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Una piscina con 10.000 litros de agua acogera a estos peces en la sala Maremagnum La campana
= ” = «Dona tu movil»
El Acuario recreara el ecosistemadel | wsecariproyecos
de desarrollo con
teléfonos viejos

rio Mifio en un tanque para lampreas

Habrd actividades
para los ninios y
meniis especiales
en el restaurante
del recinto

Rubén Ventureira

A CORUNA

m La Casa de los Peces sera el

préximo mes la parada de los

monstruos. De los apetitosos

monstruos. La lamprea, sin

duda uno de los peces mas ho-

rribles del mundo, sera el prota-
gonista de una exposicion.

«Vamos a recrear un ecosis-
tema fluvial, el del rio Mifo.
Es la primera vez en la historia
del Acuario que se maneja un
gran volumen de agua dulce,
pues lo haremos en un tanque
cilindrico con 10.000 litros de
capacidad», avanza Paco Fran-
co, director técnico de la Casa
de los Peces.

Hasta ahora, se habian reali-
zado «pequefios experimentos»
con lampreas en uno de los
acuarios de la sala Maremag-
num. «Hemos estado viendo
como se adaptaban y, ahora,
hemos decidido hacerlo a
gran escala». Primero se pro-
bard «con varias decenas, y
después iremos aumentando
el nimero». Los ejemplares
serdn traidos desde A Guarda
(Pontevedra). Aun no han lle-
gado. Por ahora, los técnicos
de la Casa de los Peces estan
preparando el acuario que los
acogerd, «que estd quedando
espectaculary», apunta Franco.

Programas

Durante el tiempo que dure la
exposicion se celebrardn una
serie de actividades relaciona-
das con la lamprea.

Los programas destinados a
los escolares, como las acampa-
das de fin de semana, giraran en
torno al primitivo pez.

Ademas, habra unas jornadas
de la lamprea coordinadas por
Pablo Gallego, responsable de
la Cantina de Ultramar, el res-

taurante del acuario. El cocine-
ro explica como la preparara.

«Primero hay que quitarle
el limo que recubre su piel.
También se quita la hiel de
las branquias», empieza. Hay
mas partes desaprovechadas:
«Tiene un cartilago a lo largo
del cuerpo. Fijate si es duro
que antiguamente se utilizaba
para hacer cuerdas de guitarra.
Con un corte en la espalda se
le arrancay.

Gallego la prepararad «a la
bordelesa, como la liebre, con
su propia sangre». «Se abre por
la barriga, se desangra y eso se
mezcla con un tinto gallego.
Con un amandi, un barrantes
o un ribeiro, para que no coa-
gule. Ya lo hacian los romanosy,
recuerda.

Después, toca esperar. «Se
deja macerando con esa san-
gre, de la noche al dia, unas 12
horas. Por dltimo, se pocha la
cebolla picada, un par de hojas
de laurel.... Y se hace un guiso
en su propia sangre». Y ya esta
lista para servir. Para exhibir, lo
estard a partir del préximo mes
y hasta marzo.

VICTOR MEJUTO
La lamprea es un pez cicléstomo muy apreciado en la cocina gallega por su sabrosa carne

SABIA QUE... [

Una especie de 420 millones de afios
que «mato» al rey Enrique | de Inglaterra

® Su nombre cientifico es
Petromyzon marinus y perte-
necen al grupo de los peces
agnatos (sin mandibulas). Su
origen evolutivo se remonta
420 millones de afios atras, al
periodo Siltrico. Popularmente
son conocidas como «vampiros
de mar» debido a su condiciéon
de parasitos. «Hacen una pe-
queiia herida en la piel del pez
que parasitan y a través de ella
succionan sus liquidos vitales»,
explica Franco.

Decia Jorge Manrique que
«nuestras vidas son los rios
que van a dar a la mar, que es
el moriry». La lamprea invierte
el sentido del poema. «Nacen
en el rio, después de que la
hembras ponga entre 100.000 y
200.000 huevos, bajan a la mar
cuando son adultas y regresan
al rio para morir. «Desde la
llegada de la primavera, se les

puede ver en las rias gallegas,
pegadas a los mujelesy, detalla
Franco. Después toca remontar
el rio, «lo que hacen sin nutrir-
se a finales del invierno». En
Galicia son muy apreciadas las
de Argo, Padroén, Ponteceso y
las riberas del Mifio.

Con la lamprea no hay tér-
mino medio. Quien la prueba
se entusiasma o no pasa del
primer bocado. Entre los pri-
meros figura el rey normando
Enrique I de Inglaterra (1068-
1135), quien fallecid tras una
intoxicacion provocada por el
abuso del pastel de lamprea. En
su libro Historia natural de los
peces y otras especies marinas
de Galicia (1788), el naturalista
coruiiés José Cornide ya adver-
tia que era una comida que «en
exceso resulta indigesta». Y se-
fialaba como las mas solicitadas
las de Tui y Padrén.

LA VOZ | A CORUNA
m Financiar diversos proyec-
tos de desarrollo en paises
del Tercer Mundo y contri-
buir a evitar la degradacién
del medio ambiente. Estos
son dos de los objetivos ba-
sicos de la campafa Dona
tu mévil que promueven
Cruz Roja y la Fundacién
Entreculturas.
La colaboracién con esta
iniciativa consiste senci-
llamente en donar el viejo
teléfono movil, «aunque ya
no funcioney, puntualiza
una de las colaboradoras
con la campaifla. Lo que
hacen los promotores de
este proyecto es reparar
dichos aparatos con el fin
de poder seguir usandolos
o si ello no es posible re-
ciclarlos «siguiendo unos
protocolos especificos»,
indican desde uno de los
establecimientos colabo-
radores. «De este modo
—argumentan— ademas
de liberarnos de trastos
viejos que no utilizamos,
se consiguen fondos para
financiar proyectos de
desarrollo y se contribuye
a evitar la degradacién del
medio ambiente».

Puntos de entrega

Las personas interesadas en
donar su viejo mévil debe-
ran meterlo en un sobre
especial y depositarlo, sin
el cargador, en un buzén de
Correos.

Para hacer dicho envio no
es necesario hacer ningdin
pago y los sobres pueden
recogerse en la oficina
principal de Correos. Esta
campafa cuenta con la
colaboracién de diversas
personas y colectivos y asi
en el municipio de Oleiros
también se pueden recoger
sobres para la entrega de los
moviles viejos en la tienda
Blu, situada en Santa Cris-
tina.

Para saber mas datos de
esta iniciativa se puede
consultar la pigina web
www.donatumovil.org.
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