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PRÓLOGO




     




    Si hay una preparación culinaria universal, sin duda se trata del sándwich. Frío o caliente, tradicional o exótico, siempre se resume en esta fórmula: dos rebanadas de pan que encierran un relleno. A partir de aquí, cualquier invención está permitida, en función de los gustos, del tiempo y de los medios de que se disponga.




    Contrariamente a lo que se piensa, el sándwich no se limita a los ingredientes típicos (jamón, salchichón o queso). Puede —y debe— constituirse como una auténtica comida completa, para satisfacer las exigencias alimentarias y gastronómicas de la persona que recurre a él. O, aunque se trate de un piscolabis, ¡no hay por qué renunciar a los placeres de la mesa!




    Teniendo en cuenta esto, y puesto que todo está permitido, no dudaremos en transgredir las costumbres para realizar sándwiches (o emparedados) tan originales y variados como sea posible. Así, este tipo de comida que se toma apresuradamente, como impone con demasiada frecuencia la vida moderna, ya no responderá, por tanto, sólo a una necesidad funcional, sino que adquirirá un pequeño aire de fiesta.


  




  

    
INTRODUCCIÓN




     




    Según la tradición, el sándwich fue inventado por un lord inglés que tenía este mismo nombre en la segunda mitad del siglo XVIII.




    Este noble personaje, almirante y gran amante del juego, pasaba tanto tiempo junto al tapiz verde que le daba pena incluso dejar la mesa para ir a sentarse al comedor. Cierto día pidió al jefe del comedor que le llevara algo que le permitiera saciar su apetito sin tener que abandonar su pasión.




    Como la manipulación de las cartas no era compatible con el servicio de una comida tradicional, el sagaz cocinero ideó proponer una comida original y novedosa a su prestigioso cliente: dos trozos de pan de molde untados con mantequilla que encerraban un trozo de carne y un trozo de queso como guarnición. El sándwich había nacido…




    Un detalle divertido: uno de los descendientes del célebre lord está hoy día al frente de una empresa de comida rápida donde la especialidad es… ¡el sándwich!




     




    EL SÁNDWICH Y EL BOCADILLO EN CIFRAS




     




    La evolución del ritmo de vida obliga; hoy en día se pasa mucho menos tiempo a la mesa al mediodía de lo que se hacía en otros tiempos. Así, en las últimas décadas, se ha pasado de cerca de una hora y media a… ¡un poco más de media hora!




    En esta vorágine, la comida rápida —y, por tanto, el menú compuesto por un sándwich o bocadillo— se impone a un número cada vez mayor de personas. No es de extrañar, por tanto, que la venta anual de sándwiches y bocadillos supere cifras astronómicas en Europa (teniendo en cuenta, además, que en estas cifras no se incluyen los piscolabis y otros aperitivos preparados en casa).




    Por regla general, se puede decir que es mayor el número de hombres que el de mujeres que optan por un sándwich o un bocadillo al mediodía.




    Si hablamos en términos económicos, el mercado de estos productos tiene un peso notable, puesto que genera una cifra de negocios de más de ¡mil quinientos millones de euros!




    La barra de pan es la preferida como soporte, y se utiliza en más del 50 % de las recetas. Le sigue el pan de molde (sobre todo en la elaboración de sándwiches industriales), y luego el pan de hamburguesa, el cual ocupa también un lugar preferente.




    Por lo que respecta a la guarnición, el jamón de York es el protagonista por excelencia, con una frecuencia de utilización en cerca de un tercio de la producción.




    Generalmente, los consumidores prefieren comprar los sándwiches en los comercios artesanos (panaderías y otras cadenas especializadas) y en los bares.
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