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			Alejandro Roth
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			La historia de cada gran civilización galáctica tiende a pasar por tres fases, diferentes y reconocibles, que son: sobrevivencia, cuestionamiento y sofisticación, también conocidas como las fases del cómo, por qué y dónde. Por ejemplo, la primera fase se caracteriza por la pregunta “¿cómo podemos comer?”; la segunda, por la pregunta “¿por qué comemos?”; y la tercera, por la pregunta “¿dónde vamos a comer?”.

			DOUGLAS ADAMS, The Restaurant at the End of the Universe1 
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			Prólogo 

			"Comer tiene su ciencia"

			Con ese lema fue que nos lanzamos a una aventura para darle sentido a un programa de televisión que hoy se plasma en un libro. La idea siempre fue provocar preguntas y buscar sus respuestas. Desde las más simples hasta algunas más complejas, pero siempre situados en un espacio conocido por cada persona que vive en nuestro planeta. Porque independiente de cómo estos sean, hay lugares que habitamos que crean momentos que nos unen: la cocina es uno de ellos. Desde tiempos inmemoriales, ahí nos reunimos a compartir mientras nos alimentamos en torno a un fuego. 

			Algunas de nuestras propias historias se elevan para siempre entre los sabores, aromas, imágenes, o simplemente maravillándonos al ver cómo todo se transforma. A veces, solo es algo que sentimos y dejamos que suceda. Intuición. En otros momentos, nos preguntamos cómo es que esto ocurrió, cómo puede quedar mejor o qué tan bien nos resulta mezclar un ingrediente con otro. Transformación. Eso es lo que ocurre en todo sentido en ese lugar. Lo más cercano a un laboratorio que tenemos al alcance de la mano y donde aquello que transita por ahí no solo nos marca directamente; también ha sido parte importante de la historia y de la misma ciencia.  

			Un mundo sin preguntas no avanza en la búsqueda de soluciones. La ciencia nos enseña eso. La cocina también. Preguntarse sobre la alimentación, cómo la estamos generando, qué alternativas tenemos, cómo poder hacer nuestro ciclo más sustentable y sostenible, qué alimentos son más eficientes que otros, cómo realmente podemos beneficiarnos de la preparación de los alimentos, entre otras cuestiones que podríamos abordar, son inquietudes necesarias y urgentes. Pero también es bueno saber cómo es que hemos llegado hasta aquí y cuánto realmente entendemos del proceso de nuestros alimentos.  

			No estamos frente a un libro de recetas, ni de consejos sorprendentes. Tampoco de preparaciones en cinco minutos, ni de ideas gourmet. Este es un libro de ciencias, pero no de experimentos. Es una lectura que nos llevará a despertar la curiosidad que a veces se adormece mientras caminamos a la adultez. Es una llave para devolvernos a la sorpresa de descubrir qué hay detrás de lo que logramos ver. Lo realmente sorprendente es que cuando entendamos esta ciencia, crearemos nuestra propia conexión con eso tan vital para todos los humanos que es cocinar y alimentarnos. La verdadera magia de la cocina está en hacerse preguntas y experimentar. En estas líneas, esa es la provocación.  

			Mariana Hidalgo Lorca 
Directora de Programación NTV, señal 2 
Televisión Nacional de Chile (TVN) 
Santiago, septiembre de 2023 
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			Introducción

			¿Qué pasa cuando cocinamos? ¿Cómo pasan estas cosas?

			La comida y la cocina tienen un papel fundamental en nuestra vida. Las usamos para marcar los horarios y fechas; expresamos afectos, recompensamos y nos reconfortarnos. Estamos conscientes de que debemos comer y proveernos de alimentos para poder crecer, desarrollarnos, reproducirnos y un largo etcétera. Y, aun así, solemos pasar por alto los fenómenos que ocurren cuando cocinamos y movilizamos una cantidad increíble de recursos intelectuales y emocionales para convertir ingredientes simples en preparaciones complejas.

			Este libro plantea muchos objetivos. Ahora bien, ¿cuáles se cumplirán? Eso depende de ti. Nosotros creemos que la cocina es un espacio creativo donde las personas desencadenan procesos químicos y biológicos sin darse cuenta. Un lugar donde podemos explorar y descubrir el cómo y por qué de muchos fenómenos, y aprovechar esas respuestas para generar nuevas sensaciones, cocinar mejor o simplificar nuestra vida.

			Al mirar la cocina desde un punto de vista científico no la estamos privando de sus otras características: no pierde el sabor, la belleza, el arte o la dedicación de quien cocinó el plato que degustamos. Como dijo el físico Richard Feynman: “Puedo apreciar la belleza de una flor y al mismo tiempo puedo imaginarme las células y las reacciones que ocurren que también son intrínsecamente bellas” (Feynman y Robbins, 1999). Una cosa que sí podemos hacer desde la ciencia es entender qué es lo que ocurre cuando cocinamos y cuáles son las consecuencias de lo que hicimos. Esto nos permite entender por qué algunas recetas nos funcionan mientras que otras fallan y qué es lo que debemos hacer para que resulten. Si buscamos de manera metódica, esto nos va a permitir apreciar la cocina como una actividad intrínsecamente científica. Así, podemos aprender lo que otros ya han descubierto y aprovecharlo para facilitar nuestra labor. 

			En los siguientes capítulos exploraremos cómo es que los seres humanos llegaron a cocinar, una actividad que no realiza ningún otro ser vivo. Después, revisaremos qué pasa cuando comenzamos el proceso de la cocina: ¿de qué está hecha nuestra comida y cuáles son las diferencias que podemos apreciar? ¿Cómo le transferimos la energía a los alimentos y qué pasa en ella? ¿Cómo percibimos los cambios que generamos en las moléculas que forman la comida? 

			A lo largo del libro exploraremos estos y otros temas. 

			Además, entregaremos algunas recetas o sugerencias de uso que permitan facilitar el trabajo de quienes quieran cocinar. 	

			Acompáñanos en este gran viaje por los saberes y sabores de nuestra tierra.
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			Epílogo

			Si no conociéramos el queso y alguien lo inventara, 
lo anunciarían como una gran aplicación de la biotecnología.
CHISTE ENTRE BIÓLOGOS

			Cocinar es un acto intrínsecamente humano, común a todas las sociedades y central en las historias de nuestra especie. Cocinar es un acto cultural y solemos asignar simbologías muy claras a la elaboración de platos o acciones. Por ejemplo, la abundancia de la comida en las festividades o el solo hecho de compartir el pan con un amigo. Aunque no lo notemos, nada de esto es trivial.

			Quienes lograron domesticar el fuego abrieron un abanico de posibilidades inimaginables. Los ambientes inhóspitos se volvieron habitables, plantas tóxicas pasaron a ser comestibles, animales inalcanzables se convirtieron en presas. Con el fuego y la cocina, la restricción de calorías pasó a ser un superávit que permitió sobrevivir, asentarse y crear culturas y civilizaciones que hoy reconocemos como parte de la riqueza de nuestra especie. 

			Hoy nos encontramos en una sociedad muy diferente a la que existía cuando se hicieron las primeras preparaciones culinarias. Tenemos a nuestro alcance una diversidad nunca antes vista de ingredientes, especias y tecnologías, producto del ingenio de miles de personas a lo largo de la historia. Y justamente dentro de esa historia se produjo otro cambio revolucionario en la cocina: la ciencia.

			Cuando nos preguntamos: ¿qué es la ciencia?, la mayoría de las personas da respuestas que reflejan que es algo serio. Es una actividad que realizan profesionales, vestidos con delantales blancos, desligados de la sociedad y que están cerca de ser villanos en una película. Pero la realidad es, y siempre ha sido, muy diferente. Las investigaciones científicas son realizadas por personas bastante normales y muchas ¡aman cocinar! Y esto se debe a que la cocina es un excelente lugar para ejercitar algunas de las características reales de la investigación científica: la curiosidad, la creatividad y el ingenio. Cada cocina es un verdadero laboratorio donde se producen transformaciones químicas, físicas y biológicas en los alimentos que se preparan. Y, claro,  de ahí nacen descubrimientos y exquisitas recetas.

			Muchos laboratorios se asemejan a grandes cocinas que contienen varios de los mismos elementos (hornos, quemadores, botellas e ingredientes). Es muy probable que los orígenes de la ciencia fueron precisamente en la cocina. Seguramente uno de los primeros experimentos tuvo que ver con la siguiente pregunta: ¿es comestible? ¿A qué sabe si lo pongo en una olla, sartén o parrilla? ¿Cómo puedo hacer para guardarlo sin que se arruine? No es en vano que los primeros productos de biotecnología que conocemos son alimentos tan cotidianos como el pan, el queso, el vino y la cerveza. 

			Esperamos que este viaje por la ciencia en la cocina haya entregado respuestas a muchas preguntas que nos hacemos cuando cocinamos. Y que al descubrirlas, la experiencia culinaria se torne aún más fascinante. 

			Entender los orígenes de los sucesos, las reacciones al manipular la comida, los resultados de la prueba y error, y la creación de una nueva receta nos abren una fascinante puerta hacia el futuro, pero también hacia el pasado, conectándonos con el niño y niña que llevamos dentro. 

			Además, nos permite reunirnos en torno a los seres queridos, reír, probar y disfrutar de un sinfín de sabores que nos evocan momentos de felicidad o nostalgia, y que marcaron y marcarán nuestras vidas para siempre. Porque comer tiene su ciencia. 
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