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La guía responde a la necesidad de emprendedores/as actuales 
y potenciales de contar con información sintetizada y accesible 
sobre los productos que provienen del bosque y que son dis-

tintos de la madera como frutos, hierbas y hongos. En un contexto 
donde la provincia de Tierra del Fuego Antártida e Islas del Atlántico 
Sur busca diversificar su economía y aprovechar de manera soste-
nible sus recursos naturales, esta obra es un recurso clave. Presenta 
un enfoque interdisciplinario que reúne saberes y conocimientos 
de distintos campos científicos y agentes sociales, generando un 
material de consulta imprescindible para públicos diversos.
A medida que crece el interés, el turismo y los emprendimientos 
relacionados con la gastronomía y la cosmética, disponer de 
información técnica confiable se vuelve fundamental para quienes 
buscan utilizar estos recursos de manera responsable. Especies 
como el calafate o el ñire, por ejemplo, tienen un gran potencial en 
estos sectores, pero su uso debe estar acompañado por prácticas de 
recolección que aseguren la sostenibilidad del recurso y la protección 
del entorno natural. 

Si bien muchos de estos productos son utilizados desde hace 
miles de años por los pueblos originarios fueguinos, su potencial 
económico y social sigue subutilizado. La guía no solo recupera esos 
conocimientos indígenas, sino que también explora nuevas formas 
de aprovechamiento. Un dato interesante es que esta obra es la 
única que revaloriza la lengua originaria, incorporando los nombres 
selknam y yagan de los distintos productos forestales no madereros 
recopilados, además del científico y el común. 

El formato de la guía, con fichas técnicas que incluyen el nombre, 
propiedades nutritivas, usos y recomendaciones para una recolec-
ción responsable, facilita el acceso a la información de forma sinté-

tica. Un aspecto destacable son los insumos artísticos incorporados 
para enriquecer la divulgación científica: las ilustraciones en acuare-
la que embellecen la guía. Combinar la ciencia con el arte no solo es 
posible, sino deseable para mejorar la propuesta de comunicación 
y la llegada al público. El formato del libro actualmente es digital y 
pronto estará disponible en papel. MUn buen día de 1945, mientras el doctor Percy 

Spencer trabajaba en un diseño de radar para 
usos militares, notó que luego de accionar un 

tipo de tubo de vacío llamado magnetrón, se había 
derretido una barra de chocolate que llevaba en 
su bolsillo. Pensando intuitivamente que se podía 
deber a las ondas emitidas por el magnetrón, colocó 
granos de maíz cerca del equipo y luego de activar-
lo, el maíz se cocinó en forma de pochoclo. No tardó 
mucho en diseñar una caja metálica comunicada al 
magnetrón de forma que las ondas electromagnéti-
cas quedaran encerradas en su interior y se dirigie-
ran al alimento introducido en el centro. Así nació el 
horno de microondas. 

¿Cómo funciona? 
Las microondas generadas por el magnetrón hacen 
oscilar, vibrar, las moléculas del agua, los azúcares 

y ciertas grasas. De todas las sustancias que com-
ponen un alimento, la más activa es el agua. Al 
moverlas rápidamente de un lado a otro, a una gran 
velocidad y de manera desordenada, las moléculas 
de agua chocan con las que se encuentran en su 
entorno transmitiéndoles energía, con lo cual se 
produce un aumento de temperatura. Se genera así 
calor por fricción que puede utilizarse para calentar 
un alimento o para cocinarlo. 

Y aunque no podamos cocinar un huevo duro en 
su interior (se acumula presión dentro de la cáscara 
y lo hace estallar), el horno de microondas es una 
manera muy sencilla y rápida de preparar nuestras 
comidas diarias. M

El horno de microondas
CURIOSIDADES

PORTADA.
Imagen ilustrativa de un microondas. Foto: imagen creada por el 
autor utilizando Microsoft Designer.
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