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CARRERA DE FONDO
10 reflexiones de Paco Roncero “en su punto”

culinario

Autor: Salll Cepeda. Imagenes: Arcadio Shelk Jueves, 5 de abril de 2018

MNoticia clasificada en: Estrellas Michelin

Lo mas visto

Hiperactivo, sensato y estajanovista, el chef madrilefio afronta su carrera profesional como una 1. Los jovenes
maratén en la que cada paso es una nueva meta y plegarse ante el confort conseguido jamas ha 2. Ruta del Vino Somontano, cuando el agua se hizo
sido una opcidn. wing
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He vivido muy cémodo con las dos estrellas. Pero me he preguntado si en los préximos afios no . sy

i : 2 2 : 3 : 4, Diez Grandes Reservas de Rioja para celebrar la
me arrepentiré de no haber intentado ir a por mas, a por la excelencia. Hablé con el equipo y Navidad
estamos todos entusiasmados con el cambio que vamos a darle a La Terraza del Casino en ambiente, 7 o ’

i ; i i ; : : ; 5. Alubias, joyas comestibles de mil colores y

servicio y cocina. Jaime Ayon va a reinventar el aspecto del restaurante. Sera un camino largo, claro. Si R
logramos las tres estrellas serd fantdstico; y si no, habra sido una gran experiencia para todos intentarlo.

Viajo mucho menos de lo que la gente piensa. Para algo muy concreto puedo estar fuera uno o dos
dias, pero la mayor parte del tiempo la paso en mi cocina. Soy una persona que duerme muy poco y eso
me permite trabajar unas 15 horas diarias; pero también hacer deporte, estar con mis hijos, jugar al
Scalextric...

He tenido siempre la enorme suerte de contar con el apoyo de NH. La empresa siempre ha
valorado que tuviese una capacidad de crecimiento personal autdnoma y me ha dado margen para
desarrollarla. Asi me ha sido posible poner en marcha proyectos como los restaurantes Estado Puro
[Espafia, China y Brasil], los establecimientos de Colombia y México o Sublimotion [Ihiza].

En los Gltimos afios se ha idealizado mucho al cocinero. Lo noto en las distancias cortas cuando viene 3y ATRORA
i WIS CINTE

gente a comer al taller y me tratan como si estuviese un peldafio por encima. No es |a realidad. En mi
) - \
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caso, soy una persona normal gue hace cosas normales, pero que trata de hacerlo siempre lo mejor
posible en su trabajo.
99 valbuena5® 2012

Nunca he pretendido ser una estrella de televisién. Mi ohjetivo es vivir de mi cocina, que es a lo que
me dedico. Ahora bien, no hay nada parecido a la publicidad gue te da |a television. Ayuda a que tus
negocios vayan mucho mejor, no cabe duda.

El cliente es lo mas importante. Sin él, el restaurante esta vacio. La cocina debe orientarse siempre 98
al comensal. Es cierto que en un mend de 20 platos puedo tener uno gue sea conflictivo -y de hecho me

gusta que sea asi-, pero de ahi a hacer las cosas sin tener en cuenta las expeciativas de los que van a

sentarse a la mesa, hay mucha diferencia. Innovar no significa perder de vista el propésito o el 98 Gaudium 2012
sentido comun.

Flor de Pingus 2015

La tapa es el modelo culinario que mejor funciona fuera de Espafia. 5i consigues ademés hacerlo 98 Malleolus de Sanchomartin 2011
bien y situarlo en ambientes con muchos clichés espafioles, los clientes se sienten muy comodos. Eso si,
para exportar conceptos tienes que atender a las particularidades culturales de cada sitio. Siempre dije
que en Estado Pure no serviria tortilla de patata y paella, pero cuando llegué a China aprendi que si
no incluiamos en la carta esos dos platos y una sopa caliente la cosa no funcionaria.

Q8 Torre Muga 2011

. —— g : - : 97 Bardn de Chirel 2012
Mi experiencia con los restaurantes abiertos en Colomhbia es magnifica. He descubierto la

extraordinaria calidad humana de la gente de ese pais. Con sus recursos, ahora que estan dejando atras
los problemas del pasado, lograran convertirse en una auténtica potencia en Latinoamérica en unos Desctibra los mejores vinos del afio
afios. seglin los expertos de Sobremesa




Conocemos tecnologias muy interesantes gracias a Sublimotion. Hablo de realidad virtual,
aumentada y mixta; de comer bits de informacion, de entornos pregrabados para almorzar en donde
gueramos, cuando gueramos y con guien queramos... ¥ cada vez que indagamos en algo, el proyecto
crece y se vuelve mas avanzado. En un futuro cercano poedremos hacer cocina simultdnea e
interconectada con cocineros y comensales en distintos paises. Para las empresas desarrolladoras
es un banco de pruebas fantastico que les permite ensayos que no habian contemplado.

Si de algo hemos presumido en este pais los cocineros es de compartir conocimiento. Ante esta
moda que hay ahora de hablar sobre la propiedad intelectual en la cocina, creo en la honestidad.
Considero que debemos seguir compartiendo informacién y, en todo caso, decir ddnde hemos
aprendido cada nocidn.




