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Ana Lorents

Tabernero honrado,
cien veces loado

PEREIRA. Calle Quevedo, 2
(esquina Cervantes, 16).
Tel 467 4040. De 13 a
16h yde2la23,30h
Coc. casera, especialidades
gallegus. Aprox. 00 ptas.
Cerrado lunes noche y
domingos. No reservan. No
tarjetas.

UANDO el reservado se

fior Pareira, el poder de

sus robustas manos y el
encanto de su honesta cocina
pasaron a la letra impresa #n
estas paginas, se definia el
ambiente del restaurants co-
mo «&l compromisa histérico
gastronfimicos, Una termino-
logia tan de moda en el mo-
mento que se permitia paja-
rear fuera del contexto politi-
ca. Una terminologia que po-
siblemente s desconocida
para una o hasta dos genera
ciones que ya frecuentan los
restaurantes,

Del compromiso al consen
50, del consenso al seudocam-
hin, mucho ha lovido fuera
de esas paredes. Dentro, sin
embargo, aparte del repinta-
do anual y el zécalo de baldo-
sines nuevos, nada ha cam-
biado. Eso si, los baldosines
de toda la vida, ahora se lla-
man eeramicas y los anun-
cian los habitantes de las re-
vistas del corazén. Por con
tra, alli, en los dos salones de
mesas apifiadas, entre el bu-
llicio del leno diario, la mer-
Juza se sigue lamando merlu-
za y se habla con toda propie-
dad de grelos, potajes, gam-

bas, caldo gallego y, cuando
al cocido se le califica de res-
pecials, no hay nada que obje-
tar.

Llueva o truene, antes de
que las puertas se abran, an-
tes de que las luces del come-
dor se enclendan, el piblice
mas diverso se arremaoling en
torno de la escueta barra,
deshorda hacia la acera, ocu-
pa la calzada y controla, ojo
avizor, a sus vecinos, conte-
niendo los ganas de pedir la
vaz. Despuds, por riguroso or
den, Pereira y compaida dis-
tribuyen los turnes y las me-
sas, €] Ribeiro o Rosal para
aquietar el apetito impaciente
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. on tiempo récord, los platos
elegidos, como si una brigada
de meigas hacendosas cola-
borase en los fogones

Los platos, hoy como ayer,
no defraudan. El blanco tor-
nasol de la merluza se astre-
mece agradecido hajo la cari-
cia de una ajada suave, para
gue el pimentdn ne esconda
la riqueza del pez. El cocido,
sin embargo. no sahe de dis-
creciones y exhibe el compen-
go de lujo tentando al apetito
m#s osado. Comn en casa, si
uno tuviera una sencilla casa
pallega.

El chef recomienda...

Tortilla de espinacas o
gambas: 225,

Setas al ajillo: 300,
Repollo, coliflor

o grelos: 125,

Cocide gallege: 300
{especial 500).

Merluza a la gallega: 650
Bacalao rebozado: 400,
Chuletas de cordero: 575.
Ternera asada: 350
Tarta de Santiago: 173,
Pionanos: 175




