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CHEF NICOLAS GARATE:

“La gente confunde la

cocina

molecular con un plato bonito”

Como docente,
apela a que la
educacion sea de
mejor calidad y con
diversos enfoques.

VALENTINA PIZARRO B.

Nicolas Gérate se define como un
cocinero vanguardista. Es coach
y capitan del Culinary Team Chile,
y fundé hace unos anos la Acade-
mia Gastrondmica Internacional
(AGI), donde imparte certificacio-
nes, cursos y diploma-
dos en alta gastrono-
mia en su sede en Pro-
videncia. Bajo la con-
signa de formar
agentes de cambio pa-
ra la gastronomia na-
cional, su curso sobre
cocina molecular supe-
roen20241os1.200 es-
tudiantes egresados,
quienes buscan cono-
cer las bases y claves
de estainteresante for-
ma de entender los alimentos.

— ¢Qué se entiende por coci-
na molecular?

"Es el resultado de la interaccion
de la técnica gastronémica con

las moléculas de los alimentos; es
decir, cbmo nosotros transforma-
mos los alimentos en diferentes
preparaciones con la manipula-
cién érgano-eléctrica de estos.
Este tipo de cocina busca generar
una experiencia diferente, muy
sensorial, muy artistica, porque la
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la ciencia y el arte se fusionan para crear

experiencias gastrondmicas innovadoras.
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LAR es el espacio donde

cocina molecular tiene mucho de
vanguardia y esto es la completa
libertad de expresion culinaria”.

— ¢Esta cocina se ha abierto
camino en nuestro pais?

“En Chile no hay restaurantes con
este enfoque. Tampoco que ha-
yan invertido en tecnologfa para

ACADEMIA GASTRONOMICA INTERN

desarrollar este tipo de cocina”.

—¢De qué manera la cocina
molecular podria tener mas
visibilidad?

“Desde lo educativo. No hay mu-
cha educacién conceptual en Chi-
le sobre estas teméticas. La gen-
te confunde mucho la cocina mo-
lecular con un plato bonito, que
sololleva ‘esferificaciones’ (técni-
ca culinaria) en aire 0 espuma, por
ejemplo. Veo que no solo el des-
conocimiento es conceptual, sino
gue también técnico. Existen ti-
pos de cocina molecular, como es
la cocina molecular artesanal y la
moderna, las cuales suelen con-
fundirlas”.

—¢Qué alimentos dejas fue-
ra de tu cocina?

“Ninguno. Sialgo me incomoda o
no me gusta, tiendo a generarme
una especie de presion y abordar-
lo hasta encantarme”.

—¢Y los imprescindibles?
“Micocina se ha volcado hacia los
pescados y mariscos. Es una ma-
teria prima interesante y de mu-
cha calidad. Ademas, tenemos un
pals con una costa diversa”.

—¢Qué tendencias marcan
la gastronomia nacional?
"Esta centrada en la apertura de
proyectos gastronomicos de me-
nor tamano, de atenciéna comen-
sal directo. Se estd priorizando de
cierta forma la calidad”.



