
		
			Sobre mí

			Mi nombre es Joan Gurguí. Nací en Barcelona en 1982 y soy fundador de La Bikineria. Tras unos años trabajando en el sector del marketing, decidí apostar por mi gran pasión: la cocina. Realicé mis estudios en la escuela de hostelería Hofmann. Aquella maravillosa etapa que comencé por pura pasión y con una enorme curiosidad supuso el clic que necesitaba para decidir orientar mi futuro hacia la gastronomía.

			Empecé ejerciendo de chef privado en multitud de formatos, ubicaciones y con una gran diversidad de clientes. De esa etapa tan divertida conservo muchísimas anécdotas que seguramente darían para otro libro. Más tarde, pasé por el mundo docente enfocado a profesionales, pero también a aficionados, mediante un formato de talleres de cocina. Fue durante esa época, mientras lideraba el taller de cocina del Mercat del Ninot de Barcelona a finales de 2018, en la que se me propuso explotar, al lado de una de las charcuterías de ese maravilloso mercado, una pequeñita barra degustación.

			Desde el primer momento tuve claro lo que quería hacer allí: la primera bikineria del mundo. (Mientras escribo, mi Word me dice que la palabra bikineria es incorrecta, tanto con k como con q, pero está recogida en la RAE desde el año 2011, así que pasemos del Word.) Yo, como tantísima gente en el mundo, era un amante del concepto que hay detrás del bikini. Pocas cosas hay tan simples (que no sencillas) y a la vez tan ricas como un buen sándwich. Además, tengo entrañables recuerdos de mi abuelo haciendo bikinis en casa los domingos y en las noches de fútbol; de vez en cuando, como aficionado a la cocina que era, le añadía alguna variación al clásico de jamón y queso: que si jamón ibérico, que si elementos vegetales, que si salsas que complementaran el bocado, etcétera. Esa fue la primera semilla de lo que es ahora La Bikineria.

			Ya fuera de casa, a nivel de calle y debido a su popularidad, no podía faltar el bikini en la carta de cualquier bar. Ahora bien, la calidad y el cariño en la propuesta solían ser escasos: un pan de molde cualquiera, algo de jamón radioactivo, una loncha de queso (tranchete) y margarina chunga para dorar el pan. Ese era el bikini de la mayoría de los bares de Barcelona. Así pues, los recuerdos de mi infancia, la popularidad del bikini y el maltrato del tan rico bocado fueron los elementos que me hicieron pensar que proponer bikinis de calidad con un toque creativo podía ser muy buena idea. Y así nació hace ya cinco años La Bikineria, dentro del Mercat del Ninot de Barcelona, uno de los mercados más bellos del país. Este proyecto tan bonito lleva ya creciendo un lustro. Ahora somos un poco más grandes que en 2018, pero intentamos cada día conservar aquello que nos hizo empezar: la idea de que cualquier preparación, por muy simple que parezca, merece el mismo amor, pasión y atención en los detalles. Da igual que prepares un menú degustación en un restaurante con estrella Michelin que un gazpacho o un sándwich; si le añades los elementos que comento anteriormente, creo que cualquiera de las tres opciones se convertirá en un auténtico manjar. Llevo esa frase grabada en mi cerebro e intento que todas las personas que trabajan conmigo en La Bikineria la interioricen y la lleven a cabo.

			Mi objetivo en este libro es acompañarte al maravilloso mundo del bikini, algo que pertenece a nuestra cultura gastronómica y a la memoria de nuestro paladar y nuestro corazón. Pienso que muchos de nosotros tenemos recuerdos o costumbres asociados a esta preparación tan particular. Por lo tanto, me sentiré bien satisfecho si puedo agrandar el amor y la curiosidad hacia este plato; para muchos, el sándwich de nuestras vidas.
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			La historia bikinera

			Para llegar a comernos un bikini en la actualidad, hemos tenido que pasar por conocer e incluso degustar las versiones más primigenias del mismo, las que asentaron las bases para llegar a lo que es hoy en día. Pero antes de empezar con el contexto histórico de nuestro estimado bikini, me gustaría destacar la importancia del sándwich como concepto alimenticio. Cuando lo piensas, parece natural y perfectamente comprensible que haya conquistado todas las cocinas del planeta, tanto en las casas como en los mejores restaurantes del mundo. Su versatilidad, su facilidad para adaptarse a cualquier momento o lugar de consumo, y el hecho de que puede ser un «bocadillo» al alcance de cualquier bolsillo, hacen del sándwich uno de los reyes de la gastronomía mundial.

			Viajemos a Inglaterra para descubrir de dónde proviene tan preciado manjar. Un conde inglés del siglo xviii (sí, un conde) fue el precursor del concepto del sándwich que tanto usamos en la actualidad. John Montagu, conde de Sandwich, fue la primera persona conocida en comer oficialmente un bocadillo. No estoy diciendo que fuera el primero en hacerlo, ya que, seguramente, en algún momento alguien uniría don trozos de pan con fiambre…, pero sí que se trata de la primera vez que queda documentado el sándwich como una opción de comida. Dicen que el carismático aristócrata era un ferviente jugador de juegos de mesa (cartas y ajedrez), algo común entre los pudientes británicos de la época. En sus múltiples e infinitas partidas con sus colegas, sus sirvientes le preparaban lonchas de carnes frías entre dos trozos de pan. De esa manera, el conde podía satisfacer su apetito mientras seguía con sus partidas, en las que siempre había apuestas de por medio, sin mancharse las manos. Es simple: dos rebanadas de pan con algo en su interior para continuar jugando. Se dice que el primer sándwich del conde fue hecho con pavo y que posteriormente hubo variantes con ternera asada y mostaza. La idea fue cogiendo fama entre sus más allegados, para luego hacerse popular en Inglaterra y en todo el mundo.

			Una de las evoluciones del sándwich, que ya nos sitúa un poco más cerca de la creación del bikini, es el sándwich cubano. Los cubanos empezaron a comer este bocado hace casi doscientos años durante los partidos de béisbol, deporte muy practicado en Cuba y en Estados Unidos. El béisbol se caracteriza, entre otras cosas, por el hecho de que los partidos tienen una larga duración, de tres horas o más, y muchas pausas. Sobra decir que en este caso la comida cobra un papel crucial para hacer que la jornada beisbolera sea más divertida y agradable. El sándwich cubano lleva en su interior unas lonchas de cerdo asado, pepinillos, mostaza y queso. La grasa del cerdo y el queso combinan francamente bien con el ácido de los pepinillos y la mostaza. Si te animas a prepararlo en casa, bien calentito y planchado, estoy seguro de que te encantará. Con los años, el sándwich cubano se ha ido haciendo más y más popular, tanto dentro como fuera de los campos de béisbol. Podría decirse que es uno de los precursores del bikini, en tanto en cuanto fue de los primeros en incorporar lonchas de queso.

			Seguimos avanzando hacia el bikini, pero sin aún llegar a él. Primero debemos detenernos en el París de finales del siglo xix para conocer al famoso croque-monsieur. Se trata de un sándwich caliente hecho con jamón, queso (preferiblemente Emmental), pan de molde y una salsa bechamel. El montaje del sándwich es similar al del bikini, aunque la principal diferencia es que el croque-monsieur lleva una capa de queso gratinado y bechamel en la parte superior, que le confiere una textura suculentamente crujiente. Se trata de un sándwich muy popular en Francia y en el resto de Europa. Efectivamente, si pensamos en los sándwiches más conocidos del mundo y hacemos un listado, podríamos decir que este es uno de los que aparecerían en él, sin ninguna duda. Me atrevo a decir que no sabes bien qué es un sándwich si antes no has probado un croque-monsieur: si hablamos del origen de los bikinis, podemos decir que este es su hermano mayor, por antigüedad, pero también por sus claras similitudes. ¿Avanzamos definitivamente hacia nuestro querido bikini?

			Hace cinco años, en la primera Bikineria que montamos en el Mercat del Ninot, me dejaron una tarjeta con un teléfono y un contacto: Enric Henning. Resultó ser el fundador de la mítica sala de conciertos y discoteca Bikini, de Barcelona. Le gustó la idea de que alguien montara una bikinería y nos hizo llegar su número de teléfono para conversar. Lo llamé y enseguida se puso a hablarme de los orígenes de la sala Bikini y del sándwich en sí. La sala Bikini abrió en 1953 como un local donde se podía jugar al primer minigolf del país, escuchar música en directo o bien picar algo en su bonita terraza, dejándose ver entre la beautiful people de la zona alta de Barcelona. A mitad de los años setenta, una de las propuestas gastronómicas de la sala Bikini consistía en un sándwich de jamón y queso derretido. Era posible comérselo en cualquier momento, ya fuera a mediodía o bien a altas horas de la madrugada, justo en ese instante en el que la gula te invade, ya sabes. Poco a poco, ese bocado se fue «iconizando» y lo que en principio era un croque-monsieur sin su capa de gratinado se bautizó como un bikini. Ese es el origen de este sándwich
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