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			Prólogo

            

			 

			 

			¿Son los foodtrucks una moda tan tonta como la de los cupcakes o acabarán protagonizando un capítulo interesante en la historia de la comida? Es una pregunta, bastante tonta también, que me llevo haciendo desde que el fenómeno de las furgonetas de comida explotó en España hace un par de años.

			Una parte de mí, la más cascarrabias, tiene un poco de manía a las gastronetas, castellanización muy libre del término que desde aquí propongo a la Real Academia. No tanto porque se trate de una tendencia copiada, como tantas, de Estados Unidos, sino porque aquí no somos muy buenos imitando, y solemos quedarnos con la apariencia sin ir a la sustancia. Este principio, aplicado al asunto que nos ocupa, se ha traducido en demasiados restaurantes móviles que parecían sacados de Williamsburg, en Brooklyn, pero que ofrecían un producto mediocre, servido en condiciones infames y a un precio desorbitado. 

			Las restricciones legales a la venta ambulante no ayudaron, y más de una vez los curiosos nos vimos metidos en campos de concentración de la comida callejera, espacios cerrados en los que se agolpaban caravanas sin ton ni son. Se lo aseguro: comerse un bocata de pulled pork sentado en un suelo polvoriento mientras hordas de personas te pasan por al lado no es una experiencia que compense los ocho eurazos que te ha costado, y menos aún la media hora de cola que has tenido que hacer para conseguirlo.

			Mi yo positivo, por el contrario, me dice que los foodtrucks tienen chicha. Seguramente es un yo más apegado a la realidad que mi yo gruñón, porque los datos demuestran que la tendencia no solo va a más, sino también a mejor. En muy poco tiempo, el número de gastronetas se ha multiplicado, los actos que las reúnen se han vuelto más amables y la calidad de la oferta, en términos generales, es superior. La abundancia de excelentes propuestas nacidas sobre ruedas —por las que apuesta este libro, que prefiere obviar las sucursales de restaurantes inmuebles— prueba la vitalidad de los nuevos puestos de bocadillos, hamburguesas, tacos, dulces o cafés. Y lo mejor de todo, como podrás constatar en estas páginas, la sabiduría local está enriqueciendo la tendencia foránea, por lo que no es raro ver salmorejos o molletes conviviendo en paz con ceviches o pulled porks.

			Puede que las prisas por sintonizar con lo que estaba pasando con los foodtrucks en Estados Unidos y en buena parte de Europa nos llevaran a replicarlo con torpeza en un primer momento. Más allá de los puestos de castañas y las churrerías, genuinos proto foodtrucks locales, no contábamos con mucha tradición a la que agarrarnos. En comparación con paraísos de la alimentación en las aceras como México o Tailandia, vivíamos en un páramo hostil desertizado por arcaicas normativas municipales. Quisimos fudtruquear por encima de nuestras posibilidades, lo que nos llevó a dar algunos tumbos.

			Pero lo importante ahora es que hemos empezado a entender la verdadera esencia de una manera de zampar que triunfa en todo el mundo occidental, consistente en consumir comida de alto nivel en cuanto a materia prima y técnica de elaboración, pero que se pueda degustar sin manteles, cubiertos, mesas y otros estándares asociados hasta ahora a la calidad. Con las manos, a precios más o menos asequibles y al aire libre. Y con cierta exigencia de imaginación, creatividad e intención gastronómica en su planteamiento, que es lo que separaría la comida callejera tradicional del fudtruquismo contemporáneo. No hay más misterio.

			Quizá deberíamos dejar de preguntarnos si los foodtrucks pasarán de moda o no, cosa que solo saben Dios, Sandro Rey y futurólogos en general. La cuestión debería fijarse en el presente: hoy, en España, ¿se puede comer bien, diferente y divertido en ellos? La respuesta la encuentras, clara y rotunda, en este volumen que tienes en las manos, una impecable selección que reúne algunos de los mejores ejemplos que conozco en este negocio. Doce casos de camionetas de comida cuya gasolina es el entusiasmo por la gastronomía, por la innovación y por el placer de servir pequeñas delicias de manera informal. Aquí se cuentan las historias de la gente que está detrás de ellas, y también se ofrecen algunas de las recetas que las han hecho famosas en el circuito. Y lo que enseñan da tanta hambre que entran ganas de ponerse los zapatos, salir a la calle y correr a buscarlas allá donde estén aparcadas. 

			 

			MIKEL LÓPEZ ITURRIAGA, EL COMIDISTA

			Periodista gastronómico 
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		  El streetfood y los foodtrucks ya se han implantado con fuerza y han llegado para quedarse. Estas coloridas camionetas con comida de autor a pie de calle han causado furor en nuestro país: buenos chefs, precios razonables, y deliciosos bocados al aire libre…
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			ORÍGENES

			 

			El origen de los foodtrucks es algo incierto. Hay teorías que afirman que este fenómeno se remonta a mediados del siglo XIX en Estados Unidos, con la creación del chuckwagon, cuando un ranchero llamado Charles Goodnight, alias Chuck, que debía transportar gran cantidad de ganado desde Belknap —Texas— a Denver —Colorado— compró una carreta y la modificó para que le cupieran también las provisiones, convirtiéndola en una especie de cocina sobre ruedas.

            

			 

			Según cuenta la historia, aquel ranchero debía emprender un periplo de ocho semanas de duración que, además, requería atravesar peligrosos territorios indios: «Como una buena parte del viaje era por el desierto, no habría forma de conseguir comida en algún pueblo cercano, así que el bueno de Chuck montó una caja para guardar utensilios y también condimentos. Las comidas eran sencillas pero reconfortantes. Tanto es así, que según <History.com>, la palabra Chuck se tornó en sinónimo de comida buena y reconfortante». Otras fuentes, sin embargo, opinan que el inicio de los foodtrucks tuvo lugar en el Reino Unido durante la Segunda Guerra Mundial, dentro de las bases militares. Debido a la necesidad de reubicación inmediata de los militares a causa de sus operativos de ataque, era más sencillo y fácil llevar y mantener sus alimentos en camiones que montar una infraestructura en cada desplazamiento.

			Pero, en el fondo, ¿quién sabe cuál fue el primer foodtruck? Desde que se inventó la rueda allá por el 3100-3350 a. C. seguramente alguien ya arrastró alimentos de un lugar a otro ofreciéndolos a cambio de algún bien. Y es que, al final, se trata solo de eso: trasladar comida y servirla en el camino del punto A al B.

			Hoy en día, en cualquier parte del mundo, desde Asia hasta Estados Unidos, puedes probar una increíble comida sobre ruedas de la mano de grandes chefs en plena calle. Si realmente eres un seguidor de los foodtrucks, tendrás que viajar a Nueva York, San Francisco, Los Ángeles, México o Ámsterdam para perseguir por la ciudad estas sabrosas caravanas. Te quedarás sin palabras ante la cantidad de propuestas gastronómicas —diferentes e interesantes— que existen, así como ante la infinita variedad de camionetas, camiones, furgonetas, coches, motos, autobuses y cualquier bicho con ruedas modificado para servir bocados de ensueño.
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			INICIO DEL MOVIMIENTO EN ESPAÑA

			 

			A diferencia de lo que ocurre en otros países en los que es posible toparse con un foodtruck en cada esquina, en España, donde la ley es muy restrictiva respecto a la permisividad del negocio de la comida sobre ruedas, el fenómeno se introdujo de la mano de los festivales gastronómicos itinerantes.

            

			 

			Aunque queda lejos aún ver campar a sus anchas a estas caravanas por las ciudades de nuestra geografía, la acogida ha sido tan buena por parte de la sociedad que, tarde o temprano, habrá que buscar nuevas alternativas para dar salida a todos aquellos valientes que se han aventurado a crear su propio foodtruck.

			Después del boom inicial, ya se puede decir que la comida on the go se suma al panorama hostelero español como una firme alternativa más a la que solo le falta convertirse en una actividad legal y perfectamente regulada: «Este año hemos alcanzado un punto de consolidación en el sector. Hemos conseguido tener una oferta variada y que la mayor parte de la pobla- ción ya sepa de qué hablamos cuando utilizamos las expresiones foodtruck o streetfood», explica Fabio Gándara, representante de la Asociación Street Food Madrid. «La cocina callejera renovada gusta y ha llegado para quedarse, pero estamos también afrontando un momento de incertidumbre, en el que muchos emprendedores quieren unirse al sector, pero no se deciden por la legislación restrictiva y la excesiva dependencia de los eventos puntuales. Muchos de los propietarios de un foodtruck se ven obligados a buscar soluciones y a complementar su labor con la presencia permanente en mercados gastronómicos u otros establecimientos.» 

			Gándara habla en nombre de una agrupación formada por todo tipo de profesionales (chefs, emprendedores, blogueros, abogados…) determinados a traer a España el concepto «gastro» que arrasa en Europa y en el mundo: la «comida callejera» en su versión más innovadora y creativa. Trabajan impulsando un cambio legislativo que abra la calle al talento gastronómico español y promocionando el emprendimiento en clave streetfood. Tienen un manifiesto muy claro que se centra, entre otras cosas, en crear un marco legal que permita el desarrollo de una cultura gastronómica callejera genuinamente afín al carácter español. Uno de sus objetivos es revivir los espacios públicos fomentando un nuevo concepto de ciudad, más abierta y participativa, creando laboratorios de innovación callejeros y vanguardia culinaria. La gastronomía española quiere y puede ser también una referencia mundial en el marco del streetfood.
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			FESTIVALES Y REQUISITOS DE UNA BUENA ORGANIZACIÓN

			 

			MadrEAT, Van Van Market, Plateselector Food Tour, Eat Street, ContraVan o All Those han sido algunos de los festivales en torno a los foodtrucks con más afluencia de público en España en los últimos tres años.

			Para una perfecta organización y para tener éxito al montar un evento de comida callejera, resultan imprescindibles los diez requisitos descritos por Aitor Apraiz Sagarna, de la Plataforma Foodtruckya, la primera guía de foodtrucks de España y una ventanilla única tanto para encontrar y reservar tus foodtrucks favoritos, como para emprendedores, proveedores, compradores y vendedores de los mismos en España. He aquí su decálogo.
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			DECÁLOGO

			
			1 Hace falta tener un documento informativo dirigido a los foodtrucks con los requisitos para participar, documentación exigida, los horarios del evento y de montaje, las necesidades técnicas, etcétera.

			 

			2 Se tiene que crear una buena campaña previa de comunicación y de visibilidad en prensa y hacer seguimiento del evento en las principales redes sociales. 

			 

			3 Hay que aplicar una tarifa razonable para el foodtruck basada en el volumen de negocio esperado. 

			 

			4 Tener en cuenta los servicios necesarios para los foodtrucks: tomas de electricidad, seguridad y vigilancia en el recinto en el caso de que las caravanas pasen la noche en el mismo, acceso a agua...

			 

			5 Es recomendable tener un espacio para guardar el género en condiciones óptimas de frío, respetando la normativa sanitaria. 

			 

			6 En la medida de lo posible sería bueno que el foodtruck tuviera la posibilidad de vender bebida. Es cierto que muchos eventos salen adelante gracias al apoyo de grandes marcas de bebida que participan con su propio estand y establecen como requisito que nadie más pueda vender refrescos, cerveza, etc. Pero no es menos cierto que entonces a los foodtrucks les reduce bastante la rentabilidad que pueden obtener por participar en el evento.

			 

			7 Para poder atraer al público de todo tipo es bueno crear acciones o actividades de animación paralelas que atraigan a un mayor número de personas: charlas, talleres gastronómicos, juegos para niños, conciertos…

			 

			8 Es imprescindible una buena variedad gastronómica. Hay que intentar que el evento incorpore diversas propuestas culinarias para, por un lado, satisfacer los distintos gustos del público asistente y, por otro, evitar la competencia directa entre dos foodtrucks que vendan el mismo producto.

			 

			9 Sería oportuno que se implantase una zona de comida con mesas, sillas, etc. Resulta fundamental disponer de un lugar agradable en el que poder degustar las diferentes propuestas de los foodtrucks.

			 

			10 Es recomendable estar situado en un emplazamiento atractivo. Cuanto más encanto y servicios tenga la ubicación, más sencillo será que acudan foodies o gente interesada en acercarse a pasar una jornada de streetfood.

			 

			En definitiva, cuando se trata de organizar un evento, el mejor consejo es utilizar el sentido común para que todas las partes implicadas en el mismo —los propios organizadores, los responsables de los foodtrucks y los asistentes— se sientan cómodas y correctamente atendidas. «Es necesario garantizar eventos bien organizados y con unas condiciones justas. Cumpliendo en lo posible este decálogo, creemos que se puede satisfacer a todos», cuenta Aitor Apraiz Sagarra de la Plataforma Foodtruckya.
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			OBJETIVO: REGULACIÓN

			 

			El principal problema, es la alegalidad del streetfood y la falta de regulación. Hay muchísimo desconocimiento por parte de las autoridades sobre cómo tratar o encasillar a los foodtrucks y qué requisitos deben cumplir. No hay un criterio común que permita trabajar en la línea de profesionalidad y de calidad que tanto demandan los integrantes de este movimiento.

            

			 

			«Nos encantaría que se crearan unas bases, lógicamente cumpliendo todas las normativas sanitarias y legales que hagan falta, pero que permitan a los foodtruckers conocer de manera clara qué deben cumplir para tener su gastroneta perfectamente legal y en qué lugares o de qué manera van a poder trabajar», apunta Aitor, de Foodtruckya.

			Este marco jurídico depende, sobre todo, de las normas municipales y autonómicas. Por eso, lo ideal sería que, de forma general, se regulara la situación con una normativa ad hoc en cada uno de los principales municipios españoles. 

			Desde la Asociación Street Food Madrid están trabajando para ello con el foco en la capital madrileña a través de un Comité Regulador en el que participan profesionales y expertos de la streetfood, la hostelería, la restauración y el sector alimentario: «Estamos desarrollando distintas opciones y propuestas para mejorar la situación legal de la comida callejera. A corto plazo, queremos acabar con la inseguridad jurídica actual logrando que, de acuerdo a las normas actuales, los distintos lugares armonicen requisitos con respecto a los eventos con streetfood. Y a partir de ahí queremos alcanzar cambios más profundos a través de distintas vías que se abren. En concreto, estamos trabajando en un proyecto para implementar un sistema parecido al que funciona en París, autorizando distintos emplazamientos fijos en la ciudad de Madrid en los que irían rotando distintos foodtrucks. Ya se ha presentado al Ayuntamiento y esperamos que pueda avanzarse al respecto», desvela Fabio Gándara. 
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			¿MODA… PASAJERA?

			 

			Después del éxito inicial, empieza a haber muchas especulaciones acerca del futuro de los foodtrucks. No obstante, si hay un país que reúne todas las condiciones para acoger este movimiento a largo plazo, ese es el nuestro. Tenemos un clima privilegiado, amor por la cultura gastronómica, sociabilidad, buenos precios, ambiente familiar y afición por el ocio.

            

			 

			El concepto de streetfood está mucho más ligado a nuestras tradiciones y carácter de lo que podría parecer en un principio: «Es un movimiento que ha llegado para quedarse, entre otras razones, porque nuestra idiosincrasia, tan vinculada a disfrutar de la calle y de las plazas, a socializar en los espacios públicos, y a la cultura gastronómica de la tapa y el bocadillo, casa perfectamente con la filosofía del streetfood. Si en países como Gran Bretaña ya es un éxito contrastado con una media de días de lluvia bastante más alta que la nuestra, ¿cómo no lo va a ser en el país del sol y de la vida en la calle?», apunta Fabio Gándara, quien también opina que el streetfood encuadra muy bien en la tendencia general de la gastronomía que estamos viviendo y que ya es irreversible: «Los restaurantes abandonan la impostura y los formalismos, y lo que prima es la calidad de la cocina y el disfrute. Los foodtrucks buscan lo mismo: ofrecer una experiencia gastronómica rápida e informal, pero fresca, sorprendente, única y de calidad». 

			Del movimiento streetfood español solo vemos la punta del iceberg. Faltan muchas cosas por hacer y avanzar para mejorar, para acercar la auténtica calidad al consumidor final. Se trata de una nueva rama de la hostelería a la que, según Aitor Apraiz, de Foodtruckya, le quedan muchas facetas que explorar: «Aparte de los markets de streetfood, hay muchas opciones donde los foodtrucks pueden trabajar, como, por ejemplo, realizando el catering para eventos privados o como complemento en todo tipo de mercadillos, acontecimientos o ferias que necesiten ofertar unos servicios de comida y bebida en los que las gastronetas pueden resultar una opción muy ágil, práctica, variada y de cuidada estética».
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			LA HISTORIA DETRÁS DE CADA FOODTRUCK

			 

			En este libro encontrarás una serie de doce perfiles de emprendedores gastronómicos al frente de un foodtruck que ofrecen propuestas culinarias distintas, auténticas y deliciosas, con un gran concepto detrás. Doce valientes que un día decidieron dejarlo todo por su sueño, lanzarse a la carretera y que, ahora, comparten su historia en este libro. ¡Buen provecho!
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		Silvia Cabra y Javi Ruz, dos veinteañeros procedentes de Molins de Rei (Barcelona), son los dueños y chefs de esta preciosa caravana de los años setenta. Ambos se formaron en la prestigiosa Escuela de Hostelería Hofmann —Javi en cocina y Silvia en repostería— y hoy regentan uno de los foodtrucks más reconocidos por su talento a nivel nacional.

			Revistas y marcas de moda se los rifan para que se ocupen de su catering y, en este país, ya no hay evento gastronómico que se precie sin su presencia. Caravan Made ocupa un puesto de honor en el panorama actual de lo streetfood.
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			En cada festival en el que participan los puedes reconocer por la larga cola de seguidores que se forma ante su ventanilla.

			 

			Silvia y Javi forman parte del grupo de pioneros de este movimiento en España. Hace tan solo poco más de tres años, Silvia trabajaba en una agencia de publicidad y Javi ejercía de cocinero en el prestigioso El Celler de Can Roca. Los fines de semana se reunían para cocinar, compartir recetas y experimentar con los platos, por lo que no tardaron en plantearse abrir un negocio relacionado con la comida. Sin embargo, al mismo tiempo, tenían claro que no se querían pasar 18 horas al día encerrados en un restaurante. El empuje y la ambición definitiva para lanzarse a emprender les llegó un año más tarde, después de que Silvia pasara una temporada en Berlín trabajando como repostera y Javi acabara de formarse a toda mecha en el restaurante de los hermanos Roca.

			Javi, de naturaleza impulsiva, un lunes que tenía fiesta en El Celler, encontró navegando por internet una web de caravanas de los años setenta que venían de Francia (de hecho, la suya es única en España). Ante la oportunidad, decidieron realizar una inversión y montar un restaurante móvil. «Nos apetecía ofrecer bocadillos con productos de temporada pero dándoles un twist, con combinaciones y elaboraciones de alta gastronomía. Hacer bocadillos “de autor”», explican. Y, con las ideas muy claras, se pusieron manos a la obra.

			 

			
			“Nuestra filosofía principal es la libertad, no engañar sobre lo que vendemos y cuidar a nuestros clientes. Ofrecemos lo que a nosotros nos gustaría encontrar: mucho mimo ‘on the road’ y productos de proximidad.”

            

			 

			Pese a que eran conocedores del mundo de los foodtrucks en otros países, Javi y Silvia no tenían referentes en España, de manera que tuvieron que crear su caravana totalmente de cero, reformándola y diseñando ellos mismos su concepto. «Nuestra filosofía principal es la libertad, no engañar sobre lo que ofrecemos y cuidar a nuestros clientes. Ofrecemos lo que a nosotros nos gustaría encontrar: mucho mimo on the road y productos de proximidad. Nos parece superimportante saber de dónde viene nuestra materia prima y que esta sea siempre de temporada. Si en cada estación la tierra nos da determinados productos, será por algo. Y hemos decidido respetarla tanto como ella nos respeta a nosotros», relatan entusiasmados.
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			Sus patatas gruesas caseras siempre son el mejor acompañamiento.

			 

			Si bien su carta varía según la época del año, hay determinadas delicias siempre a punto en Caravan Made, como su ya emblemático bocadillo ginger pork: carne de cerdo estofada con verduras, soja, jengibre y compota de manzana. «Este fue nuestro primer plato y el que nos ha acompañado siempre. ¡Hacía años que soñábamos con él», revela Javi. Tampoco hay que perderse su ssäm de bocados del mundo con panceta confitada, dúo de salsas, mayonesa de cilantro y jengibre y salsa roja de arándanos (lo crearon justo después de volver de un fructífero viaje por Tailandia); su mítico moustache roast beef con rúcula y brie; su bocadillo de pollo marinado al horno con pasas, espinacas y salsa de curri casera; ni su veggie burger de falafel en pan de Viena con lechuga, zanahoria y salsa de yogur con eneldo y menta. 
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			Sus bocadillos de ginger pork, roast beef o sweet potato son algunos de sus hits.

			 

			«Aunque servimos bocadillos, siempre buscamos que sean saludables, ecológicos y muy frescos, sin calorías gratuitas ni fritanga», apunta Silvia. No en vano, entre sus ingredientes abundan las frutas y verduras kilómetro 0, e invierten mucho tiempo y dinero en el pan artesano con el que elaboran los bocadillos (es imprescindible que esté hecho con ma- sa madre y harinas ecológicas). En Caravan Made prima la excelencia del producto y el resultado es un tipo de cocina con personalidad propia, que transmite el cariño por los detalles. Quizá sea porque todos sus platos forman parte de una vivencia en común, un viaje, una noche sin dormir… y eso al público le llega.

			Javi y Silvia no paran de innovar. Para cada evento siempre preparan algún bocado sorpresa ad hoc, ideado especialmente para la ocasión. Es el caso del limited edition balls, un exitoso bocadillo de albóndigas que sirvieron en el último festival All Those en los Jardines de la Universidad de Barcelona, o las tortitas recién hechas con toda la magia del mundo on top. «Cada evento es como iniciar un nuevo negocio, no sabes lo que va a suceder. Tratamos de organizarnos muy bien y dividir las tareas. También es muy importante para nosotros que reine el buen ambiente en nuestro equipo. Apreciamos las personalidades de nuestros colaboradores casi más que sus habilidades culinarias. Laura, Tere, Carla o Pol, que nos ayudan en muchos eventos, no tienen experiencia en el sector de la restauración pero nos ayudan a funcionar bien», cuentan.

			 

			
			Javi y Silvia no paran de innovar. Para cada evento siempre preparan algún bocado sorpresa ideado especialmente para la ocasión.

            

			 

			La creatividad de Caravan Made no se queda solo en su cocina. También les gusta mucho crear sinergias con artistas, como es el caso de las fotógrafas Silvia Conde o Alba García Aguado; de la ilustradora Carla Cascales, con quien han diseñado un calendario con sus recetas más representativas; de la artista floral Manuela Sosa de Gang and the Wool; y de la ceramista Nona Bruna. Además, siempre han sido muy activos en las redes sociales, por lo que nada más publicar una foto en su Instagram, tienen a miles de seguidores que corren en su búsqueda.
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			Ginger pork en la plancha.

			 

			Sin duda, Javi y Silvia se han ganado su buena reputación a pulso y todo el esfuerzo ha dado sus frutos. Ahora ya disponen de un obrador propio en el barrio del Raval, junto a otros emprendedores culinarios —como Street Food o La madre de Miren—, que les ayuda a asumir mayores encargos y en el que cocinan cada semana para los diferentes eventos.

			Eat Street, Palo Alto, Van Van Market y White Summer Market son solo algunos de los festivales en los que puede encontrarse a Caravan Made. ¿Su próximo reto? Servir sus delicias sobre ruedas por todo el mundo: «Nos encantaría recorrer las calles de Barcelona y otras ciudades para que nadie se quedara sin probar nuestros bocadillos». ¡Y ojalá sea así algún día!
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			Ginger PORK
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				INGREDIENTES

				5 kg de espalda de cerdo 

				1 l de soja 

				Jengibre 

				Ajo

				2 cebollas

				1 puerro

				1 zanahoria

				3 l de fondo oscuro

				Una pizca de pimienta

				Bouquet garni (ramito compuesto)

				 

				PARA LA COMPOTA DE MANZANA

				3 manzanas

				300 ml de agua

				150 g de azúcar

				1 ramita de canela

				2 guindillas

			

			 

			Elaboración

			1.   En una olla sofreímos una cucharada de pasta de jengibre y ajo.

			2.   Bajamos el fuego.

			3.   Añadimos las demás verduras, dejamos pochar.

			4.   Metemos la carne y mojamos con el fondo oscuro y añadimos 1 l de soja. 

			5.   Añadimos un bouquet garni cuando falten 30 min para acabar.

			6.   Cocinamos durante 3 h.

			 

			Compota de manzana 

			1.   Ponemos el agua y el azúcar al fuego para hacer un almíbar. 

			2.   Mientras, cortamos a daditos las manzanas.

			3.   Una vez disuelto el azúcar en el agua añadimos las manzanas, la rama de canela y las guindillas. 

			4.   Cocinamos durante 30 min y sacamos la ramita y las guindillas y mixamos la manzana de modo que quede muy fina. 

			 

			Truco

			Deshilachamos la carne de cerdo y la calentamos al baño maría, la ponemos en una base de pan de brioche, más la compota de manzana picante, rallamos un poco de jengibre y manzana fresca y encima añadimos un poco de encurtido de col lombarda. ¡LISTO!
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			Secreto

			Encurtido de col lombarda 

			¼ de col morada 

			¾ de taza de vinagre de arroz 

			¾ de taza de azúcar 

			1 cucharadita de sal 

			 

			1.   Lo metemos al fuego para que todo se disuelva menos la col. 

			2.   Nosotros lo hacemos al vacío, de esta manera aceleramos un poco la elaboración final y se impregna de una manera más intensa en el producto. 

			3.   Metemos la col morada dentro de las bolsas con un poco de la mezcla del vinagre, sal, azúcar y lo envasamos. Al dia siguiente ya tenemos el encurtido.
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			Sweet potato SANDWICH
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				INGREDIENTES

				1 boniato

				1 manojo de albahaca

				15 cl de aceite de oliva

				Sal

				80 g de queso de cabra

				20 g de granada

				10 g de rúcula 

				Pan de payés

				5 g de mantequilla 

				Orégano fresco 

				200 g de avellanas

			

			 

			Elaboración

			1.   Cocinamos el boniato al horno durante 40 min.

			2.   Por otro lado, ponemos en un recipiente 1 manojo de albahaca con 200 g de avellanas tostadas y una taza de café de aceite de oliva y trituramos hasta que quede como una pasta.
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			Truco

			El emplatado 

			Untamos las dos rebanadas de pan con la pasta de albahaca, le ponemos el boniato en rodajas, un poco de queso de cabra desmigado por encima y un puñado de granos de granada, y para acabar se le añade un puñado de rúcula y planchamos con un poco de mantequilla de orégano. ¡LISTO!
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			Si hay un foodtruck pionero en España, ese es el de Eureka Street Food, una preciosa furgoneta Citroën HY azul de 1974 con Gastón Gabrielli y su novia, Priscilla Alfaro, al volante. Esta pareja de sangre aventurera, formada por un uruguayo y una californiana, apostó por el movimiento de la comida sobre ruedas antes de que explotara el boom: «Cuando empezamos hace tres años, había solo algunos proyectos que en ese momento desconocíamos. ¡El concepto era totalmente inexistente!», cuentan.
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			Uno de sus sellos es su auténtica cocina californiana.

			 

			Gastón era director de arte en una agencia de publicidad y Priscilla ejercía de profesora de inglés. Pese a tener empleos fijos, decidieron dar un vuelco total a sus vidas al ver una imagen de un foodtruck. «Yo estaba harto de trabajar frente al ordenador, tenía ganas de vivir nuevas experiencias y de crear mi propio negocio. Fue ver esa furgoneta y tenerlo claro: sabía que lo íbamos a conseguir. Nos lanzamos sin dudarlo y dimos el 100 % desde el minuto uno. Creo que, cuando pones tanta energía, las cosas salen sí o sí», asegura Gastón. Precisamente fue ese espíritu luchador, junto al anhelo y conocimiento de Priscilla del mundo de lo streetfood, el primer paso para convertirse hoy en uno de los foodtrucks más reconocidos de nuestro país.

			 

			
		“Al diseñar la oferta de su caravana, decidieron seguir la filosofía de la auténtica cocina californiana ‘on the go’: picantes, tacos, chiles, ceviches y hamburguesas, todo con un toque de cilantro.”

        

			 

			«Queríamos reivindicar este sistema y demostrar que se podía llevar a las calles comida de alta calidad. Cocinar de forma honesta en nuestra Citroën, además de todo un reto, se convirtió en una gran experiencia», rememora Priscilla. Sin embargo, no todo fueron facilidades. Con lo que más sufrieron al principio fue a la hora de crear la logística del negocio, pues en aquel momento en España el concepto de foodtruck era muy lejano y muy poca gente lo conocía. «Nos costó mucho encontrar a alguien que nos instalara la cocina en la furgoneta. De hecho, tuvimos que irnos hasta Irlanda para conseguirla, ya que aquí todo el mundo nos decía que estábamos locos, que no se podría montar una cocina en un vehículo tan antiguo. Hoy en día, existen cuatro o cinco grandes empresas que se dedican específicamente a ello en España», explica Gastón. 

			Quizá el mayor distintivo de Eureka Street Food —y lo que provoca más felicitaciones por parte de sus clientes— es su capacidad para escoger materia prima auténtica y preparar deliciosas recetas inspirándose en los sabores de su infancia. En el caso de Priscilla, nacida en Los Ángeles y de madre mexicana, los foodtrucks no eran algo desconocido, pues estos habían formado parte de su gastronomía desde niña. De esta forma, al diseñar la oferta de su caravana, decidieron seguir la filosofía de la auténtica cocina californiana on the go: picantes, tacos, chiles, ceviches y hamburguesas, todo con un toque de cilantro, el ingrediente estrella de Priscilla. Muy pronto, esta hierba con tanto carácter se convirtió en su seña de identidad y Gastón, por amor, pasó de odiarla a convertirla en un ingrediente imprescindible de sus platos. 
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			«Pese a que nuestro concepto inicial se basó en la cocina mexicana, poco a poco fuimos viendo que nos limitaba muchísimo y quisimos explorar otros caminos que se estaban abriendo en la escena foodtruck de Los Ángeles. En nuestro cartel se puede leer: «Californian Street Cuisine», que después de tanto tiempo creo que podríamos definirla como una fusión de la comida callejera anglosajona, mexicana e incluso asiática; donde las salsas son gran parte del resultado y donde nunca faltan los chiles o el cilantro», describe Gastón.

			 

			
		“En nuestro cartel se puede leer: ‘Californian Street Cuisine’, que después de tanto tiempo creo que podríamos definirla como una fusión de la comida callejera anglosajona, mexicana e incluso asiática.”

        

			 

			La calle, donde siempre aparece una nueva aventura, ha sido la mejor escuela para esta pareja. «Nuestro desafío es constante: tenemos que crear platos que respeten nuestro concepto pero que al mismo tiempo no superen el presupuesto, resulten atractivos y sean lo suficientemente rápidos de montar para entrar dentro de la relación ración/hora», comenta Priscilla. Por esta razón, su metodología de trabajo entre semana ha de ser muy rigurosa. Los lunes empiezan a las nueve de la mañana para planificar con margen los proyectos venideros y siempre han de estar preparados para los eventos que surgen a última hora. «El cálculo de raciones para cada evento es una de las cosas más complicadas y de lo que depende el éxito de toda la semana. También nos dedicamos a hacer pedidos, producir y realizar pruebas de platos. Evitamos en lo posible estar en cocina los días de montaje porque siempre son impredecibles», aseguran.
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			Verás a Gastón y a Priscilla detrás del mostrador a todas horas, pero siempre con una sonrisa en la boca.

			 

			La búsqueda de un mayor apoyo por parte de las instituciones y la lucha por la creación de un marco legal que ampare a la emergente línea gastronómica a la que pertenecen son, actualmente, dos de las principales preocupaciones de los propietarios de Eureka Street Food, así como de la mayoría de sus compañeros de profesión: «Trabajar y moverse libremente por las calles con un foodtruck está lejos de ser legal en Barcelona, lo que nos hace dependientes de eventos privados y fiestas públicas que, a su vez, abusan de esta tendencia recién descubierta. Algunos organizadores de eventos están explotando y saturando el movimiento de los vehículos de comida ambulante, lo que acabará generando un desinterés rápido en el público. Si nos sentimos orgullosos de algo es de haber sido los primeros en atrevernos a apostar por la creación de un foodtruck cuando aquí nadie se animaba a hacerlo por culpa de la falta de legislación. Sería una pena que todo el esfuerzo invertido quedara en una moda pasajera», reflexionan.

			Actualmente, Gastón y Priscilla forman parte de un obrador en el barrio del Raval en Barcelona que comparten junto a Javi y a Silvia, dueños de Caravan Made, y otros dos pioneros de lo streetfood en nuestro país. Es ahí donde preparan cualquier evento, festival o catering, pero también es el lugar que les sirve de laboratorio para su brainstorming diario, elaborar nuevos platos y conseguir nuevos sabores. «Ha habido un antes y un después del obrador. No solo a nivel logístico, pues nos hace la vida muchísimo más fácil y cómoda, sino porque trabajar cerca de otros proyectos gastronómicos te potencia. Si el de al lado mejora uno de sus platos, tú también quieres mejorar uno tuyo. Si tienes alguna duda, alguien tiene la respuesta. Además, salen muchísimos encargos conjuntos y colaboraciones, nunca falta sal y se trabaja en familia», concluyen. 

			La próxima vez que veas brillar el azul cobalto de la furgoneta Eureka Street Food ponte a correr para hacer la cola, merecerá la pena.
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			Sus hamburguesas son deliciosas; no puedes pasar sin pedir una.
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      Pig Me BURGER
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        INGREDIENTES


        1 hamburguesa  100 % de ternera


        Aceite trufado


        2 lonchas de queso gouda


        1 cucharada  de Bacon Jam Homemade


        2 hojas de lechuga hoja de roble


        ½ cebolla morada 


        1 cucharada  de mayonesa suave 


        1 pan de brioche artesanal


         


        BACON JAM HOMEMADE


        500 g de bacón ahumado


        4 dientes de ajo bien picados


        1 cebolla mediana picada


        3 cucharadas (45 g aprox.) de azúcar moreno


        1 taza de café


        ¼ de taza de vinagre de sidra de manzana


        ¼ de taza de sirope de arce


        Pimienta negra al gusto


        1 vaso de agua


      


       


      Elaboración


      1.   Cortamos la cebolla en tiras.


      2.   Freímos la hamburguesa de ternera al gusto del consumidor.


      3.   Calentamos el pan en la misma plancha.


      4.   Untamos el pan con una cucharada de mayonesa suave.


      5.   Colocamos la hamburguesa encima y sobre ella el queso gouda para que se funda.


      6.   Añadimos una cucharada de nuestro secreto Bacon Jam Homemade (véase el Secreto).


      7.   Coronamos con la lechuga hoja de roble, la cebolla y un chorrito de aceite trufado.


      8.   Presentamos con el pan colocado a un lado.


       


      Secreto


      Bacon Jam Homemade


      1.   En una sartén, freímos el bacón en varias tandas hasta que empiece a ponerse dorado y crujiente.


      2.   Freímos la cebolla y el ajo en la grasa del bacón hasta que esté tierna y transparente. 


      3.   Colocamos el bacón, la cebolla y el ajo en una olla de acero y agregamos el resto de los ingredientes, excepto el agua.


      4.   Cocemos a fuego medio durante 2 horas añadiendo ¼ de taza de agua cada 30 minutos aproximadamente, mientras vamos removiendo.


      5.   Cuando esté listo, lo dejamos enfriar durante unos 15 o 20 minutos y lo pasamos por el procesador durante solo 2 o 3 segundos para conservar un poco de textura grumosa.
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			Tacos criollos en chimichurri de MANGO
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			Los tacos de chorizo criollo con chimichurri de mango son uno de nuestros “signature dishes” y es probablemente el que mejor evidencia la mezcla entre los orígenes rioplatenses de Gastón y los californianos de Priscilla. Normalmente preparamos todos los ingredientes, pero es un plato sencillo de crear comprando el chorizo criollo y el chimichurri ya elaborados.

			Ambos se pueden encontrar en mercados como La Boquería de Barcelona o en tiendas de productos sudamericanos.

			 

			
				INGREDIENTES

				5 chorizos criollos (500 g aprox.)

				15 ml de aceite de oliva

				150 ml de chimichurri (mejor si es fuerte, con mucho pimentón)

				100 g de mango

				1 cebolla blanca

				1 manojo de cilantro

				6 tortillas de maíz de 12 cm

			

			 

			Elaboración

			1.   Quita el relleno a los chorizos criollos, colócalo en una sartén y separa bien la carne con una espátula de madera hasta que quede bien suelta, y cuécelo con el aceite a fuego medio durante 10-15 minutos hasta que la carne esté bien cocida. La carne tenderá a volverse a juntar a medida que se cocine, con lo que es importante seguir separando el relleno para que no queden trozos muy grandes.

			2.   Pela el mango y pícalo en cubitos pequeños de aproximadamente 5 o 6 milímetros.

			3.   En un bol integra los cubitos de mango con el chimichurri removiendo suavemente para no romper el mango.

			4.   Pica la cebolla blanca en brunoise.

			5.   Pica el manojo de cilantro.

			 

			Montaje

			Calienta las tortillas de maíz sin que se monten demasiado a fuego medio en un comal o en una sartén hasta que estén blanditas y colócalas entre un paño de cocina para que se mantengan calientes y no se sequen.

			Rellena cada tortilla con unos 70-80 g del relleno del chorizo, colócales una cucharada de chimichurri de mango, una cucharada de cebolla picada y acábalo con un toque de cilantro al gusto.
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			La auténtica gastronomía andaluza se une al fenómeno del streetfood gracias a Awita Taberna, el remolque que conduce el cocinero Eduardo Pérez, guisandero de vocación y creador de la flamencook o cocina de estilo aflamencao: platos sin complejos que buscan siempre la raíz del sabor con sus cartuchos, sopas y molletes.

			Tiene treinta y dos años, es cocinero y le vuelve loco la manteca colorá. Eduardo Pérez nació en Sevilla pero, en cuanto supo que lo suyo era estar entre fogones, se marchó a San Sebastián a formarse en la conocida Escuela Luis Irizar. 

			Ahí conoció la base de la cocina, las grandes salsas, la gastronomía francesa y el toque vasco, entre muchas otras nociones culinarias.
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			La taberna Awita se instala allí donde la llaman para dar bocados con salero.

			 

			Al acabar sus estudios, Eduardo Pérez los complementó con prácticas en restaurantes de la talla de Arzak, Akelarre y Mugaritz hasta que empezó a trabajar en Aponiente, junto a Juan Luis Fernández, jefe de cocina y mano derecha de Ángel León, «el chef del mar».

			Durante sus ocho meses allí, aparte de absorber excepcionales conocimientos gastronómicos, se enamoró de Cádiz. Tanto fue así, que a los dos años se trasladó a vivir a esa ciudad.

			 

		
			“A lo que más vueltas dimos a la hora de crear la carta de la taberna ambulante fue el pan. Era fundamental que fuera de gran calidad.”

            

			 

			Fascinado por el Mercado de Abastos y las tabernas, empezó a crecer en Eduardo la ilusión de tener algo propio. Pero tenía que ser diferente. Así, después de espiar o de «bichear» —tal como se dice en el sur— los festivales de streetfood, buscó una caravana con la que servir ricos manjares por toda la geografía. Quería emular el espíritu de las tabernas gaditanas pero al aire libre y con un carácter nómada. «Awita es mi primer proyecto de cocina. Aquí compro, pico, cocino, friego, plancho guayaberas, canto mal y hago lo que haga falta», explica su dueño. 

			Entre su oferta gastronómica destacan los cartuchos como el de pavías con zanahorias aliñás, que consta de una crema de bacalao que se pasa por una tempura con azafrán, se fríe y se acompaña de láminas de zanahoria aliñada con vinagre de Jerez, ajo, comino y orégano. También son famosas sus sopas, como el salmorejo con jurel marinado o un ajoblanco de melón con higos y boquerón o sardina (depende de lo que se tercie ese día en la plaza); y, por supuesto, los imprescindibles molletes: el rey es su andalussian pulled pork con sherry BBQ, col lombarda y yogur de hierbabuena. «Este bocado es uno de nuestros principales reclamos porque, por un lado, usamos una salsa a base de amontillado, nuestro vino favorito, y, por otro, porque en realidad no es un pulled pork, sino una cabeza de lomo sumergida en manteca colorá, confitada muy suavemente y desmigada y mezclada con la salsa barbacoa», revela Eduardo.
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			Las luces del letrero de Awita atraen a los comensales.

			 

			Además, en Awita se sirven otras delicias como el albondigón de retina con chutney de ciruelas, zanahorias aliñadas y majado de almendras. Una brutalidad en toda regla. «A lo que más vueltas dimos a la hora de crear la carta de la taberna ambulante fue el pan. Era fundamental que fuera de gran calidad. Por eso nuestros molletes provienen de una panadería artesanal de Puerto Serrano, en la sierra de Cádiz. Estamos muy orgullosos de poder currar con ellos», revela Edu, un fan absoluto de las compras en la Plaza de Abastos de Cádiz, en los mercados y en cualquier sitio que huela a artesanos con nombre propio, producto fresco, ecológico y de proximidad. 

			 

		
			Eduardo y Juan José son felices cocinando todo aquello que quepa en un perolo acompañado de un buen amontillado y rodeados de sus fieles.

            

			 

			Ahora todo el mundo los adora, pero Eduardo y su socio, Juan José Pérez, todavía recuerdan cómo sufrieron con el arranque del proyecto: «Al principio desconocíamos el funcionamiento de la calle y los festivales y no queríamos estandarizar menús ni dejar de lado las propuestas más gastronómicas. Nos costó empezar a rodar, pero todo fue aprender y entender que en una caravana el lenguaje tiene que ser directo y sencillo y que las propuestas más sofisticadas han de reservarse para eventos privados». Su consagración llegó cuando recalaron por primera vez en Málaga a través del Plateselector Food Tour y alucinaron con la acogida: «Ambientazo genial den- tro y fuera, organización de categoría y hasta tres cambios de carta en tres días. ¡Un auténtico subidón!», recuerda Edu con orgullo. 

			Eduardo y Juan José son felices cocinando todo aquello que quepa en un perolo acompañado de un buen amontillado y rodeados de sus fieles. Y es que quien prueba su flamencook, se une a su legión de seguidores al instante.
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			Los molletes son uno de los reclamos de Awita.
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			Pavías con zanahorias ALIÑÁS
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				PARA LAS

				PAVÍAS

				300 g de bacalao desmigado

				150 g de papas

				10 g de ajo

				50 g de aceite de oliva

				Sal

				10 g de gelatina (cola de pescado)

				100 g de agua

				30 g de nata tipo Quark

				 

				INFUSIÓN DE AZAFRÁN

				400 g de agua 

				2 g de azafrán

				 

				PARA LA GACHUELA

				300 g de harina de freír (El Vaporcito)

				300 g de almidón de papas

				400 g de infusión de azafrán

				300 g de vodka

				12 g de pan rallado

				10 g de yema pasteurizada

			

			 

			Elaboración

			1.   Confitar el ajo y el bacalao durante cinco minutos a fuego suave, sacar y reservar.

			2.   Cascar las papas y rehogarlas en el aceite, añadir el agua y cocer a media tapa. 

			3.   Disolver las hojas de gelatina, previamente hidratadas, en la nata. 

			4.   Triturar el conjunto, meter en mangas y escudillar con boquilla ancha piezas de 5 cm aproximadamente de largo. Congelar.

			 

			Gachuela (masa de fritura)

			Infusión de azafrán

			1.   Tostar el azafrán a 125 ºC durante 5 min, majar y diluir en el agua templada, infusionar 12 horas.

			2.   Mezclar todos los ingredientes, reposar una hora en una zona templada, rectificar la textura y enfriar.

			 

			Prefritura

			Pasar las pavías congeladas primero por almidón y después por la gachuela y freír 3 min. a 160 ºC aproximadamente. Enfriar rápidamente y reservar.

			 

			Zanahorias aliñás

			Lavar las zanahorias a conciencia, cortar el verde dejando 1,5 cm aproximadamente sin cortar, laminar a lo largo a una anchura de 15 mm aproximadamente. Reservar.

			 

			
				PARA EL ALIÑO

				4 g de azúcar

				16 g de sal

				200 g de agua

				100 g de vinagre 

				de vino blanco

				30 g de vinagre de Jerez

				3 g de ajo

				Cominos tostados

				Orégano

				Polvo de alga wakame

				 

				OTROS

				Lactonesa de ajo

				Limón verde

				Hojas de perejil

			

			 

			Para el aliño

			Hervir agua, azúcar y sal, añadir vinagre blanco, vinagre de Jerez, ajo, cominos tostados, orégano tostado y polvo de alga wakame, verter en caliente sobre la zanahoria laminada y dejar reposar 12 h.

			 

			Pase

			Freír las pavías a 190 ºC durante 2-3 minutos, escurrir y rallarles piel de limón verde. Servir en un cartucho junto con láminas de zanahoria, hojas de perejil y unos puntos de lactonesa.
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			Andalussian pulled pork con sherry BBQ, lombarda y yogur de HIERBABUENA
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				INGREDIENTES 

				Una cabezada de lomo ibérico o, en su defecto, de un cerdo de calidad

				1 kg de pella ibérica

				5 dientes de ajo

				1 pimiento 

				choricero

				Orégano

				 

				PARA LA MARINADA

				1 kg de sal marina gruesa

				200 g de azúcar

				10 g de pimentón dulce

				5 g de ajo en polvo

				5 g de orégano tostado

				100 g de vinagre de Sanlúcar

			

			 

			Elaboración

			1.   Desangrar la cabezada de lomo en una salmuera helada al 4 % durante 4 horas.

			2.   Secar y cubrir con la marinada 2 horas. Secar y limpiar de sal.

			 

			Cocinado al vacío 

			1.   Hacer un majado con los ajos, el pimiento choricero y el orégano.

			2.   Fundir la pella y mezclar con este majado, envasar la cabezada en trozos de 600 g aproximadamente, con 100 g de la pella aromatizada, y envasar al 100 %. 

			3.   Cocer en horno al vapor o baño maría controlado a 70 ºC durante 12 horas, sacar de la bolsa en caliente, deshilachar rápidamente y abatir la temperatura. 

			4.   Recuperar el jugo decantando la manteca.

			 

			Cocinado en olla

			1.   Hacer un majado con los ajos, el pimiento choricero y el orégano. 

			2.   Verter en la olla 300 g de agua junto al majado y el kilo de pella, meter la cabezada y cocinar a fuego bajísimo durante unas 5 horas, moviendo y añadiendo un poco de agua si fuera necesario.

			3.   Comprobar el punto, deshilachar y abatir la carne, colar la pella y decantar y reservar el jugo de cerdo.

			 

			
				PARA LA SALSA BARBACOA 

				50 g de cebolla

				250 g de ajo

				40 g de jengibre

				4 g de cayena

				10 g de sal

				150 g de azúcar moreno

				30 g de salsa de soja (Tamari Biocoop)

				50 g de vinagre de Jerez

				6 g de pimienta de Jamaica

				2 g de tomillo limonero

				1 g de vaina de vainilla

				300 g de amontillado de 12 años (Gutiérrez Colosia)

				0,3 g de goma xantana

				600 g de salsa de tomate básica muy reducida

				200 g de jugo de carne

				 

				PARA LA LOMBARDA

				300 g de lombarda laminada

				50 g de sal

				30 g de azúcar

				30 g de vinagre 

				de Jerez

				10 g de salsa de soja

			

			 

			Secreto

			Salsa barbacoa

			1.   Hacer un caramelo con dos tercios del azúcar. Reducir a la mitad el vinagre de Jerez junto a los aromáticos y verter sobre el caramelo junto con la salsa de soja, cocer lentamente hasta que tenga textura glaseada y reservar.

			2.   Picar y pochar los ajos, las cebollas, las cayenas y la mitad del jengibre a fuego muy suave durante 3-4 horas, añadir un tercio del azúcar y seguir caramelizando, añadir el caramelo oscuro y el resto del jengibre rallado, cocer 5 minutos, triturar y reservar.

			3.   Texturizar el amontillado con la xantana.

			4.   Juntar el pochado, el jugo de carne, la salsa de tomate reducida, el jugo de carne y el vino texturizado en una cazuela y cocer 5 minutos. Enfriar y reposar en cámara durante 24 horas.

			 

			Lombarda

			Mezclar todos los ingredientes, poner la mezcla sobre un colador de base plana, cubrir con film y ponerle un peso de 4 kg aproximadamente durante seis horas. Reservar en botes.

			[image: 061.jpg]

			 

			
				PARA EL YOGUR DE HIERBABUENA 

				300 g de yogur de cabra El Bucarito

				6 g de sal

				3 g de ajo majado

				3 g de comino

				10 g de zumo de limón

				Hierbabuena

			

			 

			Truco

			Mezclar todos los ingredientes, excepto la hierbabuena, que la picaremos y mezclaremos en el último momento.

			 

			Otros

			Mollete de Panadería Rafael.

			 

			Emplatado

			En un mollete (Awita usa el de la panadería Rafael del Puerto de Serrano en Cádiz) calentar el pan en el grill, abrir y colocar sobre la base 120 g del cerdo caliente y mezclado con la salsa barbacoa. Sobre este añadir 30 g de lombarda y salsear con el yogur de hierbabuena, papel y listo.
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		Nomad Coffee es un laboratorio o taller de café abierto a gente de todo tipo. Tanto a quien desee acudir a aprender como a enseñar; a quien quiera probar cafés o mostrar los suyos; y al mismo tiempo, simplemente, es un lugar para tomarse un buen café. Así describe su proyecto Jordi Mestre, barista multipremiado, tostador y dueño de Nomad Coffee.

			Pero los inicios de este bicampeón en la competición de baristas de España poco tienen que ver con el mundo del café. Todo comenzó con un viaje a Londres para estudiar un curso de inglés de un mes que acabó convirtiéndose en una estancia de siete años en la capital británica. «Dedicaba las mañanas a aprender restauración de muebles y por las tardes trabajaba en un bar.»
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			Cada vez más gente valora un café bien hecho preparado por un barman.

			 

			«Allí fue cuando el mundo del café empezó a interesarme cada vez más y quise especializarme. Recuerdo una conversación con mi padre por Skype en la que le dije: “¿Sabes que he estudiado dos carreras de diseño y lo que realmente me gusta es hacer buen café?”», rememora Jordi Mestre.

			El primer Nomad Coffee nació en Londres y, tal como su nombre indica, su rasgo principal era el nomadismo, pues empezó siendo una parada de un mercado ambulante en la que Jordi servía café los sábados y los domingos. «Cuando la cafetería de al lado del pub en el que trabajaba cerró, mi jefe y yo decidimos cogerla y montar juntos nuestro negocio de día.» Pero antes de lanzarse a ello, Jordi regresó a Barcelona, esta vez con las ideas mucho más claras sobre su futuro: quería estudiar en Barista Academy (una de las escuelas más reconocidas de Londres). Hecho esto, montó su córner de café en Londres y, finalmente, logró su sueño: aprender a tostar su propio café.

			 

			
			“Lo que hacemos nosotros no lo hace nadie más en España”, se jacta Jordi.

            

			 

			Pese al éxito alcanzado, en la mente de Jordi seguía muy presente su hogar, Barcelona, al tiempo que crecían en él las ganas de montar en la Ciudad Condal una academia de café de puertas abiertas. Así, decidió regresar y crear Nomad Coffee, al que más tarde le siguió Roaster’s Home, una tostadora artesanal y una cafetería degustación con muchas otras funciones: consultoría de tostadoras, provisión de café para cafeterías, entrenamiento de baristas y cualquier actividad relacionada con el hecho de hacer las cosas bien en torno al café. «Lo que hacemos nosotros no lo hace nadie más en España», se jacta Jordi.
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			La leche fresca a la temperatura adecuada es uno de los requisitos para preparar un buen café.

			 

			Y es que cada café tiene unas características propias, una denominación de origen, un tipo de tostado, una metodología... Por lo que el trabajo de Jordi Mestre es muy similar al de un sumiller con el vino, pero con café. Tal como él mismo describe: «Cada café es único, tiene su receta, su gramaje, su temperatura, su tiempo de infusionado... Además, en cada taza que servimos, intentamos ser lo más divulgativos posible y explicar el por qué de esta manera de disfrutar el café, sin azúcares, más bien tibio, con un precio superior al resto de las cafeterías... Nosotros, tostadores y baristas, tenemos la responsabilidad de tratar el grano con sumo cuidado, respetando el trabajo de todos aquellos que lo han recogido, procesado y trabajado».

			 

			
			Su original foodtruck le permite llegar a una gran cantidad de público en pocas horas.

            

			 

			A raíz de esa necesidad de proclamar los buenos valores del café, Jordi Mestre se puso en marcha con un Land Rover Santana para recorrer todos los festivales y eventos y llegar donde su laboratorio no llegaba, en busca de los buenos amantes del café. «Llevaba un par de años con la idea de crear una coffeetruck, pero no quería liarme a remodelar una furgoneta o caravana. Además, todo esto ya se había hecho, no tenía sentido reproducirlo. ¡Tenía que haber alguna manera de aportar algo nuevo a la escena del lo streetfood!», expone Jordi. «Lo de montar una cafetería en un jeep se me había pasado por la cabeza cuando aún vivía en Londres. Imaginaba un mundo ideal, en el que no tuviese que cargar cafeteras arriba y abajo. Imaginaba una barra que se deslizase desde dentro de un coche. Así que los todoterrenos eran buenos candidatos, ya que son altos y tienen un buen volumen interior.» A este hombre de ideas fijas no le costó mucho encontrar un jeep de segunda mano por internet. «Estaba en mal estado pero aún en funcionamiento. Lo tuve que ir a buscar en tren a Sant Pol de Mar, lo pagué y me lo llevé. El viaje hasta Barcelona fue un infierno, literalmente. ¡El motor estaba a punto de estallar y todo el coche ardía!», se ríe Jordi.
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			El grano se debe moler en el momento de preparar el café y no antes.

			 

			No obstante, tanto empeño valió la pena. Su original foodtruck le permite llegar a una gran cantidad de público en pocas horas. Llega a servir hasta mil cafés diarios y nada le hace más feliz que tal cantidad de personas, que habitualmente no pueden acercarse a sus locales, puedan probar su buen café.

			En definitiva, Mestre es uno de los mayores entendidos en café de este país. Si ves un jeep negro por la ciudad, ve hacia él y escucha los consejos de su anfitrión. No te arrepentirás.
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			Ice coffee LEMONADE
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				INGREDIENTES 

				Hielo

				80 ml de cold drip 

				40 ml de cold brew

				40 ml de sirope de limón 

				Soda de limón

			

			 

			Elaboración

			1.   Ponemos hielo en un vaso grande y removemos hasta enfriar el recipiente.

			2.   Vertemos el sirope de limón en el vaso y, a continuación, añadimos el cold drip y el cold brew.

			3.   Por último, le damos un toque de soda para disfrutar de una bebida burbujeante.
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			Cold drip cranberry CREAM
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				INGREDIENTES 

				Hielo

				40 ml de cold drip 

				40 ml de leche de arándanos 

			

			 

			Leche de arándanos

			Calentar arándanos deshidratados en agua, colar, dejar enfriar y luego mezclar con la leche en una proporción de ⅔ de leche y ⅓ de concentrado de arándanos.
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			Marcos Carmona, tatuador y chef, le dibujó hace años una bombilla en una pierna a David Álvarez, su socio y famoso carnicero en Tarifa. Sin saberlo, ese sencillo tatuaje fue el germen de un futuro negocio que estos dos surferos acabarían abriendo juntos: el foodtruck Brilla Bombilla.

			Marcos, natural de Barcelona, propietario de varias peluquerías y estudios de tattoos, lo dejó todo para comenzar una nueva aventura en Tarifa. Enamorado del mar y en especial del surf, se instaló en esta población gaditana buscando más tiempo libre y encontró en la hostelería de temporada la fórmula para poder gozar de varios meses de vacaciones al año.
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			A esa aventura se le unió David, tarifeño de nacimiento y carnicero de profesión (su familia es dueña de una famosa carnicería en el Mercado de Abastos de Tarifa).

			Ambos socios cuentan con la inestimable ayuda de Alfonso Burguillos, más conocido como Fofo, un trotamundos de origen malagueño, cocinero profesional y asesor gastronómico. Apasionado con el nuevo proyecto, este buscador incansable de sabores diseñó la carta del Brilla Bombilla escogiendo con gran mimo cada producto.
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			Su actitud siempre positiva es una de sus señas de identidad.

			 

			Pero el nacimiento de esta caravana se remonta a un verano en el que, trabajando en el chiringuito Tumbao, propiedad de David, se dieron cuenta de que les faltaba espacio y pensaron en poner una barra auxiliar móvil para mojitos. Buscando ideas, su amigo mecánico, el Cordobés, les comentó la posibilidad de utilizar una Citroën HY para tal efecto. «Nosotros no la habíamos visto nunca, pero decidimos informarnos y ver qué posibilidades ofrecía. Localizamos una en Toledo, fuimos a verla y, a pesar de lo vieja y oxidada que estaba, nos pareció tan bonita que nos la quedamos. ¡Nos encantó! Replanteamos su uso y empezamos a construir nuestro proyecto», rememora Marcos. Ahí empezó a cocerse en ellos la posibilidad de llevar los productos de su tierra, su cultura y su forma de vida a otros lugares. 

			 

		
			“En cualquier casa gaditana puedes encontrar los productos que utilizamos en nuestra cocina, pero nosotros los hemos combinado de manera muy personal.”

            

			 

			La oferta gastronómica del Brilla Bombilla se basa en la materia prima gaditana de siempre con mezclas de sabores diferentes y especiales. «En cual- quier casa gaditana puedes encontrar los productos que utilizamos en nuestra cocina, pero nosotros los hemos combinado de manera muy personal», cuenta Marcos. Se refiere a su «tagarnino», un suculento bocadillo con presa ibérica, salsa de lima, hierbabuena y el ingrediente especial, la tagarnina silvestre, una planta con la que elaboran una rica salsa a base de jamón ibérico, ajo y sal. Otro de sus hits es el «tarifeño», un bocadillo con caballa de Tarifa en aceite de oliva, pimientos asados, cebolla encurtida y albahaca. O su hamburguesa de carne de retinto, simplemente espectacular. «Lo principal y más importante para nosotros es la calidad del producto y el cariño y el respeto con el que lo tratamos», apunta David.
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			La salsa KEMAKULO es la opción para los más atrevidos.

			 

			El amor que le echan también se nota en los proveedores que escogen, siempre a pequeña escala y de carácter local: «Nuestro pan se hace en un obrador familiar, con el que no paramos de realizar pruebas para mejorar su textura y su sabor. Las famosas tagarninas, los pimientos asados y las salsas nos los prepara nuestro amigo Cantizano, que siembra, recolecta y envasa en Paterna, su empresa familiar», explica Marcos. Y la carne, como no podía ser de otra manera, es de la carnicería de David, la mejor del Mercado de Abastos.

			De boca en boca, el éxito del Brilla Bombilla creció de forma exponencial e incluso los llamaron del programa de televisión «Cocineros al volante», su primer contacto con el gran público. «Sufrimos mucho estrés, falta de tiempo y un poco de frustración por no poder enseñar como queríamos nuestra realidad», se lamenta Marcos. Sin embargo, la experiencia televisiva les aportó un caché que hizo que en los siguientes festivales donde participaron tuvieran colas interminables. «A la gente no le importaba esperar más de una hora, en ocasiones con un sol de justicia. Hay que decir que el resultado siempre merecía la pena.» 

			 

		
			“Lo mejor es el trato directo con la gente, en plan informal, y conocer, a través de los eventos, los lugares emblemáticos y con encanto de cada ciudad.”

            

			 

			La calle es lo suyo y se nota, gastan bromas, se ríen, bailan: «Lo mejor es el trato directo con la gente, en plan informal, y conocer, a través de los eventos, los lugares emblemáticos y con encanto de cada ciudad. También nos gusta estar al aire libre y tener la oportunidad de ofrecer nuevos sabores. Hacemos llegar productos de nuestra tierra a zonas en las que son totalmente desconocidos. Así podemos explicar su procedencia, su historia… Nunca tiene fin. Este oficio siempre te descubre un sitio nuevo con público nuevo, deseoso de probar nuestros bocados», reflexiona Marcos.

			 Lo que peor llevan es que no haya una normativa que les permita vender libremente en la calle y que siempre se vean limitados a participar única y exclusivamente en eventos organizados. ¿El sueño del Brilla Bombilla para el próximo año? Viajar por todas partes ofreciendo sus bocados sin ningún tipo de cortapisa.
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			Tarifeño
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				INGREDIENTES

				1 pan artesano

				1 cucharada de mantequilla

				1 pizca de semillas de amapola

				1 lata de caballa La Tarifeña en aceite de oliva

				2 cucharadas de mayonesa de albahaca

				2 pimientos asados Cantizano

				1 cebolla encurtida en vinagre de manzana

				Hojas pequeñas de albahaca

			

			 

			Elaboración

			1.   Cortamos la cebolla en juliana y la dejamos varias horas en vinagre hasta que esté encurtida.

			2.   Cortamos los pimientos ya asados en tiras finas.

			3.   Untamos la parte exterior del pan con mantequilla y espolvoreamos las semillas de amapola encima.

			4.   Calentamos el pan en el horno hasta que esté dorado.

			5.   Abrimos el pan por un lateral y ponemos una base de mayonesa de albahaca al gusto.

			6.   Rellenamos con la caballa, los pimientos asados y la cebollita encurtida.

			7.   Hay que hacer un relleno muy equilibrado para lograr una buena fusión de sabores. Se corona con unas hojitas de albahaca.
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			Tagarnino
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				INGREDIENTES

				1 pan artesano

				1 cucharada de mantequilla

				1 presa ibérica

				6 o 7 tagarninas

				Hierbabuena

				1 puñado de micromezclum

				 

				PARA LA SALSA DE LIMA

				2 limas para hacer zumo

				Mayonesa

			

			 

			Elaboración

			1.   Preparamos la salsa de lima con mayonesa y zumo de lima, buscando la acidez al gusto.

			2.   Untamos la parte exterior del pan con mantequilla.

			3.   Calentamos el pan en el horno hasta que esté dorado.

			4.   Cortamos la presa ibérica muy fina con un buen cuchillo para que quede un corte limpio.

			5.   Las tagarninas nos las elabora Cantizano Salsas y las puedes comprar en su web.

			6.   Cortamos el pan por la mitad y ponemos una base de salsa de lima, una buena cantidad de la presa ibérica cortada, targarninas al gusto, unas hojitas de hierbabuena y micromezclum para coronar.
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			Secreto

			La salsa KEMACULO 

			La salsa KEMACULO, más que una salsa picante, es un idea, un idea loca, de esas que nacen en un garaje de casa o de una charla entre amigos tomando una tapita en un bar. Un bar como El Francés de Tarifa.

			 

			En los años ochenta Henry Reinke, más conocido como Don Enrique, viaja a Asia y dedica buena parte de su viaje a Tailandia, donde explora su pasión por la comida asiática y sobre todo por el picante. Durante ese viaje aprende mucho de la cocina local y conoce los secretos de ese picante.

			 

			De vuelta en Berlín, el músico y artista polivalente no consigue relajarse.Le resulta difícil quedarse en un sitio y así prepara su Indian del año 1930, cargándola con las pocas cosas que se pueden llevar en una moto para un largo viaje que le llevará hasta la punta más extrema del sur de Europa: Tarifa. Esta será la ciudad que le conquistará el corazón y donde pasará los próximos veinte años hasta hoy. 
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			Una finca en el medio de uno de los parques del Estrecho es su hogar durante todos estos años y precisamente aquí nace su huerta, donde empieza a cultivar su pasión por los chiles, en especial los habaneros. Crudos, cortados sobre una rebanada de pan macho y una buena cerveza es como más se disfrutan.

			 

			Todo empezó casi de broma cuando Don Enrique sacó de su bolso, al más puro estilo «cartero», un pequeño envase con una salsa que siempre le acompaña y que suele ponerse en dosis pequeñas sobre las tapitas que entre amigos se piden en uno y otro bar de Tarifa y especialmente en El Francés, un pequeño lugar de tapas donde desde siempre se reúne con sus amigos para hablar. En esos días fue cuando todo tomó forma y debido al de boca en boca todo el mundo le pedía un bote de su elixir mágico.

			 

			Al final tuvo que rendirse y organizarlo bien. Ya no era bastante cocinar los chiles de su huerta para satisfacer a tantos conocidos.

			 

			Desde entonces ha pasado mucho tiempo y la salsa KEMAKULO se ha convertido en un mito. Desde el campo de Tarifa ha conquistado las cocinas más refinadas y viaja como si fuese una película hollywoodiense hasta los rincones más remotos del mundo.

			 

			Los envases se coleccionan y se venden en Ebay, ya que existen etiquetas con ediciones limitadas. Y es que Don Enrique nunca ha dejado de ser un artista, y qué mejor lugar para presentar sus fotografías que en un bote de KEMACULO.
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			La historia de los chicos de Rooftop Smokehouse surgió en Barcelona, cuando un grupo de amigos extranjeros que echaba de menos la comida de sus países de origen se puso a cocinar. 

			Así empezó a gestarse este interesante proyecto gastronómico basado en el purismo de los productos ahumados y liderado por Buster Turner (Londres) y Carla Rodamilans (Lleida). 

			Buster, el chef principal, se encarga de diseñar los menús, de ahumar y de la cocina en general. La responsable de la producción es Carla. 

			Ella asume la organización de los eventos y gestiona a un conjunto de colaboradores externos que la ayuda y apoya tanto dentro como fuera de la cocina. Los ingredientes perfectos para un equipo infalible.
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			Desde el principio, el mayor interés de Rooftop Smokehouse se centró en el respeto absoluto por el origen del producto y por la tradición de la cultura gastronómica, lo que muy pronto les llevó a especializarse en una de las técnicas de conservación alimenticia más antiguas que existen: el ahumado. «Teníamos mucha curiosidad por aprender la técnica del ahumado frío y caliente y decidimos probarla con varios productos inusuales de manera artesanal. Después de muchas, muchas pruebas parece que gustó», explican Buster y Carla. Variar la aplicación del humo a la hora de trabajar fue uno de sus primeros aciertos: «Con la carne nos gusta utilizar maderas frutales como el cerezo, el peral, el manzano o el naranjo. Para el pescado, usamos haya o roble. La temperatura se ajusta según el alimento y el resultado que queremos conseguir».
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			Con su camioneta se plantan en cualquier sitio y en poco rato atraen a gran cantidad de seguidores.

			 

			Al principio ahumaban en una terraza, dentro de un barril procedente del Priorat, atreviéndose con toda clase de alimentos, entre ellos, pulpo, caballa, pastrami, pato o anguila. Para Buster, «un buen ahumado es lo mismo que una buena cocina: escoger productos de calidad, dedicarle tiempo de verdad a la preparación y a la cocción, y hacer uso de una buena técnica. Como todo, puede salir mal, pero lo importante es aprender y mejorar para la próxima vez».

			Debido al gran volumen de trabajo, decidieron dar un gran paso y cambiar su azotea del barrio de Sant Antoni por un obrador dentro de la Fábrica Lehmann, en el Eixample, donde por casualidad encontraron un local adosado a una chimenea de 1850, perfecto para convertirse en su nuevo hogar.

			 

            		
			“Siempre tratamos de salir de nuestra zona de confort, no hacer nunca lo que hacen los demás y eso no siempre resulta fácil.”

            

			 

			Disfrutan mucho con cada proyecto por difícil que parezca, aunque Buster y Carla también admiten sufrir de vez en cuando. «Siempre tratamos de salir de nuestra zona de confort, no hacer nunca lo que hacen los demás y eso no siempre resulta fácil. Hace poco cocinamos una porchetta de 45 kg de peso para una boda. Como medía 1,20 m de largo, necesitábamos una bandeja tan grande que tuvimos que soldar dos bandejas industriales. Deshuesamos el cerdo entero, lo marinamos en si-dra y especias durante tres días y lo ahumamos durante 26 horas seguidas haciendo guardias.» Una obra de arte que hizo que los privilegiados invitados al enlace se chuparan los dedos y aún recuerden ese delicioso cochinillo con una manzana en la boca.
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			Cada elaboración tiene su proceso único y original.

			 

			Bocadillo de caballa ahumada con remolacha y horseradish (salsa de rábano picante) —que trae de «contrabando» la madre de Buster cada vez que viene de visita a Barcelona–, scotch egg (huevo a la escocesa); sándwich de pato ahumado; porchetta (cochinillo); sándwich de pastrami con sauerkraut casero (col fermentada) y pickles (encurtidos) de verduras; ensalada de guisantes frescos con pulpo ahumado o paté de caballa son algunos de sus indiscutibles hits por los que vale la pena perseguirlos allí donde vayan.

			Una parte muy importante de su trabajo diario es el diálogo con sus proveedores. Les gusta contactar directamente con los granjeros y payeses y establecer con ellos una relación de confianza mutua. Así, logran encontrar sus «joyas» antes de que lleguen a la venta al mayor. Uno de ellos es Jordi de Cal Rovira, criador de cerdos, con el que han aprendido cómo se cría este animal, cómo se alimenta, cuál es la época en la que tiene más o menos grasa… En definitiva, un conocimiento importantísimo a la hora de cocinar el producto. O bien de los expertos de Pa Natural de Sabadell, que desarrollan en exclusiva todos los panes que necesitan. «La conexión con todos los proveedores es indispensable», aseguran.
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			Ahora que ya han acabado las obras de reforma del nuevo Rooftop Smokehouse dentro de la fábrica Lehmann, ya han empezado este nuevo reto: cenas privadas, comidas en grupo los fines de semana, eventos, caterings, workshops… volviendo así a las cenas originales que les vieron nacer. El comensal puede disfrutar de los mejores ahumados caseros en las jornadas gastronómicas, con un ambiente hogareño y familiar que Carla y Buster organizan. 

			 

            		
			“La conexión con todos los proveedores es indispensable.”

            

			 

			Inquietos hasta la médula, este colectivo gastronómada acaba de embarcarse también en la apertura de un Pastrami Bar en el barrio del Born, donde se pueden degustar, a pie de calle, cuatro deliciosos tipos de bocadillos de ahumados y cerveza artesana. Además, atravesando una puerta secreta, este sabroso bar guarda una coctelería clandestina en su interior. Una parada indispensable para cualquier foodie que se precie.
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			Caballa ahumada con pan MEDIEVAL
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				INGREDIENTES 

				 

				PARA 4 BOCADILLOS

				2 caballas de tamaño grande

				Sal

				3 piezas de remolacha

				30 g de alcaparras

				30 g de pepinillos 

				El zumo de 2 limones

				Aceite de oliva

				Sal y pimienta al gusto

				40 g de horseradish rallado

				55 ml de nata líquida (35 % de materia grasa) 

				50 ml de nata agria

				Ciboulette

				Berros

				Pan medieval

				Hinojo

			

			 

			Elaboración

			1.   Compra la caballa bien fresca y filetéala. Si son pequeñas no hace falta quitar las espinas.

			2.   Pon sal y espárcela uniformemente por las dos caras.

			3.   Déjala reposar de 15 a 20 minutos, dependiendo del tamaño de los filetes. Puedes probar una pequeña porción para saber si está suficientemente salada a los 15 minutos.

			4.   Enjuaga los filetes con agua fría y seca inmediatamente.

			5.   Cuando el pescado esté seco, ponlo al ahumador y que siga secándose otra hora más.

			6.   Al cabo de ese tiempo subimos la temperatura del ahumador a 25 ºC durante 2 horas. 

			7.   Sube la temperatura hasta 50 ºC durante 1 hora.

			8.   Sube la temperatura hasta 75 ºC hasta que la textura del pescado esté cocinada, firme y translúcida. La piel debería ser dorada.

			9.   Mientras se ahúma la caballa podéis ir preparando el resto de los ingredientes:

			 

			Para la salsa de horseradish

			1.   Ralla finamente el horseradish (puede hacer llorar).

			2.   Monta la nata líquida (por encima de 35 % de mg) y la mezclamos con la nata agria, sal y pimienta.

			3.   Añade el horseradish a la mezcla con mucho cuidado, ya que podría perderse la textura conseguida.

			 

			Para emplatar

			Tostar el pan.

			Poner una capa de ensalada de remolacha.

			Poner cuidadosamente los filetes de caballa ahumada.

			Coronar con la crema de horseradish al gusto, un poco de ciboulette (cebolleta) cortada y unos berros encima. ¡A disfrutar!
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			Truco

			Para esta ensalada, en primer lugar debes cortar la remolacha en juliana.

			Corta el hinojo de manera muy fina (utiliza mandolina si tienes, pero cuidado con los dedos).

			Añade los pepinillos, las alcaparras, el zumo de limón, aceite de oliva, sal y pimienta.

		

	


	
		
			Pastrami y chucrut casero con pepinillos EN CONSERVA
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			Además de elaborar las nuevas recetas mediterráneas de conservas y ahumados, presentamos en España algunos de los clásicos de la cocina del norte. El año pasado abrimos en Barcelona el bar Pastrami, con una acogida excelente, en el que servimos una receta tradicional que mi abuelo judío llevó a Inglaterra a finales de 1930. 

			Es una receta muy simple, aunque requiere un poco de planificación. Se prepara en tres semanas, pero el tiempo que se dedica es el mismo que para preparar cualquier comida. 

			 

			
				INGREDIENTES 

				 

				PASTRAMI

				4 kg de carne de ternera del pecho

				400 g de sal

				10 de bayas de enebro

				2 cucharadas de semillas de hinojo

				4 hojas de laurel

				2 cucharadas de semillas de mostaza

				2 cucharadas de semillas de cilantro

				2 cucharadas de pimienta negra

				2 cucharadas de paprika dulce

				2 cucharadas de azúcar moreno

				Agua

				Pan de centeno

			

			 

			Elaboración

			Día 1: Empieza preparando la mostaza de cerveza casera. Por la noche, pon las semillas de mostaza marrones y amarillas en remojo en cerveza rubia o sidra. Añádele vinagre, mostaza en polvo, sal, azúcar, pimienta negra y la cebolla dulce cortada a dados. Mézclalo todo y déjalo reposar durante tres semanas en un bote cerrado.

			 

			Día 10: Pon a calentar 4 tazas de agua en una cazuela y añade 400 g de sal y tu mezcla de especias. Remueve bien hasta que se disuelva la sal y a continuación añade 4 litros de agua fría. Déjalo enfriar y añádele la carne. Tápalo y déjalo reposar durante una semana. Ese mismo día tendrás que preparar el chucrut. Retira el centro de la col y córtala a rodajas finas. Pésala y añádele el 2 % de su peso en sal. Mézclalo bien y ponlo en un recipiente de fermentación (permite que salga aire pero no que entre), capa a capa, apretando bien cada capa sobre la inferior con el puño. Asegúrate de tener las manos bien limpias, ya que la higiene es esencial en esta parte del proceso. Tápalo y déjalo en un lugar oscuro y fresco, a unos 18-20 grados (se conservará hasta seis meses). 

			 

			
				PARA LA MOSTAZA DE CERVEZA 

				200 g de semillas de mostaza amarilla

				200 g de semillas de mostaza marrón

				100 ml de vinagre

				2 cucharadas de mostaza en polvo

				2 cucharadas de sal

				2 cucharadas de pimienta negra

				2 cucharadas de azúcar

				2 cebollas blancas dulces, a dados

				1 botella de cerveza

				 

				PARA EL CHUCRUT

				2 coles blancas

				2 % de sal

				 

				PARA LOS PEPINILLOS 

				20 pepinillos medianos

				2 % de sal

				Agua

			

			 

			También es el momento de preparar los pepinillos. Introduce todos los pepinillos que puedas en un bote alto y pésalo. Añade agua hasta que queden sumergidos y vuélvelo a pesar. Calcula el peso del agua y añade el 2 % de este peso en sal. Cierra el bote y déjalo en un lugar fresco. Cada día ábrelo cuidadosamente para ir liberando la presión del gas.

			 

			Día 17: Saca la carne de la maceración y sumérgela en agua durante tres horas para desalarla. Muele un puñado de semillas de mostaza, cilantro, pimienta negra, paprika dulce y azúcar moreno. Saca la carne de ternera del agua y sécala suavemente. Cubre la carne con la mezcla de especias. Déjala en la nevera durante un día. 

			 

			Día 18: La víspera de que lleguen los invitados, calienta el horno de ahumar carnes por la tarde y deja la pieza de carne dentro durante la noche. 

			 

			Día 19: Toma el bote de la mostaza de cerveza y mezcla bien todo su contenido. Condimenta con sal y vinagre al gusto. El chucrut y los pepinillos también estarán listos (pueden seguir fermentando durante unos cuantos meses más). 

			Saca la pieza de carne 30 minutos antes de servirla. Córtala a lonchas finas, ponlas sobre una tostada de pan de centeno… ¡y combina los diferentes ingredientes a tu gusto!
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		Si hay una pareja simpática y que lleva el don feriante en la sangre, es la que regenta Pebre Negre, una caravana de los años ochenta reformada de color negro brillante y con molduras plateadas. Anna Tomàs y Òscar Rueda, los dueños, están tan enamorados entre sí como lo están de la cocina, del buen comer y, sobre todo, de lo streetfood.

			Se conocieron en el pueblo costero de Sant Pol de Mar, cocinando en el catering-pastelería Sauleda Pastissers, donde Òscar era jefe de cocina y Anna, una de sus ayudantes. Él llevaba entre fogones desde los catorce años y su formación era principalmente autodidacta…
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			Òscar organiza las preparaciones para cuando empiecen a llegar los pedidos

			 

			«Celebré mi 15 cumpleaños en la cota 2.200 de las pistas de Arinsal, en Andorra, donde solo tenía una plancha para hacer bocadillos y me encargaba de elaborar un menú diario de tres platos que me subían por la telesilla», recuerda. Anna llegó a su cocina recién acabado el bachillerato. Buscaba un trabajo de verano para sacarse un extra y, lejos de lo que podía esperar, encontró su vocación, pues Òscar le contagió su pasión por la gastronomía.

			Las mil horas invertidas trabajando en el catering les hicieron darse cuenta de lo mucho que les motivaba trabajar juntos. Vieron que tenían potencial como tándem y, sin pensárselo dos veces, se lanzaron a montar su propio foodtruck puesto que también les atraía mucho el trato directo con el cliente. Y es que, como suele ocurrir en estos casos, el espíritu emprendedor lleva implícito algo de locura. Escogieron un buen momento: lo streetfood iba cogiendo fuerza en Barcelona gracias a los festivales y muchos chefs inspiraban a este movimiento sus elaboraciones. 

			 

			
			“Nuestros proveedores son de Arenys, Calella y Blanes. Damos más vueltas que una peonza para conseguir los productos que queremos, pero no los cambiamos por nada.”

            

			 

			Aunque los dos son el corazón, el alma y el cerebro de Pebre Negre, Òscar se encarga del lado más sabroso y «duro» de la caravana: la cocina, las compras y la logística. Anna, por su parte, es la cara visible: atiende tras la ventana con una sonrisa, lleva las redes sociales, la organización de los eventos y contesta al teléfono con la voz más amable del mundo.
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			Sus patatas bravas recién fritas.

			 

			Nunca olvidarán el primer día de vida de Pebre Negre, un evento privado en Ca l’Alomar, una masía perdida en medio del bosque. Se trataba de la celebración de los treinta años de licenciatura en Biología de un buen amigo suyo. La noche anterior estuvieron trabajando y montando la caravana hasta las 5.30 de la madrugada. Poco después, sonaba el despertador para ponerse en marcha. «¡Nos quedamos atrapados en medio del bosque! Éramos unos novatos y llevábamos demasiado peso. Tuvieron que venir a remolcarnos con un 4 x 4 y sufrimos el primer arañazo... Ahora me río, pero en aquel momento solo quería gritar», cuenta Anna. Finalmente, la fiesta fue un éxito y todos quedaron muy contentos. Echando la vista atrás se sienten agradecidos por esta primera oportunidad que tanto les sirvió para aprender.

			La cocina de Pebre Negre es fresca, desenfadada, sin complejos, y marcadamente mediterránea por los productos que escogen (siempre de proximidad) y la forma que tienen de tratarlos. «Nuestros proveedores son de Arenys, Calella y Blanes. Damos más vueltas que una peonza para conseguir los productos que queremos, pero no los cambiamos por nada. Forman una parte clave de nuestro éxito», revela Anna.
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			Su niño bonito es, sin duda, el bocadillo de calamares en tempura con salsa tártara y espinacas frescas. Sin embargo, también merecen una mención especial su bocadillo de costilla de cerdo rustida, deshilachada y acompañada de melocotón a la plancha; así como sus albóndigas «preñadas» con salsa de tomate; o sus bravas (muy bravas) con alioli, servidas encima de un bollo para que, al acabar las patatas, todavía te quede el pan cubierto de salsa para saborear.

			Anna y Òscar siempre están con su pizarra negra a cuestas y la batería cargada al 100 % para adaptar los platos a cada evento y amoldarse a las exigencias de su fidelísima clientela. «Se te hincha el pecho de orgullo y emoción cuando ves que la gente, después de hacer cola, vuelve para decirte lo rico que estaba todo y que, si no estuviera tan llena, seguiría comiendo. Nos emocionamos mucho cuando nos pasa. Hemos luchado mucho para llegar donde estamos, para sacar adelante nuestro sueño», relata Anna. Eso, tal como explica esta pareja, que ha ido de Girona a San Sebastián sin parar, lo compensa todo: «El dolor de espalda por pasarte horas de pie cocinando y sirviendo, la logística, los kilómetros de una ciudad a otra, los nervios al plantar la caravana y esperar a que la calle responda, que no llueva y haya afluencia de gente para no ver peligrar la inversión…».

			 

			
			Anna y Òscar siempre están con su pizarra negra a cuestas y la batería cargada al 100 % para adaptar los platos a cada evento y amoldarse a las exigencias de su fidelísima clientela.

            

			 

			Responsables hasta la médula, Pebre Negre se distingue por cuidar con gran mimo los festivales y eventos a los que acude, algo que no siempre pueden garantizar en aquellos casos en los que los organizadores tienen más interés por el precio de inscripción que por la afluencia de gente. De hecho, todos los foodtrucks coinciden en que, en ocasiones, la moda y el «postureo» de utilizarlas por tendencia les sale caro. «De todos los organizadores con los que hemos tratado, los mejores han sido Plateselector con su food tour durante el verano de 2015. Nadie nos había tratado tan bien. Nos facilitaron tanto como pudieron nuestro trabajo, nuestra estancia y el viaje con el foodtruck. Trabajar con este equipo es un gustazo, la lotería de lo streetfood. En todas las paradas que hicimos con ellos se nos trató muy bien, fue un éxito en todos los aspectos. Esperamos que, poco a poco, su filosofía y su forma de trabajar pase al resto de organizadores de eventos», concluyen Anna y Òscar.
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			Bocadillo de calamares con salsa tártara y ESPINACAS frescas
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				INGREDIENTES

				800 g de calamar fresco 

				Aceite de oliva o de girasol

				Sal

				Hojas de espinacas frescas

				Panecillo de hamburguesa rústico

				 

				PARA LA SALSA TÁRTARA

				25 g de pepinillos 

				50 g de huevo duro 

				25 g de alcaparras

				5 g de perejil

				50 g de cebolla roja o de Figueres 

				200 g de mayonesa 

				 

				PARA LA TEMPURA

				Una cucharadita rasa de levadura royal

				300 g de agua mineral 

				200 de harina 

			

			 

			Elaboración

			1.   Empezamos limpiando el calamar. Como solo vamos a usar el tubo, podemos guardar las patas y las puntas para hacer otra receta con ellas. Nosotros las usamos en las fideuás, por ejemplo. ¡Aquí no se tira nada! 

			2.   Una vez tenemos el calamar bien limpio, pasamos a cortarlo en finos aros; más o menos salen unos 15-20 por calamar. Lo reservamos en la nevera. 

			3.   Luego pasamos a hacer la tempura. Para ello mezclamos la harina y el royal en un bol y luego le añadimos el agua, poco a poco y cuanto más fría, mejor, y lo mezclamos todo con la ayuda de un batidor de mano o eléctrico. Hay que procurar que no queden grumos. Tiene que quedar una masa homogénea, de una textura un poco más espesa que el yogur líquido. Siempre se puede añadir agua o harina. Aquí está el truco para que el calamar quede ligero pero bien frito. 

			4.   Reservamos en el frigorífico para que repose la masa.

			5.   Un vez tenemos esto, vamos a hacer la salsa tártara. 

			6.   Picamos todos los ingredientes en brunoise (a dados) y lo añadimos a un bol, luego le agregamos la mayonesa y mezclamos, no tiene pérdida. Aquí es donde entra el gusto de cada uno, siempre estamos a tiempo de añadir más mayonesa, pero recomendamos que se vaya echando poco a poco. 

			7.   Reservamos de nuevo. 

			8.   Ahora ya podemos pasar a calentar el aceite, ya sea en una freidora o en una sartén honda. Tiene que estar bien caliente. 

			9.   Si estuviéramos en la caravana, nosotros iríamos horneando el pan, ya que lo hacemos in situ, haciendo tiradas cortas, para que siempre esté recién hecho y calentito. 

			10. Mientras se acaba de calentar el aceite, mezclamos los calamares con la tempura de modo que queden bien empapados. 

			11. Una vez caliente, ya podemos freír los calamares. ¡Y aquí es donde viene el truco! 

			12. Hay que ir echándolos en el aceite de uno en uno, sumergiéndolos hasta la mitad y esperando un par de segundos. Esto se hace para que la tempura reaccione y el calamar no se quede pegado al fondo. Si los echamos de golpe quedarían pegados y hechos una pelota. Cuando floten y estén doraditos los podemos retirar.

			13. Ahora que ya tenemos toda la mise en place preparada, ya podemos montar el bocadillo.

			14. Abrimos el panecillo y en la parte de abajo ponemos una fina capa de salsa tártara y unas hojas de espinacas, luego los aros de calamar (unos 5-6 por bocadillo), un punto de sal y unos toques de salsa por encima. 

			15. Tapamos y lo calentamos en la plancha para que esté bien calentito. ¡Y a comer!
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			Bocadillo de costilla de cerdo RUSTIDA con melocotón y col china
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				INGREDIENTES (5 PERSONAS)

				1,5 kg de costilla de cerdo sin cortar

				1 lata de 1 kg de melocotón en almíbar

				Hierbas provenzales

				Sal

				Pimienta negra

				Aceite de oliva

				1 col china

				Pan de coca o rústico

			

			 

			Elaboración

			1.   Para empezar, salpimentamos la costilla, untamos bien con aceite y añadimos las hierbas frotándolas por la carne ¡sin miedo!

			2.   Luego la introducimos en el horno, precalentado a 160 ºC, y la dejamos media hora.

			3.   Pasada la media hora, le añadimos la lata entera de melocotón (almíbar incluido), y dejamos otra media hora. Cuando haya pasado la media hora le daremos la vuelta a la carne, subiremos la temperatura a 180 ºC durante unos 15-20 min, hasta que esté bien dorada. 

			4.   Ya la podemos sacar.

			5.   Una vez fuera, dejamos que se enfríe un poco y pasamos a desmenuzar la carne. Tiene que salir fácilmente. 

			6.   Cortar el melocotón a tiras y mezclarlo todo con el jugo que haya quedado. 

			7.   Cortamos la col en juliana y la salteamos brevemente con un poquito de aceite y sal. 

			8.   Pasamos a montar el bocadillo. 

			9.   Cortamos el pan y lo calentamos un poco. Repartimos la carne, añadimos la col por encima ¡y a saborear!
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			Truco

			A veces, para acompañar un buen bocadillo basta con una buena salsa que le aporte un toque especial de sabor: una de nuestras más aclamadas es la salsa tártara. Para elaborarla basta con rallar y/o picar huevo duro, perejil, pepinillos, alcaparras y cebolla. Luego lo mezclas con mayonesa y ya la tienes. Se pueden detallar cantidades pero la verdad es que es bastante a gusto de cada uno, aunque la moderación en la cantidad y el equilibrio entre los ingredientes siempre resulta en cocina. Nosotros utilizamos cebolla de Figueres porque nos gusta el toque de color que le da y que esté bien de huevo y de pepinillo. ¡No te cortes, prueba a hacerlo!
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		Jaime Riesgo y Ana Elena Coello vivían en San Francisco cuando decidieron cambiar sus planes y volverse a Madrid para producir una cerveza pura, viva y fresca, elaborada honestamente con recursos sostenibles. Sin trucos, sin prisas. Así nació Cervezas La Virgen.

			Jaime y Ana vieron cómo en California surgía la tendencia de la cerveza artesana local. Poco a poco, su interés fue a más, y no solo por la cerveza en sí, sino también por su proceso de fabricación. «Pensamos que en España era un buen momento para lanzarse a una aventura así.»

            

			[image: 110.jpg]

			«Con tanto consumo de cerveza como hay en nuestro país, resultaba necesario ofrecer un producto mejor», rememora esta pareja. Después, ya vendría la parte más complicada para hacer realidad su sueño: la de conseguir la financiación junto con las múltiples licencias necesarias.

			Papeleo aparte, su objetivo desde el principio fue hacer la mejor lager de Madrid: sin aditivos, con seis tipos de malta de cebada, tres tipos de lúpulo, levadura natural y agua de la Sierra de Madrid. «A diferencia de las cervezas industriales, elegimos los ingredientes uno a uno y no los compramos por su precio, sino por su calidad. Además, tenemos la cerveza fermentando durante quince días en los tanques de fermentación y luego la sometemos a mes y medio de lagering (guardado de cerveza)», explican. Esto ya la hace muy diferente en muchos aspectos, pues se consiguen sabores naturales que las cervezas comerciales no tienen. De ahí el lema que les da nombre: «La Virgen: cerveza natural, ingredientes naturales y en estado puro».
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			Siempre a la espera de nuevos comensales.

			 

			Y es que Jaime y Ana están presentes durante todo el proceso: desde que les llega el grano hasta el embotellado manual con la ayuda de unas máquinas de 1965. Fabrican, una a una, cada cerveza. Tal como lo ve esta pareja: «Es un acto muy romántico y merece la pena el resultado».

			 

			
			“Ahora podemos hacer llegar nuestras cervezas y la mejor streetfood a todas partes”, cuenta Ana, orgullosa.

            

			 

			La idea de incorporar un foodtruck al negocio de la cerveza surgió ante la necesidad de servir algo de comida a sus clientes durante los horarios de degustación de la fábrica. Querían bocados de calidad pero a la vez informales, por lo que decidieron invertir en una caravana que además les fuera útil para poder moverse por diferentes eventos. La encontraron en Alemania y con la rotulación a mano para seguir con la línea artesanal. Le pusieron parrilla, fuegos y hasta un horno Josper para que todo tuviera ese toque suyo tan sabroso y ahumado. «Ahora podemos hacer llegar nuestras cervezas y la mejor streetfood a todas partes», cuenta Ana, orgullosa.
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			La cocina de Cervezas La Virgen es sencilla, castiza y auténtica, dedicada a transformar platos tradicionales en bocados callejeros con un toque personal. Destacan sus bocadillos, como el auténticamente madrileño de calamares con alioli de ajo negro, el de cabeza de jabalí, el de sardinas escabechadas o el de rabo de toro. También están deliciosos los perritos con pan de cerveza negra, como el perro verde con aguacate, salmorejo y mayonesa de chipotle. Por supuesto, todo maridado con sus mejores néctares: la Madrid Lager, la Jamonera, la Madrid 360, la Negra, la Veraniega y la Castañas (elaborada con castañas de temporada). «No añadimos ningún tipo de aditivo ni conservante. Hacemos cerveza pura, sin filtrar y sin pasteurizar», remarcan.

			 

			
			Jaime y Ana se dejan la piel en cada evento al que acuden. Planifican cada uno de forma personalizada y minuciosa, designando un responsable que se encarga de organizar a los equipos de la cocina y de la fábrica.

            

			 

			Jaime y Ana se dejan la piel en cada evento al que acuden. Planifican cada uno de forma personalizada y minuciosa, designando un responsable que se encarga de organizar a los equipos de la cocina y de la fábrica —y trabajando con ellos—, de llevar el control de toda la cerveza que va a ser necesaria, y de gestionar también al equipo de bar, para que los camareros estén preparados durante el evento.
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			Tal y como anuncian encontrarás las mejores cervezas artesanas.

			 

			La clave de su éxito no es un secreto, es una filosofía, una manera de hacer las cosas, en la que intervienen muchos factores. Desde los ingredientes que seleccionan cuidadosamente, la forma de elaborar sus productos, el equipo que hace posible la producción del día a día, los tiempos de fermentación y maduración… Todo, al fin y al cabo, compone el sabor de su cerveza —hecha con amor desde 2011—, que es lo que la diferencia del resto de marcas. ¡Y qué diferencia!
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			Perrito CLÁSICO
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				INGREDIENTES

				Pan de cerveza negra

				Salchicha alemana

				Mousse de foie

				Orégano

				Pimentón

				Ajo

				Queso emmental

				Cerveza jamonera

			

			 

			Elaboración

			Esta receta es sencilla, el éxito de la misma reside en el producto, que es de primera calidad.

			 

			 1.   En un baño maría hacemos una mezcla de 2 partes de agua y 1 parte de cerveza jamonera. Metemos la salchicha a calentar para que coja temperatura y tome el sabor de la cerveza.

			 2.   En otro baño maría, o máquina de vapor, introducimos el pan para que se humedezca, se hidrate, pero no se moje.

			 3.   Rallamos el ajo y hacemos una mezcla de especias, compuesta de 1 parte de ajo rallado, 1 parte de orégano y 1 parte de pimentón.

			 4.   Calentamos la sandwichera a la máxima potencia.

			 5.   Una vez la salchicha esté caliente y el pan bien hidratado hacemos un corte transversal al pan, lo untamos con mousse de foie e introducimos la salchicha.

			 6.   Loncheamos el queso emmental y cubrimos la salchicha con un par de lonchas.

			 7.   Espolvoreamos nuestra mezcla de especias por encima del queso emmental.

			 8.   Introducimos el perrito en la sandwichera y cerramos la parte de arriba; tendremos que esperar 2 minutos a máxima potencia, hasta que el queso se transforme en queso crujiente y no fundido. En el momento en el que la sandwichera se pueda abrir casi sin resistencia, el perrito está listo.

			 9.   Servir acompañado con unos buenos encurtidos; nosotros lo hacemos con una piparra vasca y pepinillo agridulce.

			10. Disfrutadlo con una buena cerveza.
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			Burger ON FIRE
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				INGREDIENTES

				160 g de carne picada de buey 

				Lechuga batavia 

				Cebolleta

				Queso cheddar

				Pan de semillas de amapolas

				Chiles 

				Mayonesa

				Aceite

				Sal

			

			 

			Elaboración

			Esta receta también es sencilla pero muy sabrosa, recomendamos hacer la burger sobre las brasas para que así adquiera un sabor ahumado delicioso. 

			 

			 1.   Limpiar una cebolleta y ponerla en las brasas, hasta que quede bien asada. Una vez que esté asada, pasar por la sartén con un pelín de aceite y una pizca de sal.

			 2.   En las mismas brasas y a la vez que la cebolleta, echar un par de chiles rojos, de los que pican bien, y dejar que se hagan hasta que estén bien tostados, luego retirar y dejar enfriar.

			 3.   Limpiar la lechuga y separar dos hojas buenas.

			 4.   Lonchear el queso.

			 5.   Una vez que los chiles estén fríos, quitar el exceso de tostado de los mismos y triturarlos con un par de cucharadas de mayonesa.

			 6.   Retirar la carne de la nevera y tenerla a temperatura ambiente, darle forma de hamburguesas y prepararla para ir a las brasas.

			 7.   Con las brasas a media altura, echar la carne al fuego. Es importante encontrarle el punto, ¡esta carne merece que no la hagamos mucho! Ponerle el queso por encima 30 segundos antes de sacarla del fuego.

			 8.   Cuando la carne está casi lista, echamos el pan de burger a las brasas para que se atempere y tueste.

			 9.   Montar la hamburguesa. En la parte de abajo del pan, untamos una cucharada de nuestra mayonesa de chiles ahumados, a continuación añadimos la carne con el queso, luego la cebolleta asada, las hojas de lechuga y por último la rebanada de pan que falta.

			10. ¡Redondear con una buena cerveza!
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			Kuldeep Singh, Daniel Roca y Jordi Aros son los tres chefs fundadores de Bus Masala 73, el primer foodtruck de comida india de España. Sus arroces al curri, sus katirolls y su chapati hecho a mano el mismo día con harinas ecológicas ya son conocidos y muy demandados en todos los festivales a los que van.

			El amor por la cocina es el punto de partida de la historia de este vistoso autobús ambulante que transporta sabores de la India por todo el país. De hecho, fueron las inquietudes de uno de sus protagonistas, Jordi Aros, gourmet convencido siempre en busca de las últimas tendencias, las que le empujaron a dar el primer paso.
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			Para ofrecer la máxima calidad, siempre hay que estar bien aposentado.

			 

			Este cocinero en constante evolución, exmiembro del equipo de Martín Berasategui y chef ejecutivo de nueve restaurantes, no tardó en empezar a considerar la idea de participar en lo streetfood y aportar su granito de arena a este nuevo concepto gastronómico. «Lo que yo quería era recuperar las ganas y la motivación. Antes pensaba que para cocinar era imprescindible tener los mejores electrodomésticos, neveras, fogones… Pero con el bus me di cuenta de que lo verdaderamente fundamental es tener autenticidad, crear una cocina honesta y, aunque cueste seis euros, servir el mejor bocado», explica Jordi. 

			 

		
			“Con el bus me di cuenta de que lo verdaderamente fundamental es tener autenticidad, crear una cocina honesta y, aunque cueste seis euros, servir el mejor bocado.”

            

			 

			Así nació Bus Masala 73, un Mercedes 406D de 1973 hallado a tres pasos del mar, en una playa de Tarifa. Un vehículo antiquísimo, con pinta de dar bastantes problemas, ante el que, tal como rememora Jordi, surgió el amor a primera vista: «Era la casa de un profesor hippy de kitesurf que quería venderlo. De hecho, su cama es ahora nuestra cocina». Actualmente está totalmente restaurado, con una cocina completamente equipada y pintada a mano con mucho cariño por el artista Brusco. «No queríamos algo prefabricado y, cuando conocimos a Brusco, supimos que él tenía que encargarse de darle color y forma. Conectamos tan bien con él que hasta nos dieron ganas de hacerlo socio», sonríe Jordi. 
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			En uno de los ventanales del bus se pueden leer sus señas de identidad: canela, chili, anís estrellado, clavo, comino, cardamomo, nuez moscada, cúrcuma y fenogreco. Se trata de su «Masala», una mezcla de diferentes especias que proporcionan a las recetas indias su sabor y aroma característicos. Es, a su vez, su mayor reclamo: el alma y esencia de su cocina y, por lo tanto, ingredientes imprescindibles en cada uno de sus platos indian streetstyle, los mismos que han convertido el Bus Masala 73 en la apuesta que más se diferencia dentro del movimiento de los foodtrucks en la actualidad. 

			 

		
			El siguiente reto de este equipo es encontrar un local en el que alojar el bus junto a su cocina de producción.

            

			 

			Uno de sus mayores éxitos son las bombas indian style. Están inspiradas en la aloo tikki, una especie de hamburguesa de patata hindú reinterpretada en forma de bomba, la tapa típica del barrio de la Barceloneta. Se elaboran con cebolla, jengibre, garbanzos, guisantes y patatas rebozadas con panko y están fritas al momento, acompañadas de salsa brava y mayonesa al curri. También destaca su indian roll de pork vindaloo, un curri del sur de la India con secreto ibérico de matanza cocinado a baja temperatura, acompañado con ralladura de pepino, yogur y menta, cebolla encurtida y cilantro fresco. Todo ello, envuelto en pan chapati hecho a mano con harinas ecológicas. Una auténtica maravilla. «El margen de beneficio de nuestros bocados es poco, preferimos que prime la calidad y el sabor», apunta Jordi.
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			Lo mejor de ver cocinar en directo a los tres chefs del Bus Masala 73 es observar cómo cuidan al detalle cada elaboración; cómo machacan las semillas de comino y cilantro y hacen la mezcla con aceite, ajo picado, cebolla roja y jengibre; o cómo amasan el chapati (pan sin levadura típico de la India). Y es que, para ellos, lo mejor de estar en la calle es la conexión tan inmediata y cercana al cliente. «Es meterte el consumidor en la cocina y eso te exige trabajar de forma muy honesta, sin barreras, y gestionar los pedidos de la forma más efectiva y eficaz posible para sacar lo máximo en tu hora punta. La gente tiene que entender que las colas no son malas si el resultado merece la pena. Los cocineros estamos haciendo la comida al momento y la espera es el precio de la frescura», analiza Jordi. 

			El siguiente reto de este equipo es encontrar un local en el que alojar el bus junto a su cocina de producción, un sitio abierto al público donde todo aquel que quiera pueda disfrutar de las elaboraciones de Masala 73. Su legión de adeptos lo espera ya con muchas ganas.
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			Bombas Indian style MASALA 73
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			La receta de nuestras “bombas indian style” (‘veggies’) está teniendo mucho éxito y está inspirada en aloo tikki”, que es una especie de hamburguesa de patata en la India, reinventada en forma de bomba (típica del barrio de la Barceloneta). 

			 

			
				INGREDIENTES 

				 

				PARA LA PATATA COCIDA

				800 g de patata agria 

				Agua

				1 rama de canela

				Anís estrellado

				Sal y pimienta negra

				 

				PARA EL COCIDO DE LEGUMBRES

				400 g de guisantes cocidos

				400 g de garbanzos cocidos

				200 cl de leche

				Aceite de oliva

				Cilantro picado

				Perejil picado

				4 dientes de ajo

				30 g de jengibre

				6 g de cúrcuma

				6 g de comino

				Sal y pimienta negra

				 

				PARA LA MAYONESA DE CURRI

				Aceite de girasol 

				Huevo

				Sal

				Pasta de curri amarillo

				 

				PARA LAS BOMBAS

				1 l de leche

				160 g de harina de garbanzo

				250 g de cebolla (1 cebolla grande)

				200 g de mantequilla

				Sal y pimienta negra

			

			 

			Elaboración

			Para la patata cocida

			Ponemos los ingredientes en una olla (el agua tiene que cubrir las patatas, peladas y enteras) y nos disponemos a cocer las patatas unos 45 minutos aproximadamente, la pinchamos para comprobar que está cocida y reservamos.

			 

			Para el cocido de legumbres

			1.   Sofreímos en una olla con aceite de oliva el ajo, el jengibre, el cilantro y el perejil, todo ello picado.

			2.   Añadimos los garbanzos y seguidamente los guisantes.

			3.   Hacemos una pasta con un poquito de agua con la cúrcuma y el comino y añadimos a la olla.

			4.   Seguidamente incorporamos la leche junto con la sal y la pimienta, tapamos y dejamos que cueza todo unos 10 minutos y reservamos.

			 

			Para la mayonesa de curri

			Montamos la mayonesa y añadimos el curri amarillo en pasta.

			 

			Para las bombas

			1.   En una cazuela ponemos la cebolla con la mantequilla y la cocemos sin que nos coja color.

			2.   Una vez cocida la cebolla añadiremos la harina de garbanzo y la trabajamos con una cuchara para que se cueza bien. Ponemos la sal y la pimienta. 

			3.   Y seguidamente la patata cocida y chafada con un tenedor (sin el anís y la canela) y mezclamos.

			4.   Incorporamos el cocido de legumbres también chafado con un tenedor, mezclamos para seguidamente añadir la leche, y trabajamos hasta formar una masa homogénea y espesa.

			5.   Dejaremos reposar 48 horas en la nevera y podremos trabajar las bombas de patata dándoles forma y pasándolas por harina, huevo y pan rallado (nosotros utilizamos panko para rebozar).

			6.   Las freímos en abundante aceite de girasol hasta que cojan color.

			 

			En plato

			Como fondo ponemos la salsa brava, encima la bomba, y coronamos con la mayonesa al curri y decoramos con cebollino fresco.

			 

			Secreto

			Salsa brava

			Ingredientes: tomate maduro, cebolla, aceite de oliva, sal, ajo, jengibre, pimienta negra, azúcar, pasta de curri (guindilla roja, ajo, cebolla, zumo de lima, cúrcuma, comino, coriandro, cardamomo, agua).

			 

			1.   En una cazuela añadimos aceite, ajo, jengibre, pimienta negra, cebolla en brunoise (a dados) y cocemos; seguidamente añadimos el tomate cortado también a dados, rectificamos de sal y azúcar.

			2.   Añadimos la pasta y el agua. Dejamos cocer y reducir hasta tener una textura de salsa, y trituramos con el túrmix.
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			Keema de CORDERO
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				INGREDIENTES 

				Aceite de oliva

				6 dientes de ajo

				40 g de jengibre

				2 g de semillas de cilantro

				2 g de comino

				2 ramas de canela

				1 kg de cebolla roja juliana

				600 g de tomate maduro en daditos

				10 g de sal fina

				5 g de azúcar

				200 g de pasta de curri (guindilla roja, ajo, cebolla, zumo de lima, cúrcuma, comino, coriandro, cardamomo, agua)

				3 kg de pierna de cordero del país deshuesada y picada

				Sal y pimienta

				200 g de guisantes

			

			 

			Elaboración

			1.   Sofreímos en una olla, con aceite de oliva, el ajo, el jengibre, las semillas de cilantro junto con el comino. Por otro lado pocharemos la cebolla a fuego lento y la añadiremos a la olla al incorporar el tomate.

			2.   Cuando el tomate haya reducido añadiremos la pasta de curri para que cueza bien y se integre en el sofrito.

			3.   Añadimos la sal y el azúcar.

			4.   Incorporamos la carne de cordero junto a la sal y la pimienta; el truco es remover bien de forma que la carne no quede apelmazada, sino bien suelta.

			5.   Añadimos la canela, tapamos la olla y dejamos a fuego lento unos 15 minutos.

			6.   Ahora es el momento de los guisantes, removemos y dejamos 10 minutos.

			7.   Apagamos el fuego y dejamos reposar. Este plato puedes acompañarlo con arroz basmati. 
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			Paloma Pallarés y Agustín Esteso son los dueños, cocineros y creativos de este foodtruck valenciano donde se sirven bocados on the road. 

			La Regional es una preciosa Hergo Bambi del año setenta y siete con un lema muy claro allí donde va: «Come, ríe y bebe».

			Paloma es licenciada en Turismo y Agustín estudió Comunicación y Diseño. Aparentemente, sus profesiones estaban lejos del mundo gastronómico pero, con las ganas que tenían de empezar algo nuevo y el respaldo de un negocio de restauración familiar, decidieron poner la bola de remolque en su utilitario y supieron que ya no había vuelta atrás.
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			Consiguieron una caravana de los años setenta fabricada en Vitoria.

			 

			A este primer acto le siguió un viaje hasta Tarragona, a por una pequeña caravana fabricada en Vitoria en los años setenta, con su consiguiente rehabilitación y puesta a punto. «En apenas un mes ya teníamos nuestro primer evento confirmado y una fecha límite marcada en el calendario», recuerda orgullosa esta pareja. Eso fue a finales de marzo del 2015.

			 

		
			“Nos interesa mucho todo el producto local. Creemos que es importante mirar atrás y rescatar el uso de ciertos alimentos autóctonos o recuperar recetas populares.”

            

			 

			Sus bocados, como ellos mismos los definen, son slow fast food. Elaboraciones hechas durante horas para, después, disfrutar en escasos minutos. Es el caso de su best seller, el pulled porc, que parte de la famosa receta americana pero llevada a su terreno. Para prepararlo, Paloma y Agustín utilizan paletas ibéricas seleccionadas, marinadas y cocinadas a fuego lento, que luego bañan con una salsa barbacoa casera hecha con ciruelas, chiles y melocotón en almíbar y rematada con fruta fresca de temporada persimon (caqui), manzana helada, melocotón… Como condimento, una coleslaw homemade a base de col blanca, zanahoria tierna, cebolleta, hinojo y yogur griego. Y todo junto en un panecillo de foccacia tierno recién horneado. Altamente adictivo. También están entre sus creaciones más top el perrito gourmet (que de perrito solo tiene el nombre) con longaniza de cardamomo, cacahuete tostado, mayonesa de cilantro y encurtidos; o el bagel al grill (el bagel es un pan de trigo con un agujero en el centro, de tradición judía), y el perrito lleva lomo de orza con adobo casero, pesto de tomates secos, queso y rúcula.
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			El recetario es el de siempre pero interpretado según la más rabiosa actualidad. Tradición y modernidad en cada bocado: «Nos interesa mucho todo el producto local. Creemos que es importante mirar atrás y rescatar el uso de ciertos alimentos autóctonos o recuperar recetas populares. De esta forma, conseguimos diferenciarnos del resto y hacer llegar a la gente de una manera nueva sabores que tenían ya olvidados», explican los dueños de La Regional.
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			Paloma cocinando sin parar para atender todos los pedidos.

			 

			Para sus compras, colaboran tanto con artesanos de toda la vida de su ciudad como con gente que empieza con toda la ilusión, con la que sienten que también conectan. «Por ejemplo, hay un joven que tiene sus propios huertos y nos prepara unas deliciosas salsas caseras; y nuestro pan nos lo prepara a conciencia uno de los mejores panaderos de Valencia. Siempre buscamos llegar al origen del producto, nos encanta el trato directo con el proveedor, sin intermediarios», detalla Paloma.

			Cada semana organizan bien el trabajo para encarar los futuros eventos: personal, desplazamiento, alojamiento, previsión de venta, cocinado y envasado. Se trata de poner a punto la caravana y salir pitando.

			 

		
			“En una ocasión nos abrazamos con unos clientes. Eso lo compensa todo: el calor intenso dentro de una caravana de apenas cinco metros cuadrados, las largas jornadas, las noches sin dormir y los kilómetros.”

            

			 

			De lo que más disfrutan es de la reacción directa del público, de aquellos que prueban sus delicias, vuelven, repiten y atraen a más gente. «Por norma general nos ubicamos dentro de los festivales gastronómicos o eventos de ocio, por lo que tenemos la suerte de que el cliente se acerca a nosotros sin tener que buscarnos. Toda una ventaja en un gremio como la hostelería», opina Agustín. Y añade: «En una ocasión nos abrazamos con unos clientes. Eso lo compensa todo: el calor intenso dentro de una caravana de apenas cinco metros cuadrados, las largas jornadas, las noches sin dormir y los kilómetros». 

			Sin duda, todo el esfuerzo que emplean para sacar adelante La Regional merece la pena, sobre todo para el comensal que puede disfrutar de sus fantásticas delicatessen una y otra vez. 
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			Pulled PORC
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				INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS 

				Paleta de cerdo (1,5 kg aprox.)

				1 l de cerveza artesanal

				Cabeza de ajos

				2 cebollas bien picadas

				1 cucharada sopera de pimentón de La Vera

				1 cucharada sopera de orégano

				1 cucharadita de comino molido

				Sal y pimienta negra recién molida

				Aceite de oliva virgen extra

				 

				PAN

				4 panecillos 

			

			 

			Elaboración

			1.   Retiramos de la paleta el hueso y la piel (no es tarea fácil, así que si el carnicero lo hace por ti, mejor que mejor). 

			2.   Troceamos la paleta en porciones medianas, como el doble de tamaño que para un estofado, salpimentamos bien toda la carne y la sofreímos levemente en una olla grande.

			3.   Después añadimos agua hasta cubrir la carne. En cuanto rompa a hervir bajamos el fuego al mínimo, y nos armamos de paciencia, quedan por delante entre 2 y 3 horas. De esta forma conseguimos una carne guisada a fuego lento que se deshace en la boca. 

			 

			Truco

			Nuestro sofrito 

			Pochamos en una sartén un par de cebollas bien picadas con un chorrito de aceite (a nosotros nos gusta combinar la cebolla clásica con cebolla morada o cebolleta). Las vamos dorando a fuego lento hasta que esté tierna.

			Ahora es el momento de coger el mortero —sí, a mano sale mucho mejor— y hacer un majado a base de ajos. El truco es asarlos, le aporta un aroma y sabor especial y evitas que repita o pique en exceso. Para ello, envuélvelos con la piel en papel de aluminio y ponlos en una sartén sin aceite. Dales un par de vueltas a fuego bajo. Sácalos, déjalos enfriar para poder pelarlos y mezclar la carne del ajo con el resto del majado.

			Al mismo mortero vamos añadiéndole una cucharada de pimentón ahumado de La Vera, otra de orégano, sal, el comino molido y la pimienta negra. Mezclamos con energía hasta conseguir una deliciosa argamasa que irá directa a nuestra sartén junto a la cebolla pochada.

			Tras la espera, y comprobar que los pedazos de carne están melosos y que se deshacen con solo mirarlos, los disponemos en una bandeja y dejamos enfriar para posteriormente ir deshaciendo con las manos la carne de forma minuciosa. El caldo de cocinar la carne lo reservamos para más tarde. 

			 

		  Ahora es el momento de mezclar la carne desmigada, junto con nuestro sofrito, la cerveza artesanal y la mitad del caldo que habíamos reservado. Lo llevamos todo a ebullición, rectificamos de sal y vamos removiendo a fuego bajo unos 10 minutos para conseguir que se evapore el alcohol de la cerveza y se mezclen todos los sabores.

			 

			Para nuestra salsa de ciruelas casera 

			mezclaremos en una olla vinagre, jengibre rallado, ajo picado, ciruelas pasas, azúcar moreno y un chile habanero (o más para los amantes del picante). Se pone a fuego lento hasta que el jengibre y el ajo estén blandos. 

			Se mezcla con la batidora, buscando una textura similar a la de la mermelada. 

			 

			Para el pan 

			lo ideal es un pan tierno, con una fina corteza, ya que tiene que acompañar a la mezcla y no ser un impedimento para poder zampártelo sin pestañear.

			Nosotros usamos un pan brioche de horno, con cuerpo pero tierno, lo abrimos y añadimos una buena porción de la carne con sus jugos celestiales, rematamos con fruta fresca de temporada: manzana verde, persimon, melocotón, con su piel y todo, pero lo más fino posible, eso sí. Culminamos con un chorro contundente de nuestra salsa de ciruelas, que le dará ese toque dulzón, picante y untuoso al bocadillo. Podemos engañarlo con algo de verde, rematando la parte superior con brotes verdes y pepino a tiras, todo ello bien aliñado.

			Cierra el bocadillo, abrázalo entre tus manos y a gozar.
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			Bocadillo DE ORZA
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				INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS 

				½ cinta de lomo de cerdo

				1 l de aceite de girasol 

				250 g de queso curado

				 

				PARA EL ADOBO

				2 limones

				1 naranja

				Sal y pimienta negra recién molida

				½ cabeza de ajos

				2 ñoras

				1 chile fresco

				1 cucharada sopera de pimentón picante

				1 cucharadita de cúrcuma

				4 hojas de laurel

				 

				PARA LA SALSA PESTO

				Un manojo de rúcula salvaje

				Aceite de oliva virgen extra

				Un puñado de almendra marcona frita

				2 tomates secos en aceite

				2 ajos asados

			

			 

			Elaboración

			1.   El lomo de orza es un plato típico de la gastronomía castellano-manchega, que se utilizaba a modo de conserva y que requiere de largos períodos de maceración. Nosotros recomendamos que lo maceréis al menos siete días en la nevera con el adobo antes de cocinarlo. 

			2.   Nos hacemos con una buena pieza de cinta de lomo fresco, la trocearemos en filetes de al menos cuatro dedos de grosor, para ir disponiéndolos en una bandeja honda que será la que los cobije durante la semana de maceración. Allí los salpimentamos bien por todos sus lados y añadimos el jugo de dos limones y una naranja.

			 

			Truco

			Para el majado

			Ahora toca hacer el majado que posteriormente añadiremos a dicha bandeja. Para ello, necesitaremos un mortero en el que mezclaremos el pimentón picante, la pimienta, la cúrcuma y los ajos (mejor asados).

			Todo este majado irá a una olla con agua hirviendo, añadiremos unas hojas de laurel, las ñoras y el chile fresco. Dejaremos que reduzca la mitad, después deberá enfriarse, podemos meterla a la nevera, y lo añadiremos a nuestra bandeja con la carne.

			Tras pasarse una semana a la sombra en tu nevera…

			Necesitas una olla para freír los trozos de lomo, recuerda que el aceite será el que conservará el lomo y tendrá que cubrir todas las piezas. Usa para este paso aceite de girasol, tu bolsillo lo agradecerá y controlarás mejor la acidez que le aporte. Fríe a fuego bajo para conseguir una mejor cocción de toda la pieza. 

			Dejaremos enfriar el aceite, y procedemos a su conservación; es tan sencillo como ir metiendo el lomo en tarros, o cualquier envase que tengas por casa y cubrir con el aceite en que lo hemos frito.

			 

			Para el pesto de rúcula 

			En un mortero machaca las hojas de rúcula con una pizca de sal, hasta que se convierta en una masa verde. Añade las almendras, un par de dientes de ajo asados y los tomates secos cortados a tiras y continúa machacando hasta que consigas una pasta que huela fenomenal. Por último, liga el pesto con aceite de oliva virgen extra y mézclalo bien. 

			 

			Para el bocadillo

			Nosotros usamos pan de bagel, ligeramente denso y con la corteza crujiente, pero tú puedes elegir el que más te guste de tu panadero de confianza.

			Laminamos un pedazo de lomo, como si de fiambre se tratase (ríete del roast beef…), después añadiremos el queso cortado a finas lonchas y nuestro delicioso pesto de rúcula. También podemos rematar con hojas de espinacas o más rúcula fresca aliñada por encima.

			Meteremos el bocadillo en un grill o sandwichera para conseguir que se dore el bagel y se fundan los aceites del lomo con los del pesto y los del queso, en lo que será la santísima trinidad del sabor entre dos panes.
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			Los sabores y aromas de la rica gastronomía azteca son los protagonistas de este colorido foodtruck regentado por el matrimonio formado por Blanca Velia y Peter Tarrida del Mármol. Aunque Corazón de Agave solo lleva en este negocio desde 2014, sus bocados cuentan ya con un gran número de seguidores y un prestigio que no deja de crecer. 

			Ella es mexicana, él es catalán y residen en Barcelona pero, tal como el nombre de su caravana indica, su corazón es de agave, una planta que crece en grandes cantidades en México, de aspecto similar al aloe vera, y de donde se extraen el tequila y el mezcal.
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			Blanca en su foodtruck preparando guacamole.

			 

			Blanca tenía, desde hacía tiempo, la ilusión de montar un restaurante en el que recuperar la cocina de sus orígenes. 

			Sin embargo, entre el trabajo y la maternidad, fue posponiendo la idea. Años más tarde, ya con sus hijos criados, se propuso retomar su antigua pasión y, al encontrar un foodtruck, vio una enorme oportunidad que no podía dejar escapar. 

			 

		
			“Mi principal orgullo es haber podido aportar una parte de la cultura donde reside mi corazón, al país en el que he pasado ya más de la mitad de mi vida y donde han crecido mis hijos.”

            

			 

			«Mi principal orgullo es haber podido aportar una parte de la cultura donde reside mi corazón, al país en el que he pasado ya más de la mitad de mi vida y donde han crecido mis hijos. Cuando vienen mexicanos a comer y nos dicen que nuestra comida les ha transportado por un momento a México, para mí, no tiene precio», cuenta una emocionada Blanca. Corazón de Agave ha permitido también que sus hijos, Alberto, Hugo y Pamela, se integraran en el mundo laboral y mantuvieran el vínculo con la tierra de sus abuelos. «Es como tener un trocito de México en España. Lo que nos hace más felices es ver que a la gente le gusta y que muchos se toman la molestia de seguirnos allá donde vamos», continúa Blanca con una gran sonrisa.
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			De entre sus platos estrella, destacan los burritos de pollo; el guacamole con totopos y pico de gallo; el ceviche mexicano cocinado con limón, tomate y cilantro; el cóctel de camarón conocido en su país como «levanta muertos» o «vuelve a la vida», los tacos de nopalitos (cactus) para su clientela vegetariana; y, por encima de todo, los tacos de cochinita pibil de cocción lenta que se deshacen en la boca de la jugosidad que tienen: «Son el fruto de una receta muy elaborada —desvela Blanca—. Se adoba la carne de cerdo en achiote, se marina junto con otras especias mexicanas, se envuelve en hoja de plátano y luego se cocina a fuego lento durante ocho horas. El secreto es que la carne, como paso final, se desmecha a mano».
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			Para conseguir un sabor tan auténtico en sus recetas, sus familiares y amigos les mandan productos desde México, como epazote, maíz azul, sal de gusano, chiles de todo tipo, nopales y, en especial, tequila y mezcal porque, como reza el letrero de su foodtruck: «Para todo mal, mezcal; y, para todo bien, también». Detrás de su éxito no se esconde otra cosa que una oferta diferente, atractiva y auténticamente mexicana, basada en el respeto máximo por la tradición, tal como explica Blanca: «Usamos las recetas de mis abuelas y mi madre, siendo totalmente fieles a su estilo, y procuramos rescatar los sabores genuinos de mi país de origen, de mis raíces y de mis tradiciones».

			 

		
			¿Quieres probar unos chapulines (un insecto muy consumido en Oaxaca)? Todos caen en sus redes.

            

			 

			La familia Corazón de Agave decidió hace poco ampliar el negocio e invertir en un segundo foodtruck instalado en Madrid para poder cubrir oportunidades en el resto de la península Ibérica. En el último año han visitado Málaga, Alicante (con el Plateselector Food Tour) y Valencia, entre otras muchas ciudades, y su nombre ya empieza a ser conocido. «Hemos sufrido cuando se nos han juntado dos o tres eventos el mismo día. El esfuerzo de preparación y coordinación es muy alto y, si además lo combinamos con el trabajo fijo de Peter en una multinacional que le obliga a viajar mucho, ha habido momentos de un enorme estrés», relata Blanca.

			La vena creativa de Blanca va más allá de la cocina y de la genial reinterpretación de los platos de su abuela. También es la responsable de llenar de color y alegría su foodtruck, ya sea con una escultura (es obra suya La Catrina o Calavera Garbancera, que les sirve de amuleto y siempre les acompaña en la caravana), llevando una corona de flores en la cabeza cual Frida Kahlo o gastando bromas a sus clientes: «¿Quieres probar unos chapulines (un insecto muy consumido en Oaxaca)?». Todos caen en sus redes. Deliciosa gastronomía azteca, buen humor y mejores vibraciones es lo que te espera en cada bocado de Corazón de Agave.
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			Cochinita PIBIL
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				INGREDIENTES PARA 1 KG DE COCHINITA

				1 kg de carne de cerdo

				2 hojas de plátano grandes

				200 g de pasta de achiote

				20 g de pimienta negra molida

				20 g de ajo molido

				15 g de orégano seco

				3 tomates

				1 cebolla blanca

				Zumo de 4 naranjas

				Zumo de 1 lima

				Sal 

			

			 

			Elaboración

			1.   Se trituran todos los ingredientes excepto la carne y las hojas de plátano en una licuadora, quedará una pasta de aspecto rojizo.

			2.   Se corta la carne de cerdo en cuadrados de 2 o 3 centímetros y se marina con la pasta que hemos triturado antes.

			3.   En una fuente para el horno se pone la hoja de plátano previamente tatemada (pasada por una llama de fuego para ablandarla) en la base de la fuente y se incorpora la carne, se tapa con otra hoja de plátano y papel aluminio y se mete en el horno a 100 ºC durante 5-6 horas.

			4.   Una vez pasado este tiempo se desmecha la carne y se sirve acompañada de tortillas de maíz, cebolla morada marinada, cilantro picado y salsa.

			 

			Cebolla morada

			Se corta la cebolla en juliana muy fina y se marina con zumo de lima, orégano y sal.

			 

			Truco

			En la cochinita el cerdo debe ser de raza duroc —de muy alta calidad— y es muy importante que esté cocinado a fuego muy lento y durante muchas horas. 

			El gran truco e imprescindible es que esté desmechado a mano. ¡¡¡Sí!!! ¡¡¡A mano!!! (por cierto, me duele la muñeca).
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			Ceviche de PESCADO
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				INGREDIENTES PARA 1 KG DE CEVICHE

				1 kg de filetes de pescado blanco cortados en dados

				El zumo de 6 limas

				Una cebolla picada en cuadraditos bien fina

				4 tomates cortados en cuadraditos sin semillas

				4 cucharadas de cilantro picado

				2 pepinos cortados en cuadraditos sin semillas

				Un aguacate pelado y deshuesado cortado en dados para adornar

				Sal al gusto

			

			 

			Elaboración

			1.   Ponemos a marinar el pescado junto con el zumo de lima en un recipiente.

			2.   Se deja marinar durante media hora en el frigorífico.

			3.   Se cuela el pescado en otro recipiente y se le añaden todos los demás ingredientes previamente cortados y los mezclamos bien.

			4.   Se le añade la sal y se sirve acompañado de totopos o tostadas de maíz y salsa picante al gusto.
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			Rufina e Hijas es una bodega dentro de un foodtruck. Está dirigida por el hombre-orquesta Pablo Pratmarsó, que cuenta con la ayuda de su hermana Ingrid y Ernesto Rupérez. Los tres son grandes expertos del aperitivo, del vermut artesano y del tasqueo, así como activistas convencidos de la comida callejera (co-organizan festivales gastronómicos como el ContraVAN, el primer streetfood festival de Valencia).
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			Por lo general, en la bodega de Rufina e Hijas trabajan tres personas. El equipo empezó compuesto por Ingrid, Ernesto y Pablo pero, al estar los dos primeros en Barcelona, hubo que buscar dos reservas de nivel en Madrid: Patri e Inma, dos cracks de la cocina que se dedican a la elaboración y al emplatado mientras Pablo se ocupa de los grifos del vermut y la cerveza, y de la atención al público.
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			El vermut con sifón es uno de sus mayores reclamos.

			 

			La creación de este foodtruck de aires castizos fue fruto del azar… ¡o del destino! Comenzó con la unión de tres puntos, a primera vista bastante alejados entre sí: una calandra de una Citroën HY en un mercadillo de Francia, las ganas de empezar algo nuevo y la pasión por el mundo del bodegueo.

			Luego vino el nombre, que surgió tras un larguísimo brainstorming del que no salió ninguna idea que les convenciera. Y es que, como suele pasar en numerosas ocasiones, después de muchísimo rato pensando, alguien exclamó: «¡Tanto buscar y tene-mos el nombre del proyecto en las narices!». En efecto, así era, pues sobre la furgoneta que compraron se podía leer: Ruffin et fils, una marca de champán francés que al cabo de un tiempo descubrieron que seguía existiendo. Contactaron con el dueño y, al explicarle el nuevo cometido de su Citroën HY, este se puso a llorar de emoción. ¡Era la furgoneta con la que su abuelo vendía champagne por los mercados del norte de Francia! Ingrid, Ernesto y Pablo, no obstante, decidieron traducir el nombre y llamar a la caravana Rufina e Hijas, que evitaba futuros problemas de pronunciación y, tal como ellos afirman, les gustaba mucho más. 
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			Madrid empezó siendo su campo base, pues el movimiento de comida callejera estaba más verde que en Barcelona y querían posicionarse bien. La primera vez que saltaron al ruedo coincidió con la primera edición del MadrEat. A pesar de que pasaron muchos nervios, sobrevivieron: «¡Parece mentira la de frentes que hay que capear cada vez que se participa en un evento de streetfood! Pero una vez pasado el primero ya tienes el camino hecho», comentan.

			El reclamo principal de Rufina e Hijas es el haber llevado a las cuatro ruedas uno de los mejores inventos de nuestra cultura: la tasca, bodega o taberna, según la región. Su cocina castiza y bodeguera reivindica una hora sagrada en España, la del aperitivo, y en su caravana no falta más detalle que la tragaperras por razones de espacio: «Como buenos amantes del aperitivo, nos encanta ese momento en que birra o vermut en mano podemos ir picando algo y que hace que cuando llegue el momento de la verdadera comida ya no tengas demasiada hambre, aunque comas igual», explica Pablo.

			 

		
			“Como buenos amantes del aperitivo, nos encanta ese momento en que birra o vermut en mano podemos ir picando algo y que hace que cuando llegue el momento de la verdadera comida ya no tengas demasiada hambre, aunque comas igual.”

            

			 

			Ese «ir picando algo» que tanto les gusta es a base de patatas fritas murciana XL, mejillones en escabeche, boquerones en vinagre y aceitunas rellenas de anchoa de las que «aguantan el mordisco». Todo ello, regado con salsa Espinaler. También es famoso su bocadillo «el salao», que consiste en dos rebanadas de pan de hogaza, bacalao desmigado y desalado con tomate casero, pimiento rojo, aceitunas negras de Aragón, cebolla tierna, lima y mayonesa de cítricos. Sin desmerecer su ensaladilla con mayonesa de wasabi, sus chicharrones, su salmorejo con cecina de león… Por supuesto (y como debe ser), el aperitivo viene acompañado de la gran estrella de todas las tertulias: el buen vermut artesano, con o sin sifón, como se prefiera.

			Fieles a lo auténtico, a los dueños de este foodtruck les gusta patearse los mercados y cuidar muchísimo a sus proveedores: «Somos incondicionales de los que nos proporcionan nuestras inigualables patatas desde Murcia, a la cerveza artesana de La Virgen y a las conservas y la mítica Salsa Espinaler, ¡mucho más conocida por Madrid de lo que se piensa!», relata Pablo.

			 Para ellos, como es obvio, lo mejor es ver la cara satisfecha del cliente y, lo menos gratificante, sufrir la falta de continuidad a la hora de trabajar, pues hoy en día están atados de pies y manos a eventos gastronómicos de fin de semana: «Pero somos optimistas y estamos seguros de que en un futuro no muy lejano la verdadera comida callejera acabará imponiéndose en España», concluye Pablo. ¡Seguro que sí!
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			El SALAO
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				INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

				1 pan de ½ kilo de hogaza 

				500 g de bacalao 

				2 pimientos verdes

				1 kg de tomates maduros

				2 cebollas tiernas

				100 g de aceitunas negras de Aragón

				 

				PARA LA MAYONESA DE CÍTRICOS 

				2 huevos de corral

				1 naranja 

				1 limón

				Aceite de oliva

				Azúcar moreno 

				Sal marina

				Piel de naranja rallada

			

			 

			Elaboración

			1.   Poner el bacalao en remojo y, una vez desalado, desmenuzar bien.

			2.   Mientras tanto vamos preparando la mayonesa de cítricos. A una mayonesa preparada en casa le añadimos una cucharada (15 ml) de zumo de naranja, una cucharada (15 ml) de zumo de limón, batimos bien y finalmente le añadimos dos cucharadas (30 ml) de piel de naranja rallada. Dejar enfriar en la nevera.

			3.   Ponemos una cazuela al fuego con un chorro generoso de aceite y añadimos los pimientos cortados a trozos no demasiado pequeños.

			4.   Una vez estén los pimientos bien cocinados se añade el bacalao y se rehoga todo junto. Damos vueltas con frecuencia.

			5.   Entre vuelta y vuelta, pelamos los tomates, los trituramos, les añadimos sal y una puntita de azúcar para quitarle la acidez que pudieran tener.

			6.   Como ya se ha rehogado el bacalao con los pimientos, echamos el tomate y dejamos guisar unos minutos.

			7.   Picamos la cebolla tierna y las aceitunas negras.

			8.   Sobre una rebanada de pan esparcimos el guiso de bacalao con tomate y pimientos y sobre este ponemos las aceitunas negras, la cebolla tierna y lo rematamos con la mayonesa de cítricos antes de cerrar el bocata.
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			Pulled PORK al vermut
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				INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS 

				4 panes marroquís. Los valientes podéis cocinarlos vosotros mismos. Nosotros se los encargamos a Jesús Machí del Horno San Bartolomé de Valencia, una eminencia en cuestiones de pan

				1,5 kg de aguja de cerdo 

			

			 

			Elaboración

			1.   Sazonamos la carne con pimienta negra, blanca, cebolla, ajo y pimentón de La Vera. La rociamos con vermut Miró generosamente y la dejamos marinar dentro de una bolsa zip de plástico durante una noche en la nevera.

			2.   En una olla muy grande ponemos aceite en toda la base y sellamos la carne. Una vez hecho esto añadimos caldo de pollo casero, un vaso de agua y sal.

			3.   Dejamos hervir unos cinco minutos y bajamos el fuego. Mantenemos la olla en el fuego unas dos horas, cubierta y removemos de vez en cuando.

			4.   Mientras tanto vamos preparando la mayonesa de mostaza. A una mayonesa preparada en casa le añadimos la mostaza y la miel, batimos bien y dejamos enfriar en la nevera.

			5.   Cuando la carne se deshaga fácilmente apagamos el fuego y la desmenuzamos. 

			6.   Abrimos el pan marroquí solo por uno de los extremos, introducimos la carne, le ponemos encima los encurtidos (cebolla, pepinillo y piparra) previamente troceados y al final añadimos la mayonesa de mostaza y miel. 

			 

			
				PARA SAZONAR LA CARNE 

				4 cucharaditas (20 ml) de ajo en polvo

				 4 cucharaditas (20 ml) de pimienta blanca 

				4 cucharaditas (20 ml) de pimienta negra 

				4 cucharaditas (20 ml) de cebolla en polvo 

				2 cucharaditas (10 ml) de pimentón de La Vera en polvo

				2 vasos de vermut Miró (500 ml) 

				750 ml de caldo de pollo casero

				100 g de piparras en vinagre

				100 g de pepinillos en vinagre

				100 g de cebollas en vinagre

				Aceite de oliva 

				Sal

				 

				PARA LA MAYONESA DE MOSTAZA Y MIEL 

				2 huevos de corral

				3 cucharadas (45 ml) de mostaza con semilla

				2 cucharadas (30 ml) de miel

				Aceite de oliva y sal marina

			

			 

			La historia

			Salsa Espinaler 

			En sus «bacanales» siempre añaden Salsa Espinaler, hecha con mucho amor. Se trata de una salsa realizada desde los años cincuenta con un secreto bajo llave y mucha historia. 

			En 1896, Miquel Riera —procedente del Puente del Espinal, Argentona— se instaló en Vilassar de Mar para fundar la taberna Espinaler. En aquel entonces, ofrecía vino y sus llamadas «mezclas» —de moscatel, cazalla o anís con coñac— una auténtica bomba digna de los pescadores de la época. En 1907, Miquel tuvo una gran visión de mercado y empezó a vender tabaco.

			En los años cincuenta, su nieto Joan, junto a su mujer Ventureta, introdujeron el vermut: un vino blanco macerado con una selección de más de ochenta hierbas aromáticas —de las que destacan la Artemisa vulgaris, el díctamo de Creta y la quina. Nuestro eslogan de entonces era: «Por 5 pesetas, vermut con almejas», nos cuenta Ventureta.

			En los años sesenta, las cosas no iban bien y tuvieron que innovar. Así, crearon lo que hoy en día es el buque insignia de la casa: la Salsa Espinaler, el condimento perfecto para todo tipo de conservas y que incluso puedes añadir a las patatas. ¡Es un auténtico vicio! Son muchos los que han intentado imitarla pero es imposible; Ventureta guarda su secreto bajo llave.

			A principios de la década de los setenta empezaron a viajar a Galicia para conseguir la mejor selección de conservas: anchoas del Cantábrico, zamburiñas, almeja blanca, mejillones de la ría de Arosa, pulpo de las Rías, berberechos de la ría de Noya, navajas, boquerones, caracoles de mar, concha fina, langostillos, chipirones, calamares, sardinillas, bonito y ventresca.

			En la actualidad, Miquel —dueño del negocio familiar e hijo de Joan y Ventureta— recuerda que, a la vuelta de colegio, iba a la taberna a limpiar anchoas. «En aquella época solo quería jugar con mis amigos. Pero ahora agradezco que mis padres me empujaran a ayudar en el negocio. Es un oficio que aprendí desde niño y del que estoy muy orgulloso.» También recuerda su casa llena de latas y otros productos. Nos cuenta que, cuando marchaba interno a los maristas de Mataró, su madre le metía en el petate, junto a la ropa de recambio unas cuantas latas de conservas. «Entonces todo el mundo quería ser mi amigo», nos confiesa.

			Miquel, junto a sus hijos, comprueba cada detalle del negocio. Se nota que es su auténtica pasión. Habla con el personal y con los clientes, observa con mil ojos cada detalle y contagia su alegría y buen humor. Disfruta tanto de lo que hace que ha montado el Club Social Espinaler, un club privado donde los trabajadores pueden disfrutar de pantallas para ver el fútbol, máquinas de gimnasio y futbolín, entre otros. «Somos una gran familia y no hay cosa que me guste más que poder ver, todos juntos, el fútbol en pantalla grande», dice muy sonriente..

			En el año 2000 se inauguró la Nave de l’Espinaler, espacio que cuenta con una increíble tienda —Premio a la mejor tienda gourmet 2012— en la que puedes perderte entre más de cinco mil referencias de vinos, conservas, quesos, embutidos, patés y cualquier delicatessen con la que puedas soñar; el paraíso en la tierra. Allí, además de poder disfrutar de su vermut, también puedes comer una fideuá de infarto. Cuando se trata de mar, no hay duda de que ellos son los reyes, y cinco generaciones lo corroboran.

			Más de cien años levantando un negocio, que se dice pronto, es motivo suficiente para estar a sus pies y recitar el dicho de Vilassar: «Si et vols trobar bé, ves a Ca l’Espinaler».
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			¿Quieres montar

tu propio FOODTRUCK?
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		  Si crees que la venta ambulante, los festivales, los eventos, la calle, la carretera, los kilómetros, la cocina y el contacto directo con el público son lo tuyo, he aquí unas claves que te vendrán bien conocer antes de empezar.
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			1. La IDEA
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		  Como en casi todo negocio, lo más importante es el concepto:

			¿Qué oferta culinaria quieres ofrecer?

			¿Cuál va a ser tu reclamo?

			¿Cómo te vas a diferenciar de la competencia?

			Tienes que crear un concepto con el que te sientas identificado y defenderlo hasta el final. Es importante que estudies bien la idea antes y averiguar si tiene cabida en el mercado.

			¡Encuentra tu nicho!

            

			 

			«Hay muchísimos emprendedores que han visto en este formato de negocio una oportunidad para lograr un autoempleo y comenzar una nueva trayectoria profesional, pero es muy importante darse cuenta de que más allá del romanticismo, de las grandes ideas que puedan tener, de las ganas y la pasión que le pongan, el negocio debe ser viable y dar beneficios. Deben tener claro que no es un trabajo excesivamente complicado, pero sí muy sacrificado, con unos desplazamientos y horarios a contracorriente de la mayoría de la sociedad y, sobre todo, que hay que tratarlo como lo que es, es decir, un trabajo y una empresa. Si no lo tratan con profesionalidad (siendo buenos gestores, sabiendo calcular costes, conociendo el sector, manejando bien las relaciones con los empleados, proveedores y clientes, teniendo recursos ante los imprevistos...) no es fácil que lo saquen adelante», aconseja Aitor Apraiz Sagarna, de la Plataforma Foodtruckya.
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			2. Diseña tu MENÚ
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		  Una vez decidido el concepto, tu carta es tu mayor reclamo y la razón por la que la gente vendrá una y otra vez a probar esa estupenda cocina que ofreces. Debes ser original, honesto, elegir bien los productos y tus proveedores han de ser de tu absoluta confianza. Y, por supuesto, que lo que cocines esté muy pero que muy bueno.

          

			 

			Elige 4 o 5 bocados por evento. Únicos y sabrosos. Con elaboraciones llamativas y apetecibles. Que la gente al pasar por tu caravana diga: ¡Yo quiero probar eso!

			También debes tener en cuenta quién te va a acompañar en ese viaje. Y cómo os vais a organizar en las tareas, que no son pocas: chef, pinche, persona de cara al público para cobrar, conductor/es, gestor e interlocutor con el evento o festival, etcétera.
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			3. Food TRUCK
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		  Tienes que encontrar tu vehículo y adaptarlo a la identidad elegida. Hoy en día hay muchas empresas que instalan cocinas dentro de las caravanas. Puedes encontrar muchos proveedores, por ejemplo, en la web <Foodtruckya.com> o en Food Truck Systems.

          

			 

			Muchos de los dueños de los que se habla en el libro han encontrado sus vehículos en los sitios más remotos. Cuando encuentres el tuyo sabrás que es ese. Antes de comprar comprueba no obstante el estado, el tamaño y si se adecua a tu idea.

			 

			Busca colores que reflejen el espíritu de tu negocio o el tipo de gastronomía que ofreces. Puedes poner vinilos, pintar a mano, poner un neón o la opción que represente mejor tu identidad. Ante todo, sé original e intenta llamar la atención, pero con gusto.
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			4. Diseña tu MARCA
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		  Decide un nombre y registra el dominio web. Busca un diseñador para crear tu logo, y una imagen gráfica que lo acompañe todo y le dé personalidad a tu negocio y a tu vehículo. Eso sí, déjalo en manos de profesionales. Un diseño pobre o sin gracia hará que la gente pase de largo sin ni siquiera mirar qué ofreces. 

          

			 

			Es necesario un buen logo y una identidad gráfica que representen lo que tú eres y haces. Algo llamativo con lo que la gente se quede y recuerde. El toque flamenco de Awita Taberna en su estética o la simplicidad elegante de Caravan Made hacen de su marca su señal de identidad.
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			5. Estudio de MERCADO

			[image: fletxa.jpg]

			 

			 

		
		  Para ver la oferta es importante que vayas a visitar festivales y eventos, pero sobre todo que pruebes y saborees todo lo que hay a tu alrededor. Trata de ofrecer algo que, o bien no has probado en ningún sitio, o no lo has probado como tú lo harías. Diferénciate del resto. 

          

			 

			«Hay que tener en cuenta que en estos momentos el mercado se encuentra un poco saturado: están apareciendo muchos emprendedores con ganas de hacer cosas distintas a nivel culinario y llevarlas por toda España en su propio foodtruck, pero por el momento las cosas no son tan fáciles como muchos piensan en un principio. Por un lado, en la mayoría de las grandes ciudades españolas las opciones para desarrollar su labor aún son escasas y se limitan a eventos puntuales (es muy importante informarse de la legislación aplicable a la localidad donde se va a desarrollar la actividad). Por otro lado, hay que ser muy conscientes de que el desembolso no es una broma (es inferior a un restaurante, pero una furgoneta en condiciones puede suponer una inversión mínima de 15.000 euros). Por ello, antes de lanzarse a la aventura deberían realizar un buen estudio de mercado, informarse de la normativa aplicable, preparar una propuesta única y diferenciada, con una imagen muy cuidada y con un producto honesto y de calidad. Sin esas condiciones, será difícil tener éxito», aconseja Fabio Gándara, representante de la Asociación Street Food Madrid.
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			6. Calcula tu INVERSIÓN
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		  Es imprescindible que, antes de empezar, hagas una previsión de los costes: los gastos fijos y variables, la inversión del vehículo, que estudies tu capacidad financiera y trates de calcular los futuros ingresos. Es decir: haz tu business plan.

          

			 

			«Siempre recomendamos, que antes de dar ningún paso, realicen un plan de negocio que les permita concretar las ideas, estudiar el mercado, calcular costes e ingresos estimados porque les ayudará a detectar fallos, manejar otras opciones, mejorar el proyecto y sobre todo valorar si la idea como negocio es viable o no, bien para descartarlo o bien seguir adelante. Aun así y por muy positivo que salga el plan de negocio, nadie puede asegurar el éxito, pero estarán un poco más cerca de conseguirlo», apunta Aitor Apraiz Sagarna, de la Plataforma Foodtruckya.
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			7. Consulta las LEYES

			[image: fletxa.jpg]

			 

			 

		
		  Tienes que estudiar las normativas municipales y alimentarias del lugar donde quieras instalarte, pues varían según la ciudad. Dependiendo de dónde estés, habrá un marco legal u otro para ejercer tu actividad. Pero en cualquier ciudad es indispensable cumplir con la normativa higiénico-sanitaria e informar sobre los procesos y procedencia de los alimentos que vas a servir.

          

			 

			Como propietario de un foodtruck, hay que tener en cuenta que para llevar a cabo esta actividad los requisitos son: poseer el carnet de manipulador de alimentos, el alta en el Impuesto de Actividades Económicas (IAE), cumplir la normativa alimentaria y, en caso de usar productos preelaborados, contar con un establecimiento autorizado. Además, es necesario cumplir la normativa higiénico-sanitaria para la elaboración de comida para informar sobre posibles alérgenos, pagar las tasas municipales, homologación e ITV del vehículo y el seguro de responsabilidad civil.
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			8. Hazte PROMO
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		  Crea tu página web y comparte su contenido en las redes sociales (Facebook, Twitter e Instagram). A lo mejor con una red social es suficiente, eso sí, hay que actualizarla a diario. Al inicio, para explicar quién eres y qué haces, escribe una buena nota de prensa y mándala a los contactos que consideres útiles (si son personas influyentes dentro del mundo gastronómico o periodistas, mejor que mejor).

          

			 

			Estudia de arriba abajo todos los festivales (nacionales e internacionales) y eventos gastronómicos que puedas. 

			Pon nombres fáciles y memorizables a los bocados que vas a ofrecer. Y, sobre todo, ofrece un trato excelente de cara al público. Aunque la comunicación haya avanzado muchísimo a nivel on line, el boca a oreja sigue siendo tu mejor herramienta de promoción.
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			9. Forma JURÍDICA

			[image: fletxa.jpg]

			 

			 

		
		  ¿Eres un empresario individual? 

			¿Tienes socios? 

			¿Quieres formar una S.L.? 

			¿Debes hacerte autónomo? 

			Es fundamental que tengas un asesor que te recomiende la mejor opción.

            

			 

			Un gestor te aconsejará, según cuál sea tu situación, qué opción es la más adecuada para ti y tu futuro negocio. Busca buenos compañeros con los que asociarte, vas a pasar muchas horas junto a ellos y en ocasiones viviréis momentos de estrés y de nervios. Muchos de los casos de este libro son de parejas que se embarcan juntos en esta aventura.
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			10. Mucha SUERTE
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		  El primer evento será fundamental y aprenderás mucho. Si no estás del todo convencido, sería bueno que, para probar, alquilaras un foodtruck por una temporada. De esta forma, la inversión es menor, cogerás práctica y comprobarás si te gusta tanto como creías y estás dispuesto a que eso sea tu modus vivendi.

          

			 

			Afortunadamente la idiosincrasia de este país está muy en línea con la filosofía foodtruck: nos gusta hacer vida en la calle, socializar y fundamentalmente comer bien. Es una tendencia que ha venido para quedarse sobre todo por la cantidad de gente que está luchando por hacer las cosas bien.

			Así pues, mucha suerte y ¡larga vida a los foodtrucks!
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de RECETAS
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			Andalussian pulled pork con sherry BBQ, lombarda y yogur de hierbabuena

			Bocadillo de calamares con salsa tártara y espinacas frescas

			Bocadillo de costilla de cerdo rustida con melocotón y col china 

			Bocadillo de orza 

			Bombas Indian style masala 73 

			Burger on fire 

			Caballa ahumada con pan medieval 

			Cochinita pibil 

			Ceviche de pescado 

			Cold drip cranberry cream

			El salao 

			Ginger pork 

			Ice coffee lemonade 

			Keema de cordero 

			Pastrami y chucrut casero con pepinillos en conserva 

			Pavías con zanahorias aliñás 

			Perrito clásico 

			Pig Me Burger 

			Pulled porc 

			Pulled Porc al vermut

			Sweet potato sandwich

			Tacos criollos de chimichurri de mango

			Tagarnino

			Tarifeño
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