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El prestigioso cocinero espafiol Paco Roncero vino a Colombia para conocer de cerca el principal producto del
pais y crear nuevos platos.

Después de una semana sumergido en el mundo del café colombiano, el chef espafiol de dos estrellas
Michelin Paco Roncero, discipulo aventajado de Ferran Adria, regresa a Madrid para aplicar sus nuevos
conocimientos al tipo de cocina gue lo ha hecho famoso, la creativa. Su objetivo: presentar en enero usos
innovadores de nuestro café en la vanguardista feria gastrondmica Madrid Fusidn.

Roncero asistid a catas en las que compard cafés de las diferentes zonas del pais, y visitd el Eje Cafetero.
También conocid de primera mano los resultados de un estudio realizado por |a firma Food Pairing (ver
recuadro), que, tras un analisis molecular de nuestros granos, produjo un mapa o drbol de compatibilidades de
cada origen con otros ingredientes. Asi, el chef del restaurante La Terraza, en el emblematico y centenario
Casino de Madrid, quien ademas coordind la cena del matrimonio de los principes de Asturias, se sumara a
los espacios conguistados por Colombia en la importante vitrina gastrondmica.

¢De donde nace su interés por el café colombiano?

Lo he consumido durante afios y estd incluido en la carta de mi restaurante. Pero hace unas pocas semanas
la Federacidn Nacional de Cafeteros de Colombia me buscd para trabajar juntos. La idea es que desarrollemos
nuevas formas de trabajar el café, para presentarlas en Madrid Fusidn.

Asi que vino a buscar inspiracion...

Mas que una fuente de inspiracidn, este viaje ha sido una experiencia de conocimiento exhaustivo. He
aprendido lo que pasa con el café desde que se siembra hasta que lo tenemos en casa. Y, sobre todo, ha sido
una oportunidad para conocer el café de las diferentes regiones de Colombia y de descubrir las diferencias
entre cada uno.

¢Y, mas alla de la experiencia, cual es su objetivo?

Cuando llegue a Madrid organizaré toda la informacidn. Yamos a tomar el trabajo de Food Pairing, con sus
arboles que indican con qué ingredientes es compatible cada café. Han hecho anélisis de cada regidn:
Santander, Narifio, Cauca... Mitrabajo ahora es analizar y llevar esto a las mesas, al consumidor final, que es
lo importante. Trabajaremos con elementos gue se supone combinan bien, y produciremos platos que pueden
ser salados o no.

Usted es famoso por haber experimentado con aceites de oliva —lo ha utilizado para confitar y hasta
lo pulverizé—. ; Qué de esta experiencia utilizara en su trabajo con el café?

La gente tiene estereotipos. Esta acostumbrada a usar el café como una bebida y tomarlo después de la

comida. Con el aceite de oliva pasa igual: se acostumbraron a usarlo para freir o aderezar. Decirle al piblico
gue puede hacer mas cosas con el aceite de oliva o con el café es lo complicado. Entonces, nuestro trabajo
es ser capaces de desarollar cosas que estén realmente ricas, que sean faciles de entender para la gente.

¢Y qué hara con el café?

No gueremos que cambien la forma como la gente entiende el café, sino dar un paso mas. Hacer algo distinto,
como lo hice en su momento con el aceite de oliva. Tampoco quiero gue se piense que lo gue hay hasta ahora
es malo y que esta propuesta es |la buena. Solo queremos abrir un camino, nada mas, y dar a conocer mas,
si se puede, el café de Colombia.

Su camino en la cocina creativa

Roncero estudid cocina en la Escuela Superior de Hosteleria y Turismo de Madrid. En 1990 inicid su carrera,
en el restaurante Zalacain; de ahi pasd al hotel Ritz y luego al Casino de Madrid, en donde comenzd a trabajar
con la asesoria de Ferran Adria. Es, asi mismo, el gestor de los gastrobares En Estado Puro, especializados
en tapas. Recientemente abrid El Taller de las Emociones, un espacio dedicado a la llamada cocina creativa.
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