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Médulo 2

Unidad 2: De la aversion a la aventura. Estrategias persuasivas para ofrecer
ingredientes poco comunes a los clientes.

Las tendencias gastrondmicas evolucionan constantemente, y la historia nos demuestra que lo que
antes se consideraba indeseable o incluso descartado puede convertirse en un codiciado manjar. Al
comprender la psicologia que subyace a la percepcidn de los alimentos y aplicar estrategias
inteligentes, chefs y restauradores pueden inspirar curiosidad y animar a los consumidores a disfrutar
de ingredientes poco comunes y poco convencionales. Este viaje de la aversion a la aventura se basa
en la combinacion de narrativa cultural, presentaciones creativas y técnicas persuasivas para
transformar las percepciones y redefinir lo que consideramos comida deseable.

La evolucidn de alimentos raros y descartados en exquisiteces

A lo largo de la historia, los cambios culturales, las normas sociales y las condiciones ambientales han
transformado la forma en que se valoran ciertos alimentos. Muchos ingredientes, ahora apreciados
como exquisiteces gourmet, antes se consideraban indeseables o incluso se desechaban. La langosta,
por ejemplo, se consideraba alimento para los pobres, mientras que los restos y las visceras se
consumian comunmente por necesidad. Con el tiempo, chefs innovadores elevaron estos
ingredientes, creando platos refinados que adquirieron prestigio social. La psicologia social de la
comida desempefia un papel clave en esta transformacién. Los alimentos raros o de preparacion
compleja suelen simbolizar riqueza y exclusividad.

Ingredientes como el foie gras, las trufas y el caviar reflejan este cambio al lujo, convirtiéndose en
indicadores de estatus en la gastronomia de élite. Mas recientemente, las iniciativas de sostenibilidad
han influido alin mas en esta tendencia, con chefs que reinventan alimentos desechados, como restos
de verduras y espinas de pescado, como ingredientes creativos y ecolégicos en la alta cocina. La
tradicion de aprovechar todas las partes de animales y plantas ha sido durante mucho tiempo una
forma de reducir el desperdicio y maximizar los recursos.

Ingredientes como rifiones, morcillas e intestinos de cordero se consideraban antiguamente "comida
de mala calidad", pero siguen siendo elementos basicos de la cultura en diversas regiones. De igual
manera, el bacalao, antafio un pescado comun y asequible, se ha convertido en un manjar excepcional
debido a las presiones ambientales, convirtiéndolo en un elemento preciado en los menus gourmet.
Especies de peces olvidadas, antafio populares pero luego olvidadas, ahora estan siendo rescatadas
por movimientos gastronémicos sostenibles. Las hierbas silvestres, que antes se recolectaban por
necesidad durante la guerra, ahora se celebran en restaurantes con estrellas Michelin por sus sabores
distintivos y cualidades naturales. De igual manera, la percepcion de los animales varia enormemente
entre culturas. Mientras que en algunos paises los caballos o conejos se consideran mascotas, en otros
se consideran comida tradicional. Este contraste ilustra cdmo las normas culturales moldean nuestra
comprension de lo que es aceptable comer.



Co-funded by
the European Union

Apoyo al curso

Moddulo 2 Unidad 2: De la aversién a la aventura. Estrategias persuasivas para ofrecer ingredientes
poco comunes a los clientes.

Los insectos también se han convertido en una fuente de alimento prometedora, gracias al
reconocimiento de la EFSA de su seguridad y valor nutricional. Si bien los insectos se han consumido
desde hace mucho tiempo en partes de Africa, Asia y Latinoamérica, los chefs occidentales
experimentan cada vez mas con ellos para alinearse con practicas alimentarias sostenibles. Incluso
alimentos controvertidos como el casu marzu, el queso sardo fermentado con larvas vivas,
demuestran la profunda influencia de las tradiciones culturales en la percepcidn de lo comestible.

El mundialmente famoso restaurante Mirazur ha adoptado ingredientes poco convencionales como
raices y frutas imperfectas, convirtiéndolos en elementos destacados de su menu. Al presentar estos
ingredientes como parte de una experiencia gastrondmica de lujo, desafian las ideas tradicionales
sobre lo que se considera comida "deseable". Este movimiento enfatiza la creatividad, la sostenibilidad
y una conexién mds profunda entre los consumidores y el origen de sus alimentos.

Estrategias persuasivas para promocionar ingredientes raros

Para animar con éxito a los consumidores a consumir ingredientes poco comunes y poco
convencionales, se requieren enfoques estratégicos basados en la psicologia y el marketing. Una
técnica eficaz consiste en redefinir estos ingredientes como atractivos, destacando sus beneficios
nutricionales, su sostenibilidad ambiental o su importancia cultural. Al presentar visceras, insectos o
verduras olvidadas como opciones gourmet y éticamente responsables, los restaurantes pueden
elevar su estatus y atraer a comensales curiosos.

La presentacion creativa juega un papel clave para superar la resistencia inicial. Al presentar
ingredientes desconocidos de forma visualmente atractiva, los chefs transforman la duda en
curiosidad. El lenguaje descriptivo potencia aun mas este efecto: describir un plato como "rico",
"sedoso" o "contundente" centra la atencién en su perfil de sabor en lugar de en su origen, haciéndolo
mas atractivo.

Las experiencias gastrondmicas interactivas crean oportunidades para la interaccion y el
descubrimiento. Las catas dirigidas por chefs, las historias sobre el origen de los ingredientes y las
cenas tematicas convierten los platos desconocidos en experiencias inmersivas que los comensales
estdn mas dispuestos a explorar. Gracias a este enfoque, los ingredientes poco comunes se convierten
en temas de conversacién en lugar de riesgos culinarios.

Aprovechar las pruebas sociales es otra estrategia poderosa. Cuando los comensales ven a
amigos, influencers o chefs de renombre disfrutando de platos poco convencionales, es mds probable
que los prueben. Las campaiias en redes sociales con imagenes atractivas, presentaciones creativas y
narrativas atractivas pueden ayudar a normalizar los ingredientes poco comunes y posicionarlos como
algo de moda o deseable.

Vincular los alimentos poco comunes con valores de sostenibilidad refuerza adn mas su
atractivo. A medida que los consumidores se vuelven mds conscientes de las preocupaciones
ambientales, promover insectos, visceras o verduras olvidadas como alternativas ecolégicas despierta
su deseo de elegir alimentos responsables.
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Al destacar la reduccion de residuos, la menor huella ambiental y las ventajas éticas de estos
ingredientes, los restaurantes se alinean con los valores de la gastronomia moderna.

Al combinar estas estrategias persuasivas —replantear los ingredientes, mejorar la presentacion,
ofrecer experiencias inmersivas y promover la sostenibilidad—, los chefs pueden transformar
alimentos poco comunes y descartados en emocionantes oportunidades culinarias. Este enfoque no
solo ayuda a redefinir lo que se considera valioso en la alimentacion, sino que también anima a los
consumidores a explorar experiencias gastrondmicas nuevas y enriquecedoras.

Conclusidn

Esperamos que esta unidad les motive a replantear los ingredientes poco comunes como atractivos.
Mediante presentaciones creativas y aprovechando el poder de la narracién, chefs y restauradores
pueden inspirar curiosidad y expandir el panorama culinario. Con estrategias bien pensadas, los
alimentos desechados pueden convertirse en exquisiteces gourmet, y los ingredientes poco comunes
pueden ocupar su lugar como elementos preciados de la gastronomia moderna. Gracias por su
atencion y nos vemos en la préxima unidad.



