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CASAS DE COMIDAS

L a trad
del futuro




ENTRE EL ESPIRITU PROLETARIOY LA COCINA FAMILIAR,
CONSTITUYEN UN ESCENARIO IDONEO DONDE SEGUIR
PERPETUANDO LA LUCHA DE CLASES A GOLPE DE
CUCHARON. PRODUCTOS DE LATIERRAY MENUS DIARIOS
COMPONEN SU MINUTA, SUCULENTAY ECONOMICA. PARA
LOS MADRILENOS, COMER EN ELLAS SIGNIFICA IR CON

LOSTIEMPQOS. TEXTO: MARIANA JARA. FOTOS: ARCHIVO.

finicion de qué es una
ada persona tiene una
f hay coincidencia en
' tradicion largamen-
te arraigada,_ id. En su mayoria
on - restatn S jos, regentados
por una larga saga familiar, dedicada en
cuerpo y alma a los fogones, donde uno
come por poco dinero sabrosos platos o
un suculento mena del dia. Guisos de
la tierra, platos de cuchara y de elabo-
racién casera, en un ambiente informal
y ameno.

Os proponemos un recorrido -y un
tributo- por algunas de las casas de co-
midas mas legendarias y otras mas actua-
les. Aquellas que estan siendo “reversio-
nadas” por los hijos de los fundadores,
manteniendo su esencia, pero intentan-
do dar una vuelta de tuerca a la casa de
comidas de toda la vida. En definitiva,
casas de comidas 2.0.

0 hay una tnig:
casa de comida;
idea propia, pe
que se trata de

ASTURIANOS.
Con buen rollo.

Vallehermoso, 94. Tel. 915 335 947.
PM.: 35€.
Es la casa de comidas mas actual y bo-
hemia. Empez6 siendo una taberna en
1899, hasta que la familia Fernandez
Bombin la cogié en 1967 y comen-
z6 a dar mendas. En la actualidad son
los hijos, Alberto y Belarmino, quie-
nes comandan con alegria y eficacia la
sala, mientras Julia, la madre, sigue en
cocina entregando sus mejores guisos.
Aqui conviven recetas tradicionales
con otras mas actuales, basadas siempre
en un excelente producto, como unas
sardinas con vinagre de sidra y sopa de
tomate, o una fabada de toda la vida,
suculenta y sabrosa, que no quitan
nunca de la carta.

Es frecuentado por una “farindula
canalla ilustrada” como suele llamarla

Alberto, asi que siempre estd asegurado
el buen ambiente. No es raro ver coci-
neros de renombre o famosos tomando
un champagne con una carrillera, porque
los vinos son otro de los puntos fuertes
de este lugar. Amantes de las vides, los
hermanos Fernandez Bombin ofrecen
mas de 300 referencias eclécticas e in-
ternacionales y una amplia variedad de
champagnes de todos los precios. Esto
mas la buena cocina hacen de este local
una de las direcciones favoritas de los
amantes de la buena mesa.

BICHOBOLA.
El més joven.

Rios Rosas, 45. Tel. 915 351 405.
Menii mediodia 13€. PM.: 30€.
En poco mas de tres afos, la propuesta
de Mark Vandeberen y Fernando Mata
se ha afianzado como la casa de comidas
del siglo XXI del barrio de Chamberi.

”Quisimos recuperar el ambiente fa-
miliar, casero y econdmico de las casas de
comidas,” explica Fernando, el cocinero.
Se trata de elaboraciones en cocina tra-
dicionales, pero con algunas variaciones,
muy originales, como el cocido en tres
vuelcos, que ofrecen todos los viernes
a 16€, con una sopa de fideos chinos,
brotes de alfalfa, tofu, soja y jengibre. El
segundo pase es un timbal de garbanzos,
sobre una base de repollo y salsa fres-
ca de tomate picante. Finalmente unos
raviolis de “pringa”, con salsa de Pedro
Ximénez y soja. Preparan platos entrete-
nidos y sabrosos, con novedosas cremas,
como una de mezcla de guacamole con
salmorejo, ensaladas ocurrentes, arroces
singulares... En definitiva, recetas ca-
seras y castizas unidas a productos del
mundo.

EL COMUNISTA.

Sin conciencia de clase.
Augusto Figueroa, 35. Tel. 915 217 012.
PM.: 20€.
Enclavado en el corazdén de Chueca, El
Comunista es una de las casas de comi-
das mds legendarias de Madrid y no hay



Platos de cuchara y guisos de la
tierra componen el meni diario
de estos establecimientos, con
un claro sello familiar.

guia turistica que se aprecie donde no
aparezca. Fundada en 1890 por el bis-
abuelo de la actual duefia Carmen Abad,
la cuarta generacion a cargo del estable-
cimiento, conserva su fachada intacta,
con gruesas columnas de hierro y altas
puertas de 5 metros. Cuenta Carmen
que el nombre se debe a que,“aqui antes
todo el mundo comia. Si podia, pagaba
pero si no a nadie se le negaba un plato
y eso sucede hasta hoy. La gente era muy
honrada, de hecho a veces venian meses
después a pagar una deuda”.

Actualmente se encuentran en ple-
no relevo generacional, quedando a
cargo sus hijos David, Angel y su nue-
ra Cristina, que la ha acompanado en
cocina durante un largo aprendizaje.
“La continuidad”, asegura, “estd garan-
tizada. Yo siempre he cocinado como
me enseié mi familia y lo mismo he
hecho con mi nuera. Guiso como a mi
me gusta comer y parece que a la gen-
te le agrada”, reflexiona. Debe de ser
cierto, puesto que El Comunista estd
siempre lleno. Uno de los platos mas

pedidos son las lentejas “light”, como
las llama Carmen, porque no llevan ni
chorizo, ni morcilla, sélo un sabroso
sofrito de pimentdn, ajo, laurel y cebo-
lla. También salen mucho los callos, los
chipirones rellenos, el pollo en pepito-
ria, (con trozos doraditos y bastante sa-
bor a almendras), las albéndigas, la tru-
cha con jamén o las grandes croquetas
de ternera y jamén serrano.

Son mis de 35 platos, algunos esta-
cionales. Sus postres son todos caseros,
como las manzanas asadas, la tarta de
queso, las natillas, el flan o el arroz con
leche.

Para acompanar el agape, ellos pro-
ponen un clasico del estilo de toda la
vida: vino con casera, como manda la
costumbre en toda casa de comidas que
se tenga en consideracién. Aunque aqui
no hay ment, “nadie pasa susto con los
precios”, asegura Carmen.

LOS GALAYOS.

Leyenda con historia.
Botoneras, 5 - Plaza Mayor, 1. Tel. 913 663 028.
Ment 10,50€. PM.: 35€.

Otra casa centenaria, que eleva el nivel
gastronémico de la Plaza Mayor con su
excelente tortilla, su premiado cochi-
nillo con patatas revolconas, su amplia
oferta de pescados ~-como los lomos de
merluza rellenos de chipirones y se-
tas- o el cocido madrilefio en puchero
de barro (sélo en los almuerzos). En
la actualidad Fernando, Miguel y Ali-
cia, hijos de Miguel Grande, confor-
man la nueva generacién que llena de
aire fresco el local. “Queremos aunar
tradicién y modernidad con la mente
siempre puesta en la renovacién, pero
sin perder la esencia y el sabor de lo
cotidiano”, explica Miguel. Ofrecen
cocina castellana, con horario ininte-
rrumpido, en amplios y acogedores sa-
lones que retienen entre sus paredes el
eco de alglin pedazo de historia, como
la dGltima reunién que mantuvieron alli
los integrantes de la Generacién del 27
antes de la guerra civil.




0.

DAR DE COMER BIEN AL CLIENTE, CON UN BUEN PRODUCTO Y UNA ATEN(;ION AMABLE, SON
¢ LAS CLAVES DE ESTOS LOCALES. EN ALGUNOS DE ELLOS NO EXISTE MENU DE NINGUN TIPO.

ORDAGO.

Sentir vasco.
Sancho Davila, 15. Tel. 913 567 185.
PM.: 40€.
Oriundos de Deba y Eibar, Xabier Ro-
driguez Urkiri y Elena Amesti Ibarguren,
abrieron en Madrid un pequefio y aco-
gedor restaurante familiar en el verano
de 1980. No tardaron mucho en hacerse
un nombre, y aunque no hay ments de
ningln tipo, la carta resulta econémica y
muy apetitosa.

Hace diez afios los hijos, [fiigo, en co-
cina, y Andoni, en sala, cogieron el testigo
de sus padres, conservando la filosofia de
dar de comer bien, con buen producto y
una atencién muy amable.

Conviene siempre reservar porque
solo tienen nueve mesas. Ofrecen una
cocina de estilo y productos vascos, con

variados guisos, pescados siempre frescos
como rodaballo, cogote de merluza, 0 en
carnes, no falla nunca el buen chuletén o
las mollejas de ternera. Uno de sus pla-
tos insignes son las alubias rojas de Tolosa;
otro, los revueltos, de los que hay 3 6 4
variedades. Los hacen poco hechos, muy
melosos y con productos de temporadas.

Los postres son muy imaginativos,
como queda reflejado en su hojaldre dul-
ce de espinacas; todos caseros y de gran
tamano.

. LA MAQUINA DE LUGONES.
Fabada sin prejuicios
Paseo de la Habana, 107. Tel. 913 430 538.
Menii 29,75€. PM.: 38€.

La Maquina de Lugones de Asturias,
con mis de cien afios de vida, decidi6
hace dos anos dar el salto a la capital de

la mano de Ramén Monchu, hijo de
los fundadores. Comandado por Luis
Gomez, preparan un menu cerrado, en
el que sélo hay de segundo, su delicio-
sa fabada o un chuletén, y de primero
esparragos, ensalada o jamén. Antes de
pasar al postre ofrecen quesos asturia-
nos y es recomendable dejar un espa-
cio para su inigualable arroz con leche.
Nada mas entrar los aromas delatan una
buena cocina;aqui se guisa a fuego sua-
ve unas melosas fabes, un compango
con chorizo ahumado, morcilla y lacdn,
todos productos caseros, elaborados en
la sucursal de Asturias. Excelente aten-
ci6n, buenos vinos y un publico fiel
que acude, tanto en verano como en
invierno, a probar unas de las mejores
fabadas de Madrid, y que ahora se pue-
de también encargar para llevar. 8




