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Como el chef Heinz
@soyeienciaycocina

“Esto es Ciencia y cocina”. Con ese contenido el cocinero y cientifico
mantiene una comunidad de mas de 2 millones de seguidores tanto

en Instagram como en TikTok. A pesar de su arrastre, no se considera
influencer. Se siente mas cémodo con el titulo de educador y generador
de contenido: “No lo tomo como un anhelo de muchachos Generacién Z
gue quieren seguidores, likes, clicks. Es un desafio personal y una gran
responsabilidad el que me sigan tantas personas”™.

Es mas nutritiva una zanahoria
ciucla o cocida? Huevos duros:
¢a partir de agua fria o hirvien-
do? ;0ue es elumami? ;Por
qué lavar el anoz? ;Como hacer
mayonesa pasteurizada? Estas
son algunas de las interrogantes
culinarias que Heinz Wuth (40)
responde con base cientifica. Fara &L TikTok
era una red social donde la gente principal-
mente hacia bailes o chistes. Pero por insis-
tencia de su mujer, investigd mas "Ademas
deloschistesy los balles, encontré gente
que ensenaba cosas interesantes: abogados,
doctores, psicalogaos que daban buencs con-
sejos. Sentl que podia crear una nueva sene
de videos, El marketing te ensena a venderte
en los primeros cinco segundos. Pense 'quie-
ra que la gente entienda que Lo que hage

es cianciay cocinal Y parti tal cual: Esto es
clenciay cocinal Su marca. hoy consolidada,
fue casi un sabraso acddente. sefala el chef
y comunicador, "Le divertido es que aveces
me lamany me dicen que usarmn micaso
para estudios de marketing Muchos creen
que detras mio hubo un equipo de marketing
haciendo un brainstorming, y nada de eso’

El primer video era sobre el merengue. y
subio como 13 espuma. "Fue un hit instanta-
neo en TikTok y en Instagram”, recuerda Heinz
enla cocina-laboratorio del departamento
donde vive en Providencia Esto ocurrio poco
antes de que comenzara la pandemia, calou-
la. "Fue un crecimiento brutal. No me lo podia
creer. Mi meta era llegar a 5 mil seguidores
EnuUnNMes y en una semana ya tenia 300 mil
Mdon!”

En seis meses alcanze un milkon de sequi-
dores y hoy suma 2 millones en Instagram, 2.5
millones en Tklok y mas de Boo suscriptores
en su canal de YouTube Todavia le cuesia
creer el impacto que ha conseguido. Es lanta
la demanda de su publico gue desde me-
diades de 2022 el cocinero esta dedicado en
un 50% a generar contenido para sus redes
sociales y elresto del tiempo da charlas, dicta
clases, capacitaciones, asesora centros adu-
cacionales y vigja mucho por trabaje. "Si uno
deja de publicar una semana la gente piensa
que te past alge o que te aburriste. No he
parado mas’, comenta.

- {Te imaginaste alguna vez que podrias
llegar a tener ese nivel de alcance?
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- Cuande empece con divulgacion del
contenida lo que buscaba era educaral rubro
profesicnal, porque de ahi vengo, Me gusta
tomar lo que es complejo desde |a parte
cientifica y transformarlo de una manera gue
sea digerible para todos.

- Mis alla de los nimeros, hay una co-
munidad detrds, gente que aprende de ti.
(Cémo se siente eso?

- Creo que una de los mayores logros de
esta comunidad es que es muy respetuosa
Agradezco los comentarios de cualauier
persona, ya sea experta, en entreramiento o
aficionada Porque |2 cencia de eso se trata no
hay nada absoluto. Me gusta escuchar a otras
personas porgue asi uno aprende. Y asi esta
bola de nieve, que es el conodimiento dentifi-
co culinario, va aumentando. En tedo rubro hay
egocentrismo y amentablemente en el mio
s2 da dermasiado, pero uno no Lo puede saber
tecln. Yo recibo mucho carifio de la genteen la
calle en el supermercado.. Unos me dicen 'Ey,
Clendiay cecing) otros me gritan o Heinz!,
Pero sienda honesto, no me declarn famaso,
aunce los numeres digan bo contranio

El Kaiser

Partic publicando contenido en un blog et
ano 2009, luege se expandio a platafommas
como Facebook e Instagram. “Por esos afios
estaba fuerte ellema de s blsqueda de
identidad de la gastronomia chilena. Yo lo
apoyaba, pero ya habia mucha gente hacien-
dolo y mivereda iba mas por lo educacional
desde un punto de vista cientifico. ¥ mi conte-
nido empezo a ser consumido por el rubro
profesienal pera también el aficionado ama-
teur No era algo que yo buscara Mo lo tomo
comao un anhelo de muchachos Generacion
Z gue quieren seguidores, Lkes, clicks Es un
desafio personal y una gran responsabilidad
el que me sigan tantas personas. Significa
que cada vez tengo gue prepararme mas e
investigar con mayor seriedad”.

Es muy estructurado. Posiblemente parte
de su herencia alemana, apunta. TTodos los
videos los hago con mucha animo. con ganas
y humor, me gusta que sean divertidos. pero
la satiedad es algo que me representa’

Auncjue entiende y respeta el trabajo que
hacen los influencers, toma algo de distancia
“Siempre digo que soy educador y también
creador de contenido. Intente separarme un

poco del concepto de influencer estandar
gue comparte su estilo de vida, lifestyle, y su
dia a dia” Lo que partio come un hobby hoy
es cu trabajo, v aungue asegura gue Lo sigue
disfrutzndo como si fuers un hobby. Ya no
hace todo solo, no daba abasto. Trabaja junto
a su asistente Antania Gonzdlez. y su mujer
Ingrid Wagner. gue tiene mucha experiencia
en el rubro comunicacional pomue trabajo en
television y se especializo en redes sociales:
‘Ella dice que say su mejor producto. Sives
mis primeros videos y Los de ahora, uno en-
tiende el cambio”. Ingrid vendria a ser como la
directora de contenido de la empresa familiar,
describe Heinz Juntos disenian a imagen, la
edicion, la luminacion y la forma en que se
entrega el contenido,

El don pedagoagico lo tenia desde antes ya
que habia sido profesor de gastronomia en
elinstituto Culinary, el Inacap y el Duoe, entre
otras instituciones educativas

- {También eras popular entre tus alum-
nos?

-5, aungue me dedian el Kaiser porgque
ademas de ser descendiente aleman era
muy exigente (e} Perc hasta el dia de hoy
mantengo contacto con muchos de mis
exalumnos. Es que educar es algogue me
llera mucho.

Sus seguidores provienen mayoritaria-
mente de Chile, pisandole los talones viene
México, luego Argentina y Colombia. Aunque
Heinz habla espafiol, Inglés. alemany francés,
decidia usar el espancl en sus platafermas
porgque es elidioma donde mas cuesta en-
contrar informacion de calidad sobre ciencia

Los infinitos porqué

Heinz ha contado gue L= inguietud
intelectual siempre estuve presente en su
vida, fue un lector precoz v un nifno amante
de la cocina. Cuando ya estudiaba gastro-
nomia bubo un punto de inflexion, también
ha relatado. Aprendiendo a hacer un huevo
pochado el profesor les compartio el dato
de echar un chorrito de vinagre al agua hir-
viendo. *;Por que?’, prequnta Heinz. *Porque
si" le respondié. Pero no se quedd tranduilo
y decidio investigar. ‘Hasta el dia de hoy soy
extremadamente curicso. Me encanta saber
el porque detras de cada cosa Mantengo
esa inocencia de la curiosidad. Cuando chico
preguntaba ;Por que el cielc es azul? ;Por
que los aviones vuelan? ;Por qué as nubes
son blancas? ;Por que el pollo at cocinarlo
queda dorado? Mi cerebra nunca se queda-
ba sin una explicacion mas logica’, dice. Se
lo adjudica en parte a libros que leyo siendo
pequens: La Enciclopedia de las por gue
y Cama conocer el funcionamients de casi
todas los cosas. Pero tambien a la pantalla
“Fui parte de la generacion criada por la tele,
porgue ahora estamos en la generacion

de criados por celular o tablet Ademas de
los programas de chefs, me encantaba el
Profesor Rossa, admirado hasta el dia de
hoy v tambien El mundo de Beakman Elfue
una de mis grandes inspiraciones”. Ademas
de sus estudios de gastronomia. ha tomado
diplomados cientifices en universidades
extranjeras como Hong-Kong University y
Harvard

Afines de 2023 lanzd su primer libro Esfo es
ciencia & cocing. Va en una tercera edicion y
Heinz adelanta gue sevienen mas titulos que
daran farma a una espacie de gran enciclo-
pedia por tomos.

- ;Por que teniendo tamafia presencia
virtual era importante para ti publicarun
libre en papel?

- Porgue tos libros me criaron. Fueron los
lbros los que me dieron esta conexién de
informacion y de conocimiento. Y hay mucha
gente que agradece Lo fisico. el aroma de un
Libray y. sobre todn, 12 dedicacion. El proyecto
del libro siempre 1o quise hacer, incluso hace
mas de 10 anos Toma mucho tiempo en
cuaar laidea

= Se cocind a fuego lento.

- Tenemaos un dicho en el rubro: *las coc-
ciones lentas quedan mejores y no tienen
tantas perdidas como una caccién rapi-
da”. Ese tiene evidencia cientifica. Mi libro
es nutritive. Lo diseAé canun muy buen
equipo pensando en que fuera un conteni-

UNPUENTEEN NOTCO
Literalmente le golpearon la puerta, dice sobre:
su paso por NotCo, empresa de tecnologia
alimentaria fundada en 2015 por Matias
Muchnick, Pablo Zamora y Karim Pichara. que
en 2021 slcanzé la categoria de unicornio. Fue
entonces cuando contactaron al cocinero
cientifico. Wuth conocialosinicios de NotCo
porque Paula Pesse, que hoy es directora
culinaria de la compania, fue su alumna.
“Siempre hemos mantenido el contactoy el
caring”, sefiala Lollamaron para ser puente
entre el area culinana y el area cientifica que se
lizvaban bien, " pero no se entendian del todo
porque usan vocabularios distintos”, explica
Heinz. £l acababa de renunciara El volcan para
independizarse v dedicarse a ser comunicador,
pero la oferta de NotCo lo tento:
*Era un desafio muy interesante. NotCo
fueron los primeros en contactarme por mi
pecialidad actual de gastr jentifica.
Me llamaron al dia siguiente que habia
renunciado y acepté, Creo que aprendimos
muchisime, fue un buen aporte”.
Trabajo ahi casi un afio, pero su demanda
ccomo generador de contenido y charlista
seguia creciendo, y no podia dedicarles el
tiempor ioaambas i
“A mediados de 2022 senti que ya habia
cumplido mi misiony me independiceé
absolutamente™.




