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Casino de Madrid Cocina de Vanguardia

Paco Roncero

“Trabajo, investigacion y reinvencion, la base del éxito™
POR ALEJANDRO CASTARGS
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VicoNews ha tenido el placer de entrevistar a uno de los iconos de la alta cocina
espafiola, Paco Roncero, Es ganador de dos estrellas michelin, como Chef ejecutive y
director levanté el Casino de Madrid reconociéndolo actualmente como referencia de
la gastrenomia madrilefia, ademds regenta los gastrobares “Estado Pure”. Su buen
hacer y su incesable reinvencion han hecho que a dia de hoy sea un lider de la cocina
de vanguardia.

La pasion de este Chef por los fogones fue

=
© de manera casual, ya gue comenzd

estudiando  hiologia en |3 universidad,
{‘y hasta gue un dia wisitd la Escuela de

Hosteleria v Turismo de Madrid donde su
vida dio un giro por completo; " Cuando
entré vi la cocina, vi el ambiente, gente
vestida de cocinero, al werlo mi mente
cambio, dio un giro radical v dije voy a ser
cocinern”. 5u andadura al mas alto nivel comenza en el afio 1991, donde
ingresd en el equipo de cocina del Casino de Madrid, v tras cinco afos
fue nombrado jefe de cocina, aungue no fue hasta el afio 1998 cuando si
carrera se lanzo hacia lo mas alto

"Creo fue hay dos puntos de inflexidn, un es cuando empezamos a
trabajar con Ferran Adria en el afo 98. El segundo, fue un poco mas a
nivel mediatico, con la boda de los Principes, en la cena de Gala del afio
2004, también podria considerar un tercero con la consecucidn de |3
segunda estrella Michelin®

Roncero debe en parte su maestria en los fogones a uno de los grandes
del mundo gastrondmico, Ferran Adria, con guien trabajd codo con codo
v le ensefd otro punto de vista diferente de la cocina, mas alejado de lo
tradicional v mucho mas creativa v experimental. "Hasta el afio 98 no
hacia alta gastronomla, haclamos una cocina mucho mas tradicional, ya
con Ferran empezamos a ver |a gastronomia desde ofro punto de wista,
£5 UNa persona con la que se aprende mucho”

- Ala hora de trabajar, asegura gue |a clave es reinventarse constantemente,
buscar nuevos horizontes, v la confianza en el equipo de cocing. Estos son

\ Ios pilares basicos que han marcado |3 inmaculada carrera de este cocinero,
w | fuien afirma contundentemente que ‘Ins Bxitns que hemos conseguido al

F .P »" | final son importantes porue son de todos, pero 1o que a la gente 1es motiva

£5 gUe van a ver cosas totalmente diferentes gue en ofro restaurantes, y

' N . - sobre todo pargue hay una gran cantidad de cambios, v ganas de hacer
i L b 3 i cosas nuevas que a ellos les permite evolucianar”

Paralelamente a su carrera culinaria, Paco Roncero ha publicado tres libros,
Tapas del siglo XX, Tapas en Estado Puroy Bocadillos yw Ensaladas, en los
- gue ademas de aportar sus ideas al mundo de la alta cocina, refleja su
- = pasion por las tapas, " 13 tapa siempre ha sido un estilo de vidz en mi, de
E N Espafia por supuesto, pero en mi*. Ademas tamhién su ohjetiva es que 1a

' s caocina llegue a los hogares y se "coma de una manera divertida, diferente "

Fuera de la cocina, su atra pasian es el deporte, concretamente el triation v el running, aficiones que no plantea trasladar al
amhito profesional a pesar de gue ya ha participado en conocidos eventos como el reto de Men's Health: "Es un deporte, una
via de escape al final de dfa, te limpia mucho la mente. Ademas de ir en grupo cuando vas solo te da pie a pensar en muchas
cosas. Creo gue hay que llevar una vida mucho mas saludable en todos Ios sentidos, tanto comida como deporte, te
encUentras mucho mejor
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Sin duda alguna el evento en el gue ha participado y que mas iusién ha hecho al cocinero madrilefio, ha sido la cena de Gala
de los Principes en el afio 2004, aungue también, le gustaria cocinar para gente del departe v de la muisica: "4 Nadal que |e
gusta mucho comer, v a Contadar, asi le damos una buena carne . Me hubiera gustado dar de comer a Freddie Mercury, sin
ermbargo sl gue he cocinado para Queen”




