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ENTREVISTA-Por josé Antonio Naranjo

Paco Roncero

Paco Roncero es el gran jefe del Casino de Madrid,

un clasico de la gastronomia de la capital. Lo que no
sabe la gente es que hablamos de un joven de menos
de cuarenta afios que en su curriculo ya tiene una
estrella Michelin. Combina el disefio con lo tradicional,
lareceta de su madre con el hidrégeno, y el amor por
la croqueta con la fantasia de la creacion. Al final no se
trata de otra cosa que mejorar |o de toda la vida.
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; ALERTAS

«El cuerpo me pidio

perder 34 ki

Dicen que la cocina es el

arte mds efimero que existe.

{Usted qué opina? o>
-Yono sé si es un arte, a mi lotinicoque
me preocupa es que la gente disfrute
con lo que les ofrezco. Effimero.. légica-
mente tiene que serlo porque la gente
se lo come y no queda para la posteri-
dad.

-;,Cémo se crea un plato?

-Lo que mas importante es que el pro-
ducto sea de temporada, A partir de ahi
seempiezana desarrollar las diferentes
formas de elaborarlo. Lo importante de
la creacion es que el plato esté gustoso,
después ya habra tiempo para jugar
con el resto de los sentidos,

-iLa cocina de realza
la calidad del producto o la disi-
mula?

-La de vanguardia y la tradicional lo
que tienen que hacer es realzar los sa-
bores de los productos que se utilizan.
Recuerdo que una vez vino a comer a
‘mi restaurante una persona muy mayor,
tendria mas de 85 anos, y cuando fui a
saludarla me dijo que lo que mas le
‘habia gustado es que sabia lo que habia
comido. Es decir, que la codorniz sabia
a codorniz y el rape a rape, eso es lo
primero, lo demas son adornos.

-(En un hogar normal se puede
hacer cocina de disefio?

-La técnica v los materiales lo convier-
teh enalgo muy dificil. Se pueden hacer
cosas, pero normal te fal-

tamés comodos comerlos en un restau-
rante,

-iSe puede alimentar alguien solo
con de dia?
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Hay que tener una variedad.

-,La presentacion de una mesa lo
es todo?

-Es algo muy importante. Pero aprove-
cho para decir que no entiendo que en
Espaiia los restaurantes pongan pan
con mantequilla antes de comer. Me
parece una barbaridad, teniendo en
cuenta gue somos los mayores produc-
tores de aceite de oliva del mundo.
-Usted ha perdido mas de treinta
kilos en poco tiempo. Supongo
gue debe ser muy dificil, sobre
todo para algnien que esta todo el
dia delante de los fogones.

-Es cuestion de mentalizacion. Yo he
perdido 34 kilos porque me lo pidi el
cuerpo. Es deeir, que hubo un dia en que
lo tuve claro y decidi hacerlo. Yo antes
nolo necesitaba, pero llega un momen-
toen que te lo crees, No hablo de cogue-
teria ni de salud, sencillamente es que
va no te ves. Yo nunca me vi gordo ni
nada por el estilo, es que mi cabeza me
dictd que habia que adelgazar.
-,Como lo hizo?

-Poco a poco. Sobre todo haciendo de-
porte. Yo nunca he dejado de comer,
es0 i, lo he hecho con mas logica: de-
sayuno fuerte, una fruta a media ma-
fana, como lo que hay en el menu del
restaurante, otra fruta por la tarde y
lo tinico que procuro es no tomar hi-
dratos antes de dormir. Y, como decia,
dbporte para gastar calorias.
-;Cuanto?

-Un par de horas diarias. Yo acabo
tarde de trabajar y resulta complicado
levantarme a las seis para irme a co-
rrer, pero me lo planteo como una
obligacion mds, como un trabajo, Sé

-No, pero tampoco s¢ pueden comer
judias todos los dias, ni cocido ni paella,

que si no es a esa hora no voy a tener
tiempo.




