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REUNIMOS AL CHEF PACO RONCERO CON
EL PINTOR ANTONIO DE FELIPE PARA
EXPERIMENTAR CON PLATOS NUNCA VISTOS.



En el mapamundi cultural del siglo XX, Espafia aparecia como un pais
de pintores hasta que en el XXI se ha convertido en un pais de cocine-
tos. También de futbolistas, tenistas, ciclistas, pivots de baloncesto, pi-
lotos de coches, motos o lo que nos echen. Pero este reportaje no trata
de deporte, sino de arte y gastronomia, de un pintor y un cocinero, dos
creadores jugando a mezclar ideas a ver qué sale. Paco Roncero, el chef
al frente del Casino de Madrid, recibe en su laboratorio a Antonio De
Felipe, mixima figura del pop-art espaiiol actual, para disefiar un plato
nuevo entre ambos... 0 al menos intentarlo,

Tanto Roncero (Madrid, 1969} coma De Felipe (Valencia, 1965) cum-
plen ahora dos décadas de carrera. El cocinero lo celebra este afio con
una recién conseguida segunda estrella Michelin para su restaurante
La lerraza del Casino v con la proxima apertura este otono de su se-
gundo gastrobar Estado Puro, en Madrid. Alli ofrecerd una propuesta
curiosa bautizada como Gin Tonics & Chicken que consiste exactamen-
le en eso, pollo (asado) y copas. En cuanto a De Felipe, que realizd su
primera exposicion individual en 1990, acaba de mostrar este verano
en el Palau de La Musica de Valencia su obra mds reciente, la serie fop
Spart, en la que lleva la fronia y 1a potencia visual del pop al mundo
del deporte.

Hasta ahora el pintor y el cocinero nunca se habian encontrado,
aungue los dos tienen su centro de operaciones en la capital y sus tra-
yectorias coinciden en varios puntos, Ambos innovan a partir de la
tradicién, sea la pintura del Siglo de Oro para uno o el aceite de oliva
para el otro. Si De Felipe recrea Las Meninas con una infanta bebien-
do Fanla con pajita o pone a Las sefioritas de Avignon a anunciar des-
odorante, Roncero usa el aceite de oliva para hacer spaghetti sin pasta
v paellas sin armoz. ;Como? Emulsionando con metilcelulosa el aceite y
solidificandolo para darle la forma de los granos de arroz o de las tiras
de spaghetti. Ni uno pretende ser Veldzquez ni el otro hacer los platos
de cualquier abuela, pero ambos han triunfado con sus propuestas y
no solo entre los entendidos. Los dos conversan sobre el tema en un
rarg momento en el que sus mdviles dejan de sonar.

- Uno de los handicaps que tengo —explica el pintor- es que me di-
cen que mi obra es para todo el publico. Pero eso es lo que quiero,
una obra que no necesite manual de instrucciones.

- Por desgracia vivimos con la critica —apunta el chef-. Aunque
en la cocina la prensa si que ha entendido bastante bien nuestra
apuesta.

- Pero todavia hay gente que piensa que eres menos artista por te-
ner éxito entre el puiblico,

- Exactamente es lo que me pasa a mi con el har de lapas (Estado
Puro), aunque yo personalmente me llevo bien con los criticos y

creo que han ido evolucionando a la vez que nosotros.

- En el arte no ocurre lo mismo, estd todo mds compartimentado,
mas cerrado y lo que se escapa de ciertos limites se considera que
no es arte,

En las tripas del Casino. De Felipe tiene su estudio en el centro de
Madrid, un enorme loft entre Gran Via y Malasafia. Estd a un paseo del
Casino y como es mds ficil transportar rotuladores que fogones y cace-
rolas, este (iltimo ha sido el lugar elegido para el encuentro. El cocinero
conduce al pintor a su laboratorio gastrondmico, situado en la cuarta
planta del edificio, cerca de La Terraza pero completamente separado
de las cocinas donde se preparan los platos de cada dia. El laborato-
rio es para investigar y probar cosas nuevas, como disefar un plato
con la colaboracion de un artista. Esta vez no se trata de combinar sa-
bores o modificar texturas, sino de experimentar con la presentacian,
porgue, como dice De Felipe, “la comida también entra por los ojos”,
Por eso, anade Roncero, “hay muchos cocineros que se ayudan de
disenadores”

“Mi plato favorito es la paella pero no sé ni frefr un huevo”, avisa
uno nada mds empezar, “Yo no sé dibujar absolutamente nada”, res-
ponde el otro. Al menos ambos comparten gusto por la estética pop.
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De Felipe recuerda que el inglés Richard Hamilton, uno de los padres
del Pop Art, es habitual de El Bulli de Ferran Adria. Roncero aprovecha
la mencidn del chef cataldn, con quien trabajo en sus comienzos, para
mostrar el libro Corner para pensar. Pensar para comer, con Adria dibu-
jaco en la portada por Matt Groening, el creador de Los Simpsons. Pa-
rece que €l pop v la cocina de vanguardia se llevan bien. y que la som
bra de El Bulli y de su jefe son muy alargadas.

Decantar con la vista y el paladar. Crear el boceto de una nueva
receta lleva entre una semana y un mes de trabajo en el laboratorio,
explica Roberto Ferndndez, uno de los mds de 30 cocineros que traba-
jan a las érdenes de Roncero. “A veces partimos de cosas que ya sa-
bemos que se pueden hacer o que van a funcionar, pero luego es ¢l
clienie con sus opiniones quien nos ayuda a terminar el plato, a de-
cantarlo”. Como aqui no hay tiempo de andar con pruebas, Roncero
ha elegido algunos de los postres que ya ofrece en el restaurante para
que De Felipe les dé un giro estético.

De hecho, lo primera que hacen ambos tras el primer intercam-
hio de ideas, es dibujar un plaio mas que disenarlo. El molivo esco-
gido por De Felipe es uno de sus cuadros mds conocidos, un retrato
de Audrey Hepburn. “Me habia prometido no volver a pintar-
la, porque ya se ha convertido en una imagen demasiado
vista. Te la encuentras por todos sitios, muchas vecesen -

copias ilegales. Le ha pasado como a las vacas”, dice el artista re-
cordando otra de sus obras en serie mds reconocibles. Aquellas va-
cas pintadas con motivos pop dispararon su popularidad en los 90, y
también las réplicas no autorizadas.

De vuelta a la cocina, Roncero elige los ingredientes: polvo de bole-
tus deshidratado, perlas de caramelo, naranja enfriada con nitrégeno
liquido, frambuesas, azicar, almendras caramelizadas y regaliz. Los
reparten por el plato dibujando a la Audrey de “Desayuno con dia-
mantes” y al terminar se dan cuenta de que les ha salido algo mds
para exponer que para desayunar. Deciden firmarlo y pasar a otra cosa,
aungue dejan varias ideas flotando: hacer una serie de platos pintados
o disefiar todo un menti pop para algin evento especial.

Roncero ha bajado de 112 a 81 kilos de peso y, cualquiera que le vie-
ra en la cocina pensarfa que se debe a su hiperactividad, porque cuesta
mantenerle quieto. Pero de eso nada, explica, ha adelgazado haciendo
gjercicio fisico y comiendo menos en las cenas. De Felipe parece mds
pausado, escuchando las explicaciones sobre los ingredientes con los
ojos bien abiertos. Desde la infancia estd acostumbrado a pasar horas
concentrado dibujando v eso se nota. Las cocinas tienen otro ritmo.

Del retrato de Audrey pasan a motivos mds gastrondmicos, como
unas ‘zanahorias' compuestas de zumo de zanahoria liofiliza-
do, adornadas con habas de cacao, estragon y un conejo de te-
bea que se cuela por una esquina. Como se trata de pos-



OCTUBRE 2010 - 053

tres, tiene que haber algo de chocolate, asi que también prueban con
una ‘montana’ compuesta de mouse de chocolate y pino, esencia de
pino, helado de albaricoque cubierto de caramelo y chocolate, bizco-
cho de laurel desmigado y rocas de cacao caramelizado.

Pero el postre definitivo resulta ser una *chirimoya®. Realizada con
una cascara de nitrdgeno liquido sobre galleta y helado de chirimoya,
se convierte tras la intervencitn del pintor, en una extrana flor de lo
mas apetecible para paladares curiosos. Nadie menciona aquello de
las margaritas y los cerdos.

El resultado de esta colaboracion esta por verse y quizd no llegue a
aparecer en un menu o en un cuadro, pero el trabajo de Roncero y De
Felipe va mucho mds alli. Como dice el primero, “con el restaurante
sdlo llegamos al 5% de nuestro priblico”. Su negocio necesita recu-

ITir a otras vias alternativas no sélo para acceder a mds gente, sino para
sobrevivir. “En Estados Unidos puedes servir a 40 o 100 comensales,
pero aqui los restaurantes estdn obligados a dar comida a poca gen-
te para que no digan que estin masificados. Eso nos lleva a buscar
los ingresos en otras actividades”. Nadie como los gringos para con-
vertir la creatividad en negocio, y eso De Felipe también lo tiene claro:
“Pinto de una forma muy tradicional, pero tengo una mente mucho
mds americana para hacer otro tipo de cosas y llegar a un piiblico
que no se puede comprar un cuadra”.

Los dos se quedan hablando de las posibilidades que puede abrir esta fir
sion entre comida y arte, mientras toman fotos de los platos para colgarlas
en sus paginas de Facebook. Aunque eso va lo hardn sus secretarias, por
gue ellos no tienen tiempo para redes sociales, al menos de las virmuales.

Una ‘chirimoya’ con cdscara de nitrogeno liquido sobre galleta y helado
se convierte, tras la intervencion del pintor, en una flor muy apetecible.



