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			SINOPSIS

			Desde el Lahmacun, un pan plano con cordero, tomate y especias que repartieron tras la devastadora explosión que sacudió Beirut, hasta el reconfortante Borsch ucraniano rico en remolacha y pimentón que entregaron a los refugiados que huyen de la guerra, pasando por el Chili verde con pollo cargado de tomatillos y chiles verdes asados que se ha convertido en un clásico de World Central Kitchen, estos platos, y muchísimos más, alimentan a diario el cuerpo y el alma a millones de personas en tiempos difíciles. 

			Las recetas de este libro son obra de chefs de todo el mundo, activistas comunitarios, antiguos miembros del equipo de World Central Kitchen e incluso de una primera dama y una duquesa… Y los textos que las acompañan celebran la gran dignidad, la infinita perseverancia y el espíritu humano inagotable.

			Las recetas de World Central Kitchen recoge pues cautivadoras recetas adaptadas a las cocinas caseras e historias inspiradoras de los chefs y los cocineros locales que han alimentado a las personas afectadas por catástrofes en todo el mundo y también sus experiencias, que ponen de relieve la tenacidad, la resistencia, la firmeza… la comunidad. Y, sobre todo y ante todo, la esperanza. 

		

	
		
			JOSÉ ANDRÉS

			& World Central Kitchen,
 con Sam Chapple-Sokol

			prólogo de STEPHEN COLBERT
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			Este libro está dedicado a todos los que entienden el poder de una comida caliente en un momento de necesidad.

		

	
		
			Prólogo
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			Si amas las recetas de José Andrés, no estás solo.

			Si amas la forma en que José Andrés habla de la comida, no estás solo.

			Si amas la forma en que José Andrés utiliza la cocina para expresar amor, no estás solo.

			José y World Central Kitchen son la prueba de que, en los peores momentos, lo que más necesitamos es compañía. Para él, esto significa, literalmente, «compartir el pan». Y en los buenos tiempos, aquellos en los que podemos alimentar nuestro cuerpo, lo que alimenta nuestro espíritu es el amor. El acompañamiento de los alimentos abre también paso a la esperanza, sobre todo en momentos de gran dolor. Y es que el sufrimiento nos une en nuestra humanidad común, nos lleva a ayudarnos entre nosotros y, por medio de esta ayuda, hace que el amor salga a la luz.

			El amor de José no solo es visible; también es comestible. Ya sea una paella o un huevo frito en aceite de oliva, todo lo prepara con un entusiasmo contagioso, una dedicación artística, un sabor extraordinario y una generosidad sorprendente. José y yo nos conocimos en una fiesta. Se me acercó y me dijo: «Me gustaría cocinar para tu familia». Aunque (tonto de mí) no acepté su oferta, creí que era genuina. Y también creo que le gustaría cocinar para tu familia. Incluso puede que ya lo haya hecho: a día de hoy, WCK ha proporcionado cientos de millones de comidas por todo el mundo.

			José y WCK persiguen un objetivo loable. Y, como persona de naturaleza improvisadora que soy, la forma en que desarrollan su labor me resulta inspiradora. Van allá donde se les necesita. Improvisan, se adaptan a cada situación. Cuando llegan al lugar, determinan qué hace falta, recopilan los recursos necesarios y exprimen su talento para hacer frente a la emergencia que tienen entre manos. En la medida de lo posible, adoptan recetas locales para que los sabores familiares consuelen a los afectados y les devuelvan la sensación de estar en casa, aunque sus hogares físicos estén en ruinas.

			Al reconocer y responder a la identidad y las necesidades, tanto físicas como emocionales, de los individuos a los que atienden, José Andrés y World Central Kitchen refuerzan el sencillo mensaje que transmiten con cada una de sus comidas:

			No estás solo.

			
				Stephen Colbert
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			Un mensaje de José

			¡Amigos de World Central Kitchen! En tus manos sostienes un libro en el que las personas más increíbles de este mundo han dejado un pedacito de su corazón y su alma. Vienen de todos los rincones del planeta, de todos los entornos imaginables. Y cuando se unen en la cocina, todos con un mismo propósito, hacen algo realmente asombroso: demuestran lo mucho que les importa lo que hacen. Puede parecer una obviedad, pero en la sociedad en la que vivimos el simple acto de preocuparse por otra persona es lo más importante que podemos hacer.

			Y como irás descubriendo, quienes aparecen en este libro no son un ellos, somos un nosotros. Somos tú y yo. Seas quien seas, con el simple hecho de leer estas líneas te has convertido en uno de los nuestros. Ya formas parte de World Central Kitchen.

			Quizás pienses que estoy de broma. «¿Pero qué dices, José?», te preguntarás. «¡Si yo solo vengo a leer las recetas!» Te aviso desde ahora: hablo en serio.

			Con este libro, te has adentrado en algo que es más grande que tú, que yo, que todos nosotros. Un lugar lleno de empatía y esperanza, un lugar en el que construimos mesas más largas, no muros más altos. Esta es una guía para navegar este mundo, para entender el trabajo de los Chefs de Respuesta Inmediata de WCK. Aquí no encontrarás la forma correcta de alimentar a la población tras una catástrofe. Pero sí mil y una maneras diferentes de escuchar y aprender, de pensar y actuar en el mundo.

			Te diré algo que, como chef que llevaba muchos años trabajando en cocinas antes de crear World Central Kitchen, nunca me hubiera imaginado: ¡jamás pensé que a una organización humanitaria de asistencia en catástrofes le preguntarían tanto por sus recetas! Es cierto que las recetas son una parte importante de nuestro trabajo, pero no son lo más importante. Eso son las historias, los relatos y los momentos de comprensión cultural que se revelan con cada receta y comida que servimos. Este libro recoge estas historias, ya sea la del arroz con pollo que impulsó nuestro trabajo en Puerto Rico tras el huracán María, o la receta ucraniana de pan de Pascua que, durante generaciones, ha pasado de abuelas a madres y de madres a hijas.

			Según el gran filósofo de la gastronomía Jean Anthelme Brillat-Savarin, el descubrimiento de un nuevo plato contribuye más a la felicidad de la humanidad que el de una estrella. Reunidas, las recetas de este libro son como un cielo repleto de hermosas constelaciones. Y, con solo mirar arriba, cocineros y chefs de todo el mundo verán la infinidad de formas de alimentar a sus comunidades a su disposición.

			Cuando cocino en casa para mi familia y amigos, quiero que sientan mi cariño, que se sientan las personas más importantes del mundo. Si le preguntas a mi mujer, Tichi, te dirá que cuando más feliz soy es dando de comer a los demás, que mi forma de demostrar que me importas es preparándote algo de comer.

			Pero alimentar a un pequeño puñado de personas en casa o en mis restaurantes no es suficiente… ¡solo soy una persona! Por eso hemos creado esto; para tender puentes y hacer amigos allá donde vamos, allá donde se nos necesita. Esto es World Central Kitchen. Una oportunidad de demostrar a tus amigos y familiares, a tus vecinos, a tu comunidad y a completos desconocidos lo importantes que son para ti, en los buenos tiempos y, más si cabe, en los más difíciles.

			Mi objetivo con este libro es animarte y motivarte. Inspirarte. Quizás logre que prepares una comida para un vecino necesitado, te hagas voluntario del banco de alimentos de tu localidad, te unas a nuestros Chefs de Respuesta Inmediata cuando se produzca una catástrofe en algún lugar del mundo, o simplemente que prepares la cena para tu familia y descubras la historia tras el plato escogido.

			Tómatelo como nuestra invitación a sumarte a nosotros, a imbuirte del espíritu de World Central Kitchen. Juntos, plato a plato, alimentaremos la esperanza. Construiremos mesas más largas, juntos. Tú y yo, y los miembros de World Central Kitchen.

			En donde haya una pelea para que los hambrientos puedan comer, allí estaremos.
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			Introducción

			En septiembre de 2017, el huracán María asoló Puerto Rico. Fue la tormenta más devastadora en la isla en casi un siglo. La destrucción fue generalizada y mortal; la tormenta segó las vidas de miles de puertorriqueños y dejó a millones más sin agua ni electricidad durante meses.

			Pero de aquella catástrofe surgió la esperanza. Un grupo de chefs, cocineros, repartidores, líderes comunitarios y coordinadores de ayuda humanitaria, todos bajo las órdenes del chef José Andrés y su organización sin ánimo de lucro World Central Kitchen, se unieron para cocinar miles, decenas de miles, cientos de miles de comidas al día para alimentar a la isla. Se hacían llamar Chefs For Puerto Rico.

			Cinco años más tarde, en 2022, en Puerto Rico llovía. A su llegada a la isla, el huracán Fiona era una tormenta de categoría 1, pero cobró fuerza con una rapidez aterradora y, en algunas zonas, dejó más de setenta y cinco centímetros de precipitaciones. Se quedaron sin suministro de agua ni electricidad. Una vez más.

			Y los chefs volvieron.

			No era la circunstancia que les hubieran gustado para conmemorar el aniversario de su primera gesta, pero allí estaban de nuevo, armados con enormes sartenes de arroz con pollo. Repartidos entre San Juan, en el norte de la isla, y Ponce en el sur, habían aumentado en número y la experiencia les había hecho más eficaces. Había caras conocidas (Yamil López, Yareli y Xoimar Manning, Roberto Espina, Christian Carbonell, Manolo Martínez), pero también otras muchas nuevas. Enseguida tuvieron lo necesario para hacer frente a la situación.

			Los chefs no eran las únicas caras conocidas.

			En 2017, Ricardo Omar Colón Torres (que aparece con José en la siguiente imagen), prestó su ayuda a diario durante semanas. El joven, al que el equipo llamaba cariñosamente Ricardito, tenía entonces veintidós años, y una enfermedad genética rara del desarrollo. Pero eso no le impidió cumplir todas las tareas que le encomendaban. Puso pegatinas de WCK en los recipientes de las comidas, montó las cajas en las que se transportaban los alimentos preparados y repartió botellas de agua entre quienes esperaban su turno. Ricardito hacía todo lo que le pedían a la perfección, prestando atención a los detalles y logrando que todo fuera lo más eficiente posible. Su madre, Iris, también era voluntaria, y ayudó a repartir comida en su comunidad, a las afueras de San Juan.

			Ambos volvieron en 2022 para prestar su ayuda con todo lo necesario.

			Por desgracia, Fiona reprodujo el dolor y las pérdidas causadas por María cinco años antes, dejando a la isla sin infraestructuras durante largos periodos. Era como un terrible déjà vu. Pero había razones para la esperanza, una luz que se colaba entre los oscuros nubarrones de la tormenta. El hecho de que el equipo empezara a preparar bocadillos de inmediato, incluso antes de que amainase la tormenta, hizo que la gente tuviera comida enseguida. Y que voluntarios como Ricardito y cocineros como Yareli y Roberto colaborasen de nuevo fue el combustible necesario para que todo saliera adelante. La historia se repitió, eso es cierto, pero también se volvieron a vivir los momentos felices de antaño.

			El periodo desde que el huracán María azotó Puerto Rico en 2017 hasta que Fiona hizo lo propio en 2022 es un buen ejemplo del trabajo de World Central Kitchen en todo el mundo, una muestra del poder sanador de los alimentos y la buena voluntad en momentos de crisis. También sirve como cronología para este libro, una colección de recetas e historias sobre las personas a las que hemos conocido y con las que hemos trabajado durante esos cinco años, en lugares que van desde Puerto Rico hasta Puerto Príncipe, de Caracas a Kiev; prácticamente todos los rincones del mundo. Estas recetas e historias corroboran una verdad universal: plato a plato, la comida tiene el poder de cambiar el mundo.

			Pero echemos la vista algo más atrás. Y es que la historia de World Central Kitchen comienza mucho antes del huracán María.

			Orígenes

			Corría el año 2010 y José estaba en su mejor momento profesional. Tenía diez restaurantes en Estados Unidos. La James Beard Foundation lo había nombrado Mejor Chef del Atlántico Medio y, un año más tarde, sería nombrado Chef Destacado. El año anterior, GQ lo había considerado Chef del Año. Sin embargo, el galardón más importante que José recibiría fue el premio Vilcek.

			La Fundación Vilcek homenajea la vida y obra de inmigrantes en Estados Unidos y cada año concede dos galardones: uno a una persona del ámbito científico biomédico y otro a alguien del campo de las artes y las humanidades. Tan solo ha habido dos personas galardonadas por su contribución a las artes culinarias; José es uno de ellos y el otro es el chef Marcus Samuelsson, uno de sus amigos y Frontline Advisor de World Central Kitchen.

			El premio venía acompañado de un cheque de 50.000 dólares, que se podían destinar a lo que el beneficiario deseara. Aunque la carrera de José estaba en alza no era, ni mucho menos, rico. Su mujer, Patricia (Tichi), y él tenían tres hijas pequeñas, y el rápido crecimiento de los restaurantes estaba acabando con sus recursos. Pero no dudaron un segundo en qué hacer con el dinero; lo destinaron por completo a financiar una nueva organización sin ánimo de lucro que cambiara el mundo con el poder de la comida.

			José acababa de visitar Haití tras uno de los terremotos más letales de la historia. Viajó con CESAL, una ONG española dedicada a la cooperación y a la acción social, que había llevado al país cocinas solares para cocinar sin electricidad. Esta experiencia también le permitió conocer de primera mano la realidad tras una catástrofe de semejante magnitud. Pronto se dio cuenta de que tanto él como sus compañeros cocineros podían hacer mucho más. José llevaba años como voluntario en Washington D. C. y sus alrededores, sobre todo en la DC Central Kitchen de Robert Egger, y decidió participar en la reconstrucción de Haití. Quería aplicar sus conocimientos de cocina y desarrollar nuevas formas de alimentar al mundo. Su primera idea, basada en su experiencia con CESAL, consistía en introducir la tecnología de las cocinas solares en Haití.
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			Habló con su socio Rob Wilder sobre la posibilidad de fundar una organización con la que cumplir ese sueño. Rob y José llevaban años trabajando juntos: Rob lo había contratado en 1993 en su restaurante español, Jaleo, el primero en llevar las tapas al centro de Washington D. C. Con el paso de los años, Rob, José y su otro socio Roberto Álvarez abrieron otros restaurantes en esta ciudad y más allá: Café Atlántico, minibar, Zaytinya y Oyamel, entre otros. Estos restaurantes, junto con la floreciente identidad de José como prodigio culinario, llevaron a los reconocimientos de la década de los 2000.

			Rob Wilder y su esposa, Robin, igualaron la donación de José y Tichi. El proyecto, al que llamaron World Central Kitchen en honor a sus héroes locales, contaba con un capital inicial de 100.000 dólares. Tichi afirma que José pasó meses con el cheque del Premio Vilcek de 50.000 dólares en la cartera, sin cobrarlo.

			
				PRONTO SE DIO CUENTA DE QUE TANTO ÉL COMO SUS COMPAÑEROS COCINEROS PODÍAN HACER MUCHO MÁS.

			
	
			Javier García, abogado e importador de alimentos al que José conocía por formar parte de la comunidad española en Washington D. C. se sumó al proyecto. Había fundado su propia ONG poco tiempo atrás, por lo que estaba familiarizado con el proceso, algo de una importancia vital para superar los retos burocráticos que plantea crear una organización de estas características.

			La siguiente incorporación fue Fredes Montes (en la imagen de la izquierda), especialista financiera del Banco Mundial, que se convirtió en directora ejecutiva y fue la encargada de crear un consejo de administración dedicado a la causa, entre cuyos miembros estaba Robert Egger. También estableció un consejo asesor que contaba con expertos de múltiples disciplinas: ayuda humanitaria, tecnología, desarrollo agrícola, economía, energía solar y muchas más. Una vez que contaban con el capital inicial, una estructura sólida y la motivación de crear un cambio positivo en Haití, el pequeño equipo se puso manos a la obra.

			MESAS MÁS LARGAS

			El primer proyecto de José y Fredes era sencillo pero intenso. Durante su primer año de funcionamiento, viajaron a Haití en varias ocasiones para escuchar y aprender, decididos a comprender las necesidades antes de fijar el rol de la organización. En una visita con CESAL, fueron a Cité Soleil —Site Solèy en kreyòl (criollo haitiano)—, una zona densamente poblada de la capital del país, Puerto Príncipe, que acoge también a una de las comunidades más empobrecidas del hemisferio occidental. Visitaron un centro de nutrición para madres y bebés. Allí, daban de comer a las madres y les mostraban cómo tener una alimentación sana para ellas y sus familias. Las mujeres estaban desperdigadas por la habitación, intentando comer mientras sostenían a sus hijos. Parecían incómodas, compaginar y cuidar de los niños con comer hacía que les resultara difícil concentrarse en las clases. No era la oportunidad educativa que los organizadores tenían en mente.

			Faltaba algo básico: una mesa. Y es que las mujeres cargaban con sus bebés a la vez que sostenían sus platos de comida, un acto de malabarismo que les impedía prestar atención. Al introducir un lugar en el que las mujeres y sus hijos se podían sentar a comer, los organizadores crearon un ambiente cómodo que propiciaba el aprendizaje. Las mujeres se podían relajar y comer con sus bebés, además de escuchar atentamente a lo que les explicaban. La iniciativa despegó y cada semana más mujeres de la comunidad se unían a la conversación.

			Podría parecer una victoria menor, pero sirvió como catalizador: marcó el rumbo de la organización, desde un punto de vista estratégico y metafórico. Era la prueba de que las soluciones sencillas pueden tener efectos profundos, algo que siempre había servido de motivación a José y que ahora se convirtió en uno de los principios rectores de World Central Kitchen. ¿La gente tiene hambre? Los alimentaremos. ¿Tienen sed? Les daremos agua. ¿Los agricultores necesitan un impulso después de que una catástrofe haya destruido sus equipos? Les daremos dinero para que los reconstruyan.

			José estaba sentando las bases de los próximos diez años. Con el tiempo, esta frase se convirtió en un mantra para él: «Mesas más largas, no muros más altos». Aunque no sería su grito de guerra hasta la segunda mitad de la década, ya lo estaba poniendo en práctica: ponía una mesa e invitaba a personas de toda condición a sentarse, y los trataba a todos con dignidad y respeto.

			José escribió una serie de artículos de opinión sobre sus viajes a Haití para el periódico El Mundo. En ellos, exponía las bases de lo que se convertiría en WCK, aunque todavía no se le había ocurrido el pegadizo nombre.

			Los artículos lo explican todo, y en ellos se ven claramente las inquietudes que llevaron a José a crear WCK: la importancia de los cocineros, cómo alimentar a las masas, la ayuda humanitaria tras una catástrofe, el apoyo a las economías locales. Es una hoja de ruta para el futuro de la organización, cuya estructura empezó a desarrollar con Tichi, Rob, Javier y Fredes.

			Los primeros estatutos de la organización, que datan de agosto de 2010, establecían que el propósito de WCK era «proporcionar alimentos a personas vulnerables, apoyar la agricultura local y fomentar el uso de combustibles y tecnologías de cocina sostenibles desde el punto de vista medioambiental». Conforme te adentres en este libro, verás que esos tres pilares siguen muy presentes en nuestra organización.

			
				«COCINEROS SIN FRONTERAS EN HAITÍ»

				José Andrés en El Mundo, 17 de abril de 2010

				(EXTRACTO)

				Tengo una gran necesidad de que mi profesión, no solo sea una profesión para la élite y alguno más. No solo servir al 0,1 por ciento de la población, también quiero tener el mejor restaurante. Pero no uno sin lo otro. Pienso que algún día, nosotros, los cocineros, formaremos parte de esa «mesa» donde se deciden las grandes acciones mundiales.

				Algún día no muy lejano pienso que tendremos que crear un «Cocineros sin fronteras». Donde una flota con cientos de camiones cocina se podrán enviar a las zonas con hambre crónica o en emergencias puntuales. Camiones cocina que podrán producir cientos de miles de comida. Comida caliente con cocineros voluntarios que acudirán a la llamada ante una urgencia.

				Con estos camiones cocina podremos utilizar los productos locales, ayudando rápidamente a la economía local. Cuando llegan alimentos de afuera los productores locales no venden su producto. Los precios se desploman. Nadie compra. Y en momentos de desgracia es importante que el comercio interior continúe. Soy un soñador.

			

			Cocineros sin fronteras

			Tichi recuerda cómo, desde un principio, a José le obsesionaba la idea de crear una organización centrada en cocineros y chefs: «La comida lo es todo para José. No solo la alta cocina: le encanta invitar a gente a comer, cocinar para ellos y ver cómo disfrutan de la comida. Su forma de mostrar que le importas, de demostrarte su amor, es darte de comer». Como cocinero, quería que su amor llegara más lejos, no solo alimentar a su familia y amigos, sino que cocineros de todo el mundo alimentaran a sus propias comunidades.

			En 2014, la organización lanzó la Chef Network, una agrupación de cocineros de renombre que respondieron a la llamada de José y WCK y se comprometieron a apoyar la causa. La «primera línea de José» estaba formada por figuras como Anthony Bourdain, Carla Hall, Andrew Zimmern, Víctor Albisu, Aarón Sánchez y otros más, y decenas de otros chefs se sumaron a la «tripulación comprometida». WCK organizó viajes en los que los cocineros impartían formación en gastronomía en el extranjero. Pichet Ong, premiado repostero, viajó a Zambia para impartir clases de repostería allí, mientras que Víctor Albisu se desplazó a Nicaragua para enseñar cómo manejar cuchillos y sobre seguridad alimentaria.

			La idea, que ahora se conoce como Chef Corps, se revitalizó en 2019 y fue creciendo en los años siguientes. Siempre hemos tenido una red amplia, pero a medida que íbamos cocinando en más ciudades, estados y países, hemos ido conociendo a más y más chefs de todo el mundo que se preocupan por sus vecinos, que creen que la hospitalidad va más allá de las paredes de sus restaurantes.

			La red Chef Corps de WCK cuenta actualmente con cientos de miembros en decenas de países, dispuestos a saltar a la acción en caso de catástrofe. Algunas de las recetas de este libro han sido diseñadas por miembros de Chefs Corps como Eric Adjepong, Reem Assil, Sofia Deleon, Guy Fieri, Tyler Florence, Sanjeev Kapoor, Emeril Lagasse, Marcus Samuelsson, Brooke Williamson y Brian Yazzie.

			Ayudar, nuestro motor

			Antes del huracán María, nadie pensaba en WCK como una organización de ayuda humanitaria en caso de catástrofes. Pero hubo momentos que lo presagiaban, como cuando en 2016 el huracán Matthew arrasó la península de Tiburón, al sur de Haití, destruyendo cientos de miles de hogares a su paso y afectando a más de un millón de personas. Jean Marc DeMatteis, miembro del consejo de WCK y amigo de José, que ayudó a poner en marcha muchos de nuestros primeros proyectos en Haití, trabajó con José y David Destinoble —un destacado chef haitiano y cofundador de la Alianza Culinaria Haitiana— para establecer una cocina de campaña a las afueras de la ciudad de Les Cayes. Las quince mil comidas que prepararon fueron la primera ayuda alimentaria de emergencia de WCK, y allanó el camino de los cientos de millones que estaban por venir.
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			Menos de un año después, el huracán María asoló Puerto Rico, y la organización descubrió todo lo que podíamos aportar en las circunstancias más adversas. Allí fue donde José conoció a Ricardito y a otros miles de voluntarios que acudían cada día a apoyarlos. Allí fue donde Nate Mook, amigo de José y director de documentales, dejó su impronta en la organización y se convirtió en director general durante el siguiente lustro. Allí fue donde se forjó el equipo Chefs For Puerto Rico, los primeros «food fighters», que prepararon cientos de miles de comidas, motivados por el hecho de ser los únicos responsables de alimentar a su comunidad.

			El huracán María fue solo el principio. Desde entonces, WCK ha trabajado en decenas de países de seis continentes y servido cientos de millones de comidas. En las páginas siguientes, compartiremos las historias de muchas de esas misiones, de quienes preparan las comidas, de las comunidades que las reciben, de los amigos y socios que hemos hecho en el camino, de los agricultores y pescadores que nos ayudan a abastecer nuestras cocinas. Y, por supuesto, también las recetas de muchos de los platos que hemos servido para nutrir, empoderar, animar y dar esperanza a quienes lo necesitan.

			¿Cómo funciona WCK?

			Dar de comer y cenar a veinte mil personas hambrientas es algo para lo que la mayoría de chefs no están preparados. Ni siquiera es habitual que los cocineros que trabajan en catering o banquetes preparen menús para más de mil personas; mucho menos dos veces al día. Los Chefs de Respuesta Inmediata de World Central Kitchen cocinan regularmente miles de almuerzos y vuelven a la carga para la cena. Y repiten esto los siete días de la semana mientras dura la campaña.

			Es por eso que los integrantes de este equipo deben tener conocimientos que van mucho más allá de la cocina: debemos tener experiencia en cadenas de suministro, logística, diplomacia, comunicaciones, análisis nutricional y mucho más. Los formamos sobre el terreno a lo largo de cada actuación y, cuando no estamos desplegados, los ayudamos a desarrollar otras competencias en temas como seguridad alimentaria, primeros auxilios, antirracismo y gestión de crisis. Y más allá de la logística de alimentar a las personas tras una catástrofe, nuestra labor tiene un componente emocional: el equipo de WCK abraza y escucha personas que han perdido amigos y familiares, mascotas, hogares, negocios, pertenencias. Y llora con ellos si es necesario. Debemos estar emocionalmente preparados para hacer frente a algunas de las situaciones más intensas a las que se puede enfrentar una persona y contar con un suministro inagotable de empatía.

			Cada caso es diferente, pero comparten muchos retos similares. Cada misión nos prepara para la siguiente, y el equipo sale más preparado, más capaz de hacer frente a lo que se nos ponga por delante.

			En donde haya una pelea

			El arte inspira, y el trabajo de World Central Kitchen no es una excepción. José tomó prestada (y modificó ligeramente) una cita de uno de sus autores favoritos, John Steinbeck, que se ha convertido en nuestro lema. En la novela de 1939 Las uvas de la ira, ante la muerte del predicador Jim Casy, el protagonista Tom Joad promete ser mejor persona en el futuro, parecerse más a Casy.

			
				Estaré en la oscuridad. Estaré en todas partes… donde quiera que mires. En donde haya una pelea para que los hambrientos puedan comer, allí estaré. Donde haya un policía pegándole a uno, allí estaré. […] Estaré en los gritos de la gente enfurecida y estaré en la risa de los niños cuando están hambrientos y saben que la cena está preparada. Y cuando nuestra gente coma los productos que ha cultivado y viva en las casas que ha construido, allí estaré.1

			

			José se quedó con una frase: «En donde haya una pelea para que los hambrientos puedan comer, allí estaré». Y la adaptó para resaltar que su esfuerzo es colectivo:

			
				En donde haya una pelea para que los hambrientos puedan comer, allí estaremos.

			

			Si preguntas a cualquier Chef de Respuesta Inmediata cuál es el mantra de su equipo citarán, lo sepan o no, a John Steinbeck. Esta actitud de «cueste lo que cueste» subyace a cada momento de cada misión. El equipo siempre incluye algún que otro sándwich o botella de agua de más cuando sale a repartir comida, por si nos encontramos con alguien que aún no haya comido.

			¡Es verdad! Si tienes hambre y ves un vehículo con el logo de WCK, llama su atención. Es muy probable que tengan una bolsa marrón con un sándwich de jamón y queso para ti.

			Cómo usar este libro

			Este libro no es como otros libros de cocina: ¿cuántos libros de cocina de una ONG de ayuda humanitaria has visto por ahí? Los capítulos no están organizados por temporada, plato o ingredientes, sino por los valores de WCK, que nos definen como organización. Nos pareció una buena forma de estructurar este libro.
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			No solo es una oportunidad para compartir nuestras recetas, sino también las historias tras ellas, y dar a conocer a las personas y lugares que hacen que cada plato sea especial. Sin ellos, no podríamos hacer lo que hacemos.

			Muchas de las recetas proceden de cocinas de WCK en todo el mundo y han sido desarrolladas por nuestro personal o por los voluntarios y socios que trabajan con nosotros. La mayoría se crearon para alimentar a muchas personas, pero hemos modificado las cantidades para obtener entre cuatro y seis raciones, sin sacrificar el alma del plato. Pero si vas a cocinar para una gran multitud, en el aparatado  «Cómo modificar las cantidades de una receta» encontrarás consejos para aumentar la cantidad que obtendrás de una receta.

			Hay un grado de adaptación en muchas de las recetas que leerás. Por ejemplo, hemos incluido sustitutos culturalmente apropiados de los ingredientes más difíciles de encontrar. Es por eso que, si preparas una de nuestras recetas y el resultado no es igual a la vez que probaste esa elaboración en Indonesia, Ucrania o Haití, puede que se deba a que hemos ajustado la receta para hacerla accesible al público más amplio posible. En otras ocasiones hemos mantenido la elaboración tradicional. ¡El Rondón no sería lo mismo sin caracola y rabo de cerdo!

			Los capítulos de este libro

			Los capítulos de este libro se estructuran en torno a uno de los valores fundamentales y las aspiraciones de WCK como organización: empatía, urgencia, adaptación, esperanza, comunidad, resiliencia y alegría. Te contamos brevemente qué esperar de cada uno.

			empatía

			Ser capaz de ponerse en la piel de otros y comprender cómo se sienten es fundamental para la labor de WCK. Los miembros del equipo lloran y ríen con la gente, los abrazan y escuchan y aprenden sobre sus vidas. Las recetas de este capítulo son una muestra de amor y calidez; elaboraciones que requieren tiempo. Algunas se cuecen durante muchas horas (como los guisos de cocción lenta), o llevan especias tostadas molidas a mano, o ingredientes que se marinan toda la noche para que el plato adquiera un sabor intenso. Se trata de platos que llenarán tu cocina de un delicioso aroma y atraerán a todo el vecindario.

			urgencia

			WCK desempeña buena parte de su trabajo en la carretera. Los refugiados y migrantes necesitan alimentos en sus desplazamientos. Y los turnos de los bomberos, sanitarios y el personal de emergencias hacen que, en ocasiones, se tengan que alimentar a base de tentempiés. Recibir una comida nutritiva y caliente les alegra el día. Los platos de esta sección están pensados para la gente en movimiento. Desde hace siglos, alimentos que se pueden comer con las manos como los sándwiches, las arepas, los tacos o los tamales han servido para sostener a viajeros y trabajadores, y también a los niños (muchas de las recetas de esta sección son perfectas para las comidas de los más pequeños).

			adaptación

			En 2006, Anthony Bourdain, quien fuera amigo íntimo de José, escribió sobre el «sistema D», un vocablo de la jerga culinaria con el que los chefs se refieren a la habilidad de salir airosos de cualquier situación. La «D» de su nombre viene del vocablo francés débrouille (o, si se prefiere, démerde), que significa resolver algo (o salir de la mierda; dependerá del tipo de cocina en el que se trabaje).

			En el contexto de una catástrofe, hay mucho que resolver, por lo que el sistema D lo es todo para nosotros. Las recetas de este capítulo se adaptan a los retos que van surgiendo, armadas con sartenes, paelleras y bandejas de horno con las que alimentar de forma rápida y sencilla a un gran número de comensales. Quizás te ayuden a adoptar el sistema D en tu propia cocina. Imagina: es la noche de un martes y tu nevera está vacía. ¡Llega el momento de adaptarse!

			esperanza

			Después de una catástrofe, la esperanza puede parecer inalcanzable. Pero como dice José, hay que mirar siempre hacia adelante, buscar un lugar donde haya luz y amor. Estas son las recetas que preparamos para dar esperanza a los afectados en una crisis, sopas y guisos que nutren y calientan el corazón, sancocho que alimenta el alma. Prepara siempre un poco de más y guárdalo en el congelador; nunca se sabe cuándo te hará falta un poco de esperanza.

			comunidad

			Donde quiera que vayamos, la comunidad siempre está en el centro de todo lo que hacemos en World Central Kitchen. Vecinos que ayudan a sus vecinos, familias al completo que se presentan como voluntarias, personas que se ayudan mutuamente en tiempos difíciles. La comunidad es lo que mueve WCK; sin ellos, la organización no existiría. Las recetas de este capítulo son perfectas para una cena comunitaria. Son, en su mayoría, vegetarianas y guarniciones, y todas están deliciosas. Además, modificar la cantidad que se obtiene es muy fácil, ya quieras dar de comer a tu familia o a cincuenta personas.

			resiliencia

			En WCK no solo alimentamos a las personas afectadas por una catástrofe, sino que ayudamos a reconstruir los sistemas alimentarios de las comunidades para que sean capaces de hacer frente a futuras crisis. Esta labor se llamó Programa de Resiliencia, y fue una parte importante de la organización durante años. Las recetas de este capítulo proceden de lugares en los que hemos apoyado los esfuerzos de reconstrucción (Haití, Puerto Rico, Guatemala y Bahamas), así como de otros en los que WCK ha colaborado con agricultores durante las operaciones de ayuda para mantener en marcha la economía local. Utiliza estos platos para descubrir ingredientes nuevos: ¡merecerá la pena!

			
				COMO DICE JOSÉ, HAY QUE MIRAR SIEMPRE HACIA ADELANTE, BUSCAR UN LUGAR DONDE HAYA LUZ Y AMOR.

			

			alegría

			Para terminar con un buen sabor de boca, tenemos dulces (¡y algún que otro cóctel!). Como sucede con la esperanza, la alegría no es el primer sentimiento que te despierta una situación de crisis, pero jamás debemos perderla de vista. En caso de catástrofe, los niños son los más vulnerables. Es por eso que WCK les presta especial atención, y busca formas de darles un poco de alegría y felicidad. Los dulces de este capítulo (panes, pasteles y barritas) son una forma estupenda de hacer sonreír a un niño, incluso en la situación más difícil. Y, para los adultos, hemos desarrollado un par de bebidas, que se pueden disfrutar acompañadas de un dulce (¡o solas!).

			Sobre las recetas de repostería

			Las recetas que incluyen un elemento horneado (o una masa) especifican las cantidades necesarias tanto en volumen (tazas) como en peso (gramos). Incluimos el peso en gramos para una mayor precisión; cuando el equipo de WCK hornea algo, pesamos los ingredientes para asegurarnos de que todas las hornadas serán iguales entre sí.

			Ese nivel de precisión no es tan importante en recetas sin ningún tipo de masa o rebozado. Es por eso que, en esas, no incluimos el peso en gramos. Sin embargo, en una receta como la del Pastel de pollo, compuesta tanto por una masa como por un guiso, las cantidades de esta primera deben ser más precisas que las del guiso. Así, hemos indicado el peso en gramos en una parte de la receta, pero no en la otra.

			Si no tienes báscula, utiliza las medidas de volumen. Eso sí, la forma más sencilla de mejorar tus habilidades reposteras es hacerte con una báscula de cocina digital: ¡son baratas!

			La despensa de World Central Kitchen

			WCK cocina por todo el mundo y, allá donde vamos, descubrimos nuevos ingredientes, ya sean chiles poco comunes de Puerto Rico o el jamón curado de Kentucky. Vamos a los mercados, hablamos con agricultores y chefs, e intentamos probar tantos platos locales como sea posible para entender el contexto culinario. A continuación, te presentamos algunos ingredientes que quizás no conozcas y otros para los que quizás necesites alguna aclaración adicional.
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			achiote

			Esta especia tropical americana, conocida como achiote en México y onoto o bija en partes del Caribe y Sudamérica, se utiliza para teñir de un color rojo intenso los arroces, guisos y adobos de carnes y pescados (como la Sierra en escabeche). En los mercados latinos, el achiote se vende en forma de semillas secas, polvo, pastillas o pasta. En nuestras recetas lo solemos usar en polvo. El achiote no solo da color a los alimentos; también te manchará las manos, la ropa y los cuencos. ¡Ten cuidado al manipularlo!

			asafétida

			Conocida como hing en hindi, la asafétida es la resina seca que se obtiene de la raíz de una hierba de la familia del apio. Tiene un olor penetrante y potencia los sabores de un plato. La escritora gastronómica Priya Krishna afirma que «hace que la comida india sepa más india». Es muy importante en la receta de Dal tadka de Sanjeev Kapoor, pero si no lo encuentras, el plato seguirá estando delicioso. La asafétida se puede encontrar en las tiendas de comestibles indias. En línea, está disponible en la página web Kalustyan.

			quesos

			Cotija. Queso curado elaborado con leche de vaca. Sus migas, de sabor salado, son el toque ideal si se espolvorean sobre los platos. Originario de la ciudad de Cotija en Michoacán (México), es fácil encontrarlo en tiendas de alimentación latinas, incluso puede que lo veas en algunos supermercados. Si tiene problemas para encontrarlo, sustitúyelo por parmesano rallado o queso feta desmenuzado.

			Queso fresco mexicano. Más suave y menos salado que el cotija, es ligeramente ácido y no está curado. Se puede sustituir por cotija en platos como las Baleadas y los Chilaquiles.

			Queso llanero. Por su sabor suave y lo bien que se funde, el llanero es el queso por excelencia de las Arepas venezolanas. Si lo tienes que sustituir, utiliza algún queso suave y fibroso, como queso Oaxaca mexicano o mozarela.

			chiles

			Ancho. Los chiles anchos, chiles poblanos secos, se utilizan con asiduidad en la cocina mexicana y la del suroeste de Estados Unidos. Dulces y ligeramente picantes, son ideales para añadir un toque ahumado a adobos, salsas y sopas.

			Guajillo. Chiles secos de sabor afrutado, y un grado de picante entre suave y medio. Se utilizan sobre todo en salsas y otras elaboraciones mexicanas como los Chilaquiles. Asegúrate de que los guajillos que uses tengan la piel lisa y brillante.

			Habanero. Originario de la región amazónica de Perú, este pequeño chile es unas setenta y cinco veces más picante que un jalapeño. Los habaneros son muy apreciados por su sabor complejo, con notas cítricas, afrutadas y ahumadas.

			Hatch. Estos chiles se cultivan exclusivamente en el valle de Hatch, en Nuevo México (Estados Unidos). Están de temporada entre agosto y septiembre, un momento muy esperado. Se suelen asar para realzar su sabor vegetal, ahumado y terroso. Si no encuentras chiles Hatch frescos o congelados para el Pozole de chile verde de Robert, utiliza chiles verdes en conserva.

			Lombok. Originarios de la isla indonesia de Lombok, son básicos para preparar Sambal. Su nivel de picante es medio y tienen un sabor dulce. Si no los encuentras en un supermercado asiático, sustitúyelos por una mezcla de chiles tailandeses ojo de pájaro y cayena si te gusta el picante, o por chiles serranos rojos si prefieres un sabor más suave.

			Pasilla. La versión seca del chile chilaca, tienen un sabor dulce, terroso y poco picante. Se usan en moles y otras salsas, a menudo junto con chiles anchos y guajillos (como en los Tamales). Deben su nombre a su aspecto arrugado, como de pasa.

			Scotch bonnet. Llamados así por su forma (en inglés, bonnet es un tipo de sombrero), son extremadamente picantes, como los habaneros, y tienen un sabor tropical y dulce. También llamados chiles de Panamá, Jamaica, Bahamas o Martinica, son los más utilizados en el Caribe.

			leche de coco

			La leche de coco se elabora rallando cocos maduros y colando el líquido; aporta cremosidad y grasa a platos y bebidas tanto dulces como salados. A menos que se especifique lo contrario, las recetas de este libro usan leche de coco entera sin edulcorar; la leche de coco edulcorada solo se usa en cócteles: Kremas y Coquito. No utilices leche de coco baja en calorías; le falta la grasa que aporta cremosidad y sabor a los platos.

			maíz

			Harina de maíz. Se obtiene al moler maíz seco crudo. Puede ser harina de maíz fina, de textura similar a la harina de trigo, o gruesa, con granos de mayor tamaño y más arenosa. En el caso de la harina de maíz gruesa, el tamaño de la molienda puede ir de fino a medio o grueso; cuanto menos fina sea, más tardará en cocerse.

			Sémola de maíz. Se elabora con harina de maíz gruesa o nixtamal, y se suele servir a modo de porridge, una papilla espesa. Introducida por los indígenas americanos en el siglo xvi, se ha convertido en uno de los platos básicos de la cocina del sur de Estados Unidos, aunque cuenta con versiones en todo el mundo, como la xima de Mozambique (véase Gambas piri piri con sémola a la leche de coco de Eric).

			Nixtamal. Este producto se obtiene mediante la nixtamalización, un proceso desarrollado en Mesoamérica hace miles de años (de hecho, la palabra es de origen náhuatl/azteca). Consiste en remojar los granos de maíz en una solución alcalina que modifica su estructura y mejora la disponibilidad de sus nutrientes. Los granos se pueden utilizar enteros (véase Pozole de chile verde de Robert) o molerse para obtener masa harina, la harina de maíz con la que se hacen tortillas, Tamales y mucho más. El nixtamal de Rancho Gordo es de una calidad excepcional.

			Masarepa. A diferencia de la harina de maíz, la masarepa, que se utiliza sobre todo para hacer Arepas, es una harina elaborada con maíz cocido antes de la molienda. Aunque muchas familias elaboran su propia masarepa moliendo maíz, te recomendamos que la compres en el supermercado (nos gusta la de la marca P.A.N.). Puedes usar tanto la amarilla como la blanca.

			culantro

			Esta hierba de intenso sabor cítrico tiene muchos nombres: culantro o recao en Puerto Rico y la República Dominicana, ngo gai en Vietnam, coulante en Haití y shado beni o chadon beni en las zonas anglófonas del Caribe. Aunque a menudo se confunde con el cilantro, tiene un aspecto y sabor propios: sus hojas son largas y dentadas y su sabor, mucho más potente y amargo. Si no lo encuentras, sustitúyelo por cilantro o una mezcla a cantidades iguales de cilantro y perejil.

			farro

			Este cereal, que ya alimentaba a los soldados romanos, pertenece a la familia del trigo y queda blando al cocerse, con una textura algo más gomosa que la de la cebada. Puede usarse en lugar de arroz, para espesar sopas o añadir textura a las ensaladas (véase Ensalada de zanahoria y farro de Brooke). Asegúrate de que no compras farro de cocción rápida o perlado, pues pierde su textura al cocerse.

			freekeh

			Este cereal, cuyo nombre viene de la palabra árabe «frotar», es un tipo de trigo joven que se cosecha antes de que termine de madurar. Después, se quema y se frota para eliminar la paja. Esta técnica ancestral, que se practica en Oriente Medio desde hace cientos de años, le confiere un sabor ahumado y a frutos secos (véase Freekeh de Kamal con cebolla caramelizada).

			galanga

			De aspecto similar a su primo el jengibre, la galanga es más fuerte y astringente, con notas a pino, picantes y cítricas, y una textura seca y fibrosa. Pélala antes de cortarla en rodajas o rallarla, o aplasta la raíz entera, como se hace en el Rendang de ternera. Aunque encontrar galanga seca sea más fácil, la fresca tiene más sabor. La encontrarás en tiendas de alimentación del sudeste asiático.

			yaca

			La yaca, protagonista del plato indonesio Sayur gori, es una fruta tropical de gran tamaño que se cultiva en el sur y el sureste asiáticos. Pariente lejano de los higos, tiene una pulpa dulce y de sabor tropical cuando está maduro. Cuando todavía no ha madurado, su principal atractivo es su textura: es carnosa y agradable, perfecta para preparar curris y guisos sin carne. Hierve tu propia yaca o cómprala en conserva.

			hojas de lima makrut

			Ingrediente importante de la cocina tailandesa, las hojas de lima makrut son muy aromáticas y tienen un intenso sabor cítrico. Las hojas se añaden enteras o en tiras finas a los platos de arroz frito, a las sopas y a los curris, como sucede con el Curri de cordero Massaman. En las tiendas de alimentación asiáticas las encontrarás frescas, congeladas o secas. Recuerda que, cuanto más tiempo haya pasado la hoja lejos del árbol, menos sabor aportará. Si usas las hojas enteras, retíralas antes de servir el plato, como harías con las hojas de laurel.

			ñame

			Este tubérculo de grandes dimensiones es un alimento básico de la cocina caribeña. Llegado a América desde África a través del comercio de esclavos, tiene una piel dura, similar a una corteza. La pulpa es seca, de un pálido color amarillo y su sabor, suave y similar al de los frutos secos. Es tan versátil como las patatas; se sirve hervido, frito o en guisos como el Rondón. Lo encontrarás en tiendas de alimentación latinas, caribeñas o de África Occidental.

			gandules

			Esta legumbre se cultiva y consume en todas las zonas tropicales del mundo, desde el subcontinente indio hasta el Caribe. Los gandules partidos, que en hindi se llaman toor dal, son uno de los ingredientes del Dal tadka de Sanjeev Kapoor. Se pueden comprar en tiendas de alimentación indias o en tiendas de especias online como Kalustyan.

			plátano macho

			Parientes de la banana, los plátanos macho se cultivan y consumen en todo el mundo tropical. Cuando están verdes, se suelen comer fritos en platos como el Bannann peze o en sopas y guisos como el Rondón y el Sancocho. Los plátanos machos maduros, ya de color amarillo, se utilizan en recetas tanto saladas como dulces.
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			arroz

			El arroz es uno de los alimentos básicos más comunes en el mundo, el sustento diario de miles de millones de personas. En este libro utilizamos varios tipos diferentes: arroces de grano largo como el basmati y jazmín, y de grano medio (utiliza el de las marcas Arroz Rico o Botan), como en el caso del Arroz con pollo a lo Manolo. Si lo prefieres, puedes utilizar arroz integral. Eso sí, ten en cuenta que los tiempos de cocción y las proporciones de agua y arroz variarán.

			ron

			Bebida destilada a partir del jugo de la caña de azúcar o de la melaza, el ron se elabora en todo el Caribe y más allá. El ron blanco, como el ron Don Q Cristal utilizado en el Ron sour, no se envejece, mientras que los rones dorados como el Barbancourt que se usa en el Kremas, pasan años en barricas de roble. Una pequeña diferenciación: llamamos ron agrícola al elaborado con zumo puro de caña de azúcar; el resto de los rones utilizan melaza (el derivado del azúcar oscuro y pegajoso).

			sal

			En la mayoría de las recetas de este libro usamos sal kosher, pero es importante que recuerdes hay diferencias entre las distintas marcas (algunas sales son más gruesas y esponjosas). Ve probando el plato conforme lo elaboras para adaptarlo a tu gusto. En algunas recetas, especialmente las que vienen de islas, usamos sal marina en lugar de kosher. Muchas de las recetas de repostería de este libro usan sal marina fina o sal de mesa; sus cristales son más finos y se disuelven más fácilmente, lo que hace que no haya bocados demasiado salados en el resultado final.

			pescado y marisco

			Bagre. Pescado de carne blanca que se encuentra en las aguas costeras de casi todos los continentes. Tiene un sabor dulce y suave y una textura firme que resiste bien la fritura en sartén. Es increíblemente versátil y se puede aderezar con salsas, adobos o especias, como en los Sándwiches de bagre a las especias de Marcus Samuelsson. Si no encuentras este pescado, sustitúyelo por tilapia.

			Caracola. Uno de los ingredientes autóctonos más preciados de las Bahamas, es un caracol marino de carne blanca, firme y masticable, similar a la de los calamares. Se sirve de diversas formas en todo el Caribe, desde ensaladas hasta buñuelos y frituras, pasando por los guisos (véase Rondón). Este ingrediente no suele estar disponible fresco fuera del Caribe, por lo que deberás adquirirlo en conserva. A menudo, lo encontrarás etiquetado con su nombre italiano, scungilli.

			Bacalao en salazón. La salazón es una técnica de conservación del pescado centenaria. El bacalao se debe rehidratar dejándolo en remojo durante 24 horas antes de utilizarlo en platos como el Bacalao al club Ranero. ¡Tenlo en cuenta a la hora de preparar platos con este ingrediente! Compra bacalao con piel.

			Pargo. El pargo rojo se encuentra en todo el Caribe y en la costa atlántica media estadounidense. Es un pescado blanco muy apreciado por su delicado sabor: pruébalo en el Suquet de pargo rojo de José. Si no encuentras pargo, sustitúyelo por rape (que, de hecho, es el pescado que utilizan muchas de las recetas de suquet catalanas).

			taro

			Este tubérculo, también conocido como eddo o dasheen, es un básico en de las cocinas africana, caribeña, de las islas del Pacífico (véase Soupe joumou) y del sudeste asiático. Su alto contenido en oxalato cálcico hace que sea venenoso crudo, pero, si se cocina, es perfectamente apto para el consumo (¡y está delicioso!): tiene un sabor dulce y similar a los frutos secos y en su interior alberga un caleidoscopio de pecas moradas. Para evitar irritaciones cutáneas, utiliza guantes al manipular el taro crudo.

			yuca

			La yuca (o mandioca) es una raíz muy utilizada en la cocina caribeña, sudamericana y africana. Se prepara en forma de buñuelos, frita, en purés y en guisos (véase Sancocho). Igual que el taro, es venenosa si se consume cruda, por lo que siempre hay que cocinarla.

			Cómo modificar las cantidades de una receta

			Hay que tener algunas cosas en cuenta para que las recetas de este libro, pensadas para alimentar a una familia, puedan dar de comer a una multitud. Pero si le pillas el truco, serás capaz de tomar cualquier plato de este libro y prepararlo para tantas personas como quieras.

			familiarízate con la receta

			Antes de empezar, responde a estas preguntas: ¿qué ingredientes necesitas y cómo tienes que prepararlos? ¿Qué sabores son los más importantes y cómo se traducen en el resultado final? ¿Cómo se crea sabor a lo largo del proceso? Y sobre las texturas: ¿cuál debe ser la de cada uno de los componentes de la receta? ¿Y la del plato final en su conjunto?

			Si quieres preparar una receta para mil comensales, antes deberías probar a cocinarla para cuatro unas cuantas veces. ¿Qué te gusta del resultado? ¿Hay algo que no te convence? ¿Has detectado diferencias entre las veces que has preparado la receta? ¿Sabes qué hiciste diferente cada vez?

			Poder responder a estas preguntas te ayudará a la hora de modificar las recetas.

			haz las cuentas

			Quizás estés seguro de que quieres preparar X gramos de proteínas, Y gramos de verduras y Z gramos de cereales. Pero has de saber que los ingredientes crudos no pesan lo mismo después del cocinado, pues pierden o ganan agua. Si en la cultura para la que estamos cocinando lo habitual es que cada comensal consuma 100 gramos de proteína en cada comida y vamos a alimentar a mil personas, es importante que, cuando terminemos, tengamos 100 kg de proteína cocinada. Pero para eso, tenemos que averiguar cuánto producto bruto necesitaremos. Digamos que estamos cocinando falda de ternera: según el Departamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA), la falda cocida pesa aproximadamente un 70 por ciento de lo que pesaba cruda. Por tanto, necesitaríamos unos 142 kg de falda cruda.

			El USDA también da directrices sobre las verduras: las zanahorias cocidas y cortadas en rodajas rinden alrededor del 76 por ciento de su peso original en crudo; los pimientos, alrededor del 73 por ciento. Obtener el peso final exacto no es tan importante en el caso de las verduras, pues solemos servir una mezcla de ellas. Basta con que sepamos que el peso original se reducirá entre un 20 y un 30 por ciento por la pérdida de agua durante la cocción.

			Los cereales funcionan al revés: el arroz, la cebada y otros granos se expanden al cocinarse, por lo que con 450 gramos crudos se obtienen entre 900 gramos y 1,8 kg una vez cocidos. Si usas arroz, prepara media taza de arroz crudo por persona; es una ración abundante, pero así seguro que todos tendrán suficiente. ¡Las matemáticas son útiles! Haz los cálculos necesarios antes de salir a comprar y obtendrás la cantidad adecuada para alimentar tantas bocas como necesites.

			planifica con antelación

			Puede que ir preparando las cosas sobre la marcha no sea demasiado difícil si cocinas para cuatro personas, pero si lo haces para cien o más, es importante que hagas todo este trabajo previo antes de empezar. Los cuencos son tus amigos: si la cebolla y el ajo se hacen a la vez, pícalos y ponlos en el mismo bol. Utiliza otros cuencos para colocar las especias, las verduras y la carne. De este modo, conforme avances en la receta, estarás organizado y listo para cada paso.

			Date más tiempo para preparar cantidades grandes de lo que harías con cantidades más pequeñas; no solo necesitarás más tiempo de preparación, los ingredientes también tardarán más en estar listos en los recipientes más grandes. Sabes cuánto tardas en cortar, limpiar y preparar los ingredientes; planifica en consecuencia. Calcula también algo más de tiempo de cocción del que dedicarías a una cantidad menor en caso de que se alargue más de lo previsto.

			utiliza el material adecuado

			Si vas a cocinar para cientos o miles de personas, necesitarás recipientes mucho más grandes. Por ejemplo, nosotros utilizamos una sartén basculante con capacidad para 60 litros (una herramienta de cocina industrial que inclina la sartén hacia delante para verter los alimentos cocinados en los recipientes en los que servimos). Si vas a cocinar para unas cien personas, hazte con una olla de 47 litros.
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			En WCK también trabajamos a menudo con paelleras; son de lo más versátiles y fáciles de transportar, y no se necesita ninguna infraestructura para instalarlas en las cocinas de campaña. Basta con un paellero y una bombona de combustible. Utilizamos paelleras con diámetros entre 90 cm y 1,2 m. Te explicamos brevemente cómo va la cosa. Eso sí, ten en cuenta que el número de raciones que obtendrás no solo depende de la circunferencia, la profundidad también importa: de una paellera de 38 cm se obtienen 10-12 raciones; de una de 55 cm, 25-30; de una de 96 cm, 200-250; y, de una de 1,3 m, unas 500 raciones.

			No olvides que, para remover los contenidos de estas ollas y sartenes tan grandes, necesitarás utensilios adecuados. ¡Nosotros utilizamos palas o cucharas de hasta 1,2 metros de largo!

			Quizás también tengas que ampliar el resto del equipamiento. Si necesitas una amasadora, licuadora o batidora, no es mala idea adquirir una de tamaño comercial.

			potencia el sabor

			Al modificar las cantidades de una receta, piensa en qué debes hacer para potenciar el sabor. ¿Cómo vas a lograr un resultado espectacular? ¿Será necesario que la proteína marine toda la noche y no solo unas horas? ¿Necesitas más pasta de especias o tostar más las especias? ¿Deberías dedicar más tiempo a dorar la carne ahora que el volumen es mucho mayor? Cuando cocinas para cientos o miles de personas, es fácil perder sabor y que el resultado sea como de comedor de colegio. Pero si tomas las bases de cómo potenciar el sabor de una receta y les sacas el máximo partido, el resultado tendrá el sabor que buscabas.

			prueba, prueba, prueba

			Prueba el plato en cada paso del proceso. Pruébalo tantas veces que, cuando lo sirvas, ya no tengas hambre. Así es como aprenden los profesionales; prueban todo tipo de platos decenas, cientos, miles de veces. Así, cuando llegan a la cocina y empiezan a trabajar, saben qué quieren hacer e incluso cómo sabrá. ¡Deja que tu paladar te sirva de guía!

			ten cuidado con el calor residual

			El calor residual que albergan los alimentos es mayor cuando se cocinan cantidades más grandes. Nosotros lo utilizamos a nuestro favor: nos viene genial para mantener caliente la comida cuando la transportamos. Pero a veces afecta negativamente a los platos. El arroz, las verduras y la pasta se reblandecen rápidamente y las carnes pasan de estar tiernas a endurecerse si no se tiene cuidado.

			En el caso de la pasta, dejamos de cocer antes de que esté al dente, pues sabemos que se seguirá cociendo hasta alcanzar la textura adecuada. El pollo y la carne, sin embargo, los cocinamos por completo, de forma adecuada y segura: utilizamos un termómetro para asegurarnos de que hayan alcanzado una temperatura segura, y, a continuación, los retiramos del fuego para que no se hagan de más. También es importante saber que el calor residual afecta de forma diferente a los distintos cortes de carne, y algunos son más tolerantes que otros. Así, si vas a preparar una gran cantidad de una receta y te preocupa que se cocine demasiado, decántate por la paletilla de cerdo en lugar del lomo, los muslos de pollo en lugar de las pechugas y el redondo de ternera en lugar de filetes. Es cuestión de ensayo y error y, a veces, la única forma de acertar es equivocarse la primera vez e ir perfeccionando la técnica.

			aprende a reconstruir tus pasos

			No solo debes conocer la receta en el orden en el que la preparas, también debes poder ir hacia atrás. Una vez que hayas pasado por todos estos pasos, tendrás una idea clara del aspecto, tacto, olor y sabor del plato en cada uno de ellos. El objetivo es un producto final, claro, pero ¿cómo se llega a él? Hay ingredientes que se descomponen por completo al incluirlos en lotes grandes con tiempos de cocción más largos. El pimiento en dados, por ejemplo, prácticamente desaparecerá a lo largo de la cocción. Así que si quieres que la textura y el color del pimiento se aprecien en el plato cuando lo sirvas, añádelo más tarde durante la cocción, o prueba a añadirlo en dos tandas: al principio para que el plato tenga su sabor y más adelante para que se siga viendo en el plato final.
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			Como todo lo que hace WCK, modificar las cantidades de una receta no es una ciencia exacta. No es tan fácil como introducir una fórmula y, voilà!, todo está calculado a la perfección. El camino al éxito de nuestros chefs lo dictan los matices, el ir probando, la colaboración y la intención. Si quieres practicar con un plato sencillo y que estará rico hagas lo que hagas, empieza con el Chili del parque de bomberos. Así que ya solo queda que te hagas con una olla grande y muchas cucharas de degustación ¡y empieces a cocinar para las masas! ¡Buena suerte!

			
				Chili del parque de bomberos
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				Esta versión del chili con carne es la más básica y deliciosa que existe, el ideal platónico del chili de ternera. Lo solemos preparar en California durante la temporada de incendios forestales, pues se trata de uno de los alimentos más apreciados por los bomberos. Quizás pienses que la cucharada de harina de maíz gruesa es una cantidad insignificante, pero tiene una doble función: espesa el guiso y añade un ligero sabor dulce a maíz, como si el plato fuera acompañado de una rebanada de pan de maíz. Es una receta sencilla, perfecta para probar a modificar las cantidades. Prepárasela a tu familia para familiarizarte con los sabores, las especias, los tiempos y los pasos. Una vez que domines la receta, atrévete con la versión para cien personas (¡necesitarás una olla más grande!). Y si tienes más bocas que alimentar, empieza por la versión para cien comensales y ve aumentando las cantidades siguiendo los consejos del aparatado «Cómo modificar las cantidades de una receta».

				ELABORACIÓN. (Las instrucciones entre paréntesis son para obtener 100 raciones.)

				
						Calienta el aceite a fuego medio-alto en una olla grande (o una olla de 47 litros o una paellera muy grande). Sofríe la cebolla y el ajo hasta que estén translúcidos, de 3 a 5 minutos (de 10 a 12 minutos). Agrega la carne picada, desmenuzándola mientras la mezclas con la cebolla de 2 a 4 minutos (de 8 a 10 minutos), hasta que la carne empiece a soltar algo de líquido.

						Incorpora el concentrado de tomate, los copos de guindilla, el comino, el orégano, la mostaza en polvo, el pimentón, la sal y la pimienta. Sigue cocinando y removiendo hasta que las especias desprendan su aroma, aproximadamente 1 minuto (unos 5 minutos). Añade el caldo de ternera, el tomate triturado, los chiles, las alubias rojas, las judías negras y la harina de maíz gruesa y llévalo a ebullición. Reduce el fuego y deja cocer a fuego lento, sin tapar, hasta que espese ligeramente y cubra el dorso de una cuchara, aproximadamente 1 hora.

						Pruébalo y ajusta el punto de sal y pimienta. Sirve el chili en un cuenco, con cebolletas y queso rallado por encima. 

				

				
					
						
								
								Para 4-6 personas

							
								
								Para 100 personas

							
								
								INGREDIENTE

							
						

					
					
						
								
								1 cucharada

							
								
								1¼ de taza

							
								
								aceite de oliva virgen extra

							
						

						
								
								1

							
								
								3,4 kg

							
								
								cebolla amarilla mediana cortadas en dados

							
						

						
								
								4

							
								
								450 g

							
								
								dientes de ajo picados

							
						

						
								
								1 g

							
								
								9 kg

							
								
								carne picada de ternera

							
						

						
								
								2 cucharadas

							
								
								2½ tazas

							
								
								concentrado de tomate

							
						

						
								
								17 g

							
								
								1¾ tazas

							
								
								copos de guindilla

							
						

						
								
								2 cucharaditas

							
								
								¾ de taza

							
								
								comino molido

							
						

						
								
								1 cucharadita

							
								
								½ taza

							
								
								orégano seco

							
						

						
								
								1 cucharadita

							
								
								½ taza

							
								
								mostaza en polvo

							
						

						
								
								½ cucharadita

							
								
								¼ de taza

							
								
								pimentón dulce

							
						

						
								
								1 cucharada

							
								
								1 taza

							
								
								sal kosher (véase Nota a continuación)

							
						

						
								
								½ cucharadita

							
								
								¼ de taza

							
								
								pimienta negra recién molida

							
						

						
								
								3 tazas

							
								
								15 l

							
								
								caldo de ternera

							
						

						
								
								1 lata (790 g)

							
								
								5 latas (#10)

							
								
								tomate triturado

							
						

						
								
								1 lata (113 g)

							
								
								10 latas (200 ml)

							
								
								chiles verdes picados (Ortega o Hatch)

							
						

						
								
								1 lata (439 g)

							
								
								3 latas (#10)

							
								
								alubias rojas escurridas y lavadas

							
						

						
								
								1 lata (439 g)

							
								
								3 latas (#10)

							
								
								judías negras escurridas y lavadas

							
						

						
								
								1 cucharada

							
								
								1½ taza

							
								
								harina de maíz gruesa

							
						

						
								
								1 manojo

							
								
								2,3 kg

							
								
								cebolletas picadas finas

							
						

						
								
								½ taza

							
								
								900 g

							
								
								queso rallado (cheddar, Monterey Jack o mezcla)

							
						

					
				

				
					Nota: cuando el volumen de sal es muy grande, las diferencias entre marcas se hacen muy notables. En nuestras recetas utilizamos Diamond Crystal; si utilizas Morton’s, es probable que necesites menos. ¡Aunque ya sabes que la clave está en probar, probar y probar!
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