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Manuel Dominguez
Estrella Michelin que se instalara en el mercado gastronémico La Galiciana, en Gémez Ulla

«El turismo gastronémico estd en alza,
y falta creernos que no lo hacemos mal»

El cocinero fusiona en sus recetas de pulpo «la tradicion y la vanguardia»

En primera persona

CUATRO VERDADES

Elogio del
autobusero

ue la tierra se te
trague alli mis-
mo, bajo la mar-
quesina. Volver
atrés en el tiem-
po, a ese mo-
mento en el que

Tamara
Montero

MARGA MOSTEIRO
SANTIAGO / LA VOZ

El protagonista. Manuel
Dominguez, cocinero

natural de O Carballifio, cuyo
restaurante madrilefio, Lua,
ostenta una estrella Michelin
desde hace tres afios.

El proyecto del mercado gastro-
némico La Galiciana, que ocupa-
ra el antiguo almacén de la ferre-
teria Villaverde de la ria Gémez
Ulla, contard con un Estrella Mi-
chelin entre sus restauradores. Se
trata de Manuel Dominguez, que
confirmd definitivamente su pre-
sencia, con un puesto en el que
el «pulpo ser la estrella», como
lo «es de la gastronomia gallega.
Abrir en Santiago, con otra cosa
que no fuera pulpo, creo que no
me lo perdonarian en Carballi-
fio», bromea el restaurador ga-
llego, afincado en Madrid con
su restaurante Lda, que exhibe
una estrella Michelin desde ha-
ce tres afios.

«El pulpo es nuestro mejor
embajador. Incluso me atreve-
ria a decir que mas que el ma-
risco, y siento especial satisfac-
cidén por participar en el proyec-
to del mercado gastronémico de
Santiago con este producto tan
nuestroy, dijo el cocinero, que
se considera un «defensor de la
tradiciény, sin que esta defensa
le impida «crear vanguardia en

Mercado Gastronémico. Los
promotores de este espacio,
que ocupa el local de la
antigua ferreteria Villaverde,
tienen previsto abrir el recinto
La Galiciana en febrero del
préximo afio.

que la marca Galicia Calidade es
impagable fuera de Galicia. Eso
si, no nos podemos dormir y vi-
vir de rentas».

En su proyecto gastronémico
paraLa Galiciana se cocer4 en di-
recto el pulpo para servirlo dia-
riamente «a la manera tradicio-
nal, como lo hacia mi madre, 4
feira, para mantener una de las
artes ms tradicionales de la co-
cina gallegay. Incluso esta previs-
ta la celebracién de showcooking
para que los clientes puedan co-
nocer los secretos de la prepa-
racién tradicional y las formas
adecuadas de cortar y sazonar el
las recetas de pulpo». Cuando pulpo. Tanto el de receta tradi-
se habla de vanguardia, Domin- cional como el mas vanguardis-
guez comenta que «cada vez se Manuel Dominguez apuesta por fusionar tradicién y la vanguardia. ta se podra degustar en el propio
aceptan ma4s las recetas que in- mercado, y también sera posible
troducen variaciones. El pulpo el pulpo «dejé de ser ya un pro- que sindejar delado al clientede  adquirirlo parallevarlo a domici-
ala brasa es otra forma de pre-  ducto de segunda, y forma par- laciudad. Remarcd que «el turis-  lio. Incluso el envasado al vacio
pararlo, que ya estd extendida; te de la gastronomia de primer mo gastronémico estd cada vez permitiria que los turistas pue-
v por eso creo que la fusién de  nivel». Los turistas, en opinién  mas en alza, y Galicia tiene mu- dan llevarselo en su regreso a
lo tradicional con la vanguardia ~ del restaurador, «demandan el  cho que decir en este caso. Cuan-  casa. La misma pulperia de Do-
es un plus para la gastronomia pulpo como un producto estre- dovaa Galicia, la gente sabe que minguez tendra una parte mis
gallega». lla, y nosotros tenemos la obliga- comera bien, y tenemos que li- moderna, en la que se trabajara

Manuel Dominguez comenté cion de dignificar este producto. brarnos de los miedos y creér- con el pulpo cocido, de la mar-

que su vida estuvo siempre «li- Yano es una cosa de ferias, aun- nosloy». La plaza gallega «es ex- ca «A Pulpeiray, que se comer-
gada al pulpo, ytodo empezden querealmente el pulpo dfeiraes cepcional, y fuera se reconoce  cializa al vacio.
Carballifio, donde mi familiatie-  un lujo para el paladary. la calidad de nuestra gastrono- Con la firma del contrato con
ne la Casa Gazpara desde hace, El mercado gastronémico La  mia, pero nos falta algo impor- el restaurador Manuel Domin-
al menos, 60 afios, aunque esta-  Galiciana, en opinién de Manuel  tante: tenemos que creernos que — guez, el mercado gastronémico
mos investigandoyno sésiseran  Dominguez, estard fundamental- no lo hacemos mal. Hay que per-  confirma que su apertura sera el
mas». El cocinero insisti6 en que  mente enfocado al turista, aun-  der el miedo, porque os aseguré  préximo mes de febrero.

decidiste que
por remolonear cinco minu-
tos més en la cama no pasaba
nada. Prometerse a uno mis-
mo no volver a pedir la segun-
da cafia en el bar para esperar
calentito, que a la intemperie
esos diez minutos se hacen
eternos. Levantar los brazos
alto, muy alto, casi hasta ro-
zar ese cielo gris a causa del
cual te encuentras en este ca-
llej6n sin salida. Y bajarlos de
golpe, viendo como se va. Que
el destello amarillo te ciegue
los ojos mientras se aleja en
direcci6n a tu direccién. Acer-
céndose a donde td querias
acercarte. Pero a veces, pasa.
Que lo ves pasar traquetean-
do por la calle en la que apu-
ras el paso, que en esos cua-
tro minutos que marca la app
te pones en la parada. La tec-
nologia falla. Pero algunos au-
tobuseros no. Son infalibles. Y
te ven. Te ven por el retrovi-
sor o por la ventanilla. Te ven
en una carrera explosiva. Y
POI un momento tu cuerpo se
transforma. Y eres Usain Bolt.
Eres Marion Jones batiendo
su propio récord en los cien
metros lisos. Y piensas en lo
bien que te vendria ahora un
buen seméforo en rojo. ¢éPor
qué nunca est4 en rojo cuan-
do uno lo necesita? Pero €], el
autobusero, sabe. Sabe que ha-
ce frio. Que llegas tarde. Que
estas dejandote la piel, el me-
nisco y los alveolos pulmona-
res. Porque esa carrera es por
tuvida. Y llega. Llega el gesto
mas emocionante que han te-
nido contigo en todo el mes.
Y el sefior autobusero para.
Abre la puerta. Y entre resue-
llo y resuello lo oyes: «Xa me
din conta de que querias su-
bir». Al conductor de aquel
11 de aquella noche. Gracias.




