EN PRIVADO CON...
POR BEATRIZ CORTAZAR

PACO RONCERO

‘“Los Reyes tienen
muy buen paladar”

UN DIA, SE MIRO AL ESPEJO Y, ADEMAS DE SUS 112 KILOS DE PESO, SE DIO CUENTA DE QUE HABIA
DESCUIDADO SU VIDA PRIVADA. FUE ENTONCES CUANDO DECIDIO CAMBIAR DE RUTINAS. HOY, ES UNO
DE LOS COCINEROS MAS IMPORTANTES DE NUESTRO PAIS Y SE ABRE HUECO A NIVEL INTERNACIONAL.
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on una vitalidad que
solo puede correspon-
der a un hiperactivo, el
cocinero Paco Ronce-
ro es el mejor ejemplo de cémo
han cambiado los amos de los
fogones en estos afios. En plena
expansion mundial ha encontra-
do tiempo para publicar su pri-
mer libro, Correr, cocinar y ser
feliz, donde cuenta su historia
salpicada de recetas.

Corazoén Su libro se titula Co-
rrer, cocinar y ser feliz, pero
también podria haberse lla-
mado Como pasar de la talla
XLalas.

Paco Roncero En un periodo de
mi vida, me doy cuenta de que
estoy vacio por dentro. Peso 112
kilos, tengo éxito profesional, pero
mi vida durante 16 afios solo se
ha dedicado a trabajar olviddn-
dome de todos, amigos y fami-
lia, y por supuesto de mi. Llega
un dia que te miras al espejo y
revientas. Fue cuando entendi
que no podia seguir asi, levan-
tdndome a diario a las 6 de la
mafianay acostdndome a las 2.
Decidi que tenia que sacar un
rato al dia para sentirme libre
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y conocerme. Por casualidad,
me encontré con unas zapati-
llas y empecé a correr. Cuando
corria sentia libertad, tenia la
mente clara y me encontraba
mejor. Como empecé a adelga-
zar, pasé a cuidar la alimenta-
cion. El resultado es que me
miraba al espejo y me gustaba
lo que veia.

C. ;Y con todo lo que hace cree
que ponerse a correr le puede
beneficiar en la salud? A fin
de cuentas es mds actividad
para el cuerpo.

P.R. Muy bueno puede que no
sea, pero la diferencia es que
ahora si soy feliz.

C. De un tiempo a esta parte
hemos vivido la revolucion de
los cocineros que han salido
de los fogones para convertir-
se en auténticas celebridades.
$Quién es el responsable? ;Fe-
rran Adrid, quiza?

P.R. Es verdad que antes no se
nos conocia y la gente siempre
preguntaba por el maitre. Desde
luego, Ferrdn tiene mucho que
ver. Aligual que Arzak, Subija-
na, Arguifiano... Se crea un mo-
vimiento en que la cocina coge
fuerzay, ahora, la Marca Espafa
se conoce sobre todo por el de-
porte y la gastronomia. Eso es
lo que origina el boom mediati-
co que ha surgido de forma es-
pontdnea. Recuerdo el disgusto
que se agarrdé mi padre cuando
le dije que queria estudiar hos-
teleria. Me dijo que hiciera lo
que quisiera, que intentara ser
el mejor pero sobre todo que no
me quemara las pestafias en el
fogon. Con eso te quiero explicar
lo que suponia ser un cocinero
en esos afos. Por suerte, eso ha
cambiado mucho y la prueba
es que mi padre estd encanta-
do con lo que hago. Ahora mi

“DARIO BARRIO
TENIA CLARO QUE LE
PODIA PASAR ALGO”




“NO ME SUELO METER EN LA
VIDA DE NADIE E INTENTO IR A
MI ROLLO LO MAXIMO POSIBLE”

hijo, con 18 afios, me ha dicho
que quiere entrar en la Escuela
de Hosteleria. A nivel social es-
tamos mads evolucionados y, si
aqui nos tratan bien, no te pue-
des imaginar c6mo nos respetan
fuera de Espafia. Es increible.
C. Protagonizan concursos de
television, realities, lucen cuer-
pos atléticos... Ese perfil fue
también el de su compaiiero
Dario Barrio, quien fallecio
practicando un deporte de alto
riesgo como es el salto base.
P.R. Dario era un deportista casi
profesional. Era muy compe-
titivo. Yo lo hablé muchas
veces con él: hacia lo que le
gustaba. Tenia claro que cual-
quier dia le podia pasar algo,
a fin de cuentas, sus amigos
habian fallecido saltando. Era
consciente del riesgo.

C. Convertirse en una celebri-
dad también tiene su parte in-
comoda. Puede suponer perder
la tranquilidad del anonimato
en asuntos que no agradan. Se
lo digo porque, recientemen-
te, ha sido noticia en la pren-
sa el divorcio del cocinero Da-
vid Mufioz y su mujer Angela
Montero, de DiverXo, o como
los paparazzo seguian a Jordi
Cruz cuando pensaban que te-
nia un romance con Eva Gon-
zdlez. ;Le preocupa?

P.R. Creo que eso depende de
cémo cada uno enfoca su vida.
Cuando te haces muy famoso
pueden pasar esas cosas, pero
reconozco que no me gustaria
que me atosigaran en ese sen-
tido. No me suelo meter en la
vida de nadie e intento ir a mi
rollo lo mdximo posible. »
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» C. ;Se imagina que se con-
virtiera tema de tertulia en
Sdlvame?

P.R. No creo que lleguemos a eso.
C. Le hablo de ese programa
porque, ademds, dan mucha
importancia a la comida ya
que cocinan a diario.

P.R. Mira, si llega ese momento
lo tinico que puedo decir es que
habra que apechugar.

C. Suele servir muchas comidas
en el Palacio Real. ;Me puede
decir que tal comen los miem-
bros de la Familia Real?

P.R. Les tengo un gran carifo,
porque siempre han tenido un
trato fantdstico conmigo, y pue-
do asegurar que los Reyes tie-
nen muy buen paladar y saben
comer muy bien.

C. Ahora me dird que la Reina
Letizia come de todo, a pesar
de lo delgada que esta.

P.R. Come muy bien, pero es
verdad que le gusta la cocina
saludable. Yo también he esco-

gido la cocina sana como esti-
lo de vida.

C. Usted es consciente de que
cualquier comentario suyo so-
bre ciertos alimentos puede
tener una repercusion impre-
sionante.

P.R. No soy partidario de apun-
tarme a dietas 0 movimientos
especiales. Me gusta comer v,
por eso, me niego a dejar de to-
mar l4cteos porque vengan per-
sonas que lo digan. Hay que co-
mer con coherencia, sin abusar,
pero un Cola Cao por la noche
con galletas es un placer que no
pienso quitarme, aunque sea de
vez en cuando.

C. Sigue al frente del restauran-
te del Casino de Madrid, tiene
nuevas aperturas, publica un
libro, se preparé para la ma-
ratéon de Nueva York. ;Cémo
lo consigue?

P.R. Reconozco que soy hiper-
activo. Tengo claro que, si ten-
go 40 cocineros en mi cocina,

UN FONDO DE |
DESPENSA SERIA
Aceite de oliva y sal.

SU PLATO FAVORITO
Ya no lo puedo

comer, porque eran las
judias con chorizo que
me hacia mi abuela.

SU MEJOR PLATO

De los tradicionales, todos.
Me encanta la cuchara. Y de
los modernos me fascina la
paella de aceite de oliva.

PARA DARSE

UN CAPRICHO

Si es tecnolégico, me
compro un reloj deportivo.
Si es gastronomico, me
voy al japonés Janatomo

a tomarme una soba, una
berenjena con miso, o

al Ventorrillo murciano

a por un arroz.

¢LOS PROGRAMAS DE
TELEVISION AYUDAN
EN LA COCINA?

Creo que si. Estan
metiendo las cocinas

en la casay eso es bueno.

CUESTIONARIO EXPRES

éCUAL ES SU PESADILLA?
Pocas cosas. Tal vez

que la gente deje de
disfrutar con mi cocina.

¢LA COCINA ES DE
HOMBRES O MUJERES?
Es de ponerle mucho cariiio
y pasion, y también de un
trabajo muy duro. Te puedo
asegurar que el futuro de

la cocina es absolutamente
de las mujeres.

LO QUE NUNCA COME
Un ajo hervido no
me hace nada de gracia.

¢CON QUE SUENA?
Con seguir
evolucionando cada dia.

¢A QUE SABE LA
COMIDA QUE SE

HACE CON AMOR?

A deseo. Es un
ingrediente fundamental
en cualquier plato.

¢DONDE SE PIERDE?

Por la Casa de Campo
corriendo 16 kilémetros
pensando, a veces, en nada.

“RECONOZCO
QUE SOY
HIPERACTIVO'Y
QUE MI LABOR ES
LA CREATIVIDAD
Y LOS NUEVOS
PROYECTOS”




mi labor no estd en picar pi-
mientos, sino en ocuparme de
la creatividad para que ocurran
muchas cosas que sean bene-
ficiosas para la empresa y to-
dos los que trabajan aqui. Al
formar un equipo tan potente
lo que hago es crear proyectos
para que los dirijan ellos. Es la
forma de no perder a mi gente y

de seguir lanzando nuevas ideas
como los bares de tapas Estado
puro, que es donde ya lanzo mi
empresa en individual -hay en
Ibiza, Shangay, Madrid-, nues-
tro taller del Casino, Platea...

C. Y luego tiene Sublimotion,
la cena mds cara del mundo.
Una experiencia gastronémi-
ca que este verano ha abierto

en Ibiza, ademds del que tie-
ne en el Casino.

P.R. Siempre digo que, ademads
de la mas cara, es la mds costo-
sa. Pusimos el precio que creia-
mos era el ideal -1.500 euros
por cubierto- y, ha tenido tal
repercusion, que han llegado
ofertas para abrir en otras par-
tes del mundo. Es caro, si, pero

es costoso, mucho, pero es algo
tnico. Eso hace que ahora este-
mos cerrando ofertas en Mos-
ci y Dubai.

C. ;A qué saben las dos estrellas
Michelin que tiene el Casino?
P.R. Saben a orgullo, a trabajo
bien hecho vy, sobre todo, a un
logro de un equipo de mds de
100 personas. €
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