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Una reflexion sobre la filosofia y el estilo de la cocina asiatica de fusiéon y la cocina molecular
como formas de expresion gastronomica contempordnea, en las que convergen ciencia,
creatividad y percepcién, desde la mirada de un gastrénomo mexicano.

Preludio

La gastronomia contemporéanea ha dejado de concebirse como un ejercicio limitado a la
preparacion de alimentos. Hoy constituye un espacio donde convergen conocimiento cientifico,
sensibilidad culinaria, creatividad y cultura para construir experiencias capaces de despertar los
sentidos y generar emociones. Cada ingrediente posee una historia, un origen, una composicion
quimica y un comportamiento fisico; cada técnica modifica esa naturaleza y transforma la
percepcion del comensal. Cocinar significa intervenir un ingrediente donde la materia cambia
constantemente y donde comprender esas transformaciones representa una de las herramientas
maés valiosas para la innovacion.

La cocina es también una filosofia fundamentada en el respeto por la naturaleza, por el
origen de cada ingrediente y por los recursos que hacen posible la alimentacién. Dentro de las
culturas gastronomicas asiaticas, esta vision se manifiesta en una relaciéon respetuosa entre los
seres humanos, los alimentos y la tierra. Los ingredientes no representan tinicamente recursos
culinarios, sino elementos vinculados con la identidad, la memoria y las practicas culturales de
cada region. En numerosas celebraciones familiares y religiosas, los alimentos simbolizan salud,
paz, longevidad y buena fortuna, mientras que compartir la mesa constituye un acto de union,
respeto y gratitud hacia la familia, la comunidad y quienes participan en la produccion de los
alimentos (Murata, 2006; Tsuji, 2006).

Bajo esta perspectiva surge un principio que orienta buena parte de la cocina
contemporanea: la ciencia no sustituye la creatividad, la impulsa. El conocimiento cientifico no
desplaza la intuicién del cocinero, sino que proporciona nuevos recursos para comprender el
comportamiento de los alimentos y ampliar las posibilidades expresivas de cada preparacion. La
innovacién, por tanto, no consiste en romper con la tradicién, sino en comprenderla y
reinterpretarla mediante el conocimiento.
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La tradicion aporta conocimientos, técnicas y valores que sirven como fundamento para la
innovacion. Fusionar no significa reemplazar las raices ni modificar una receta inicamente con el
propdsito de presentar algo novedoso. Implica comprender primero el origen de cada técnica,
ingrediente y tradicion para después establecer un dialogo con productos locales, conocimiento
cientifico y propuestas contemporaneas.

La innovaciéon responsable surge, precisamente, del equilibrio entre identidad,
conocimiento y creatividad. Esta vision encuentra una de sus expresiones mas interesantes en la
cocina asiatica de fusién, una corriente gastronémica que trasciende la simple combinacién de
ingredientes provenientes de distintas culturas. Su verdadera riqueza radica en la capacidad de
establecer un didlogo entre técnicas culinarias, principios cientificos y tradiciones gastronémicas
aparentemente distantes, construyendo un lenguaje propio donde la identidad cultural permanece
como fundamento mientras la creatividad encuentra nuevas formas de manifestarse. Esta
reinterpretacion exige comprender previamente los principios técnicos, estéticos y culturales de
cada tradicion, pues tanto la cocina japonesa como la tailandesa se estructuran a partir de
relaciones complejas entre ingredientes, técnicas, temporalidad, equilibrio y percepcion sensorial
(Thompson, 2002; Tsuji, 2006).
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Cocina oriental: de la tradicion a lo molecular

Esta forma de entender la gastronomia encuentra un terreno especialmente fértil dentro de las
cocinas orientales. Tradiciones culinarias como la japonesa, la china, la coreana o la tailandesa
han desarrollado, durante siglos, un profundo conocimiento empirico sobre fermentaciones,
caldos, marinados, técnicas de corte y equilibrio gustativo. En Japon, el uso historico del koji
constituye un ejemplo de la relacion entre conocimiento tradicional, transformacion
microbiol6gica y construccién del sabor, especialmente en productos fermentados fundamentales
para su identidad culinaria (Shurtleff & Aoyagi, 2021). La ciencia contemporanea no sustituye ese
conocimiento ancestral; ofrece explicaciones capaces de enriquecerlo y proyectarlo hacia nuevas
posibilidades creativas.

La evolucién de esta filosofia culinaria también se nutre del aprendizaje adquirido en
distintas escuelas y referentes de la gastronomia japonesa contemporanea. Las propuestas de
Nobu Matsuhisa han demostrado las posibilidades de construir una cocina de fusion con
identidad, mientras que la trayectoria de Masaharu Morimoto representa un referente de
disciplina, técnica y precision. A ello se suma la influencia de la filosofia culinaria japonesa
desarrollada en espacios profesionales como Suntory, donde la dedicacion, el perfeccionamiento
técnico y el respeto por el ingrediente constituyen principios fundamentales del oficio.

En este contexto, la gastronomia molecular deja de entenderse como un conjunto de
técnicas espectaculares para convertirse en una disciplina que estudia las transformaciones fisicas
y quimicas responsables del comportamiento de los alimentos durante su preparaciéon. Su
proposito no consiste en sorprender mediante efectos visuales, sino en comprender la naturaleza
de la materia para intervenirla con precisiéon, obteniendo texturas mas estables, aromas mejor
definidos, sabores mas complejos y experiencias sensoriales de mayor profundidad (Barham et al.,
2010).

Entendida desde esta perspectiva, su verdadero alcance trasciende la aplicacion de técnicas
especificas para convertirse en una nueva forma de comprender la cocina. Explicar por qué ocurre
una reaccion de Maillard, como se desarrolla una emulsion estable o qué mecanismos intervienen
durante la fermentacién permite observar los ingredientes desde una perspectiva distinta. El
alimento deja de ser inicamente materia prima para convertirse en un sistema complejo cuyas
propiedades pueden interpretarse, respetarse y potenciarse.

Toda preparacion culinaria constituye un sistema fisicoquimico en permanente
transformacién. El calor modifica la estructura de las proteinas; el agua regula procesos de
hidratacion y transferencia de compuestos aromaticos; los lipidos participan en la percepcion del
sabor; y los carbohidratos intervienen en reacciones que determinan color y textura. Cada
ingrediente responde de manera distinta a la temperatura, al tiempo de coccién, a la concentracién
de solutos o al grado de acidez del medio donde se encuentra. Comprender estas interacciones
permite intervenirlas deliberadamente para construir preparaciones mas equilibradas, estables y
consistentes.
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La estabilidad constituye uno de los principales retos dentro de numerosas elaboraciones
gastronomicas. Muchas salsas tradicionales combinan componentes grasos con fases acuosas que,
de forma natural, tienden a separarse. La incorporacion de agentes emulsificantes, como la lecitina
de soya, favorece la formaciéon de sistemas homogéneos donde aceite y agua permanecen
integrados durante mayor tiempo. Lejos de representar un artificio tecnologico, este principio
responde a un fen6meno molecular que permite conservar textura, apariencia y calidad sensorial
sin modificar la identidad culinaria de la preparacion.

Del mismo modo, hidrocoloides como la goma xantana posibilitan controlar la viscosidad
de liquidos complejos, estabilizando emulsiones y favoreciendo una percepcion mas agradable en
boca. La quimica de los alimentos demuestra asi que pequefias modificaciones moleculares
pueden generar diferencias significativas en la experiencia gastronémica, haciendo evidente que
la textura también constituye una forma de comunicar sabor.

El control de la temperatura representa otro de los pilares de la cocina cientifica. Técnicas
como la coccidn sous-vide permiten intervenir con precision los procesos de coagulacién proteica,
minimizando la pérdida de humedad y preservando la estructura natural de carnes, pescados y
vegetales. Esta metodologia adquiere especial relevancia dentro de la cocina asiatica de
inspiracion contemporanea, donde la delicadeza de las texturas forma parte esencial del equilibrio
sensorial (Sakuyama et al., 2025).

La comprension del potencial de hidrégeno, mejor conocido como pH, amplia igualmente
las posibilidades creativas. El comportamiento de numerosos pigmentos, proteinas y polisacaridos
depende directamente del nivel de acidez presente en una preparacion. Ingredientes tradicionales
como el vinagre de arroz, los fermentados o los citricos no solamente aportan sabor; regulan
fenomenos quimicos capaces de preservar colores, mejorar la estabilidad microbiologica,
favorecer procesos de gelificacion y prolongar la vida til de maltiples elaboraciones.

Cada una de estas herramientas responde a un principio fundamental: cocinar implica
comprender la materia antes de transformarla. La creatividad deja de depender exclusivamente
de la improvisacién para apoyarse en el conocimiento de fen6menos que pueden reproducirse,
controlarse y perfeccionarse. La cocina se convierte asi en un espacio donde la experimentaciéon y
la evidencia dialogan continuamente con la sensibilidad del cocinero.

La cocina asiatica de fusiéon no representa una suma arbitraria de sabores. Constituye un
proceso de interpretacion culinaria donde ingredientes orientales, métodos occidentales y
conocimientos provenientes de la ciencia de los alimentos para desarrollar propuestas
gastronomicas que responden tanto a criterios sensoriales como funcionales. Cada decisi6on dentro
de la cocina posee un fundamento que puede explicarse desde la fisica, la quimica o la biologia,
aunque el resultado final continte siendo profundamente emocional (Cassi, 2011).

Desde esta perspectiva, tradicion e innovaciéon dejan de concebirse como conceptos
opuestos para entenderse como dimensiones complementarias del proceso culinario. La tradicion
aporta identidad, memoria y significado cultural, mientras que la ciencia proporciona
herramientas para comprender los procesos que sustentan esa herencia gastronémica y adaptarla
a nuevos contextos sin perder su esencia.
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El manifiesto puesto en practica

La construccién de una propuesta de fusion requiere comprender que el equilibrio no
depende Gnicamente de la combinacion de sabores. La cocina japonesa ha desarrollado principios
de armonia relacionados con la temporalidad, la seleccion del ingrediente, la técnica, la estética y
la secuencia de la experiencia culinaria (Murata, 2006; Tsuji, 2006). De manera semejante, la
cocina tailandesa demuestra que el equilibrio puede construirse mediante la interacciéon dinAmica
entre acidez, dulzor, salinidad, picor, aromas y texturas, sin que ninguno de estos elementos
necesariamente actie de forma aislada (Thompson, 2002). Un ejemplo representativo de esta
vision puede observarse en la elaboracion del Maguro Kyoto, una propuesta gastronémica
compuesta por una tostada de wonton frita con atin aleta azul marinado en salsa de soya y
lemongrass, acompafada de un mix de frutas tropicales maceradas en gel de jengibre y salsa
macha. En este platillo convergen principios cientificos y referentes de la gastronomia oriental,
donde cada ingrediente y cada técnica cumplen una funcién especifica dentro de la experiencia
sensorial.

Arquitectura
del plato

Cada nivel, en armonia, construye una
experiencia multisensorial completa.

Nivel 4: Volumen Aéreo

Frituras finas y microgreens
que engaiian al ojo, creando
gran altura visual con peso
minimo.

» Nivel 3: Acidez Frutal

Fresa, mango y col morada.
Aportan crujido fresco, notas
acidas y espectro cromatico
(rojos/purpuras).

* Nivel 2: Proteina Suave

Base cruda curada (pescado)
que aporta umami y textura
maleable.

—= Nivel 1: Plataforma Crujiente

Base tostada que aisla la humedad
de la proteina, asegurando la
integridad estructural del bocado.

;F De la base a la altura, cada nivel
aporta contraste, equilibrio y
sensacién. Asf se construye una
experiencia inolvidable

Figura 2. Arquitectura del platillo: Maguro Kyoto. Generada con IA
Figure 2. Saucer architecture: Maguro Kyoto. IA generated

El proceso comienza con un marinado cuidadosamente disefiado para modificar la estructura
superficial del atin mediante la accién conjunta de la salsa de soya, los compuestos acidos y las
moléculas responsables del umami. Durante esta etapa se produce una modificacion parcial de las
proteinas musculares, mientras la presion osmoética favorece el intercambio de compuestos
aromaéticos que intensifican el sabor sin comprometer la textura natural del pescado.
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El equilibrio alcanzado no depende exclusivamente de la selecciéon de ingredientes, sino
del control preciso del tiempo, la concentracion de sales y la interaccion molecular entre
aminoacidos libres y nucleétidos presentes en la preparacion. Cada variable participa en la
construccion de una percepcion gustativa mas amplia, persistente y armoénica. A este proceso se
incorporan elementos crujientes obtenidos mediante técnicas de fritura cuidadosamente
controladas, vegetales frescos que aportan contraste térmico y frutas tropicales cuya acidez
equilibra el contenido lipidico del conjunto. El resultado trasciende la suma de sus componentes
individuales. Surge una experiencia donde textura, aroma, temperatura, color y sabor interactian
simultaneamente para estimular diversos sistemas sensoriales. Es precisamente en esta
interacciéon donde adquiere sentido el concepto de ecosistema del sabor. Ningun elemento actta
de manera aislada. La percepcion final depende del didlogo permanente entre variables fisicas,
quimicas, biologicas y culturales. El sabor no reside tinicamente en el ingrediente; emerge de las
relaciones que establece con los demas componentes del plato y con la experiencia previa del
comensal (Roque et al., 2018).

La cocina deja entonces de entenderse como una secuencia de recetas para convertirse en
un proceso de disefo sensorial. Cada decision —desde la temperatura de servicio hasta la
viscosidad de una salsa, desde el tamano del corte hasta el grado de fermentacion de un
ingrediente— modifica la forma en que el cerebro interpreta el alimento. Cocinar significa disefiar
experiencias capaces de activar memoria, emocion y conocimiento simultineamente. Esta
perspectiva redefine el papel del cocinero contemporaneo. Mas que ejecutar técnicas, interpreta
fendbmenos; mas que reproducir recetas, construye sistemas donde convergen ciencia, arte y
cultura. Cada preparacion representa una hipotesis sensorial que puede observarse, evaluarse y
perfeccionarse mediante la investigacion culinaria.

El Ecosistema del Sabor:
Una F(’)rmqla Unificada

Cada componente, en equilibrio, crea
una identidad culinaria contemporénea.

SALSA ELEMENTO
VIBRANTE FRUTAL/DULCE

Color Primario Tension y Acidez Volumen y
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Figura 3. Sistema sensorial de la construccion del platillo. Generada con IA.
Figure 3. Sensory system of the saucer construction. IA generated.
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Epilogo

Hablar hoy de gastronomia implica reconocer que cada platillo constituye un sistema complejo
donde convergen estructura molecular, memoria cultural y percepcion humana. Comprender esa
complejidad permite transformar ingredientes cotidianos en experiencias capaces de estimular los
sentidos y generar nuevas formas de interpretar el acto de comer. El ecosistema del sabor surge
precisamente de esa interaccion permanente: cada aroma dialoga con una textura; cada
temperatura modifica un recuerdo; cada reacciéon quimica abre una posibilidad creativa.

De esta manera, tradicion, ciencia y creatividad pueden entenderse como componentes de
un mismo lenguaje culinario. La tradiciéon aporta identidad; la ciencia permite comprender las
transformaciones; la técnica proporciona precision; y la creatividad establece nuevas relaciones
entre ingredientes, culturas y percepciones. En este equilibrio reside la verdadera innovacién: no
en sorprender mediante artificios, sino en comprender profundamente la naturaleza de los
alimentos para revelar nuevas posibilidades. La cocina asiatica de fusion demuestra que el
conocimiento cientifico puede convivir con la tradicion sin desplazarla, convirtiéndose en un
puente entre patrimonio, creatividad e investigacion.

La experiencia gastron6mica se convierte asi en un ecosistema del sabor donde aroma,
textura, temperatura, memoria y emocion interactian para construir una experiencia
multisensorial coherente. Innovar no significa ocultar el ingrediente, sino comprenderlo; fusionar
no implica sustituir una tradicidn, sino establecer un didlogo respetuoso con ella. La cocina deja
entonces de ser unicamente un oficio para convertirse en un lenguaje capaz de comunicar
conocimiento, identidad y emocion. Desde esta perspectiva, cocinar significa comprender la
materia, respetar su origen, interpretar una cultura y transformar el conocimiento en una
experiencia capaz de permanecer en la memoria.

Referencias

Barham, P., Skibsted, L. H., Bredie, W. L. P., Bom Frgst, M., Mgller, P., Risbo, J., Snitkjer, P., &
Mortensen, L. M. (2010). Molecular gastronomy: A new emerging scientific discipline.
Chemical Reviews, 110(4), 2313—2365. https://doi.org/10.1021/crg00105w

Cassi, D. (2011). Science and cooking: The era of molecular cuisine. EMBO Reports, 12(3), 191—

196. https://doi.org/10.1038/embor.2011.18

Murata, Y. (2006). Kaiseki: The exquisite cuisine of Kyoto’s Kikunoi Restaurant. Kodansha
International.

Roque, J., Auvray, M., & Lafraire, J. (2018). Understanding freshness perception from the
cognitive mechanisms of flavor: The case of beverages. Frontiers in Psychology, 8, Article
2360. https://doi.org/10.3389/fpsyg.2017.02360

Sakuyama, M., Kominami, Y., Hayashi, T., & Ushio, H. (2025). Protein structural and textural
characteristics of sous-vide cooked rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) meat.
International Journal of Gastronomy and Food Science, 42, Article 101313.
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2025.101313

Shurtleff, W., & Aoyagi, A. (2021). History of koji—Grains engrafted with Aspergillus oryzae (300
BCE to 2021): Extensively annotated bibliography and sourcebook. Soyinfo Center.

Thompson, D. (2002). Thai food. Ten Speed Press.

Tsuji, S. (2006). Japanese cooking: A simple art (25th anniversary ed.). Kodansha International.

TURPADE. Turismo, Patrimonio y Desarrollo, 5(22), pp. 1-7 3


https://doi.org/10.1021/cr900105w
https://doi.org/10.1038/embor.2011.18
https://doi.org/10.3389/fpsyg.2017.02360
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2025.101313

