
a AMBIENTE.Recintotradicional de casa
de comidascon proximidad,parroquiafiel.
bastantebullicioy cierta sensaciónde haci-
namiento.Bar de antesalay sobremesa$
prolongadasde café,copa y baraja.

LA CARTA.Noexistecarta escrita, sino

platosde confianzaque se cantan,con buen
productoy elaboraciónresolutiva.Aunqueno
se mencionanlastarifas,tampoco se produ-
cen sobresaltos.

LA ATENCiÓN.Tratofamiliary distancia cor-
ta en clavedetabernero porpartedel dueño.
Buenacompenetracióncon cocinay ritmo
eficazdel personalsubalterno.

LOSVINOS.Ofertasuficiente.Apertura de
un botellóndiario espectacular(27litros) de
Bodegas Jesúsdel Nero,de Chinchón,a un
precio bastanterazonable(9,80€).

DELARIVA
Veteranacasadecomidasdondeseverificaa diariola

honradezy lanaturalidaddela cocinamodesta.o LUISCEPEDA

COCHABAMBA.13
[Colombia].Tel.914588954.

Cocina casera. Cachetesdemerluza.Sólocomi-
dasde 13.00a 18.00.Cierranoches,domingosy
festivos.Aparcacoches.Fumadores.48 €.

D ebe ser el único restaurante acreditado de

Madrid que no usa menúescrito y todavía recita

susespecialidadesdeviva voz.Lacarta de platos

nos llegó de Franciaa mediados del siglo XIXy la adoptaron

los restaurantes de postín y algunas casas de comidas, al

mismo tiempo que los precios fijos. Hasta entonces, las

elaboraciones de cocina se contaban al cliente de pala-

bra, mencionándose luego un precio que el comensal tenía

derecho a negociar,determinando el tamaño de la ración o

proponiendo que se quitara algún ingrediente. .

Cuando el matrimonio formado por Oaniel y Obdulia

de la Riva fundó esta taberna, en 1932, sus prestacio-

nes eran negociadas aún: se preparaban potajes. sopas

y algún guiso sencillo para los menestrales de la zona,

como complemento a las tarteras que traían de casa como

condumio principal, y se cobraba el extra, la bebida y el

recalentado. Por De la Riva ha transcurrido la dignidad y

o CONGRIOEN
SALSAVERDE
DESPUÉSDELCOCIDOYLOS
CALLOSDELHARDY,es muypro-
bablequeel platoquemásresis-
te en laofertade unrestaurante
de Madridseaestecongrioen
salsaverde.Comenzóaservirse
en 1932enelprimerdomicilio
de la tabernaDelaRivadela
calledeNielfa,conunareceta
deorigenarandino.Nuncase
descabalgódesuoferta.porsu
demandapermanente.

el tonofamiliarde la hosteleríamadrileña,y es un pro-

digio que perdure.Haceunos mesesque José Morán
tomó el relevoa la desapariciónde Pepe,el yernode
losfundadores,y sehaplanteadopocasmodificaciones.
Sólodaservicioa mediodía,comotodalavida,peropor
fin toma reservasde mesa,a las que su antecesorera
renuente.Losguisosde cucharay las verdurasdel día
sonpreámbulosdepescadosenplenitudcomolaraya,el
besugooelchicharro,consusescuetosaliños;elpechode
ternera,la paletillao lapepitoriate devuelvenlaesencia
y lasustanciacastiza.Suplenasubordinaciónal mercado
diariogarantizael festín.


