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«La creatividad en la cocina

no debe tener finy

PACO RONCERD HA SIDO RECONOCIDO ESTE ANO, JUNTO A DANI GARCIA, COMO «GHEF DEL FUTURQG.,
TITULO DEL QUE YA FUERON MERECEDORES MARTIN BERASATEGUI Y SERGI AROLA EN 1997 Y 1999
RESFECTIVAMENTE. DESDE EL CASINO DE MADRID ESTE COCINERD NO DEJA DE SORPRENDER A 3U
CLIENTELA PONIENDG LA TECNOLOGIA AL SERVICIO DE SU CREATIVIDAD.

JOUE LE MOTIVO & DEDICARSE A LA COCING PROFESIONAL
MENTE?D

Tengoalgun familiar cocinero y slempra me fascinabaverle cor-
rar las verduras, el sonido del cuchillo al cortar la cebolla, .. pe-
1o tampoco tenia muy claro que me Iba & dedicara esta profe-
sion hasta que entre en la Escuela de Hosteleria,

SCOMO RECUERDA SUS COMIENZOS EN ESTA PROFESION?
Empecs estudianda en |a Escuela v haciendo sxtras en diferen-
tes sitios para sacarme alge de dinero. Indudablemente se am-
pieza desde abajoy ya entonces veia que s un trabajo dure;
pero ya disfiutaba en la cocina,

LQUE GRANDES PROFESIONALES HAN 5ID0 SUS MAES-
TROS O INSPIRADORES Y QUE HA APRENDIDD BE ELLOS?

izl

Hetrabajado con muchas jefes de cocina y de cada uno de ellas
he aprendido cosas: las bases, disciplina..

LQUE SIGNIFICA PARA UD. EL RECONOCIMIENTO QUE RE-
CIENTEMENTE LEHA OTCRGADO LA ACADEMIA INTERMACIC-
WAL DE GASTRONOMIA COMOD CHEF L'AVENIR (MEJOR COCI
MERQ JOVEN DE EUROPAY?

Es un orgulio, por supuesto. Supone un raconocimienta que re-
cae en mi pero que se debe al trabajo v a |3 labor de todo Un
equipo de personas que esian detras de mi, tanto en la Sala co-
ma en la Cocina.

JQUE BUSCAN LDS CLIENTES QUE ACUDEN A SU ESTABLE
CIMIENTO?
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Buscan algo diferentes, disfrutar de nuevas sensaciones, snbo-
res, texturas.., ¥ sobre tode, buscan todoesto sabiende ademas
aui fo nos olvidamos det busn producto, Creo que cumplimos
sLs expectativas puesto que de hiecho cada vez hay mas clien-
tes gue nos plden coses nuevas

AQUE PAPEL JUEZA LA TECNOLOGIA (EQUIFGS ¥ NUEVAS
FORMAS OE TRABAJD) EMN LA CODIRA ACTUAL A LA HORA DE
FREFARAR NUEVAS CREACIOMNES O DE SERVIR A NUMERD:
SO5 COMEMSALEST

Latecnolonia es muy impartante, nos ayuda a realizar cosas gue
antes ne podiamos pero ante wd¢ s importante remarcar que
la teenoluagia nos ayuda y hay gue vsarla en sy justa medida,

EN SU OPINION JOUE EQUIPOS HAN REVOLUCIONADS LA
COOINA EN LOS LLTIMDS TIEMPOS?

Hay muchos, Paco jer, Thermomix, envasadoras.,. v todos zllas
nos ayudan. i

EUE NUEVOS EGUIPAMIENTOS SERIAN NECESARIDS DISE-
MAR PARA LA COCINAT

Depende ¢a cada codnaro, de la forma de trabajar y de o que
recasite,

JCUANTG HAY EN LA COCINA ACTUAL DE TRABAID Y CUAN-
T DE INSPIRACIONT LES MAS UN ARTE O UNA TECNICA?

Ficasso decia que la creatividad es un 855 trabajo v un 19 ins-
piracion v yo esioy totalmente de Scuerde. En cuanto a arte o
técnica, podemos decir que se pueden cormbinar ambas cosas.

L& ALTA GASTRONGMIA ESTA [E MODW, L CORRE EL RIESGD
DE «MQORIR DE EX{TOW?

Estay seguro que no, siempre y cuanda sigamos trabigjendo co-
ma hasta ahora, con un respeto totat por el producto v por el
chente:

RECONSTRUGCION, LINEA FRIA, COCINA MOLESULAR, NI
TROGEND LIQUIDO. .. JHASTA DONDE MOS VA A LLEVAR L&
CREATIVIDAD Y LA TECNICA EN LA COEINAT

Lacreatividad ne debe tener fin, y 1as técnicas estan parausarias,

ZOUE COMEREMOS EN EL FUTURD EN UN RESTAURANTE
COMD EL SUYO?

Mo creo que cambie mucho, Podran cambnar las formas de tra-
bajar, las técnicas, & incluse haremos muchas cosas nuevas, pe-
ro na faltard 2| producto y is pasidn por 1o que hacemios que, al
fimal, es hacer disfrutar a nuestros clientes,

DE SUS CREACIONES GASTRONCOMICAS 2CUAL ES LA MAS
SOLICITAD POR EL CLIENTE? oY DECUAL ESTA MAS ORGL
LLOSO Y POR QUE?

Mas que de unplate solo: la gente nos solicilta el mend de de-
gustacion puesto gue ¢ la mejor forma de conacer o que ha-
cemes. Ahora estamos haciende un estudio sobre el aceite de

oliva, viendo como madilicar las texturas En aste santida, esta-
mos haciends un trabajo muy interasante que nos ha dadamu-
chas satisfacciones.

JSEGUIRA DE MODX LA ALTA GASTROMOMIA ESPANOLA &
MEDIO Y LARGO PLAZO?

Estoy segura gue s Hay muchos cacinerss gue estan trabajan
do para yueasi sea: Lo que ne debemos hacer es dormirnos en
fos [aureles v esar la coherencian 1odo momento, W

GALARDONES PARA EL CASINO

El Casino de Madrid esta de enhorabuena, yva
que la Academia Internacional de Gastrono-
mia na 50do ha concedido el premio Chef L'A-
wenlr a su jefe de Cocing, sino quefa sumiller
de su restaurante, Maria José Huertas, ha sido
galardonads como Semmeller L' Avenir (Sumi-
ller del futurae). Ademas; la Terraza del Casing
también ha recibido, esta vez' de |a Academia
Espariola de Gastronomia, & premio Sanchez
Cotén 2005 al mejor diseno de carla de res-
taurante. Este galarddn destaca especialmen-
te la elegancia, el equilibrosy 1a gran/ creativi-
dad maostrada en las nuevas cartas del
restaurante, la primera kcarta de presenta-
cignn para el e gue se sienta en la.mesa
de un lugar tan emblematico como éste.

El madrileno Paco Roncero realizs sus estu-

dias en |a Escuela Supetior de Hasteleria y Tu-
risma dé Madrid y en 1990 realizé <u primer
stage en el Zafacaln' y mas tarde en 2| Hotel
Ritz de Madrid. En 1991 pasd aformar parte
de fa plantilla del Casino de Madrid, tonvir-
tiendose en su je > Cocina del Departa-
mento de Banguetes en 1994, Tres afos mas
tade, obtuva el segundo puesto en el Campe-
onato de Javenes Cacineros de la Comunidad
de Madrid y el tercer puesto en el Campeona:
to de Espaia. En 1998 el Casino de Madrid fi-
choaFerran Adrid como asesor gastronomica,
leque supuso una verdadera revalucion en el
panorama gastronamico madrileno y espanol,
Tras un periodo de farmacidn e un ano en El
Bullk, Junto a Adria;-Honcero fue nombrado |e-
fe-de Cocina del Casino de Madrid en el-2000,



