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El cocinero muestra la parte mas dulce de su nu

evo menu

BELEN DIAZ

Paco Roncero «La cocina, como el
deporte, es un trabajo en equipo»

El chef madrilefio inaugura tem
con un menu degustacion de 19

-

MATY FENOY
MADRID

Ha revolucionado la puesta en escena
del buen comer casi desde el mismo
cielo de Madrid. En la Terraza del Ca-
sino, coincidiendo con su estreno como
miembro del jurado del programa «Top
Chef» (Antena 3), Paco Roncero inai-
gura la nueva temporada gastronémi-
ca.con el propdsito de sorprender a sus
clientes con un compendio de aromas,
sabores, texturas... con un servicio como
én casay, sobre todo, mucho carifio.
- «Nos gusta trabajar el producto de tem-
porada, las tortolas; las setas... Y para
los postres buscamos un formato di-
vertido, que ahora llega sobre ruedas
¥ con el que nos transportamos al mun-
do del circo», explica. :
—Cierra su nuevo menti con chocola-
tes muy variados, de distintas nacio-
nalidades, formas y texturas...

—El postre es lo tltimo que come el clien- ,

tey, por lo tanto, es igual de importante
que los platos principales. Dedicamos

mucho tiempo a las tapas, los snacks, 1a |

cocina salada de vanguardia... La mis-

. matécnica requiere lo dulce:Confieso |

que el chocolate es mi debilidad, lo que

explica la gran variedad que presenta-

mos. Diria que hay que probarlos todos,

aunque después es para salira correr.

—El coctel de bienvenida a base de ni-
" trogeno es toda una sorpresa...

—La elaboracién de los showcooking |

con los cocteles de nitrégeno son para

el disfrute de nti€stros comensales. Se

prepara en su misma mesa, es muy re-
- frescante y abre el apetito.

-~

—¢Como es posible que con una agen-
darepleta de compromisos pueda pre-
sentar una nueva propuesta con 19 pla-
tos reinventados?

—Todo se hace en equipo. Se trabaja dia
a dia, se investiga y se prueba. No hay
buen restaurange que haga las cosas asi
¥ sin un gran equipo detras.

—Ademas dela cocina, usted es un gran
deportista...

—La cocina, al igual que el deporte, tie-
ne mucho de trabajo en equipo. Donde
realmente se disfruta, mas alla del mo-
mento de la presentacion, es en los mo-
mentos de preparacion. Luego, toca su-
frir y pelear.

—éA qué se debe el éxito de la cocina
en nuestro pais?

"
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porada gastronomica en La Terraza del Casino
platos y un suculento carrito de chocolates -

—A que a la gente le relaja cocinar. Los
programas relacionados con la gastro-
nomia han entrado en las casas. Aho-
ra los nifios suefan con ser cocineros,
¥ no sabes lo que supone gute un nifio
en su cumpleafos pida a su padre ve-
nir a cenar al restaurante Yy que traiga
su chaquetilla para que se la firme.
—:Qué ingrediente no puede faltar
€1 su cocina?

—El aceite deoliva.

—¢El secreto de un buen cocinero?
—Trabajo, trabajo y trabajo, y una piz-
ca de suerte.

» Direccion: La Terraza del Casino.
Alcald, 15. Madrid. Tel. 915 21 87 00
» Precio: 62-268 euros.
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La historia en un plato

Caviar de ricos, .
caviar de pobres

CRISTINO ALVAREZ

Que el caviar ha sido y es una de las
encarnaciones del lujo en lo que
toca a gastronomia es algo induda-
ble, incluso en estos tiempos en los
que estd prohibida la pesca de es-
turiones en el Caspio y el caviar pro-
cede de ejemplares criados en gran-
Jas. Pero, curiosamente, en tiem-
pos hubo caviar de ricosy caviar de
pobres.

El caviar tiene el privilegio de
aparecer en obras de Cervantes («E]
Quijote»), Shakespeare («Hamlet»)
y Rabelais («Gargantiia y Panta-
gruel»). Dejando aparte al autor
francés, las referencias de Cervan-
tes y Shakespeare parecen hechas
ados tipos de caviar. En «E] Quijo-
tex, el caviar aparece en al capitulo
LIV de la segunda parte-cuando
Sancho topa con su vecino Ricote
el morisco, que viaja en compania
de unos peregrinos que piden li-
mosna. Cuando, ha-
biéndose recono-
cido Sancho y
Ricote, se sien-

tan a meren-
dar, de las al-
forjas ajenas
surgié «un
manjar negro
que dicen que se
llama cabial, y es hecho de huevos
de pescados, gran despertador de
la corambre».

Excitar la sed
Corambre es aqui metéfora de sed,
ya que se refiere a los pellejos de
cuero en los que se transportaba el
vino; de modo que el caviar de San-
cho excitaba la sed, de donde auto- _
res como Néstor Lujan deducen que
se trataba de caviar prensado, fuer-
temente salado; al mismo debe de
referirse Rabelais cuando afirma,
del caviar y la boutargue (huevas de
mujol) que «la il faut boyre ou le dia--
ble I'emportait»: daba mucha sed.

En cambio, el caviar que cita Sha-
kespeare es una exquisitez, algo que
no estd al alcance de todos. En el
palacio de Elsinor, el principe
Hamlet saluda al director de una
compariia de comicos y recuerda
que en una ocasion este le habia lei-
do una obra que no tuvo éxito, por-
que «it was caviare for the generaly,
era caviar para el vulgo, o sea, algo
incomprensible, desconocido. Era,
como corresponde ala corte, un ca-
viar de calidad, no prensado, y se-
guramente malossol, es decir, con
poca sal.

Ya ven: ya en el XVII habia caviar
pararicos... y caviar para pobres.




