
¿Por qué es tan importante 
prestar atención al lenguaje 
del menú?

Para despertar un interés en los comensales por 

probar un platillo a base de plantas, tenemos 

que esforzarnos en atraer su atención a través del 

lenguaje que usamos en el menú. El uso de las 

palabras adecuadas puede generar expectativas 

positivas sobre un platillo y aumentar la motiva-

ción para elegirlo, así como influir en la percep-

ción del comensal sobre su sabor (Wansink et al. 

20051; Papies 20132).

Se ha demostrado que las palabras descriptivas 

afectan directamente nuestra fisiología. Un len-

guaje atractivo puede provocar que “se nos haga 

agua la boca” y causar un efecto en los niveles 

de la hormona del hambre llamada grelina, que 

juega un papel importante en la regulación del 

apetito (Crum et al.20113; Keesman et al.20164; 

Forwood et al.20135).

¿Cómo puedo obtener este 
resultado?

Los chefs y tu equipo de colaboradores pueden 

apoyar con sugerencias para nombrar y describir 

tus nuevos platillos a base de plantas, una lluvia 

de ideas puede ser muy prometedora. Además, 

¡les gustará ser tomados en cuenta para esta 

decisión! También podrías ofrecer degustaciones 

de estos platillos a los comensales y pedirles que 

compartan contigo sugerencias para nombrarlo 

y describirlo, así como su retroalimentación en 

cuanto a su experiencia al consumirlo. 

Destacar los atributos de los platillos en su nom-

bre y descripción generará en tus comensales 

una sensación de satisfacción e indulgencia, que 

resulta en una mayor aceptación de las opciones 

100% de origen vegetal.

¿Cuáles pueden ser algunos 
de los atributos a considerar?

Los siguientes atributos pueden evocar sensacio-

nes positivas sobre un platillo:

Sabor - Habrá mayor posibilidad de que los 

comensales elijan un platillo cuando leen en 

el menú las palabras “ahumado”, “picante”, 

“apimentado”, “agridulce”, entre otras. Esta 

estrategia aumenta el atractivo sensorial de los 

platillos a base de plantas incluso más que el de 

los platillos a base de carne (WRI6).

Textura y apariencia - Las palabras “cremoso”, 

“suave”, “crocante”, “jugoso” y “esponjoso” 

llamarán la atención hacia tus nuevos platillos. 

El color es el identificador más importante que 

la gente usa para establecer sus expectativas de 

cómo sabrá una comida. Enfatizar una variedad 

de color en un platillo puede resultar en un 

aumento significativo en la frecuencia en que 

es ordenado (Piqueras-Fiszman B y Spence C. 

20147). ¡Juega con la gran variedad de colores de 

los alimentos a base de plantas!

El lenguaje del menú
Una herramienta clave para que tus nuevos platillos a base de plantas tengan éxito

Plato de ejotes

Ejotes crujientes con chalotes
caramelizados

Chilaquiles verdes
vegetarianos

Chilaquiles con salsa verde 
molcajeteada con queso fundi-
do de almendras, acompaña-
dos con mousse de aguacate y 
chicharrón crocante a base de 
portobello 

Plato de zanahorias con
aderezo sin azúcar

Zanahorias glaseadas al limón

Pasta vegana cremosa con 
vegetales

Rigatoni con salsa cremosa de 
almendras y coliflor acompaña-
da de espárragos salteados

Brochetas de vegetales

Brochetas de vegetales con 
notas cítricas y romero 

Frijoles de la olla

Cazuela de frijoles negros de la 
olla perfumados con hoja santa 

Ejemplos:

Ejemplos:



Procedencia - Será atractivo incluir su proce-

dencia, y más si evoca un lugar “exótico”, pues 

causará en los comensales un interés por probar 

algo novedoso (Lockyer T. 20068). También llama 

la atención el lugar en donde han sido cosecha-

dos los ingredientes.

¿Cuáles atributos no
funcionan muy bien?

Así como el lenguaje puede incentivar a los co-

mensales a probar nuevas experiencias culinarias, 

también puede provocar el efecto contrario si no 

se usan las palabras adecuadas. 

Algunos atributos referidos con los términos 

“bajo en grasa”, “bajo en calorías” o simplemen-

te “saludable” no persuaden a los comensales 

a elegir estas opciones (Turnwald y Crum 20199) 

y pueden ser percibidos como “restrictivos”. 

Etiquetar un platillo como “saludable” puede 

desencadenar una expectativa de que este 

probablemente sea menos sabroso y satisfactorio 

(Attwood et al., 202010).

Asimismo, atributos que resaltan que un platillo 

no contiene carne, a través de los términos “sin 

carne”, “vegetariano” y “vegano”, tienen cierta 

probabilidad de ser rechazados por los comensa-

les. Utilizar la preposición “sin” puede dar la idea 

de que “algo le falta” al platillo (Attwood et al., 

202011), y los términos “vegetariano” y “vegano” 

pueden ser rechazados por personas que no 

tienen interés en estos tipos de alimentación y 

estilos de vida. Se ha encontrado que “vegano” 

puede ser percibido como “diferente a mí” 

(WRI9) y “vegetariano” como saludable (R Povey 

et al. 200112), pero también como aburrido y soso 

(Lea E, Worsley A. 201113,).

Conclusión

El lenguaje es una herramienta poderosa que 

puede ser tu aliada estratégica en el proceso de 

invitar a quienes comen carne y otros productos 

de origen animal a probar platillos sabrosos 

de origen vegetal. Esto resultará en un mayor 

éxito de estas nuevas opciones y, por ende, en 

mayores ventas.
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Pastel de chocolate, relleno de 
frutos frescos y mermelada hecha 
en casa, con un toque de vino y 
flores orgánicas chinamperas - 
Restaurante Na Tlali

Ejemplo:

Ejemplo:

Atributos no efectivos

Atributos efectivos

Sopa de frijol baja en grasas

Caldo de frijol negro estilo 
xonequi

Sin carne
Vegetariano
Vegano
Restricciones alimentarias

Sabor
Textura
Apariencia
Procedencia

https://www.wri.org/news/its-all-name-how-boost-sales-plant-based-menu-items
https://doi.apa.org/doiLanding?doi=10.1037/a0023467
https://doi.apa.org/doiLanding?doi=10.1037/a0023467
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0165449
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0165449
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0077500
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0077500
https://www.wri.org/news/its-all-name-how-boost-sales-plant-based-menu-items
https://www.wri.org/news/its-all-name-how-boost-sales-plant-based-menu-items
https://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S0091743518303669
https://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S0091743518303669
https://www.wri.org/news/its-all-name-how-boost-sales-plant-based-menu-items
https://www.wri.org/news/its-all-name-how-boost-sales-plant-based-menu-items

