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Prélogomlwmxtw edicton del libro

Un gran hombre es quien no pierde totalmente su corazén de nifio.
Rafael Quibus, desde ese corazon y a través de su libro, consigue acari-
ciar nuestra alma con sensaciones y recuerdos de otro tiempo... de otro
lugar... Y asi la vieja Barceloneta nos hace llegar, a través de Rafael, el
sonido de las calles estrechas empedradas por muy viejos adoquines, las
humedades de la niebla invernal que te arafia los huesos en las gélidas
noches, los pasos de un pescador que regresa con paso firme, cuerpo
cansado y los ojos entrecerrados por el suefio, los colores de una ropa
tendida que ansia el calor de los pocos rayos de sol que furtivamente
entran en el barrio, las dulces voces de dos sefioras que con un cesto en
la mano se cuentan las viejas historias de siempre, gritos y risas de unos
nifios que jugando en la calle disfrutan con el mucho tiempo que les
queda por vivir, los silencios de dos ancianos que saborean el tiempo
que les queda por quedat, las caricias de nuestro eterno mar que en for-
ma de suaves olas convierte su azul en blanco al rozar la dorada arena,
las gotas frias salpicadas en la piel cuando el Mediterrineo nos muestra
su rugiente furia contra las pacientes rocas, el penetrante olor de unos
humildes mejillones a la marinera cocinados a golpes de fuego, carifio y
experiencia, aromas del pan blanco recién horneado que nos llevan a la
panaderfa de la esquina, murmullos y calor humano que provienen del
bar del Quimet, que desde siempre abte sus puertas cuando el sol toda-
via duerme, el chapoteo del agua en la calle con el que la sefiora Maria
trata de mitigar el calor de las tardes.



Gentes, ri

S ~

, risas, l!antos, SUenos, amores... no se trata de un libro de coc;

se trata de un libro sobre una forma de i

10 existe pero se transmite desde un
para nuestros corazones de nifio

vida, de una Barceloneta que ya

corazon, el corazén de Rafael
. . i
s1 ain sabemos abritlos,

JOSEP FALCON I PLA
Instructor internacional de seguridad

Barcelona, 11 de marzo de 2011

Me produce una gran alegtia que Ana me haya pedido que escriba un
prélogo pata esta edicién de Recetas de comiday anéedotas de Pescadores de la
Barceloneta de hace mds de 70 arios.

No tuve la suerte de conocer personalmente a Rafael, le he conocido a
través de su hija Ana, ella me ha hablado de su amor, generosidad y ale-
gria, de cudnto le ensefié desde que era pequefia hasta que marchoé.

Debido a mi profesion, me gusta ayudar a las personas que acuden a mi
a conectar con su presencia intetior; el poder de nuestra presencia inte-
rior no tiene limites. Este poder potencia la capacidad creativa y espiti-
tual.

La lectura de ese pequefio y gran libro de Rafael Quibus me ha hecho

sentir su presencia, porque solo desde el Ser se puede expresar con sen-
cillas recetas de cocina tanto amor.

Gracias, Rafael, por el amor que transmites entre las lineas de tus rece-
tas.

Gracias, Ana, por habérmelo hecho llegar.

GLORIA SANLLEHI
Psicoterapeuta



Rafael, in memériam

Como djj i
transfofgf; ::)l Sya?ﬁtoi{wga inutatur, non tollitur (“La vida no termina, se
pransfonm Cor,ltinuz)s 2 Salff , por el amor Profesado por tu hija y por ,tus
roeuenos con , CStas presentes y sigues viviendo entre nosotros

» Me presto a prologar esta ultima edicién de tu maraviy,

S y = q q

Con este i
ibro
, ¥ para nosotros, Rafael, no estds ausente. si
nosotros. Te queremos. e e

Tu amigo:

JORGE VILANOVA

Prélogo wlquwM”/M Libro

Querido Rafael:

Me has invitado a “cocinar” unas lineas a modo de prologo de tu traba-
jo recopilatorio sobte cocina de pescadotes que con mucho gusto he
realizado y con la responsabilidad que significa haberlo hecho en un
libro que se presenta en su quinta edicion.

Como dijo Lao Tse, filésofo chino del siglo VI ade C: “57 das pescado a
un hombre hambriento lo nutres durante una Jjornada. Si le ensenas a pesear, le
autrirds toda la vida”. La expetienciay sabiduria que has acaudalado a tus
casi cien afios de vida hace muy placentera la lectura de tu libro y, sobre
todo, porqué lo mis natural es hablar y escribit poco, aunque s mucho
lo que evocas con tu sencillez prosaica, evidencia en absoluto cuestio-
nable, de una gran humildad y sencillez pero cargada de humanidad y

sensibilidad.

De todo ello, sin duda que hemos aprendido, pero también hemos sen-
tido y recordado lo que fue en aquella época la vida de pescador y su
entorno social, prueba irrefutable de que no es mas tiene, sino el que
menos necesita, y tu, has necesitado muy poco para ser y hacer feliz ala
gente que te ha rodeado, y sigue hoy en dia disfrutandote y teniéndote
cerca, muy cerca, pues estando a tu lado se siente el carifoy el amor de

lo puto y auténtico.



Dicen que el hombre vulgat, cuando emprende una cosa, la hecha a
perdet por tener prisa en terminarla, justamente lo contrario de lo que
has hecho tu, Rafael, en tu modesta obra, pues nos encontramos en la
quinta edicién de un libro de tan solo cincuenta paginas.

Brillat Savarin, gastrénomo francés del siglo XVIII, dijo una vez que
ser cocinero se podfa aprendet, peto que no todo el mundo podia set
buen catadot, puesto que se tenia que nacer con ello. Esta claro que
Rafael no es cocinero, pero si catador universal de lo tradicional, de lo
sencillo, de lo esencial y que ain a pesar del paso de los afios y de la
modernizacién culinaria, ha contribuido y seguira haciéndolo, con su
espiritu conservador a mantener y defender nuestro patrimonio gastro-
nomico mis sencillo y tradicional.

El buen gastrénomo no busca apatiencias vanas, no exige lisonjas y
adulaciones falsas, sino que busca la verdad culinaria, que ha de ser el
auténtico espiritu del buen gourmet, eso si, combinando arte y técnica
en la que se deben de fundamentar los profesionales de la cocina,

Una brisa marina cargada de sentimiento y emociones sopla entre los
vapores de las cocinas, el polvo de las bodegas y los manteles de las
mesas. Es un buen momento para dejarse acariciar por ella ¥, que al sen-
tarse frente a los cubiertos y las copas se vea cumplido el suefio de
Rafael, y que no es otro, que transportarnos a bordo de una modesta
embarcacién de pescadores del litoral barcelonés de principios del siglo
XX, de su historia que tenemos que ser capaces de imaginar, de las
costumbres de las gentes de la época, de su tradicion, de su vida, del
respeto a lo sencillo, a lo casto, a lo mis puro, es decir, a su identidad,
que es, su tesoro.

i un preciado
Rafael posee tres cualidades preciosas que guarda como un p

tesoro: la primera se llama AMOR,; la segunda MODESTIA; la tetcera

llama HUMILDAD. Por eso, Rafael, aunque tu digas y pienses lo
se

S ﬂ’tul()S
contrario has conseguido lo quc mucha gente con mucho y
b

. p 1S S =

TADA, QUERIDA y ADMIRADA en tu entorno socia

gos y conocidos.

i6n dicié e algo que
Permiteme concluir estas lineas de presentacion diciéndote algo q

cteo y siento de todo corazon:

tienes un tesoro, ERES EL TESORO y siempte estaras

Rafael, td no re s

i a par
s corazones. Quien te posee, y espero que seap

en nuestto D

. sfrut
afios mas, es tu familia, que sin duda alguna te esta disfru
b

{Buen provecho!

XAVIER MARTINEZ AGUILF}R
Profesor de la Escuela Superior
de Hosteleria de Barcelona



Prologo a la primera edicisn del ibro
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Recetas de comidas de pescadores
de la, Bavceloneta

No voy a escribit un prologo para este libro de Rafael Quibus pues ya
1o ha hecho de manera magistral don Silvestre Sanchez Sierra.

La lectura de este prélogo, cuyo contenido comparto en su totalidad y
las cottas peto entrafiables conversaciones con Nuestro amigo Rafael,
han hecho como si volviera atrds las paginas del calendatio, recordando
mis tiempos de aptendiz de piloto, cuando entre clase y clase de la
escuela nautica, me recortia las calles de la Batceloneta ¥ acababa con
frecuencia en el bartio de pescadores, donde a veces era generosamente
invitado a compartir en la cubierta de las barcas de pesca unos delicio-
sos ranchos azafranados, claborados en unos pequefios fogoncitos de
carbon de encina y en los que se atilizaban més patatas y cebollas que
pescado, que era siempte el que no se podia vender. Adn hoy, después
de tantos afios, no he podido olvidar los aromas de lo que con tan
modestos recursos se guisaba en aquellas barcas. Se le ilumina la mirada
a nuestro amigo Rafael cuando hablamos de aquella época en la que
tratdbamos de vivit con un minimo de dignidad a pesar de los dificiles
momentos que nos tocaron vivit. Como modesto aficionado a la coci-
na, las recetas de Rafael Quibus tienen para mi la frescura de lo auténti-
co y sencillo. Espero que pronto s¢ recupere y podamos compartit con
él algunos de los arroces que tan bien describe en su libro.

Con todo afecto:
FERNANDO VERDE]JO VENDRELL

Capitan de la marina mercante



Recetas de cowuldwr}/ anécdotas de. Pescadorves de la Bavceloneta de hace mds de 70 afios

Arroz a banda

Ingredientes:

D pescado que puede ser: galeras, juliola, arafia de mar, lluetnas,
sepia, escorporas, ratas de mar, claro, rape y cigalas.

D arroz

D patatas

D sal

Parala picada:

D fiora, pimentdn dulce, almendras, ajos, aceite

Elaboracioén para 4 personas:

— Disponer de una cuchara de madera grande o pequefia y de una olla
grande.

— Se puede hacer con menos de lo que hay escrito anteriormente, todo
depende de la economia de cada uno.

— El pescado se limpia en la pescaderia. Se puede poner entero o a tro-
zos, segun, el tamafio, en la olla o caldero que se usaba en aquellos
tiempos y que era de hierro fundido.

~ Medio kilo de patatas cortadas a dados y el pescado que se haya de

11f;];’70f Xy ]f\ r]p;amne fnr]n " N1IYE



Recetas d&wmida,f)l anécdotas de Pescadorves de Lo Bavceloneta de hace wis de 70 ajios

El pescado se salara y luego se limpiari antes de meterlo en la olla,

— Cogeremos un mortero, picaremos cinco o seis dientes de ajo, pon-

dremos un poco de sal dentro del mismo, para que al picatlos con la

mano de mortero no salgan.

~ Afiadiremos dentro del mortero una cucharadita de pimentén dulce,
y cinco almendras tostadas sin piel.

~ Lo picaremos bien y lo reservaremos.

Luego cogeremos una fiora, le quitaremos las semillas, la lavaremos
debajo del grifo, luego la secaremos con un trapo para que no salpi-
que al metetla en la olla.

— Pondremos otra vez la olla en el fuego, afiadiremos el contenido de
una tacita y media de aceite, luego daremos el gas. Cuando esté el
aceite caliente, pondremos a frefr la fiora dandole unas vueltas con la
cuchara de madera, para que no se pegue. Se apaga el gas.

—Se saca la fiora, se pone en el mortero y pica junto con lo demis que
hay en el mismo.

Una vez estd todo bien picado, encenderemos el fuego, afiadiendo a
la olla todo lo que estd en el mortero. Lo dejaremos freir dandole
unas vueltas y pondremos media olla de agua.

Seguidamente todo lo demis, que ya tenfamos preparado, dejindolo
hervir veinte minutos, previamente habremos afiadido més agua has-

ta cubrir lo que hay dentro de la olla.

Si veinte minutos no son suficientes se deja un poco mas.

— Pasado este tiempo se

3 celoneta de hace wmds de 70 aitos
Recetas dewmida&)l anécdotas de Pescadores de la Bax

Dejamos reposar veinte minutos mas.

pone en otra olla, con el fuego encendido, 1con
un poco de aceite a freir el arroz, dandole con la cuc'hara rLlltr;ass ZL;; ;a;
antes de echar el caldo, que h.a’bremos colaio prevom;gl(:,1 ncé B 2
el gas para evitar que la erupcién que se produce

g

nde y se

ja gra
n la olla se pone en una bandeja g e Mol

Lo que queda e de poner encima de la bandeja un poc

reparte. También se pue
regado con un poco de caldo.

in pi complicado.
Se puede hacer lo mismo peto sin picada, que es menos P

na cuchara-
Se cortan unos trozos de cebolla, dos tomates pelados y u

dita de pimenton.

Se pone en la olla con el aceite correspondmnte.

asta que quede dorada, se afiade
de el tomate, que previamente
y se softie todo bien y se hecha

_ Primero se deja freir la cebolla~h
el pimentén y enseguida se ana
habremos pasado por el rall‘ador,
en la olla como si fuera la picada.

i i . Cam-
o si fuera arroz a banda, pero sin la picada. C

Todo lo demis com fecta fideua.

biando el arroz pot fideos, tenemos una pex



Reoetaxd&conddm)/ anécdotas de Pescadores de la Barceloneta de hace mis de 70 asios

Salsa verde

Para hacer la salsa verde hace falta lo siguiente:

D En el mortero se ponen 4 dientes de ajo, bastante perejil y un
poco de sal. Se pica todo con la mano de mortero, se reserva. Se
prepara en una taza grande una cucharada de harina, se llena la
taza de agua, se revuelve toda, para que no haya grumos. Se deja
hervir hasta que quede compacto, es decir, ni claro ni espeso. Si es
demasiado claro se le afiade un poco de harina, si queda demasia-
do espeso se le pone un poco de agua. Eso si siempre dandole
vueltas.

P Lo dejaremos hervir un poco y se apaga el gas.

Esta salsa sirve para vatias cosas, asi como metluza, medallones de rape
o garbanzos, incluso para carnes, queda muy bien. Se le pueden poner
unos esparragos encima de la merluza. Los trozos de la metluza tienen
que ser bastante gordos. Delgados no. En la pescaderia saben como
hacerlo, si se les dice para qué es la merluza que hemos comprado.

is de 70 aios
3 d&MBM&don&twd&WmM
Recetas de comidas y ambcdotas de Pescadores

Colitas de rape

D colitas de rape pequenas

D sal
Elaboracion:
4n. se pueden hacera
an en la pescaderia, s salarin y se lavaran, s€ p xabao.
Se compt o tienen grasa y dan poco

la plancha que son muy buenas y

erde.
Se pueden hacer con salsa de tomate o salsa v



Receta;decomjda,f)/ anbcdotas de Pescadores de la, Bavceloneta de hace mds de 70 aiios

Mejillones a la marinera

Ingtedientes, depende de las personas que sean:

mejillones
cebolla
tomates
aceite

sal

Elaboracion;

— Se prepara la cebolla cortada a trozos pequefios, el tomate, cuatro o
cinco, pasado por la ralladora. La cebolla puede ser bastante grande.

—Una vez preparado todo esto, se pone la olla en el fuego, que habre-
mos encendido previamente, con bastante aceite, una tacita pequena
y un poco mas. Pondtemos la cebolla a freir, hasta que quede dorada,
luego afadiremos el tomate, siempre déndole unas vueltas con la
cuchara de madera.

— Cuando haga burbujas se echaran los mejillones que habtemos lim-
piado antes. Nada de agua.

— Se deja hervir hasta que quedan abiertos. Se apaga el gas v listo.

B
/

Pan con tomatey jamon

tomate y aceite de oli-

con
s de pan, se untan _
- uede hacer con ancho

igual se p

— Se cogen unas rebanada
va, y un poco de sal y ya lo tenemos,
>

as que son muy buenas.



Recet ; ¢
Mdecommx)/mecdota,fdel’acadoradela,BMcdoutwdememd/sde 70 afios

Tortilla de patatas

Las tort ien, si
tortillas de patatas quedan bien, si se cortan a laminas También

se pueden ¢ n
p Ortar a trozos pequefios revueltos con cebolla, tambié
cortada a trozos pequefios. ’ -

La tortll ié 1
aala francesa también sale bien con poco aceite en la sartén

Esto no esta incluido en las recetas, sim

lemen i
oo et p te son unos consejos

Las tortillas de alcachofas también son excelentes.

Recetas ataoonu'da/f)/ anbedotas de Pescadoves de la, Bavceloneta de hace wds de 70 aktos

Ensaladas

Ingredientes:

D lechuga

D atin en conserva

D aceitunas

D cebolletas pequefias
D anchoas

D acecite

D sal

Elaboracion:

— Se ponen los tomates cortados a trozos no muy grandes, se ponen tam-
bién aceitunas, atin en conserva, cebolletas pequefias. También las
aceitunas rellenas son buenas, el aceite de oliva también. La lechuga no
puede fallat, las cebollas cortadas en juliana, o sea, finas, también caben
las anchoas, que son muy buenas.

Las ensaladas salen bastante bien y no son complicadas.



Rewta;decomda;}/ anbcdotas de Pescadores de la, Barceloneta de hace wis de 70 akos

Bacalao a la llauna

Ingredientes:

D morro de bacalao
D aceite
D tomates

El bacalao a la llauna es otra cosa que se hacia antes, Para hacetlo se tie-
ne que comprar en tiendas de pesca salada. Se compran unos trozos de
mot1o, o sea, lomo, que ya lo tienen preparado para hacerlo el mismo

dia.

Elaboracion:

Pondremos la sartén en el fogén, afiadiremos el contenido de 2 tacitas
pequefias de aceite, daremos el gas, cuando este el aceite caliente se
ponen los trozos que quepan en la sartén, es mejor que queden holga-
dos para que no se peguen. Los dejaremos frefr hasta que estén a punto
de dorarse, se les da la vuelta haciendo Io mismo, Cuando estén fritos
los reservaremos

— Pondremos en la sartén un poco mas de aceite, con el fuego apagado.
Cogeremos unos cuantos tomates, cuatro o cinco, los pasaremos por
el rallador, daremos el gas y cuando esté el aceite caliente pondremos
el tomate en la sartén. Cuando esté bien frito, afiadiremos los trozos

de bacalao que tenemos reservado, dandole unas vueltas para que no
se agarre Se apaga el gas

, 0 wi
Recetas decow‘da,f)/ Wth&PMWer&MBMWWWd&WWd&? ados

Calamares rellenos

Ingredientes:

D calamares medianos
D atin en conserva
D aceite

D sal

Nota: En el relleno se puede poner de todo, carne picada de ter-
nera o tocino, buevo, pimiento rojo.

Elaboracion:

Se compran unos calamares mediaflo§, se le cortan lastfs(t:?tsoas 'cj(e)(:ttzrsl
pequefios que se frien en una sarFen ]u.nto con unos 08 de avin
en conserva, cuando este todo bien frito lo pondrcmos‘ tc(; 1o dentro
del calamar, que habremos limpiado y 1fscaldrz;td(:necso zzgxr dzrlln ole ur

fi e aoua hirviendo. Si se hierve .
%ar?: vecz1 hec%la esta operacion se va afadiendo todo lo que hay en la

sartén

illos
Una vez este todo dentro del calamar lo cerramos con dos palill

para que no caiga lo que hemos puesto dentro

¢ el fuegc
— Se pasaran dos tomates por ¢! £a ador, se pone la sarzien en > i
afiadiremos, 2 tacttas de aceite pequefias en la misma, daremos €l gas.
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Pondremos los tomates a frefr, cuando haga burbujas pondremos los
calamares dentro de la sartén, con el fuego lento, hasta que estén

cocidos, no es menester que estén mucho rato, din
vueltas. Y se apaga el fuego.

doles un par de

Recetas decom'da,s/v anbedotas de Pescadores de la Bavceloneta de hace mds de 70 aios

Caracoles de mar

Los caracoles de mar no se pueden guisar porque tienen la cdscara muy
dura pero, hervidos son muy buenos, y untados con un poco de alioli o
solos, lastima que hay pocos en el mercado, debido a que se pescan
pocos, pues dichos caracoles se ctian en el fondo, dentro de unas espon-
jas que de vez en cuando pescan los barcos de arrastre. Son pocas, y si
hay suerte se puede pescar una esponja regular 40x40 y sacar de la mis-
ma 4 o 5 kilos de caracoles. Como todos sabemos los peces nadan solos,
pero los caracoles se quedan fijos dentro de la esponja, lo que no deja de
ser un mistetio, yo cuando iba a pescar con la barca de arrastre, cuando
pescabamos una esponja marina, me entretenfa en sacar de cada agujero
de dicha esponja, unos caracoles, cuando ya no habfa més, la esponja la
vendfamos. En aquellos tiempos era muy apreciada porque era natural.
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Sepias pequenas

Las sepias pequefias, que todavia quedan, se pueden hacer ala plancha
enteras, solamente quitandoles la parte superiot, o sea, la barquita, se
lavan y se ponen dos palillos atravesados de parte a parte para que n(,) se
deshagan. Estan buenas, cuando estan hechas de una parte se hacen de
la otra, no se salan y hay que vigilar que no se quemen,

Kecelas dawmjdw;)t anécdotas de Pescadores de la Bavceloneta de hace wmis de 70 aios

Merluza en salsa verde

Ingredientes:

D 1 merluza de un kilo
D hatina

D ajos

D perejil

D aceite

D sal

Elaboracion:

Comprar en la pescadetia una merluza de un kilo, o mads, se cortaran
en rodajas de un centimetro y medio, una vez cortadas se salaran y
lavardn y se pasaran por harina. Se pondri la sartén en el fuego, 2
medio gas, con el aceite que puede ser de una tacita y media.

— Cuando esté el aceite caliente, se afiadiran los trozos de mertluza que
quepan, peto que queden holgados, una vez todos fritos se reserva-
ran.

Haremos la salsa verde, que consiste en meter en un mortero 4 0 6
dientes de ajo lumpios y bastante perejil que picaremos en la mano de
mortero, hasta que quede una pasta, luego pondremos en el fuego,
una cazuela con aceite, que serd de una tacita pequefia y un poco mas,
daremos el gas.
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Cuando esté el aceite caliente, afiadiremos en la cazuela, todo lo que
hay en el mortero. Cuando esté todo bien frito, se apaga el gas, pon-
dremos en la misma, todo lo que hemos preparado, que ser4 una taza
de agua con un poco de harina, que ser4 bien mezclado.

Para que no haya grumos, se puede hacer con una cuchara de madera,
encendemos el fuego, le daremos unas vueltas, con la cuchara de
madera, hasta que quede compacto, o sea ni espeso, ni claro, se apaga
el gas.

Daremos el gas de nuevo, se afiaden en la cazuela los trozos de merlu-
za que queden holgados, cuando estén todos bien cocidos, se apaga el

gas.

Nota: No es menester que se pongan todos a la vez, se pueden
arnadir unos espdrragos.

Kecetas dawm'dwr)/ anbcdotas de Pescadores de la Bavceloneta de hace wis de 70 afios

Huevos estrellados

— No es otra cosa que huevos fritos. Se coge una sartén, se le pone aliel-
te, cuando esté caliente, se cascan los huevos uno poruno'y se Ec‘ an
en la misma y con una cuchara (que no sea de madera) se van cubrien-
do del aceite, que queden bien fritos. Se apaga el gas.
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Alioli

Para hacer alioli hace falta lo siguiente:

P Un mortero con la correspondiente mano, ajos y sal. Se ponen en
el mottero tres dientes de ajo limpios de piel, con la mano de mot-
tero los picaremos bien hasta que quede una pasta, cogeremos una
aceitera de cristal o de lata, nos sentaremos en una silla, cogeremos
la aceitera con la mano izquietda, apoyaremos el antebrazo en la
parte supetior de la ro " a e iremos vertiendo el aceite en el mot-
tero que habremos puesto entre las rodillas, sin interrupcion, dan-
dole vueltas en una sola direccion, que set4 derecha o izquierda. El
aceite tiene que set de oliva, se puede parar para descansar, segui-
remos dando vueltas hasta conseguir la cantidad deseada, que
lograremos si se siguen las instrucciones de esta receta.

Se puede afiadit la yema de un huevo, para que no sea tan fuerte, pero
no se puede guardar a causa del huevo, sin la yema del huevo durari
mucho mis. Las vueltas no tienen que ser ripidas n1 tampoco muy len-
tas.

Recethecom,idM)/ wnbcdotas de Pescadores de la, Bavceloneta de hace mds de 70 asos

Pulpitos salteados

Ingredientes:

D pulpitos pequefios
D aceite
D cofiac

D sal

Elabotracion:

—Se cogen unos pulpitos muy pequeﬁo's, se frien bi<.3n y cuando estén
se les afiade un chorrito de cofiac, lastima que no siempre s€ encuen-
tran en los mercados, debido a que las redes de las barcas de arrastre
son de mallas mucho mis grandes, antes eran mas espesas y ahota 1o,
de todos modos, yo recuetrdo haber comprado en el mercado.
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Bunuelos de bacalao

Ingredientes:

D 200 gramos de hatina de bacalao
D aceite

Elaboracién:

Para hgcetlos, hace falta comprar en una parada de pesca salada, que
ya’lo tienen preparado, la cantidad que haga falta de 200 gtarn’o(sl‘. o
mas, depende de las personas que sean. Para ello, hay que tener un
platF) que no sea plano, donde se pondtia lo que hemos comprado
p?mendo en el mismo un poco de agua y hatina y se mezclari todo’
dindole varias vueltas con una cuchara de madera, hasta que uedé
una pasta no demasiado espesa ni clara. Se pone la ;artén e(rll el f('lo 6n
con ¢l gas apagado, se afiade en la misma, dos tacitas de aceite pe é;e_
nas, se dara el gas, cuando el aceite este caliente, se pondri en ?a ?nis-
ma, !a cantidad que quepa en la cuchara, espacidndolo, en la sartén de
1zquierda a derecha pata que queden bastante finos ’y cuando estén
dotados, se les da la vuelta, y asi sucesivamente, se ap,aga el gas, y lue
g0 se empieza de nuevo, hasta terminarlos. A

Recetas de comidas y anbedotas de Pescadores de la Bawceloneta de hace mds de 70 ados

Paella estilo Barceloneta

Ingredientes:

sepia
mejillones
cigalas
artoz
cebolla
tomate

D pimentdn
D aceite

D sal

Elaboracion:

La sepia se cortara a trozos pequefios; la cebolla, lo mismo, pero mas
pequefios. Una vez esté todo preparado, pondremos la paella en el
fuego a medio gas, con aceite que puede set un poco mas de una taci-

ta pequena.

Cuando esté el aceite caliente, pondremos la cebolla, y la sepia dando-
le unas vueltas, en seguida pondremos el pimentén, que seta de una
cucharadita pequefia y un poco mas, y enseguida afiadiremos el toma-
te. Cuando todo este bien frito, pondremos el artoz, que puede ser de
2 o0 3 tazas, segun las personas que scan, daremos unas vueltas con
una cuchara de madera, luego afiaditemos las cigalas y los mejillones,
siempre dandole vueltas, cuando este todo bien frito, se afiade el agua
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poco mis de agua, se apaga el
~ gas, se tapa la paella j
10 minutos, o mas. ’ b ¥ 56 efa eposar

Rwudewuu'daff)lmécdotudenrcador&: de la Barceloneta de hace wmds de 70 adios

Zarzuela

Ingredientes para 4 personas:

D 4 trozos de rape

D 4 cigalas

D 1 cebolla mediana
D 4 tomates maduros
D aceite

D sal

Elaboracion:

Se limpian los trozos de rape, los tomates maduros, pasados por el

rallador.

Cuando esté todo preparado, se pondré en el fogdén una cazuela de
barro o de hierro. Afiaditemos en ella una tacita pequefia de aceite
y un poco mas, daremos el gas, cuando esté el accite caliente, pon-
dremos en la misma la cebolla que sera cortada a trocitos peque-
fios.

Cuando esté dorada (la cebolla), se afiadira el tomate, cuando esté casi
seco, se pondri el contenido de un vaso de agua, dejando que hierva
unos minutos, y enseguida afiadiremos en el recipiente las cigalas y el
rape, dejandolo, diez minutos mas que hierva. Si queda seco, se pone
un poco méas de agua, que no quede caldoso hasta que esté en su pun-
to y se apaga el gas.
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Medallones de rape Fideua

i i i a banda
|.a fideua se hace con los mismos ingredientes que el arroz y

Ingredientes: |
g del mismo modo, sustituyendo el arroz pot fideos.

P 1 cola de rape de un kilo o mas, segin para las personas que
sean.
D aceite

D sal

Elaboracion:

La cola se cortara en laminas de medio centimetro de grosor en la
misma pescadetia.

— Luego en casa con unas tijeras se cortaran en dados de cuatro centi-
metros, no es menester que sea redondo. Una vez estén cortados se
salardn y antes de frefrlos se lavardn para que no estén demasiado

salados.

Al freitlos en la sartén, que habremos puesto en el fuego, con el acei-
te bien caliente, los dejaremos que se doren un poco y se sacan de la
misma.
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Sepia con patatas

Ingredientes:

D 1 sepia de medio kilo cortada a trozos pequefios
P patatas cortadas a dados

D pimentén dulce

D cebolla

D aceite

Elaboracién:

—En la olla se pone el aceite, que sera de una tacita y un poco mas, la
cebolla cortada a trozos pequefios.

Cuando esté dorada se le afiade la sepia y las patatas, diandole unas
vueltas, se pone un poco de pimentén dulce y cuando esté frito se afia-
de agua hasta que lo cubra todo, dejéndolo hervir durante 20 minutos,

Nota: La cebolla y la sepia

bueden ponerse juntas basta que
queden doradas.

de hace wis de 70 adtos
tecelas do comidas y anbedotas de Pescadores de la Barceloneta

Suquet de peix

Ingredientes:

18 e

ria
D ajo
D pimentén dulce
D almendras
D fora

Elaboracion:

ondremos
Haremos la siguiente picada. Cogeremos un mortero y p

' i imentén dulce, dos
en el mismo, dos dientes de ajo, un poqu%to de pimen )
almendras tostadas y un trocito de fiora frita.

fi ido de media
Pondremos en el fogén una cazuela pequefia y el content

tacita de aceite.

é i i fiadiremos el conteni-
Daremos el gas, cuando esté el aceite caliente afiadirem gy
do del mortero a freir. Cuando esté bien frito apagare
vO.
afiadiremos un poco de agua, datemos el gas de nue

¢ el pes-
— Pondremos el pescado y un poco mas de agua, hasta que esté el pes
cado hecho.
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Lentejas sin grasa

Ingredientes:

P un cuarto de kilo de lentejas
D una cabeza de ajos

D arroz

D sal

Elaboracién:

—Se pzne en el fuego, que previamente habremos encendido, una olla
con dos litros de agua y se deja hetvir media hora. No dejar que se
sequen, se puede afiadit un pufiado de arroz, y que quede caldoso

Kecetas de comidas y anbcdotas de Pescadores dela Barceloneta de hace wmis de 70 akios

Anillos de calamares rebozados

Ingredientes:

D anillos de calamar
D 2 tacitas de aceite
D 1 huevo

Elaboracion:

Se pone en una sartén el contenido de dos tacitas de aceite pequefias,
daremos el gas, cuando esté caliente se van poniendo los anillos del
calamar, que habtemos puesto pteviamente en un plato cuyo conteni-
do es el de un huevo batido.

Se ponen de uno en uno en la sartén. Se ponen y sacan con un tene-
dot para no mancharse las manos, cuando esté listo se apaga el gas.
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Sardinas en escabeche

Ingredientes:

sardinas

sal

aceite

a2jos

pimentén dulce
laurel

vinagre

Elaboracion:

Se compran las sardinas, las lavaremos y las salaremos, luego se lim-
pian para quitarles la sal. Cuando esté todo preparado, pondremos la
sartén en el fogdén, pondremos en la misma el contenido de dos taci-
tas pequefias de aceite. Daremos el gas, cuando esté el aceite caliente,
pondremos las sardinas a freir, las que estén fritas, las pondremos en
un recipiente. Cuando estén todas, las retiraremos, luego en la sartén
pondremos a freir dos dientes de ajo, una cucharadita de pimentén
dulce y una hoja de laurel. Daremos el gas, lo dejaremos que se vayz
haciendo, se tapa la sartén para que no salpique. Lo dejaremos un
rato. Apagaremos el fuego, afiadiremos vinagre dentro de la sartén,
daremos el gas y lo dejaremos hervir cinco minutos. Apagaremos el
fuego y pondremos el contenido de la sartén sobre las sardinas que
estén en el recipiente.

Recetas dewwldwr)l anécdotas de Pescadores de

El vinagre que se eche en la sartén debe cubrir lo

laurel, el gas siempre apagado.

la, Baceloneta de hace wis de 70 ados

s ajos y la hoja de



Anecdotario

Los pescadores de la Barceloneta de aquellos tiempos, cuan-
do teniamos el motor averiado, o estabamos limpiando fon-
dos, haciamos la comida en la barca, pero no era de pesca-
do, la haciamos a base de garbanzos, macarrones, pataiay
lentejas, ya que si no habia pesca, no babia sueldo, eso si, el
vino no faltaba ni el pan tampoco, pues se pagaba cuando
se salia a pescar. Los buevos tampoco faltaban, asi que,
hambre tampoco se pasaba. Por eso en este libro hay comi-
das caras y baratas. Y nada despreciables como las lente-
Jas, los garbanzos y el arroz. Las sardinas y los boquerones,
los mejillones que también comiamos en la barca los pescd-
bamos en el rompeolas, los mds jovenes, que teniamos en
aquellos tiempos 13 o 14 aiios, que ya deben de quedar
pocos en la actualidad. Los que tienen apuros para llegar a
fin de mes, en estas recetas tienen la solucion para gastar
menos en las comidas, claro.

Mientras duraba la reparacion del motor, nosotros los mds
Jjovenes nos buscabamos la vida en otra cosa: en el puerto
en aquellos tiempos, en varias partes del muelle, se ponian
atadas con una cuerda una rama de palmera sin ddtiles, y
alli se escondian anguilas que nosotros los mds jovenes las
pescdabamos sin que nos costara nada.



Anecdotario

Cogiamos el bote de la barca (que todas las barcas lo lle-
van) que se llama bote auxiliar, asi que mientras duraba la
reparacion del motor, nosotros los mds jovenes pasabamos

el tiempo pescando anguilas mientras los no tan Jovenes
arreglaban las redes de pescar.

Para pescar las anguilas teniamos que ir despacio, sin
bacer ruido con los remos en el agua, una vez est&ibc’zmos
en el sitio cogiamos la cuerda que sujetaba la rama vy la
echabamos en el bote, las anguilas ya eran nuestras. g

Entonc?s las vendiamos y algo se ganaba. Aunque era
Dboco, siempre iba bien.

Un dia, en tiempos de la exposicion, en el afio 1929 Yo tra-
bajaba en un kiosco de diarios que babia enfreme’del res-
taurante 7 puertas, y al lado de la lonja, se bonia un bom-
bre que llevaba un anuncio en el que decia: “mozo de

-

cuerda con carreton” (qué tiempos aquellos).

Anecdotario

Los Baiios Orientales son un capitulo aparte, eran fijos, no
se desmontaban en invierno, eran una maravilla, incluso
el tranvia entraba en su interior. Yo recuerdo un dia en que
el tranvia se salié de las vias en aquel momento. El duerio,
el Sr. Mordn, que pesaba casi doscientos kilos, se subio en
una parte del tranvia llamada “jardinera” y lo ponia en su
sitio.

Otra cosa, al lado de los Orientales bhabia otros, junio a la
Barceloneta que se desmontaban en el invierno, uno se lla-
maba La Sirena, que era para séfioras, y otro junto a esta era
para bombres, de nombre El Triton, ya desaparecidos.

Abora bien, mds al sur, se levantaron unos que se llama-
ban Astilleros y eran solo para bombres. Al otro lado, babia
otro llamado La Deliciosa que era solo para serioras, estos
dos eran fijos.

Al lado, casi pegado, se levantaron los bafios de San Sebas-
tign, que en aquellos tiempos eran la Joya de la Corona,
sin despreciar los Orientales que eran lo mejor de aquella
época.



Anecdotario

Un dia ya lejano, fui a bacer una demostracion de cocina
marinera a casa de una amigo mio que me lo pidio, que
tenia un almacén de bierros. Entre los invitados babia el
badre de su mujer; o sea, su suegro y le dijo que podia
hacerlo un par de veces por semana, naturalmente yo me
negué, y le dije que lo biciera la cocinera que tenia.

Los erizos de mar abora se comen, antes no. Se criaban en
el rompeolas, en los bloques de cemento, y se llamaban
garrotas y estaban pegados a los blogues.

Por lo tanto de erizos de mar nada, antes no se comian. Yo
tengo un mal recuerdo de ellos, ya que una vez pisé uno, con el
Die derecho, se me clavaron tantos pinchos que tuve que ir al
dispensario de la Barceloneta, para que me los quitaran.

Cuando por la tarde, veniamos de pescar en el muelle de la
Transmediterrdnea, los buques que iban a Mallorca en
aquellos tiempos, se ponia un viejo marino, que le llama-
ban el tio Carando, que vendia unos papelitos doblados
que segiin él eran para el mareo.

Anecdotario

La gente los compraba y cuando los desdoblaba, la sorpresa
era esta, el papelito decia asi de claro:

“Para no marearse, no embarcarse.

El tio Carando”.

En la Barceloneta, en los avios 1928 habia unos barios
que se llamaban Orientales, abora ya no existen, pues
bien, un dia bubo un temporal que los pescadores decian
de Levante, o sea del Este y dejaron al descubierto unos
sacos que contenian monedas de plata, duros y pesetas,
cuando nos enteramos, todos fuimos a ver si recogiamos
alguna.

En aquellos tiempos, en las barcas, no teniamos borno
en la cocina, por lo tanto, no podiamos bacer el pescado
en el que era el llobarro, el besugo, el mabre, el caleto y
la dorada y otros que no podiamos comerlos porque se
cotizaban bien en el mercado y nos bacia falta el dine-



Anecdotario

ro, abora es diferente, todas las cocinas tienen horno y
se pueden bacer todos estos pescados que quedan bien, si
no gustan, se pueden hacer a la plancha que es mds
sano.

Todos estos pescados se limpian en la pescaderia, donde se
compran y se preparan.

Para bacerlo a la plancha, no bay secreto, cuando estd
cocido de una parte, se le da la vuelta. Hay que mirar que
no esté crudo, y tener cuidado en no quemarse los dedos.
Para darle la vuelta, tiene que ser con una paleta, cuando
esté todo listo, se apaga el gas.

La plancha se pondrd en el fogon y se dard el gas

Estaba un sefior, paseando por el muelle de la Barce-
loneta y nos pregunté a los pescadores por el buen
olor que hacia nuestra comida. Nos dijo que bacia
tres dias que no comia, porque no tenia bambrepem
el olor de la comida que nos estabamos preparando,
le babia abierto el apetito, le invitamos a bajar a la
barca a comer con nosotros, quedo tan satisfecho

que nos invité a visitar su taller de impermeab.l'e.s
regaldndonos uno a cada uno de nosotros. Le dy/z-
mos que volviera cuando quisiera, y este no lo bacia
por bambre, pues no tenia ganas de comer.



Este libro se acabé de guisar
en los fogones del taller de
Creacions Grafiques Canigo,
en la calle Perti 160 de Barcelona,
en abril de 2011.



Agradecemos el privilegio de que nos hayan pedido
unas palabras introductorias a la parva obra
culinaria del padre de un par de intensas amigas en
el espiritu. Territorio comanche , habida cuenta de
que los prologos constituyen un género delicado en
el que resulta harto dificil salir airoso ; o te quedas
corto o te pasas con riesgo de caer en la
hagiografia. Nos parece un imposible descender a
las honduras abisales de la sima interna de
don Rafael Quibus , pescador de almas mas que de
seres acuaticos en evolucion hacia el Omega.
Un profesional rabiosamente humano , enamorado
de la mar océana v de sus entranables quehaceres v
al mismo tiempo discipulo en su corazén de un
colega de alto rango , Jesucristo , candente mentor
a su vez de sus hijas , guapisimas por dentro ,
doy fe.

Trabajar cansa . sentenci0 mi a ado
Cesare Pavese. Cuando arrumbé va en la
retaguardia de la vida el barco vy las redes , nuestro
lobo de mar dedic6é luengas horas imbuido de un
extrano apasionamiento a compactar en 57
paginas de deliciosa lectura su vasta experiencia en
instrumentar el arte de gozar a tumba abierta con
el tnico placer largo , que es el buen yantar ,
en vista de que somos bien capaces de empezar a
almorzar a las dos y media y aguantar
refocilandonos en el hedonismo de los sabores
hasta las cinco de la tarde. A ver qué
voluptuosidad dura ese cachito de eternidad ,
aseguraba el jerezano y hombre de negocios
Julio Checa. Algunas de las otras embriagueces son



inenarrables por subdivinas , en particular la que
gracias a Dios no tiene enmienda en este mundo ni

en ningin mundo , mas  persisten escasos
minutos , y luego va y rompe el encanto el
triste post coitum. Y el afortunado empeino en
letra de imprenta que comentamos lo titulo

Recetas de comidas anécdotfas de escadores
de la Barceloneta de hace mas de 70 anos.

Lo que mas engancha de esta divulgacion
gastronémica destinada a la gente comin y
corriente es su atractivo estilo de sencillez
franciscana. FEl autor ilumina , mediante unos
vocablos del pueblo que todo el mundo entiende al
igual que los términos de las parabolas del
evangelio , los misterios de un puiiado de platos
ancestrales en la Celtiberia eterna. Explica en
roman paladino v siempre echando mano del
clarificador sujeto-verbo-v-predicado , todas y cada
una de las sabias operaciones que hay que llevar a
cabo hasta servir finalmente en la mesa de avidos
hambrientos las clasicas recetas de la querida
abuela , ésas de toda la vida que aforan
hondamente los espafioles y que perversamente es
mas bien raro verlas en la carta de los restaurantes.
Hasta ese punto hemos ido degenerando , hijo ,
degenerando , como el banderillero.

A la vista de los 25 guisos hogareiios cuya
preparacion va desentranando el hombre de mar
que en la embarcacion se complacia tanto en la



redada como en hacer de cocinero para la
tripulacion , queda claro que a los rudos

pescadores les cayd en suerte un habil epicareo de
los fogones. En alta mar se comia como Dios,
gracias a la alquimia de la buena mesa del
compadre Rafael.

Y por ende alimentos sanos , de simple hechura ,
sin artificios que empaiiaran su exquisito sabor
natural , ligeros de digestion y tan sabrosos como
baratos. Cuanto hubiera dado el que suscribe por
estar a bordo gozando del viento salado y las
fragancias marinas y al llegar la hora de la verdad y
con el sol en el cenit deleitarse sin prisas y en
conversacion fraternal con un buen plato hondo del
menu del dia inventado por Quibus. La felicidad
empieza por el estomago , y hombre bien comido
amigo agradecido. Bien lo sabia Josep Pla.

Asi es que nuestro héroe de las merluzas y las
patatas y las alubias en la soledad del océano les ha
regalado a sus hermanos de bajura durante
décadas nada menos que el rato mas sensual de
toda la jornada cotidiana , adobado a buen seguro
con los suculentos caldos del Penedés
el inolvidable Supermarfil que se cosecha en Alella
y ese espirituoso zumo de oliva virgen que se
extraen del alma los paisanos de Borjas Blancas.
Al tiempo que Rafael les repostaba fuerzas para
bregar en la lucha por la existencia. Y luego dicen
que el pescado es caro. (Se puede hacer a diario
algo mas caritativo y evangélico a favor de un



batallon de hombres con los que se convive aislados
de tierra y lejos del mundanal estruendo ?.

De donde se deduce que Rafael Quibus , ademas
de navegante y artista de las cazuelas , fue un
benefactor social. Se dedicé a refinar la calidad
de vida de los compatriotas de su entorno diario.
Un barcelonés que regalaba bonhomia con el
desinterés de los santos laicos. Lo que se llama un
alma de Dios. Un seiior. Y de tal palo tal astilla ,
sus bienamadas hijas Nieves y Ana.
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