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EL MUNDO, JUEVES 30 DE NOVIEMBRE DE 2006

CON MUCHA CARA / «Es un mito eso de que cuando vas a un restaurante de disefo com
poco» / «A Ronaldo le debe de pasar como a mi, que tiene ansiedady / «El mundo gastronomico
se ha vuelto muy medidtico» / «Soy una persona muy explosiva / «Hay criticas que duelen. Yo
escucho e intento sacar o bueno de ellas» / «Todos los chistes que me sé son verdes»

las

PACO RONCERO / COCINERO

«El tamano siempre importa»

AMAYA GARCEA
P o Roncerocsuno de o s gueapa:

rentan lo que son. Campechano, risucno,
hiperacivo, sincero y algo picaro, o cocincro
del Casing de Madrid y uno de los maestros de.
los fogones ms valorados dentro y fuera de
nuestro pais no tiene necesidad de fardar de
nada, Vamos, que se le ve un tio legal, Anda
enfrascado en il historias, siempre con I
‘gastronomia como excusa. L dltima idea coci-
nada, ellibro Tapas del siglo XX, recién salido
del hommo, Le liueven, incluso, 10s piropos de
los colegas de profesidn. Por algo serd.

Pregunta.— Menudas palabras le dedica
pran Advi n l rologo, i s madredel

antojal.

Respuesta.— (Risas). Si, Ferran me tiene
mucho carino, pero I verdad s que el pro.
logo me impresiono. Cuando lo lef se me pu-
sieronlos pelos de punta.

P.— (No hay piques enirc ustedes?

R— En mi caso, no. Yo soy una persona
que se lleva bicn con todo el mundo. Intenfo
disfrutar del trabajo de todos

P.— Esta gran familia de s cocineros se.
10 que, como Lods, cuenta con un casc:
rrabias, un pesimista, un fanfarron, un gol-

degustacin, y hablo por mi caso, son muy
largos ¥, por tanto, los platos son mas pe-
quenos. También por eso podemos cuidar
mis el diseno, pero no creo que nadie se
quede con hambre. Es un mito eso de que
cuando vas a un restaurante de disero co-
mes poco.

P.— Parece que los nifios prefieren lus
hamburguesas ylos bollos al arroz y a ensa-
lada, épeligra a dieta mediterranca?

R— Esio no es de ahora, viene de hace
‘muchos afos. La influencia americana entrd
como un rayo. Tenemos que tener cuidado,
en primer lugar, los cocineros. Debemos
ofecer comida saludable.

P— El que no acaba de lograr su peso
ideal es Ronaldo,

R— (Rises). Le debe de pasar como a mi,
quetiene ansiedad,

P.— s curioso, (oda la vida rodeados del
aceite de oliva y ahora descubrimos sus bon-
dad

R— (Risas). Es verdad. Nos vendemos
muy mal. Viajas por ol mundo y en las estan-
terias de los supermercados hay aceite de
Itali, Grecia... Nosé en qué fallamos cuando
tenemos el mejor aceite del mundo.

P.— Hatrabajado en algunos de los mejores
restaurantes, anécdotas tendrd para abustir

R— Si, aungue no todas se pueden con-
tar. Los dos primeros meses en Zalacain re-
cuerdo que estuve mirando a una pared lim-
piando aves porque me pillg en época de c
za.Pensaba: ‘Dios mio, ¢qué hago yo aqui?

P.— cSe e ha pasado alguna vez el arroz?

«Nos vendemos muy mal (...
No sé en qué fallamos
cuando tenemos el mejor

| aceite del mundo»
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Paco Roncero defiende l coinasaludabl rente aalgunas molas nfluncias queegan d uera. ke Pava

Origen. Madrid, 3 de diciembre de 1965
Curriculo. Curso estudios de cocinaen la
Escuela Superior de Hosteleria y Turismo e
Madrid. En 1990 comienza a trabajar en
Zalacainy mis tarde se muda al Hotel Riz.
En 1991, pasa a formar parte de la plantilla
del Casino dc Madrid. Tras pasar por E1 Bulli
de Ferran Adria, es nombrado en 2000 efe
de cocina del Casino, cargo que ejerce hoy.

Aficiones. «La fotografia y a informiticar.
Debilidades. <kl dulce, mi cocina y mi
familia.

Virtudes, «Deberfan decirlas los demés.
Creo que soy paciente, sé esperar mi
‘momenton.

Defectos. «Ser impulsivo a veces es un
problema. Siempre cstoy ddndole vueltas
alacabezar.

R— Muchas. Mis veces fuera de la coci-
na que dentro.

P.— éSe sabe algun chiste de cocineros?

— Laverdad es que todos los que me sé
son verdes (risas).
— iLo de Ia estrella Michelin se sube a
la cabeza?
Creo que en mi caso, no, pero conoz-
o casos que si. Sobre todo S¢ nota en el pre-
cio. Nosotros tratamos de ofrecer un valor
justo entre 10 que s paga y se recibe.

— éAlgin sitio en Madrid donde se co-
ma bien por menos de 30 euros?

R— Hay muchisimos. Por ejemplo, hace
poco estuve comiéndome un arroz magnifi-
0 en El Ventorrillo Murciano.

P.— ckn la cocina se habla de politica?

R— De vez en cuando. S¢ habla de politica,
de mujeres, de otros cocineros, de las criicas,
— Escuccen las criticas?

R— Hombre, las hay que duclen. Yo las.
escuicho ¢ intento sacar lo bueno de ellas.

P.— Por cierto, eso de que los hombres
tengan que llevar corbata para entrar en el
Casino, éno es un poco antiguo?

— i, lo es. Pero hay normas que cuesta
cambiarl
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