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				Antes de empezar: un universo de pintxos sin fronteras

				Hace más de treinta años que vivo en Tokio, la capital mun-dial de la gastronomía. Como me encanta comer, he viaja-do por numerosos pueblos y ciudades de Japón y otros países de Asia, y también disfruto con la comida casera de los que me invitan a sus casas. De entre todas estas expe-riencias tan deliciosas, lo que más me ha marcado es la ri-queza de la llamada cultura de la comida gourmet que se come con los dedos. El finger food abunda en Asia, espe-cialmente en Japón. Desde el pollo frito de los supermerca-dos veinticuatro horas al sushi de los restaurantes de tres estrellas Michelin; ¡todos los niveles de la gastronomía tie-nen platos para degustar con los dedos! ¿O acaso el sushi, el yakitori o el kushiage no son pintxos?

				Los pintxos son el finger food español. En los bares de Es-paña, se combinan con gran equilibrio y maestría tapas y aperitivos, y se ensartan en brochetas o se colocan encima de rebanadas de pan. Las combinaciones son infinitas. No hay nada predeterminado, ni los ingredientes ni el método de cocción ni el aderezo. Las únicas reglas son que se pue-da comer con las manos, sin tenedores ni cucharas, y que el equilibrio de sabores sea perfecto desde el primer boca-do. Por supuesto, la condición indispensable es que esté rico. Después de tantos años viviendo en Japón y acumu-lando todo tipo de experiencias gastronómicas, tengo una visión mucho más abierta de los pintxos que antes. He adoptado pintxos de culturas extranjeras y he transforma-do en pintxos sabores de otros países que me llamaron la atención. Carnes, pescados, verduras y postres. El mundo de los pintxos no tiene límites.

				En este libro te presento mi universo de pintxos. Aunque también podrían servirse como amuse-bouche en restau-rantes de mesa o como acompañamientos en bares, mis pintxos están concebidos sobre todo para ofrecerse en contextos de fiesta, con una variedad que permite cubrir un menú entero, desde los entrantes hasta los postres. In-troduzco todo tipo de ingredientes, condimentos, estilos y culturas. He abierto la mente 360 grados para crear estos pintxos con los sabores que más me gustan.
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				Sé que acabo de decir que no hay nada predeterminado en la composición de un pintxo, aunque también es cierto que he seguido unas pautas y criterios concretos para idear los míos. Son estos:

				1.	Están diseñados para que los invitados coman un pintxo de cada.

				2.	Un menú consta de cinco tipos de pintxos: los exclusiva-mente vegetarianos, los saciantes, los de sabores lige-ros, los que impactan (con especias y demás) y los fritos. Esta es la base sobre la que luego se puede ir amplian-do el menú.

				3.	Cada pintxo debe tener un sabor bien marcado para que el comensal pueda disfrutarlo en plenitud con un solo bocado.

				4.	Los pintxos tienen que ser ricos de verdad, con un sabor clásico e identificable. Si el comensal no sabe lo que está comiendo, el pintxo no tiene sentido. La originalidad se expresa a través de la presentación.

				5.	En caso de introducir una propuesta extranjera, respeto el sabor original, no hago fusiones. Aunque le añada mi interpretación o acento, siempre me basaré en la tradi-ción.

				6.	La razón de ser de los pintxos está en su presentación. Se trata de que los comensales se emocionen al verlos y despierten su apetito, que exclamen «¡Qué buena pinta!», «¡Qué bonito!». Por eso una apariencia apeteci-ble es fundamental. Por muy rico que esté un pintxo, si la verdura, hoja o flor que lleve encima está marchita, el pintxo perderá todo su encanto.

				Cocinar pintxos puede parecer largo y laborioso, pero in-cluso con alimentos enlatados se puede lograr una gran variedad de pintxos muy apetitosos. Las sobras que tengas en la nevera pueden transformarse en pintxos con mucha presencia. Si te gusta la buena comida y quieres que tus invitados disfruten, los pintxos son una opción apta para todos los públicos. Es lo que tienen los pintxos, que disfru-tas tanto comiéndolos como cocinándolos.

				Josep Barahona Viñes
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				composición

				Cuando creo un pintxo nuevo, pienso en dos co-sas: el equilibrio de sabores y que sea fácil de co-ger y comer. Utilizo ingredientes de proximidad y los combino con elegancia buscando la originali-dad. Lo más importante es que tengan un sabor rico y definido ya desde el primer bocado. Mi pin-txo estrella es este de aquí. Está compuesto de in-gredientes comunes, como el pan que comemos cada día, tomate y huevo, así como las olivas y las anchoas que siempre tenemos en la cocina. El equilibrio de sabores es perfecto. Es un pintxo cru-jiente y refrescante, simple e inmejorable. Es el me-jor modelo de una buena combinación de sabores, además de una definición excelente de mi concep-to de pintxo.
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				«Jordi»

					1 rebanada de baguette tostada

					2 olivas verdes picadas

					3 huevo de codorniz cocido

					4 tomate cherry

					5 anchoas

					6 alcaparras

					7 aguacate 

					8 allioli ligero

					9 chalota y hierbas frescas

				10 aceite de oliva virgen extra
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				Tostada de baguette

				Crujiente y aromática. Una base estable.

			

		

		
			
				Tomate cherry

				Aporta frescura y jugosidad.

			

		

		
			
				Aguacate

				Blando y sedoso.

			

		

		
			
				Olivas verdes picadas

				Una base dulce. El cojín paralos otros componentes.

			

		

		
			
				Anchoas

				Saladas e intensas.

			

		

		
			
				Allioli ligero

				Aporta cremosidad y un toque de ajo.

			

		

		
			
				Huevo de codorniz cocido

				Aporta volumen y cremosidad.

			

		

		
			
				Alcaparras

				El toque perfecto. Saladas y ácidas.

			

		

		
			
				Chalota picada y hierbas

				Un toque crujiente y un aroma fresco.
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				presentación

				La misma combinación de sabores admite varios esti-los de presentación. Las reglas son tres: (1) Que se pueda coger y comer con los dedos. (2) Que no haga falta añadir ninguna salsa aparte. (3) Que sea elegante y apetitoso.

				Puedes optar por una base de pan, en rollitos, envuel-tos, en brochetas. Una pequeña chispa de creatividad puede transformar el sabor y hacer la experiencia en la mesa mucho más divertida.
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					Básico
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					Sándwich de chips de pan
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					Encima de pan frito
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					Envuelto en papel de arroz
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					Envuelto en una tortilla
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					En brocheta

				

			

		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			
				solo pintxos
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