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9PRÓLOGOLa cocina es un lugar muy parecido a un laboratorio, con la notable diferencia de que en un laboratorio los experimentos no se comen (a menos que estés en uno donde se hagan expe-rimentos con fruta, como en el que trabajé algunos años atrás).En la cocina los alimentos se transforman, cambian de con-sistencia y color, adquieren nuevos sabores y se convierten enalgo que es mucho más que la suma de los ingredientes. La co-mida, además, tiene un rol cultural enorme, y conocer su his-toria nos permite comprender preparaciones que consideramostan locales como las sopaipillas pasadas, que cargan con una he-rencia que tiene elementos de la cultura americana y árabe.Y, claro, está el lado emocional. Tomemos como ejemplo la película Ratatouille. En ella, el personaje de Anton Ego —el oscuro y amargo crítico gastronómico que no parece conten-tarse con nada— es transportado abruptamente a su infancia de la mano de los sabores y aromas de un plato que actuó como una suerte de máquina del tiempo. La comida evoca recuerdos, 
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10reúne a la familia, y el acto de cocinar se convierte en un ejerci-cio ﬁsicoquímico que queda asociado a nuestra historia.¿Cuántas recetas familiares han pasado de generación en generación con los secretos para un resultado memorable? Re-cetas que se convierten en algo así como un patrimonio fa-miliar, que terminan siendo mucho más que sencillamente las instrucciones para preparar una comida. La cocina es, enton-ces, el lugar donde se cocinan los recuerdos, y es la escenogra-fía de este libro.La idea es poder compartir con ustedes algunas de nues-tras recetas favoritas, contarles un poco qué se oculta en esas preparaciones y, por supuesto, hablar de la ciencia detrás de la cocina: el origen inesperado de algunos ingredientes y de cómo su historia culinaria se vincula con la historia de nuestra especie. Hablar sobre los cambios en la apariencia, color y sa-bor de los ingredientes a medida que los cocinamos y rescatar, de paso, la importancia de cocinar en familia y el concepto de la comida casera.La mayoría de las recetas que hemos elegido es muy sen-cilla, porque la idea es ciertamente incorporar a toda la familia 
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11en el proceso, para que hasta los más pequeños se conecten con la alegría y satisfacción que produce comer algo sabroso que ha sido preparado con nuestras propias manos. Espera-mos que lo disfruten.María Paz y Gabriel






[image: background image]

[image: background image]

12





[image: background image]


13EMPANADAS DE CONÍFERA¿Les gustan las empanadas de pino? ¡A mí me fascinaaan! Con mi papá siempre comprábamos en el Mercado de Providen-cia, pero por la pandemia tuvimos que aprender a hacerlas con nuestras propias manitos (cosa que no nos estresó nada, porque lo pasamos genial cocinando juntos).Nuestra receta es una mezcla de algunas que están en in-ternet sumadas a los consejos de las abuelas de la familia, así que, en palabras de mi papá, son empanadas «a la Frank Sina-tra» (por esa famosa canción que dice I did it my way, o sea, a la pinta de cada uno).
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500 gramos de carne. Puede ser molida, aunque a mí me gusta picada así que mi papá elige un corte que se llamaasiento. (Cada vez que dice «asiento» yo hago como si me fuera a sentar y él se ríe, jiji.)Para el pino:1cebollagrande1 diente de ajo1 huevo duroAceitunasPasas (solosiquieren)Sal, comino y orégano al gusto de cada uno1cucharada deharina¡Vaaamos con los ingredientes!
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Para la masa:500 gramos de harina220 ml de agua100 gramos de manteca1 cucharada de mantequilla10 gramos de sal
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16Preparación. ¡Manos a la obra!Para hacer esta receta hay que controlar la ansiedad, porque la preparación tarda ¡DOS DÍAS! Cuando me dijeron que el pino se tenía que cocinar el día anterior no lo podía creer, pero, como la paciencia es la madre de todas las ciencias, estuve dis-puesta a esperar.Según mi papá, la demora hipermegaextrema responde a dos razones: la primera, es que el pino debe estar frío para ar-mar las empanadas, de lo contrario la masa se rompe. Y la otra, es que el pino reposado es más sabroso (aunque esto último puede generar debate).Así que aquí estamos, los dos en la cocina un sábadocualquiera, listos para preparar nuestras ricas empanadas.Lo primero que hace mi papá es picar la cebolla. Como él es muuuy perfeccionista, la corta en cubitos que les juro que-dan todos de un centímetro por un centímetro (muchas veces he estado a punto de medirlos con regla para comprobarlo).—¿Papá?
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17—¿Qué pasa, Pachi? —pregunta sin dejar de mirar lo que está haciendo, para no cortarse.—¿Te acuerdas de cuando me explicaste por qué las cebo-llas nos hacen llorar?—Sí, claro.—Bueno, he notado que una vez que la cebolla está cocida no nos hace llorar aunque la partamos, piquemos o cortemos estilo pluma. ¿Por qué?—Porque, con la cocción, todos los componentes de la ce-bolla que nos hacen llorar dejan de estar activos. Solo la cebo-lla cruda es la que nos da... pena.—¿Y cómo se sabe si la cebolla está bien cocida?—Porque tiene una apariencia medio transparente. Mira, la voy a poner en esta olla con aceite caliente y pronto verás cómo el calor la modiﬁca.Esperamos unos cuatro minutos y compruebo que la ce-bolla, efectivamente, ya no está blanca sino transparente, y pa-rece menos rígida, como más tierna y sin ganas de hacer llorar a nadie. Wow...
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18Después mi papá pica la carne (¡asiento!) en cubitos pe-queños y la vierte en un sartén con aceite caliente y ajo picado. Cuando ya está dorada, la pone en la misma olla donde se está terminando de freír la cebolla para que se mezclen sus jugos maravillosos. ¡Ñami! Le echamos la sal, el orégano y el comi-no y, antes de volver a tapar la olla, veo que mi papá agrega un vaso de agua.—Papá, ¿por qué estás haciendo eso?—Porque en esta familia nos gustan las empanadas caldúas —dice riendo.—¿Caldúas?—Sí, con caldo. Durante la cocción mucha agua se con-vierte en vapor, lo que provoca que el pino quede seco. Hay personas que lo preﬁeren así, pero a mí me gusta que el jugo del pino me chorree por los dedos, muñecas, codos...—¡Jajajá, papá! Ya veo por qué se acaban tan rápido las servilletas en esta casa.—¡Ups!—Bueno, también quería preguntarte por qué estas empa-nadas se llaman empanadas de pino si no tienen pino.
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