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SINOPSIS

Demasiado a menudo pensamos en los bocadillos como ul-
timo recurso para resolver una comida répida o para salir
del paso. No obstante, cada vez hay mas gente que entien-
de que entre dos pedazos de pan se puede esconder un
auténtico manjar, una delicia gastronémica.

Esto es precisamente lo que propone esta obra, més de un
centenar de recetas de grandes chefs que han creado pe-
quefias maravillas culinarias para satisfacer a todos los pala-
dares. Y es que, como apunta el reconocido gastrénomo
Mikel Zeberio, «entre pan y pan, todo estd mas rico».
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PROLOGO

Mas de una vez me he preguntado qué es mas importante
en un bocadillo, si la calidad del pan o su propio relleno.
¢Qué proporciona mas satisfaccion, la textura y el sabor de
una barra crujiente recién horneada o el jamén, el chorizo y
otros embutidos, las tortillas, los calamares, los ahumados o
los quesos intercalados entre sus dos mitades? ;Son mejo-
res los bocadillos frios o los calientes? Confieso que, a pe-
sar de declararme adicto esta preparacién, carezco de res-
puestas claras.

Se reconozca o no, preparar un buen bocadillo no es nada
sencillo. El equilibrio y la armonia entre las partes, la con-
juncién entre la proteina animal y los hidratos de carbono,
constituye una cuestion de principio. Basta con que se des-
ajusten las proporciones o con que las calidades varien un
apice para que los resultados se malogren.

Nadie puede discutir que los bocatas, bocadillos o como
queramos llamarlos son recetas bipolares, el soporte de
tantas experiencias gastronémicas satisfactorias como la
base de pesadas e irritantes decepciones. Un simbolo del
peor fast food, a la vez que el anhelo de los gourmets mas
refinados. Pueden ser tentempiés, matahambres o comida
proletaria, si asi se consideran, al tiempo que bocados su-
persuculentos cuando estan bien elaborados. Hay bocatas
humildes rabiosamente ricos, como sucede con mi favorito
de sardinas en lata, junto a otros pésimos abrumadoramen-
te recargados que aburren con solo leer sus enunciados.

Me refiero a los supuestos «bocadillos de autor o creativos»
que con todo desparpajo presumen de contener multiples
ingredientes, casi siempre descabalados: pulpo, jamén de
pato, ruqueta, pipas de girasol, aceite de oliva, vinagre de
Jerez y puré de mango con cucharadas de kimchi al pimen-
tén de la Vera, ademas de mostaza de Dijon y jengibre, por
poner un ejemplo de entre tantos disparates.
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Si consideramos el bocadillo como algo entre dos mitades
de pan fermentado, o bien enrollado entre obleas o panes
de pita planos, el concepto se agiganta hasta convertirse
en un simbolo de la cultura gastronémica universal. Hasta
el punto de que su dispersiéon geogréfica recorre rutas que
se pierden por horizontes lejanos, como demuestra Carlos
Crespo, idedlogo, impulsor y coordinador de este magnifi-
co libro.

Los bocatas, emparedados, sandwiches, hamburguesas,
perritos calientes o hot dogs (Alemania, Estados Unidos),
sanguches (Perl), panini (ltalia), déner kebab (Turquia),
shawarma (paises arabes), gyros (Grecia), burritos (México),
banh mi (Vietnam), choripanes (Argentina, Chile y Uruguay)
y broodjes (Holanda), ademas de los wraps, enmarcan un
recetario inabarcable.

El propio pan, ya se sabe, resulta decisivo en la configura-
cion de cualquier bocata. Salvo excepciones, mis preferen-
cias se orientan hacia los panes de trigo, da igual que se
trate de panecillos, bollos dulzones o las clasicas barras,
aparte de las roscas e incluidos los populares bagel del
mundo judio. Piezas por lo general mas idéneas que los pa-
nes multicereales, de trigo y centeno o los ilustrados con
frutos secos. No hay reglas fijas ni caben los dogmatismos.

De los bocadillos me fascina su informalidad, en paralelo a
su envergadura gastronémica. Entre mis favoritos, tres muy
especiales. En primer término, el pepito de ternera, en vias
de extincién, a pesar de constituir un verdadero hito de la
cultura culinaria espafiola. No dejo atras el sandwich club,
tan delicioso como mal elaborado en tantos hoteles de me-
dio mundo, del que pienso fundar un club de seguidores
en fechas préoximas. Y por supuesto, los molletes andaluces
rellenos de sardinas en lata gallegas conservadas en aceite
de oliva, un placer a precio de saldo.

De las grandes meriendas a las mejores cenas pasando por
los tentempiés de media mafiana, los bocadillos engloban
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una cultura para descubrir y disfrutar en el sentido mas am-

plio.
JOSE CARLOS CAPEL
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PRESENTACION

A muy pocos metros del restaurante La Bodega del Rio-
jano, en la calle Tantin (Santander), se encuentra la Cocina
Econdmica, un centro gestionado por las Hijas de la Cari-
dad de San Vicente de Paul, dirigido durante muchos afios
por sor Maria Asuncién, toda una institucién en la ciudad.
Aqui tienen cabida iniciativas muy diversas con la finalidad
de obtener alimentos y recursos para atender a las decenas
de personas que, por atravesar momentos de dificultad,
acuden diariamente.

Desde La Bodega del Riojano hemos colaborado con nues-
tras vecinas en acciones puntuales, pero desedbamos esta-
blecer una relacién de apoyo més continuado, llevando a
cabo un proyecto que no caducase. Sin obviar que realiza-
mos una actividad empresarial de hosteleria, siempre he-
mos procurado dotarla de una impronta cultural y social, de
manera que comenzamos a fraguar una idea sencilla pero
que aunaba ambos aspectos y podia resultar efectiva para
nuestro proposito.

Pretendiamos involucrar a amigos cocineros pidiéndoles
una receta de un bocadillo y darles el formato de un libro
que pudiéramos comercializar y asi materializar esos recur-
sos en alimentos, en bocadillos reales para la Cocina Eco-
némica. De ahi surgiria la idea original del libro Dame un
bocadillo, finalmente titulado Un buen bocadillo.

Partiamos de una edicién modesta y con poca infraestruc-
tura, pero contdbamos en su realizacion con el talento y la
ayuda inestimable de mi gran amigo Carlos Rolando, Pre-
mio Nacional de Disefo, fallecido poco tiempo antes de
poner en marcha este proyecto.

Desde el principio la acogida resulté un éxito, todos los co-
cineros contactados nos brindaron su apoyo, y las recetas,
junto con sus correspondientes fotografias, fueron llegan-
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do. Pronto se desbordaron nuestras previsiones. La iniciati-
va trascendié de tal manera que cocineros amigos de ami-
gos y otras personalidades relacionadas con la gastrono-
mia, desde panaderos hasta criticos, periodistas o interioris-
tas, mostraron su interés en participar en el libro colaboran-
do con esta causa.

Finalmente, un proyecto solidario de dmbito local con una
edicion limitada se ha convertido en un ambicioso proyecto
editado y distribuido por la editorial Planeta Gastro, que
esperamos contribuya a conseguir un mundo mas justo y
solidario dignificando la vida de las personas que acuden a
la Cocina Econémica.

Mi profundo agradecimiento a cada una de las personas
que han colaborado aportando generosamente sus recetas;
a Maya Rolando, que prosiguié el trabajo iniciado por su
padre; a Carlos Herndndez de Sande, y especialmente a
Violaya Sanchez Garcia por la implicacién y el tiempo dedi-
cado a este proyecto.

CARLOS CRESPO VIADERO
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RECETAS

AITZOL ZUGASTI

Asesor gastrondmico. www.aitzolzugas-
ti.com

JOXE MIGUEL E INAKI ZENDOIA / KATXI-
NA
Chefs de la Bodega Katxina, Orio, Guipuz-
coa

MOLLETE DE MENDRESKA DE BONITO
CON PIPERRADA
INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS

PARA EL MOLLETE

300 g de harina floja

100 g de harina panificable
220 g de agua

4 g de levadura prensada
40 g de manteca de cerdo
7,5 g de sal

PARA LA PIPERRADA
2 cebollas

2 pimientos verdes

2 dientes de ajo

1 pimiento morrén
Sal

AOVE
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PARA LA MENDRESKA

1 mendreska de bonito de 1,2 kg
Sal gorda

Carbon vegetal

ELABORACION

EL MOLLETE

Anadimos a la amasadora las harinas, la sal, la manteca de
cerdo y el agua. Amasamos durante 10 minutos e incorpo-
ramos la levadura. Amasamos durante 5 minutos mas.

Dejamos que fermente hasta que doble su volumen, tapa-
do con un pafio caliente. Lo cortamos en 6 trozos, bolea-
mos y dejamos que fermente de nuevo de la misma mane-
ra.

Precalentamos el horno a 200 °C y cocemos durante 10-15
minutos.

Reservamos.
LA PIPERRADA
Pelamos el ajo y lo cortamos en laminas.

Pelamos las cebollas, limpiamos los pimientos verdes y los
picamos en fina juliana.

Ponemos el ajo junto al aceite; cuando comience a bailar,
anhadimos la cebolla.

Dejamos que se poche durante 5 minutos e incorporamos
el pimiento verde, que dejaremos pochar.

Precalentamos el horno a 200 °C. Introducimos el pimiento
morrén previamente untado con aceite y sal.

Lo asamos por los dos lados durante 30 minutos.
Reservamos el jugo. Dejamos que repose y lo pelamos.

Lo cortamos en tiras y lo afadimos a la elaboracion ante-
rior. Rectificamos de sal y reservamos.
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