
comensal, transformando la comida en una experiencia
multisensorial que desafia lo convencional [6].

Desarrollo

a) Nombre de la practica: Gastronomia: El arte del sabor
y el color

b) Objetivo

Preparar un plato basado en vegetales para observar los
colores que aportan las verduras y realizar un montaje de
platillos estéticos por medio de la teoria del color .

c) Utensilios
Bowils, plato imperial blanco, plato imperial negro, pinzas

de montaje.

d) Insumos requeridos para su realizacion
En la tabla 1 se enlistan los ingredientes para la practica

Tabla 1. Insumos para la actividad

Ingredientes Cantidad
Blue Berry 0.100 kg
Berenjena 0.100 kg
Cereza 0.100 kg
Fresa 0.100 kg
Frambuesas 0.100 kg
Lichi 0.100 kg

Tomate cherry 0.100 kg
Zanahoria 0.100 kg
Durazno 0.100 kg
Mango 0.100 kg
Pifa 0.100 kg
Elote 0.100 kg
Uva blanca 0.100 kg
Apio 0.100 kg
Ejote 0.100 kg
Rucala 0.100 kg
Broécoli 0.100 kg

e) Procedimiento:

1. Lavary desinfectar las frutas y vegetales.

2. Cortar apio, zanahoria, pifia y apio en bastones.

3. Disponer en cada uno de los platos las frutas y
vegetales con base al circulo cromatico.

4. Analizar paletas o combinaciones de colores con
base al circulo cromatico.

Conclusiones

Esta interrelacion entre lo visual y lo gustativo refleja como
la cocina ha evolucionado hacia una forma de
comunicacion cultural y artistica. Mas alla de la técnica,
cada platillo cuenta una historia, evoca recuerdos y
despierta sensaciones que van mas alla del simple acto
de comer. En este sentido, la eleccion de ingredientes,
texturas y colores no solo responde a criterios estéticos,
sino que también se fundamenta en la psicologia del
comensal, influyendo en su percepcion y de la manera en
que experimenta la comida. Asi, la gastronomia se
convierte en un puente entre tradicion e innovacion,
integrando saberes ancestrales con nuevas tendencias
culinarias que buscan sorprender y emocionar a través de
la creatividad y la experiencia.
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