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Paco Roncero

Tradicidon y vanguardia
siempre en movimiento

TEXTO: Saul Cepeda

El prestigioso chef Paco Roncero comenzoé sus estudios hosteleros en
la Escuela Superior de Hosteleria y Turismo de Madrid y se forjo en sus
primeros afos profesionales en casas ilustres como Zalacain (cuando el
restaurante contaba con 3 estrellas Michelin) y el Hotel Ritz. Entré a for-
mar parte de la plantilla del Casino de Madrid donde ocupé diferentes
responsabilidades y obtuvo reconocimiento en distintos concursos culina-
rios, pasando luego a formar parte del equipo de cocina de Ferran Adria
en El Bulli en el ano 1998. Tras este periodo de intensa actividad creativa,
es nombrado jefe de cocina del Casino de Madrid y de su restaurante La
Terraza en 2000, el cual, al poco tiempo (2002), seria reconocido con su
primera estrella en la Guia Michelin. Fue, junto a Ferran Adria y a Juan Mari
Arzak, uno de los encargados de elaborar la cena del enlace Real de los
Principes de Asturias. Es autor de libros como Tapas del Siglo XX| o Boca-
dillos y Ensaladas. En 2009 el restaurante La Terraza del Casino recibid su
tercera estrella de la Guia Roja.
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El chef trabaja para la cadena hotelera NH en numerosas actividades aseso-
rasy gestoras, entre las que estd la conceptualizacion y desarrollo de la cade-
na de bares de tapas Estado Puro (wwwi.tapasenestadopuro.com). Entre sus
mas recientes proyectos se encuentran la apertura del restaurante View 62
(www.view62.com), emplazado en un rascacielos de Hong Kong v la puesta
en marcha de un taller tecnoculinario sensorial en El Casino de Madrid.

Paco Roncero es un cocinero polifacetico gue practica profesionalmen-
te la fotografia, es profundamente tecndfilo y ha impulsado la actividad
deportiva entre los cocinercs, promoviendo la asociacion Running Chefs
(runningcherfmadrid.blogspot.com.es).

El chef asegura ser muy consciente de sus origenes en la cocina tradicional
vy sefiala que precisamente su acierto ha sido saber respetar estas bases
mientras las asociaba de forma adecuada con las innovaciones técnicas.
Nos expone como en la década pasada se han quemado etapas demasia-
dorapido enla cocina espafola, provocando obsesiones con la creatividad
y la invencidn constantes, si bien ahora se ha retornado a la racionalidad.

-Esta entrevista es para un medio mexicano v usted ha tenido recientes
experiencias alli: Lcomo percibe la nueva cocina de este pais?

He estado muchas veces en México, algunas por vacaciones y otras por
trabajo, pero realmente no he tenido ocasién de acercarme a los restau-
rantes que al paracer, por ejemplo en el D.F., estan haciendo un ejercicio
de innovacién culinaria importante, aungue por los comentarios que he
recibido de colegas y periodistas transmiten muy buenas vibraciones. En
México casi siempre he visitado establecimientos de cocina tradicional, de
la gue soy un gran enamorado; y en todo caso, lo mas que he podido ver
en un sentido mas renovador ha sido en Guanajuato, por ejemplo, en &l
restaurante de Bricio Dominguez, gque aungue si practica una cocina mo-
derna, lo hace con muchisimas raices. Ahora bien, creo gue sucede como
con la cocina espanola, y no hay que darle muchas vueltas: hay una base
muy buena v lo Unico gue hace falta es darle una vueltecita de tuerca.

-Dice gue su experiencia mexicana ha tenido mucho gue ver con la cocina
tradicional del pais. éCuales son sus sabores preferidos en ella?

Me fascina todo lo que hay a nivel de guisos v salsas porgue parecen infi-
nitos: los moles, los guisotes, la salsa verde, la costefa, la campechana, los
chiles chipotles...

-{Y enuna perspectiva inversa? éComo contempla México desde su rol de
embajador de la cocina espafola?

Voy con laidea de ensefar lo que nosotros hacemos aqui, v hacer ver que
aungue se trata de una cocina moderna, no se trata de una cocina muy
saturada. La cocina de vanguardia no solo la pienso en técnica, sinc gue
creo que debemos cuidar el producto..y creo que s a lo gque vamos todos
al extranjero: si te fijas en otros cocineros, nadie va fuera a hacer fuegos
artificiales. En la evolucion reciente de la cocina espafiola si se ha percibido
un retorno a la tradicién, pero en nuestro caso (en La Terraza del Casino),
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nunca hemos abandonado este sentido; nos debemos a los socios v estos
buscan producto.

-Por otra parte, usted si ha profundizado desde una perspectiva eminen-
temente técnica en productos muy representativos de la cocina espafola,
como es el caso del aceite de oliva, de la que es un importante promotor.
Bueno, creo gue todos los cocineros tienen algun ingrediente fetiche... a
unos les encanta la trufa, a mi me parece maravilloso el aceite de oliva:
pero, ahora bien, en nuestro caso no solo o consideramos una base o
un hilo argumental de la cocina, sino gue le hemos dado una vuelta. Lo
tratamos como nadie del mundo lo hace: creamos platos vy conceptos muy
diferentes. Esto, fijate, me encanta ensefarlo cuando salgo fuera de Espa-
Aa, porgue transmite unaidea muy amplia de lo gue se puede hacer conun
ingrediente aparentemente sencillo y cuyas funciones fundamentales son,
aparentemente, pocas: freir, alifar...

-De entre los tratamientos que ha llevado a cabo con el aceite de cliva, ide
cual esta particularmente orgulloso?

Pues mas que la técnica, me gusta como hemos sabido aplicarlo a platos
tradicionales espafoles (e incluso a platos de otras cocinas): por ejemplo,
en una paella en la gue sustituimos los granos de arroz por unos granos
elaborados con aceite de oliva. Luego la cocinamos como si fuese una
paella, claro, v si alguien la come v cierra los ojos tendrd la sensacion de
estar comiendo una paella, con un matiz diferente, perc preservando la
idea basica del plato original. Esto lo hemos mostrado en otros paises,
sobre todo asidticos, v ha resultado muy convincente.,

-Hablando de Asiay dela dimension internacional de sus proyectos, como
la apertura del restaurante panoramico View 62 en Hong Kong, écdmo
vislumbra el futuro de la hosteleria espanola v su potencial de internacio-
nalizacion dentro del momento critico —en términos econdémicos- gue se
vive en Europa vy particularmente en Espana?

Nuestra cocina es una cocina de mucha dedicacién v muy técnica, de
forma gue cuando tienes que exportar conceptos e ideas no es facil, hay
que invertir mucho tiempo, trasladar personal v productos. Por eso no
hay demasiados cocineros espanocles que tengan proyectos fuera; pero,
claro, la cosa esta ahora como esta v si quieres mantener tu negocio ©
te inventas nuevos conceptos como hemos hecho nosotros con el taller
o sales fuera a buscar mercado, porgue Espana no da ahora mismo para
mas. Sergi (Arola) es unbuen ejermplo de esto ultimo: ha dado con buenos
partners y esta abriendo muchos establecimientos fuera de Espana. Lo
importante es tener buenos socios con capacidad de inversion vy a partir
de ahi nos toca a nosotros ensefiar nuestra cocina al mundo. En este sen-
tido, italianos y franceses nos llevan anos de ventaja.

-Uno de los aforismos de Ferran Adria sugiere que “por lo que se ha co-
nocido a Espana es por la creatividad v no por las croquetas”. Digo esto
porgue en cierta ocasidn usted me dijo que su primera prugba de calidad
para un bar eran sus croguetas. éQué opina?
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Si, si es cierto que a los bares los conoceras por las croquetas que hacen,
pero también es cierto que nuestro pais ha trascendido en lo culinario, al
menos en los ultimos veinte afos, ha sido por Ferran Adria y por la creati-
vidad. Por desgracia, si hoy tu entras al azar en un restaurante espanol en
el extranjero y te comes una croqueta, va a dejar bastante que desear.

-Antes mencionaba usted a Sergi Arola, que ha abierto en Hong Kong
hace unos dias. Parece que el azar ha llevado a dos 2 Estrellas Michelin
espanoles a competir internacionalmente alli en un nicho similar.

No, de ninguna manera. Aguello es tan grande y hay tanto mercado que
no se compite, y menos a estos niveles de calidad. El grupo con el que
nosotros estamos trabajando alli tiene 47 restaurantes, y cada dos meses
abren uno... y estan todos llenos.

-LY como consigue uno diferenciarse en un mercado tan amplio y potente
con tanta pluralidad de negocios?

Mira, la cocina francesa es la cocina francesa, la haga quién la haga: esta
muy marcada y los propios cocineros hacen cosas muy parecidas y se
complican poco la vida. A la cocina italiana le pasa un poco lo mismo. Con



la cocina espafnola es completamente distinto. Por un lado es una cocina
que no existe alli: en Hong Kong no hay mas de cuatro restaurantes espa-
foles. Por otro, llegas con ideas distintas a las que se han visto por alli, con
un gran montaje y un espacio espectacular en una planta 62 con vistas
panoramicas en un edificio que se mueve, con socios locales que saben
moverse, te haces rapidamente con un nombre. Cuando estuvimos alli en
la inauguracion del local, el despliegue de medios de comunicacion y el
numero de apariciones en medios y entrevistas fue impresionante: eso no
te pasa en Espana. Para que te hagas una idea, hicieron una presentacion
para 1,000 personas con fuegos artificiales y forraron un edificio de 200
metros de altura con mi cara: como hace esta gente las cosas no tiene
nada que ver con como se hacen aqgui. Son otras magnitudes. Luego tu
tienes que hacerlo bien, claro, y ganarte el puesto.

e mantenerse en

que uno pueda llevar
al p E
mente tan distinto?

Si no haces la cocina que ellos esperan, evidentemente fracasaras. Lo
bueno es que la mayor parte de los cocineros que estamos emprendiendo

este tipo de proyectos tenemos mucha experiencia en el extranjero sea a

s facil adaptarse a las exy

ativas de un publico cultural-
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través congresos, exhibiciones o viajes de trabajo; v, por tanto, sormos muy
flexibles. Yo lo tengo claro: cuando llego a Hong Kong y quierc hacer un
plato de almejas, me tengo que adaptar a la almeja que ellos tiene alliy a
cuyo sabor estdn acostumbrados. Se trata de coger su producto, tratarlo
con mucho respeto v darles algo diferente, pero gue no sea muy dificil de
comprender para su paladar. Y, a ver, hay cosas que te puedes llevar: un ja-
rrete de ternera, un cordero, unlomo de buey... pero hay muchas cosas gue
tampoco te merece la pena trasladar. ¥ desde luego tienes gue buscar el
mejor producto en cada sitio: si resulta que las almejas no son buenas, pues
no las damos. En Asia no se te ocurra dar sopas frias, que no les gustan.

-¢Alguna dificultad con la exportacion de productos espafioles?

En nuestro caso no. Como te digo, nuestros socios tienen una infraestruc-
tura muy importante, tienen otro restaurante espanol v desde siempre se
han surtido de productos de aqui. Lo tienen bien controlado.

-Entre todos estos mercados emergentes, den donde le gustaria estable-
cer un nuevo restaurante?
En Singapur. He hecho muchas cosas alli y me encanta el pais.

-4Y alguna preve alguna experiencia mexicana?
No me importaria hacer algo con Bricio Dominguez en Madrid, aungue no
sé sj este es el momento. Hay que pensar en allo.

En un breve inciso Roncero comenta la perspectiva de negocio de toda
aventura hostelera y pone como ejemplo el interesante caracter del chef
Bricio Dominguez, toda una institucién en el estado de Guanajuato, pero
con menos relevancia en ofras regiones de Meéxico, en contraposicién a
otros chefs que buscan un éxito global. Sugiere que el chef ha conseguido
ser el mejor en un area gecgrafica, cumpliendo sus objetivos de hacer la
cocina en la que esta interesado vy ganar dinero, mientras otros cocineros
sacrifican beneficios en la busca de conceptos mas filosoficos.

-En esta dicotomia entre el negocio v el mundo de las ideas, dgué busca
Paco Roncero?

Yo creo que estoy en ambos mundos: tengo claro que trabajo para ganar
dinero, pero por otro lado no me disgusta estar ahi vy ser un referente de
la cocina, aunque tengo claro que no voy a ser un Ferran Adria. Los co-
cineros somos muy romanticos y nos gusta montar negocios alucinantes
en los que terminamos perdiendo dinero v eso hay que controlarlo. En
el Casino tenemos un buen contrapunto: los banguetes y el catering con
los que ganamos dinero y el restaurante con el que perdemos. Sabemos
perfectamente con qué ganar, con qué perder, qué nos da prestigio v qué
da trabajo: en vez de gastarme dinero en publicidad vy en campanas de
marketing, prefiero gastarmelo en La Terraza del Casino. Los Estado Puro
han sido creados para ganar dinero, obviamente. No tienes el mismo coste
de operaciones en un restaurante con 2 estrellas Michelin gue en un bar de
tapas, ni de personal, ni de productos, ni de nada... pero si puedes hacer
que lo que trabajas en el restaurante gastronémico te sirva para hacerlo
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mejor en el mas popular. Cuando hacemos cosas fuera, gueremos que los
inversores cumplan sus objetivos.

-Ya gue menciona el tema del marketing, al publico en Europa siempre le ha
parecido poco apropiado que la alta gastronomia haga publicidad como tal, v
se ha terminado recurriendo al ambito de la comunicacion, gue muchas veces
resulta en una publicidad encubierta.

No es nuestro caso, pero todo se ha vuelto muy mercadotécnico v cada vez
mas restaurantes contratan empresas para gue les hagan planes en este senti-
do. Nosotros, por suerte, no necesitarmos esto v asi lo que hacemos es invertir
en personal, en vajilla, en producto... y luego eso produce un efecto. En el Casi-
no hay mucho cliente fijo, lider de opinién, gue viraliza lo que estamos hacien-
do. Aln asi, los tiempos estan mal y cada vez hay menos eventos en Espana
y los que se hacen tienen menos presupuesto. Aunque, antes, cuando todo
iba bien, también hubo mucho abuso. En NH, hoy, es el negocio de Alemania,
Holanda o Sudamérica el que va bien, pero Espana trastoca los balances.

=Y con esta perspectiva tan mala, égué deberian hacer los cocineros espano-
les?

Ya en 2007 en Catalufa muchos cocineros reputados se anticiparon a la cri-
sis abriendo fondas v restaurantes populares. Pues tienen gue hacer lo que
estan haciendo: negocios nuevos con mejores margenes y mas volumen, vy
dejar de pensar en el restaurante gastronémico como la panacea. Es lo que
toca. Estado Puro comenzo a hacer esto mas o menos a la par gque cocineros
como Carles Abellan v su Tapas 24. Al principio, cuando lo ponas en marcha,
vas con el chip de la alta gastronomia y cuesta adaptarte a la idea de que has
de trabajar con otro servicio y otro producto, y entre tanto pierdes dinero:
hay que entender los precios que la gente quiere v puede pagar. Yo te puedo
poner una anchoa que cuesta 2 eurcs y cobrartela a 4, pero, como veras, ahi
hay un 50% de costo, solo de producto. Imputale el resto de las operaciones:
nominas, costos fijos... Al final tienes que poner otra anchoa, intentando que
sedla mejor calidad dentro de un rango de precios que permita ganar dineroy
que el cliente vea razonable. Una vez ajustas los baremos, es muy rentable. En
las aventuras en el extranjero, creo que hay que ser flexible, dejarte aconsejar,
pero ser siempre muy personal en lo que hagas.

-¢Y lo ha comprendido bien el publico?

Pues precisamente es lo que al principio los periodistas no entendian: gue-
rian comer en el bar de tapas igual gue en La Terraza, y eso no era posible.
Ahora ya lo tiene claro, posiblemente porgue son muchos los cocineros gue
han tomado este caming; si bien es cierto que cuando pones tu nombre a un
proyecto de este tipo estds obligado a tener mejor servicio, mejor cocina vy
mejores productos que alguien que no esta en el foco.

Hay cocineros como Joel Robuchon gue rompieron las reglas de la alta coci-
na con restaurantes algo iconoclastas (como su concepto LAtelier, comiendo
medias raciones en taburete, sin reserva a un pracio alto) y rapidamente fue-
ron aceptados por critica v publico.

Robuchon es Robuchon y puede hacer lo que le dé la gana, permitirse
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licencias. Es un referente para todos nosotros, como lo es Ferran. Ademas
Robuchon es un hombre que sabe gestionar bien los negocics y los hace
muy rentables.

-LComo ve la tapa como vehiculo conductor de la gastronomia espanola?
iNo le parece gue hay una gran confusion ideoldgica dentro del pais con
esta modalidad (incluso mas gue en el extranjero?

Creo gue hay una cosa fundamental gue es gque aun no hemos sabido defi-
nir gué es una tapa, gué es un pincho... Yo cuando hablo de tapas, hablo de
tapas tradicionales, y eso es lo gue he hecho en Estado Puro; dandole un
giro de tuerca, eso si. Y ahora hay mucho gastrobar que se dedica a llamar
tapa a una revision de la alta cocina gue veniamos haciendo en los restau-
rantes gastronémicos, presentada en un pequefo bocado o en medias
raciones y con algunos cambios de enfoque o e producto para abaratarlo.
Pero como desde mi infancia la tapa para mi ha sido un estilo de vida y la
he vivido muy intensamente, siempre he querido respetar mucho esa idea,
que es la que mejor comprende un extranjero, aunque si parece gue hay
un poco de confusion al respecto entre los cocineros. El concepto tapa,
en fin... tendriamos gue sentarnos vy discutirlo con calma... muchas veces,
en los menus de degustacion, das medias raciones y podrian considerarse
tapas (zlgunos piensan gue van alos LAtelier a tomar tapas) v, en mi caso,
terminé llamandolos tapiplatos. Ahora bien, durante mucho tiempo tu sa-
lias de Espana v la palabra “tapas” significabba algo mediccre v lo bueno de
estos gastrobares es que, aunque confusos, estan dignificando el término,
aportandole calidad. Ahora la palabra tiene mas fuerza.

-Independientemente de los frecuentes dislates y caprichos de la Guia
Roja en el mundo, écdmo veria usted a un hipotético Paco Roncero con 3
estrellas Michelin?

MNosotros hemos hecho ahora una pequefia inversion en el restaurante para
enriquecerlo de concepto, seguimos trabajando con el mismo entusiasmo
de siempre y tenemos una madurez que hace cuatro o cinco afos no te-
niamos... Si nos dan la tercera estrella seremos superfelices, y si no nos la
dan también seguiremos siendo superfelices. Y conseguirla no significaria
un cambio de filosofia, porgue nos eqguivocariamos. Si estas trabajando
bien, sigue asi, pero haciendo cosas nuevas y moviéndote, Por eso salimos
tanto en los medios.

-En cierto sentido, es usted el empleado (en su relacion con la cadena ho-
telera NH) gue cualguier empresa querria tener: akbanderado de sus pro-
yectos gastrondmicos, con pegada en los medios, polifacético.. Un perfil
muy atipico.

Si, para ser empleado si que lo es, aungue también es verdad gue vo he
llegado a un punto en que trato el Casino como si fuera mio v a partir de
ahi siempre estoy buscando lo mejor para la empresa v no lo mejor para
mi a nivel personal.

-No obstante, es usted un cocinero mediatico que aparece en portadas de
revistas y en prime time en television.
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Si, bueno, pero tampoco es algo que me obsesione, vy si sé de algunos
cocineros que matarian por salir en una portada, gque pelean por conseguir
gue les hagan caso en los medios. Y siempre he pensado que si trabajas
bien, pues terminaran gueriendo contar lo que haces.

-Hay hitos, como su portada de Men's Health o la creacién de los Running
Chefs que han ayudado a cambiar los clichés fisicos que existian sobre los
cocineros.

Tampoco es para tanto, pero si es cierto que desde el primer momento
luché contra la imagen del cocinero con un aspecto descuidado, tanto
en la imagen como en lo saludable. Pero si te fijas, en las nuevas genera-
ciones de cocineros hay muy pocos con sobrepeso, casi todos hacen de-
porte, intenta cuidar su estilismo... Y, a ver, lo que haya podido hacer para
modernizar la imagen de los cocineros lo he hecho de forma totalmente
consciente: si ves mi pagina web (www.pacoroncero.com) te daras cuenta
de que no es un site como el de cualguier cocinero. Cuando la hice queria
mostrar las cosas que me gustan, sean de cocina ¢ no -me gusta correr,
me gusta coleccionar Scalextric..-, y acercar un poco mi imagen, porgue
a veces parece gque los cocineros estamos en una nube subidos v solo
sabemos hablar de cocina, y eso no es asi.

-Se le ha citado mucho como “vicario de Ferran Adria en Madrid” o “disci-
pulo aventajado del maestro”.

Homlbre, hay muchos discipulos aventajados. Pero desde luego es cierto
que Ferran ha tenido una grandisima influencia en todos nosotros, en la
forma de entender v de vender la gastronomia. Cada uno ha seguido su
camino, su estilo... Ves a Quique Dacosta vy tiene su estilo, a Sergi (Arola) v
tiene el suyo, a Andoni (Luis Aduriz), a Dani Garcia... yo, quizas, estoy mas
en la onda de Dani, por perfil y porgue hacemos muchas cosas juntos v
a veces parecemos hermanos, pero todos hemos aprendido de él, hemos
extraido lo mejor v lo hemos llevado a nuestro terreno, porgue no es lo
mismo estar en Madrid que en otra ciudad.

-Paco Roncero es un cocinero apasionado por la tecnologia gue ha lle-
gado hasta desarrollar un software hostelero. Hablenos un poco de su
taller. éTiene acaso algunas similitudes conceptuales con locales como
el Clo Wine Bar de Nueva York, el Inamo de Londres o el MOJO iCuisine
de Taipei?

No he estado en esos establecimientos, pero parece gque debido a las
fotos que se han enviado a la prensa, lo que mas ha llamado la atencién
es el tema de las proyecciones sobre la mesa, y eso solo es una parte
pequena de la experiencia. Se trata de una experiencia integral para los
comensales, que comienza incluso antes de llegar al restaurante. Esta
todo muy personalizado. Por ejemplo, a algunos grupos, gque no saben ni
siquiera donde van a comer, se les cita en un bar cerca del Casino en el
gue vengo desayunando desde hace anos vy, claro, cuando unos invitados
de una marca se ven en una tasca con una mesa reservada, se sorpren-
den. Vienen vy les toman nota... ellos van de punta en blanco porgue se
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imaginaban otra cosa. Luego alguien de aqui va a buscarlos después
de cinco minutos y los trae aqui por la parte de atras del Casino, por la
puerta de servicio, y asi cuando salgan, lo haran por la puerta grande.
La mesa tiene diferentes efectos y con la propia comida hacemos algo
de magia. Yo me siento a comer con ellos vy hago, en cierto sentido, de
maestro de ceremonias. Durante tres horas, te olvidas de lo que hay fuera
y te pasan cosas: el disefio esta por encima de la tecnologia vy la gas-
tronomia por encima del disefio. Un menu degustacion muy bueno con
excelente producto y gran técnica, envuelto de emociones. Pero no esta
enfocado como un restaurante, eso si: es un taller de investigacion en el
que de vez en cuando invitamos a gente a que venga a comer... aunque
algo lo comercializaremos para darle sentido financiero, pero la idea es
otra. En principio solo los patrocinadores tenian su cuota, pero hemos re-
cibido tantas llamadas de gente que quiere venir que lo iremos abriendo
de cuando en cuando para este fin.

-iéCon que plato considera que podria comunicarse con comensales de
cualquier lugar del mundo?
Con una buena croqueta de jamon. Es de lo que mas se vende.

-iDejamon? dncluso en los paises arabes?
Bueno, alli se la haremos de pollo.



