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L a pasada semana les habla-
ba de la visita que Hanni-
bal Lecter hizo a Granada 
en sus años de mocedad. 

Estuvo en las cuevas del Sacromon-
te y allí descubrió la mítica tortilla 
que lleva el nombre del barrio de 
los gitanos, haciéndola suya y lle-
vándola con él a los Estados Unidos.  

Hoy les desvelo otro secreto: 
hace unos meses, otro mítico per-
sonaje de la cultura popular estu-
vo en Granada, entregándose a los 
placeres de nuestra gastronomía. 
Se trata, además, de un gran aficio-
nado a la cocina: el detective Pepe 
Carvalho. 

¿Conocen ustedes a Carvalho? 
A alguno de los dos, quiero decir. 
Porque al Carvalho de Manuel 
Vázquez Montalbán se le ha suma-
do, este año, el Carvalho de Carlos 
Zanón. Un mismo personaje. Dos 
personalidades, dos tiempos, dos 
épocas distintas. 

En ‘Problemas de identidad’ nos 
reencontramos con un Carvalho 
contemporáneo que, a caballo en-
tre Madrid y Barcelona, asiste in-
crédulo a la deriva del procés, al 
auge –tiranía casi– de los disposi-
tivos móviles… y a la populariza-
ción de concursos de cocina como 
Masterchef. Un Carvalho entre 
enamorado y descreído, también 
reflexivo y memorioso. Por ejem-
plo, en el siguiente pasaje, en que 
le encontramos achispado, com-
partiendo tragos con un tal Subi-
rats, mientras mantienen el si-
guiente diálogo: 

«–¿Y respecto al menú…? Va, te 
doy pistas. Desde el restaurante se 
ve la Vega. En lo más alto. Sé que 
has ido, Carvalho. Yo también. Se-
parados. Yo con una novia, tú, solo. 
No hace mucho. Creo. Pero de eso 
no estoy seguro.  

–Granada. Álvaro Arriaga. Edifi-
cio del Museo Memoria de Anda-
lucía. 

Ahora es Subirats quien aplau-
de». 

Efectivamente: Carvalho estu-
vo recientemente en Granada. Y 
le descubrimos comiendo en el res-
taurante de Álvaro Arriaga, exta-
siado ante de las vistas a la Vega 

durante una fría tarde de invier-
no, clara y transparente.  

Fue una comida tranquila y re-
lajada. Carvalho venía de Sevilla, 
acompañado de su autor de cabe-
cera, Carlos Zanón. Y disfrutaron 
del menú preparado por uno de 
nuestros grandes chefs, utilizan-
do buenos productos de tempora-
da como las setas. Setas silvestres 
enterradas en un mar de ‘arena’ 

donde había que buscarlas entre 
hojas, morro ibérico confitado y 
cremoso de fécula. 

Carvalho también se entregó a 
las verduras recién cosechadas en 
la vega granadina. Y al pan casero 
que sirve el equipo de Álvaro Arria-
ga, crujiente y humeante, recién 
horneado. Y al aceite de oliva vir-
gen. También cayeron los chipiro-
nes de potera simplemente a la pa-

rrilla, camuflados entre las rocas 
de cebolla acompañadas de jugo de 
cebollas verdes quemadas a la bra-
sa. Y el taco de ternera, cocinado 
durante las 40 horas necesarias para 
que sus fibras se deshagan en la 
boca. 

De postre, el huevo estrellado, 
piedras de chocolate, fresas y su 
propia infusión. Se trata de una de 
las divertidas sorpresas del menú 

de Álvaro Arriaga: cascar unos hue-
vos en el plato del comensal que 
asiste, atónito, a lo que podría pa-
recer una temeridad. O un acciden-
te. Que parezca un accidente, siem-
pre… 

Para recordar y olvidar 
Qué importante ha sido la cocina 
para un Pepe Carvalho convenci-
do de que hay que beber para re-
cordar y comer para olvidar. O, 
como señala el periodista gastro-
nómico Pau Arenós en el prólogo 
del libro ‘Carvalho Gourmet’, pu-
blicado por Planeta y en el que se 
recopilan algunas de las recetas 
preparadas o degustadas por el de-
tective a lo largo de sus aventuras: 
«Las lecturas de las novelas crimi-
nales de Manuel Vázquez Montal-
bán son diversas y si superamos la 
parte estricta del entretenimien-
to, encontraremos un manual de 
historia contemporánea en el que 
la gastronomía representa un pa-
pel de personaje fijo… la cocina era 
cultura, era riqueza, era ideología, 
era ecología, era la nueva Vía Lác-
tea en la que munir estrellas».  

Sigamos profundizando en este 
juego entre personaje y autor. ¿Qué 
pensaba el propio Manuel Vázquez 
Montalbán de Carvalho como co-
mensal? ¿Por qué, por ejemplo, le 
dedicaba tan poco cariño y espacio 
a los postres en sus digresiones gas-
tronómicas? Atención a la explica-
ción: «Este bárbaro vicio carvalhia-
no proviene de su filosofía compul-
siva y devoradora. Platos hondos. 
A él le van los platos hondos, y si 
bien entre lo crudo y lo cocido eli-
ge lo cocido, entre lo dulce y lo sa-
lado se decanta por lo salado, prue-
ba evidente de primitivismo, que 
impide homologar el paladar de Car-
valho según los cánones del refi-
namiento». ¡Menuda andanada! 

Terminamos con la gran pregun-
ta: ¿cómo son las relaciones entre 
el Carvalho de Carlos Zanón, el Car-
valho del siglo XXI, y la gastrono-
mía? Leyendo ‘Problemas de iden-
tidad’, además de encontrarle con 
la vista puesta en la Vega de Gra-
nada, le descubriremos yéndose de 
tapas por diferentes garitos de Bar-
celona. Y disfrutando de una sober-
bia tortilla de patatas en un bar de 
batalla sin distinción alguna. ¿Ha 
cambiado Carvalho, también, gas-
tronómicamente hablando? 

En la Feria del Libro de Grana-
da, que arranca hoy, tendremos 
ocasión de comprobarlo. Porque 
Carlos Zanón estará con nosotros 
el próximo miércoles y la cuestión 
gastronómica, pueden creerme, 
saldrá a relucir en la conversación. 

CON PEPE CARVALHO, 
MIRANDO A LA VEGA

 GASTROBITÁCORA 
 JESÚS LENS

El atípico detective 
pasó hace poco por 
Granada. Visitó un 
restaurante en las 
alturas a cuyos pies  
se rinde toda  
la Vega... 

A la derecha, en las alturas, Arriaga; al fondo, nace la Vega. :: A. AGUILAR 

Esencia Eloy 
Escudero 
La familia Escudero lleva 
varias generaciones dedi-
cada al cultivo del viñedo 
en la Ribera del Duero, 
pero fue en 1999 cuando 
decidieron abrir su propia 
bodega. El resultado no 
se hizo esperar mucho 
tiempo y hoy sus vinos 
gozan de un reconocido 
prestigio. Se elabora con 
uvas procedentes de vi-

ñedos que se plantaron 
en 1913. Color rojo cere-
za muy intenso. Los aro-
mas a fresas maduras se 
entremezclan con los 
tonos minerales. Muy 
suave en boca. Ideal 
para carnes.

Bodega:  Eloy Escudero   
 D. O.:  Ribera del Duero 
 Añada:  2009    
Uva:  Tinta del país 
 Temperatura de 
servicio:  Entre: 15-17º C 
   Precio aprox.:  30 € 
 Calificación:  7/10

CATA

Señorío de  
Garci Grande 
Ofrece lo que el consu-
midor de este tipo de vi-
nos espera. La bodega 
Garcigrande pertenece 
al grupo bodeguero His-
pano Bodegas. Tiene un 
color amarillo pálido con 
algunos ribetes dorados. 
Aromas limpios a hier-
bas frescas, melocotón y 
un final a hinojo bastan-
te característico de es-

tos vinos. En boca tiene 
una acidez justa que le 
hace ser un vino muy 
fresco y con persisten-
cia media. Marida bien 
con ensaladas de pasta, 
mariscos cocidos y pes-
cados guisados.

Bodega:  Garcigrande  
 D. O.:  Rueda 
 Añada:  2018     
Uva:  Verdejo 
 Temperatura de 
servicio:  Entre: 6-8º C 
   Precio aprox.:  9 € 
 Calificación:  6,5/10

Cara Nord Rosat 
Uno de esos vinos que 
deparan sorpresas orga-
nolépticas. Rosat 2018, 
un rosado de alta mon-
taña que ahora está en 
su mejor momento. Está 
elaborado con una va-
riedad autóctona de la 
zona, trepat, cultivada a 
más de 800 metros de 
altura. El resultado salta 
a la vista, un atractivo 
color piel de cebolla pá-

lido y una intensidad 
aromática muy poten-
te, donde el aroma a 
frutos del bosque pre-
valece sobre el de flo-
res u otras frutas. Tiene 
un toque salino en 
boca.

Bodega:  Cara Nord   
 D. O.:  Conca de Barberá 
 Añada:  2018     
Uva:  Trepat 
 Temperatura de 
servicio:  Entre: 6-8º C 
   Precio aprox.:  11 € 
 Calificación:  7,5/10
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