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Por primera vez en Montevideo, el fisico quimico
francés creador de la gastronomia molecular
present6 su nuevo descubrimiento cientifico: la
cocina note by note, con platos creados desde un
atomo para cuando ya no tengamos qué comer.

in demasiado pream-
bulo rompe un huevo
y empieza a batir la
clara con destreza de
experto. Con dos vari-
llas a la vez bate en un
sentido y en otro con
rapidez de maquina, y
cuando llega a punto
nieve ahade esencias;
color, aroma, sabor.
El resultado es una
pasta turquesa que,
segun la expresién en
el rostro de aquellos
que la prueban, estd
muy buena. En ese
momento Hervé This le recuerda al audi-
torio —repleto— de la Alianza Francesa
que tiene el récord de haber hecho 40
litros de clara a partir de un solo huevo.
Y agrega que ese serd el tipo de gas-
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tronomia que servird cuando los 10 mil
millones de personas que habitarén el
globo en 2050 no tengan qué comer. Ya
no rendiran los tomates, ni los pescados
y carnes que conocemos, sino las for
mulas quimicas que él desarrolla hace
anos sin descanso y a las que llama
cocina note by note.

Hervé This lleva cuatro décadas tra-
bajando en esta é&rea: es un fisico qui-
mico francés reconocido en el mundo
entero como creador de la gastronomia
molecular junto al hdngaro Nicholas
Kurti. Sus descubrimientos datan de
1984, pero tuvieron que pasar por lo
menos 20 anos para que los grandes
chefs tomaran sus hallazgos v los aplica-
ran al oficio: es entonces cuando nace
la cocina molecular, esa que convierte
sélidos en espumas, en geles y esfe-
ras, que aplica principios cientificos,
nuevas técnicas, nuevos ingredientes

y utensilios a la preparacién de recetas
domésticas. De esta manera, famosos
gastronomos como Pierre Gagnaire o
Ferrdn Adria han vuelto populares los
inventos de Hervé This. Y desde enton-
ces, los sifones, los termémetros, y las
pipetas pasaron a la esfera culinaria.

Hoy es director cientifico de la
Fondation Science & Culture Alimentaire
de la Academie des Sciences, ademas
de dirigir el centro internacional de
gastronomia molecular Agro Paris Tech
INRA, y desempenar la tarea de conse-
jero en la revista Pour la Science. Con
un promedio de 200 conferencias al afio
y una quincena de libros publicados,
This aprovecha cualquier hueco libre
para hacer célculos y ecuaciones.

—-iCuantas horas al dia pasa en el
laboratorio?
—Muchas. Me levanto a las cinco
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de la mafana y a las seis y media ya
estoy en el laboratorio. A mi casa llego
sobre las ocho de la noche. Pero en
realidad los célculos los puedo hacer en
cualquier lado. Ayer, sin ir mas lejos, los
hice en el avion,

-¢Qué tipo de calculos son?

—Ahora estoy con las curvas que
tienen que ver con el nivel del gusto. Si
tengo geles, por ejemplo, calculo como
va a ser su gusto, y después hago los
experimentos para verificar. La verdad
es gue hago esto sobre todo porgue
me encanta.

-iComo se le ocurrié¢ trasladar el
conocimiento de la quimica a la cocina?

—Fue un 16 de marzo de 1980. Habia
invitado amigos a cenar a casa, como
hacia siempre. Esa noche quise hacer
un soufflé, y la receta decia que habia
que anadir las yemas de dos en dos. Me
dije a mi mismo que no habia por qué
hacerlo de esa manera, asi que puse
todas las yemas juntas y el soufflé no
quedo bien. Ahi entendi que la cocina
esta llena de supuestos, pero algunos
son ciertos y otros no. Me propuse des-
cubrir qué cosas eran ciertas y cuéles
falsas, y empecé investigando en mi
casa. En Paris lo supieron enseguida,
y empezaron a invitarme a dar semina-
rios. El presidente de la Academie des

St y'descubrimientos
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Sciences hasta me pidio que hiciera una
tesis. Luego, tuve la idea de transferir
los utensilios de la quimica a la cocina;
los hornos para bajas temperaturas, los
sifones, los aparatos para hacer burbu-
jas de agua,

—¢Visualizaba, por ese entonces,
que la cocina molecular seria un éxito
entre los cocineros mas renombrados?

—-No, no fui tan inteligente. En ese
momento lo que me interesaba era
saber lo que era verdad y lo que no, las
medidas, los nimeros. A mi siempre
me intereso la ciencia, no la cocina en
si. Mi trabajo es hacer célculos todo el
dia. Mi objetivo en la vida es hacer un
gran descubrimiento cientifico.

—-¢No lo hizo ya?

—-No sé si lo hice o0 no, pero me
interesa lo que voy a hacer de aquf en
adelante. Me pagan para eso, soy inves-
tigador, no cocinero.
rormulas al plafo

Después de hablar de gastronomia
molecular, el cientifico de 62 afos dice
que nos olvidemos de ella —de lo que
¢l mismo cred— porque la vanguardia
se llama note by note, un método nove-
doso para fabricar alimentos a partir de
componentes quimicos puros. This habla
mientras cocina y es capaz de mantener

asombradas a 300 personas —incluidos
150 jovenes —durante hora y media.
Su enorme creatividad quizds sea una
herencia familiar: su tio abuelo fue el
célebre fotégrafo Henri Cartier Bresson.
Y, como quien conoce de cerca el poder
de la imagen, This se guarda para el final
de la conferencia las fotos mas osadas:
platos que parecen cuadros abstractos,
con nombres que suenan a formulas
quimicas. Y eso, dice, es el futuro. “Asi
como existe el arte abstracto, que cuan-
do surgié escandalizé a muchos, en la
cocina pasa lo mismo. Como en la pin-
tura, los platos con legumbres y carnes
son realistas, mientras que estos son
abstractos’ agrega.

—=Después de hablar de gastrono-
mia y cocina molecular en las confe-
rencias, usted pide a los asistentes
que se olviden de ellas y se enfoquen
en la vanguardia. ;Como es eso?

—Porque la cocina molecular ya no
sirve de nada, es de viejos. Hay que
decirles a los jovenes, que son los
futuros cocineros, que se enfoquen en
lo nuevo. Y lo nuevo es note by note.
Es como en la musica: después de la
guerra el jazz llegd a Paris, y los viejos
decian que eso no era musica, pero los
jovenes lo bailaban en el barrio latino.
Luego apareci¢ el free jazz, y los jdve-



nes que escuchaban jazz creyeron que
€50 no era musica... y asf sucesiva-
mente. A las conferencias van muchos
chefs jovenes. Me encanta eso, y ellos
se divierten.

-¢Cual es la diferencia entre gas-
tronomia molecular, cocina molecu-
lar y note by note?

—La gastronomia molecular es Uni-
camente lo gue hacemos en el laborato-
rio. La cocina molecular implica nuevos
utensilios que vienen de la quimica. Y
por dltimo, la note by note es esta coci-
na sin legumbres, carnes ni pescados.
Sélo hay compuestos.

-¢Unicamente eso?

—;Unicamente? Eso es lo esencial.

-iQué pasa con las vitaminas y
los minerales?

—Hay que incluirlos también, para
lograr una alimentacién sana. El tema
es cémo construir los alimentos para
poder comerlos todos los dias y estar
en buena salud, porque aparentemente
con la cocina tradicional no gozamos de
salud plena. En Montevideo, por ejem-
plo, hay una alta tasa de obesidad.

—-;Se puede construir una cocina
en donde se engorde menos, sin per-
der el gusto?

—Si se puede. Por ejemplo el octe-
nol, un compuesto con olor a hongos,
me encanta. También estan las sales
minerales, los aminoacidos...

-i Note by note es la manera mas
sana de cocinar?

—Quizas, pero también depende de
qué elementos agregues. El chocolate
es cincuenta por ciento grasas, y cin-
cuenta por ciento azicares, no €s muy
sano que digamos.

—;Esta cocina se puede hacer en
casa?

-Si, es muy facil. La hago siempre
para mis hijos, para mis amigos. Los
productos son muy buenos.

—-;Cuanto tiempo falta para que
el mundo entero coma este tipo de
alimentos?

—Podria ser mafnana. Las proteinas
ya se pueden comprar por tonelada, por
ejemplo. Un nifo lo puede hacer, no es
tan dificil.

—-La cocina molecular llevé ainos
en llegar a la gente, sobre todo por
sus altos costos.

—No es tan asi. Cuando nacié la coci-
na molecular dije; se la voy a dar a chefs
tres estrellas, y entonces al publico le
gustara. Fue necesario pasar por una
cocina muy cara para que se conozca
en todas partes, pero en realidad lo que
quiero es que todos la puedan hacer.
En Francia ahora es accesible, tenemos
hormos que cocinan a bajas temperatu-
ras, por ejemplo, que ya son populares.
Mi objetivo es gue esto sea popular;

para eso hay que subir hasta el rey
para descender al publico. Y eso lleva
tiempo. Es una pena pero es la Gnica
estrategia que encontre.

—iPara note by note esta hacien-
do lo mismo?

-Si, se la di primero a Pierre
Gagnaire. No hay otra estrategia creo.

—Henri Cartier Bresson era su tio
abuelo, ¢lo conocid de cerca?

~Si, pero pertenecia a la parte mas
burguesa de mi familia y era considera-
do el mismisimo diablo porque estaba
divorciado. O
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