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Street food: mucho
mas que una moda

Tacos y tamales en México. Hot dogs en Nueva York. Bollos rellenos
cocidos al vapor —baozi— en Pekin o Shanghai. Bun cha —cerdo con
noodles— en Handi. Kebabs en Turquia y en casi cualquier ciudad me-
diana o grande del mundo. Sopa harira en Marrakech. Gofres en Bél-
gica. Feijoada o bufiuelos de bacalao en Rio. Churros en Madrid. Creps
en Francia y en infinidad de paises. Choripanes en Buenos Aires. Pizza
al corte en casi todos los municipios italianos. Castafas en Barcelona,
alrededor del primero de noviembre. En Berlin, Currywurst —salchicha
de cerdo al curry—. Nyama choma, carne marinada y asada a la barba-
coa, en el mercado de Nairobi. En las calles toquiotas, gyozas, boles de
ramen o tempuras «ready to goy. Putu mayam, una mezcla fria de coco
y fideos de arroz, en Malasia, Singapur y la India...

En todos los paises del mundo existen manifestaciones gastronémicas
propias de lo que podemos denominar «comida callejeray tradicional:
pequefios bocados listos para comer, de manera informal y por un bajo
precio. Su origen radica en la necesidad de comer en la calle por el cre-
cimiento de las ciudades, el auge de la actividad comercial y los costo-
sos desplazamientos entre los hogares y los puestos de trabajo. Como
apunta el escritor gastronémico Bénédict Beaugé, «la comida callejera
es, antes que nada, un fenémeno urbano. [...] Los puestos de comida
se multiplicaron alli donde hubiese cierta actividad: calles transitadas,
mercados, canales...»." Una necesidad que ha evolucionado también
hacia una forma de ocio gastronémico, un nuevo tipo de cocina de la
cual disfrutar sélo por placer.

Segun la FAQ, la Organizaciéon de las Naciones Unidas para la Ali-
mentacion y la Agricultura, «comida callejera» son «todos los pro-
ductos, comida y bebida, listos para comer, preparados y/o vendidos
por comerciantes en las calles o lugares publicos similares». Segin la
misma organizacion, 2.500 millones de personas en todo el mundo la

1 BEAUGE, Bénédict, «Cocinas Callejerasy, Papeles de cocina, pp. 14-16. 2012, Eurotoques.
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consumen diariamente. Este habito ha merecido la atencién de los ex-
pertos en alimentacion y nutricién en numerosas ocasiones, ya que en
los paises en vias de desarrollo este sector representa una gran oportu-
nidad para familias con escasos recursos y es la manera de alimentarse
en su dia a dia. En el sudeste asiatico, los ingresos medios de un vende-
dor de alimentos callejeros pueden ser de tres a diez veces superiores
al salario minimo.? Debido a la magnitud de esta practica, también se
ha reflexionado profundamente desde la FAO sobre los problemas de
salubridad que existen en los mercados y calles donde se lleva a cabo
la venta ambulante de comida.

Pero comer en la calle no es una moda reciente. Segin Montserrat
Saperas, coordinadora del grupo de investigacién en Cocina y Gastro-
nomia de CETT-UB, «es mas antiguo comer en la calle que hacerlo en
los restaurantesy. Ya en la antigua Roma se vendian aceitunas y panes
para el consumo inmediato en los puestos callejeros. En México, la
comida callejera se remonta a épocas prehispanicas, pero a partir de

la llegada del Viejo Mundo, se estigmatiza y se asocia a incivilizacion,

a productos indigenas, a pobreza y a marginalidad. No es hasta los
siglos x1x y xx cuando la practica se extiende a todas las capas sociales.

Pero pongamos la atencién en la reciente revolucién de esta actividad.
En los Gltimos afios y en los paises mas desarrollados se ha «gourmeti-
zadoy ese tipo de comida, como explica José Antonio Vazquez Medina,
investigador del Observatorio de la Alimentacién de la Universidad

de Barcelona. Buena prueba de esa «gastronomizacién» de la comida
callejera es, segtiin Beaugé, que incluso haya entrado como categoria
aparte en el Zagat Survey? de muchas grandes ciudades americanas.
Para los jovenes chefs es una manera de dar a conocer su trabajo de
forma némada, viajando y explorando nuevos horizontes. Se reivindi-
can los emprendedores de la comida callejera como un nuevo modelo
de hosteleria informal, del brazo de los caterings o los restaurantes

pop up. Para los negocios de restauracion ya implantados supone una
nueva via de negocio. Para los foodies o el gran publico en general,

un nuevo ocio gastronémico y una manera diferente de utilizar y de
disfrutar el espacio publico urbano.

Segun el antropdlogo especialista en alimentacién Jesus Contreras,
«conviene no identificar el comer en la calle con algunas formas de
comida répida o fast food. Por supuesto que se puede comer en la calle
de una forma rapida, pero no necesariamente. Por supuesto que se

2 WINARNO, FG; ALLAIN, A, «Street foods in developing countries: lessons from Asia», 1991,
FAOQ. Disponible en: www.fao.org/docrep/u3ssot/u3zssotoo.htm

3 Guia gastronémica y de ocio norteamericana cuyas puntuaciones se establecen a partir
de las valoraciones de los clientes de los locales referenciados. Fue creada en 1979 por Tim
y Nina Zagat y adquirida por Google en 2011.
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El Petit Bangkok

// MODELO DE VEHICULO
/| WEB

TIPO DE COMIDA
LUGAR DE ORIGEN

Como en muchos paises asiaticos, comer en la calle en
Tailandia es algo completamente habitual e incluso una
caracteristica cultural del pais. Las guias, los cocineros y
los aficionados a la gastronomia apuntan que los mejo-
res platos y productos no se encuentran en los restau-
rantes de lujo, sino en los puestos de comida repartidos
por todas las calles de Bangkok. Los mejores muestran
el distintivo «Shell Shuan Shim» que resulta una es-
pecie de estrella Michelin callejera. Comida buena al
alcance de todos los bolsillos. De hecho, hay un refran
que dice que en Tailandia, el rey y el mendigo solo se
parecen por lo que comen.

El Pad Thai, toda una institucién en el pais, es un sal-
teado de fideos de arroz con cacahuetes, tamarindo,
azucar, cebollino, brotes y salsa de soja y algin toque
especial de cada casa, como gambas o langostinos. All{
se sirve muy suave y es una vez en la mesa cuando cada
comensal se afiade a su gusto salsa de pescado, aztcar,
soja o chili. Este plato es una de las especialidades de
Saowaporn Nakarungsu, tailandesa que llegé a Espafia
hace 13 afios, después de que Daniel Pérez la conven-
ciera para instalarse en la ciudad condal. Se conocieron
en Bangkok, en una comisaria de policia donde ella
trabajaba como traductora del tailandés al castellano.
Fue asi como comenzé la historia de este Petit Ban-
gkok. A su llegada a Espafia el suefio de Saowa era
montar un food truck, pero en aquel momento eso era
algo impensable. No tenia estudios de hosteleria pero
empez6 a trabajar en algunos restaurantes tailandeses
de la ciudad. Asi se formé como cocinera y se sumergié
en un mundo que siempre le habia gustado.
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Cuando empezaron a pensar en la idea de montar un
pequefio establecimiento propio Dani dejé su trabajo
como técnico de sonido para atender la sala del local.
Comenzaron con un diminuto restaurante en el ba-
rrio de Sarria decorado por ellos mismos, con pocos
recursos pero invirtiendo mucha dedicacién y carifio.
El boca-oreja pronto hizo su efecto y el restaurante

se convirtié en un lugar de visita obligada para los
amantes de la cocina thai. Ampliaron el negocio, se
cambiaron de local en el mismo barrio y a mediados de
2014 el fenémeno street food se cruzé en sus vidas. Fue
Xavi Boneta, habitual del Petit Bangkok y creador del
Van Van Market, quien les convencié para montar su
cocina en una pequefia caravana Adria y estrenarse en
el primer evento organizado en el Parc de la Ciutadella,
en septiembre de aquel afio. Desde entonces, son habi-
tuales de todos los Van Van y de algiin que otro evento
de comida callejera.

En su restaurante sobre ruedas ofrecen no solo el Pad
thai sino también entrantes (como las Empanadas de
pollo a la pimienta y al curry con verduras o los Rollos
de gambas con vegetales) y los curries elaborados con
leche de coco, pasta de curry, verduras cocidas y pollo.






Pad thai

PARA 1PERSONA

Ingredientes

- 4langostinos

- 50 g de tallarines secos de 3 mm,
previamente remojados 1 hora en
agua (100 g una vez remojados)

- 1huevo

- un pufiado de brotes de soja, segun el
gusto de cada uno

- un pufiado de cebollino o puerro
cortado en juliana, también al gusto
de cada uno

- 2 cucharadas de cacahuetes tostados
y picados

- 4 cucharadas de salsa de tamarindo
(ver a continuacién)

- 2 cucharadas (unos 20 g) de azucar
moreno

- 4 cucharadas de salsa de soja

- 2 cucharadas de aceite de oliva suave

Parala salsa de tamarindo
-100 g de pulpa de tamarindo (se comer-
cializa empaquetada)

- 220 ml de agua caliente

Elaboracion

Para preparar la salsa de tamarindo des-
hacemos 100 g de pulpa en 220 ml de
agua caliente, utilizando las manos como
siamasasemos la pulpa. Colamos el agua
resultante con un colador, apretando
bien para extraer toda el agua. Vale la
pena hacer mas cantidad de la necesaria
para un plato ya que se puede congelary

utilizar en otras ocasiones.

Calentamos el wok y echamos 2 cuchara-

das de aceite de oliva suave.

Afiadimos los langostinos y salteamos
hasta que estén medio hechos. Entonces
echamos el huevo, salteamos un poco

y afiadimos los tallarines; los salteamos

hasta ablandarlos.

En un recipiente aparte, mezclamos la
salsa de tamarindo con la salsa de soja

y el azlicar. Vertemos esta mezcla en el
wok y, cuando la pasta esté bien untada
de salsa, acabamos echando los brotes de
soja, el cebollino y el cacahuete picado,

sin cocinarlo mucho mas.
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TIPO DE COMIDA
LUGAR DE ORIGEN

Chuka es la versién japonesa de la comida china.

De hecho, la palabra chuka significa chino en japonés.

Y yatai significa ambulante. Asi que lo que encontramos
en este restaurante y food truck es la versién japone-

sa de la comida callejera china. Rodrigo Garcia, John
Husby y Lorena Mauri son los fundadores de estos ne-
gocios bajo el concepto de «ramen bar» que arranca-
ron en su version fija en Madrid en noviembre de 2014
y que luego trasladaron a su propuesta ambulante.

Rodrigo es donostiarra, formado en Turismo, viajero y
muy curioso. Su experiencia en los fogones pasa por

la escuela de cocina Kitchen Club de Madrid, por una
gran agencia de publicidad y también por Dommokit-
chen, una especie de laboratorio y showroom gastro-
némico. John es neoyorquino, filélogo y conocedor del
street food americano a partir de su experiencia con un
camién de pollo frito. Ha trabajado en varias cocinas a
lo largo de su pais y también en Espafia, en la Funda-
cién Aliciay en El Celler de Can Roca. Fue en el mitico
Momofuku de Nueva York, junto a David Chang, donde
descubrié el mundo del ramen y los baos que ahora ex-
plora en Chuka. Lorena es la jefa de sala, de San Diego,
con mucha experiencia en Norteamérica y formada en
el Hotel Escuela de Madrid.

John'y Rodrigo ya habfan sido socios del pop up (esta-
blecimiento efimero) Puntapié, marca con la que pro-
baron con el street food en la primera edicion de
MadrEAT, bajo una carpa donde solo ofrecian baos.

Chuka Yatai

// MODELO DE VEHICULO

El experimento funciond y se acabaron de decidir a
montar Chuka. En mayo de 2015 empezaron a rodar
con una autocaravana Dodge del 66, de maderay al
mas puro estilo hippie, alquilada a la empresa Street
Trucks. «No es una cuestion de hacer dinero, es una
imagen de marca. Lo que hacemos es callejero. Estar
aqui (en MadrEAT) es sacar nuestra marca a la calley,
asegura Rodrigo.

Su bocado estrella en el food truck son los baos con
diferentes rellenos. El Pulled Pork lleva cabecero de
cerdo deshilachado con salsa barbacoa casera, pepino
y almendras; el Pastrami, ademds de la propia carne,
alita de pollo marinada y asada en semillas de cilantro
y pimienta negra, kimchee y salsa de rabano picante;

el BLT Bao lo hacen con beicon ahumado, lechuga y
tomates semisecos, salsa de mostaza y miel; el Lan-
gostino Tigre con terrina de langostino tigre, salsa de
cilantro, lechuga y salsa dragdn; y el Panceta Pibil con
pancetero asado al estilo cochinita pibil, salsa de cilan-
tro, jalapefios, cebolla roja encurtida y salsa chipotle.

Pero Chuka es un ramen bar y los fideos no podian fal-
tar en la caravana. En verano han ofrecido los Hiyashi
Chuka, ramen frios, sin caldo, con carne picada alifiada
con pimienta de Sichuan, berros y anacardos garrapifia-
dos con curry. Para beber, cervezas y limonada de yuzu
elaborada por ellos mismos.
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Caravan Made

bocadillos gourmet
Molins de Rei (Barcelona)

Caravan Made @caravan_made caravan_made

Silvia Cabra y Javi Ruz. Ella, licenciada en Publicidad y
formada en pasteleria por la Escuela Hoffman, combina
en este proyecto sus dos pasiones, la comunicacion y

la comida. El, formado en Produccién Audiovisual pero
cocinero de vocacion, con cursos en la Hoffman y sta-
gier en El Celler de Can Roca durante unos meses.

Después de tanto oir hablar de esos food trucks que
triunfaban en las calles de Nueva York o San Francisco,
influidos por la hermana de Silvia, que ha vivido en
California'y Portland, se les ocurrié comprar una cara-
vana de los afios setenta y acondicionarla para intentar
ganarse la vida con ella. A principios de 2014, en la Fira
de la Candelera de Molins de Rei, estrenaron su mara-
villosa rulot. Desde entonces se han convertido en un
referente de la comida sobre ruedas en Catalufiay en
todo el Estado, pioneros de los bocadillos némadas con
producto de gran calidad.

Les gusta la idea de no tener un establecimiento fijo,
son jovenes y todavia no saben dénde establecer su
domicilio. Aunque si sigue funcionando el negocio,
se plantean abrir un bar o restaurante.

caravana Trigano de 1970

www.caravanmade.com

La carta de Caravan Made es sencilla, pero maravillosa.
Bocadillos con pan de Pa Natural (Sabadell) y Clouds-
treet Bakery (Barcelona), verduras de El Huerto de la
Casita, ecoldgicas siempre que se puede y todos los
productos de proximidad y de temporada. Entre sus
clasicos el Ginger Pork, del que ya han hecho cuatro
versiones, con diferentes ingredientes; el Moustache
Roast Beef en temporada de verano, con salsa tértara,
queso brie y rucula; el Curry Me con pollo al horno,
espinacas, pasas y curry o el Sweet Potato otofial, con
boniato al horno, queso de cabra, pesto y granada.

Mientras ven calendario y esperan posibles mercados
o fiestas donde acudir, cierran también acuerdos para
préximos caterings de eventos privados. La caravana
se planta sin problemas en jardines o parcelas, para
celebraciones, bodas y rodajes de cine o publicidad.
La oferta varia al gusto del contratante. Silvia y Javi
preparan desde bocados del mundo, a dulces varia-
dos. Desde enero de 2015 cocinan en Barcelona, en su
espacio L'Obrador, la primera cocina compartida de la
ciudad, una comunidad de pequefios emprendedores
y artesanos que de esta manera tienen espacio para
desarrollar sus creaciones.
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Awita
Taberna

TIPO DE COMIDA

MODELO DE VEHICULO

LUGAR DE ORIGEN // WEB
[ f] (V]

Eduardo Pérez es de Cadiz. Llevaba ocho afios en Eus-
kadi, donde se fue a aprender a cocinar. Se formé en la
Escuela de Luis Irizar, en San Sebastian, y trabajé con
los mejores. Arzak, Akelarre, Mugaritz, Elkano, Mirador
de Uliay, finalmente, como jefe de cocina en A Fuego
Negro. Pero echaba de menos su tierra y volvid.

Tenia que pensar qué queria hacer con su carrera pro-
fesional. Habia estado un breve periodo, afios atras, en
A Poniente de Angel Leén, pero ahora su idea era abrir
negocio propio, aunque los locales que aparecian no
le convencian por ubicacién o por precios. Un par de
afnos antes habia conocido de cerca la experiencia del
street food en una carpa de unos amigos donde hacia
extras que compaginaba con su trabajo de jefe de co-
cina. Asi que le dio algunas vueltas y en julio de 2015
empezd su camino con una taberna ambulante a cues-
tas. Pasé tres meses buscando caravana y finalmente
se decidi6 por una Roller Aloha de 1986. No buscaba
un vehiculo vintage, sino una cocina sélida, con la que
poder hacer mil kilémetros en un fin de semana.

Cocina andaluza de calle. Asi se define este food truck,
volcado en la defensa de sus origenes y su cultura.
«Traslado aqui mi manera de cocinar y de ver el mun-
do. Quiero cocinar en andaluz, visibilizar a pequefos
productores y artesanos de la zona. No quiero hacer
solo un salmorejo, sino también reivindicarlo como
patrimonio». Eduardo lo tiene clarisimo y lucha por
vivir de su cocina. Los clientes le piden, unay cien
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