El Chef Luis Ledn abre
nuevo restaurante en

Arrecife, «Cala»

Toda una vida de entrega y pasion por la
cocinay la gastronomia

El Chef Luis Leén ha participado todo este afio en el programa de Lancelot Television ‘El Enyesque’.

Texto: Fernando NuUnez
Fotos: Luis Ledn, Fernando Nufez

Luis Ledn Romero es sin lugar a
dudas una de la personas mas
relevantes e influyentes del pano-
rama gastronémico de Lanzarote.

Desde el ano 2011, preside el
colectivo Lanzarote Cocina, que
agrupa a conocidos profesionales
de la restauracion de la isla.

Sus restaurante El Toro y Arena
en Puerto del Carmen, son claros
ejemplos del altisimo nivel que
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Desde el aiio
2016 esta considerado
como uno de los doce
grandes chefs de la

cocina canaria”

tenemos en restauraciéon y bastidén
de la defensa a ultranza del pro-
ducto local.

Desde el afo 2016 estad conside-
rado como uno de los doce gran-
des chefs de la cocina canaria.

Ejerce como uno de los maximos
exponentes de nuestra gastrono-
mia conejera dentro y fuera de
nuestras fronteras, representando
la esencia de la cocina y productos
canarios.

En el ano 2017 ha colaborado
con el programa de Lancelot Tele-
vision, El Enyesque, en la seccion
Chinijo Chef, realizando una labor
didactica ejemplar con los mas
chinijos de la casa, inculcdndoles
habitos saludables de alimenta-
cion.
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Lo mas importante no es lo que
hace, sino como lo hace, con dedi-
cacion, siempre buena cara, una
sonrisa, buenas palabras, en su dic-
cionario no existe un ino!, por res-
puesta

A Luis Ledn desde pequefo la
vida le ensend que todo habia que
ganarselo a pulso, con mucho es-
fuerzo y tenacidad. Nacié en el
pueblo sevillano Fuentes de Anda-
lucia, en 1950. Un pueblo grande,
en medio de la campiia, donde se
pierde la vista en el horizonte vien-
do el campo. En aquellos dificiles
anos de la posguerra, de su nifiez
recuerda cosas bonitas hasta la
adolescencia. «En esa época vivia
con felicidad, sin preocupacién de
lo que ocurria a mi alrededor, mis
padres seguro que tendrian sus
problemas. Enverdad aunque la
época fuese dura, tengo recuerdos
muy bonitos y a veces, cuando lo
pienso, hasta aforanza de mi pue-
blo. Yo nunca estuve quieto, me
gustaba mucho trabajar. Desde pe-
quedo no paraba, era vivo, yo salia
al campo a buscarme la vida fuese
como fuese, recogiendo esparra-
gos silvestres o haciendo picén».

La revista de
los porqués de
la economia.

Todos los meses
en su kiosco.

LA UNICA
REVISTA
ECONOMICA
DE CANARIAS.
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El Restaurante Arena ha logrado aunar belleza y exquisitez culinaria.

A Luis Le6n desde
pequefio la vida le
ensefid que todo habia
que ganarselo a pulso,
con mucho esfuerzo y
tenacidad”

Con quince anos se fue a Barce-
lona, «lo pasé mal e imagino que
mis padres todavia peor, éramos
todavia muy jévenes. Fui con una
hermana mia, que incluso era me-
nor que yo, trece anos, fue duro.
Allil y comenzé todo, como pinche
de cocina en el hotel Condado de
Barcelonan»...

LA GAVETA
economica
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- Como Surgié su vocaciéon por
la cocina?

Yo de joven, no me podia imagi-
nar que iba a caer en la cocina.

Tenia una tia que era cocinera en
Cadiz de una familia de buena po-
sicion social. Recuerdo que cuando
venia de vacaciones, hacia unos
platos que despertaban en mi una
gran curiosidad porque no era lo
que comiamos en mi casa habitual-
mente. Sus recetas eran fantasticas,
una comida diferente, no se me
olvidaran los -rifones al jerez - que
hacia, nunca habia comido nada
mejor que aquello.

Por su carisma,
conocimientos y
profesionalidad, los
cocineros de la isla le
propusieron para
liderar el colectivo
Lanzarote Cocina”

Pero la autentica curiosidad por
la cocina la tuve en Barcelons,
cuando entré a trabajar al hotel
Condado. En aquella época, en los
hoteles era donde mejor se comia.
Al ir a la cama siempre daba gra-
cias a Dios por haber podido entrar
alli, hasta hacer una simple totilla
era increible, fascinante. Alli adqui-
ri la base de la forma de trabajary
de tratar el genero.

- Ya con 29 anos y tres hijos,
decide trasladarse a Suiza para
completar su Formacién como coci-
nero en importantes restaurantes.
¢Fue una decision dificil de tomar?

La verdad que después de haber
pasado todos esos afnos trabajan-
do en Gerona y Barcelona, por
importantes restaurantes y hoteles,
pensé que a lo mejor aquello ya se
me quedaba un poco pequeio vy
entonces me animé y quise saber un
poco mdas, mejorar m preparacion.
Ademas un cufado que habia esta-
do alli en un hotel, me hablaba
maravillas de aquello y esto des-
perté todavia mucho mas el interés
en mi por conocerlo.Llegué en el
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TORO

-1U1S LEON-

Toro es, tal vez, su restaurante mas emblematico.

tiempo de lo que se denominaba la
-Nouvellecuisine-, un nuevo estilo
de cocina que se estaba desarro-
llando en Francia. Yo en Catalufa
ya ofa muy de cerca hablar de
aquello. Decidi ir a Suiza a aprender
esto, porque aunque los mejores
restaurantes estaban por aquel en-
tonces en Francia, las escuelas de
cocina mas prestigiosas, se situaban
en Suiza. Alli pasé seis afnos.

- En 1989 toma, la que con el paso
de los anos seria la decision mas
importante en su vida. ;Inicialmente
vino a Lanzarote con la intencion de
probar surte o de quedarse?

Cuando acabé mi etapa en Suiza,
estuve como un afo en Coérdoba.
Alli un amigo, Manuel Peldez, me
avisé que habfa un restaurante en
Lanzarote que estaba buscando una
persona que se hiciera cargo de la
cocina y la gerencia del mismo. Fui
y cuando llegué aqui, mi primera
impresién no me gusto, me volvi a
la peninsula. Pero siguieron insis-
tiendo, al final me animé y me hice
cargo del restaurante La Ola hasta
que se cerré y vendié. Lugo inaugu-
ré el restaurante Puerto Viejo en
Puerto del Carmen y dirigiendo
este y otros cuatro restaurantes
mas de la empresa, con un total de
170 trabajadores a mi cargo.

- ;Que le lleva a tomar la decision

de abrir su propio restaurante?

El principal motivo fue llegar a
un momento de mi vida en el que
me encontraba saturado, dia a dia
con una gran cantidad de trabajo,
muchas responsabilidades, cinco
restaurantes y casi todo el peso de
todo lo llevaba yo. La principal
razén fue descansar de tanto baru-
llo, decidi parar, me sentia agota-
do. En ese tiempo de descanso cogi
un restaurante y desde entonces ya
he seguido con lo mio.

- Por su carisma, conocimientos
y profesionalidad, los cocineros de
la isla le propusieron para liderar
el colectivo Lanzarote Cocina.

Este ha sido el segundo intento
de hacer una asociacién de cocine-
ros en la isla. El primer intento,
unos afos antes, no cuajé como a
mi me gustaba, por lo que no segui
tomando parte de ello.

En esta, cuando nos propusieron
formar el colectivo Lanzarote Coci-
na, ya venia por la creaciéon ante-
rior, en el afo 2010 de Saborea
Lanzarote, al integrarse la isla en
Saborea Espafa, la primera plata-
forma nacional con vocacién inter-
nacional para potenciar el turismo
y la gastronomia.

Nos propusieron que un grupo
de cocineros profesionales respal-
ddsemos y diésemos apoyo las
distinta actividades gastronémicas
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Luis Le6n es. hoy por hoy, uno de los
mejores cocineros que hay en
Canarias.

que se pretendian realizar, para
promocionar la gastronomia y el
sector primario de la isla, el pro-
ducto local. Estos conceptos me
gustaron, me ilusionaron bastante
y a dia de hoy ahi seguimos defen-

diendo nuestra cocina y poniendo
en valor nuestros productos y pro-
ductores.

- Transcurridos seis anos de su
creacion, jcomo valora la labor
llevada a cabo por Lanzarote Coci-
na y Saborea Lanzarote?

Yo creo que ha sido mdas que
Gatil, un jboom! para nosotros, ya
que gracias a todo esto Lanzarote
ha mejorado un 200% su gastrono-
mia. De lo que se hacia anterior-
mente, a lo que es ahora Lanzarote
como destino enogastronémico no
hay comparacién. De la primera feria
gastrondémica que se hizo en Teguise,
a lo que ha sido este ultimo ano, ha
cambiado todo. Vinieron representa-
ciones de las siete islas e incluso de
otros destinos relevantes de la penin-
sula. Ahora somos un destino impor-
tante en el mapa gastronémico de
nuestro pais. Hoy en dia, podemos
decir que buena parte de los res-
taurantes mas importantes del ar-
chipiélago se encuentran en
Lanzarote. Ha beneficiado muchisi-
mo al sector de la restauracién y al
sector primario.
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- Usted junto con su hijo Rober-
to han consolidado sus restauran-
tes entre los mas representativos
de la isla. Acaban de abrir un
nuevo local en Arrecife, en el Char-
co de San Ginés, el restaurante
CALA. ; Creen que le ha llegado el
momento a la capital, puede mejo-
rar su oferta de restauracion?

Si, Arrecife siempre lo he estado
siguiendo, aungue sea un poquito de
reojo, pero con precaucién. Antes la
gente de Arrecife en vez de acudir a
los locales de la ciudad, solian salir
hacia otros puntos de la isla. Ahora
Arrecife se estd poniendo como la
capital que tiene que ser, incluso a los
turistas les gusta hacer una visita. Por
todo esto, hemos pensado que este
era el mejor momento de abrir un
nuevo restaurante en Arrecife. En Cala
hemos incorporado a mi hijo Luis como
Chef Ejecutivo. Serviremos platos de
lo mas popular de nuestra gastrono-
mia, buenos asados, grill, pescados
locales y producto de cercania.

Luis Ledn Romero es un ejemplo
de vida, un luchador infatigable, a
quien todavia su cuerpo le pide
mucha marcha.
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