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Paco Roncero alumbra la cocina de vanguardia

El chef de la Terraza del Casino de Madrid (dos estrellas Michelin y premio nacional de Gastronomia)
ofrecié una impresionante ponencia en Tondeluna en la que ofrecid las claves de su cocina de vanguardia,
en la que une las Gltimas tecnologias a los mejores productos para ensayar nuevos caminos en la creacion.
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Paco Roncero, el
cocinero sin limites

Técnicay producto t| chef dela Terraza
del Casino apuesta por la Ultima tecnologia
para ofrecer una cocina muy sensorial

EL CHEF DE LA

SEMANA

PABLO
GARCIA &
MANCHA

4 pgmancha@toroprensa.com

agente siempre nos
dice que hacemos
una gastronomia de
vanguardia y es cier-
to, pero al final mi cocina se
basa en la materia prima, en
el producto, en la tempora-
lidad y en la busqueda de los
saboresy. Esta es la base de la
filosofia en uno de los coci-
neros mas decisivos de los tl-
timos afios, Paco Roncero
(Madrid, 1969), chef de 1a Te-
rraza del Casino de Madrid,
poseedor del premio nacio-
nal de Gastronomia, de dos
estrellas michelin y autor del
libro ‘Tapas del Siglo XXI’,
una de las publicaciones mas
influyentes de la cocina con-
temporanea espanola.

El chef madrilefio estuvo
el miércoles en los ‘Talleres
Tondeluna’, organizados por
Francis Paniego, y relaté
c6mo ha llegado ala cispide
cuando en realidad estaba a
punto de emprender la carre-
ra de Bioldgicas: «Tenia un
familiar que trabajaba como
bedel en la Escuela de Hos-
teleria de Madrid, me dejo
visitarla y me quedé impre-
sionado por aquellas cocinas
tan grandiosas y limpias, por
los trajes de cocinero de los
chavales que habia por alli y
en ese mismo instante deci-
di la profesion de mi vida.
Llegué a casa, se lo conté a
mi padre, que lo unico que
me dijo es que no me quema-
ra las pestafias en el fuego,
me apunté y hasta ahoray.

Parece una historia senci-
1la, pero Paco Roncero apos-
t6 al maximo por su suefio

Paco Roncero, en plena ponencia.

USTO RODRIGUEZ

«Trabajar con Adria
me hizo cambiar mi
forma de entender
la gastronomia»

«Para mi las tapas
significan una
forma de entender
laviday la cocina»

«No existe profesion
que sea capaz de
compartir las ideas
como la nuestra»

de ser cocinero: «Aunque soy
muy trabajador y me dejo la
vida en todos y en cada uno
de mis proyectos, la verdad
es que me considero una per-
sona afortunada porque
siempre hay que contar con
un poco de suerte y yo la he
tenido. Empecé a destacar en
la escuela, los profesores se
fijaron en mi y comenzaron
allevarme por los restauran-
tes que podian ayudarme a
tener un mejor recorrido pro-
fesional. Los veranos, en vez
de ir como ‘stager’, fui con
los propios profesores a
aprender una cuestion que
en las escuelas no se apren-
de, que es la gestion de un
restaurante, algo que resul-
ta vital para sacar adelante y
mantener un negocio». Con
el tiempo, Paco Roncero ha
llegado a disefiar un progra-
ma informatico para gestion
de restaurantes de enorme
éxito comercial: «Siempre
me habia gustado el mundo
de la informatica, me creé mi
propia herramienta y des-
pués vimos que tenia un re-
corrido mas alld de mi restau-
rante y que podia ayudar a
otros colegas en sus propios
negociosy.

El14 de octubre de 1991 le
llamaron para entrar como
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Paco Roncero, en las cocinas del restaurante Tondeluna

I
LOS ESPACIOS
DE RONCERO

Paco dirige varios proyec-
tos, entre ellos Tapas en Es-
tado Puro, Paco Roncero
Catering y Paco Roncero
Taller, que se trata no sélo
de un laboratorio de inno-
vacién e investigacion,
sino que ademas es un lu-
gar en el que recrea atmés-
feras y genera sensaciones.
Atina innovacién, desarro-
1lo sostenible y divulga-
ci6n gastronomica: «El ob-
jetivo es la creatividad y la
innovacién, pero no sélo
alrededor de la cocina, sino
que trabajar en las sensa-
ciones ante las recetasy.

ayudante de cocina en el Ca-
sino de Madrid: «Lentamen-
te fui creciendo, intentando
aprovechar cada minuto li-
bre que tenia para seguir
aprendiendo y mejorando
profesionalmentey. Pero lo
mejor estaba por llegar, ya
que siete afios después llegd
al Casino Ferran Adria: «Tra-
bajar a su lado me hizo cam-
biar totalmente mi forma de
entender la gastronomia y
comenzar a verlo todo desde
un punto de vista distinto.
Me introduje en el mundo
de la alta cocina y ahi cam-
bi6 mi vida de forma radicaly.

Roncero trabajo con el co-
cinero cataldn doce afios:
«Fue un aprendizaje cons-
tante y tuve la oportunidad
de ira E1 Bulli todos los afios
un par de semanas para em-
paparme de todo. Estar al lado
del nimero uno es algo vital
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de Logrofio, junto con el chef Jorge Andujar, dando los Ultimos toques a los platos del mendi. :: susto RopRiGUEZ

porque se aprende una bar-
baridad, y no sélo de él, sino
de todo su equipo, formado
por profesionales impresio-
nantesy.

Dos almas
En la cocina de Paco Ronce-
10 hay dos almas: «Me encan-
ta toda esa base de la gastro-
nomia clasica y creo que co-
nocer todo el arsenal de nue-
vas técnicas lo que hace es
que uno tenga mds capaci-
dad para poder mejorar. Por
ejemplo, si yo sé hacer un he-
lado de cinco maneras dife-
rentes, tendré la oportuni-
dad de aplicar la técnica mas
apropiada para cada produc-
to o para cada momentoy.
Una de sus pasiones son
las tapas: «Para mi son una
forma de entender la vida.
Mis padres son andaluces y
recuerdo los viajes con ellos

de crio al sur yendo a comer
de tapa en tapa y disfrutan-
do de esa cocina y de esa ma-
nera de compartir la vida, pri-
mero con ellos y después con
mis amigos. Siempre tenia la
idea de hacer un bar de tapas
donde poner un buen boque-
ron en vinagre, una buena
ensaladilla o unas croquetas.

Lo hice y después lo llevé a
un libro que sirvio para tras-
ladar esta filosofia a muchos
lugares. Es un gran orgullo
cuando llego a un sitio y veo
ideas mias en algunas de las
tapas que tienen. Eso tam-
bién emocionay, reconoce.
Paco Roncero también
profundiza en las razones del

crecimiento de la cocina es-
pafiola: «Es evidente que te-
nemos un gran producto y
una variedad de cocinas re-
gionales increiblemente rica,
pero una de las claves es que
los cocineros hemos viajado
mucho y hemos sido capa-
ces de empaparnos de las téc-
nicas y de las almas de cada

LOS DOS PLATOS
DE PACO RONCERO
EN TONDELUNA

1. Tartar de tomate con
gambas salteadas y ajo
blanco.

2. Merluza con crema
de vainas y judias verdes.

territorio. Los cocineros es-
pafioles hemos tenido la su-
ficiente sensibilidad para en-
tender lo de fuera e interio-
rizar todo lo bueno que he-
mos encontrado.

Ademas, a todo esto hay
que sumar que ha habido un
sentido de la generosidad en-
tre nosotros muy importan-

te. Creo que no existe nin-
guna profesion que sea ca-
paz de compartir las ideas
como lo hemos hecho los co-
cineros. No nos hemos guar-
dado nuestros hallazgos, los
hemos puesto en comun y
eso ha significado que las
ideas se hayan multiplicado
entre todosy.

‘Uno de sus proyectos mas
arriesgados es su taller: «En
este espacio juego con las
emociones de los comensa-
les. Aprovecho la tecnologia,
con la sorpresa y hasta con el
desconcierto para dar un paso
mas alla en el hecho gastro-
nomico.

Es un trabajo que nos da
la oportunidad de ensayar
con técnicas arriesgadisimas
y tenemos la sensacion de
que no existan las fronteras.
Gran producto, mucha téc-
nica e imaginaciény.



	P01.pdf
	P02-03

