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"Nuestra cocina gana a la francesa pero nuestros chefs viajan peor”

El chef Paco Roncero presenta el menu del nuevo Oxley Gentleman Club, el espacio que la exclusiva

ginebra del mismo nombre tendra abierto hasta el 30 junio en Madrid.
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Est4 la gastronomia espafiola en tan buen estado
que presentar a Paco Roncero (1969) por sus dos
estrellas Michelin o sus tres soles Repsol o su
Premio Nacional de Gastronomia en 2006 casi no
parece lo suficientemente diferencial. A este
madrilefio se le cala mejor si se le ubica en el
Casino de Madrid, donde ha pasado casi toda su
vida profesional; si se explica su fe ciega en un
producto de calidad y si se se le ve hablar
apasionadamente de la siempre confusa
geopolitica de las gastronomias.

ginebra Oxley que se podré degustar en el Oxley
Gentlemen Club, un lugar exclusivo situado en un
palacete en la madrilefia calle Miguel Angel. En
ese mismo lugar, que estara abierto hasta el 30 de
junio, defiende para ICON esa creacion basada en
las cualidades de la ginebra.

¢Cual es el mejor sitio donde ha comido?

No en el mejor restaurante del mundo, porque al final el disfrute de una comida no lo da solamente la cocina... lo da
también la compafia. Déjame que piense...

Me ha pillado, porque pensé que me iba a decir un sitio.
No, pero para mi es mas importante el momento, con quién lo disfrutas.

Es que pensé que me diria un sitio y tenia preparada la vuelta, para decirle: éy qué opina su madre de
que diga esto?

(Rie) Bueno, pues la casa de mi madre es un sitio que podria decir. Al final se trata de comer con la gente que quieres.
En su casa en Navidad, écocina usted?

Yo solo cocino el 31 en mi casa.

Y en su dia a dia équé come? Supongo que cuando esta trabajando come en la cocina...

Tenemos en el casino un comedor de personal. Tenemos dos cocineras que nos cocinan como si fuera para sus hijos.
¢Y hay un men especial?

Cada dia hay un ment donde comemos lentejas, cocido, gazpacho, fabes, pasta, canelones... mas que un menu del dia al
uso es lo que pudieras llegar a comer en tu casa cada dia, ese filete con patatas fritas, judias con chorizo o lentejas con
verduras.

Y... el dia que esta en su casa, ¢usted se cocina?

No.

Ahora ha hecho un menti especial con la marca de
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Cuandoprobé ¢l memi habia algunos platos con cierto espiritu infantil en ¢ mejor sentido de la palabra, como un juego, un risof to que no
tiene arroz, cosa que desconcierta un poco... étiene en la memoria algiin plato que le haya desconcertado? Estos platos que al probarlos se
pregunta: “dQué esti pasando?, desto como 1o han hecho?".

Empecé a hacereswoen d taller:j el especticulo y b parte gastronémica. Me di cuentade que al chente en el fondo ke gustardinse.

4Recuerda un momento especifico en el que naciera su pasion por cocinar?

Siyoiaa chiar ik gicas en ba universilad yantes de matricularme y %odo esto tive b opartunidad de visitar b escuela de hostderia. Yo en mi vida abia
pemsado que iha a ser codnero. Tengo un parienteque tralajaha alli debedel y me dijo: “vente ylaves y tal..”. Ali me di cuentarealmentedeque yo queria ser
cocinero.

Ahoramismo en television t M Chef'y M Chef Junior, Top chef, Pesadilla en la cocina. Incluso en serie, H chiringuito de
Pepe. dEsta de modala cocina?

Lleva de moda mucho tiempa, pero quizis shora con es%s programas estd Degando mucho mds al publica. Son programas pasitivas: Jo quehacen es meter a
gastronomiaen b casa. Nos tenemas que sentir argulosas.

4Ylos cocineros estin muy de moda?
Lo que hay quetener es las pies en el sueko y saber dedénde vemimos y qué es Jo que queremas hacer.

Hace poco lei una frase que me resulté curiosa, de Anthony B dain ¢l autor de Confesi de un chef que dice: “Si eres chef,
desarrollaris una escalofriante obsesion por los cuchillos™. dEs verdad?

Yo tengo una gran gran caleccién de cuchillos, a cada pais que voy me suelo comprar unas cuantos.
iAsi que es verdad!

Si

<Y cuilles la opinién de un chef sobre los buffets libres?

Me parece fantistico que sean capaces dedar de comer a gente por seis, ocho euros. Yo no sé hacerla.

Hace poco lei una reflexion suya, corrijame si me equivoco, acerca de la cocina francesa y la espaiola, acerca de que la nuestra es mis
potente sin embargo... évoy bien?

Aharate explica.
No, no, corrijame ya.

La codma francesa sigue siendo I nimero uno del mundo, a mis reconockla Nosotros si que somas mas potentes en b anguardia, pero al final cuando sales a
cuakjuier paks del mundo te das cuentas de quesalo hay itaki yir pero nales no hay.

& Por qué es esto?

Parque al codinero espanal ke gusta mucho Espana. Y miestra cocina mo e ficil deexportar. La pastaes agua yharina y aunque necesitan una serie de materias
primas, miestracocinaes mis dabarada, con una materia prima que mo es fidl queviaje.

4 Usted es un cocinero viajero?

Hay wodavia creemas en b gastronamia y el deporte fuera de Espana. Es delo poco quenas queda, en el resto de cosas hemas perdido b fe.. Esconloque la
gente disfrita y Jo que alagente ke gusta. Cuando salimas fuera a la gente ke gusta air hablar sobre b comida espanalay, sobre todo, probarla.

<Hay algun plato que sea intocable?

Hay productos como d jamén que no Jas tocaria en la vida: hemas hecho casas con él pero con el miximo respeta. Con el jamén Jo mejor es que ke dé el alor de
dia para que sude. Eso, un buen cuchillo y ya estd. Tampoco cambio un buen cocido.

4 Cual es ¢l producto estrella?

Mi producto fetiche es el aceite de aliva. Creo que sinaceitedeoliva... dse puede cocnar?

CEOCIONESEL PASSL.
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