Paco Roncero, la apasionante carrera del sabor

Nos colamos en los fogones del chef madrilenio para olfatear que se cuece ahora por alli y ver queé le manda por la eabeza a

uno de los cocimeros mas innovadores € inguietos del momento gastronomico, casi un alquimista del sabor
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«NoO s€ que me paso...». Aun hoy, veintiocho afos después, no sabe Paco
Roncero sifue el acero brilante y casi quirigico de ias lustrosas encimeras, o
ese chas-chas-chas hipnoético de los cuchillos cortando ritmicamente la
cebolla o el olor del aceite caliente en |2 sartén cual incienso purificador... El
caso es que esa sinestesia de sentidos le embrujo de tal manera que de
aquella visita inesperada a la Escuela de Hosteleria de 1a Casa de Campo,
donde habia acudido por causalidad a ver a un famiiiar que alli oficiaba de
bedel. casisalio con el gorre y 1a chaquetilla puestos y con el firme proposito
de hacerse cocinero. Era la primera vez que entraba en una cocina y apenas
contaba con antecedentes familiares en el oficio, mas alla de un tio lejano que
tenia un restaurante en Almunécar. Liego a casa y vio que no iba a ser facil

«Nide cona, tu a la Universidad, como tus hermanos», fue lo primero que le
dijic su padre, Francisco, cuando abrid Ia puerta con €l mpreso de la matricula
en la mano. La sorpresiva iniciativa fue interpretada como «otra de Pacoy, que
siempre habia oficiado de «rebelde» en la familia Roncero, «el que de vez
en cuando se marcaba unas pellas para hacer deporte, €l que no siempre
aprobaba.._». Estaba terminando la mili, gue hizo al alimon con elCOU vy la
Selectividad, y su idea iba dirigida a estudiar Biologicas, «aungue no tenia muy
claro por donde tirar. Pensé incluso seguir |2 carrera militar de mi padre, al que
finalmente entre mi madre, Mari Paz, v yo convencimes a regafiadientes de
que esto de la cocina iba a ser lo mios.

¥ lo fue. Casitres décadas despueés. Roncero es un chef con soiido
reconocimiento dentro y fuera de Espana y que atesora en su alacena de
méritos algunos de los mayores galardones de la gastronomia mundial
Actualmente dirige, administra y crea los platos de La Terraza del Casino,
fogones en los que lleva dos decadas; de los gastrobares Estado Puroc en
Madrid, Ibiza y Shanghai; del restaurante Barbarossa by Paco Roncero,
también en la ciudad china,; de La Canica de San Miguel de Allende, en
México, de Version Original by Paco Roncero en Bogota y de Sublimotion,
quiza el restaurante mas avanzado e innovador del mundo, que se ubica en el
Hotel Hard Rock de lbiza. Cocina para todos ios gustos y los bolsilios en una
galaxia gastronomica que va desde una economica tapa de ensaladilla rusa
con reganas o de presa ibérica con chimichurri, al espectaculo culinario y
audiovisual de Sublimotion, donde el cubierto sale a 1.500 euwros.
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Todo cabe en la enorme cocina de aquel Paco que salio embrujado de la Casa
de Campo. Desde entonces, Roncero no ha dejado de correr, iteraimente, y
debajo de su gorro han salido centenares de recetas surgidas de otros miles
de probaturas. Un chef de la nueva cocina tiene bastante de alquimista. de
cientifico de los sabores que prueba y prueba cosas, que se equivocay io
vuelve a intentar. Su receta: «Cuando haces un plato o tienes la idea de
arrancar con €l, partes primero del producto. Y ahi jen qué te basas? En algo
que hayas visto en un viaje, en un preducto de temporada, o en un sabor que
tenias olvidado y lo has catado en la barra de un bareto de toda la vida... Al
final, lo importante de un plato es la materia prma y es de lo que tenemos que
partirs.



Un mundo. con un triste limon

Pero una perdiz es una perdic y el asunto es gué hacer con ella, xademas de
los guisos tradicionales, de esa receta de |a abuela que no hay manera de
sacarse de la cabeza, porque lo que funciocna no hay que tocario». Pero la
cocina de hoy en dia busca avanzar, sacar mas jugo al sabor y a la forma en
que llega a la boca. Roncero lo explica desgajando lo que se puede hacer con
ese limon gque un domingo por ia larde esta solitario, como un robinson
aburrido, en el cajon de la fruta de la nevera Nise imaginan lo gue esconde.

La pasion con la que habla de una cosa tan simple como un imén pone bien a
las claras la obsesion de este cocinero por sacar el maximo partido a la
materia prima. Hasta se emociona narrando qué se puede hacer: «Con un
limén puedo hacer un Zumo para un coctel, una mermelada... Pero al
estudiario, veo que hay limones en salimuera, un producto que esta cocinado
entero, Encontrameos la piel de fuera, la amarilla, y Ia parte blanca, que es el
albedo, mas amargo que la hiel Hay que quitarie el amargor, y técnicamente
sabemos que cuando a un citrico lo blanqueas cuatro veces en agua lo
rebajas. Si a la natural acidez y al toque de amargor, le puedo dar aigo de
dulzor, con un pizca de azucar, o le pongo un togue de sal tengo cuatro
gustos en algo tan simple como una imons.

Anadidos estos dos nuevos gustos a ese pobre imon, convertido en ratoncito
de laboratorio en su taller, Roncero no se detiene. «Seguimos investigando y
veo gue siblanqueo cuatro veces en agua la piel amarilla, por un lado, me sale
un puré que tiene la textura de uno de patata, espectacular. Ya tengo otro
sabor. Y sihago lo mismo con €l albedo, me sale un puré de imon totalmente
diferenies.

Echamos cuentas y a estas alturas tenemos cuatro sabores y dos purés. ..
pero el cocinero sigue. «Si ese puré lo hago con la parte amarilla y la blanca
juntas, tengo otro diferente. Uno es mas fresco, el otro mas pesado y
amarguito y el conjunto, @ medio camino. Y se puede continuar, Tengo los
gajos, el zumo, la mermelada, cuatro sabores, fres pures y sigo... Con el
nitrogeno liquido, en tres minutos saco las lagrimas de cada imon -lo que
antes dos tios con una puntilla tardaban horas- y cuando las metes en la boca
chisporrotean y dan volumen al plato...».



¢Ostras con chocolate?
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Roncero es capaz de proseguir un buen rato hablando de ese limon, y mientas
el sigue dandole vueltas [«porque sile aplico una técnica de esferfficacion
puedo hacer una especie de noquis de limon sin tener que usar harina.._»],
uno se imagina muitiplicando ese diseccién inacabable de sabores por cada
producto que se encuentra en el mercadoe, y constanta, en fin, que la cocina
s un arte infinito, Asi gue lo siguiente es preguntarie, ; pero cuanto tarda
usted en hacer un plato? «Pues casi lo que queramos -afirma-. Nosotros
hacemos platos basados en el producto, apoyados en la tecnica y con unos
toques que hagan que quede redondo. Eso te puede llevar pocoe tiempo siel
plato lo tienes conceptualizade muy bien, porque a nivel gustative sabes que
funcionan. Un carpacho de cigalas, eso funciona si 0 si ya que partes de un
productazo que con afadirle un caldo tibio de galera. o de chirias, lo elevas
mas en la boca. Pero oiros platos son mas dificiles, no paramos de daries
vueltas». ;. Unas ostras con chocolate, por ejemplo? «Parece una locura pero
tradicionalmente los franceses las servian con mantequilla, que es una grasa
Sisustituyo la mantequilla por grasa de jamon iberico me lo traigo a nuestros
sabores. Eso si funciona, pero en mi cabeza aun no caben bien, redondas, las
ostras con chocolates. Denle tiempo...



Corre, Paco, corre

En 2000 Ferran Adria ie ofercio ser el jefe de cocina de La Terraza del Casino,
ampliando sus cometidos sobre |2 parte mas administrativa y 1a direccion de
los banguetes que ya llevaba. Dijo que si y a los dos afios ya conseguia su
primera estrella Michelin. Luego llegaria la segunda, el premio nacional de
Gastronomia y otros reconocimientos: la apertura de nuevos restaurantes en
Espafna y su mternacionalizacion por China, por Colombia. por México. los
programas de television, coincidiendo con el boom catodico de la gastronomia;
el taller donde sigue probando imones vy lo que haga falta y Ia pagina web._ ..

«Habia que parar un poco de trabajar, porque iba a reventars. Y como
Roncero no sabe quedarse gquieto, le dio por correr. «Me regalaron unas
zapatillas y me puso a la tareas. El primer dia solo aguantd unos minutos
antes de gue el higado casile saliese por la boca. Era bastante grandon,
cercano a los 110 kiles. Luego fueron 12 minutos, 20... ¥ hoy, con apenas 70
kilos, corre el kilometro en cuatro minutos y va ha completado cuatro
maratones. «Me libera y me carga de energia para la tarea diarias. Su proximo
reto es el ultra-triatlon de Roth, en Alemania, casj cuatro kilometros a nado
por e canal del Danubio, 180 kilometros en bici y un maraton para rematar {a
gesta. Es en julio y ya ha empezado a preparario.

Roncero sabe que, en esas cimas, la cocina de hoy en dia esta basada en
hacer equipos. «Joé! Robuchon, por gjemplo, tiene veintiséis estrellas
Michelin y una docena de restaurantes en tode el mundo. Naturaimente 2l no
es1a delante de los fogones en todos ellos. Tiene decenas de equipos, porgue
lo dificil no es triunfar en un restaurante sino conseguir un equipo que te siga y
replique a la perfeccion lo gque ideas. A partir de agqul tu podran dedicarte a
hacer mas cosas, profesionales y personaless.

El prototipo del cocinero de hoy es un profesional emprendedor, entregado
tambien a la gestion, que se pasa eldia en la cocina. «Yo tengo que crear el
concepto y luego cuento con un equipo de pilares basicos, muy potente. Los
tres jefes de cocina del Casino llevan 17, 12 y 7 afos connugo; el jefe de
banquetes, dos décadas; el de Estado Puro, 14; el de Shanghai, 10...», Pese
3 tanta pasion por el sabor, en casa apenas cocina. «Llego frito. A veces lo
hago con mi hijo, que tiene 20 anos y estudio cocina... Pero también hay que
saborear otras cosas de Ia vidas. Con la misma ilusion con la que aquel dia de
septiembre volvio de |a Casa de Campo.



