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Resumen  

En este trabajo, se realiza una revisión de diversos estudios que tratan las relaciones 

existentes entre lo que se escucha y lo que se come, confirmando la importancia del sentido 

del oído en la alimentación. La intención es la de constatar que la música, en relación con la 

gastronomía, puede utilizarse al menos con una triple intención: crear atmósferas, alterar la 

percepción de gustos y sabores, e influir en el comportamiento.    

Inicialmente se presenta una contextualización, en la que se señala a diversos factores como 

posibles motivadores de la actual revolución gastronómica mundial, asociada también al 

creciente interés de los investigadores por el estudio de las diferentes correspondencias 

sensoriales en esta área. 

También se aclaran los términos importantes para la comprensión de lo que aquí se expone, 

se presentan varias experiencias multisensoriales relevantes en el mundo gastronómico y se 

comentan algunos trabajos de creación de estímulos auditivos destinados a ese tipo de 

experiencias, con la intención de mostrar las aplicaciones prácticas de la música en la 

gastronomía. 

 

Palabras clave: Música, gastronomía, experiencias multisensoriales, condimentación sónica, 

gastrofísica. 
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Abstract 

In this work, a review of various studies that deal with the relationships between what is heard 

and what is eaten, is carried out, confirming the importance of the sense of hearing in eating. 

The intention is to verify that music, in relation to gastronomy, can be used with at least a 

triple intention: to create atmospheres, alter the perception of tastes and flavors, and 

influence behavior. 

Initially, a contextualization is presented, in which various factors are pointed out as possible 

motivators of the current world gastronomic revolution, also associated with the growing 

interest of researchers in the study of the different sensory correspondences in this area. 

The important terms for understanding what is exposed here are also clarified, several 

relevant multisensory experiences in the gastronomic world are presented and some Works 

of creation of auditory stimuli destined to this type of experiences are discussed, with the 

intention of showing the applications music practices in gastronomy. 

 

Keywords: Music, gastronomy, multisensory experiences, sonic seasoning, gastrophysics.   
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1. Introducción  

1.1. Justificación del tema 

Los usos y aplicaciones de la música en áreas como el de la salud o el marketing, por ejemplo, 

están ampliamente estudiados, establecidos y aceptados desde hace tiempo. Sin embargo, en 

el área de la gastronomía los estudios referentes a su relación con la música, y en concreto 

cómo afecta esta a la experiencia gastronómica, son muy recientes. Comer es una experiencia 

multisensorial y cada vez se está estudiando más sobre ello, pero aún queda mucho por 

investigar y determinar. 

Este trabajo pretende señalar unos usos y aplicaciones de la música respecto de la 

gastronomía, en base a la bibliografía revisada, con la intención de alumbrar posibilidades de 

desarrollo tanto en el campo laboral, como en el de la investigación. Para ello se llevará a cabo 

una revisión de la bibliografía y, en base a las conclusiones, se intentará dar luz sobre la 

siguiente hipótesis: los usos y aplicaciones de la música en la gastronomía pueden tener, al 

menos, una triple vertiente como complemento, como condimento y como 

condicionamiento.   

 

1.2. Objetivos 

El objetivo principal de este trabajo es realizar un estado de la cuestión sobre la bibliografía 

publicada en el siglo XXI, centrada en los usos y aplicaciones de la música respecto de la 

gastronomía. 

Otros objetivos son: 

-Presentar los posibles factores que han motivado el creciente interés actual por la 

gastronomía, y el surgimiento de nuevas líneas de investigación que la relacionan con la 

música. 

-Acercarse a las nuevas ciencias de la gastronomía que estudian la relación entre lo que 

escuchamos y lo que comemos.  

 -Exponer cómo la música puede llegar a afectar a la percepción y el disfrute de los 

alimentos, según la bibliografía existente. 
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 -Analizar cómo la música es capaz de influir en nuestras decisiones en relación con la 

gastronomía, según la bibliografía existente. 

 -Localizar experiencias previas llevadas a cabo en establecimientos gastronómicos, en 

los que se haya hecho un uso de la música con fines concretos. 

 

2. Marco teórico 

La gastronomía es un acto social y emocional como afirma Marta González-Peláez – experta 

en comunicación y profesora en varias universidades – (2018), quien sostiene que si no se dan 

estos dos factores se convierte únicamente en alimentación como satisfacción fisiológica. Esta 

misma idea la defiende anteriormente en su tesis doctoral (2016), en la que propone una 

definición de gastronomía que la vincula irrenunciablemente con una serie de elementos, 

entre los que se encuentran la conversación y la música, poniendo así de manifiesto la 

importancia del sentido del oído en las comidas. Sin esos elementos se puede hablar tal vez 

de cocina – que es un componente de la gastronomía – pero nunca de gastronomía en sí. 

Los griegos inventaron la palabra gastronomía para referirse al acto social y emocional en el 

que, culturas incluso precedentes a la griega como la egipcia y la china, convirtieron la acción 

fisiológica de alimentarse. En la Antigua Grecia los ciudadanos podían elegir, en referencia a 

la comida, entre alimentarse para subsistir o comer en busca de la satisfacción de todos los 

sentidos, como se procuraba con la gastronomía (González-Peláez, 2016). En este afán por 

deleitar los cinco sentidos mientras se comía, la música se entiende como un elemento 

indispensable que aparece, a lo largo de la historia, en todos los festines, banquetes y actos 

sociales celebrados en torno a la mesa.  Iovino y Mattion (2009) comentan este hecho con 

detalles de cada época, desde el mundo antiguo – Grecia y Roma – hasta la actualidad. 

También se ha encontrado detallada información al respecto en la tesis de Marta González-

Peláez (2016). 

La preocupación, generada en la antigüedad, por satisfacer la totalidad de los sentidos durante 

la alimentación, se ha mantenido a lo largo de la historia y ha experimentado un auge 

significativo en el presente siglo XXI, a nivel global, como se reflejará en este trabajo. Se puede 

decir que la actual gastronomía gira, más que nunca, en torno a la estimulación de los cinco 

sentidos. 
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A comienzos de este siglo, surgieron nuevas disciplinas relacionadas con la gastronomía que 

contribuyeron, junto con el fulgurante desarrollo tecnológico, para que se iniciase una 

revolución culinaria. Esta trajo consigo un cambio de tendencia con el surgimiento de la cocina 

tecno-emocional, que ha llevado a los chefs más vanguardistas a realizar investigaciones 

constantes junto con expertos en otras áreas, para conseguir desarrollar las experiencias 

gastronómicas más estimulantes. En los últimos años, ha habido un aumento considerable en 

el número de estudios y publicaciones que relacionan la alimentación con los diferentes 

sentidos, y también en el número de establecimientos o eventos en los que se puede disfrutar 

de este tipo de experiencias multisensoriales, relacionadas con la alimentación.  

 

2.1. Factores de la actual revolución gastronómica mundial 

El creciente interés internacional por la gastronomía y su explosiva evolución y desarrollo en 

el siglo XXI, se pueden entender teniendo en cuenta los factores que serán expuestos a 

continuación: 

2.1.1. Cambios sociales y nuevas tendencias de consumo en el siglo XXI 

La información consultada para desarrollar este apartado proviene principalmente de un 

informe del Instituto Nacional del Consumo (2014), y de un artículo de Judit Barrullas (2016) 

– profesora de la Facultad de Economía y Empresa de la Universitat Oberta de Catalunya. Los 

dos textos presentan datos sobre la realidad española y sus tendencias de consumo en el 

presente siglo. En la era de la globalización en la que nos encontramos, se entiende que estos 

datos pueden ser similares a los de la mayoría de los países occidentales. Para poder tener 

una visión más generalizada, se ha acudido al texto de Marta González-Peláez (2018), que 

contiene información internacional sobre lo que se está tratando en el presente apartado.  

La sociedad presenta unos profundos cambios con respecto a épocas anteriores, tales como 

la multiculturalidad provocada por la inmigración, el aumento generalizado en la formación 

de las personas, mayor variedad de organización familiar, retraso en la paternidad, aumento 

del número de mujeres que trabajan fuera del hogar, mayor digitalización e información, entre 

otros. Todo esto ha generado nuevos estilos de vida.  

La creciente incorporación de la mujer al mercado laboral ha modificado los hábitos de 

alimentación y los estilos de cocina en muchos hogares. Ahora se dedica menos tiempo a la 
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cocina, decantándose por comidas menos elaboradas y aumentando el consumo de platos 

precocinados. En los países occidentales, motivado por el ritmo de vida urbana y por las 

realidades profesionales, los alimentos preparados se han convertido en una solución 

recurrente para las necesidades de muchas personas que habitan en las ciudades (González-

Peláez, 2018). Esto ha provocado un descenso del gasto medio en alimentación y, según los 

textos consultados, la tendencia es que siga descendiendo en los próximos años. Por el 

contrario, ha aumentado el consumo en establecimientos hosteleros debido a un mayor 

hábito de comer fuera de casa, o de pedir comida a domicilio. También es mayor el gasto en 

actividades de ocio y viajes.  

Ahora se come más fuera de casa que en épocas anteriores, como se ha visto, y se hace tanto 

por deber como por placer, ávidos de emociones y sensaciones positivas (González-Peláez, 

2018).  

2.1.2. Desarrollo tecnológico y nuevas tecnologías 

En la gran mayoría de los textos consultados que hacen referencia a la cocina y la gastronomía 

en el siglo XXI, se señala de una u otra forma que su evolución va de la mano del desarrollo 

tecnológico. Charles Spence (2017) advierte de la fusión actual entre la alta cocina, la 

gastronomía, la ciencia y la tecnología. 

El desarrollo de Internet ha supuesto la última gran revolución socio-económica, considerada 

la más importante hasta el momento (González-Peláez, 2016). La tecnología ha aumentado su 

protagonismo en las cocinas, tanto populares como profesionales, en las que hablar de robots 

es ya algo habitual. Se ha generalizado el aumento en la utilización de equipos y 

electrodomésticos, cada vez más emparentados con las nuevas tecnologías y conectados a 

Internet, los cuales contribuyen a mejorar los procesos productivos. En los comedores de los 

restaurantes más vanguardistas, los términos realidad virtual, realidad aumentada, pantalla 

digital, reproductor de audio y PFP – impresora personal de comida – empiezan a ser cada vez 

más comunes. La tecnológica ha afectado tanto a la cocina, que ha llegado a provocar un 

cambio de tendencia, quedando atrás la nouvelle cuisine ante el surgimiento de la cocina 

tecno-emocional.  

Todo apunta a un futuro en el que la tecnología digital tendrá un protagonismo aún mayor en 

la alimentación, si bien hoy en día ya se utiliza con frecuencia, por ejemplo a través de los 
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ordenadores o teléfonos móviles, con aplicaciones específicas relacionadas con la 

alimentación (Spence, 2017). Estas aplicaciones facilitan diferentes acciones como buscar 

recetas o establecimientos hosteleros, seguir dietas alimenticias, consultar cartas de los 

restaurantes o pedir comida a domicilio, entre otras.   

2.1.3. Comunicación y redes sociales 

Para Marta González-Peláez (2016), la gastronomía se ha convertido en un fenómeno de 

comunicación y en una moda social, como se desprende de la notable audiencia con la que 

cuentan los programas y concursos relacionados con la cocina, el aumento de publicaciones 

con esta temática en diferentes formatos, y la enorme popularidad que han alcanzado algunos 

chefs, llegando a convertirse en referentes sociales.  

Este gran interés actual por la cocina a nivel mundial, y por prácticamente todo lo relacionado 

con la gastronomía, contrasta con el hecho de que en el siglo XXI sea cuando menos se cocina 

en los hogares. Los motivos ya se han expuesto anteriormente. 

La emisión televisiva de programas de cocina en los que se enseñan diferentes recetas, cuenta 

con una amplia tradición que comienza en torno a mediados del siglo pasado. Este tipo de 

programas surgieron en Francia y en los Estados Unidos, y posteriormente se produjeron 

también en Reino Unido, España e Italia (González-Peláez, 2016).  

Los formatos de algunos concursos televisivos de cocina han alcanzado un espectacular éxito 

internacional, convirtiéndose en auténticos fenómenos de masas. Tal es el caso de 

MasterChef, que comenzó a emitirse en 1990 en la BBC – Reino Unido – y ha llegado, ya en el 

siglo XXI, a producirse en las cadenas más importantes de 37 países y a emitirse hasta en 145 

países, convirtiéndose en el concurso de talentos más exitoso de la televisión mundial 

(Migelez, 2012). 

Otro programa televisivo de gran éxito internacional, con un formato similar al anterior, es 

Top Chef. Este concurso comenzó a emitirse por primera vez en el canal Bravo de Estados 

Unidos, en 2006 (Molina, 2013), y ha sido producido en más de 20 países (Lozano, 2017). 

La era digital actual ha supuesto también una revolución en el sector de la información y la 

comunicación, de la mano de las nuevas tecnologías, con profundos cambios en las dos 

últimas décadas. El uso de diferentes aparatos digitales como ordenadores, tabletas o 

teléfonos móviles, se ha generalizado en el siglo XXI, transformando y acelerando la 
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comunicación (Barrullas, 2016). Todos esos dispositivos, provenientes del desarrollo 

tecnológico tratado anteriormente, facilitan el acceso global a la información y permiten 

compartirla en tiempo real a través de las redes sociales, al conectarlos a Internet. 

La cocina y la gastronomía, como no podía ser de otra forma, se han visto afectadas por todos 

estos cambios. Buscar información en Internet sobre cocina o gastronomía es algo habitual, y 

compartir las experiencias propias se ha convertido en moda. Se suben imágenes a las redes 

sociales de lo que se está consumiendo o cocinando, incluso en tiempo real, hasta el punto de 

surgir una corriente que se ha denominado foodporn en la que los consumidores, además de 

disfrutar de la comida, quieren compartir sus sensaciones y emociones con otras personas que 

no se encuentran presentes en ese momento. El chef Andoni Luis Aduriz opina que «se come 

mejor y se disfruta más, compartiendo sentimientos y comunicando emociones» (González-

Peláez, 2016, p. 282). Esta visión puede ser empleada en defensa del foodporn. 

2.1.4. Turismo gastronómico 

Los cambios sociales, la aparición de nuevas tecnologías derivada del desarrollo tecnológico y 

la revolución provocada por las tecnologías de la información y la comunicación, con las redes 

sociales como punta de lanza, han provocado nuevas tendencias de consumo, nuevos 

intereses y modas en el siglo XXI. Todo ello ha contribuido al auge actual del turismo 

gastronómico global y al incremento general del interés por la gastronomía.   

La tendencia actual en el turismo es la procura de sensaciones y emociones, porque solo con 

ellas una experiencia puede llegar a ser memorable. El turismo gastronómico – referido al 

hecho de viajar a un lugar motivado principalmente por su gastronomía – encaja 

perfectamente en esta idea, como señala Alonso (2018). 

En (Fernández, 2019), Joxe Mari Aizega – director general de Basque Culinary Center – afirma 

que la gastronomía ha pasado a ser un factor determinante en la elección de un destino 

turístico, aportando datos que ponen de manifiesto la importancia de esta actividad: en 2018 

España recibió más de 260.000 visitantes motivados por la gastronomía, que hicieron un gasto 

de más de 15 millones de euros. Todo esto en España, pero es que a nivel mundial se estima 

que la inversión turística destinada a la gastronomía, en 2019, fue del 40% (Europa Press, 

2019).   
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Los turistas muestran cada vez un interés mayor por las experiencias gastronómicas auténticas 

y los ingredientes exóticos, procurando emociones y el acercamiento a otras culturas. Este 

tipo de visitantes, sensibilizados con la cultura culinaria como patrimonio de los destinos a los 

que acuden, han pasado a denominarse en el siglo XXI con el término foodies (Hernández et 

al., 2015). 

Conscientes de todo esto, las compañías turísticas y los diferentes países han comenzado a 

emplear la gastronomía como reclamo, llegando incluso a centrar en ella sus estrategias 

(Vasconez, 2015). Hoy en día, uno de los alicientes más explotados por los destinos, para 

captar turistas, es contar con chefs referentes de alta cocina, mundialmente famosos por sus 

publicaciones culinarias, apariciones televisivas y una amplia difusión en redes sociales. 

Además suscitan un mayor interés, si están avalados por el reconocimiento internacional que 

supone entrar a formar parte de las diferentes listas – como la de las estrellas Michelin o The 

World´s 50 Best Restaurants – que designan a los mejores restaurantes o chefs del mundo 

(Fernández, 2019).  

 

2.2. Nuevas ciencias de la gastronomía y sus términos 

Una de las preocupaciones de la gastronomía moderna es la de producir experiencias 

culinarias, que se disfruten multisensorialmente. Aunque pueda sonar novedoso, esa 

preocupación por satisfacer los cinco sentidos durante las comidas ya la tenían los griegos en 

la antigüedad, como se ha tratado anteriormente. El estudio sobre cómo crear y potenciar 

esas experiencias se ha hecho posible, en los últimos años, gracias al surgimiento de nuevas 

ciencias (Jaramillo y Portilla, 2020). A continuación se definen los términos relacionados con 

ellas, con la intención de facilitar una mejor comprensión de los planteamientos expuestos en 

este trabajo y de alcanzar los objetivos marcados. 

2.2.1. Neurogastronomía 

Laura Pirotta – psicóloga, experta en neurogastronomía y neurociencia – señala en una 

entrevista concedida a Gambero Rosso (2018), que la neurogastronomía parte de la 

neurociencia y se preocupa por cómo reacciona el cerebro ante una experiencia 

enogastronómica. Para ello, utiliza los instrumentos neurocientíficos habituales: como el 
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electroencefalograma y el eye tracking, que recogen información de la actividad cerebral y la 

actividad ocular. 

Gordon Shepherd – profesor de neurobiología en la Universidad de Yale – en su artículo 

(2006), acuñó por primera vez este término (Spence, 2012). Según Shepherd, la 

neurogastronomía estudia cómo el cerebro, con sus complejos procesos, crea la percepción 

del gusto y cómo reacciona a los sabores de los alimentos mediante los sentidos. Para obtener 

ese conocimiento se sirve de otras disciplinas como la neurociencia, la psicología, la 

gastronomía o la biología molecular, prestando especial atención a los procesos cerebrales 

relacionados con las emociones, los recuerdos, las motivaciones y las expectativas (Shepherd, 

2013). 

Esta nueva ciencia nos permite conocer cómo se puede llegar a activar cerebralmente al 

consumidor a través de sus sentidos (Durà, 2017), para que su disfrute de la experiencia 

gastronómica sea mayor. 

2.2.2. Gastrofísica 

La gastrofísica es defendida como ciencia, al estar basada en las ciencias físicas (Mouritsen y 

Risbo, 2013). Fue creada por Charles Spence – catedrático de psicología experimental de la 

Universidad de Oxford – quien la define como «el estudio científico de los factores que 

influyen en nuestra experiencia multisensorial, al saborear comida y bebida» (Spence, 2017, 

s. p.). Y así, investiga el papel que desempeñan los cinco sentidos durante esa actividad, y 

cómo es posible que los sabores estén condicionados por otros factores ajenos al sentido del 

gusto. 

La gastrofísica se apoya principalmente en la psicofísica, que se dedica al estudio de la 

percepción de estímulos sensoriales, para entender cómo condicionar la conducta (Spence, 

2017). Para estudiar las reacciones de las personas ante la comida en diferentes situaciones, 

también presta atención al marketing y, al igual que la neurogastronomía, a la psicología, la 

gastronomía y la neurociencia (Lázaro, 2018). 

Esta ciencia afirma, que los placeres del comer y del beber residen en la mente y no en la boca, 

como se solía pensar (Ruiz, 2018). Por tanto, es posible potenciar la experiencia gastronómica 

mediante la combinación de los diferentes sentidos.  
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Como se acaba de ver, mientras la neurogastronomía se dedica a estudiar lo que sucede en el 

cerebro durante la ingesta de comida y bebida, y cómo se afectan mutuamente, la gastrofísica 

se preocupa por todo aquello que afecta a los sentidos, y de qué forma los afecta, mientras se 

come y se bebe. Por ello, se ha visto más conveniente dirigir este trabajo hacia la gastrofísica, 

para alcanzar los objetivos establecidos. Saber que las investigaciones de esta disciplina se 

llevan a cabo con individuos en circunstancias normales de alimentación, mientras que las que 

realiza la neurogastronomía se realizan en laboratorios, en muchas ocasiones con individuos 

aislados y entubados para su alimentación mientras se les realiza un escáner cerebral (Spence, 

2017), ha reforzado la decisión.       

2.2.3. El gusto, el sabor y la condimentación sónica 

El gusto es un sentido químico, como lo es el olfato, que distingue solo cinco sabores 

primarios: dulce, salado, ácido, amargo y umami (Sánchez, 2008). También se les suele 

denominar como gustos básicos. El gusto umami – sabroso en japonés – fue descubierto por 

Kikunae Ikeda – científico nipón – en 1908. Está asociado al glutamato monosódico, que 

contiene un sabor a proteína pura (Spence, 2017) y es muy común en la cocina japonesa.    

El sabor es una experiencia en la que intervienen todos los sentidos, además de los recuerdos, 

las emociones y las expectativas, así como otros aspectos personales que tienen que ver con 

la procedencia, la cultura o el contexto (Fiszman, 2010). Miguel Sánchez Romera – neurólogo 

y chef – señala a los sistemas somatosensorial, gustativo y olfativo, como los principales 

responsables de la sensación de sabor que genera la actividad alimenticia (Sánchez, 2008). 

La experiencia del sabor, al comer y beber, se obtiene mediante la suma de varios factores, 

como ya se ha comentado. Si bien, en gran parte, el gusto es el sentido por el que se genera 

el sabor, el olfato ha sido señalado como el principal responsable para determinarlo. El oído 

también es importante, ya que el propio sonido de los alimentos durante la comida afecta a 

la percepción de su sabor (Jaramillo y Portilla, 2020). 

Por todo ello, más allá de los ingredientes utilizados y de la destreza en los fogones, Shepherd 

(2013) afirma que es en el cerebro donde se generan realmente tanto el gusto, como el sabor 

de los alimentos. Además, sostiene que el sabor de lo que se come y se bebe puede verse 

alterado, al manipular las señales que llegan al cerebro. Esto abre la puerta a la 

experimentación con la condimentación sónica – o condimentación sonora – que según 
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Charles Spence (2017) consiste en alterar los gustos y sabores de los alimentos, utilizando 

determinados sonidos o músicas. 

2.2.4. Integración multisensorial, sinestesia y correspondencias intermodales 

Se habla de integración multisensorial, cuando la respuesta cerebral generada al recibir varios 

estímulos a la vez es mayor que si se sumasen las respuestas a esos estímulos recibidos por 

separado (Alonso, 2013). El acto de comer ha sido definido por varios autores como una 

experiencia multisensorial (Fiszman, 2010). 

La sinestesia aparece en muy pocas personas. Se considera un trastorno que provoca en 

quienes lo padecen, por ejemplo, asociaciones entre números y colores, o entre olores y 

sonidos (Spence, 2017). Puede entenderse como la capacidad por la que se consiguen 

percepciones sensoriales, provenientes de un área sensorial diferente al que produce la 

estimulación (Alfayate, 2013). Se ha llegado a afirmar, que todos somos sinestésicos en lo que 

respecta a las interacciones multisensoriales entre gusto-sabor y sonido. Sin embargo, según 

afirman Crisinel y otros investigadores (2012), actualmente se considera más conveniente 

pensar en las correspondencias intermodales y en sus efectos.  

Las correspondencias intermodales se refieren al hecho de que nuestro cerebro, de forma 

sistemática, tiende a asociar ciertas características o dimensiones de estímulos, a través de los 

sentidos, que pueden resultar arbitrarias (Spence y Deroy, 2013). Estas asociaciones entre los 

sentidos, que hacen posible tener experiencias multisensoriales, suelen darse en la mayoría 

de las personas a diferencia de la sinestesia (Spence, 2017). Relacionan formas, colores, 

sonidos, texturas, olores y gustos, y permiten hablar de música dulce, por ejemplo, 

trasladando así el atributo dulce del gusto al oído (Razumiejczyk et al., 2018).  

2.2.5. Cocina tecno-emocional 

Para Roca et al. (2019), hoy en día en la alta cocina las emociones juegan un papel 

fundamental. Hay una revolución emocional apoyada en la tecnología y en la ciencia. Están 

convencidos del poder de la gastronomía, y del sabor en particular, para generar emociones y 

evocar recuerdos. Así, gestionar las emociones ha pasado a ser uno de los objetivos más 

importantes. Con la preocupación por despertar anhelos, recuerdos y deseos, la nouvelle 

cuisine deja paso a la cocina tecno-emocional. El desarrollo de la ciencia y la tecnología ha 



Alberto Carrera Ibáñez 
Usos y aplicaciones actuales de la música en la gastronomía: estado de la cuestión 

16 

hecho posible este cambio de tendencia en la gastronomía, que ahora acude a nuevas 

disciplinas para obtener conocimiento, como señala Josep Roca: 

Los avances de la ciencia, alimentada por las tecnologías de la información y la 

comunicación, nos han situado en un nuevo mundo gastronómico que vivimos 

activamente. En esta nueva realidad emerge una suerte de triángulo del conocimiento 

formado por los ámbitos de la física, la biología y las nuevas tecnologías, con la creación 

de sinergias fascinantes entre unos y otros, que nos ofrecen momentos de gran 

bienestar emocional (Roca et al., 2019, p. 13). 

 

3. Marco metodológico 

3.1. Revisión bibliográfica 

Para realizar este trabajo se ha partido de la revisión de libros de autor, principalmente para 

obtener una visión histórica de la relación entre la música y la alimentación, y para tener un 

acercamiento a las nuevas ciencias de la gastronomía surgidas en este siglo.  

El libro de Iovino y Mattion (2009) ha permitido comprobar que la música y la comida tienen 

una extensa relación histórica, y que comer escuchando música ha sido algo común en casi 

todas las culturas, al menos desde la Antigua Grecia. Esto mismo se ha podido contrastar en 

la tesis doctoral de González-Peláez (2016).  

Una vez tomada la decisión de seguir en este trabajo la línea de la gastrofísica – los motivos 

ya han sido expuestos – se buscaron los estudios que Spence señala como más relevantes al 

respecto en su libro (2017), en los que él mismo interviene o realizados por otros 

investigadores.  En los buscadores especializados en artículos científicos a los que se acudió – 

ResearchGate, PubMed, ScienceDirect, SAGE Journals, Dialnet, CORE y Google Académico – se 

encontraron otros estudios relacionados. También se ha acudido a diferentes repositorios 

universitarios, para consultar tesis, trabajos de fin de máster y de fin de grado, que han 

abordado la temática que aquí se trata. 

Debido a las limitaciones de tiempo de un trabajo fin de grado como este, se decide excluir 

los estudios y experiencias centrados exclusivamente en relacionar música y bebidas. 
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La mayoría de las investigaciones encontradas dedicadas al estudio de la relación entre la 

música y los alimentos, han sido realizadas en el Reino Unido. El interés por la cocina y la 

gastronomía parece probado en este país. Ya se ha expuesto el gran éxito de audiencia que 

allí han tenido ciertos programas televisivos de cocina, de los que han sido pioneros en algunos 

casos. No parece casualidad que en el Reino Unido surgiese la Gastrofísica, ni que los más 

destacados trabajos de composición musical vinculados con la gastronomía se hayan realizado 

allí. Su realidad socioeconómica y su nivel alcanzado de desarrollo tecnológico, seguramente 

habrán propiciado estos acontecimientos.   

La información detallada sobre las experiencias en las que la música ha tenido un papel 

importante, desarrolladas por chefs en colaboración con compositores y especialistas en otras 

áreas, se ha encontrado principalmente en artículos de periódicos y revistas digitales, así como 

en páginas web de los establecimientos, los chefs, los compositores o de otros participantes 

involucrados.   

De las experiencias más destacadas que se han encontrado, un número considerable ha sido 

realizado en España. Su gastronomía es reconocida internacionalmente, y sus chefs y 

restaurantes ocupan los primeros lugares en las listas de los mejores del mundo. Actualmente, 

la cocina española se encuentra en la vanguardia de la gastronomía internacional. Su 

innovación y originalidad también se ha visto trasladada en España a otros ámbitos, como por 

ejemplo la edición de literatura culinaria. Así se aprecia en el libro Renueva tus recetas de 

siempre (Gutiérrez, 2011), que requiere acudir al blog del autor para poder completar la 

lectura, ya que en él se encontrarán las páginas que no están impresas. 

En los textos revisados se ha podido confirmar la importancia de la música en la gastronomía, 

que cuenta con ella entre sus elementos indispensables, al facilitar la socialización y favorecer 

la satisfacción de los cinco sentidos durante la comida (González-Peláez, 2016). 

La gran mayoría de las referencias encontradas son de la segunda década de este siglo XXI, lo 

que muestra una total actualidad de la temática tratada. Su interés va unido al reciente auge 

global del turismo gastronómico, de la comunicación e información, y de las nuevas 

tecnologías, de lo que ya se ha hablado anteriormente.    
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3.2. Estudios 

Estudios recientes, principalmente a partir del surgimiento de las nuevas ciencias de la 

gastronomía, han demostrado que tanto el sonido en general, como la música en particular, 

afectan directamente a la experiencia gastronómica. A continuación, se presenta un estado 

de la cuestión sobre los estudios que, basados en la gastrofísica, emplean sonidos y músicas 

con fines concretos.  

El científico danés Kristian Holt-Hansen es considerado el primer investigador que destacó, en 

su artículo de 1968, la existencia de una correspondencia intermodal entre gusto-sabor y el 

tono de un sonido (Crisinel et al., 2012). Desde entonces, se han publicado numerosos 

estudios acerca de las asociaciones entre el sentido del gusto y el del oído, principalmente con 

bebidas. Como ejemplo, se proponen los estudios llevados a cabo con cerveza (Reinoso et al., 

2016a y 2016b); la revisión de Charles Spence (2021) de los estudios realizados con café; y los 

estudios sobre el vino (North, 2012; Spence et al., 2013; Spence y Wang, 2015a; Spence y 

Wang, 2015b; Spence y Wang, 2015c), de cuya bebida se han realizado más investigaciones 

que de cualquier otra, según Spence (2017). Todos ellos se apartan del objeto de este trabajo, 

que es el de revisar los estudios realizados en los últimos años, en los que se relacionen 

sonidos y músicas exclusivamente con comidas, o en los que esté involucrada la acción de 

comer. 

3.2.1. Correspondencias intermodales 

Se han encontrado varios artículos, en los que se resumen y comentan los resultados de 

estudios realizados sobre las correspondencias intermodales entre los estímulos gustativos y 

los auditivos, a modo de estado de la cuestión hasta la fecha (Knöeferle y Spence, 2012; 

Spence, 2015; Karapetsa et al., 2015; Razumiejczyk et al., 2018).   

Como ya se ha visto, la música está relacionada con la alimentación desde hace mucho, 

cumpliendo una función de complemento, se podría decir, en la que la música acompaña a las 

comidas dando ambiente o, como lo llama Charles Spence (2017), creando atmósferas.  

Los investigadores han comenzado recientemente a asociar la música con el gusto, llegando a 

demostrar su influencia en la experiencia gastronómica y presentando un nuevo uso para la 

música en la gastronomía: el de condimento. Así surgen, fundamentalmente en este siglo XXI, 

numerosos estudios que revelan la existencia de distintas correspondencias intermodales 
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entre estímulos auditivos, y estímulos gustativos y olfativos. Con ellos, la condimentación 

sónica explicada anteriormente se puede entender como posible y efectiva. 

Las investigaciones que tienen como principal objeto de estudio las correspondencias 

intermodales, se realizaron inicialmente sin recurrir a la ingestión. Utilizaron así 

representaciones verbales de alimentos, de gustos o de sabores concretos, para estudiar su 

asociación con diferentes estímulos auditivos (Crisinel y Spence, 2009; Crisinel y Spence, 

2010a; Mesz et al., 2011; Knöeferle et al., 2015).  

El primer estudio con el que se descubrieron esas correspondencias posiblemente haya sido 

el de Crisinel y Spence (2009), quienes mostraron que la gente realiza asociaciones 

intermodales entre sonidos y gustos con cierta facilidad. A partir de aquí, tanto ellos como 

otros investigadores, se lanzaron a estudiar las posibles relaciones existentes de los gustos y 

sabores con diferentes parámetros acústicos y musicales, siendo las asociaciones con el tono 

las más estudiadas. 

Se han descubierto correspondencias entre el tono agudo y el gusto dulce (Crisinel y Spence, 

2010a; Crisinel y Spence, 2010b; Knöeferle et al., 2015; Wang et al., 2016), entre el tono agudo 

y el gusto ácido (Crisinel y Spence, 2009; Crisinel y Spence, 2010a; Crisinel y Spence, 2010b; 

Mesz et al., 2011; Knöeferle et al., 2015; Wang et al., 2016), entre el tono grave y el gusto 

amargo (Crisinel y Spence, 2009; Crisinel y Spence, 2010b; Mesz et al., 2011; Knöeferle et al., 

2015; Wang et al., 2016) y entre el tono grave y el gusto umami (Crisinel y Spence, 2010b; 

Wang et al., 2016).  

En los estudios revisados, los resultados referentes al gusto salado no han sido sólidos, al 

mostrar asociaciones poco significativas, con valores intermedios. Knöeferle y otros 

investigadores (2015) mostraron que este gusto se asocia con tonos menos agudos que el 

gusto ácido, pero con tonos más agudos que el gusto amargo. Esta última evidencia se muestra 

igualmente en Wang et al. (2016). 

También se han encontrado asociaciones entre los gustos básicos y otros parámetros 

musicales. Así, con el legato se relacionan los gustos dulce y amargo (Mesz et al., 2011; 

Knöeferle et al., 2015); con el staccato, los gustos salado (Mesz et al., 2011; Knöeferle et al., 

2015) y ácido (Knöeferle et al., 2015); con la disonancia, el gusto ácido (Mesz et al., 2011); con 

la consonancia, el gusto dulce (Mesz et al., 2011); con el volumen bajo, los gustos dulce (Mesz 
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et al., 2011; Knöeferle et al., 2015; Wang et al., 2016), salado y umami (Wang et al., 2016); 

con el volumen alto, los gustos ácido (Wang et al., 2016) y amargo (Knöeferle et al., 2015); con 

el tempo lento, los gustos dulce (Mesz et al., 2011) y amargo (Knöeferle et al., 2015). El gusto 

ácido se relaciona con un tempo más rápido que el gusto amargo, según Knöeferle et al. 

(2015). 

Se ha advertido que los estudios realizados por Knöeferle et al. (2015) y por Mesz et al. (2011) 

son muy similares, teniendo como principal diferencia que en el primero participan personas 

sin estudios musicales, y en el segundo los participantes son músicos profesionales. 

Las investigaciones sobre las correspondencias entre los gustos básicos y los estímulos 

auditivos son predominantes, como se ha podido apreciar; principalmente las que procuran 

relaciones entre el parámetro del tono y los gustos dulce, salado, ácido y amargo. Solo se han 

encontrado, por el contrario, dos trabajos con el gusto umami (Crisinel y Spence, 2010b; Wang 

et al., 2016). Parece ser que los estudios con sabores también escasean, habiéndose 

encontrado únicamente el realizado por Crisinel y Spence (2010b), en el que se utilizaron doce 

estímulos gustativos diferentes. Sus resultados mostraron asociaciones más sólidas entre el 

tono y los gustos básicos, que entre el tono y los sabores. Posiblemente, la investigación en la 

que se utilizó un mayor número de alimentos para estudiar relaciones entre los gustos básicos 

y la música, sea la realizada por Kontukoski et al. (2015), con veintiocho estímulos gustativos.   

Otro de los estudios en el que se empleó un elevado número de muestras gustativas es el 

llevado a cabo por Wang et al. (2016), con un total de quince. Estos investigadores evaluaron 

cómo afectaba la variación de intensidad de un gusto a sus relaciones con el tono. Tener en 

cuenta el factor de la intensidad, y sus variaciones en gustos y sabores, es algo que no se ha 

encontrado en otros trabajos. Sus resultados mostraron que la intensidad no es un factor que 

afecte tanto a las asociaciones entre el gusto y el tono, como lo hace la calidad del gusto. 

Como conclusión, se estableció que el grado de intensidad de las muestras gustativas tiene 

una relación directa con el volumen de las muestras auditivas. Así, la menor intensidad 

gustativa se relaciona con volúmenes más bajos, y la mayor intensidad gustativa con 

volúmenes más altos. 

Otra investigación con un enfoque novedoso es la llevada a cabo por Crisinel y Spence (2012b), 

quienes estudiaron la importancia del placer en las correspondencias entre los estímulos 

gustativos y los auditivos. Sus resultados mostraron la existencia de una correspondencia 
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entre el tono musical y el placer o agrado de lo que se come, aunque no es tan determinante 

como se pensaba anteriormente. Por el contrario, el grado de satisfacción o placer se mostró 

más influyente a la hora de asociar lo ingerido con un determinado instrumento musical.  

Las relaciones entre los estudios consultados son frecuentes, así Crisinel y Spence (2010a) 

dieron continuidad a su estudio (2009) con una metodología similar; Kontukoski et al. (2015) 

se basaron en los resultados obtenidos por Mesz et al. (2011); Crisinel et al. (2012) se basaron 

en los de Crisinel y Spence (2009 y 2010b) y Mesz et al. (2011); Reinoso et al. (2015) se 

apoyaron en el trabajo de Knöeferle y Spence (2012) en lo referente a las correspondencias, y 

en el de Crisinel et al. (2012) en cuanto a la creación de los estímulos auditivos; Höchenberger 

y Ohla (2018) hacen una comprobación de los resultados de la investigación de Crisinel et al. 

(2012); Bajic (2018) desarrolla los estímulos musicales que utiliza, basándose en el trabajo de 

Crisinel et al. (2012). 

También se han estudiado las correspondencias intermodales existentes entre los gustos 

básicos y los timbres de diferentes instrumentos musicales, encontrando asociaciones entre 

el piano y el gusto dulce (Crisinel y Spence, 2010b; Crisinel et al., 2012; Bajic, 2018), entre el 

los instrumentos de viento metal y los gustos amargo (Crisinel y Spence, 2010b; Crisinel et al., 

2012; Bajic, 2018) y ácido (Crisinel y Spence, 2010b). 

Como se ha mencionado antes, la valoración hedónica de lo que se ingiere condiciona su 

asociación con el timbre de los instrumentos musicales. Así, los gustos considerados 

agradables se han relacionado con el piano (Crisinel y Spence, 2010b y 2012b) y los 

considerados desagradables, con los instrumentos de viento metal (Crisinel y Spence, 2010b) 

y con los de cuerda y viento madera (Crisinel y Spence, 2012b). 

3.2.2. Condimentación sónica 

Se han encontrado estudios sobre la posibilidad de influir en la percepción que se tiene de los 

alimentos al comerlos, usando estímulos auditivos que tengan o no relación directa con ellos. 

Drake (1963) fue el primero en analizar los sonidos propios de los alimentos al masticarlos o 

aplastarlos, y en sugerir que podían contribuir a las valoraciones sobre la percepción de lo que 

se come. 

Zampini y Spence (2004) publicaron el primer estudio que involucraba al sonido, siguiendo el 

planteamiento multisensorial de la percepción del gusto. Manipularon el sonido que se genera 
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al morder una patata crujiente, para observar su influencia en la percepción de los alimentos. 

Ese sonido fue grabado con un micrófono; después, lo alteraron y lo transmitieron al 

participante mediante unos auriculares. De esta forma, descubrieron que las calificaciones de 

frescura y crujiente de la patata mejoraron al aumentar ciertos componentes del sonido, como 

su frecuencia y su amplitud. Estos resultados mostraron, por primera vez, que las señales 

auditivas pueden ser capaces de afectar a la percepción y evaluación de los alimentos, 

confirmando así las sospechas de Drake e iniciando la defensa del oído en las comidas como 

un sentido importante; algo no considerado hasta ese momento, en comparación con los 

otros cuatro sentidos. 

Dando continuidad a esa defensa, Spence y Shankar confirmaron que lo que se escucha influye 

en cómo se perciben los alimentos y en el comportamiento que se tiene respecto a ellos. En 

su estudio (2010) demostraron que al comer una elaboración de varios ingredientes, se 

percibe con mayor intensidad el sabor de un ingrediente concreto al escuchar sonidos 

relacionados con él. 

En la misma línea se ha encontrado la investigación de Woods et al. (2011), aunque en esta 

ocasión no se experimenta con ruidos propios de los alimentos, sino con sonido de fondo; en 

concreto, con ruido blanco. Sus resultados muestran que el sonido de fondo, sin relación con 

la comida, reduce la percepción gustativa de los alimentos a la vez que aumenta la sensación 

de textura crujiente que se tiene de ellos. Además, revelaron que la percepción de los gustos 

salado y dulce se reduce, significativamente, mientras se escucha un ruido blanco a un 

volumen elevado. Por otra parte, y de forma contradictoria, ello provoca un aumento en la 

capacidad para percibir el sabor umami. Hasta este estudio no se sabía con seguridad si los 

sonidos extrínsecos – no relacionados con los alimentos – eran capaces de alterar la 

percepción gustativa. Anteriormente, Zampini y Spence (2004) también habían investigado la 

relación entre el sonido y la percepción de la textura crujiente, pero con sonidos propios de 

los alimentos como ya se ha visto.  

El enfoque de Zampini y Spence (2004) ha sido ampliado por Demattè et al. (2014), quienes 

estudiaron cómo el sonido afecta a la percepción de la dureza – textura crujiente – y la frescura 

en las manzanas, llegando a obtener unos resultados similares. Por tanto, con estos dos 

estudios se puede afirmar que la percepción de la textura de los alimentos secos – como la 
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patata – y de los alimentos húmedos – como la manzana – puede modificarse alterando los 

estímulos auditivos.   

Spence, en su artículo (2015), comenta las investigaciones existentes hasta la fecha sobre 

cómo los sonidos propios de la alimentación pueden afectar a la experiencia, llegando a variar 

la percepción de lo que se consume. 

Después de que Woods et al. (2011) demostrasen que los sonidos extrínsecos podían 

modificar la percepción gustativa, otros investigadores continuaron esa línea de trabajo 

confirmándolo. Crisinel et al. (2012) demostraron, por primera vez, que una pista de audio 

calificada como amarga provocaba que un alimento se percibiese como más amargo, y si lo 

que se escuchaba era una pista considerada como dulce, el mismo alimento se percibía más 

dulce. Después vendrían más estudios similares (Kontukoski et al., 2015; Reinoso et al., 2015; 

Höchenberger y Ohla, 2018; Bajic, 2018). 

Los resultados de la tesis de Bajic (2018) mostraron que la música congruente con un gusto 

determinado afecta notablemente a la percepción de los alimentos, como ya se sabía, pero 

también a las calificaciones hedónicas que de ellos realizan los comensales.    

3.2.3. Estímulos auditivos 

Las investigaciones consultadas permiten pensar en composiciones musicales que alteren la 

percepción del gusto y el sabor de los alimentos. El primer estudio que demuestra que esto es 

posible es el realizado por Crisinel et al. (2012), en el que se diseñó una pista de audio con la 

intención de que resultase congruente con el gusto amargo, y otra para que lo fuese con el 

gusto dulce. Siguiendo las conclusiones de investigaciones anteriores (Crisinel y Spence, 2009; 

Mesz et al., 2011), la primera pista contenía tonos graves procurando así su correspondencia 

con el gusto amargo, y la segunda contenía tonos agudos para facilitar su relación con el gusto 

dulce. Las correspondencias intermodales de las pistas de audio con los gustos fueron 

demostradas, como ya se ha expuesto. Posteriormente, serían confirmadas por más estudios 

(Reinoso et al., 2015). 

Bajic (2018) también diseñó una pieza musical congruente con el gusto dulce y otra con el 

gusto amargo. Para la primera, utilizó notas tocadas al piano en legato, a las que aplicó un 

tratamiento de edición con superposiciones e inversiones de sonido. Para la segunda, mezcló 
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ondas sinusoidales generadas con tonos graves sintetizados, y los sonidos resultantes los 

superpuso con notas de trombón. 

La electrónica y la tecnología intervienen en la composición de piezas musicales, que se 

convierten en paisajes sonoros (Crisinel et al., 2012; Bajic, 2018) para conseguir su 

congruencia con los diferentes gustos, basándose en los estudios previos sobre 

correspondencias intermodales. Así, se ha observado el uso de diferentes recursos 

informáticos y aparatos electrónicos, como Cubase y Pure Data (Reinoso et al., 2015), Logic 9 

(Crisinel et al., 2012) y sintetizadores (Crisinel et al., 2012; Bajic, 2018). Los trabajos 

presentados por Mesz el al. (2012), y por Houge y Friedrichs (2013), muestran que las músicas 

congruentes con los gustos básicos generadas mediante algoritmos informáticos se adaptan 

de forma confiable a esos gustos, más allá de las posibilidades del azar. Más adelante, se 

tratará la actividad compositiva dirigida a obtener condimentaciones sónicas y el trabajo con 

algoritmos de Houge.    

Además del diseño específico de pistas de audio, en los estudios revisados también se han 

encontrado investigaciones con sonidos extrínsecos e intrínsecos de los alimentos, como ya 

se ha señalado. Igualmente, se han encontrado investigaciones en las que se han empleado, 

como estímulos, músicas de diferentes estilos existentes anteriormente (Wansink y van 

Ittersum, 2012; Kontukoski et al., 2015; Höchenberger y Ohla, 2018). La selección musical 

realizada por Kontukoski et al. (2015) puede verse en el anexo A.  

3.2.4. Condicionamiento 

Investigaciones realizadas muestran que las señales ambientales, como la música y la 

iluminación, influyen en la conducta alimentaria de los comensales. Puede decirse, por tanto, 

que la música posee la capacidad de condicionar.  

Spence y Shankar (2010) sostienen que los estímulos auditivos influyen a los consumidores en 

varios aspectos, tales como las valoraciones hedónicas de los alimentos o las cantidades que 

se consumen. En esa misma línea, otros estudios han reflejado que un ambiente relajante, con 

música a un volumen suave – por ejemplo en torno a 62-67 dBA – favorece que lo que se come 

sea valorado como más agradable (Novak et al., 2010; Wansink y van Ittersum, 2012; 

Karapetsa et al., 2015).  
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Por otra parte, se ha demostrado que esa misma atmósfera tranquila conseguida con un 

adecuado volumen de la música, y también con otros factores como la iluminación, hace que 

las personas coman menos – aunque permanezcan más tiempo en el establecimiento – 

(Wansink y van Ittersum, 2012; Karapetsa et al., 2015), más lento y se gasten más dinero – por 

el precio de lo que eligen, o porque ordenan más bebida u otros productos después de comer 

– (Wansink y van Ittersum, 2012). El tempo lento de la música también provoca que se coma 

menos, y el tempo rápido que se coma más (Karapetsa et al., 2015). Un volumen alto favorece, 

igualmente, que se ingieran mayores cantidades de comida (Karapetsa et al., 2015) y que se 

coma más rápido (Wansink y van Ittersum, 2012).  

El género musical es otro factor que condiciona la conducta alimentaria. Según se ha 

observado, comer escuchando música clásica aumenta las calificaciones hedónicas de lo que 

se consume (Karapetsa et al., 2015).     

Los resultados de estos estudios hacen posible que se piense en utilizar la música para 

favorecer una alimentación saludable. Así, podría emplearse para reducir el consumo de 

calorías, con músicas que favorezcan atmósferas de relajación – con un volumen adecuado y 

un tempo lento – combatiendo de esta forma la obesidad (Wansink y van Ittersum, 2012; Bajic, 

2018). La lucha contra la obesidad también pasa por una correcta velocidad de masticación. 

En este sentido, la tesis de Bajic (2018) muestra que el tempo de la música es directamente 

proporcional a la velocidad a la que se mastica. 

Al contrario, la música también podría utilizarse para aumentar el consumo de calorías en 

personas que lo necesiten. Además de poder aplicarse lo inverso de lo expuesto 

anteriormente, Thomas y Smith (2009) mostraron que la música estimula a pacientes 

hospitalizados, aumentando su consumo de alimentos. Este efecto de la música de fondo 

también es defendido por Karapetsa et al. (2015) 

 

3.3. Experiencias 

A continuación, se presentan algunas experiencias significativas desarrolladas por destacados 

chefs internacionales, que fundamentan su trabajo en los resultados de los estudios 

anteriormente comentados. Su motivación proviene del creciente interés por las experiencias 

gastronómicas multisenoriales, y de la actual tendencia de la cocina tecno-emocional.    
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En 2007 tuvo lugar la primera experiencia multisensorial, en uno de los restaurantes 

reconocidos por la guía Michelin. El chef Heston Blumental empezó a servir su plato Sound of 

the sea, en el The Fat Duck del Reino Unido. Este plato, compuesto de marisco y pescado, se 

sirve acompañado de un reproductor de MP3 con unos auriculares, dentro de una concha 

marina, para que el comensal se los coloque y reproduzca, mientras come, una pista que 

contiene el sonido del mar. Esta combinación entre sonido y comida resultó ser altamente 

evocadora, provocando en los comensales una fuerte emoción (Spence, 2017).  

En el Arzak del chef Juan Mari Arzak, en Guipúzcoa, la creación Rape marea baja empezó 

sirviéndose sobre un plato, pero cuando se sirvió sobre una pantalla pequeña de televisión 

que reproducía imágenes de mar y el sonido de las olas rompiendo en la arena, la experiencia 

evolucionó, provocando sensaciones marinas más profundas (Gutiérrez, 2011). Las imágenes 

y el sonido ayudaban a sumergirse en el plato de pescado. Era la primera vez que se emplataba 

directamente sobre imágenes y sonido, abriendo así un nuevo abanico de posibilidades. 

Jugando con las emociones, el pastelero Jordi Roca de El Celler de Can Roca, en Girona, creó 

un postre con ingredientes que tienen que ver con la euforia – el chocolate y la menta – según 

el propio Roca (Rico, 2011). Charles Spence (2017) indica que esta creación suele llegar a la 

mesa acompañada de un reproductor de audio, para que el comensal escuche, mientras come, 

la narración de un gol del futbolista Lionel Messi por un comentarista radiofónico. Se aprecia 

en esta experiencia un maridaje emocional: la euforia que transmite el locutor de radio en la 

narración de un gol, se corresponde con ingredientes relacionados con esa misma emoción. 

En el restaurante Ultraviolet del chef Paul Pairet, abierto en China en 2012, se proyectan 

imágenes sobre las paredes del comedor y sobre la mesa, y la música guarda relación con cada 

uno de los escenarios que se recrean con cada plato. Así, al inicio de la cena, las proyecciones 

convierten el comedor en una abadía gótica, el aire se llena de incienso y se escucha Hell Bells 

de AC/DC. La langosta escalfada en agua de mar se degusta mientras se proyectan olas 

enormes, y se escucha cómo rompen. Su reinterpretación del clásico fish and chips, se sirve 

acompañado de enormes gotas de lluvia sobre las paredes y el sonido tintineante de la lluvia, 

mientras una bandera del Reino Unido aparece proyectada sobre la mesa y se escucha el 

Obladi-oblada de The Beatles. Para terminar, el postre con macarons que simula una bandeja 

sin limpiar cubierta con jabón, se acompaña con imágenes en las que se ve lavar los platos y 

la música La Vie en Rose cantada por Edith Piaf (Pigott, 2016). Las imágenes y la música 
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provocan diferentes estados de ánimo en los comensales, proporcionándoles una experiencia 

gastronómica multisensorial. Este restaurante se anuncia como «el primer restaurante de 

inmersión del mundo» (Joe, 2014, s. p.). Cuenta con un equipamiento de luces LED, siete 

proyectores, sistemas de sonido envolvente, de control de temperatura y presión de aire, y 

de difusión de aromas, consiguiendo con todo ello generar ambientes específicos para cada 

plato.    

En 2013, en el Arts Santa Mònica de Barcelona, tuvo lugar un experimento multidisciplinar 

llevado a cabo por los hermanos Roca del restaurante El Celler de Can Roca, con la dirección 

artística de Franc Aleu – artista visual – y la producción de Mediapro (Jolonch, 2015). En este 

proyecto, titulado El Somni, el director de orquesta Zubin Mehta, la cantante Sílvia Pérez Cruz, 

el cantautor Albert Pla y el Coro de la Radio de Letonia fueron algunos de los encargados de 

la ambientación musical. La experiencia es considerada «la primera ópera culinaria» (Oliva, 

2013, s. p.) – también encontrada como ópera gastronómica – en la que se fusionan ciencia, 

tecnología, ópera y gastronomía, en torno a una mesa circular envuelta de ordenadores, 

pantallas y un equipo de sonido de última generación (Sancho, 2013). Josep Roca, en 

referencia a este proyecto, señalaba su interés y el de sus hermanos por la ciencia sensorial, 

vinculando su cocina con los sentimientos y la emoción (Jolonch, 2015). 

En 2013, en el Reino Unido – primero en el Veg Box Café de Canterbury y unos meses después 

en el restaurante Truscott Arms de Londres – el compositor Sam Bailey desarrolló un proyecto 

denominado Eating Sound, en colaboración con el chef Barry Snook, en el que se ofrecían 

diferentes platos para ser degustados con acompañamiento musical, procurando conexiones 

entre gusto, textura y timbre. Las piezas musicales compuestas contenían un alto componente 

de improvisación y eran tocadas en directo, mezclando diferentes instrumentos acústicos – 

flauta, clarinete, piano, arpa, saxofón, violín, contrabajo y percusión – con la electrónica (The 

Audiosphere; Sam Bailey; Studio Theolin).    

En la isla de Ibiza, en 2014, abría el restaurante Sublimotion de la mano del chef Paco Roncero. 

En este proyecto hay implicados productores musicales, técnicos, cantantes, actores e 

ilusionistas. La actriz Iris Lezcano, el cantante David Bisbal, el ilusionista Jorge Blas, el ilustrador 

Bakea y el dj Wally López, son algunos de los artistas que intervienen en la experiencia 

gastronómica que se ofrece en este restaurante. Todo ello bajo la dirección musical de Alfonso 

G. Aguilar y la producción de Eduardo Gonzales – director de Vega Fatory – con el objetivo de 
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potenciar los platos, generar situaciones y provocar emociones (Pardo, 2018). La periodista 

especializada Raquel Pardo (2018), describe así la experiencia de comer en el Sublimotion:  

El menú, de 21 pasos, se entremezcla de manera natural con la música, el aroma, el 

color, las proyecciones y las espectaculares presentaciones, creando un proceso 

completo difícil de analizar por separado. Todo tiene sentido, aroma, color, sabor y 

sonido. Toda esta performance compone y orquesta la gran fiesta de la gastronomía 

con la tecnología como vehículo y herramienta (s.p.). 

En cada pase, el equipo de Vega Factory – productora de eventos – controla la marcha del 

espectáculo desde un centro de producción, mediante cámaras, encargándose de la música y 

los efectos audiovisuales. Las paredes del comedor son pantallas 360° de última generación. 

Gracias a los sistemas avanzados con los que cuenta la sala, se consigue generar diferentes 

atmósferas relacionadas con los ingredientes de los diferentes platos del menú, modificando 

la humedad y temperatura, aromatizando la sala, jugando con una iluminación cromática y 

potenciando la ambientación con músicas o sonidos concretos (Fernández, 2014). Este 

despliegue de medios podría justificar el elevado precio del cubierto en el Sublimotion, que 

es considerado el restaurante más caro del mundo (Rodríguez, 2018). Su fusión de tecnología, 

arte y gastronomía, le sitúa en la línea de la cocina tecno-emocional. 

Con la intención de que la comida a bordo de los aviones tenga mejor sabor, la aerolínea 

British Airways diseñó el menú Sound Bite (Ver anexo B), de la mano del chef Mark Tazzioli. En 

él, se combinan las diferentes comidas con una lista de reproducción de trece pistas, 

basándose en las investigaciones realizadas por Charles Spence a cerca de la condimentación 

sónica (Victor, 2014). 

El chef Jesse Dunford Wood del restaurante Parlour, en el Reino Unido, se asoció con Charles 

Spence para diseñar un menú de más de diez platos con condimentos sónicos, en el que los 

auriculares tuvieron un papel importante. El objetivo era el de conseguir que la comida y la 

bebida se perciban un poco más dulces, o modificar su astringencia, utilizando cualidades 

musicales concretas (Kitson, 2015).  
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3.4. Componer para comidas: Ben Houge y las food operas 

Los estudios revisados, que muestran investigaciones sobre la condimentación sonora y las 

experiencias en las que se ponen en práctica los resultados de esos estudios, requieren una 

selección musical especializada, o una elaboración de composiciones musicales originales o 

paisajes sonoros, como ya se ha visto anteriormente. En cualquiera de los casos se procurará 

su concordancia con elaboraciones culinarias o ingredientes concretos, atendiendo a 

determinados parámetros musicales. 

No es objeto de este trabajo abordar en profundidad este apartado, pero sí parece apropiado 

dar a conocer los nombres de algunos compositores que han realizado incursiones en este 

campo, y algunas tendencias compositivas existentes en la actualidad. 

Componer piezas musicales de forma expresa para las comidas no es algo novedoso. Así, en 

algunos de los textos consultados (Iovino y Mattion, 2009; Spence, 2017) se hace referencia 

al género musical Tafelmusik – música de mesa – surgido en el siglo XVI y del que participaron 

importantes compositores como Teleman.  

Las composiciones con las que se pretende conseguir condimentaciones sónicas, utilizadas en 

los estudios y experiencias que aparecen en la bibliografía consultada, han sido realizadas por 

departamentos de música de diferentes universidades (Crisinel y Spence, 2010b; Crisinel y 

Spence, 2012a y b; Reinoso et al., 2015), por empresas de diseño de sonido como Condiment 

Junkie, creada por Scott King y Russ Jones en Londres (Crisinel et al., 2012), o por diferentes 

compositores vanguardistas, relacionados con las nuevas tecnologías y la electrónica. 

El compositor Sam Bailey tiene un proyecto – Eating Sound, del que ya se ha hablado 

anteriormente – que recuerda a la Tafelmusik, con músicos tocando en directo diferentes 

instrumentos acústicos; aunque en Eating Sound, la improvisación tiene un papel destacado 

e interviene también la electrónica (The Audiosphere; Sam Bailey; Studio Theolin). 

Bruno Mesz es otro compositor con incursiones en el mundo de la gastronomía (Kontukoski 

et al., 2015). Tiene un artículo en el que, junto con científicos de la Universidad de Buenos 

Aires, explica cómo genera música algorítmicamente para que contenga correspondencias con 

diferentes gustos (Mesz et al., 2012).  

En la línea del trabajo compositivo de Mesz, utilizando algoritmos, se encuentra también Ben 

Houge, del que se hablará con más detalle a continuación. Este se distancia firmemente del 
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planteamiento de Bailey, al afirmar que la presencia de músicos tocando instrumentos en vivo, 

durante una comida, afecta negativamente a la experiencia gastronómica por considerarse un 

elemento de distracción. Por ello, Houge apuesta por la música grabada.       

La problemática que se observa a la hora de presentar la música a los comensales es, por una 

parte, que esta puede perjudicar o anular tanto la conversación como la socialización, si se 

utilizan auriculares individuales. Como ya hemos visto anteriormente (González-Peláez, 2016), 

se trata de dos componentes irrenunciables para poder hablar de gastronomía; y por la otra, 

que no habrá sincronización con los diferentes ritmos de alimentación entre comensales de 

una misma mesa, o de mesas diferentes, si se opta por una presentación general en el 

comedor, como música ambiente. Ben Houge es un compositor que ha procurado dar solución 

a dicha problemática, con una propuesta novedosa que ha podido desarrollar gracias a sus 

conocimientos como compositor de música para videojuegos. Como veremos a continuación, 

también utiliza algoritmos al igual que Bruno Mesz.  

3.4.1. Ben Houge y las food operas 

Artista estadounidense que trabaja en los campos de la composición musical, los videojuegos, 

la interpretación, el arte digital, la instalación sonora y la gastronomía (Houge, s.f.). También 

trabaja como profesor de Diseño y Producción Electrónica en Berklee College of Music. Se 

preocupa por conseguir que la música y la comida se coordinen estrechamente en el tiempo 

y en el espacio, a través de las nuevas tecnologías. Con este propósito, se apoya en sus 

conocimientos de composición musical para videojuegos, especialmente en lo referente a la 

indeterminación y la interactividad: aspectos que traslada a sus trabajos gastronómicos (Food 

Opera, s. f.). 

Houge es uno de los compositores más requeridos por los chefs de la alta cocina, para crear 

música que maride con sus platos. Como se puede ver en la web Food Opera (s. f.) ha 

colaborado con Jason Bond y Josef Youssef, del restaurante Bondir y del laboratorio culinario 

Kitchen Theory respectivamente, ambos en el Reino Unido; con Quique Dacosta, del 

restaurante El Poblet en Valencia; o con Andoni Luis Aduriz, del restaurante Mugaritz en 

Errenteria. Colabora también, frecuentemente, con los principales investigadores que 

estudian las correspondencias intermodales, como por ejemplo Qian Janice Wang y Charles 

Spence. No se ha encontrado, en la bibliografía consultada, un compositor con mayor número 

de trabajos relacionados con la condimentación sonora. 
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Desarrolla experiencias gastronómicas multisensoriales que ha llamado food operas – óperas 

gastronómicas – y que son consideradas un nuevo género audio-gustativo por Houge y 

Friedrichs, en su artículo (2013). En ellas, los comensales cuentan con una banda sonora 

personalizada que varía según sus propios ritmos y decisiones, resultando una experiencia 

interactiva. Mediante un software diseñado por el propio Houge, consigue sincronizar los 

sonidos con las acciones de cada individuo durante la comida, como si de un videojuego se 

tratase. Mediante un sistema multicanal, la música se genera en tiempo real para cada 

comensal, que cuenta con su propio altavoz y se coordina con él en armonía y ritmo, siendo 

capaz de evolucionar según lo que suceda durante la comida. Esto es posible gracias a la 

técnica de composición algorítmica, resultando una auténtica condimentación sonora (Houge, 

2015). De esta forma, consigue dar solución a la problemática anteriormente planteada, 

sincronizando la música con el comensal y respetando los elementos de la gastronomía. Es 

posible encontrar, en internet, extractos de las músicas1 que crea para los proyectos 

culinarios. 

En 2012, en el restaurante Bondir, el chef Jason Bond y Ben Houge presentaron Food Opera: 

Four Asparagus Compositions. Esta es, probablemente, la primera vez que se consiguió crear 

un maridaje sónico personalizado y receptivo para cada comensal, siendo solo posible gracias 

al desarrollo de sistemas digitales receptivos y a los avances en la tecnología de altavoces 

(Houge, s.f.). Este hecho choca con la afirmación de Oliva (2013), quien se refiere a El somni 

de los hermanos Roca como la primera ópera culinaria, pese a tener lugar en el 2013. 

 

4. Conclusiones 

Como se ha podido comprobar, existe un creciente interés por el uso de estímulos auditivos 

para generar atmósferas, y para alterar la percepción de los alimentos y el comportamiento 

de los comensales. Este interés se ha materializado en un aumento de las investigaciones al 

respecto, en los últimos años, y de la oferta de experiencias por parte de los chefs de la alta 

                                                        

1 (https://soundcloud.com/benhouge/sets/food-opera-excerpts). 
 

https://soundcloud.com/benhouge/sets/food-opera-excerpts
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cocina, llegando a surgir nuevas ciencias de la gastronomía en las que fundamentar sus 

trabajos. 

Los estudios revisados, en los que se relacionan los gustos y sabores de alimentos con sonidos 

intrínsecos o extrínsecos, confirman la hipótesis planteada al inicio de este trabajo, y 

demuestran la importancia del sentido del oído para la percepción y el disfrute de lo que se 

consume durante las comidas. 

Se ha descubierto una amplia gama de correspondencias intermodales entre lo que se escucha 

y lo que se come, utilizándose diferentes estímulos auditivos. Las investigaciones han 

confirmado que lo que se escucha afecta, de diferentes formas, a la experiencia gastronómica. 

El sonido en general, y la música en particular, se han mostrado como herramientas poderosas 

para emplearse en la gastronomía más allá de su uso tradicional, como complemento 

ambientando los momentos dedicados a la alimentación. 

En la mayoría de las experiencias revisadas, la música es utilizada en la alta cocina como 

complemento a las creaciones culinarias de los grandes chefs internacionales. Su principal 

función, en estos casos, es la de ayudar a crear atmósferas en torno a un menú o a un plato 

concreto, en las experiencias multisensoriales de inmersión que se crean a modo de 

superproducciones gastronómicas. Estos espectáculos recuerdan al Gesamtkunstwerkek – 

obra de arte total – wagneriano. No en vano, se han referido a ellos como óperas culinarias. 

Se ha visto la importancia de crear atmósferas propicias en torno a la mesa, tanto en la 

búsqueda de ambientes relajantes que faciliten unos adecuados hábitos alimentarios, como 

para generar emociones que potencien el disfrute de los platos. En los comedores de los 

restaurantes, el uso de la tecnología más puntera parece irrenunciable para aquellos que 

pretendan ofrecer experiencias multisensoriales inmersivas. 

El contexto socio-económico mundial, en los últimos años, ha provocado notables cambios en 

los hábitos de los consumidores, que ahora se muestran ávidos de emociones. Esto ha 

motivado, junto con el explosivo desarrollo tecnológico y la revolución de la información y la 

comunicación, un cambio de tendencia en la alta cocina y un interés creciente por la 

gastronomía en el siglo XXI. Fruto de ello es el auge actual del turismo gastronómico, a lo que 

también ha contribuido la búsqueda de emociones y, por tanto, de experiencias en la mesa 

que estimulen todos los sentidos. Para satisfacer esa demanda, los chefs han pasado a 
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preocuparse por generar emociones, evocar recuerdos y modificar los estados de ánimo de 

sus comensales. Es aquí donde la música se ha mostrado como una herramienta fundamental 

pues, como es sabido, posee el poder de generar esos efectos en quien la escucha (Janata, 

2009). 

Confirmando un segundo uso de la música en relación con la gastronomía, se ha comprobado 

que lo que se escucha afecta a la experiencia y disfrute de la comida, llegando a modificar la 

percepción de lo que se consume. Esto supone una utilidad de la música como condimento, 

al ser capaz de potenciar o mejorar ciertos gustos y sabores. Las investigaciones sobre las 

correspondencias intermodales entre los estímulos auditivos y los gustativos, han permitido 

llegar a estas conclusiones. 

Motivado por lo anterior, se ha desarrollado un creciente trabajo de composición de paisajes 

sonoros y músicas, que puedan ser utilizadas como condimento sónico. También se ha visto 

como una opción válida para alcanzar ese mismo objetivo, el realizar una adecuada selección 

musical de temas ya existentes, atendiendo a las correspondencias estudiadas con ciertos 

parámetros musicales. Como se ha observado, el condimento sónico representa una de las 

principales líneas de investigación sobre las correspondencias intermodales. 

En la generación de estímulos auditivos adecuados, y en su sincronización con la experiencia 

gastronómica, el empleo de la tecnología resulta imprescindible para obtener un resultado 

eficaz. 

Para terminar de confirmar la hipótesis planteada, el tercer uso de la música que se ha podido 

comprobar, en relación con la gastronomía, es el de condicionamiento. Se han encontrado 

estudios que muestran cómo las señales ambientales – entre otras la música – influyen en la 

conducta alimentaria. Los descubrimientos realizados al respecto pueden usarse en 

comedores escolares y hospitales, por ejemplo, con la intención de obtener mejoras en la 

alimentación, corrigiendo ciertos hábitos alimenticios. 

La música podría utilizarse eficazmente contra la obesidad, como tratamiento para apoyar 

programas de pérdida de peso y regímenes alimentarios. Pero además, la música ambiente 

también puede condicionar al consumidor respecto a la valoración hedónica de lo que 

consume, a la velocidad a la que come, al tiempo que permanece en un establecimiento o a 

la cantidad de dinero que gasta. 
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Sin duda, con todo esto, se aprecia un aumento del potencial de la música, habiéndose 

revelado nuevas aplicaciones y campos de estudio en los que aún hay mucho por descubrir. 

5. Limitaciones 

Fundamentalmente, las limitaciones que han surgido tienen que ver con el requisito de este 

tipo de trabajo, de fin de grado, que debe realizarse en un máximo de cuatro meses. Ello ha 

hecho necesaria una toma de decisiones para acotar la investigación, no pudiendo tratar la 

relación de la música con la gastronomía en un sentido más amplio y detallado, optando por 

limitar la búsqueda de estudios a aquellos relacionados con los alimentos sólidos.  

Disponer de más tiempo para revisar los numerosos estudios relacionados con bebidas, 

generosos en detalles sobre las correspondencias con diferentes parámetros y géneros 

musicales, hubiese enriquecido la visión de este trabajo. Igualmente, hubiese resultado muy 

ilustrativo poder investigar, con mayor detalle, a cerca de los compositores dedicados a 

diseñar estímulos auditivos que mariden con los alimentos, sus trabajos y métodos 

compositivos. 

Aun así, este trabajo puede resultar interesante como primer acercamiento a esta temática, 

ayudando a dilucidar posibilidades de la música aún poco exploradas. 

 

6. Prospectiva 

Este trabajo podría tener continuidad, realizándose un estado de la cuestión de los últimos 

estudios que tratan la relación entre la música y las bebidas, tales como el vino, la cerveza o 

el café.  

También se podría investigar en profundidad, sobre los compositores, departamentos de 

música de universidades y empresas que realizan trabajos de diseño de material sonoro para 

emplearse como condimento sónico: sus herramientas y métodos empleados tanto en la 

composición, como en la transmisión de los estímulos auditivos. 

No se han encontrado muchos estudios en los que se investiguen las correspondencias entre 

el gusto umami y los estímulos auditivos. Sería muy interesante ampliar su investigación, así 

como experimentar con sabores concretos más allá de los cinco gustos básicos. 
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Otra propuesta sería la de realizar investigaciones con músicas ya existentes, de diferentes 

géneros, para encontrar correspondencias que permitan usarlas de manera eficaz como 

condimento sónico. Podría así ampliarse el listado propuesto en el menú Sound Bite (Anexo 

B).    

Ante la posibilidad de utilizar en el área de la salud los conocimientos transmitidos en los 

estudios revisados, deberían realizarse más investigaciones dirigidas a fundamentar el uso de 

la música para mejorar la alimentación en colegios y hospitales, aumentando o reduciendo el 

consumo de calorías según se necesite en cada caso, y ayudando a mejorar los hábitos 

alimenticios. 
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Anexo A.  

Selección musical de Kontukoski et al. (2015) 

Como representantes del gusto dulce, conteniendo elementos de larga duración, baja 

disonancia, baja articulación y un volumen bajo: 

-Trois Gymnopédies, No. 2 Lent et triste, compuesta en 1888 por Erik Satie e interpretada 

al piano. https://www.youtube.com/watch?v=1loSL7CjE_w 

-Davidsbündlertänze, Op. 6, No. 18, Nicht schnell, compuesta en 1837 por Robert 

Schumann e interpretada al piano. https://www.youtube.com/watch?v=XrI3bemnvA8 

Como representantes del gusto ácido, conteniendo elementos musicales de larga duración, 

alta disonancia y tono agudo, se escogieron: 

-Superscriptio, compuesta en 1981 por Brian Ferneyhough e interpretada a la flauta. 

https://www.youtube.com/watch?v=dYnYimo8z2Q    

-Fragmentos de tangos argentinos transformados por Bruno Mesz en 2012. 

https://www.youtube.com/watch?v=lfxdpNMYmlo  
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Anexo B.  

Menú Sound Bite – Adaptación de Victor, 2014 

Artista y título Comida/bebida Condimentación 

1. Paolo Nutini, Scream (Funk my life 

up).  

Salmón escocés. La música escocesa puede mejorar la 

comida escocesa. 

2. Anthony and the Johnsons, Crazy in 

love. 

Entrante salado. Los tonos graves se complementan 

con lo salado. 

3. Louis Armstrong y Duke Ellington, 

Azalea. 

Entrante salado. Los tonos graves se complementan 

con lo salado. 

4. Johnny Marr, New town velocity. Desayuno inglés completo. La música británica puede mejorar la 

comida británica. 

5. Lily Allen, Somewhere only we know. Plato principal clásico británico. Las notas de piano pueden mejorar la 

sensación del gusto dulce y amargo. 

Música británica con comida británica. 

6. Coldplay, A sky full of stars. Plato principal clásico británico. Música británica con comida británica. 

7. Debussy, Claire de lune Cena principal/asado. La música clásica es adecuada para las 

comidas tipo almuerzo de los 

domingos. Las notas de piano pueden 

mejorar la sensación del gusto dulce y 

amargo.   

8. James Blunt, You´re beautiful. Postre. Los tonos agudos potencian el gusto 

dulce. 

9. Madonna, Ray of light. Postre. Los tonos agudos potencian el gusto 

dulce. 

10. Otis Redding, The dock of the bay.  Chocolate para después de la cena. Los tonos graves pueden resaltar el 

amargor del chocolate. 

11. The Pretenders, Back on the chain 

gang. 

Vino tito. La música rock puede realzar la 

profundidad del sabor, haciendo que 

el vino tinto parezca más “pesado”. 
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12. Hope/BBC Symphony 

Orchestra/Shostakovich, Romance de 

la suite The Gadfly, Op. 97. 

Vino blanco. La música clásica puede mejorar la 

experiencia general y las percepciones 

de calidad cuando se combina con 

vino. 

13. Plácido Domingo, Nessun Dorma. Café. Los tonos graves se adaptan al 

amargor del café. 

 

 

 


