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“Como no podia ser de otra mane-
ra’ -repitiendo la expresion mds
usada y extendida en los ultimos
tiempos por todas aquellas perso-
nas que se expresan en ptblico en
Espana (politicos, deportistas o pe-
riodistas)-, el equipo del Atlas gas-
tronémico de la pesca en Canarias
ha visitado el restaurante El Risco,
en Caletade Famara, todo un ejem-
plo delamejor cocinamarinera del
archipiélago de la mano de su jefe
de cocina, Juan Perdomo.
Entregado de lleno al empleo de
producto de cercaniaen Lanzarote,
estd siempre pendiente de unos to-
mates, unas batatas de jable o unas
papas que desea y busca en la pro-

Merluza y orena, esella
de Juan Perdomo en El Risco

Y sama, bocinegro, vieja y unas extraordinarias -por sencillas y exquisitas mds alla de
lo imaginable- elaboraciones con cantarero y cabrilla. Un chef sorprendente que
antes fue pastor trashumante y, cémo no, también forma parte de sus vivencias.

Juan Perdomo, chef
del restaurante
El Risco, con una
morena pintada
junto a la playa de
Famara. | Tato
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Dos ejemplos de la
cocina de Perdomo:
chips de morena y
merluza con caldo
de cabrito. | TaTo
GONCALVES

piaisla. “Las hor-
talizas sonunpoco
dificiles de conseguir’, se lamenta
porno poder tener tantos tomates
conejeros como quisiera. “El pes-
cado también falla a veces, anade,
al contrario que el queso, que tam-
poco falta en su cocina... como no
podia ser de otra manera en al-
guien que ha sido pastory trashu-
mante desde nifo, cuando acom-
panaba a sus padres, y que, inclu-
so,haceunosanosllegé aponeren
marchauna queseria que enla ac-
tualidad le suministra. “Si, laquese-
ria Flor de Luz, que en su momen-
to fue mia, lafundé en San Bartolo-
mé) asiente.
Elpescadolocal eslaestrellaen
ElRisco ylahabilidad de este chef
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en los fogones suple con creativi-

dadlairregularidad en el suminis-

tro de un producto que depende

deloqueelpescaderole puede tra-

er, segin el estado de lamary del

cielo.“Hayveces que entrayveces

que no; ayer mismo me entraron

meros y jureles; explica el dia que

le visitamos.

Con todo ese pescado que va

entrandoasucocinahace autén-

ticas maravillas, combinan-

do tradicion culinaria y

cocina de vanguardia

en sus elaboracio-

nes. “El cantarero

lo frio de unafor-

ma especial y

parecequees-

ta teniendo

mucho éxito,

incluso hay

quienes lla-

man por te-

léfono a Pe-

dro [Nolla,

susocio, que

es el jefe de

sala] a ver si

tenemos’ dice

conmodestiade

unos cantareros

que sirve muy cru-

jientes por fueray en

su punto perfecto por
dentro.

Populares y significativos

Para incluirlos en el Atlas, coci-
no dos delos pescados méds popu-
lares y significativos delapescaen
Lanzarote y de su propia cocina:
morenay merluzade La Graciosa.
La morena frita en chips protago-
niza la que quizds sea su receta
mas conocidayextendida. “Laser-
vimos asi desde que un dia hice el
plato de casualidad para un aperi-
tivode unos amigos cocineros —ex-
plica-. Yole pongo dostipos de ha-
rina, harina simple para freir y go-
fio. Nada mas. Con chips de bata-
ta'y algo de perejil para que haya
un contraste de color”

Laotrareceta, lomo de merluza
deLaGraciosa concaldo de cabri-
to y cebolla de Lanzarote ‘es un
plato que hice sobre lamarcha’, di-
ce, poniendo en practica un juego
de contrastes mary tierra habitual
en su cocina que “llama la aten-
cion’, en sus propias palabras.




