


U UERO

HAINVENTADO UN SOFTWARE QUE
FAGILITA LA GESTION DE UN RESTAURANTE,
INTENTA PUBLICAR POR LD MENOS

UN LIBRO AL AND Y ES GAPAL DE
GESTIONAR A LA VEZ RESTAURANTES
GASTRONOMIGOS, RESTAURANTES DE
GOGINA TRADIGIONAL Y BARES DE TAPAS.
SOLO TIENE QUE CAMBIARSE EL “CHIP',
DICE. PACO RONGERD ES UND DE LOS
MEIORES COCINERDS DE ESPANA ¥ AHORA
SABENOS EL POR QUE: NO SE RESISTEA
NINGUN TIPO DE RETO.

Si alguna vez habéis estado en el Casino
de Madrid o si simplemente habéis
husmeado desde la puerta — coma hacen
muches turistas — sabeis que es todo
menos un sitio “moderna”. Moquetas,
columnas, butacas de piel y olor 2 pura.
Un manumente, mas que un edificio, de
esos gue entras y sabes ya lo que
esperarte. Si no fuera porgue en una de
sus cocinas, el chef Paco Roncero trabaja
desde hace anos bajo la superficie,
preparando continuas explosiones de
cocina vanguardista, ganandose poco a
poco su hueco en el firmamento de |3 alta
gastranomia espanola e internacional.
Entre gossip, manias, productos fetiche,
“soles” y “estrellas” asi es como Paco
Roncero nos cuenta cdmo lo ha
conseguida. Etapas. "El Ritz fue donde
hice mis primeras practicas en 1988,
Acababa de salir de |a escuela de
hosteleria y era todo increible, aprendi
muchas cosas de la cocina tradicional, era
una esponja. El afo siguiente hice mis
préacticas en el restaurante Zalacain con

uno de los grandes de la cocina: Benjamin
Urdiain. Era algo ya muy diferente al Ritz:
@ra cocina de autor, cocina gastronomica,
otra forma de ver la gastronomia. Y luego
elBulli, pues, es otra historia, es de otro
mundo. Cuando empiezas a trabajar con
Ferran se te caen todos los esquemas,
Muchas de las grandes cosas que has
aprendido, Ferran les da una vuelta y tu
filosofia, tu forma de pensar, cambia
bastante. Creo que lo mas bonito de mi
evolucion ha sido que he tenido dos
opciones para elegir o que 1as $igo
teniendo a la hora de crear un nuevo
plate”. Ferran. “Trabajar con Ferran es
realmente sencillo. Solo tienes que ser un
tio que ama lo gue hace; que le pone
mucha pasian y un tic muy disciplinado. A
partir de alli, Ferran sabe en seguida todo
lo gue puedes hacer y a todo lo que
puedes llegar”, Cocina “normal”. “La
cocina ‘normal’ es la cocina del dia al dia,
que es una parte importantisima de
nuestra cultura. Hoy la gente joven sale de
las escuelas de hosteleria con ninguna
preparacion. Los chicos vienen aqui sin
saber nada, totaimente perdidos y lo dnico
que quieren es ser Ferran Adria o Sergi
Arola. iNo guieren aprender a hacer
lentejas! Nosotros tenemos otro restaurante
en Recoletos que hace cocina de guisos: la
gente no quiere bajar alli, quisre estar agui
en el restaurante gastrondmico y quiers
aprender a hacer espumas, gelatinas,
aires...” El cocinero ideal.
“Recientemente, en una comida en la Real
Academia Espanola de Gastronomia,
estabamas discutiendo sobre el ‘prototipo
del cocinero’ y resulta gue hoy el cocinero
tiene que ser: alto, guapo, que sepa
cacinar, que sepa de gestion, gue sea
simpatico, que sepa hablar en plblico, que
sea relaciones publicas, El prototipo de
cocinero ha cambiado radicalmente”
Casino de Madrid. “Mi evolucion en el
Casino de Madrid ha sido de cero a infinito.
Liegué el 14 de octubre de 1990. Hasta el
dia antes estaba trabajando en Inglaterra,
vine para Madrid y segln aterrizaba me
llamarcn porque necesitaban personal.
Entré comao ayudante, en 2001 me
hicieran Jefe de Cocina de todas las
cocinas del Casino. En 2005 director del
Casino”. Revolucion sin explosién.
"Hacer la cocina que hacemos en el Casino
de Madrid realmente nos costd mucho:
tuve que dar una de cal y una de arena. Al
inicio le hacia muchos guifios a la cocina
moderna, pero muy sutiles, y durante los
primeras 3 o 4 anos no podia hacer lo que
hago ahora. Fui introduciendo poce a poco




los platos del ment degustacion. Fue un
proceso lento, porque mucha gente
piensa que |a cocina moderna es una
cocina ‘rara’ pero en realidad la cocina
moderna esta muy basada en el
producto”. Imprescindible. “Una parte
de la carta es muy modema y otra parte
intento que sea muy tradicional, muy
basada en el producto y en las téenicas
tradicionales, como por ejemplo una
merluza en salsa verde o un solomillo de
buey. EI solomillo de buey es uno de esos
platos que dices: yo lo quitaria, pero no
puedo guitar algo que, cuando no loma el
meni degustacion, el 80% de la gente
me pide. Al final esto es un negocio v si
el cliente quiere solomillo de buey, pues,
hay que darle solomillo de buey". Liebre
con sorpresa. “Nunca pensé gue la
gente iba a disfrutar tanto con un plato de
liebire como el que tenemos ahora en la
carta. iLa gente es que le encanta, se
vuelve loca con é|!" Cuestion de “chip”.
“La Terraza del Casino y Estado Pura son
dos restaurantes completamente
diferentes. Mi evolucion en los Gltimos
anos ha sido en el Casino, pero el munda
de la tapa es un autentico estilo de vida
en Esparia. Asl que salgo de la puerta del
Casing de Madrid y me pongo el 'chip'
del Estado Puro, ES una virtud que tengo:
soy capaz de cambiar el ‘chip’, Intento
sentirme comodo en cada uno de estos
dos restaurantes”. Gin Tonic &
Chicken. “Vamos a abrir un bar de tapas
igual que Estado Puro pero como se trata
de una zona (la plaza del Angel, al lado
de |a Plaza de Santa Ana) donde paor la
noche hay mucha mas gente, hemos
pensado poner algo de cocteleria, algo
que le diera chispa y gue le hiciera un
poco diferente al Estado Puro: el Gin
Tanic & Chicken. Etfinde semana vamos
a servir medio pollo asado con un Gin
Tonic. iEs que el Gin Tonic le sienta bien
a cualquier cosal” Abdominalés. “Si me
proponen hacer algo y el objetivo es
ponerse en forma para salir en'la portada
de Men's Health, pues yo lengo que salir
en la portada de Men's Health. Para mi
salir en |a portada sin estar
perfectamente en forma hubiese sido un
fracaso. Pero eso me pasa con lodo: cada
ver que me fijo un objetivo tengo que
conseguirlo. Pasé de no hacer nada y de
repente a hacer deporte, a correr, El
ohjetivo Mén's Health 2010, junto con
mis comparieros Sergi Arola y Ramdn
Freixa, me apelecia no por vanidad, sino
por salud y por el reto de disciplina: a ver
dbnde soy capaz de llegar. Le quité horas
a mi familia y al sueno, pero al final sali
en la portada”, |+D. “Es necesario para
evolucionar. Esto es algo que nos ha
ensefado Ferran: si tienes a la gente todo
el dia metida en la cotina, no puedes
evolucionar, sobre todo al ritmo con el
que hemos evalucionado nosotros en Nida de huevo carbonara

Soba "in situ” de aceite de oliva con langostinos




Mantequilla de aceite de oliva

Chirimoya

estos anos. Lo importante no es tener un
espacio fisico, sino tener a alguien que se
dedique solo a esto. Lo que intento es tener
a un equipo que sea ejecutor y a un equipo
que se dedique al 1+0." Creacion y
ejecucion. "La parte ejecutora tiene que
ejecutar a la perfeccion y la parte creativa
liene que crear a la perfeccion. Esto puede
crear problemas en el equipo, porque los
creativos se sienten mas impartantes y los
ejecutores, Infravalorados. Pero no es asi e
Intento hacérselo entender: una idea muy
buena creada en el taller y ejecutada
mediocremente en la cocina es una idea
mala. Mienlras que una idea mediocre en
taller pero muy bien ejecutada en la cocina,
es una idea buena”. Creatividad. “En la
creatividad lo que tienes que hacer es fallar.
Tienes que realizar todo aguello que se le
pasa por la cabeza y aprender de los
errores. En mi laboratorio han salido mal
muchisimas cosas, sobre todo al principio,
Luego trabajas mas centrado y mas al tiro
de lo que guieres, pero al principio cuesta
muche porque tienes que romper
muchisimas barreras. El miedo al ridiculo es
la primera." Trabajar. “Para ser creativo
hace falta trabajo. Todo se basa en trabajar,
trabajar, lrabajar. La creatividad esta basada
en muchos aspectos: originalidad, diligencia,
Pero sobre todo, tienes que tener en el
equipo a alguien capaz de crear ideas de



Brioghe de buey de mar

calidad, ya no de cantidad, alguien capaz
de soluclonar problemas de golpe.”
Aceite de oliva. “El aceite de oliva es
dlgo que nunca faltaria en mi cocina. Si
un dia me dicen: éque te llevarias a una
isla desierta? Sin duda, el aceite de oliva.
Ya pescaré, ya cazare. La sal ya me
puedo poner a hacer evaporar el agua de
mat, ipero el aceite me lo llievo!” Gestor
de cocina. "Es un software Otil para
llevar un control sobre la gestion total de
un restaurante {(ahora vamaos a sacar |a
quinta version). Lo hice hace muchisimos
anos, cuando me ocupaba de los
hanquetes en el Casino, que presuponean
mucha organizacion. Necesitaba algo que
me ayudara y que me facilitara la vida a
la hora de hacer escandallos y como la
informatica es una de las cosas que mas
me gustan me puse a estudiar el lenguaje
de programacion Visual Basic y contraté a
un chico para que me diera clase. Luego
la gente me animé a comercializarlo
dicigndome que no habia nada como

Mero con crema de vainas

Liebre en declingcion: Lomo de ligbre con setas

estn.” Tercera estrella Michelin.
"Sinceramente no me esperaba la tercera
estrella este ano. El ano pasado
conseguimos ya la segunda y la tercera
es cuestién de tiempo y dedicacion, asl
que ‘estamos en ello’. Por ahi hay algunos
restaurantes espanoles que llevan mas
tiempo esperando la tercera estrella y que
hoy por hoy se la merecen, no S& si mas
que nosatros, pero se la merecen. Tengo
claro que no van a dar 3 o0 4 'tres
estrellas’ en un afio y nosotros estamos
trabajando con fodos nuestros esfuerzos
v en todos los sentidos, para en el futura
conseguir nuestra tercera estrella
Michelin. Soy una persona que creée que
las cosas hay que tomarselas siempre
con paciencia.” Soles en Madrid. “Los
tres soles de la Guia Repsol son algo que
pensaba que podian llegar este afo y que
al final han llegado, y la verdad es que
estoy muy contento. El mayor
reconocimiento nos lo dan nuestros
clientes, pero estas valoraciones te hacen

Caté, menta, pasidn



Liebre en declinacin: Miniburger de liebre

Crogqueta liquida de jamdn

sentir que has hecho bien tu trabajo durante todo el ano.
Ademas este afo hay cinco restaurantes en Madrid con tres
soles. Crao que Pais Vasco y Catalufia brillan desde toda la
vida, pero Madrid en los (ltimos afios ha evolucionado
muchisimo.” Cocina molecular. “Quien descubrié el fusgo v
calentd algln producto antes de comerlo, hizo cocina
molecular.” Porcentajes. “Dirla que mi cocina es 50%
tradicional y 50% de vanguardia. La cocina tradicional que
hacemos intentamos que sea una cocina tradicional puesta al
dia."” Inspiracién. “Creo que para ser creativo necesito
sentirme a gusto, sentirme alegre y sentirme con ganas. Para
mi, la alegria es lo més importante y sentirme a gusto conmigo
mismo.” Gustos cansinos. “Me e dado cuenta de que
cuando viajo, me termino cansando un poco de todas esas
cocinas y siento la necesidad de volver a la cocina espariala,
tanto maderna como tradicional. Nuestra cocina no cansa,
porque no abusamos de un solo producto, es una cocina muy
variada a nivel de productos, de elaboraciones, La cocina
espanola no es la cocina espanola, es la cocina de 17
comunidades, donde hay 17 formas de cocinar diferentes
Manias. “No tengo manias en la cocina, En mi vida perso’nal
si tengo una: no soy zurdo, pero siempre me calzo por el pie
izquierdo. Si me tengo que poner un calcetin o un zapato o
una zapatilla siempre calzo primero el izquierdo.” Banquete
real, “Creo gue la cena de la vispera de 1a boda de los
Principes de Asturias fue lo que nos cambid la vida a todos en
el Casino. Siempre digo que hay un antes y un después de
esle evento, por lo que respecta al conocimiento de lo que es
el Casino de Madrid. Todo el mundo querfa venir a cocinar en
este evento. Para mi fue uno mas, que hicimos con mucho
mas carifio y que fue mucho mas cuidado, claro, pero estaba
tranguilo, no me estresé mucho. iBueno, la semana anterior
tuve que dejar todos mis teléfonos a una colaboradora mia
porque no podia contestar ni una sola llamada!” Gossip.
“Elegir el mend fue muy simple: la Princesa |o tenia
superclaro.”

<pacoroncero.com:=

Paella de aceite de oliva



