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José Moran, en la cocina de su restaurante entre dos cocineros, supervisando el menu del dia. / ALBERTO DI LOLLI
mm

1 de 6.000.000 / JOSE MORAN

«Adria hace cada
dia comida de De
la Riva para él»

Restaurador. Lleva una de las casas de
comidas mas conocida de la ciudad, donde s6lo
se dan almuerzos y una buena sobremesa.
Abierto desde 1932, no hay un menu fijoy la
premisa es que ‘todo, hasta el helado, es casero’

CARMEN SERNA
José Moran, propietario de una ca-
sa de comidas en Madrid, tiene cla-
ro qué vende su local: «Comida de
calidad y sobremesa». En De la Ri-
va (calle de Cochabamba, 13) no
hay carta fija, «depende de lo que
haya cada dia en el mercado». Los
clientes se sientan, miran a Moran
y le preguntan: «¢Qué podemos co-
mer hoy?». La decisi6n esta casi

servida (al menos ya cocinada) y el
cliente sélo tiene que asentir con la
cabeza y abrir los brazos para aco-
ger su comida.

«Hoy los esparragos blancos en el
mercado estaban buenisimos. Y hay
unas alcachofas muy buenas. Des-
pués, gallos pequenos pero riquisi-
mos y una carne asada...». Da igual
el meny, los fijos de esta tradicional
casa asumen todo confiados.

Unas horas antes, la conversaciéon
de confianza se repite en dos merca-
dos de Madrid. José Moran, des-
pués de dejar a su hijo en el colegio,
coge la bicicleta y va hasta el Merca-
do Maravillas a comprar los alimen-
tos que luego pone en su mesa. «El
producto popular es mejor alli. Los
calamares, las patatas, la casque-
ria... es increible». Para los detalles
del dia, acude al Mercado de Cha-
martin. «Es mas caro pero mi publi-
co es muy bueno y no ando arries-
gando», aclara mientras escoge
unas mangas, unos fresones y espa-
rragos blancos de temporada, «éstos
s6lo duran hasta junio».

Conductor de bicicleta diario des-
de hace casi 10 anos, reivindica este
transporte por ahorro econémico y
vital. «Me dicen que si no tengo mie-
do a ir en bici gente que se esta fu-
mando un cigarro. Yo no veo nece-
sario llevar a mi hijo al colegio a 500
metros de mi casa en coche». Aun
asi, Moran asegura que «son los ma-
drilefios los que no estan prepara-
dos para la bici, no Madrid».

De la Riva abri6 sus puertas en
1932. El matrimonio fundador, Pau-
lino y Obdulia, le dio el toque tradi-
cional a este restaurante. «Tuve la
suerte de poder comprarlo hace 10
anos y la eficacia de ganarme el
puesto, apostando por mantener
las cosas como se venian haciendo
para no estropearlo».

Moran reconoce que De la Riva
era lo que estaba buscando. «Un

José Moran

e 51 afios e Propietario de la
Casa De laRivae Cadadiavaa
comprar al mercado en bicicleta
e La carta, hablada, varia segln
el mejor producto que haya.

D «El perfil del cliente es ma-
yoritariamente  masculino.
Los hay los de toda la vida,
que vienen en sus pefias a ju-
gar a las cartas. Los de 30
afios que comen aqui des-
puésdeltrabajo, ylos nietosy
los hijos de los de siempre,
que vienen los sabados con la
familia. Todos muy de casa».

D «Hago todos los dias casi 30
kildémetros en bicicleta para ir
a comprar al mercado. Puedo
ahorrarme en gasolina unos
3.000 euros al afio y el ejerci-
cio que hago es buenisimo».

horario que me permita tener tiem-
po libre porque antes estaba en Ar-
chy y la noche es muy dura. Des-
pués de estar trabajando en sitios
de cinco estrellas, esto es lujo de
verdad para mi: la calidad, el hora-
rio, los clientes».

Pero ésta no es la Unica razén
que le ha llevado a mantener su
oferta s6lo de comidas. «Nosotros
hacemos todo aqui. Los helados, los
postres... todo es casero. Si diéra-

mos servicio manana y noche no
podriamos mantener esta calidad».

Tampoco podrian conservar a los
clientes de las pefias que tienen su
mesa reservada para, ademas de co-
mer como en casa, jugar su partida
de mus. «Recuperamos la esencia
de la sobremesa. Unos juegan a las
cartas, otros charlan o toman una
copa tranquilamente. La cuenta no
se da hasta que no la piden».

Sabe de cocina. De hecho, en su
casa, su mujer no toca ni un plato,
pero prefiere que el personal que
lleva casi 30 anos en De la Riva se
haga cargo del ment y él hacer que
cada cliente se sienta como en casa.
«No he sido amigo de sucursales ni
de ampliar mesas cuando las cosas
iban bien. La gente quiere llamarte
por tu nombre y sentir la cercania.
Quiza por eso la crisis no nos esta
afectando mucho».

La esencia de este «ecosistema
gastronomico», como lo llama su
dueno, es mantener el gusto por los
platos de cuchara, de los de toda la
vida, servidos a la antigua. «Ferran
Adria o Arzak hacen la comida de
De la Riva todos los dias para ellos.
Nosotros no buscamos su estilo pe-
ro si no logras que la comida del
personal sea buena, mal vas.
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P Especial:
Vea el ‘slideshow’ del restaurador.
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Disfrute de nuestras

Cenas Especiales 2S,00UE

Especialidodes

ofreciendole lo mejor de lo coclng
mediterranea y tradicianal
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Cordero al horno de lena, variedad de Carpaccios, pescados al horno y carnes rojas.

De lunes a viernes, cene en mesa con carta y precios de barra

Fosiblemente el mejor restaurante de Madrid relacion precio calidad




