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RAFAEL ALONSO, cocinero; José Luis Sdnchez Gil, maitre; y Adolfo Escobar, propietario: «0'Grelow al completo

Temporada de lamprea

Un extrano visitante

a vida de la lamprea
&8 un viaje de ida v
vuelta con el Mifo -u
otros rios de la ver-
tiente atlantica- como prinei-
pio y final. Cuando los mi-
nisculos pececillos -llama-
dos amocetos— salen del nido
fangoso en &l que han vivido
tres anos, un chip Interior les
guia hacia el hogar de sus
mayores: el mar de los Sarga-
zos, hasta donde llegan colga-
dos de los infortunados baca-
laps que les sirven de «vagon
restauranter, En las frias
aguas del mar alcanzarin la
madurez e iniciardn el cami-
no de retorno para depositar
sus huevos, antes de morir,
en los limos tiblos del rio: no
precisan GPS, aungue si va-
rias docenas de peces, esta
vez salmones, a los gque en-
gancharse para viajar de pa-
quete ¥ chuparles la sangre.
La localidad pontevedresa
de Arbd estd considerada la
capital de la lamprea, aunque
desde La Guardia, Mifio arri-
ba, se suceden las «pesquei-
rass, construcciones de pie-
dra con forma triangular que
se hacen en el rio, para cap-
turar las lampreas cuando la

corriente las arrastra tras
haber perdido su porteador

« particnlar Las primeras em-

piezan a llegar en febrero y
las Gltimas en abril.
Encontrar lamprea fuera
de Pontevedra no es ficil. 86-
lo algunos gallegos, empeci-
nados en hacer patria, han sa-
cado 1a lamprea de sus fronte-
ras. Manuel Dominguez, pro-
pietario de «Combarrows (Or-
tega ¥ Gasset, 40. = 91 577 B2
T2 ¥ Reina Mercedes, 12, = 91
554 77 84) es el embajador de
la lamprea en Madrid. En su
restaurante se prepara la
lamprea al estilo de Arbd,
guisada con vino de El Con-
dado -dcido y alto de taninos-
¥ 5u propia sangre, que le da
gracia. Recuerda que en Pa-
drén -también hay lamprea,
aunque poca, én el rio Ulla-
preparaban una deliciosa em-
panada de masa gorda de pan

con la lamprea dentro; pero la
que mas le gusta es |a lampea
seca, asada a la brasa, un bo-
cado delicioso que s6lo se ha-
lla en Galicia.

En «0'Grelos (Menorca,
37. = 81 408 72 (4) la preparan
con vino de Ribeiro v la
acompafian con arroz blanco,
¥ en «Don Victor» (Emilio
Vargas, 18. = 81 415 47 47) sua-
vizan la salsa con unas setas,
También suelen tener lam-
prea en «La Casa Gallega»
(Bordadores, 11. = 91 541 90
oa) ¥ en «Ponteareass (Clau-
dio Coello, 96. = 91 575 58 73).

En «El Olivo» (General
Gallegos, 1. = 91 359 15 35),
Jean Plerre Vandelle la gui-
gsa al estilo bordelés. En
Francia, segin recoge el chefl
Francis Garcia en su libro
#«Ma Cuisine Bordelaisex, se
emplean champifiones, vino
de Burdeos y cognac para
preparar la salsa; Vandelle le
da un togque personal, susti-
tuyendo el burdeos por un ri-
bera de Duero, Para él lo miés
Importante es retirar bien la
espina, desangrar al animal
y ligar la salsa con la sangre,
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