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			Alain Senderens


			 


			El chef que devolvió las estrellas (y al que se las dieron otra vez)


			 


			 


			París, 2011. Alain Senderens ya no está al frente del Senderens, establecimiento que ha recuperado el nombre original, Lucas Carton. La historia que a continuación se cuenta es singular: en 2005 el cocinero, uno de los padres de la nouvelle cuisine, hastiado del sistema, devolvió las tres estrellas Michelin y, de forma incomprensible, recuperó dos. No es el único chef que renuncia a la gloria triestrellada (en el club, Marco Pierre White, Olivier Roellinger y Gualtiero Marchesi), si bien su condición de símbolo publicitó la decisión de forma masiva. En este texto se narra, además, otro abandono, también emblemático: adiós a las salsas.


			 


			Alain Senderens carga sobre las espaldas, ligeramente encorvadas, una parte de la historia de Francia. Figura de un friso de mármol, en escorzo, junto a otros cocineros: Paul Bocuse, Michel Guérard, los hermanos Troisgros. Son los padres fundadores de la nouvelle cuisine, aquel movimiento y marca que exportó la grandeur hasta trópicos y hielos. Entre octogenarios, nonagenarios y muertos, él es el joven que a los setenta y un años sigue queriendo reinventarse. «El más joven de los viejos», proclamará después. La historia de Senderens relata una resurrección tras otra. Una costumbre católica.


			La cita en París es para conocer la nueva cocina, una máquina de acero fabricada por alemanes. Un consuelo, puesto que antes fundían cañones.


			Ejerce de anfitrión el abogado Joan Josep Abó, secretario general de la Academia Internacional del Vino desde 1984, de la que Senderens es miembro con añada. A menudo el restaurante parisino sirve de madriguera para las selectas narices. El vino alentó una de las refundaciones del chef, la que le hizo comprender que el plato, sin el líquido, es un cuerpo demediado.


			EN EL AVIÓN



			Joan Josep Abó siente nostalgia de las cenas de Pantagruel y aquel tráfico de erizos y salmonetes entre los puertos de Girona y la capital de Francia. Los salmonetes catalanes, esa llamarada rojiza, deslumbran a los maestros franceses, ¿verdad, Pierre Gagnaire?


			Este otro abogado del vino, el auténtico, elige los platos del podio: «La liebre à la royale, el pato Apicius, las cigalas envueltas en fideos crujientes... Alain es hiperexigente con la materia prima».


			«El vino es parte del plato. O el plato es parte del vino», ilustra Abó mientras sobrevolamos los Pirineos. Y así es, porque, horas más tarde, el chardonnay La Mailloche 2008 contendrá la textura y el sabor del fuagrás con crema de sésamo. Cómo rabiará Senderens cuando Abó le recuerde las liebres de la Vall d’Aran, que, según el parecer del abogado, eran superiores a las francesas. Unas y otras à la royale, supurando trufas y fuagrás.


			EN PARÍS



			Senderens aguarda en el Senderens, monumento art nouveau y pagano en el centro de la ciudad. Cruzando la calle, otro templo, este católico y neoclásico, La Madeleine. Columna, capitel corintio, racionalidad: he ahí una posible definición de la gastronomía francesa.


			Senderens, el restaurante, fue antes el Lucas Carton, decorado en 1925 por Louis Majorelle con maderas de sicomoro y estatuas bien peinadas. La historia de la casa se remonta a 1732, desbravada como taberna inglesa. Era la prehistoria, puesto que los restaurantes comenzaron a rodar con la revolución y las cabezas guillotinadas. Los franceses avanzan a revoluciones. Como la del mayo del 68, que también calentó las cocinas, un infierno poco estudiado. La revolución de Senderens se llamó L’Archestrate.


			Nacido en diciembre de 1939 en el sur (Hyères, Var), empleado a los diecisiete años en un hotel y aprendiz de desangrador de patos en la Tour d’Argent, demostró su talento eminente en el L’Archestrate (1968-1985), el primer negocio, donde se inspiró en la Grecia del gourmet, poeta y general Arquestrato, augurando la gracia de La Madeleine. En 1985 se mudó al Lucas Carton, aún tenedor de las tres estrellas Michelin, que conservaba desde la antigüedad de L’Archestrate.


			El 24 de mayo de 2005, hastiado y deprimido, decidió la mutación radical: retornó las tres estrellas, latones que había abrillantado durante veintiocho años, ante la conmoción de los compañeros de armas, decepcionado con el culto al derroche del que fue sumo sacerdote.


			«Hace casi seis años devolví las tres estrellas. Antes el precio medio era de 380 euros y ahora, de 110 euros. La diferencia: los vasos de cristal, los cubiertos de plata... El cliente los pagaba. Conservo los mismos suministradores. En lugar de setenta servicios diarios, hago doscientos. Y no cerramos nunca. Ningún restaurante del mundo puede costar 400 euros. Ahora, el 80 por ciento de las personas que nos visitan son francesas. Antes eran extranjeras. Telefoneé al contable: “¿Qué puedo hacer para que sea rentable?”. Tardé seis meses en tomar la decisión.»


			Aquello fue «matar el ego», quebrar el marco dorado, apedrear el busto griego. Morir para vivir. «Encontré la libertad. Toda la vida había luchado y trabajado por las tres estrellas.» Hay que entender la aflicción: rompió con el club, las reglas y las ceremonias.


			Habla el cocinero de las facturas y el miedo, el insomnio, la boca seca: «Cada año tenía estrés desde el mes de septiembre hasta que sabíamos que no perdíamos esas tres estrellas. Era una espada de Damocles».
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