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RESUMEN

El siguiente articulo trata sobre la popularidad de la comida callejera en los Estados Unidos y
su relevancia en la gastronomia del pais. Se menciona algunos platos tipicos de la comida
callejera que representan a los seis estados mas ejemplares del mismo. Por ejemplo, en Nueva
York, el mac and cheese, mientras que en Hawaii, el poke bowl es un plato muy popular. En
Chicago, se destacan el Chicago-style hot dog, mientras que, en Texas, la barbacoa de cerdo
es un plato muy representativo. Finalmente, en Nueva Orleans son muy populares los
beignets.

Se narra la historia de la comida callejera, que es una historia de inmigracion, innovacion y
adaptacion a las necesidades y gustos de la diversa poblacién que hay en los estados
previamente mencionados. En la actualidad la comida callejera tiene una alta importancia en
la cultura gastrondmica del pais que continta evolucionando, modernizandose y adaptandose
a los nuevos tiempos. Este es nuestro enfoque y meta al desarrollar cada plato que se elaboro
en nuestro mend de 5 tiempos.

Palabras clave: Comida, calle, Norteamérica, estados, rapida.



ABSTRACT

The following article deals with the popularity of street food in the United States and its
relevance in the gastronomy of the country. It mentions some typical street food dishes that
represent the six most exemplary states of the country. For example, in New York, the mac
and cheese, while in Hawaii, the poke bowl is a very popular dish. In Chicago, the Chicago-
style hot dog stands out, while in Texas, the pork barbecue is a very representative dish.

Finally, in New Orleans, beignets are very popular.

The history of street food is a story of immigration, innovation and adaptation to the needs
and tastes of the diverse population in the aforementioned states. Today, street food has a
high importance in the gastronomic culture of the country that continues to evolve,
modernize and adapt to the new times. This is our focus and goal in developing each dish that

was elaborated in our 5-course menu.

Keywords: Food, Street, North America, states, fast.
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STREET FOOD USA

Hoy la comida callejera se ha vuelto muy popular, convirtiéndose en tendencia o moda
gastronémica. Muchos chefs de estrella Michelin como es el caso de Daviz Munoz, en el cual
muestra que sus creaciones actuales son inspiraciones de la comida callejera, la comida
callejera, “son creaciones culinarias, que, en muchas ocasiones, son el fundamento de la
cultura gastronémica de todo un pais,” (Villatoro, 2021). En Estados Unidos la comida
callejera se remonta al siglo XIX, en ese tiempo a los vendedores ambulantes que vendian
comida se los conocia como food carts, y con el tiempo se convirtieron parte del paisaje
urbano de las ciudades alrededor de todo el pais. Los inmigrantes europeos, desempefian un
papel muy importante en la creacion de la comida callejera estadounidense. Un claro ejemplo
es Nueva York, donde los inmigrantes italianos comenzaron a vender comida en carritos en la
calle. Platos callejeros muy tipicos de esta ciudad son los hot dogs y los pretzeles son dos de
los alimentos que maés se asocian a la comida callejera de esta gran ciudad. Estos dos platillos

fueron introducidos por inmigrantes alemanes. (Fusté-Forné, F. 2021)

Esta investigacion esta basada en 6 estados alrededor de los Estados Unidos, de los cuales se
escogio la comida callejera mas representativa de esos lugares, iniciamos con el estados de
New York, si bien este estado tiene una cultura alimenticia muy diversa y versatil, hemos
tomado un platillo no muy comun de esta ciudad el cual es el Mac and Cheese, esta ciudad es
muy conocida por que tiene una abundante variedad de comida callejera como por ejemplo el
falafel que se puede encontrar por todo Manhattan. Los hot dog y los pretzeles al igual que el
falafel son platillos se pueden encontrar alrededor de toda la ciudad incluyendo los barrios

aledafios como es el Bronx, Brooklyn y Queens. Sin olvidar que la pizza en rebanadas es un



platillo muy popular de esta ciudad formando parte de la dieta diaria de los Neoyorkinos.

(The New York Times. 2010).

En el estado de Hawaii, en la principal ciudad que se encuentra en la isla de Oahu, existen
dos platillos los cuales destacan en este caso es el Plate Lunches y el Poke bowl. Se escogio
el poke bowl debido a que es un plato muy popular tanto como en Hawaii y California. Este
plato esta compuesto con una base arroz de sushi por lo general, incluye pescado crudo, como
por ejemplo salmén o atin rojo, ingredientes frescos como es el caso de vegetales cortados en

cubos como, por ejemplo, la pifia, el mango, apio, pepinillo, etc. (Shon, 2017).

Chicago es una ciudad ubicada al norte de los Estados Unidos, en el estado de Illinois. Tiene
dos platillos representativos, el cual es la Deep Dish pizza, la cual consiste en una pizza tipo
pie, rellena de abundante queso, salsa de tomate y pepperoni. Su segundo plato mas
renombrado, y el que decidimos utilizar fue el famoso Chicago Style Hot Dog, el cual mezcla
varios sabores de diferentes paises, como Alemania, Francia y Polonia. El hot dog se
compone de diferentes toppings como, por ejemplo, rodaja de tomate, pepinillos encurtidos,
una salchicha hecha a base de res y cerdo, sal de apio, un pan brioche, cebollas fritas y
jalapefios encurtidos. Es muy popular encontrarte con un puesto o un local por toda el area
metropolitana de la ciudad, este platillo se ha vuelto parte de la dieta diaria de una habitante
de Chicago, ya que es un plato facil de consumir y rapido de adquirir. (Time Out Chicago,

2021)

Texas, es un estado gigantesco el cual tiene gran variedad de comida callejera, dado a su
influencia con el pais vecino, México. Texas tiene muchos platillos mexicanos, tex-mex y
americanos. Los platillos que méas se destacan son los tacos para el desayuno estos tacos

suelen llevar huevos, chorizo y muchos mas ingredientes e incluso chile jalapefio. Sin
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embargo, el plato elegido para el menu fueron las barbacoas de cerdo. Los métodos de
coccion: ahumado, cocciones lentas y con su salsa icénica, la barbacoa, son muy populares
alrededor de Texas. Se usan carne de res y cerdo para realizar las barbacoas, platos muy
famosos que son cocidos con estos métodos son el brisket y las american ribs, ademas estos
platos se los acompafian con cole slaw, corn bread y sweet corn en su presentacion de
mazorca. Hemos elegido como proteina la costilla con el método de coccion lenta en una

salsa barbacoa, acomparfiada de sus tipicos acompafiantes. (Texas Monthly, 2021)

St. Louis, es una ciudad ubicada en el estado de Missouri, esta region de los Estados Unidos
se caracteriza por realizar destilados de alcoholes y en especial whiskey, los mejores
whiskeys proviene de Kentucky, Tennessee y Missouri. En esta ciudad y estados, se produce
varios tipos de Whiskey, como es el caso del bourbon un whiskey con notas dulces, rye y el
moonshine, lo mas caracteristico es que este whiskey se elabora con ingredientes locales.
Este tipo de whiskey lo utilizamos en la elaboracién de un coctel de autor que es acompafiado

del plato proveniente del estado de Texas. (St. Louis Distillery, 2021)

Por altimo, elegimos New Orleans una ciudad ubicada al sur de los Estados Unidos en
Louisiana. Destacan dos platillos famosos en la categoria de comida callejera, primero son
los Po Boys, sdndwiches hechos con pan baguette y rellenos de mariscos, carne o pollo. El
otro platillo son los famosos Beignets provenientes de Francia son basicamente masa de
donas, en forma de rectangular, fritas y cubiertas de abundante azucar impalpable. Para
nuestro cierre de mena y postre, escogimos los Beignets debido a que tenia uno de los
platillos callejeros dulces mas famosos de todos los Estados Unidos. New Orleans esta
rodeada de pantanos y arboles de naranja americana, lo que ayudd a combinar sabores

utilizados para elaborar nuestro postre. (New Orleans Online, 2021).
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NEW YORK, NY

En la ciudad de Nueva York, la comida callejera a formado parte importante de la cultura
gastronomica, durante mas de un siglo, la historia de la comida se remonta al siglo XIX,
cuando los vendedores en su mayoria inmigrante buscaban una forma para poder vivir, al
igual que el mercado estadounidense buscaba una manera de consumir comida y bebidas de
manera rapida y asequible. (Lombardi, K. 2017). A medida que la ciudad crecia y evoluciona,
la comida callejera se convirtié en parte fundamental de la cultura alimenticia de la ciudad.
En los afios 1930 a 1940, los carros de comida callejera se empezaron a popularizar, los
inmigrantes alemanes empezaron a vender hot dogs y pretzel, ademas de otros alimentos
populares como las pizzas lo cual fue idea de los inmigrantes italianos. (Hsu, T. 2016)

En los 70, la comida callejera experiment6 un cambio, con la llegada de inmigrantes de
medio oriente que empezaron a vender falafeles, kebabs y mexicanos con tacos, en 1980 la

ciudad empieza a regularizar la venta de comida callejera, que consisten en emitir permisos.

Mac and Cheese

El Mac and cheese, es un plato que tiene origenes durante la gran depresion, buscaban un
plato econdmico y facil de hacer, esto es en los afios 30, es asi como el Mac and cheese se
convierte en un pilar fundamental de la cultura gastronémica en los estados unidos, durante la
segunda guerra mundial, se convirtio en la comida que se comia durante la batalla por los
soldados estadounidenses, después de la guerra se popularizo tanto que todos los hogares en
los Estados Unidos, optan por consumir este plato facil de preparar y delicioso, en 1970 se
convierte un plato popular en los carritos de comida callejera en Nueva York, especial se
vuelve popular en los puestos de comida soul y confort food. (Grub Street. 2017) En la
década de los 90 es cuando este plato se empieza a volver popular en los restaurantes de alta

cocina donde se lo reinventa y agregan ingredientes caros como es el caso de las trufas o el
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foie gras, hoy en dia en el barrio del Harlem, se reinventd este plato, se lo consume como una
croqueta de Mac and cheese, este plato lo fabrican en una carro de comida callejera llamado
soul food, aplican técnicas espafiolas con un plato iconico de la comida americana, creando
asi un increible plato, para concluir con nuestro famoso y querido plato por la cultura
Estadounidense, es un plato el cual tiene una historia de evolucién, popularidad y amor por la

comida facil, econdmica y deliciosa. (The New York Times. 2010)

Receta Mac and Cheese

Esta receta es utilizada por Soul seefood el cual esta ubicado en el barrio del Harlem en NY
en la 125th Street, ellos realizan una croqueta gigante de Mac and cheese, es muy reconocido
dado que salié en el documental Street food USA de la plataforma de streaming Netflix, en
esta receta usan:

Fideo macarron

Queso Gouda ahumado

Queso mozzarella

Queso cheddar

Mantequilla

Harina

Leche

Panko

Huevo

El proceso para realizar estas croquetas de Mac and Cheese,primero realizar una salsa
bechamel espesa o0 para croquetas, luego agregar el queso, y mientras tanto cocinarlos fideos,

luego agregar los fideos a la mezcla de los quesos y mezclar, una vez que tengamos esta
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mezcla los empanizados con panko y luego las freimos, asi obtenemos nuestras croquetas de
Mac and cheese. Este plato ha ayudado a que el barrio del Harlem al ser un barrio conocido

como peligroso se vuelva popular por este platillo, y ha reducido sus indices de delincuencia.

HAWAII

Un plato tradicional hawaiano que los lugarefios han disfrutado durante siglos. La palabra
"poke" en hawaiano significa "cortar" o "cortar transversalmente en pedazos”, lo que se
refiere a la forma en que se prepara el pescado para el plato y la mayoria de sus

acompariantes.

Poke se origino en la cultura pesquera de Hawai. Los pescadores cortaban su captura y la
sazonaban con cualquier ingrediente disponible, como sal marina, algas y aceite de nuez
kukui. En un principio se comia como aperitivo o comida sencilla, con el tiempo este plato se

convirtio en un alimento basico popular en la cocina hawaiana.

A través de los afios, el plato ha evolucionado y se ha vuelto mas complejo, agregando una
variedad de ingredientes y especias a la receta tradicional. Hoy en dia, el poke se suele
preparar con pescado crudo, como atun rojo, aleta amarilla, o salmon, y suele servirse con

salsa de soja, aceite de sésamo, cebolletas y otros condimentos.

En los dltimos afios, el Poke ha ganado popularidad fuera de Hawai y ahora se puede

encontrar en muchas partes del mundo, a menudo con sabores locales Unicos.
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Poke Bowl

Si bien este bowl es muy versatil, ya que se ha adaptado a los ingredientes cercanos, hace
tiempo simplemente se hubiera considerado un poke pescado crudo cortado en forma de
dados. Nuestra generacion ha comenzado a convertir el pescado tradicional, acompafiandolo
de arroz y vegetales, y asi convertirlo en una cena o almuerzo completo. Este plato se
considera como una opcién muy saludable para consumir para ingerir nutrientes provechosos
para el organismo. Los componentes basicos segin Leggio, 2020 son los siguientes:

e Atln (pescado)

e Salsas (soja, sriracha, aceite ajonjoli)

e Vegetales (pepinillos, rdbanos, aguacate, zanahoria)

e Arroz (bomba, integral, Jasmine)
Cada cocinero es libre de decidir la combinacion de ingredientes, los cuales pueden variar de
muchas maneras, pero estan bajo el mismo concepto. Algunos consumidores deciden
remplazar hasta el arroz por otro tipo de cereal (quinoa) o pasta inclusive. Estos componentes
son fuentes de fibra, vitaminas y minerales que aportan a una dieta balanceada. Este plato
hasta aporta en grasas saludables, no procesadas e insaturadas que se encuentra en el pescado

y el aguacate como mayores fuentes.

CALIFORNIA

Segun el articulo de Sonia Chopra "The History and Evolution of Poke" en Eater, el poke
comenzo a ganar popularidad en California en las décadas de 1970 y 1980. En ese momento,
el poke era consumido principalmente por miembros de las comunidades hawaianas y de las
islas del Pacifico que vivian en California. Sin embargo, a medida que mas personas

estuvieron expuestas al plato, comenzé a extenderse a un pablico méas amplio.
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El articulo sefiala que el poke se sirvio inicialmente en formas tradicionales, como ahi poke
(hecho con atun crudo) y limu poke (hecho con algas), pero que los chefs y los restaurantes
comenzaron a experimentar con nuevos ingredientes y sabores. Algunos ejemplos de estas

adaptaciones incluyen agregar aguacate, salsa de soja y aceite de sésamo al plato.

A medida que el poke gané popularidad en California, también comenzé a extenderse a otras
partes de los Estados Unidos. Hoy en dia, el poke esta ampliamente disponible en muchas
ciudades de todo el pais y se ha convertido en una opcion popular para comidas rapidas e
informales. Es muy comun encontrar lugares que vendan poke en las ciudades mas gandes
como es San Francisco, Los Angeles, San Diego, entre otras. Estos restaurantes tienes en sus
mostradores todas las opciones disponibles para armar en ese momento los bowls con las
preferencias de cada cliente.

En uno de los libros de Martha Cheng, 2017 discute como se ha transformado este plato
tradicional de Hawaii. En los afios 1970, se comienza a ganar influencia de la comida
hawaiana, debido a su migracién, en la cual los mismos inmigrantes abren restaurantes con
sus platos tradicionales, incluyendo su famoso Poke. Si bien los imigrantes fueron los que
traen todos sus conocimientos y tradiciones a California incorporando ahora sus productos
locales. En esta adaptacion y fusion de sabores se desarrolla una nueva version del Poke. El
cambio mas importante fue la implementacion de sus famosos aguacates que son muy
populares. Ahora es mas que comun pensar en utilizar este ingrediente en cualquier tipo de
preparacion de Poke, sin que sea originario de Hawaii mas bien de la adaptacion que tuvo en
California. De igual manera se han empezado a utilizar mas variedades de pescados, tofu y
famosas frutas de este estado, un ejemplo de esto es la implementacion de cebollas crocantes

y mayonesas picantes.
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En general la evolucion de este plato originario de Hawaii, que continud su crecimiento y
desarrollo en California se ha adaptado a Estados unidos y todo en mundo. Muchos chefs
utilizan este plato dentro de sus creaciones y nuevos retos, siendo innovadores y cambiando

este plato tradicional.

CHICAGO, IL

La comida callejera en Chicago es un fendmeno cultural que ha ganado popularidad en las
ultimas décadas. Desde los carritos de hot dogs hasta los camiones de comida gourmet, la
comida callejera de Chicago representa una mezcla de influencias culturales que incluyen la
cocina tradicional estadounidense, mexicana, italiana y griega. A través de esta investigacion,
se explorara la historia y la evolucién de la comida callejera en Chicago, asi como su impacto

en la cultura alimentaria de la ciudad.

La comida callejera en Chicago se remonta a principios del siglo XX, cuando los vendedores
ambulantes comenzaron a ofrecer comida en las calles de la ciudad. En aquel entonces, los
vendedores ofrecian principalmente hot dogs, tamales y sandwiches, que se podian comprar a

precios asequibles en los carritos de comida que se encontraban en las esquinas de las calles.

Segun la historiadora cultural, Natalie Moore, la comida callejera era especialmente
importante para los afroamericanos y los mexicanos de bajos ingresos en Chicago. "La
comida callejera era la comida rapida original y se podia comprar con el poco dinero que
tenian”, dijo Moore. "Los vendedores ambulantes ofrecian opciones econémicas para
aquellos que no podian permitirse ir a restaurantes".

En la década de 1930, la comida callejera se expandié en Chicago, cuando los vendedores

ambulantes comenzaron a ofrecer una variedad de platos que reflejaban la diversidad cultural



17

de la ciudad. Segun el escritor gastronomico Nick Kindelsperger, el sdndwich italiano y el
polaco fueron algunos de los primeros alimentos étnicos en ofrecerse en la calle. Pero a

medida que la ciudad se diversifica, también lo hacia la comida callejera™.

En las décadas siguientes, la comida callejera continu6 evolucionando en Chicago, con la
introduccidn de nuevos alimentos y técnicas culinarias. En los afios 60, los carritos de tacos
mexicanos comenzaron a aparecer en las calles de la ciudad, y en los afios 80, los vendedores
comenzaron a ofrecer comida griega, como gyros y souvlaki. En la década de 1990, la
comida callejera de Chicago experiment6 otro cambio importante, cuando los carritos de
comida comenzaron a ofrecer platos gourmet, como hamburguesas con queso de cabra y

langosta a la parrilla.

La comida callejera ha tenido un gran impacto en la cultura alimentaria de Chicago, ya que
ha ayudado a fomentar la diversidad culinaria y la apreciacién de la cocina étnica. "La
comida callejera ha sido fundamental en la forma en que Chicago ha abrazado la cocina
étnica”, dijo Kindelsperger. "La gente de Chicago ha aprendido a apreciar los sabores de todo

el mundo a través de los alimentos que se ofrecen en las calles de la ciudad"

Hot dog chicago style

En el articulo de The Spruce Eats, ‘The history of the Chicago style hot dog’. El estilo
Chicago es un plato muy tradicional de esta ciudad, este hot dog se caracteriza por los
ingredientes que contiene:

e pan suave

e salchicha estilo Viena o polaca

e mostaza Dijon o amarilla
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e pepinillos en rodajas

e cebolla picada en brunoise

e tomate en rodajas

e sal de apio

e pimienta dulce,
lo suelen acompafar con papas fritas y una coca cola bien fria.
Este hot dog se remonta al siglo XX, cuando los vendedores ambulantes que su origen eran
polacos y checos empezaron a vender hot dogs en carritos de comida alrededor de toda la
ciudad. En 1920, es cuando se vuelve popular el hot dog con la practica de arrastrarse a través
del jardin, esto consiste en agregar varios toppings al hot dog, en 1939 la marca de salchichas
Vienna Beef empieza a producir en masa las salchichas estilo Viena, las cuales son el
corazon principal del hot dog Chicago Style. (Vienna Beef, 2021). En la actualidad el Hot
dog Chicago style es considerado parte de la cultura de Chicago y también es uno de los

platos mas populares de esta ciudad.

La salchicha estilo Viena estd compuesta basicamente de carne de cerdo y res, su origen
proviene de Austria, Viena, es muy reconocida debido a que es utilizada cominmente en el
Hot dog chicago style (Vienna Beef, 2021). Esta salchicha basicamente se compone con los
ingredientes antes mencionados, con la carne de res y cerdo, ademas se le agrega agua, sal,
azUcar, condimentos y especias tipicas de Austria, se la embute en tripas de cerdo o tripas de
origen animal, para luego ser ahumada y cocida. (USDA FoodData Central, 2022).
Actualmente, el proceso de elaboracion de esta salchicha converge técnicas modernas y
antiguas, usualmente se la realizan con maquinaria especializada, lo que ayuda a controlar

mas el proceso de fabricacion y su produccion es mucho mas eficiente.
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Otro ingrediente importante del hot dog chicago style es el sweet relish, es un encurtido
agridulce y con notas picantes esta hecho a base de pepinillos, curcuma, vinagre y azlcar, se
lo utiliza mucho en el hot dog chicago style, su origen se remonta a la década de 1920, el cual
se ha ido convirtiendo en uno de los condimentos mas populares de Estados Unidos, el
proceso de elaboracion de este encurtido, es cortar los pepinillos sin la cascara en brunoise,
luego se hace una mezcla con el azlcar, curcuma, vinagre, sal y agua, la mezcla se debe
cocinar con el pepinillo, para luego dejar enfriar y conservar. (Chicago Tribune, 2021).
Existen versiones las cuales no se debe cocinar el pepinillo, de hecho se deja que se fermente
para crear una conserva y luego poder consumirla este proceso puede tardar desde dos
semanas hasta més de un mes, adicional al sweet relish se encurtir pepinillos también para
acompafiar el hot dog, pero este proceso lo Unico que utiliza es la mezcla de pickle juice la
cual es agua vinagre y sal y esto se puede acelerar el proceso realizando un vacio completo y

dejando reposar por minimo un dia completo.

TEXAS

La comida callejera en el estado de Texas, sus raices son el resultado de mezcla de
influencias culturales entre Estados Unidos y México, la comida mexicana o tex mex es muy
popular alrededor de todo el estado de Texas, los tacos, burritos, tamales y muchos mas
platos mexicanos es muy comun consumirlos en carros de comido alrededor de todo Texas.
Mientras que la influencia estadounidense, se centra mas en la comida ahumada y la parrilla,
la cual es una parte importante de la cultura de Texas, estos sabores son parte de mucho de
los platos de la comida callejera, como es el caso de las hamburguesas y los hot dogs, la
barbacoa en si es un platillo emblematico de esta ciudad, de hecho, cuando se habla de
barbacoa siempre se piensa en Texas como principal exponente de esta comida. (Thiessen,

2019).
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A lo largo del tiempo la comida callejera en Texas, ha tenido una clara evolucion y también
se ha ido adaptando a las necesidades o preferencias del cliente, es muy comdn encontrarse
con un camion o mercado netamente de comida en cualquier ciudad de Texas donde se ofrece
una gran variedad de platos que reflejan la mezcla de culturas en el estado, los platos que mas
se destacan y su origen es de Texas es el chili con carne, los tamales, los nachos, las bbq ribs
y el famoso brisket y de postres se pueden encontrar los famosos churros, ademas existen
ciudades las cuales son destacadas de otras algunas de estas son Austin, Houston y San
Antonio. En la ciudad de Austin podemos encontrar un famoso festival donde reune a la
mayor cantidad de trailers o puestos de comida callejera este festival se llama Trailer food
Tuesdays, San Antonio es famoso por poseer el mercado con mayor cantidad depuestos de
comida callejera el mercado se llama Market Square, y finalmente Houston se destaca por
tener la mayor variedad de comida callejera tiene comida internacional como también local.

(Walsh, 2013).

Costilla de cerdo texas style

La costilla de cerdo Texas style, es un plato iconico de este estado, se caracteriza por tener un
sabor ahumado y por su forma de coccion que hace que su carne sea suave Y jugosa, este
platillo se remonta al lejano oeste, cuando Texas era netamente un estado ganadero y también
productos de maiz dulce o también conocido como ‘sweet corn’, los vaqueros cocinaban las
costillas a fuego lento y en pozos llenos de brazas, existen varios métodos de coccion de las
costillas, pero por lo general se las cocina con una combinacion de asado y ahumado, este es
el método clasico, consiste en una mezcla de especies secas la cual incluye:

e paprika ahumada

e sal



e pimienta

e 3jo en polvo

e cebolla en polvo

e pimienta cayena

e 0régano

e Brown sugar

e enalgunos casos se coloca comino
se unta un poco de aceite 0 mostaza a la carne para luego untar nuestra mezcla de especies
secas, esto nos ayudara a que nuestra mezcla no se despegue o caiga de la costilla, luego se

debe colocar la carne en una parrilla 0 en ahumador y esta se cocina a temperatura baja de
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107 grados Celsius 0 225 Fahrenheit por varias horas, hasta que esta esté tierna y muy jugosa,

durante el proceso de coccidn se puede afiadir trozos de madera, lo mas tipico en Texas es el

roble americano o el nogal, esto e brinda un sabor caracteristico a la costilla. (Vaughn, 2012).

Estilos de costilla bbq

e Estilo Texas: este estilo al igual que los otros estilos se utiliza costilla de cerdo, pero

se prefiere utilizar costillas de res, se sazona con:

o

o

Sal

Pimienta
Paprika
Pimienta cayena
Pimienta negra
Ajo en polvo
Cebolla en polvo

AzUcar morena
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o Comino
Ademas, en su carne se unta un poco de mostaza para que el Rub se pegue, se las
cocina en parrilla a fuego lento por varias horas, se las acompafia con una salsa BBQ
la cual se caracteriza por ser picante y su sabor ahumado, por lo general lleva chiles o
jalapefios, esta salsa contiene, cerveza negra, whiskey bourbon y coca cola.
Estilo Carolina del Norte y del Sur: este estilo comparte las dos Carolinas, estas
costillas contienen los mismos ingredientes que el estilo Kansas City, se usa costilla
de cerdo y se las cocina en parrilla 0 ahumador a baja temperatura por varias horas, lo
que le diferencia es su salsa BBQ que esta hecha de vinagre y mostaza dulce.
Estas costillas en vez de ser untadas el Rub, son marinadas en una mezcla de:

o Vinagre de manzana

o Mostaza

o Azlcar morena

o Pimienton

o Salsa tabasco

o Sal

o Pimienta

o Ajoen polvo

o Cebollaen polvo

o Comino

o Salsa Worcestershire

o Salsa de tomate

o Chile en polvo
Una vez marinada por varias horas, procedemos a cocinar a fuego lento en la parrilla

0 ahumador por varias horas, ademas con nuestro marinado procedemos hacer una
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reduccion para hacer nuestra salsa BBQ, agregando unicamente coca cola y whiskey
para aligerar un poco nuestra salsa.
Estilo Kansas City:se utiliza costilla de cerdo o de res, a estas costillas Gnicamente se
sazonan con especies dulces, debido a que su sabor se caracteriza por ser el mas dulce
y ahumado que otros estilos, los ingredientes secos que se utilizan son:

o Pimienta cayena

o Pimienta negra

o Ajoen polvo

o Cebollaen polvo

o Comino

o Mostaza en polvo

o Azlcar morena

o Azulcar blanca
Ademas, se la acomparia con salsa BBQ muy similar al estilo Memphis, solo que a
este estilo se lo agrega un toque de coca cola en la salsa para que sea un poco mas
dulce nuestra salsa.
Estilo Memphis: se utilizan costillas de cerdo, las cuales se sazonan con una variedad
de especies dulces:

o Pimenton

o Pimienta negra molida

o Ajoen polvo

o Comino

o Azlcar morena

o Mostaza en polvo

o Orégano seco
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o Cilantro seco
Se las cocina en un ahumador a baja temperatura por varias horas, y finalmente se las
acompafia con una salsa BBQ dulce y espesa la cual contiene algunos ingredientes
que destacan su sabor:
o Kétchup
o Melaza
o Vinagre o sidra
o Salsa Worcestershire
o Mostaza dulce
o Chile en polvo
o Ajo en polvo o pasta de ajo
o Humo liquido
(Vaughn, 2012).
El journal of Food Science and Technology, publicé un estudio titulado como ‘Effects of
cooking temperature and time on physical sensory properties of pork ribs using response
surfase methodology’, este estudio analizo el efecto del tiempo y temperature de coccién en
las propiedades fisicas y sensoriales de las costillas de cerdo estilo Texas, en este estudio se
utilizaron costillas de cerdo cocidas a diferentes temperaturas, las cuales fueron 90 grados,
100 grados y 110 grados Celsius, por un tiempo determinado a mayor temperatura menos
tiempo de coccion, los tiempos utilizados fueron 5, 4 y 3 horas dependiendo la temperatura
asignada, esto realizaron para evaluar las propiedades fisicas de cada costilla, como la fuerza
empleada al momento de cortar, la textura, las propiedades sensoriales, como la jugosidad, la
ternura, y el sabor, los resultados mostraron que la temperatura de coccion tuvo un resultado
significativo en las propiedades fisicas y sensoriales de las costillas, mientras que el tiempo

decoccion tuvo un efecto mucho menor. La coccion a baja temperatura es una técnica
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ancestral y efectiva para cocinar este tipo de proteinas, ademas las proteinas que se deben
cocer a baja temperatura por largos tiempos de coccion son las que van pegadas a un hueso
como es el caso de las costillas, este es el método tradicional de la cocina texana que es el
ahumado o coccidn lenta en grandes parrillas con carbén y virutas de madera (Chen, Yeh, &
Lo, 2016).

En la actualidad existen otros métodos de coccion se lo denomina en la cocina moderna como
sous vide, este método es mas preciso y consistente, las costillas se deben sellar en una
parrilla para luego cocerlas dentro de una bolsa sellada al vacio parcial, y se las sumerge en
agua caliente a una temperatura controlada, la temperatura debe ser 71 grados para obtener
una coccion perfecta de las costillas, para usar este método se debe seguir 1os mismos pasos
del método tradicional exceptuando el uso de ahumadores, debido a que lo intercambiamos
con la cocina sous vide, también se puede cocer en un horno con humedad a la misma
temperatura si las cocinariamos en agua, este método nos ayuda a conservar por mayor
tiempo nuestras costillas, debido a que se puede realizar un tipo de coccion indirecta la cual
consiste en pasteurizar nuestras proteinas al momento de que estas termina su tiempo de
coccidn, como pasteurizar, se debe colocar en agua con hielo y dejar que bajen su
temperatura para luego poder almacenarlas en refrigeracion, estos métodos se los usa mas en

restaurantes de alta cocina que en tipicos restaurantes de comida callejera. (Baldwin, 2012)

Salsa bbq texas style

Este plato se lo acompafia con una salsa BBQ Texas Style, la cual es una salsa espesa y
dulce, que se la utiliza para acompanar costillas y otros platos que contengan algun tipo de
carne, también se la puede usar en platos netamente de vegetales, esta salsa es muy tipica del
estado de Texas, se elabora con:

e fomate



es recomendable usar el jugo de coccion de las costillas, si es que estas se realizan con el
método sous vide, esta es una receta basica de una salsa bbq Texas Style, lo importante de

esta técnica es dejar reducir y concentrar todos los sabores, para que tenga un sabor mas

apio

ajo

cebolla
zanahoria

coca cola

salsa de soya
vinagre o sidra de manzana
paprika ahumada
sal

pimienta

ajo en polvo
cebolla en polvo
pimienta cayena
orégano

Brown sugar
comino

azucar

Whiskey bourbon,
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potente, ademas que la textura sea sedosa y que visualmente tenga mucho brillo. (meathead,

2016).
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Pan de maiz surefo

El pan de maiz surefio es un plato tradicional de la gastronomia estadounidense, es muy
popular de la region del sur del pais, en estados como Texas, Lousiana, Carolina del Sur,
Georgia, Tenesse, entre otros. Se cree que el origen del pan surefio se remonta a las tribus de
indios americanos los cuales habitaban en la zona, los cuales utilizaban el maiz como la base
de muchos de sus platillos, y de diversos alimentos. Con la llegada de los colonos europeos,
el pan del maiz se convierte en una dieta importante del sur del pais, su receta actual no es
como la que hacian antes ha ido evolucionando con el pasar del tiempo.
Segun Saterlee (2021), el pan de maiz surefio se caracteriza por su textura densa, esponjosa y
su sabor ligeramente dulce. Los ingredientes que se utiliza para elaborar esta receta son:

e Harina de maiz

e Harina de trigo

e Huevos
e Leche
e Azlcar

e Mantequilla

e Polvo de hornear
Lo tradicional es cocinarlo en un molde de hierro fundido, la receta cambia segun cada
familia, pero en general el pan de maiz tiene que tener una costra crujiente, una masa suave y

himeda.

Se dice que, durante la guerra de recesion, el pan de maiz se convirtié en una parte

importante de la dieta diaria d ellos soldados confederados, el pan de maiz tiene una gran
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facilidad de preparacion, es facil de conservar y tiene bajo costo de produccion (Carpenter,
2018). Desde entonces este platillo se ha convertido en un elemento esencial de la cultura
culinaria del sur de Estados Unidos y este platillo se lo puede consumir en la mayoria de los

hogares y restaurantes de todo el pais.

En la actualidad el pan surefio es considerado como un plato ex6tico a nivel mundial, se estan
desarrollando varias versiones de la receta tradicional, el cual incluye mezcla de jalapefios,

quesos, tocino y muchas otras cosas mas (Faulkner, 2017)

Sweet Corn

Este es un ingrediente muy popular en la cocina estadounidense, se lo utiliza en gran variedad
de platos como es el caso de dulces y salados, se lo usa en ensaladas como es el caso de la:

e Ensalada de maiz: es un plato tradicional de la cocina estadounidense, la cual
combina granos de maiz dulce, pimientos, cebolla y otros ingredientes es mezclada
con una base de mayonesa y vinagre, esto puede ser un plato principal al igual que un
acompafiante.

e Mazorca asada: es un plato de verano, debido a que en esta época es tiempo de
cosecha del sweet corn, se cocina en una parrilla o en una barbacoa, se la sirve con
mantequilla y sal por lo general, ademas se lo puede acompafiar con otros

ingredientes al gusto, como es el caso de condimentos.

Cole Slaw

Se origina gracias a la llegada de los inmigrantes holandeses a los Estados Unidos, como
mucha comida estadounidense se origina gracias a nacionalidades de diferentes paises debido

a la migracidn, este platillo no es la excepcidn, su historia comienza en la region de Zelanda,
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que esta ubicada en paises Bajos, en esta zona la col o el repollo se cultivaba y consumia en
gran abundancia por ende se realizaban varios platillos en base a este ingrediente pero el que
mas destaco era la ensalada de repollo o también conocida como cole slaw, cuando los
holandeses empezaron a migrar a las colonias americanas o como lo que hoy conocemos
como Estados Unidos, llevaron con ellos esta ensalada a la ciudad de New York en el siglo
XVII y desde ese entonces este plato se ha vuelto popular en los hogares y platos de los
estadounidense, este plato es popular acompanarlo con barbacoa o pollo frito. (Williams,
2018).
El nombre cole slaw proviene de la palabra holandesa Koolsla, la cual significa ensalada de
col, por lo general era Unicamente hecha a base de col y mayonesa, pero la version americana
incluye zanahoria y cebolla, la version de esta ensalada que es conocida a nivel mundial
incluye los siguientes ingredientes:
e Col blanca
e Col morada
e Zanahoria
e Mayonesa la cual es un estilo de mayonesa dulce:
o Huevos
o Aceite vegetal
o Azlcar morena
o Vinagre de manzana
o Mostaza Dijon
Se pica los vegetales, finamente, las hojas de col se las pica en ciffonade y a la zanahoria en
julianas. El cole slaw no solo se la consume en Estados Unidos, por la diversificacion se ha

expandido por todo el mundo, consiguiendo llegar a mercados en Sudamerica y en Asia,
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ademas esta ensalada tiene varios estilos y todo depende de la region en donde se encuentre.

(History.com, 2018)

Estilo clasico: estilo mencionado incluye col morada y col blanca, zanahoria y
mayonesa con vinagre y azUcar, se caracteriza por ser cremosa y dulce.

El estilo vinagreta es una vinagreta para sustituir a la mayonesa, haciendo que la
ensalada sea mas ligera para consumirla. Ademas, incluye dos tipos de col, cebolla,
zanahoria, pimiento rojo, verde y amarillo, y para darle un sabor adicional se mezcla
con hierbas y especies.

Estilo criollo: este estilo solo prepara con su base de col, pimientos rojos, verdes y
amarillos, cebolla y se la mezcla con una salsa picante de mostaza y vinagre, este tipo
de ensalada es muy tipico en el sur de los Estados Unidos.

Estilo asiatico: mezcla de vinagre de arroz, aceite de sésamo, salsa de soja y jengibre,
a veces es picante y suele usarse solo col, a veces se usa otro tipo de vegetal para

acompanar.

(SBS Food, nd)

NEW ORLEANS, LA

Segun Proulx (2007), se cree que los beignets se originaron en Francia y fueron introducidos

en Nueva Orleans por colonos franceses en el siglo XVIII. Los beignets fueron inicialmente

un plato sabroso, hecho con masa de levadura y servido como desayuno o almuerzo. Sin

embargo, con el tiempo, en Nueva Orleans se convirtieron en una masa dulce, hecha con

masa aromatizada con nuez moscada y frita, luego espolvoreada con azucar en polvo.

Proulx sefiala que los beignets se volvieron particularmente populares en el Barrio Francés de

Nueva Orleans a principios del siglo XX, con la apertura del iconico Café Du Monde en 1862

y el Morning Call en 1870. Ambos cafés servian beignets y café, y se convirtieron en lugares
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de reunidn para los lugarefios. y turistas por igual.
Los beignets en Nueva Orleans también reflejan la historia de la ciudad y las influencias
multiculturales. Se cree que el uso de nuez moscada y azlcar en polvo en la reposteria esta
influenciado por las tradiciones culinarias espafiolas y afroamericanas. La popularidad de los
beignets también refleja la herencia francesa de la ciudad y su historia como ciudad portuaria
con una poblacion diversa. Destacando la importancia cultural de los mismos en Nueva
Orleans y su evolucion como una comida local querida.
Beignets

e Harina

e Levadura

e Azucar

e Huevos

e Cremade Leche

e Nuez Moscada

e Agua

o Sal

e Mantequilla

Al igual que todas las masas con levadura, se comienza activandola con el agua y azlcar. Se
tiene que trabajar con una temperatura tibia (37°C) el agua para activar la levadura, no tan

caliente que le afecta la levadura negativamente, causando que nunca se active. El azicar
ayuda que este proceso sea mas rapido, alimentando a la levadura directamente. Se deja
reposar por 7 minutos minimo esta mezcla o hasta que aparezcan burbujas en la superficie.
Colocamos ahora todos los liquidos (huevos y crema de leche), incluyendo la mezcla de la

levadura en la maquina para amasar. Una vez ligeramente mezclados los liquidos, se agregan
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todos los secos para amasar por 10 minutos para desarrollar adecuadamente el gluten y
conseguir una masa flexible. Este proceso asegura que las masitas al ser fritas se inflen
adecuadamente. Una vez que la masa esta lista, se la deja reposar por 40 minutos a
temperatura ambiente para que leude. Después de este tiempo, se comienza a estirar la masa
con bolillo o laminadora hasta conseguir un ancho de 4 mm aproximadamente. Se
recomienda congelar la masa para cortar en cuadrados uniformes y bordes definidos. Si no se
utiliza inmediatamente esta masa, se puede almacenar cortada en la congeladora. Para utilizar
la masa, dejar leudar por 20 minutos minimo antes de leudar y asi tener una masa esponjosa.
Una vez escurrido el aceite después de la fritura se espolvorea el aztcar impalpable con un
cernidor.

Utilizamos esta receta tradicional para preparar nuestros beignets, y se decide acompafiarlos
con una salsa de caramelo y un sorbete de naranja para afiadir frescura y un contraste al

postre.

ST. LOUIS, MO

El whiskey estadounidense tiene una rica historia la cual se remonta a la epoca de la
revolucion estadounidense. Segun el Consejo de la Destileria de Estados Unidos (2021), los
primeros en realizar la actividad de destilidar, o tambien conocidos como destiladores de
whiskey estadounidense eran principalmente inmigrantes irlandeses y escoses los cuales
trajeron consigo la tradicion y tecnica de destilacion de whiskey. EI whisky y el whsikey es
los denomina por la region geografica en la que se produce el licor.

e Whiskey se refiere al licor destilado de cereales que se produce en Irlanda y Estados

Unidos.

e Whisky se refiere al licor destilado de cereales que se produce en Escocia.
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Existen regulaciones gubernamentales y las tradiciones de produccion en cada region las
cuales pueden influir en los sabores y estilos de este licor, un claro ejemplo es el whisky
escoces el cual se lo destila dos veces y se envejece en barricas de roble las cuales antes se
almacenaban jerez o bourbon, con este proceso el whisky adquiere un sabor distintivo,
mientras que el whiskey americano a menudo se destila solo una vez y se lo envejece en
barricas de roble usualmente quemadas, lo que le da un sabor caracteristico el cual es mas
dulce y a veces ahumados.

(instituto Escoces del Whisky, 2021).

En la década de 1790, el gobierno de Estados Unidos impuso un impuesto sobre el whiskey,
el cual dio como resultado la rebelion de whiskey. Esta revolucién marco como un momento
histdrico de la historia del whiskey estadounidense, lo cual demostro la importancia
economica y cultural de la industria del whiskey en el pais.

Durante la era de la prohibicién en los Estados Unidos, la produccion y venta de whiskey era
ilegal, lo que llevo a la creacion de un mercado negro y la proliferacion de destiladores
ilegales, también conocidos como bootlegger, después que la Ley seca termino, la industria
del whiskey florecio y se convirtio en una parte muy importante de la economia de Estados
Unidos. En la actualidad, el whiskey se produce en todo el pais y esta disponible en una
amplia variedad de estilos y sabores, ademas que existen varios estilos de whiskey, pero los
principales son el Bourbon, Rye, Tennessee y el Corn Whiskey.

(Consejo de destileria de Estados Unidos, 2021)

En St. Louis es una ciudad la cual est4 ubicada en el Estado Missouri, en los Estado Unidos,
si bien es un estado que no tiene una gran variedad de destilerias de whiskey, algunas de las
fabricas de whiskey producen diferentes estilos de whiskey en la zona, estos son alguno de

los estilos de whiskey que se producen.
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Bourbon: el bourbon es un tipo whiskey americano que se elabora a base de una
mezcla de un 51% de maiz y este envejece en barricas de roble que son quemadas
para dar el sabor caracteristico de estilo de whiskey, las destilerias StilL 630 y
Defiance Whiskey las cuales estan ubicadas en St. Louis elaboran bourbon Unicos.
Rye whiskey: el rye whiskey es otro tipo de whiskey americano el cual es elaborado
con en su mayoria de granos de centeno.

Whiskey de malta: este whiskey de malta se elabora con una mezcla de granos que
incluye principalmente de malta de cebada.

Corn Whiskey: también es conocido como moonshine, se elabora con una mezcla de

maiz y otros granos, se destila sin el proceso de envejecimiento.

(Explore St. Louis. 2023)

Para elaborar el whiskey estilo bourbon se usa principalmente el maiz y se lo envejece en

barricas de roble quemado, los ingredientes son:

Maiz: en la mayoria de los bourbons estan hechos con una mezcla de granos que en su
mayoria es maiz.

Centeno: algunos tipos bourbon contienen una pequefa cantidad de centeno, nos
ayuda a equilibrar los sabores.

Agua: el agua es esencial al momento de crear un whiskey, es un factor clave del
proceso de fermentacion y también nos ayuda a reducir el contenido de alcohol antes
del embotellado.

La levadura: la levadura se agrega en el mosto, el cual es la mezcla de granos y agua,

la levadura inicia el proceso de fermentacion.

Los pasos para la creacion de un whiskey son:

La molienda



35

Maceracion
Fermentacion
Destilacion
Envejecimiento

Mezcla y embotellado.

Cocteles con whiskey

Old Fashioned: un clasico coctel elaborado con bourbon, azucar, amargo y una rodaja
de naranja o tambien puede ir con cereza.

Manhatthan: este coctel tiene bourbon o rye, vermut dulce y amargo de angostura.
Whiskey sour: un coctel refrescante elaborado con bourbon o whiskey de centeno,
jugo de limon fresco, jarabe simple y clara de huevo.

Irish coffee: una bebida caliente elaborada con whiskey irlandes, café recien hecho,
azucar y crema batida.

St. Louis: un coctel refrescante hecho a base de un bourbon, con un syrup de especias
dulces y tajin, jugo de naranja 'y zumo de limon, hierba buena y ginger ale.

Mint Julep: coctel hecho con bourbon, jarable simple, menta, hielo picado,predomina
la menta.

Whiskey ginger: elaborado con whiskey y ginger ale, servido con una rodaja de

limén.
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CONCLUSION

En conclusion, el street food de Estados Unidos es un fenomeno culinario vibrante y muy
diverso que refleja una rica historia, cultura y diversidad que tiene la nacion, a lo largo del
documento hemos explorado la influencia de distintas culturas y tradiciones culinarias para la
creacion de platos unicos y sabrosos y estos han ganado populariadad tanto a nivel interno
como externo. En Nueva York hemos descuboerto varios platillos, pero el que mas nos
sorprendio fue el Mac and Chesse y sus distintas formas de prepararlo, es un s imbolo de la
ciudad, luego continuamos por el estado de Texas el cual ah demostrado que tienen una
extensa tradicion de la barbacoa texana. Sus suaves y tiernas carnes ahumadas y cocidas por
varias horas a baja temperatura, ademas son acompariadas de una expectacular salsa bbqg con
especies picante y otras no. En Chicago nos sumergimos en el mundo de los hot dogs estilo
chicago, el cual es considerado como una delicia culinaria que ha trascendido fronteras
internacionales, California y Hawaii nos sorprendio con su fusion japonesa, y con su plato
estrella el Poke, los dos estados tiene una gran diversidad de camamiones y puestso donde
sirven los mejores platillos gourmet de la calle, tenemos a New Orleans una ciudad muy
conocida por sus fiestas y el mardi gras, ademas es hogar de uno de los pantanos mas grandes
del mundo, aqui podemos encontrar un postre muy famoso de la cocina francesa que son los
beignets, que incluuso se han convertido en un simbolo de la ciudad y los cuales atraen a
muchos turistas extranjeros, y por ultimo St. Louis una de las ciudades destiliaderas en los
Estados Unidos, donde producen uno de los mejores Whiskey de esta nacion y de el cual han
salido varias adapciones ademas de el uso de este whiskey en cocteles clasicos y de autor, y
tambien son usados en la cocina de sla para elaboracion de salsas. En rsumen la Street food
USA es una reflejo de la diversidad cultural y culinaria que tien un pais, van desde los
sabores tradicionales y reconfortantes hasta las innovaciones culinarias, la comida callejera se

ah convertido en identidad de la cocina estadounidense.
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ANEXO A: RECETA ESTANDAR HARLEM, NY

HARLEM, NY

Ldpez
Tipa Ertrada
Porciores: 41 pax

Ingredientes: Freparacién:

Subreocis lé=c and cheese: Subreccis Moo and cheese:
Pawsta bl azarr=n 0.2 Comnamas las macrence, o oo, lucss prepammos ura e bechomel som
Sucwa cheddar .1 lepaiz=, amrcsamea loa suzkoE, Jnswvex o kerszmas tocks jurrs, grecszdeman 3
Gucez mezz=r=liz 01 erirar.
Suceo mouda 0.1 Subrcocia Horder, M-
Firicni 0003 : Farmiorar |3 mzzzla 4=l maz and sheces =n zamicres 3= 15 ar, locwa les zasamae
Tecire 01 zar hanna, hueray garka, los frcrce =0 accicy loe screimea =an la gz de
Harnna 0.03 Earmaasns

M =vicquila 0LOS

Leckh= 0.2

Sial Q235

Sukreecia Hadem, WY
M == zand chesae 0IAS
Huzve 1 und
Panks 3.002
Harina 0.00Z

Cirocarks parmrmceors 00302



ANEXO B: RECETA ESTANDAR CALI-WAII

CALI-WAII

Realizado Telmo Araque y Diana
por: Lopez
Tipo: Entrada
Porciones: 1 pax
Ingredientes: Preparacion:
Subreceta Crocante tapioca Subreceta Crocante tapioca con alga nori:
con alga nori : Cocinamoslatapiocaconunpocodesal, duranteaprox30minutos,colamosla tapioca,agregamoselalganoriy
Alga nori 0.01 esparcimosenunabandejaconsilpat, procedemos a secar durante 14 horas a40 grados.
Tapioca 0.23 Subreceta Aire de zanahoria:
Harna 0.023 Sacamoselzumodelaverdura,yelzumodelanamaja,colocamoslalecitinay mezclamos con el turbo hasta obtener un
Agua 0.15

Subreceta Aire de zanahoria:

Zumo Zanahoria 0.32
Lecitina0.32
Tptjengibre y pimienta negra 0.32

Subreceta Cremoso de

Aguacate:
Agucate 0.24

Aceite 0.05
Vinagre blanco 0.005
Sal 0.005

Subreceta Aire de apio:
Apio0.22

Agua 0.05
Lecitina 0.003
Limén 0.013

Sal 0.001

aire
Subreceta Cremoso de Aguacate:
Colocamoselaguacateconvinagre,salyemulsionamosconelaceitehastaobtener una salsa.
Subreceta Aire de apio:
Sacamoselzumodelaverdura,yelzumodellimon,colocamoslalecitinaymezclamos con el turbo hasta obtener un aire

Subreceta CALI-WAIL:

Armamoselpoke, conatunysalmon,mezclamoslasalsaconlospescadosy colocamoslosencurtidoscrocante,

Cremoso, airesyservimos.



Subreceta CALI-WAII:
Crocante Alga Nori 0.02

Atun 0.01

Salsa poke 0.005

Salsa Siracha 0.002
Pepinillo Encurtido 0.002
Arroz Sushi 0.01

Aire de Zanahoria 0.005
Cremoso de aguacate 0.002
Rabano encurtido 0.002
Salmon 0.012

Aire de Apio 0.005
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ANEXO C: RECETA ESTANDAR CHICAGO, IL

CHICAGO, IL

Telmo Araque y Diana

Realizado por:

Lopez
Tipo: Entrada
Porciones: 1 pax
Ingredientes: Preparacion:

Subreceta pan semi-brioche:
Harina 0.5

Mantequilla 0.1
Agua0.25
Huevo 1
Azucar 0.04
Sal 0.01

Levaduraseca 0.012 Subreceta
salchicha bratwurst jalapefio y tocino:

piernade cerdo S/H 0.6
Tocino 0.2

Sal 0.016
Pimienta 0.002

Jengibre en polvo 0.002 Nuez
moscada molida 0.001 Jalapefios
0.0132

Cebollaen polvo 0.014 Tripa

de cordero 0.02 Sal nitral

0.003

Pulpade res 0.2 Ajo

enpolvo 0.002

Subreceta pan semi-brioche:

Mezcalmos, todos los ingredientes, formamos una masay porcionamos y horneamos a 200 grados por 12min
Subreceta salchicha bratwurst jalapefio y tocino:
Mezclamos todos los ingredientes, colocamos en la embutidoray dejamos reposar la salchicha por aprox 48 horas para consumirla,

Subreceta Falso caviar sweet mustard:

Mezclamoslamostazayelagua,hastaqueestecasiliquidalamostaza,luego agregamoselagaragaryllevamosa
ebullicion, teneryalistoelaceitefrioy proceeder ahacerlas perlas, se reservaenacete en larefrigeradora.

Subreceta Chicago. IL:
Ponemosmantequillaenelpanaloscostados,luegolamayonesaDijon,luego colocamos la salchicha, luego el encurtido,

ponemos un poco de perlas de mostaza, y terminamos con cebollas fritas.



Subreceta Falso caviar sweet

mustard:

Moztaza 0.1
Agar Agar 0.003
Aceite 0.3
Agua 0.075
Miel de maiz 0.01 Subreceta
Chicago. IL: Pan brioche
0.03
Mayonesa Dijon 0.005
Bratwurst 0.06
Sweet relish 0.01
Falso caviar sweet mustard 0.005

Cebollas fritas 0.01
Brotes 0.001
Tomate concase 0.01

Pepinillo encurtido 0.01
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ANEXO D: RECETA ESTANDAR AUSTIN, TX

AUSTIN, TX

Telmo Araque y Diana
Realizado por:

Lopez

Tipo: Plato fuerte

Porciones: 1 pax

Ingredientes: Preparacion:

Subreceta BBQ sauce: Subreceta BBQ sauce:

Cebollaperla0.2 Cocemos, las verduras con el vino hasta que se evapore el alcohol agregamos la coca cola, luego agregamos
Zanahoria 0.22 el texas seasoning, turbeamos, agregamos €l vinagre, humo liquido, salsa de soya,azucary el whisky y
Tomaterifion 0.2 rectificamos sabores sal, acido y dulce.
Apio 0.1 Subreceta espuma de maiz:
Aj00.015 Picamos la cebolla en brunoise y salteamos con el chaclo, cocemos la papa y hacemos un pure,

Vino tinto 0.65 agregamoselchocoloconlaalbuminalacremaylalecheal procesador, sedebepasarporelchinotres veces, y

Coca cola 500 mi1.3 Salsa de soya0.075 luegoagregamoselpureyla xantafiay colocamos en el sifon con una carga.

Humoliquido0.001 Subreceta pan de maiz:

Vinagre blance 0.125 Mezclamos todos los ingredientes, y cocemos en el horno por 20 minutos a 200 grados y porcionamos.
Azucarmorena 0.2 Subreceta Cole slaw:
Texas seasoning 0.03 Picamoslasverdurasenjulianas hacemosunabasedemayonesayagregamos azucaryvinagre,
Whisky 0.05 reservamos.Almomentodelserviciomezclartodo.

Subreceta espuma de maiz: Subreceta Austin TX:
Crema 0.1 Sellamos en el grill y cocemos las costillas con salsa bbq y texas seasoning en sous vide por 12 horas a 70 grados,
Leche 0.15 regeneramos en el horno a 160 grados, servimos con salsa bba, espuema de maiz, pande maizy cole slaw.
Maiz dulce 0.1963
Albumina 0.008

Cebolla perla 0.003

Xantana 0.001

Papa chola 0.06



Carga N20 1
Subreceta pan de maiz: Harina de maiz 0.12
Harina detrigo 0.12 Leche entera 0.25 Palvo
de hornear 0.008 Aziicar 0.065
$al0.006
Huevos 1
Aceite vegetal 0.06

Maiz dulce 0.05
Subreceta Cole slaw:

Col blanca 0.11

Zanahoria 0.11

Huevos 1

Aceite 0.15

Sal 0.005

Pimienta 0.003

Vinagre blanco 0.01

Brown sugar 0.02

Col morada 0.11 Subreceta Austin, TX:

Costillacerdo 0.15

Fundavaciomedianal Cole slaw0.03

Espuma de maiz 0.02 Pan de maiz 0.03 Aceite

deperejil 0.002 Texas seasoning 0.06

BBQ sauce Texas style 0.06
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ANEXO E: RECETA ESTANDAR NEW ORLEANS, LA

NEW ORLEANS, LA

Realzadc por:

Lopez
Tipa Fostre
Forciones: 1 pax

Ingredientes:

Svukree=ia Serbels Fiar=nja:

Fararja amere=rma 0..08
Amaa 0273

Azucar 307

Sluzasa an gebea 0.03
Estabilizamiz markcic 0.001

fdararja nacgianal 3.03

Subrcocis malod caroeach

Aruzar 2

Crema 0105

Sal marina 1.0O0Z
Subreesia Beigncla:

Harina 1.544

ms adura meea 001

Axucar 3171

fucx rancada 0.004

Azucar impalkablc BOS

Hucvoa: 3 urd

Aomun 0.051

Ml zricquilla 0.OES

Freparacidn:

Subreccia -
walccaman t=gie on una ol Fasts qus Ricrray resoararmce o el fho par 132 Borae anise
de utlizar, M =xlamos <l zums con = baec Jcl sorbcic, dojamas epomar 34

mir,persman 0 b= marizzsd=m per I0 minokoey remsacseea.
Subrococia 2
=szer-ca o eararecls, luzse asrewserea =2 erema Ze ks iormiramas pomiznds
mal kosher.

Subreccia X

W =xclorreca fodoe b ingredicmica, Sojamea epeasr b rmass Festa qus dible wa

! tzreanz, icms porscnamanys dommen lcudar, celecamen o zzcitc cakerizy lon czsiraman



ANEXO F: RECETA ESTANDAR ST. LOUIS, MO

ST. LOUIS, MO

Telmo Araque y Diana
Realizado por:

Lopez
Tipo: Cocktall
Porciones: 1 pax
Ingredientes: Preparacion:
Subreceta syrup: Subreceta 1:
Azucar 0.2 Colocamos tod en una olla dejamos hervir y luego tapamos y sacamos del fuego
Agua 0.2 dejamos reposar por aprox 20 min.

Pimienta dulce 0.005 Subreceta 2

Anis estrellado 0.005 Mezclamos todo y servimos en un vaso bien frio.
Canela 0.005
Clavo de olor 0.005
Subreceta cocktail:
Whisky 0.056
Zumo limon 0.015
Zumo naranja 0.007
Syrup de especias 0.021
Ginger ale 0.007
Hielo 0.05
Hierba buena 0.01

Esencia vainilla 0.005




ANEXO G: HARLEM, NY
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ANEXO H: CALI-WAII
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ANEXO I: CHICAGO, IL
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ANEXO J: AUSTIN, TX




ANEXO K:

ST. LOUIS, MO
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ANEXO L: NEW ORLEANS, LA

56



ANEXO M: JUECES DEGUSTACION

Mario Jimenez, Chef ejecutivo Food service USFQ

Damian Ramia, Decano Colegio de hospitalidad, arte culinario y turismo USFQ
Sebastian Navas, Director de Gastronomia USFQ

Andres Teran, Chef ejecutivo Marcus y Epikus

Emilio Dalmau, Chef y profesor de la USFQ

Esteban Tapia, Chef y profesor de la USFQ
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