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Los Galayos: el exito
de la tradicion

UNO DE LOS GRANDES TEMPLOS CULINARIOS DE LA COCINA TRADICIONAL
CASTELLANA SE ENCUENTRA EN EL VIEJO MADRID DE LOS AUSTRIAS. LOS GALATOS
OCUPA PARTE DE UN EDIFICIO DE PRINCIPIOS DEL SIGLO XVII GUE DA A LA PLAZA
MAYOR Y EN EL QUE SE MIMA LA ELABORACION DE PLATOS COMO EL COCHINILLO

ASADO, EL CHULETON DE BUEY O EL COCIDO SERVIDO EN PUCHERC DE BARRO. UNA
COCINA DE SITEMPRE EN LA QUE MO FALTAN RACIONES ¥ PINCHOS PARA PORLAR SUS
SIEMPRE ABARROTADAS BARRAS DE TAPED.




s una gransuerte tener la posibilidad de
disfrutar de las grandes recetas de toda
la vida sin menoscabo de su calidad, o
sea, ensu elaboracion mas auténtica.

Por eso hay restaurantes que merecen un
recordatorio periddico de su existencia, de su
buen hacer en los fogones, de su respeto por
la cocina de siempre. Normalmente, detras de
estos templos del buen yantar se encuentra
una familia, una empresa familiar que lleva a
gala continuar la linea iniciada por generacio-
nes anteriores. Es el caso de la familia Grande.
Elpadre, Miguel, se convirtic en el cambio ge-
neracional que necesitaba el local, inaugura-
do en 1894 con el nombre de Casa Rojo. Hoy
son sus hijos, Fernando, Miguel y Alicia quie-
nes continuan las directrices marcadas por el
patriarca familiar.

La carta de Los Galayos esta basada en las
grandesrecetas de la cocina castellana, desde
el cocido madrilefio al cochinillo, en todo su
esplendor y pureza, pero a las que se ha apli-
cado la técnica mas actual para conseguir que

ambos platos lleguen a la mesa sin exceso de
grasa. Una combinacion imprescindible hoy
endiay llevada a la perfeccidn en Los Galayos:
el sabor y la textura de siempre pero sin calo-
rias innecesarias.

UN LOCAL HISTORICO

Pero las recetas de siempre no son las uni-
cas que este céntrico restaurante y taberna
madrilefio ofrece a sus parroquianos y los
Grande han ampliado las opciones con una
gran variedad de pinchos y tapas servidos en
sus exclusivas barras, que son dos. Porque
una de las peculiaridades de Los Galayos es
que tiene entrada por la Plaza Mayor, pero
también por la calle de Botoneras. Y entre
ambas, existe una sucesion de salones a cual
mas llamativo y conciliador con la tradicion.
Los hay adaptados al ambiente de un casa de
comidas de cocina ilustrada, pero también
el tipico castellano, de vigas de madera, que
recuerda la época de Don Quijote, o el que
recuerda una bodega, habilitado en una de



las muchas cuevas abovedadas que recorren
el subsuelo del centro de Madrid.

En uno de sus salones celebro su ultima
reunion literaria la Generacion del 27, con
motivo de la presentacion de un libro de
Cernuda. En la foto recordatorio aparecen
Aleixandre, Garcia Lorca, Salinas, Bergamin,
Alberti, Neruda, Altolaguirre, Miguel Hernan-
dez...

Pero los hermanos Grande han creado
también un par de salones modernos recu-
perando la planta alta del dentro de poco
cuartocentenario edificio para adaptarse a
la nueva normativa antitabaco en los locales
de ocio. Son salones abiertos que permiten
al comensal cerrar una gran comida con un
buen puro. Y un gin tonic, en cuya prepara-
cion es una gran experta la chica de la familia:
Alicia, que se ha afanado en llevar a las es-
tanterias decenas de marcas de ginebra pre-
mium y un amplio surtido de ténicas.

SALONES EN LA CALLE

Pese alo contortables que puedan ser sus sa-
lones interiores, uno de los grandes disfrutes
gue proporciona una comida en Los Galayos
es degustarla en una de sus dos terrazas, que
estan acondicionadas para gozar alo grande,
tanto en invierno como en verano. Son dos
auténticos salones externos en los que lade-
gustacion de los sabrosos platos y pinchos de
la cartatiene un plus de disfrute.

Porgue, no nos olvidemos, lo mas impor-
tante de Los Galayos es su cocina, con en-
trantes como las morcillonas (patatas pocha-
das en aceite de oliva y salteadas con huevos
de corraly morcilla de Burgos), las puntillitas
con huevos de corral y juliana de pimientos,
los esparragos trigueros empanados y fritos
acompafiados de salsa alioli con cebollino,
el chuletén de lomo de buey, los lomos de
merluza rellenos de chipirones con su tinta
y setas, ademas, de los ya citados cohcinillc
asado al estilo segoviano conn sus patatas
panaderas o el cocido servido en puchero de
barro. Y de postre, por ejemplo, una tarta de
gueso o undigestivo sorbetede manzanaals
sidra o una racion de queso manchego para
apurar el vino de la comida.



Porque la bien surtidabodega de Los Ga-
layos guarda las suficientes referencias para
dar con el caldo mas adecuado a cada pla-
to. O con una cafia de Mahou tirada al estilo
tradicional si se trata de tapear en su barra:
salmorejo, torreznos ibéricos, patatas bravas,
pulpo a la gallega, gambas a la plancha, ca-
lamares a la andaluza, croquetas de jamon...

iAhl, que se me olvidaba, también se pue-
de disfrutar de dos menus especiales, centra-
dos en el conejo y en el pollo (24,50€) o el
menu del dia a elegir entre cuatros primeros,
cuatro principales y cuatro postres (10,90€).
Cualquiera que sea la opcion elegida, el
acierto es seguro. @
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