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Paco Roncero

% \/ivia tan centrado en el trabajo
que hasta me olvidé de mi

ue Paco Roncero, con dos estrellas Mi-
chelin, hable con absoluta naturali-
dad de c6mo ha pasado de pesar 120
kilos a los 78 que pesa en la actuali-
dad y de las razones que le llevaron a
calzarse unas zapatillas de deporte, es
un todo un ejemplo de coherencia y
de humildad. Cualidades que le han
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Fotos: go pero que abandoné la universidad
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cautivado por los fogones.
-¢A qué se debe su cambio fisico?
-A que un dia decid{ introducir el
deporte en mi estilo de vida y comer
con coherencia. No soy de hacer die-
tas, pero si que es verdad que los co-
cineros picoteamos mucho, incluso

P ¢

Paco Roncero y Rosa Villacastin brindan en la
Terraza del Casino de Madrid durante la entrevista.

habia dias que no comia, o cenaba lo
que hubiera en la nevera, una torti-
lla, un helado... cualquier cosa.

-¢Hay que comer con cabeza?

-Lo mas saludable es comer a tu
hora. En mi caso, si hago una comida
abundante, intento cenar mds suave.

-¢El secreto es hacer ejercicio?

-Hay que comer de todo, pero yo
todos los dias antes de ir al trabajo
voy a correr, al gimnasio o a nadar.
Siempre hay un rato para el deporte.

-¢Es lo saludable?

-Como todo en la vida, si te pasas,
puedes lesionarte o hacerte dano, es
cuando el deporte deja de ser salud.

Ahora bien, si lo haces con coheren-
cia y para disfrutar, es muy bueno.
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-¢Ocurrié algo en su vida para dar
un cambio tan drastico?

Yo no lo hice para estar mas delga-
do o mas guapo, es mds, estaba en un
momento de mucho éxito tanto a ni-
vel profesional como personal, pero
es cierto que mi vida estaba basada
en el trabajo, hasta el punto de que
los dltimos afios me habia olvidado
de todo lo demds.

-¢Qué olvid6?

-Me olvidé de muchas cosas porque
me habfa centrado s6lo en trabajar, in-
cluso me habia olvidado de mi. Enton-
ces decidi que era el momento de cam-
biar, pero no sabia qué hacer, hasta -
que me calcé unas zapatillas y me lancé
a correr, y vi que eso me liberaba.
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ENTREVISTADEZ

o ;A quién sentaria en su
mesa?
-Si viviera, @ Freddie Mercury,
porque 10 adrmiro mucho.
« ;A alguien mas?
_Si,aNadalya Pau Gasol

porque son grandes personas.

o;Latapa mas popular? R
_Las croquetas de F.stado Puro,
que me 1as piden siempre.

( Mifoto favorita )

“Es en el maraton de Nueva York de 2009.
Es mi primer maraton, al afio de haber
comenzado a correr con mis 112 kilos. Fue
un reto muy especial que ademas pude
disfrutar al lado de grandes amigos”.
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-¢Cuando se tiene prestigio lo inteli-
gente es negociar tiempo libre?

Yo no lo veifa asi, s6lo pensaba en
coémo sacar tiempo para no quitarselo
al trabajo. Cuando estas tan obsesiona-
do, es cuando tienes que reflexionar, y
en mi caso me di cuenta de que tenfa
que delegar mas en mi equipo.

-¢Qué otras cosas aprendié?

-Que el tiempo que no he dedicado
a mi familia no voy a recuperarlo, por
eso ahora estoy mds con ellos, disfruto
mads a su lado. A veces, cuando voy co-
triendo, me dedico a pensar en mi, que
me hacia falta. Con el deporte he con-
seguido disfrutar de esas pequenas cosas
que se me habfan ido de la mano.

-Qué importante es que alguien
como usted reflexione sobre esto.

-Hay que tener cuidado con la manera
en que gestionamos nuestra vida y nues-
tro trabajo. Tengo la gran suerte de que
mi pasién, lo mejor que podia pasarme,
es la cocina, pero eso no debe impedir-
me disfrutar de la gente que quiero.

-¢Cuéles son sus metas préximas?

-No me pongo metas a largo plazo
porque soy una persona muy sofiado-
ray, cuando me pongo un objetivo,
intento cumplirlo. Tenemos en La Te-
rraza del Casino dos estrellas Michelin
que me gustaria mantener, pero me
gustaria conseguir una tercera.

-¢Y para eso qué hace falta?

-Cocino para nuestros clientes, y si lo
hacemos bien, y les hacemos disfrutar
de esa experiencia, estaremos haciendo
que Michelin valore nuestro trabajo.

-¢Alguna vez pensé que la cocina es-
paiola conseguiria tanto prestigio?

-Se debe a la herencia de gente que
estd ahi, muy viva, que sigue evolucio-
nando, como Juan Mari Arzak y Ferran
Adria, que nos han abierto el escaparate
mundial. En Espafia hay mucho talento
en gastronomia, hoy hablar de cocina es-
panola es hacerlo de vanguardia.

-¢Por qué se hizo cocinero?: -

-Siempre he tenido mucho contacto
con la naturaleza y el campo. Me gustaba
ir con mi abuelo y con mi padre a reco-
ger esparragos por la zona de Talavera
de la Reina, pero mi idea era estudiar
biologfa en la universidad, hasta que un
dia visité Ia Escuela de Hosteleria de Ma-
drid, y no sé qué pasé que me cautivé.

-¢Le costé convencer a su familia de
que dejaba la universidad?

-Mucho, pero mi madre me ayuds,
y al final mi padre aceptd, siempre y
cuando no me quemase las pestanas
en los fogones. Una frase que me mar-

6, quizd porque cuando algo me gus-
ta, me entrego totalmente.

-¢{La television ha influido en el auge
de la cocina?

-Mucho, porque entra en las casas. EI
padre de ese fenémeno ha sido Argui-
nano, por su forma de comunicar.

-¢Por qué hay mas cocineros que
cocineras?

-La cocina es tradicionalmente un
lugar de mujeres, pero la cocina profe-
sional es un trabajo muy duro, de mu-
cha dedicacién, muchas horas, quizd
sea todo eso lo que ha hecho que esté
en manos de los hombres. Pero cada
dia hay mas mujeres porque le dan ese
toque de sensibilidad diferente.

-¢Qué recuerdos olfativos ha hereda-
do de su abuela o de su madre?

-Las judias con chorizo que hacia
mi abuela eran tnicas, o los picatostes
que nos ponia para desayunar, pero
sobre todo un tazén de leche con azi-
car y canela que me dejaba cuando sa-
lia con los amigos por la noche.

-¢Alguna de esas recetas las ha incor-
porado a su carta?

-En Estado Puro, que es el bar de
tapas que tengo en Neptuno, hemos
intentado hacer los callos, la ensaladi-
lla, los boquerones... como los hacfan
nuestras madres, no sélo porque estin
muy ricos sino para que no se pierdan.

-¢Hay un turismo gastronémico?

-Desde hace unos anos, si, porque en
Madrid hay grandisimos restaurantes,
con una oferta impresionante.

-¢Le gusta ir de compras?

-No me disgusta, procuro, eso si, pe-
dir consejo porque en nuestro trabajo
la imagen es importante. Me gusta ir
bien vestido, pero informal.

-¢Qué diria si uno de sus hijos quiere
seguir sus pasos?

Javier quiere ser cocinero, y mi con-
sejo ha sido que empiece desde abajo,
desde la base, cocina tradicional. Y Ma-
ria, que acaba de cumplir los 18, se ha
ido a Canad4 para aprender idiomas.

-¢Algiin consejo?

-Lo importante es el esfuerzo, y lo
que para mi es basico: la humildad, la
disciplina, que no sean envidiosos.

-¢Qué le ensenan ellos a usted?

-Muchas cosas, quiza para mi cambio
fisico fue decisivo ver c6mo mis hijos
me reclamaban, poder disfrutar ellos
de mi y yo de ellos. Por eso me arre-
piento tanto de no haber estado mas a
su lado por culpa del trabajo.

ENTREVISTA REALIZADA EN LA TERRAZA DEL
CASINO DE MADRID. CALLE ALCALA 15.
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