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LA GASTRONOMIA ESTA DE
MODA Y ESTE FENOMENGO,
QUE YA LLEVA UNOS ANOS
AGITANDO ESPANA, PRO-
PORCIONA NUEVOS Y VITA-
LES EMPRENDEDORES CO-
CINEROS. Dant LECHUGA
ES UNOQ DE ELLOS. NACIDO
EN BARCELONA HACE 28
ANOS, DESDE EL OCTUBRE
DE 2005 COMPAGINA LA
LABOR DE EMPRESARIO
RESTAURADOR, DIRECTOR
Y JEFE DE COCINA DE CAL-
DEWI, EL. PEQUENO RES-
TAURANTE QUE EL MISMO,
CON SUS PROPIAS MANOS,
HA MONTADO EN EL EI-
¥AMPLE BARCELONES.
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“La clave es querer hacerlo lo
mejor posible, Munca pengo un
plata quie vo o quislera comerms
e @sta saher qud hiage para carla
chiente, plates sin complicaciones,
pern con tacnbea, con gracka, psara
mi dbefar inciferente a naldie”, afa
e el chel.
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primera calldad v a unoes preciog
miss e equilibeacdos

S eosina deparada, macka enreve
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ales b terra, “Pese a todn, s pusde
captrolr, incligo, angue no wtilies

RESTALIRACHIN NEWS/42

EL PERFIL

= Moce an Barcelono an 1977

* Sy fako de olroccidn por los ash-
aios y su pasidn par el fuango y par
ayuckr &n |a cocina levd al dirsc-
qor g2 su colego o enfocans hocio
las fopones

= Esiudia an o Escualo de Hesbeka-
rio Joviort de Monresa, en dands
qdiquirkd teenico ¥ prmens cono-
cimientos culinonos

® Ernpesd o procticor en el hotel Ha-
bann de Borcslona y poco des-
pués st o Gron Bresono 2n dane
o ajercid de chel aspaniol enun
Il da cocing espaiala

= A =y regreso: Wivaldo, de Barcala-
nin; Mugeritz, de Renterin y Lo Bro-
che, de Maoddd

= Tambign proctics en & munda dsl
citerng, con EIBull y gnapa Pom-
s, nuncue ko Ly em ejgeer de
ol gjpciifhn, PUssho gus sRoon-
i an Co TES ey, un nivisimo
restourants cotalan qus angd ¥
armpuld ol estrelnto

# Asi an ochibre de A0S abnia los
puertos par & confeccionosdos de
Cldeni.

T cocna aonlormtbea v ads liss
escandallos a mann, s¢ perfecta
roente g nos coesta cada plata,
[ byecdw, oamnesa me i mossado da
a mis superiores los escandallos
b comsldero quee eq carms U
viakaciin, va que se desvelan los s
credos s it del chel™, cuenta
Craand Lz, un chel qiie se anto
rlefinge corme “Eabajador, constante
y demasiado hmano”, cualidades
ghm dhscla cuie empaajaran al £t al
chel, "N abjetive creda quse em po
e T o Peslatrante, (e me
her clack cuenta de gue slempre so
e muevas mietas”, cuenta Dand
Leec:huaga, um pradnetedor chel al
quie se e perciben rasgos de sus
maastres de cocina, desde las ma
neras de Serm Arala on La Broche,
hiasta Lo quse aprendid en el Moga
pibz e Anedond Laoks Adidez, aumogue
a ¢l sleapree e gusta remarcar que
gl “Maesire™ fue Osear Maten {La
Fosclenieday,
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