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Los per so na jes que ha bi tan los es tan tes de la li bre ría Ne gra
y Cri mi nal co men y be ben.

Unos más que otros.

Más, los que per te ne cen a la cul tu ra me di te rrá nea y mu cho
me nos los nór di cos.

Los ame ri ca nos del nor te be ben más que co men y los la ti- 
noa me ri ca nos co men y be ben.

So lo de sea mos que sir va de sa bro so en tre te ni mien to.

Las re ce tas no con tie nen ar sé ni co co mo in gre dien te.
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Re ce tas pa ra ne gro cri mi na les se gui das
de re ce tas de Ne gra y Cri mi nal

La li bre ría Ne gra y Cri mi nal tie ne una co ci na en la tras tien- 
da. Los sá ba dos por la ma ña na a par tir de la una se ofre cen
me ji llo nes y vino, que co mo ex cep ción es te día tam bién
pue de ser blan co. Los per so na jes que ha bi tan los es tan tes
de la li bre ría co men y be ben. Unos más que otros. Más, los
que per te ne cen a la cul tu ra me di te rrá nea y mu cho me nos
los nór di cos. Los ame ri ca nos del nor te be ben más que co- 
men y los la ti noa me ri ca nos co men y be ben.

Es ta se lec ción de li bros, pla tos y be bi das po dría ser vir les
pa ra ha cer una se sión li te ra ria gas tro nó mi ca en sus ca sas.
Es una se lec ción po co con ven cio nal —no so tros tam bién lo
so mos— en la que no es tán to dos los que son.

No tra ta mos con es te li bro de ins ti gar al ase si na to gas tro- 
nó mi co. So lo de sea mos que sir va de sa bro so en tre te ni- 
mien to.

Las re ce tas no con tie nen ar sé ni co co mo in gre dien te.

En la pri me ra par te en con tra rán to da una se rie de au to res
de la Z a la A (más o me nos), un li bro su yo y una re ce ta que
de al gu na for ma es ta di rec ta o in di rec ta men te re la cio na da
con el li bro o con su au tor.

Al fi nal, en la se gun da par te, ten drán un com ple to y su ge- 
ren te me nú pa ra or ga ni zar en sus ca sas una co mi da to tal y
au tén ti ca men te ne gro cri mi nal.
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La au to ra

(Las re ce tas es tán cal cu la das ge ne ral men te pa ra 4 per so- 
nas.)
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Émi le Zo la, Thé rè se Ra quín y una
en sa la da de raíz de apio

En los es tan tes ne gro cri mi na les de nues tra li bre ría no fal tan
au to res que ca si na die re la cio na ría con el gé ne ro en el que
es ta mos es pe cia li za dos. Un día vol ve ré, de Juan Mar sé; Cri- 
men y cas ti go, de Dos to ïe vski...Thé rè se Ra quín de Zo la no
po día fal tar.

Thé rè se Ra quín es un dra ma cri mi nal si tua do en el Pa rís de
fi na les del si glo XIX, que Zo la de fi nió co mo «un tro zo de vi- 
da». En él en contra mos, so ber bia men te des cri tos, mu chos
de los ele men tos y de los per so na jes que con fi gu ra rán las
me jo res no ve las ne gras de si glos pos te rio res. El ma ri do en- 
ga ña do, el aman te y la mu jer fa tal que in ci ta al ase si na to
del hom bre que les es tor ba. Lue go, el nue vo ma tri mo nio
con el ex-aman te se con vier te en una pe s adi lla. En un cas ti- 
go.

“Cuan do los dos ase si nos es ta ban echa dos ba jo la mis- 
ma sá ba na y ce rra ban los ojos, les pa re cía no tar el cuer- 
po hú me do de su víc ti ma acos ta do en el me dio de la
ca ma, he lán do les la car ne.”

Es ta mos en el si glo XIX, y el re mor di mien to y el pe so de la
cul pa lle va rán a Thé rè se a acep tar ser una de las pri me ras
mu je res bru tal men te mal tra ta das de la li te ra tu ra. El des en- 
la ce, ya lo co no cen. No pue de ser más ne gro. Y to do su ce- 
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de an te la te rri ble mi ra da de un tes ti go mu do, el de la de la
vie ja e im pe di da Sra. Ra quín.

Zo la na ció en el co ra zón de Pa rís a dos pa sos del Bou le vard
de la Bour se y des Ha lles.

Pa ra acom pa ñar su li bro les su gie ro una en sa la da tí pi ca de
las «bra s se ries» pa ri si nas.

En sa la da de raíz de apio

2 raíces de apio

El ali ño:

1 cu cha ra da de mos ta za

2 cu cha ra das de ma yo ne sa li ge ra

2 cu cha ra das de yo gurt na tu ral

2 cu cha ra das de acei te de oli va

sal y pi mien ta

Ba tir bien pa ra que emul sio ne el ali ño.

Po ner lo en una en sa la de ra o en un bol gran de.

Pe lar la pri me ra ca pa de la raíz de apio; cor tar la en una ju- 
lia na fi na e in tro du cir la en agua hir vien do. Cuan do rea nu de
el her vor, de jar la só lo unos 2 mi nu tos (se tra ta de que que- 
de más tier na no de co cer la), es cu rrir la y se car la con un pa- 
ño de co ci na. To da vía ca lien te, po ner la en el bol con el ali- 
ño y mez clar la bien.

Ser vir al mo men to o de jar en friar.
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Vá z quez Mon tal bán, Car valho y una
cal dei ra da ga lle ga

Que ri do Ma no lo, a no so tros, a los ne gro cri mi na les, nos le- 
gas te a Car valho pa ra re cor dar te.

Pe pe Car valho fue el poe ta can tor del des en can to. El des- 
en can to po lí ti co su yo, nues tro, y de mu chos aun que no de
to dos. Pe pe Car valho fue siem pre un per so na je al que qui- 
si mos. Qui zás más de lo que el mis mo se que ría.

Di vi di do siem pre en tre dos mun dos: el de Las Ram blas y el
ba rrio Chino (y to do lo que es tos nom bres evo ca ban en
otros días); y el de Va ll vi dre ra, lu gar que tam bién ca ta lo ga- 
ba a quie nes lo ha bi ta ban.

El sur y el nor te. Los po bres, per de do res y de rro ta dos, y los
ri cos, triun fa do res y ven ce do res. Así son las co sas.

En el sur, en Las Ram blas, Car valho te nía su des pa cho y a
Bis cu ter, a Bro mu ro, a Cha ro. En el nor te, Car valho te nía su
ca ma, su chi me nea ma ta li bros, su des pen sa y su co ci na.

En el sur, la pe que ña co ci na de su des pa cho era te rri to rio
ex clu si vo de Bis cu ter.

Pa sear se por las pá gi nas de las no ve las de Car valho/Mon- 
tal bán es ha cer to do un via je por el pa la dar de más de
trein ta años de vi da es pa ño la.

En los Car valhos de los años se ten ta co exis tían en ar mó ni ca
her man dad los ri ño nes al je rez y los pies de cor de ro, que
son pla tos que gus tan al Car valho po pu lar, con el «sal mis



Manual de cocina negra y criminal Montse Clavé

7

de pa to», que pre pa ra el Car valho gur met de Va ll vi dre ra.
Aun que Pe pe Car valho se de can ta cla ra men te por la co ci na
afran ce sa da y abi ga rra da, de tiem pos en que el co les te rol
to da vía no era un re co no ci do ase sino y los que lo to má ba- 
mos en gran des do sis no es ta ba mos pros cri tos por la ley
del mé di co de ca be ce ra.

En los ochen ta, su ve na po pu lar le lle va a los mos tra do res
de los ba res de mer ca do que exhi ben sar di nas en es ca be- 
che, pies de cer do, o tri pa. Tam bién co mien za a pro bar y a
pre pa rar pla tos exó ti cos que des cu bre en sus via jes. La co- 
ci na de «la di ver si dad glo ba li za da» no ha bía lle ga do to da- 
vía a nues tro país.

Los pri me ros no ven ta son años en los que la al ta gas tro no- 
mía lle va rán a Car valho a la «cons truc ción pi ra mi dal»: “Que
tal co mo en tran te una ba se de pi rá mi de de be ren je na fri ta
y so bre ella una es pe sa sal sa de to ma te y an choas y un
hue vo es cal fa do y sal sa ho lan de sa y una cu cha ra da de ca- 
viar”. Y a fi na les de la mis ma dé ca da a la «de cons truc ción
Adria nil».

Por úl ti mo, ya en el nue vo si glo, Car valho nos lle va a to do
un iti ne ra rio gas tro nó mi co de tours ope ra tor a es ca la mun- 
dial, un via je lleno de co mi da étni ca que evi den te men te al
ser co mi da in si tu de ja de ser étni ca pa ra con ver tir se en el
equi va len te a los me mo ra bles ri ño nes al je rez que pre pa ra- 
ba Bis cu ter en los le ja nos se ten ta. To do un via je cir cu lar en
el tiem po y el es pa cio gas tro nó mi co gra cias a Car valho.

Des pués el si len cio. Ten dre mos que apren der so los a edu- 
car el pa la dar sin la com pa ñía del ma es tro.

La re ce ta que si gue es un ho me na je a los ge nes gas tro nó- 
mi cos de Car valho/Mon tal bán, nos la cuen ta en Ta tua je.

Cal dei ra da ga lle ga
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"Lim pió el pes ca do de es pi nas y los lan gos ti nos de su
ar ma du ra. Hir vió las es pi nas y las ar ma du ras ro jas en com- 
pa ñía de una ce bo lla, un to ma te, ajos, una ño ra y un ra mi to
de apio y pue rro. El cal do de pes ca do era in dis pen sa ble
pa ra la pe cu liar cal dei ra da de Pe pe Car valho. Mien tras her- 
vía pau sa da men te el cal do, Car valho hi zo un so fri to con to- 
ma te, ce bo lla y ño ra. Cuan do el so fri to tu vo es pe sor su fi- 
cien te re ho gó unas pa ta tas. Des pués echó los lan gos ti nos
en la ca zue la, el ra pe y fi nal men te la mer lu za. Se co lo rea ron
los pes ca dos, per die ron agua que se mez cló con la ar ga- 
ma sa del so fri to. Fue en ton ces cuan do Car valho aña dió un
ca zo de cal do fuer te de pes ca do. En diez mi nu tos es tu vo la
cal dei ra da ter mi na da."

Pos da ta:

1. Por cier to no les ha bía mos con ta do que Car valho tu vo
un hi jo. Aun que nun ca lle vó su ape lli do sa be mos que Sal vo
Mon ta bano lle va su san gre.

2. Pa ra los que pien san que Las Ram blas han des apa re ci do,
se pan, que sim ple men te se han tras la da do. Los do min gos
por la ma ña na las pue den en con trar en el Pa sse ig de Joan
de Bor bó en la Bar ce lo ne ta.
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Fred Var gas y Ma ría Var gas to man un
"plat du jour"

Gra cias al es plén di do Dic tion nai re des li tté ra tu res po li ciè res
de Clau de Mes plè de he mos sa bi do que Fre dé ri que es co- 
gió el seu dó ni mo Var gas co mo ho me na je a una cier ta con- 
de sa des cal za lla ma da Ava Gard ner, alias Ma ría Var gas.

Fred es dul ce y cri mi nal. Sus per so na jes son más cri mi na les
que dul ces.

Fred tie ne ca ra de án gel pe ro en su in te rior de be guar dar
un de mo nio que le es cri be sus po co con ven cio na les li bros
ne gro cri mi na les.

En Hu ye rá pi do, ve te le jos apren de mos, en tre otras co sas,
que un ma rino bre tón cal cu la la ve lo ci dad de los pea to nes
que flu yen en las ma ña nas por la Ave nue du Mai ne en nu- 
dos; que cuan do va apu ra do, sue le avan zar a tres nu dos y
me dio; que (el ma rino) no con fia ría en las co sas por na da
en el mun do, co mo tam po co con fía en los hom bres ni en el
mar; que em ba rran có, co mo tan tos otros bre to nes an tes
que él, en el ves tí bu lo de la es ta ción de Mon tpar na s se, de- 
jan do tras él una mu jer en fu ga y nue ve ti pos que ma tar;
que Jo ss (así se lla ma el ma rino) se ha bía acos tum bra do a
vi vir so lo, a co mer so lo, a dor mir so lo y a ha blar so lo, ex- 
cep to cuan do iba a ce nar a ve ces al bar de Ber tin, El Vikin- 
go. Mien tras, la muer te ne gra, la pes te, va de jan do ca dá ver
tras ca dá ver en el dis tri to 18 de Pa rís.
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Si van a Pa rís, y pa san por el dis tri to 18, siem pre po drán
en con trar ale ján do se de los cir cui tos tu rís ti cos un pe que ño
bar de ba rrio (co mo El Vikin go de la no ve la) dón de po drán
com par tir con los ha bi tua les un dig no «pla to del día».

Plat du jour Coq au vin avec avec po m mes de te- 
rre va peur

La ver sión or to do xa es más cri mi nal pe ro po co fac ti ble en
la ciu dad. De be ría mos ase si nar no so tros mis mos al po llo y
con ser var su san gre, ba tién do la con un po co de vi na gre pa- 
ra que no se coa gu le. Más tar de la agre ga ría mos a la sal sa.

1 po llo de cam po de car ne prie ta (1 ½ kg), cor ta do en
oc ta vos

100 g de to cino en tre ve ra do, cor ta do en tro ci tos

15 ce bo lli tas pe que ñas, pe la das

200 g de cham pi ño nes, bien la va dos y en te ros

2 dien tes de ajo

2 cu cha ra das ra sas de ha ri na

1 co pa de co ñac (el me jor de nues tra re ser va)

1 bo te lla de un buen tin to re ser va. Pien sen que la ca li- 
dad del vino me jo ra rá la ca li dad del pla to.

1 ra mi to con pe re jil, lau rel, apio, to mi llo, ro me ro

man te qui lla

sal y pi mien ta

Pa sar los tro zos de po llo por ha ri na. En una ca zue la al ta,
pre fe ren te men te de ba rro, po ner a ca len tar unos 25 g de
man te qui lla y cuan do es té fun di da in tro du cir el po llo al mis- 
mo tiem po que el to cino y las ce bo lli tas. De jar re ho gar el
con jun to has ta que el po llo es té do ra do. A con ti nua ción,
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re ti rar los tro zos de po llo y re ser var los. Agre gar a la ca zue la
una cu cha ra di ta de ca fé de ha ri na y de jar do rar dan do vuel- 
tas al con jun to du ran te unos se gun dos. Ver ter por en ci ma
el co ñac y fla mear (cui dan do de no abra sar se) me jor ha cer- 
lo fue ra del fue go. Agre gar el vino e in cor po rar nue va men- 
te el po llo. Sal pi men tar y agre gar las hier bas aro má ti cas y
los dien tes de ajo en te ros. De jar que hier va el con jun to du- 
ran te unos se gun dos, y a con ti nua ción, ba jar el fue go al mí- 
ni mo y de jar co cer du ran te 1 ho ra ta pa do. Mien tras, sal tear
los cham pi ño nes en una sar tén con man te qui lla fun di da, y
re ser var los. Agre gar los cham pi ño nes a la pre pa ra ción y de- 
jar unos 10 mi nu tos más al fue go.

Por úl ti mo, si se ha da do el ca so de que han ase si na do us- 
te des mis mos el po llo, o han con tra ta do un ase sino a suel- 
do, ten drán re ser va da la san gre del ani mal. Se rá el mo men- 
to de agre gar una cu cha ra da de la sal sa de coc ción del po- 
llo a la san gre, mez cla rán bien, y ver te rán en la ca zue la. Re- 
mo ve rán en ton ces, con cui da do, co gien do la ca zue la por
las asas y ha cien do mo vi mien tos ro ta to rios, pa ra con se guir
que la sal sa del coq au vin es pe se con ve nien te men te.

La ver sión «li ght», sin san gre aña di da, tam bién re sul ta
acep ta ble men te bue na.

Mien tras se co ci na el coq au vin se ha brán co ci do unas pa- 
ta tas en te ras, pe que ñas y re gu la res, al va por pa ra acom pa- 
ñar el pla to.
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Van Gu lik, el juez Di y el lo mo de
cer do con jen gi bre

Ro bert van Gu lik era un di plo má ti co y si nó lo go ho lan dés
(era si nó lo go an tes de que la pa la bra se in ven ta ra) con vo- 
ca ción de au ténti co chino. Por ello creó el per so na je del
juez Di, ba sán do se en un per so na je real que exis tió en el
año 630 de nues tra era, pa ra po der pa sear se por la Chi na
de la di n as tía T’ang.

Di Yen-tsie es un ma gis tra do del dis tri to de Fu-lai, un fun- 
cio na rio, un per so na je que no se pa re ce a nin gún otro de
los que sue len ha bi tar las no ve las ne gro cri mi na les.

Es un hom bre su til que apli ca pa ra re sol ver sus ca sos, no la
de duc ción hol me sia na, ni el sen ti do co mún, sino la sa bi du- 
ría mi le na ria de la an ti gua Chi na.

Sus his to rias son de li cio sas. Si se gui mos el ca so de El biom- 

bo la ca do, por ejem plo, be be re mos té en un salón de té
mien tras mor dis quea mos pi pas sa la das de me lón (el opio
to da vía tar da rá unos si glos en lle gar a Chi na); nos ba ña re- 
mos en agua ca lien te de ma nan tial y a con ti nua ción, tras
sen tar nos en un ban co ba jo de bam bú, un sir vien te nos ma- 
sa jea rá los hom bros y fro ta rá nues tro cuer po has ta se car lo.
Co no ce re mos el ham pa lo cal, y no nos ire mos del lu gar sin
ir, con el juez Di, a El Pa raí so de los Gas tró no mos de los
Cua tro Ma res, una pe que ña ca sa de co mi das cer ca del rui- 
do so her vi de ro del mer ca do; y pe di re mos lo mis mo que él,
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un em bria ga dor vino de la tie rra y “un de li cio so me nú com- 
pues to de arroz, cer do asa do y ve ge ta les en cur ti dos”.

Lo mo de cer do con ci lan tro y jen gi bre

250 g de lo mo de cer do, cor ta do en lon chas fi nas, y lue- 
go en ti ras del ga das de unos 3 cm de lar go por 1,5 cm an- 
cho

100 g de ci lan tro fres co

1 pue rro cor ta do en ju lia na fi na

1 dien te de ajo pi ca do

1 cu cha ra da de es en cia de jen gi bre o de jen gi bre ra lla- 
do

1 cu cha ra di ta de cin co es pe cias*

½ cla ra de hue vo

1 cu cha ra da de vi na gre blan co chino o de man za na

2 cu cha ra das de vino ama ri llo (o subs ti tuir por je rez se- 
co)

1 cu cha ra da de mai ze na (sus ti tu yen do a la fé cu la de pa- 
ta ta que se uti li za en Chi na)

1 cu cha ra di ta de pi mien ta mo li da

2 cu cha ra das de acei te de sé samo

50 g de man te ca de cer do de rre ti da (se pue de subs ti tuir
por acei te de gi ra sol)

* Cin co per fu mes o cin co es pe cias (Wu xiang Fen): es una
mez cla en pol vo de ca ne la, anís, pi mien ta de Si chuan, cla- 
vo, hi no jo, y anís es tre lla do. De ven ta en co mer cios de ali- 
men ta ción chi nos o asiá ti cos.

Su mer gir en agua fría las ti ri tas de lo mo por es pa cio de ½
ho ra pa ra qui tar les to da la san gre y que den más blan cas.
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Pa sa do es te tiem po, ex pri mir las con la ma no (bien es cu rri- 
das) y po ner las en un bol gran de. Mez clar las con el vino, la
cla ra de hue vo ba ti da y la mai ze na (bien di suel ta en un po- 
co de agua).

Pi car el ci lan tro y mez clar lo con el pue rro, el ajo, el je rez, la
es en cia de jen gi bre, el vi na gre, cin co es pe cias, sal y pi- 
mien ta mo li da.

Pre pa rar el wok, o una sar tén, con la man te ca de cer do de- 
rre ti da y a fue go vi vo. Pri me ro freír con ra pi dez la car ne pa- 
ra que que de se pa ra da mo vién do la con los pa li llos. Sa car la
con la es pu ma de ra y de jar la que es cu rra la gra sa mien tras
pre pa ra mos nue va men te la sar tén. Ti rar la gra sa del wok,
lim piar lo con pa pel ab sor ben te y po ner el acei te de sé- 
samo. Cuan do es té ca lien te, y a fue go vi vo, agre gar to dos
los in gre dien tes que he mos mez cla do pre via men te. Sal tear
unos se gun dos e in cor po rar las lon chas de car ne. Sal tear el
con jun to, y fi nal men te, ro ciar con la otra cu cha ra da de acei- 
te de sé samo y sa car in me dia ta men te del fue go.

Acom pa ñar de arroz blan co y una en sa la da de bro tes de
soja*.

*En sa la da de bro tes de soja: es cal dar los bro tes de soja en
agua hir vien do, es cu rrir los y ali ñar los con una mez cla de
acei te de soja, sal sa de soja, una piz ca de azú car y un po co
de vi na gre de Mó de na. Es pol vo rear con se mi llas de sé- 
samo tos ta das.


