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iCaray, vaya carajillos!

» Una ruta por Castelld para descubrir la esencia del clasico combinado de café y licores
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M Sentar el trasero en un tabu-
rete de bar, apoyarlas munecas
sobre la barra y sentir el ardor
del café y el ron quemados en
tus labios. Todo lo vintagevuel-
ve a resurgir de sus cenizas, tal
y como ha hecho el conocido
carajillo de Castell6. Ya lo can-
tabaJoaquin Sabinaafinalesde
los 90, «paralas extranjeras Luis
Miguel, para el socio del limpia
un carajillo».

«Tiene que estar bien que-
mado». Eslomasrepetido entre
los camareros de Castellé. Eso
eslo que diferencianuestros ca-
rajillos del resto. Consumido
por castellonenses de todas las
edades, el carajillo esunamarca
deidentidad. «Estradiciéon que-
dar con amigos para tomarte
uno», cuenta Ainhoa, estudian-
te de trabajo social. Pero, ;d6n-
de se pueden probar los mejo-
res carajillos de Castell6?

Primera parada. Bar Trave-
lling. Paco, 51 afos, camarero.
Se le escapa una sonrisa al ha-
blar de sus carajillos. Lleva des-
de los 14 anos en la hosteleria,
y todavia hoy da la espalda al
cliente para prepararle el cara-
jillo sin desvelar su secreto.
Asegura que solo quien se
tome mas de uno, lo adivinara.
Con canela en polvo, limén y
granos de café, los deliciosos
carajillos de Paco estan listos

en tres minutos, y 1,75 €uros
tienen la culpa. Pero jojo!, este
detesta que selo pidan con hie-
lo: «esoslos cobrariaa 25 euros,
seme parte el corazén», y ana-
de que hay que dejarlo enfriar
y saborearlo.

No hay estudiante de la Uni-
versitatJaume I (UJI) que no co-
nozca el bar El Roble, rural y
acogedor, situado a escasos
metros del campus. Tampoco
pasa desapercibido Jests, con

pelo en la barba pero no en la
cabeza, que, conunasonrisa, te
prepara uno de los mejores ca-
rajillos dela ciudad. Con canela
en rama, dulce, pero no empa-
lagoso, y por 1,50 euros. Jestis
aprendi6 a hacerlos con 16
anos y todavia los hace igual.
«El secreto es hacerlos como si
fueran para mi», senala Jests.
El café es 8o por ciento natural
y 20 por ciento torrefactado;
buen porcentaje segun explica

Disfrutar de un buen carajillo es toda una tradicion en Castelld. carve RipoLLES

José Aguilar, presidente de la
Asociacién del Mesén de la
Tapa y la Cerveza de Castelld,
quien recalca que «el café no
deberia ser torrefactado por-
que no es sano, estd quemado
con grasasy azticares baratos».
Pero Jestis guarda otro as bajo
la manga: «Algunos guardan
grandes cantidades de carajillo
quemado en unavasijayde ahi
los sirven. Los que tienen una
buena madre se nota, sale mas

bueno», apunta PalomaRobles
Edo, catadora de carajillos.

Ademids, existen variedades,
como el cremaet, sin caféy que-
mado por el consumidor; los
carajillos palmeros, de un pal-
mo; oel tanga, conmuchoalco-
hol y solo un hilo de café. Pero
ademas, el carajillo auténtico
debe de tener las tres capas: li-
cor, café y crema, como revela
Aguilar.

Adnhaymds. Dos barrilesde
madera presiden la puerta de
unlocal estrechoyalargado. Las
vigas de madera del techo son
testigos de cada conversacion.
Es raro el fin de semana que
cabealguien masalli, quizds sus
carajillos tengan parte de culpa.
En la barra un hombre mayor
con una mirada entranable.
Manuel, dueno de El Gallinero,
trabaja con su hija y otra cama-
rera, pero es siempre él quien
prepara los carajillos a 2 euros.
Y lo hace en la misma barra y
antelasmiradas curiosas desus
clientes. Con més de 15 anos de
préctica, sus carajillos se dife-
rencian de los de sus competi-
dores porque no llevan canela.
«Hazmelo con amor», le piden.
Y ese, asegura, es su secreto.

Dicen quelostiltimossonlos
primeros. El Café dels Artistes
es de los bares mas peculiares
de Castell6. Musica de los 80 y
90, decoracion cinematografi-
ca. José Luis, camarero gerente,
también prepara sus sabrosos
carajillos sobrelabarra, aunque
aélno le gustan nilos carajillos
ni el alcohol. «Los mejores que
he probado, sin duda», dice
Carmen, castellonense y con-
sumidorade carajillos. «El cara-
jillo es muy bonito de hacer»,
asegura José Luis. Y es que su
truco es hacerlo con gusto y ga-
nas, como todo en esta vida.

Cada carajillo tiene su esen-
cia y cada maestro sus trucos,
pero es en Castellén donde los
afortunados podemos disfrutar
este ardiente pecado.




