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GASTRONOMIA

- ART
- AFINA

EN UNA BODEGA DE PARIS MACERAN ALGUNOS DE LOS MEJORES QUESOS
DEL MUNDO. PHILIPPE ALLEOSSE, MAESTRO AFINADOR CON 35 ANOS DE
EXPERIENCIA, NOS DESCUBRE ALGUNOS DE SUS SECRETOS.

TEXTO ABRAHAM DE AMEZAGA
FOTOGRAFIA MICHEL TREHET

SITIENES LA INTENCION DE SER
UNA REFERENCIA enlo que hagas, el
primer paso s ﬁjartc enlos mcjores. Sobre
todo, si el terreno en el que te vasa adentrar
asusta hastaa un prcsidcntc de Gobierno. No
olvidemos aquc“a frase del gencral De Gaulle,
pronunciada enlos anos 50, cuando se pregun-
to: “i Coémo quicren que gobicmc un pafs que
cuenta con 360 variedades de quesos I
Cuando Philippe All¢osse (Lorient, Fran-
cia, 1961), al regreso de un servicio militar que
se alarg(’) un lustro, le comunicé asu padrc,
Rogcr, que querfa integrar la empresa fami-
liar, convertirse en la scgunda gcncracién de
queseros, su progenitor le dioel mejor delos
conscjos: “Antes, vete a ver a Pierre Androuét’;
autor de la Guide a’u} ﬁ"pmage (Guia del qucso),

¢entre otras blblldS dCl tema, y l‘CletElClO aﬁna-

dorenel producto. Y eso quc para entonces
las variedades quescras a las que hacia referen-
ciael prcsidcnte de Francia se habfan, como
minimo, multiplicado.

Dicho y hecho. “Tras tres horas de reunién
con Androuét, me recomendé que estudiara
sulibro durante el verano, queen scpticmbrc
me harfa unas preguntas para ver si cra el oficio
que me corrcspondl’a. Lo cierto es que durante
ese verano no hice otra cosa que leer y releer
sulibro. Al regresar, me reunf nuevamente con
él yme hizo el examen oral. Adelante, ests
prcparado’, exclamo, estimulandome al tiempo
adesarrollar el trabajo de afinador de quesos,
la parte mds interesante, Cxplica Alléosse a
GENTLEMAN en su oficina parisina, en
cuyos bajos se encuentran rcpos;mclo su lcgién

dC tesoros. Un [OC&I cn Cl quc antes dC
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instalarse, tuvieron que mandar retirar la frio-
lera de 36 toncladas de hierro. Serd quizd por
€50 quE sus qUEsOs envejecen tan bien en esa
bodcga...

Pasd sicte anos para aprcndcr al detalle
todos y cada uno de los procesos de afinado.
Ensu ¢poca, no habia escuelas o cursos sobre
el ramo. Hoy, es el tnico maestro-afinador
de Francia de nivel, oficio que va mds alld de
la producci(’m o comercializacion de quesos:
se trata de mej orarlos, de “compcnsar las
carencias debidas a las variaciones climdricas,
siguicndo el trabajo del productor’,’ nos cuenta
Alléosse, quicn mantiene que para que un
queso evolucione son necesarias “tcmpcratura
y humildad” y €s capaz de pcrcibir cualquicr
anomalia en todo momento.

Su padrc le repetia que lo principal en este
oficio es conocer la vida del producto, cuanto
tiecmpo scrd preciso para que est¢ pcrfccto.

El s habfa lanzado ala nueva profcsién tras
haber vendido su negocio de muebles, en los
anos 70y dcccpcionado por las escasas pro-

pucstas dC L]UCSOS qUC lOS restaurantes Oﬁ'CCl/élﬂ

antes del postre a sus comensales. Allé¢osse
habfa colaborado por primera vez con su
progenitor siendo un adolescente. Lo acom-
panaba, entre otras tareas, a buscar entre 400y
600 litros de leche cada manana, para claborar
los quesos. “Ahora no es en absoluto lo mismo.
Se bebe mucha menos leche y estd todo mis
industrializado en el sector’, se lamenta.

Artesania, paciencia y madrugones

En los 250 metros cuadrados que ocupan sus
bodcgas, podcmos hallar hasta 750 variedades
de quesos, dcpcndicndo dela ¢poca del ano.
Philippc Alléosse, que ya estd al pic del canén
alas 4:30 de la manana, y su pequeiio equipo,
donde también estdn involucrados su mujer,
Rachel, y dos de sus tres hijos, limpian diaria-
mente muchos de sus quesos, en algunos Casos
con aceite de oliva, vino de Chablis, oporto,
sal u otros componentes, controlan la tempe-
ratura pcrfecta... Tmbaj o manual, artesano al
mAximo y exento de prisa: algunas variedades
pucdcn Hcgar acstar en bodcga alrededor

dC un ano. “Trabajamos un qUCSO como si

csculpiéramos una picdra para hacer de ellaun
diamante” Hay que conocer el proceso dela
fabricacién hasta la putrcfaccién, hasta el mo-
mento en el que esy no consumible, marcan-
doel tiempo que hade estar o no en bodcga.
El resultado es queen la mayorfa delos casos
los productorcs no chan areconocer sus
productos, por el cambio de textura, color...

Entre sus creaciones exclusivas, su Mystere
Alléosse, quea buen SCgUIo €s uno de esos
quesos en el mundo que mds gustaa todo tipo
de consumidores. Nacié en 1987 y entre sus
ingrcdicntcs, ademas de por supuesto leche,
hay como minimo tres tipos de uva, nueces
del ngrcy Yy un tercer componente que se
prcﬁcrc Mantener en seCreto, NO vaya a ser que
copien laidea. También merece ser destacado
su Stilon, de origen inglés, afinado al oporto,
o el Fourme dAmbert, de vaca Yy proveniente
dela region gala de Auvernia, que afina con un
gmml’ cru, el Sauternes Rayne-Vigneau 2003: lo
vierte en el interior, dcjando que se cristalice a
lo largo de varias semanas Yy auna temperatura
que prcﬁcrc no desvelar, para que tampoco le
salgan imitadores o, lo quc es peor, copiones,
aunque yase sabe que la copia nunca superd al
original.

En busca del queso ideal

Logicamente, Monsieur Alléosse no pasa
todo su tiempo en las bodcgas. Viaja amenu-
do por Francia yen multitud de ocasiones al
Cxtranj ero. Eligc sus productorcs y s¢ interesa
por su manera de trabajar, los animales de los
que proviene laleche y las condiciones en

las que viven. Asi, ha aprcndido que existen
alrededor de 40 razas de vacas, una decena de
cabras y €inco tipos de ovejas. Esto hace que
el tipo de leche que dé cada raza sea dife-

En la otra pagina, decenas de
quesos de diferentes tipos reposan
en las estanterias de las bodegas
parisinas de Alléosse, a la
temperatura perfecta.

Bajo estas lineas, el maestro
afinador -con mas de tres décadas
de experiencia-, huele, degusta

y observa como van macerando
sus quesos. En algunos casos el
proceso puede alargarse hasta

un ano.
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rente, y también, claro, el queso que se clabora
con cada variedad. Puestos a Clcgir, lo tiene
claro: los productorcs que trabajan con razas
autdctonas. Su saber hacer le ha valido varios
reconocimientos, aunque NiNguno ¢s tan
satisfactorio para ¢lcomoel que llcga de sus
clientes, algunos de hidelidad inqucbrantablc.

En 2004 fue solicitado por un grupo de
potcntados norteamericanos que implantaron
una bodcga en el corazén de Manhattan con
lo tltimo en avances, para que les transmitiera
sus conocimientos. “ngﬂ’aﬂ hacer el zec p/m
ultra en el ramo, con 500 metros cuadrados de
bodcgas en un rascacielos, donde invirtieron
dos millones y medio de délares. Salimos
hasta en The New York Times, que titulé que
habtamos creado la NASA del queso en la
Gran Manzana’ Fue un proyecto faradnico,
que se hizo realidad, pero que Philippe Alléos-
se abandonarfa pronto, para recentrarse en sus
bodcgas parisinas, lo que no le ha impcdido
pensar en grandc, movido siempre por la
busqucda de la excelencia, Yy ver como su repu-
tacion ha scguido creciendo.

Cuando nos acercamos al millar de va-
riedades de quesos —jqué pensarfa Charles
de Gaulle!-, donde las modas se han dcjado
también ver, el interés por las propucstas con
cardcter va en aumento, con consumidores
que desean descubrir diferentes tiposy sobre
todo fuera del terreno industrial, donde més
que la calidad prima la cantidad. Chez Alléosse
conviven ambas.

Dcspués de estalectura, el comun de los
lectores se estard prcguntando dénde hallar
tales maravillas. Si su mgjor escaparate ¢s su
tienda del 13 de la rue Poncelet —en el mismo
barrio en el que tiene sus bodcgas—, también
envian sus quesos a cualquicr parte del mundo,
hasta a]ap(’)n, uno de sus grandcs clientes, que
le solicita entre una y dos toneladas al mes. A
dcgustar sin moderacion.

Sobre estas lineas, arriba, dos
tipos de quesos tras pasar

por las bodegas de Philippe
Alléosse: Pecorino Piacentinu y
Leicestershire Red, listos para ser
disfrutados. Abajo, un Pecorino
Fiore del Sardo. Estas, como el
conjunto de las propuestas, se
pueden adquirir en su tienda (13,
rue Poncelet, Paris XVID, asi como
recibir muchas de ellas de manera
directa en Espana. Semanalmente
llegan hasta Japon, entre otros
destinos del mundo.



