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EL TIEMPO

A fondo

‘Me gusta unir el mundo
de la tapa espanola con
la tradicion colombiana’

Paco Roncero, chef de Sublimotion, el restaurante mas costoso
del mundo, le cont6 a EL TIEMPO que ahora experimenta con

bocados colombianos en sus preparaciones en Bogota.

LILIANA MARTINEZ POLO - EL TIEMPO ‘ ,@Iilangmartin

Sublimotion divide su experiencia en escenas.
Esta se llama ‘océano’. FOTO: SUBLIMOTION IBIZA

Y1 | madrilefio Paco
Roncero es el chef
—{ del restaurante
mas costoso del
. . mundo: Sublimo-
tion, en Ibiza. Alli cobra
1.600 euros por persona
por una experiencia de tres
horas en la que se combina
el show con la alta cocina de
Roncero y varios chefs invi-
tados.

En Colombia, Roncero es
conocido por dos cosas: por
su participacion en Master
Chef y por la comida que
ofrece en la casona de la
zona G (Bogota) donde con-
viven el bar de tapas Ver-
sién Original (primer piso) y
el restaurante gastronomi-
co Origen (segundo piso),
de cocina de autor y mentu
de pasos, mas sofisticado.

Roncero resumio en esa
casalasmismaslineasdetra-
bajo que propone enrestau-
rantes que llevan su firma
enelmundo. Aunquelo pre-
cedia su fama de chef top,
Roncero admite que V.O.
-la forma breve de referirse
a Version Original- tuvo que
dar pequefios giros para aco-
modarse a Bogota.

Se creeria que las
estrellas Michelin
harian mas facil abrir
un lugar...

Las estrellas Michelin no
son sinénimo de éxito. El
éxito lo dan el trabajo, el es-
fuerzoy el conocimiento de
la gente que viene al restau-
rante. Vine aqui pensando
en hacer cocina muy espa-
fiola, quizas muy alta gastro-
nomia, yrapidamente me di
cuenta de que el publico
queria algo mas sencillo, y
fuimos trabajando en esa li-
nea. Las proximas cartas
(de V.O. y Origen) estaran
en enero. Tendran algo de
cocina colombiana. ¢Por
quéno llevar almundo dela
tapay la cocina espafiola mi
manera de entender lo co-
lombiano?

¢Qué otros giros dio
V.0. en estos cuatro
anos?

Arrancamos con dos me-
nas muy gastronomicos. En
el tercer piso haciamos algo
parecido a lo que hoy es Su-
blimotion, pero nos dimos
cuenta de que vamos dema-
siadoadelantadosy tecnol6-
gicos, de que estabamos ha-
ciendo cosas que solo en el
futuro se veran en muchos
sitios. Entonces decidimos
usar ese tercer piso para re-
uniones privadas. En cuan-
to a los otros dos espacios,
tuvimos que presentarlos
como dos restaurantes dife-
rentes, pues la gente se con-
fundia.

Por eso surgi6 el
nombre de Origen...

Era un problema para las
guias y para la gente: cuan-
doerasoloV.O.yllegabanal
segundo piso decian que ha-
bian comido caro para ser

unbar de tapas o que erade-
masiado sofisticado. Pero si
querian algo gastronémico
y por cosas de la vida llega-
ban al primer piso, decian:
“iPero, esto es un bar de ta-
pas!”. Decidimos que funcio-
naran aparte, aunque estén
enlamisma casa. Origen tie-
ne una cocina como la que
se hacia en Espafia cuando
tenia una estrella Michelin
(hoytiene dos). No es tan so-
fisticada como la que haria-
mos hoy en El Casino (de Ma-
drid). Abajo, en V.0., estan
las tapas.

Pasando a Sublimotion,
le han criticado el
precio: jes el mas caro
del mundo!

No se tiene que justificar
el valor de las cosas. En Su-
blimotion hay un trabajo es-
pectacular para desarrollar
la propuesta. Tampoco hay
que darle mas vueltas. Hace
poco, en Nueva York, comi
en restaurantes normales,
sin un vino excepcional, y
he pagado cuentas de 700y
800 euros. He visto facturas
de mil y pico de euros por
persona comiendo un buen
sushi, una buena carne y un
poco mas. Entonces, ¢de
qué nos asustamos?

Algunos alcanzaron a
vivir la experiencia del
tercer piso de V.0., con
el despliegue de video
enelentornoy
experiencias lidicas
mientras se sucedian
los platos. ¢En qué se
diferencia
Sublimotion?

En la tecnologia. No ve-
mos el espacio solo como
una mesa donde te sientas a
comer. Creamos un especta-
culo gastronémico juntan-
donos con otros chefs, ma-
gos, disefiadores, ilustrado-
res, artistas. No todo debe
ocurrir estando sentado de
manera tradicional. Un
ejemplo: lassillastienen rue-
das; silas giramos y te corta-
mos el espacio, de pronto
parece que estis en un
avion. Usamos gafas dereali-
dad virtual. Te trasladamos
a otro mundo. Trabajamos
todo el afio para abrir solo
cuatro meses. El precio tie-
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El chef Paco Roncero, en el Hotel NH Teleport de Bogotd. FOTO: CESAR MELGAREIO. EL TIEMPO

ne su porqueé.

¢El peligro seria que
hubiera mas tecnologia
que comida?

Tenemos claro que la tec-
nologia nunca debe superar
a la gastronomia en esta ex-
periencia. En ese sentido, se-
guimos trabajando en pro-
ductos, elaboraciones y téc-
nicas como las de nuestro
restaurante de dos estrellas
Michelin. La cocina que ha-
cemos alli es de muy alto ni-
vel gastronomico.

Paco Roncero ya esuna
marca de alta cocina.
¢En qué momento se
hizo consciente de eso?
Se fue haciendo una mar-
ca sin quererlo, pero que-
riendo. En El Casino comen-
cé como ayudante de coci-
na. Pasaron afios y llegaron
las estrellas Michelin. Esto
empez0 a adquirir un tono
mediatico cuando hice la
cena para los principes de
Espafia, en el 2004.

¢Algunavezseha
calculado el valor de
esamarca?

Creo quelas marcas perso-
nales no se valoran en dine-
ro porque si mafiana tienes
un problema, la marca des-
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“Las estrellas
Michelinno son
sindbnimo de éxito en
esto. El éxitolo dan el
trabajo, el esfuerzo

y el conocimiento
delagentequevaa
venir al restaurantey
dedar conlatecla
enlo que haces”.

Paco Roncero
CHEF DE SUBLIMOTION

aparece. Por eso intento
crear otras marcas o produc-
tos que no tengan que de-
pender de Paco Roncero.

¢Tuvo que meterse al
mundo de la estrategia?
Mas que eso, me herodea-
do de gente que me ayuda.
Todo se ha hecho usando la
coherencia y la logica. Des-
pués de hacer television
aquiy en Espafia, tuve que
buscar una agencia que me
ayude a llevar la marca.

¢Qué consejos le ha
dado?

Cuando llega una oferta
de asociarme con una mar-
ca, ellos pueden decir: esto
silo haria, esto no. Ellos me
aconsejan cuando piensan
que algo puede perjudicar-
me en el futuro. Me han en-
sefiado a no pensar a corto
plazo, sino a tener una mar-
ca conocida a largo plazo
que no se prostituya. Por-
que podria pasar al asociar-
me con marcas de bajo nivel
que a veces ofrecen pagar
mas.

Otro peligro seria abrir
demasiados
restaurantes...

Claro, por eso intento te-
ner el control de los restau-
rantes enla parte que me co-
rresponde: la cocina. Por
eso, siempre hay personas
de miequipo en ellos.

Hablando del trabajo
enrestaurantes, ¢qué
tanto se parece una
cocina por dentroalo
que se ve en un ‘Master
Chef?

Se parece en mucho. Pero
creoquelaépocaesaenque
los platos y los cuchillos vola-
ban por la cocina ha pasado.
Un chefle tiene que ensefiar

La secuencia
de Sublimotion
incluye escenas
que llevan al
comensal por
diferentes
ambientes. La
comida fue
disenada por
Roncero y otros
chefs de

renombre. FOTO:
SUBLIMOTION IBIZA

a la gente, porque todo lo
que ensefia se incorpora al
dia a dia. Si se guardan co-
sas, siempre dependeran de
él. Siempre he intentado de-
legar y ensefiar mi trabajo
para que los otros puedan
hacerlo perfecto sin tener
que estar todo el dia detras
de ellos y sin meterme en
una camara con una sarten-
citaa echar ahi el ingredien-
te secreto, como antes.

¢Perosivivio la época
delos platos rotos?

Si. Eraunadisciplina exce-
siva, predominaban el grito
y el insulto sobre la educa-
cién. Eneste gremio hay dos
cosas que no entiendo: pri-
mero, ¢por qué tienes que
gritar a la gente? Saco mas
de mis trabajadores dicién-
doles las cosas con educa-
cion. No quiere decir que en
un momento de tension no
se pueda alzar la voz o decir
algo que termine ahi. Segun-
do, ¢por qué en la cocina se
tienen que trabajar 14 o 15
horas? No lo concibo por-
que en otros trabajos si hay
horarios normales.

¢Como organiza usted
esos horarios en su
equipo?

EnEl Casinolagente traba-
ja ocho o nueve horas. Diez
el diaen que mas. En Estado
Puro la gente tiene horarios
normales porque soy de los
que piensa que hay que te-
ner espacio para la casa.
Cualquier negocio del mun-
do es asi, ¢entonces por qué
la cocina tiene que exigirle a
la gente trabajar mas?

Es mas empresario que
cocinero ahora...

Soy de todo ya. El cocine-
ro empresario ahora tiene
que dedicarles tiempo a la
prensa, a las relaciones pu-
blicas, al trato con el cliente.
En El Casino tengo tres jefes
de cocina, que se dedican al
dia a dia, porque estoy en la
parte de creatividad y en el
negocio o porque al final es-
toy en el restaurante, en
sala conlos clientes. Intento
explicarles a mis jefes de co-
cina que si tengo 15 trabaja-
dores para que piquen la
verdura y corten el solomi-
llo, ¢qué sentido tiene que
lo haga yo? Al hacerlo yo o
mis jefes de cocina, no esta-
riamos controlando que los
otros 14 cocineros estén ha-
ciendo las cosas bien. Al fi-
nal esimportante quelosro-
les estén diferenciados.

¢Cual essurol
entonces?

Tengo mi taller de investi-
gacion, con un equipo. Ha-
cemos creatividad, platos
nuevos. Cuando voy al res-
taurante: probar las cosas,
estar con los cocineros, ver
como trabajan, corregir...

¢Qué hasalido
recientemente de su
taller creativo?

Un bocadillo (sandwich)
degazpacho. Elgazpachoes
una sopa andaluza de tradi-
cion; por otrolado, parame-
rendar en el colegio mi ma-
dre nos mandaba una boca-
ta, un bocadillo, un sandwi-
chito. Inspirados en eso hici-
mos un merengue que tiene
la forma de una barra de
pan, lo llenamos con un sor-
bete degazpacho. Esmuy di-
vertido.

.Y puede adelantar
algodelo que prepara
enrelaciéon con sus
bocados
“colombianos”?

No quiero descubrirlos
mucho por ahora. Perosihe-
mos hecho una sopa de are-
pa que estd espectacular,
para que sea la sopa de un
plato o la guarnicién de un
plato de pescado. Voy a ha-
cer mi propia version de los
bufiuelos, carimafolas y
esas cositas.

Vamos amezclarlas conla
cocina espafiola. Unir ese
mundo de la tapa tradicio-
nal espafiola con la tradi-
cion colombiana me gusta
mucho.



