[image: image1.jpg]espués de una temporada en
Inglaterra y pasar por fogones
tan ilustres como los de Zala-
cain o el Hotel Ritz, Paco Ron-
cero entrd a formar parte del equipo
del Casino de Madrid en 1991. Cuando
Ferrdn Adrid se hizo cargo de la asesoria
gastronémica de La Terraza del Casino
(Casino de Madrid. c/Alcala, 15.& 91
532 12 75), Paco se convirtié en su Jefe
de Cocina. Desde entonces s6lo ha cose-
chado éxitos y magnificas criticas.
¢A qué nivel cree usted que se encuentra la
cocina espafiola?
Indudablemente estamos en lo ms alto.
Quizd otros paises tengan més arraigada
la cultura gastronémica, pero creo que
estan un poco estancados. Nosotros, por
el contrario, seguimos evolucionando.
Ahora la gastronomia estd de moda...
¢La gente ha olvidado ya la obsesién por
adelgazary prefiere disfrutar de los placeres
de la buena mesa?
Hay tiempo para menuis dietéticos y para
darse alegrias. De todas formas esta co-
mida tampoco engorda demasiado, todo
es cuestion de saber comer bien.
¢Cuél es el plato que mas le gusta cocinar?
Y el que mas le gusta comer?
En realidad no es un plato, sino un pro-
ducto. Lo que mds me gusta son las setas.
Disfruto enormemente creando distin-
tos platos con setas. ..
¢Hasta qué punto un buen vino puede salvar
un mal plato y viceversa?
Siel plato es malo ya se puede elegir el
mejor vino del mundo que no hay quien
lo salve. Pero cuando el vino no es bueno,
si que puede arruinar un buen plato.
¢Cual seria su deseo, gastronémicamente
hablando, para el 2004?
Sélo quiero continuar teniendo la misma
acogida que hasta ahora por parte del
publico. m

oncers lived in England for
Rawhiie and then, after
spending time in the famous

kitchens at Zalacain and the Hotel Ritz,
he was invited to join the team of the
Madvid Casine in 1991, When Ferrén |
Adrid took over the food service at the
Terraza def Casine (Casino de Madrid. ¢/

cald n°15 €f: 91532 12 75), Paco was
oted to head chef. Since then this
critically-acda aé borm chef”
has reaped loads of 5 ;
Next January, Madrid will host the Second
International Gastronomic Summit. Just
how good do you think Spanish cuisine is?
Without a doubt, we're on good. Perhaps
the French have a more deeply-rooted
caisine, but | think they'
standstill. We, on the oth
continue to evolve,

ata

hand,

"Indudablemente la
cocina espariola
estd en lo mas alto"

"Without a doubt,
spanish cuissine are
on good"

Nowadays, food is in fashion...Are people
overlooking their obsession for lossing
weight and giving in to the pleasures of fi-
ne cuisine?

Theres time enough a dietary meal and
the occasional indulgence. In any case,
this food is not so fattening, it's all ahout
knowing how to eat right.

What's your favorite dish to cook? And whi-
ch one do you most like to eat?

1t not actually a dish, but a product.
What | absolutely love are mushrooms.
1t's a supreme pleasure to eat dishes
with mushrooms. . ... like them so much
because | can eat them in so many
different ways.

In your opinion, can a good wine make up
for 2 bad meal? And can a bad wine destroy
an exceptional one?

if the food is bad, no geod wine will hide
that. On th v hand, if the wine isn't
good, it can ruin 2 good meal.

What's your food-related wish for 20047
Fwish to continue having th
effusive response froe
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