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PACO RONCERO, CHEF EJECUTIVO DEL CASINO DE MADRID Y CREADOR DE LOS GASTROBARES 'ESTADO PURO'

"Hoy nueve de cada diez comensales de la
cocina de vanguardia son extranjeros"
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COCINANDO CON EL SOL

Trabaja rodeado de méarmoles nobles, alfombras kilométricas, columnas corintias y
bustos de alegorias, pero después de 21 afios él apenas les presta ya atencion. El
verdadero despacho de Paco Roncero (Madrid, 1969) esté en las cocinas y en la
Terraza del Casino de Madrid, para la que ha conseguido dos estrellas Michelin y tres
soles Repsol. EI Premio Nacional de Gastronomia 2006 y uno de los primeros
precisamente de eso: de cocina, de vanguardia y de cocina de vanguardia. Y para
echar por tierra alguno de los mitos que persisten incluso cuando los espafioles
hemos interiorizado nuestra fama —merecida, dice— de buenos cocineros.

El espafiol medio siempre se ha vanagloriado de dos cosas sobre su pais: el
sol que hace y lo bien que se come. A lo mejor no deberia preguntarselo a un
cocinero, pero ;no somos un poco chauvinistas con nuestra comida?

Hombre, indudablemente se come bien en muchos sitios del mundo, pero no creo que
se exagere. Si algo caracteriza a Espafia son esos dos elementos. por cierto no del
todo desconectados. Yo siempre digo que €l sol es uno de mis ingredientes favoritos,
porque es el gran responsable de la calidad de nuestros alimentos, de nuestra
materia prima.

En la web de Marca Espafia podemos leer en letras bien grandes que "la
gastronomia se coloca en una escala similar a la de la lengua o las bellas
artes". ;No os abruma la responsabilidad en las altas esferas de la cocina de
vanguardia?

No. no tanto. Somos muy conscientes de que, hoy por hoy, deporte y gastronomia son
las dos disciplinas que contribuyen a darmos buena prensa a nivel mundial. por
ponerlo asi. Fuera la percepcion que se tiene de la cocina espafiola es muy positiva,
o0 al menos a mi me da esa impresion. La tienen por una de las mejores del mundo. Y
hay que decirlo, por qué no. Cuando viajamos fuera, a Asia 0 a América, a los
cocineros espafioles nos tratan como auténticas estrellas

Indudablemente la alta cocina tiene mucho que ver con eso, pero a ti que
eres experto y has publicado mucho sobre tapas, que son un producto, en
principio, menor, te quiero preguntar por su papel en esta
internacionalizacién de la gastronomia.

Tienen un papel importante, en efecto. Hace cinco o seis afios, cuando hablabas
fuera de tapas. hablabas de un producto mediocre. Por suerte ha habido una
pequefia revolucion en este asunto y algunos hemos querido modernizar algunas.
darles mas disefio, hacerlas mas saludables..
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.Y no dejan asi de ser tapas? ’ ’

6.~ El plan de salvacidn de Paradores
Mo, no necesariamente. Esto es todo un debate, claro: qué es una tapa, qué es un
pincho y qué es un medio plato. Para mi una tapa es algo que se tiene que comer con
las manos. Pero, aungue se haya generalizado mucho su concepto, la tapa se ha 8 .- La secretaria de Jordi Pujol,
revalorizado y es hoy un producto cotizado. Ahora dices tapa y ya no hablas de algo
mediocre, sino de categoria. ¥ de algo reconocible, de algo espafiol.
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Ahora que lo mencionas, hablemos de profetizar en la propia tierra. Dentro de
unos afios Madrid podria tener un EuroVegas y albergar unos Juegos
Olimpicos, que se dice pronto. ;Os sentis participes del empuje de la capital?

18 € csio que te separa de
disfrutar 3 horas en uno de

los mejores hoteles
de tu ciudad

Me gustaria sentirme mas participe, la verdad, o gque nos hicieran sentir mas
participes porque, hasta ahora. nada de nada. En particular cuando hablamos de
Madrid 2020 la gastronomia es una parte fundamental de la imagen de la ciudad v, sin
embargo, Creo que no se ha contado en absoluto con nosotros o que no Se nos ha
querido aprovechar.

Y sin embargo entre los atractivos turisticos de la capital no esta la costa ni
Madrid tiene tantos recursos histéricos como otras urbes europeas. Se me
ocurre gque la gastronomia es un activo extra importante.

ByHours.com
Eso pienso yo también, pero bueno. Aqui estamos y aqui estaremos, espero,

encantados de seguir atendiendo a la gente hasta que la gente quiera.

A eso voy, al futuro. El cocinero Sergi Arola, cuyo restaurante fue precintado
hace unos dias por problemas con Hacienda, criticaba ante la prensa la falta
de flexibilidad de las autoridades frente a la brutal caida del consumo. ;Es
asi? ¢Ni siquiera la alta cocina sobrevivira a la crisis?

No sé si no sobrevivird, pero te digo algo: hace tiempo que nuestros restaurantes
gastrondmicos viven del extranjero. Hoy por hoy nueve de cada diez comensales de la
cocina de vanguardia son extranjeros. Por suerte resistimos gracias al turismo, que se
resiente menos. Conseguimos sobrevivir por eso y, de momento, nada mas.
Confiemos en gue continle siendo asi.
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nuestros restaurantes, desde luego del mio, es que de
aqui nadie se va con hambre.

Y sin embargo se dice mucho.

La persona que lo dice es porgue no lo conoce. Nunca ha comido en un lugar asi. Si
Io hubiera hecho, no lo diria. Nuestro menu degustacion, por ponerte un gjemplo,
tiene un kilo y pico de comida. Con hambre no te vas, te lo aseguro.

Tamhien.se atripuye Al coginero sennernbrs.fama.dsg andiesade, pere 2 esto
posicion, imagino que hasta aqui el camino no es facil.

Es que a veces vemos solo la parte bonita de todo esto. Antes de llevar una cocina
yo, como cualguiera, he fregado mucho, he limpiado muchas aves y he hecho todo
es0 qgue luego no se ve. No me quejo, jeh? Tiene que ser asi. Un restaurante, al
menos uno bueno, son horas, horas y mas horas.

La cocina de vanguardia es cara. ;Otro mito?
Caro es un Ferrari.

Hace afios en alta cocina todo era innovar y ahora todo es volver a los
origenes. ;Es lo normal?

A lo mejor lo parece desde fuera, no sé, pero en el fondo la cocina de vanguardia
sigue siendo igual: una cocina basada en el buen producto y en el sabor con las
bases situadas en la cocina tradicional.

:Todo se puede fusionar o modernizar? ;No hay nada sagrado?

Yo no tocaria nunca un jamén, por ejemplo. Y hay otras cosas, es el caso del cocido
madrilefio, con las que puedes jugar, como he hecho yo mismo, pero siempre desde
el respeto, porque esta claro que no vas a hacer nada mejor. jMejor gque un cocido
madrilefio no hay nada en la vida!



Hace poco te vimos en Masterchef, un reality sobre cocina que ha sido |a
sorpresa de la temporada. ;Celebras el interés del gran publico por la
gastronomia, aungue sea a costa del espectaculo?

Si, porgue de hecho el programa habla de eso, de cocina, tiene una dimension
pedagdgica. A mi me gustaria que hicieran mas pedagogia, pero eso es ofra cosa. La
cocina en television va de eso: de ensefiar. No nos olvidemos de que guien introdujo
la cocina en la television, Karlos Arguifiano, lo hizo precisamente asi- ensefiando.

Comer sabemos todos pero...

No te creas. Hay que diferenciar entre alimentarse y disfrutar comiendo, que hay
quien no sabe.

Ni de cocina, aunque a veces, como pasa con el fltbol, todes hablemos de
ella como si fuéramos expertos.

Yo creo que a un restaurante tampoco hay que ir como un experto, o seas o no lo
seas Hay que ir a disfrutar. Desde luego yo lo hago™ me quito el traje de cocinero y
voy a comer, a disfrutar de la compafiia y de la experiencia. Nada mas.



