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PACO RONCERO

Los secretos y proyectos de un cocinero de
casinosy princesas

El cocinero Paco Roncero, dos estrellas Michelin y tres soles Repsol, ha puesto en
marcha su primera marca de catering.
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Curso Cocina Profesional
Férmate como Cocinero
Profesional desde casa y
siempre que quieras

e Estus
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Entrar en la cocina del Casino de Madrid es acceder a un espacio
diferente. con_alores, colores. texturas v.sabares
alimentos. El encargado de que esta cocina funcione a la perfeccion
es el chef Paco Roncero, dos estrellas Michelin y tres Soles Repsol,
entre otros muchos premios.

Roncero es un emprendedor incansable, siempre pensando en
nuevas ideas y formatos de los que su comida de vanguardia es la
méxima expresion. Realizd sus estudios de cocina en la Escuela
Superior de Hosteleria y turismo de Madrid, y fue en los 90 cuando
tuvo sus primeros contactos con el mundo laboral en restaurantes
iconos de calidad como Zalacain y el Hotel Ritz.

Tras unos afios de aprendizaje se incorpord a la plantilla del Casino
de Madrid, en el que ha desarrollado précticamente toda su carrera,
contando con la confianza y el respaldo de la cadena hotelera NH. En
1998, entra a formar parte del equipo de Ferran Adria, en lo que
representa su etapa de verdadera explosion creativa. Ademés del
Casino, Estado Puso es otro local que lleva su firma, dedicado
fundamentalmente al mundo de la tapa. Ademas, recientemente, ha
abierto en el Casino de Madrid un Taller para seguir desarrollando
su comida de vanguardia. Libre Mercado repasa junto a Roncero
todos estos afios de carrera al mando de los fogones.

Pregunta: Después de mas de veinte afios en la hosteleria, ;qué es
para ti la cocina?

La cocina, la gastronomia, este mundo, es mi vida. Es a lo que le
dedico cada dia catorce, quince o dieciséis horas cada dia. Es mi
vida.

¢Cémo es la cocina Paco Roncero?

Lo més importante es el producto, la materia prima. Luego, si que
hay una serie de caracteristicas que hacen que la personalices y que
sea diferente. A mi me gusta la cocina tradicional, las raices de la
cocina tradicional, que creo que es muy importante mantenerla, y
luego hay una cosa muy importante, que es el gusto. Cualquier cosa
que nosotros hagamos tiene que tener gusto, sabor, aromas... ES0 es
lo importante de la cocina realmente.

Ademas de llevar muchos afios desarrollando tu carrera en el
Casino de Madrid, tienes otros muchos proyectos. En 2003, creaste
el software "Gestor de Cocina", ;fue tu primera aventura
emprendedora?

Lo creé, basicamente, por necesidad. Tenia la necesidad de gestionar
un negocio que facturaba mucho dinero y en el que se manejaba
matiandigarrgiegraiag 2imesed lenénila gassufrddanrgernimu
poco que habia no estaba hecho por cocineros sino por informéticos.
Como a mi me encanta la tecnologia lo que hice es estudiar visual
basic y con la ayuda de un profesor montamos el programa entre los
dos.

¢Por qué decides crear el gastrobar Estado Puro?

Era también una necesidad para mi. Siempre he pensado que la
tapa es un estilo de vida en Espafia . Para mi, personalmente,
siempre ha sido un estilo de vida. Con mis padres siempre recuerdo
los fines de semana salir, ir de 'tapitas’, y luego con los amigos,
cuando eres mas mayor. Realmente, es algo que para el espariol es
importante.

Entonces, me di cuenta de que era un momento en el que la tapa no
estaba considerada lo que deberia de estar. Tuve la oportunidad de
encontrar un buen local, junto con NH, por supuesto, y desarrollamos
juntos Estado Puro. Hoy por hoy, la tapa se ha dignificado mucho a
nivel mundial y cuando se habla de tapa se habla de un producto de
categoria.
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En 2004, te encargan organizar y elaborar la cena de gala previa al
enlace Real de los Principes de Asturias junto a cocineros de la talla
de Ferran Adria y Arzak, ;qué sensaciones guardas de esos dias?

Fue un antes y un después, sobre todo a nivel de que |z gente
supiera quién es Paco Roncero y donde estamas. Pero para mi fue
muy bonito y para todo el equipo. Creo gue lo recordaremos siempre
con mucho carifio.

Has conseguido dos estrellas Michelin, tres Soles en la Guia Repsol
y muchos mas galardones, ;qué significan para ti estos premios?

Representan el reconocimiento al trabajo. pero no s6lo @ mi trabajo
sino al de todo el equipo, a toda esa gente que esta detras, a toda la
gente que da la cara ante los clientes. Eso es lo mas importante, un
reconocimiento a la labor bien hecha durante los Gltimos arios de
las cien personas que trabajan en el Casino.

El Casino, Estado Puro, libros, y ahora llega el Catering Paco
Roncero, ;jqué ofrece este servicio?

Sobre todo, ofrecemos el conocimiento de dar eventos, que es lo mas
importante. Nosotros ya partiamos de un catering, el bullicatering, el
know how y el equipo humano ya lo teniamos. Lo que gqueremos
basarnos en esta nueva experiencia es en la adaptabilidad,. en lo que
yo llama el pret o mangér. TO dime qué necesitas, cuando lo necesitas
y cuanto te quieres gastar, y yo te voy a hacer una oferta a medida.

iCuantos trabajadores hay detras de la marca Paco Roncero?

En Espafia, entre 140y 150. Luego tenemos un proyecto en Hong
Kong en el gue trabajan aproximadamente 40 personas.

Tal y como esté la situacion econdmica y laboral en Espafia
actualmente, supongo que es una responsabilidad muy grande
saber que hay tanta gente trabajando detras de ti, ;como se lleva?

Indudablemente tienes presidn, pero yo la Unica forma que tengo de
combatirla es trabajando mas, teniendo nuevas ideas, desarrollando
nuevos conceptos coma el taller gastrondmico que hemos montado
abajo y haciendo cada dia mas cosas.

El proyecto de Hong Kong es un restaurante que abriste en mayo
del afio pasado en un rascacielos en pleno centro, ;como funciona?

Funciona muy bien. Al mundo asidtico todo lo que es la comida
espafiola le gusta mucho. Hubo que hacer algln tipo de adaptacion,
pero funciona muy bien.

La gastronomia espafiola es una base de nuestra cultura y uno de
nuestros atractivos como pais, ;como ves el futuro de este
mercacdo?

Estamos pasando una mala racha todos, pero yo creo que esto es
algo gue va a seguir evolucionando y que vamos a ir para arriba, de
es0 no me cabe ninguna duda. Es verdad que nuestros restaurantes
ya no los llena tanto el cliente nacional, trabajamos mas con cliente
extranjero, pero esto llegara un dia que se estabilizara. Nos hemos
adaptado a las necesidades que pide el mercado y también
intentamos ser lo mas consecuentes posible con la gestion a nivel de
costos de materia prima y de personal.

iHay algin proyecto en mente que nos puedas adelantar?

De momento queremos centrarnos en las dos lineas de negocio gue
acabamos de lanzar, tanto el taller como el catering, vy todo lo que
nos pidan a nivel de catering, ya sea en Esparia o fuera. ahi
estaremos para satisfacerla.



