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familiar y transformarlo en el templo
de la cocina cinegética que hoy es el res-
taurante Lera. Su propietario y chef,
Luis Alberto Lera, acaba de recoger su
primera estrella Michelin.

—:Qué supone estar en la Guia Mi-
chelin con una estrella tras décadas
como cocinero?

—Siempre es un agradecimiento, aun-
gue nuestra premisa principal del Lera
nunca ha sido recibir premios, ni es-
tar en ninguna guia. Nuestro objetivo
es crear un restaurante singular; si que
es verdad que todos los premios que
vengan agradecidos son y, obviamen-
te, siendo una estrella Michelin, pues
mucho mas, que duda cabe.

—¢Qué puede suponer esa estrella
parala cocina de caza en general, que
es en la que estdan especializados?
—Como no hay muchos restaurantes
especializados en caza no sé muy bien
lo que representa, aunque a la caza
como tal creo que le viene muy bien,
porgue pones en valor un producto
que aparentemente estaba en desuso,
v lo demostraba porque habia muchos
restaurantes que la usaban habian de-
saparecido por la poca vida rural. i
que es verdad que va a venir bien tam-
bién para que vean que hay otro tipo
de negocios y proyectos.

—En esa guia no hay muchos restau-
rantes mds especializados en caza.
—No lo sé bien, pero esta claro que su-
pone un antes y un después a restau-
rantes con nuestro formato, con un
entorno rural, una oferta muy claray
una visién muy particular.
—:Supone en cierta manera también
un premio a la cocina de la que de-
nominan ‘Espafia Vaciada’ y a los fo-

taurante Lera?

—Ha sido un afio muy duro para un
sector muy castigado como el de la
hosteleria, que no s6lo no ha recibido
ninguna ayuda econémica sino moral
tampoco. De hecho, ha sido muy cas-
tigado moralmente como colectivo.
Por ello, que te den premios y tener
afios como éste 2021, que hemos teni-
do muy bueno, siempre anima a seguir
adelante, aungue es verdad que 2020
fue un afio durisimo para todos.
—:Con qué menti piensa celebrar el
reconocimiento?

—No soy muy de celebrar. En el Lera
va a seguir todo igual, va a ver muy po-

«La cocina de caza
estaba en desuso porque
los establecimientos que

la practicaban han

desaparecido»

cos cambios. Va a ser como los ulti-
mos seis afios, con cambios muy po-
quito a poco, muy relajados. Novaa
haber un cambio radical, sera una con-
tinuidad de lo que llevamos haciendo
este tiempo porgue para nosotros siem-
pre lo principal es el cliente, el equipo
y la gente gue nos rodea y a partir de

—¢No van a subir entonces precios
ahora que estan en el olimpo de los
restaurantes? ;Esperan muchas re-
servas tras figurar en la guia?
—Reservas, bastante. Antes de esto,
hace un mes, ya estabamos dando para
abril y mayo. El Lera es un restauran-
te que, desde que abrimos, siempre ha
funcionado bastante bien y especial-
mente en 2019 y 2021, lo cual agradez-
co mucho a mis clientes y a mi equi-
po. En cuanto a subida de precios, no
la tengo prevista porque el Leravaa
seguir su mismo camino y su mismo
formato, aunque cada vez tendremos
mas autoexigencia.

Concierto

Ya es Navidad
ent la Fundacion
Scheola

La Joven Orguesta Sinfé-
nica de Valladolid (JOS-
Va), bajo la batuta de
Ernesto Monsalve v
acompanada per Carolina
Moncada como soprano,
Pilar Belaval como mezzo,
Carlos Fernandez come
tenor y Didier Otaola
como fenor comico,
interpreté ayer el sainete
‘El suefio de Federico
Chueca’, en el XIV Concier-
to Familiar de Navidad de
la Fundacion Schola.




