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FOHFER EN ESPANA LOS GALAYOS, EL ASTORGANO, LA MAQUINA DE LUGONES
Popurri de platos de cuchara

Distintos tipos de cocido alegran diferentes restaurantes

JOAQUIN MERINO S P
MADRID

Después de las precedentes jor-
nadas polares, ha llegado a Ma-
drid, capital de Espafia, un dia
oscuro, tristisimo, caracterizado
por esas lloviznas fiitiles y ca-
rentes de vocacién que fingen
regarnos, como los ruidosisimos
camiones del Ayuntamiento, y
nos dejan al final agua de borra-
jas, nunca mejor dicho.

{Qué puede hacer un perio-
dista en tales circunstancias?
Escribir, carallo, e intentar cu-
rarse la mayestatica bronqui-
tis que se ha agarrado, al tiem-
po que frata de instruir delei-
tando (Constancio C. Vigil) al
lector. Y en eso estoy: Los Ga-
layos (calle Botoneras, 5, esqui-
na plaza Mayor 1, Madrid, telé-
fono 913 66 3 028) tiene la ofer-
ta mas variada, me parece a mi,
y;, sobre todo, la mas adecuada
para curar el spleen partiendo
de su cocido madrilefio en pu-
chero de barro, impecable en
sabor, olor y composicion. El
precio es de 19,70 euros (IVA y
postre incluidos) y la propuesta
estara vigente todos los dias de
la semana, incluidos domingos,
hasta fines de febrero.

Viajes culinarios

Sin moverse de Botoneras, el
lunes empiezan los viajes cu-

linarios a Astorga con el coci- -

do maragato, en tres vuelcos y
por orden inverso, ya se sabe, el
martes nos trasladamos a Can-

El restauran

Los Glay tiene la oferta mas vriada

tabria y nos ponemos ciegos de
cocido lebaniego, el miércoles
desembarcamos en Galicia, iay;
Carballeiral, con un prodigioso
cocido gallego, el jueves nave-
gamos hasta Valencia y su olla
de recapte, el viernes nos vamos
cantando la Moreneta a Catalu-
fa, el sdbado se consagra al mur-
ciano cocido de pavo con pelo-
tas, y el domingo nos converti-
mos en Pantagrueles, para de-
vorar la medieval olla podrida
burgalesa.

Pero no s6lo de garbanzos vi-
ve el hombre, como nos ensefia

la biblia, y la rica fabada astu-
riana nos aguarda en La Maqui-
na de Lugones (paseo de la Ha-
bana, 107, Madrid, teléfono 913
430 538), heredera de todas las
glorias culinarias de su legen-
daria «abuelita» en el pueblo
asturiano de Lugones.

La oferta originaria de este es-
tablecimiento resultaba un po-
€o escueta, ya que se basaba ex-
clusivamente en la fabada y el
arroz con leche. Sin embargo,
Luis Gémez, alma mater de la
casa, ha incrementado sus en-
cantos con unas hermosas pie-

zas de lomo alto de carne ro-
ja a la plancha, servido con pa-
tatas fritas aderezadas con ajo,
laurel y pimientos de Guernica.
El precio de esta opcion es
de 21,75 euros, y el de la fabada,
que continia siendo legendaria,
y asi lo pregonaran los vates fu-
turos, es de 29,75 euros, inclu-
yendo una fastuosa seleccion de
quesos asturianos o su siempre
inefable arroz con leche.

Regalo para a vista

El restaurante tiene hoy en dia
70 plazas y su decoracién ferro-
‘viaria (viejas miquinas de tren
primordialmente) resulta no sé-
lo adecuada sino nostélgica. Ho-
rario de apertura del estableci-
miento: de martes a domingo de
13:00 horas a 17:30 horas.

Del Astorgano he escrito hace
POco, pero parece justo y nece-
sarjo exhumarlo para esta oca-
sién. Se encuentra en la calle del
Pensamiento, 25, Madrid, tele-
fono 915 796 261, y sus duefias
y cocineras Ana y Silvia Fuer-
tes, constituyen un regalo pa-
ra la vista.

Si todavia existiera el miste-
rioso brebaje (medieval o va-
ya usted a saber) «guindado
con gancho», todos los hom-
bres caerian rendidos al influ-
jo de Ana y Silvia, segin es fa-
ma. Sin brebaje, resulta dificil
no hacerlo. La casa puede aco-
ger 40 clientes, mas 15 en el re-
servado. El horario de apertu-
ra es de lunes a sabado de 13:30

. horas a16:00 horas.



