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GUSTC Y
SENCILLEZ

lgunos lo han olvidado.
;0 todavia se acuer-
dan? Me refiero a aquella
cocina amable y sencilla que
se comid en casa de algunos
pocos, en la de las abuelas
de olros —unos pocos
mas— y mamamos en las
tascas v figones cuando iba-
mos lampando a buscar lo
mas simple, que, siendo lo
de todos los dias, era tam-
bién lo mas barato.
Mo habia complicaciones
en aquella cocina. Quizd el
., linico secreto estaba

__ En Hilogui e; ¢) carifio de unas
y Pergira manos que busca-
predomina la

ban elogios un par
de veces al dia. Era

honradez y el el arte de lo mas

buen precio

simple. Las judias
verdes se hervian
con patatas y se les ponia un
refrito de ajo, las blancas es-
taban viudas, con el dnico
alarde de media zanahoria y
un sofrita de cebolla; las pes-
cadillas se mordian la cola;
los huevos tenian puntilla, y
las patatas eran fritas.
Entonces era la supervi-
vencia. Hoy son el més puro
revival, aves mis raras que
los Rolling recuperados para
la ditima gra. Y sin embargo
contintian ahi; con la honra-
dez de quien ha hecho ley de
lo que siente capaz de hacer
bien. Atin quedan en pie en
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COCINA GALLEGA

En la cocina de Hilogui toda
a5 sencillez y
transparencia.

Madrid histdricas casas de
comidas que llevan 15 o 20
aflos mandando a sus mesas
las mismas ofertas.

Por ejemplo, Pereira. Su
éxito le ha llevado a hacer
obras para ampliar un poco
y eliminar parte de las colas
en la calle. Pero el resto si-
gue con el mismo tono que
las bandejas de lacon, chor-
Z0 ¥ patatas.

Antes de seguir hay que
hacer una anotacién. Con
eslos precios puestos en fa
carta nadie en su sano jui-
cio podria exigir una esme-
rada seleccidn de materias
primas. Tampoco son ma-
las. Saben, simplemente, a
lo que deben saber, y ade-
mas tienen a su favor la ale-
gria que proporcionan las
raciones abundantes (¥ no
es poco) v el bienestar que
provocan las cosas bien
hechas.

Asi las cosas, habri que
decir que el lacin v los cho-
rizos estan perfectamente
cocidos y son sabrosos, que
los pimientos (por supuesto
no son de Padron) estin
bien fritos, que el pulpo a la
gallega es tierno y el aderezo
de aceite de oliva y pimen-
ton tiene la justa mesura, o
que las navajas a la plancha
no tienen un solo grano de
tierra. Hay en esta casa po-
tes gigantes-/PASA A PAG, 44

VIENE DE I'4G, 42/cos, lacones
con grelos enjudiosos v pui-
sos de peso.

Son los detalles que
cuentan «n una casa de co-
midas repleta de piblico ¥
que no hu renunciado, a pe-
sar del éxito, a ninguno de
sus principios basicos: hon-
radez y buenos precios.

El casy de Hilogui es pare-
cido, aunque en esta ocasion
la onda que sigue no seala ga-
llega, sinc la de esa cocina sin
origen cicrlo que se praclica
en Madrid. También la ho-
nestidad es aqui la norma.
Todo es vlaro y transparente.
Desde una reconfortante
50pa a unas patatas bien gui-
sadas, pasando por unas ju-
dias verdes o un plato de mo-
llejas de cordero, simplemen-
te pasadas por la sartén. La
metluza se reboza v frie co-
rrectamente, v los fletes lle-
gan hechos como deben.

Mo hay en Hilogui esto-.
dencias, ni s¢ puede buscar
alli Jo que nunca le corres-
ponde a una casa de comi-
das. Como en Pereira, sal-
dran del paso en el asunto
del vine con una oferta corti-
ta y mas o menos apafada,
Siempre me he preguntado
por las razones que impiden
a este tipo de restaurantes
baratos tener algin vino de
calidad junto alos de toda la |
vida. La comida de muchos
de ellos panaria enteros, B
Hilogui, Ventura de la
Vepa, 1. Madrid. Te}fooo
91 {429 T3 57. Cierra
domingoes ¥ festives. e
Enire 2000 y 3000 pesetas.
Pereira. Cervantes, 16,
Madrid. Tebifono 91 /429 39 34,
Cierra domingos y festivos.
Entre 1.500 y 2.500 pesetas.
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