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El regreso triunfal de
la hamburguesa
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Inasequible al desaliento y a la mala situacién econémica, este plebeyo bocadillo de carne ala americana
se ha coronado rey gastronémico de la crisis. Cada vez se vende més y hasta Obamalo come. Perono
sélo de hamburguesas vive la gastronomia yanqui, seis de nuestros grandes chefsreinterpretan recetas
clésicas de la comida informal estadounidense. PoR ANA BRETON E ISABEL MUROZ FOTOGRAFIAS DE ANGEL BECERRIL
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Noadmite discusién. 2008 hasidosuafio nes comen fuera de casa ha sustimideel  un crecimiento del 6,9% y, aungue I La cosa estd que arde entre los reyes del
yloquellevamos de éste, también. Laham-  meni del dia por la tartera, seqiinunaen-  unas semanas recortd sus p i de  bocadillo de came. Burger King ~que au-
burguesa se ha erigido en patrona alimen- sade TNS),ésehasidoeldeestosbos-  beneficioparael sequndotrimestredeeste  mentd un 5.2% sus ventas del segundo

semestre de

ticia de la crisis ounnegocio  dillosde came, lamejormetdforndela Amé-  afio (por la volatilidad de las divisas
beneficiado por el crack, ademas delos  rica comestible. Para los que pidendatos,  gue aumentando sus ventas; sélo en Eu-
fabricantes de fiambreras (el 18% de quie-  ahivan. Durante 2008, MeDonald'sexhibié  ropa tuvoun ineremento mensual del 7,62

HAMBURGUESA *
PACO RONCERD. Chef de La Terraza

del Casino de Madrid
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Ingredientes. Para la hamburgue-
s (90 gde presalbénca, 2 g de sal
fina, | gde pimienta blanca mali-
day I5gde papada ibérica. Para
la farsa: 80 g de boletus, B0 g de

L cebollasy B0 g de jamdn de bello-

taibérico. Para el tomate confita

& oo | tomate, 20 mi aceite de oliva,

& 15gdealbahacay | gdesal fina.

. Para lamahonesa demostaza: 10 g

¥ & demahonesay 5 g de mostaza

Pommery en grano. Otres: |0 g de queso de cabra, 2 g de nicuda,
2 gdetatsoi, 2 g de mizuna y un panecillo de cereales, Elabo-

rackin La hamburguesa impiarka presay picarlk y firea.
pi yresenvar. Infroducir la papad; sa o

oy paner acho haras en Roner [un

una temperaura constante para cocinar al bafio Maria] a 50°

C. Formar Y
tapastas hacer unagujero e introduci la papada. Para la farsa:
Cortarla cebolla enjuliana y pochar. Incorporar el boletus pica-
do y rehogar hastague s dore. Afadir el jaman en juliana. E fo-
mate confitade cortar inas y estirar sot l
ca de hormo. Bafiar con el aceite de oliva y afadir las hojas de
albahaca. Meter cinco minutos en el home a 10° C. La mahane
sa de mostars mezclar la mahonesayla mostaza e introducir-
Ias enuna manga pastelera. Presentacion. Abrir el pan, colocar
+ ot de farsade boletusycubrire .

nesademostaza, Disponer el tomate encima y sobre éste, la
hami fa.4la plancha, el g tado en meda-
llones, los brotes de hierbas y tapar con el pan. Elorigen dela
recta. La dltima teoria es que nacid enla Exposicidn Universal —
de San Luis d2 1904, cuando a un americana le dio por vender
bolas apl; o picada entre dos panes.

7a, mayonesa cebulla, pepinillo y patatas fritas.




citaria consiste, bisicamente,en insertar los
productos y establecimientos de la marea
en latrama de los filmes. Star Treky Trans-
formers 2 han sido los primeras. La coloni-
zacidn ya ha comenzado,

No obstante, el climax del ritual de su
canonizacién como alimento oficial de la
crisis lo ha propiciado, como no, el pre-
sidente de Estados Unidos, Barack Obama.
El pasado mayo se acercé consu vicepresi-
dente, Joe Biden, a un modesto restauran-
tede Arlington, cerca de Washington, para
degustar una hamburguess, con queso
cheddar, mostaza, lechuga ytomate.

Peroahinoacabé la historia Cuentanque
semanas después volvié a escaparse de la
Casa Blanca para comerse otra No hantras-
cendido nuevas huidas presidenciales al
burguer mds cercano, quizd para evitarse
el rapapolvo de los expertosen nutricién,
quienes aconsejan “no consumir més deuna
o dos al mes”, apunta Marfa Garriga, die-

SANDWICH CLUB *
SERGI AROLA Chefdel restaurante
Sergi Arola Gastro (Madrid).
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Ingredientes. |/2 barra de pan
precocida, una pechuga de pollo,
| huevo, 250 g de aceite de oliva
suave, 3tomates Raff, 1/2lechuga
romana para obtener 500 g de
jugnde lechuga, 2,5 g dealgina-
to, 6,5 de calcic, unlitro de agua,
unapatata Monalisa grandey pe-
rifollo. Elaboracidn. La tosta de
par:congelar el pany cortario fino
conel cortafiambres, cuadrarlo y

tista del Hospital Ramény Cajal, de Madrid.
&Por qué tan mala fama? Garriga lo ex-
plica: “Aportanmuchas caloras.entre 250y
300 keal las mds sencillas, entre 500 y 600
las dobles y 900 las gigantes. Siafiadimos
las patatas, el refresco y el postre, pode-
mosalcanzar ks 1500keal”, masde la mitad
de la energia que necesita un adulto al dia.
La dietista alerta scbre la peligrosa pare-
ja que conviveen este bocado de carne: la
sal, factor de riesgo dela hipertension, y las
grasas. “Normalmente, se le afiade grasa
a la carne picada; lleva salsas, como ma-
yonesa, mostaza, barbacoa, ricasen grasa y
sodio; el quesosuele serextragrasoy el pan
también tiene grasa para que esté mds es-
ponjosa”. Pero, pese a tanta grasa, gustan.
Bueno, precisamente, por ella. “Esta hace
que sean muyjugosas, sabrosasy dan sen-
sacién de saciedad”, concluye Garriga.
Atraen hasta a los paladares mas eru-
ditos. “Por supuesto que prefierouna ham-

burguesa bien preparada, pero también hay
momentos para tomarlas en un fast food.
éPrivarias atu hijo de comerse un dia (por
supuesto, sin abusar) una en un lugardon-
de le regalan un juguete y, ademas, juega
conlos amigos? Yo no, hay momentos para
comer y inomentos para alimentarse, La
vida es para disfrutarla y, sin abusos, hay
que comer de todo”, sostiene Paco Ronce-
1o,chefde La Terraza del Casino de Madrid.

CENTENARID. Un siglo de vida se le atribu-
ye aeste plato, al que se ha querido respon-
sabilizar dela obesidad galopante de las
sociedades occidentales y que se ha conver-
tide en mucheo més que sindnimo del fast
food, comida basura, e incluso de la patria
yanqui, el estilo de vida americano, el impe-
rialismo o el capitalismo en estado puro,
Perola comidaarmericana es mas que bur-
guers."Es una pena que lotinico que conoz-
camos de ella sea el fast food. Deberiamos

adentrarnos masen sus raices para saber
mas, de hecho tienen muchisimas influen-
cias deotros paises y mestaurantes con unos
cocineros magnificos”, sostiene Roncero,
Premio Nacional de Gastronomia 2006.

Aungue, graciasal cine, sobretodo, hoy re-
conocemos platos como las ensaladas Cé-
sar o Waldord, el sindwich Club, el brownie
oel che cake. Los chefs S G'Amla.Oriol
Balaguer, Jorge Gonzilez, Sacha Hormae-
chea, Vanessa Jeney y Paco Roncero han rei-
terpretaclo para MAGAZINE recetas cldsicas
de esta cocina, que tuve su boom poco an-
tes y después de la IT' Guerra Mundial.

Sonplatosque se pusden tomaren una te-
rraza, en un hotel., que combinan con ba-
tidos y martinis. Un menii que podrian ha-
ber desgustado los Rat Pack -esa pandilla
deamigos,con Frank Sinatra ala cabeza-en
Ceean’s Eleven (1960) 0 encualquierotrode
sus filmes. Burger, brownie, cheese cake.. y
cine, el genuino sabor americano, o

tostaro sin quu coja muuhu color. Las ldminas de pollo: sal-
pimentar la g y asarla hasta ste cocida por
comgleto. Cubrirlacon papelﬂlmyenngalw Cortar en kiminas
fnas conla arudadsl comﬁamhms La mahonesa: montar el
dar bien dura. Los daditos: mnarlapalanmdados ianhde
mediocentimetro mnf‘m-lns macﬁleshqualagmahw—
wr. Unavez &
#elsanﬂmeh Las rodajas de 1uma'u: pelar los tomates y cor-
farlosen cuartos, sacarlesla came exterior, separando asilas
semillas. Y cortar ‘spast'asdd
tamano adecuado. Las esferificaciones de lechuga: escaldar
la Iedulgamahmdantemconwlvlmmmm
nido, ap h 500 a los que le afiadimos el alginato
ylo tubinamos, Porotra pare, disolver ¢l calcic enelftro de agua.
Dunmiormﬂlh.mardjugnde Ienhmsohmsthnnﬂa
iy dejar sfrificaciones. Sacarlasdel bafioy la:
varlascon agua. Presentacion, Para montar el séndwich suje-
faremos cada capacon lasyudade mpwnnde mahonesay
@ hard en el siguiente orden: par pan. Deco-
rar conel perifollo. El origen de Iarecma Este sandwich se sir-
ﬁi wpﬂmmu‘l 18%, en hfamcmﬂljum&-
Nﬂumde Nueva York.
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