Una guía, una historia

``La presente tiene el deseo de dar todo tipo de información que pueden ser útil a un conductor, viajante en Francia, para abastecer su automóvil, para repararlo, para permitir que usted pueda comer y dormir y para corresponder por carta, telégrafo o teléfono.´´

En 1900 cuando los conductores y los ciclistas se veían con un pequeño libro de 400 paginas de encuadernación roja entre las manos, ignoraban sin duda que estaban asistiendo al nacimiento de una leyenda.

El turismo como lo conocemos hoy en día, nace a principios del siglo XX para consolidarse a mediados del mismo siglo, acabada la II Guerra Mundial.  Entre 1950 y 1973 ocurre lo que se conoce como el “boom turístico”. Si echamos un vistazo al Diccionario Larousse de finales del XIX, nos encontramos con que evoca la pasión, la costumbre del turista, y precisa que el vocablo es poco usado. Habla simplemente del gusto por los desplazamientos y de los viajes, y no es hasta sus primeras ediciones de del siglo XX que acaba definiendo el turismo como “el conjunto de principios que reglan los viajes de placer”.

El mismo año de la aparición de la primera guía Michelin un periodista francés, que firma Gillard escribe en el periódico  L´Auto: “He unido Paris y Marsella en cuatro días y no me he cruzado con más de dos coches”. 

Teniendo en cuenta estos datos, no podemos sino calificar de audaz la apuesta original de los manufactureros de neumáticos de Clermont-Ferrand: editar 35.000 ejemplares de una guía para automovilistas, que se distribuirían gratuita en toda Francia. André Michelin empezaría a cobrar por la guía en 1920, luego de que encontrara una ruma de guías apiladas en un taller mecánico. Al ser gratuita, el público no la toma en serio, pensó.

En esta pequeña obra, el lector se encontraba con todo o casi todo: las estaciones de ferrocarril, las oficinas de correos, telégrafos o telefónicas, los médicos y farmacéuticos, además de los establecimientos de auxilio mecánico y gasolineras, en unas 2000 localidades. 

Una verdadera mina de información, que también incluía los planos de pueblos y ciudades (Agen, Angouleme, Biarritz, Burdeos, Castres, Clermont-Ferrand, Nevers, Niza, Pau, Reims, Rouen, Toulouse y Tours), la dirección de los almacenistas Michelin y una multitud de consejos prácticos para poder circular sin problema. Se encuentran consignados también los establecimiento recomendados por la ACF (Automóvil Club de Francia). Así como una guía técnica completa sobre el montaje, desmontaje y reparación de neumáticos Michelin.

El lector descubre también las direcciones de los hoteles y, aunque no están relacionadas con la gastronomía aún, las estrellas están ya ahí aunque su labor es indicar la gama de precios: 

· una estrella para los establecimientos donde hace falta contar con gastarse de 7 a 10 francos por personas y por día, donde el vino esta incluido; 

· dos estrellas para aquellos que quieren gastarse de 10 a 13 francos;

· tres estrellas para los hoteles donde debemos tener en cuenta gastar mas de 13 francos.

André Michelin, dejó escrito: “Esta obra aparece con el siglo y durará tanto cómo el mismo. El automovilismo viene de nacer, y se desarrollara cada año y el neumático con él. Ya que el neumático es el órgano esencial, sin el cual en automóvil no puede rodar”. Con lo que parece haber sido conciente de que se encontraba colocando uno de los hitos principales de la Historia del marketing. 

Casi un siglo mas tarde, François Michelin definirá de esta manera el golpe de genio de su precursor: “Nosotros fabricamos neumáticos, teníamos necesidad de venderlos para hacer funcionar nuestras fabricas y asegurar el trabajo a nuestros obreros. Era importante dar a los automovilistas los medios para rodar. No hace falta buscar fuera las razones del nacimiento de la guía”.

La guía, como esperaba André Michelin, se fue superando con el paso de los años. La clasificación de hoteles, por ejemplo y siempre pensando en el beneficio de los automovilistas, pasó a reseñar si el precio incluía el suministro de bujías para los coches que las necesitaran. La paginación fue aumentando sensiblemente y las buenas mesas y habitaciones son reseñadas siempre precisando que las estrellas engloban el precio y no la calidad.

EL BIBENDUM APARECE

En 1911 la guía Michelin abre sus páginas a Bibendum, el famoso muñeco con el que se asocia a la firma. El personaje nace en 1898, de la imaginación del dibujante Marious Rosillon, llamado O’Galop, en colaboración con los hermanos Michelin.

Según cuenta la propia empresa, en febrero de 1893, André Michelin defiende las ventajas del neumático en una conferencia en el Colegio de Ingenieros Civiles de París y lanza una frase que se convertiría en el lema de Michelin: "El neumático se traga los obstáculos". Una frase histórica que dará sus frutos. Un año después, en la Exposición Universal y Colonial de Lyón, los dos hermanos Michelin observan en su pabellón una pila de neumáticos de diferentes tamaños que tiene una sugerente silueta. Dicen que entonces Édouard le comentó a André: "Si tuviera brazos parecería un hombre". Poco tiempo después, André Michelin recordará esta frase. En 1897 el ilustrador Marius Rossillon -que firma con el pseudónimo O'Galop- presenta a los hermanos Michelin varios proyectos publicitarios. Entre ellos se encuentra un esbozo realizado para una cervecería que muestra a un bávaro levantando su copa bajo el lema "Nunc est bibendum" (Y ahora bebamos) retomando un verso de Horacio. 

A la fértil imaginación de André la cita le recuerda inmediatamente su frase "El neumático se traga los obstáculos". Enseguida realiza una asociación de ideas entre el gran bávaro del boceto y la imagen de la pila de neumáticos de Lyón y encarga un cartel a O'Galop. En 1898 O'Galop diseña, siguiendo las indicaciones de André Michelin, un cartel en el que se ve en un banquete a un imponente personaje hecho de neumáticos que levanta su copa llena de clavos y de fragmentos de vidrio y brinda: "Nunc est bibendum" (equivalente a "¡Salud! El neumático se traga los obstáculos"). Al igual que los escasos propietarios de automóviles de la época, "El muñeco Michelin", enarbola con orgullo los signos manifiestos de cierta prosperidad: ¡anillo, puro y corpulencia! Las gafas, en cambio, las toma prestadas de André Michelin.

La publicación de la guía se ve suspendida durante la Gran Guerra, pero la volvemos a encontrar el 30 de junio de 1919, con una nota preliminar: Nos hemos visto obligados a hacer aparecer de nuevo nuestra guia debido a las circunstancias actuales. Hemos interpretado que ciertas informaciones dadas, pueden no corresponderse con la realidad. Pidiendo disculpas por anticipado a nuestros lectores”.

La carta de la Francia gastronomica es la novedad del año, pero un gran giro se produce un poco mas tarde.

Al año siguiente,1920, la guía es ofrecida gratuitamente por última vez. En 1921 no se publica, pero en 1922 reaparece al precio de 7 francos y sin publicidad externa entre sus páginas es desterrada de sus páginas y, por primera vez, figuran las direcciones de los hoteles parisinos.

En 1926 el lector encuentra en un cierto numero de pueblos y ciudades importantes, restaurantes recomendados señalados en la guia Michelin como “Realizan una buena cocina”, clasificados en tres categorias: 

-Primer orden (***)

-Nivel medio (**) 

-Modestos (*). 

En 1929 se inserta por primera vez en la guía un auténtico cuestionario de satisfacción que invita al lector a expresar su opinión sobre la selección de establecimientos. Hoy, la guía MICHELIN recibe al año más de 45 000 correos e emails procedentes de un millón de lectores repartidos por todo el mundo: todos y todas reciben la oportuna respuesta.

TRES ESTRELLAS FINALMENTE

Las estrellas se convierten en el gancho de la Guía Michelin.

En 1932, otorgando una, dos o tres estrellas según el tipo de cocina, la clasificación se limita a los establecimientos de ciudades de provincia.

A partir de 1933, cubre toda Francia, París incluido. 

André Michelin, moriría el 4 de abril de 1931, sin conocer a la primera promoción de 23 restaurantes con tres estrellas, que fueron concedidas en la guía de 1933

Es en 1936 que las estrellas adquieren el significado que tienen hasta hoy: 

***  (“una de las mejores mesas de Francia, vale la pena el viaje”)

**   (“cocina excelente, merece la pena volver”) 

*    (“una buena mesa en la localidad”, que en 1956 varía a “una buena mesa en su categoria”).

Ese año, Bibendum explica a los lectores que “el objetivo de las estrellas no es clasificar todos los restaurantes y hoteles de Francia por orden de mérito”. Y precisa que los restaurantes pueden merecer las estrellas ya sea por la carta o por el menú a precio fijo.

ESTABLECIMIENTOS ***

Se trata de sitios de primera, la crema y nata de la cocina francesa, se encuentren en la región en que se encuentren, el cliente ha de esperar siempre lo mismo: que todo –la cocina, el servicio, la bodega, etc— sea perfecto.

Desde el año 1937, se señala en la guía que ningún hostelero debe su inscripción a un pago cualquiera o a un favor directo o indirecto. La inscripción es totalmente gratuita. Es Bibendum el encargado de recordarnos, una vez más, la independencia y honestidad de la guía.

DESPUES DE LA GUERRA…

La Guía interrumpe su publicación durante la Guerra, pero la edición de 1939 cobraría una relevancia histórica: En la primavera de 1944, mientras se prepara en Inglaterra la formidable Armada que habría de desembarcar en Normandía, el Estado Mayor teme que la progresión en las ciudades francesas se vea ralentizada, ya que en ellas las señalizaciones han sido destruidas o desmontadas. Tras estudiar minuciosamente las diferentes opciones y con el acuerdo de la dirección de Michelin-París, se decide reproducir la última edición de la guía, la de 1939, a causa de sus centenares de planos de ciudad, detallados y actualizados. De esta manera se manda imprimir en Washington una tirada integral que se reparte entre los oficiales. Única diferencia externa con la guía de 1939, la aparición en portada de la mención “For official use only”. Así pues, las unidades que el Día-D desembarcan en Normandía para liberar Bayeux, Cherbourg, Caen, Saint-Lo y de ahí toda Francia lo hacen con la guía MICHELIN en la mano… Muchos de aquellos ejemplares se extraviaron o volvieron a América en los bolsillos de los veteranos, cuando no fueron destruidos directamente por las bombas. De ahí, que en Europa se conserven hoy muy pocos originales de aquella guía “especial Desembarco”. Aparte de la ya citada mención, las diferencias con la edición de 1939 son una encuadernación en rústica menos rígida, un color casi rosa, la ausencia del apartado Neumáticos y alguna que otra mención en inglés.

La edición se reanuda en 1945, que publica una advertencia a los lectores: “Esta edición, preparada en tiempos de guerra, no puede ser tan completa y precisa como nuestras ediciones de antes de la guerra. No obstante, debe prestar servicio”. Sin embargo, las estrellas no volverán aparecer sino hasta 1948, año en que desaparecen los tickets de racionamiento. 
Las tres estrellas no volverían hasta 1951. Este mismo año 733 restaurantes son premiados con estrella (* a 675 y 51 a **) y la liga de honor de la cocina francesa, es decir los establecimientos con ***, no son mas que 7 en todo el país.

En 1954, el número de premiados con la triple corona pasa a 12, cifra que permanece inmutable hasta que en 1973 son 16 los locales que gozan del reconocimiento máximo.

En plena apogeo de la nouvelle cuisine, donde los fundadores obtienen de Michelin la nota maxima, Henri Gault y Christian Millau lanzan su guía, que si bien alcanza cierto prestigio no empañará la buena fama y máxima autoridad de la guía roja. Solamente un francés de paladar flojo puede siquiera imaginar emprender un viaje en coche sin el libro del bueno de Bibendum en la guantera. Con más de 500.000 ejemplares cada año, no hay rival que pueda competir.

Y así llegamos a marzo de 1998, en que otros tres chefs más obtienen la preciada triple corona, así que con 21 restaurantes de tres estrellas se vuelve a superar en Francia la barrera de los veinte.
El sistema Michelin

Dirigido por Bernard Naegellen, director actual de la guía y quien cuenta con la última palabra en lo que a valoración respecta, existe un batallón de inspectores que recorre anónimamente Francia. Estos y el imponente correo de los lectores constituyen los vectores esenciales del sistema Michelin.

Antes de la guerra, todas las decisiones pasaban de antemano por André Michelin, que no llegará a ver la primera promoción de restaurantes tres estrellas. La edición de 1932 recoge unas sentidas palabras en su honor: “Por primera vez, la guía aparece sin que su creador y constante animador pudiera echar sobre sus hojas un vistazo de maestro”
Tras su muerte, Pierre Bourdon-Michelin, su sobrino y sucesor, hereda el poder y control del fundador. En 1952, cuando la Tour d´argent, el mítico restaurante por ese entonces dirigido por Cla ude Terrail, es degradada a dos estrellas, Bourdon-Michelin fue en persona a comprobar si la pérdida de una estrella era merecida. Debió juzgar que no, ya que Claude Terrail recuperó su estrella, aunque la perdería nuevamente en 1996, para perder una más en 2006.

Así como es evidente la influencia de Pierre Bourdon-Michelin, se hace palpable la de Gabriel Coudrais, quien fuera uno de los cinco inspectores generales de la guía, y llegó a convertirse en un símbolo durante treinta años hasta su jubilación en enero de 1953. “El sembrador de estrellas de la hosteleria francesa”, como lo describiera Monique Williams en las páginas del Paris-Presse L'Intransigeant, atribuyéndole el descubrimiento del restaurante lionés  La Mère Brazier. Tanto Fernand Point como Marious Bise, Alexandre Dumaine, y otras leyendas de la restauración, tenían en alta estima a Coudrais.

Después de 1945, y la primera publicación de la guia después de la guerra, tres directores suceden a la cabeza de los servicios de la guía roja: Rene Pauchet hasta 1968, André Trichot de 1968 a 1985 y Bernard Naellegen, antiguo director de la escuela hostelera de Strasburgo, hoy en día todavía al mando.

“Desde que llegué, me nombraron responsable de un equipo de una decena de inspectores’’, dijo Andre Trichot. “nunca hubo una revolución y seguimos una línea de conducta. En el fondo, siempre trabajamos en selección de excelencia.” confirmo Bernard Naellegen.

Ellos dos fueron el origen de una evolución real en un sistema monolítico que, habiendo sido puesto en marcha al terminar la guerra, todavía hoy caracteriza a la elaboración de la guía: inspectores anónimos que nunca se presentan como inspectores de la guia,  que sólo. y si lo consideran necesario, lo hacen después de haber pagado la comida. Una de las reglas básicas de Michelin.

Después de cada visita, redactan un informe que elevan a la dirección de la guía. Estas reseñas permiten la atribución de las estrellas, decididas durante reuniones anuales. 
Durante los años 30, Bibendum era representado por 100.000 lectores, 100.000 informadores que enviaban sus comentarios y sugerencias. Entre julio y octubre, las oficinas recibían alrededor 3000 cartas al mes, es decir 12.000 apreciaciones, que se convertirán en 25.000 al año.

Con el paso de los años, Michelin integró la informática, con lo que las fichas tradicionales fueron reemplazados por dossiers más complejos, aunque todas las decisiones se seguían tomando basadas en los informes de los inspectores.

“Nuestras elecciones son siempre trabajo de hombres”, afirma Bernard Naellegen, responsable de la puesta en marcha del sistema.

Comprendidos universalmente, los signos o pictogramas de la guía nacieron en la primera edición y han ido evolucionando para adaptarse al paso del tiempo. De aquellos que anunciaban la disponibilidad de agua fría y/o caliente, electricidad, televisión o teléfono en las habitaciones pasamos a los que anunciaban la posibilidad de pagar con tarjeta de crédito o de reservar una habitación o una mesa para no fumadores y, de éstos, a los que hoy le permiten saber si su hotel dispone de conexión wifi o de spa… Estos “dibujitos” han ido creando así un lenguaje Michelin, una especie de esperanto comprensible a escala internacional, que no deja de evolucionar a fin de adaptarse a las exigencias de cada época. 

Bernard Naellegen dice que los establecimientos premiados con estrellas son visitados todos los años, y que hasta ha habido ocasiones, durante los años 80, donde los establecimientos con tres estrella que han sido visitados 17 veces. Porque que “un buen profesional, debe ser capaz de realizar un trabajo perfecto todos los días”. En sus palabras: “Por regla general, las decisiones son tomadas un año antes. Conocemos los restaurantes que se lo puedan merecer, y les testamos. Vamos a visitarles, les vigilamos, y después nos reunimos alrededor de una mesa y valoramos cada uno de los detalles. Tomamos la decisión por unanimidad, porque se trata de decisiones democráticas”.

Después de estas reuniones el trabajo se termina, por lo general en otoño. Ninguna información es filtrada, hasta la publicación de la guía el primer miércoles de marzo. Queda poco tiempo todavía, pero los premiados, durante los días precedentes a la publicación, serán avisados de su buena fortuna, aunque se les exija discreción y deban ser pacientes a la hora de comunicarlos, han de esperar hasta el día de la publicación de la guía.
Ha habido más de veinte ediciones en las que ningún nuevo establecimiento fue juzgado digno de entrar al exclusivo club de las tres estrellas.

Un club de influencia

Al publicar la primera guía, en 1900 André Michelin pronunció discurso en el que prometía borrar de su lista todos los hoteles donde las habitaciones, baños, mesas y servicio fueran defectuosos. 

En 1912, Louis Forest y un grupo de cuarenta socios, periodistas, embajadores, negociantes, industriales, gourmets en general, fundan el Club des Cents, organización destinada a vigilar y promover lo mejor del negocio hostelero. La reunión fundacional tuvo lugar el 4 de febrero a las 11 de la mañana, en el hotel de la Biche, en Evreux. 

A la orden del dia, una comida exquisita, pero también una larga discusión sobre los intereses de una asociación abierta a los turistas y automovilistas serios.

Un vasto programa se imponia sobre una mision esencial que era deshacerse de todas las guias con informaciones falsas sobre hoteles y establecimientos nefastos. Louis Forest, periodista del Matin, es nombrado primer presidente de esta asociación cuya misión, escribe el propio Forest, pasa por “salvar el buen gusto en términos hosteleros”.

El 4 de octubre, escribiría que el Club des Cents tiene como mision defender en Francia el gusto de la vieja cocina nacional, amenazada por las formulas químicas importadas de países donde todavía no saben  nihacer un simple caldo de pollo.

A partir de entonces, los desayunos el club se realizarán los jueves en el restaurante Larue, hasta su desaparción. Es en estas reuniones que se organizan las comidas y cenas donde se premiará a los establecimientos que han sido considerados dignos de una distinción del Club des Cents. Estas comidas terminan siempre con una ceremonia donde al restaurante premiado se le da un diploma y una medalla de honor.

Tony Girod y Marie Burgeois, son los primeros premiados el 4 de octubre de 1922, ambos establecimientos serán posteriormente miembros de la primera promocion de restaurantes con tres estrellas Michelin.

Los miembros del Club des Cents viajaban por toda Francia y escribían todo tipo de informaciones sobre los establecimientos visitados.

Andre Michelin es recibido en el club de los cien, en 1920, después de no haber publicado su guia en este año, y es elogiado como padrino del club.

En 1926, cuando Andre Michelin decide crear las estrellas de la buena mesa, dispone de una enorme documentación, y no es difícil imaginar que el Club des Cents tuvieron un papel destacado a la hora de configurar lo que sería el sistema de estrellas y a la hora de elegir los primeros restaurantes agraciados con ellas. 
Después de que el padre de la guía desapareciera en 1931, Louis Forest rinde un vibrante homenaje a su amigo, con un banquete con la asamblea general del club en el restaurante Volney. “Era un hombre que yo llevaba en el corazón. Un hombre admirable que ha tenido una existencia prodigiosa. El hombre que veía todo de antemano, que predijo el turismo.”
A la cabeza de la guía y también en el seno del Club des Cents, lo reemplaza Pierre Bourdon-Michelin, quien para justificar su candidatura, explica que ellos necesitan seguir teniendo a la cabeza un Michelin.

A raíz de la muerte de Pierre Bourdon-Michelin, una sólida tradición desaparece. Ningún miembro de la familia Michelin queda ya como socio del Club, que para ese entonces, cuenta con personalidades de la talla de Paul Bocuse.

62 años en Le Chapón Fin

¿Cual fue el primer restaurante premiado con 3 estrellas? La respuesta está lejos de ser evidente. En realidad, cuando Bibendum otorgó tres estrellas por primera vez, lo hizo a 23 restaurantes en la guía de 1933. Por lo tanto, si seguimos el orden alfabético, el primer restaurante en recibirlas es Le Chapon Fin, en Burdeos. Entre los primeros chefs que recibieron las tres estrellas se encuentran Eugénie Brazier, Marie Bourgeois, Fernand Point (uno de los primeros en salir a saludar a los comensales a la mesa), André Terrail, Joseph Barattero, Francis Carton y François Pernollet. 

Una breve historia:

El joven chef Joseph Sicard ha recibido una oferta que no puede rechazar. Un cliente del parisino Café Anglais, local donde trabaja, le ha comentado que quiere transformar un viejo hotel en Burdeos para lograr competir con los mejores. Y a es en él, Joseph Sicard, nacido en Molitg-les-Bains en 1871, en quien ha pensado para ponerse al mando de los fogones. Tras una noche larga de reflexión, el joven cocinero expone sus condiciones: será el director y tendrá parte en el negocio. Louis Mendiondo acepta y Sicard se traslada a Burdeos.
Despues de su llegada, los trabajos van por muy buen camino. Cyprien-Alfred Duprat es el encargado de hacer la obra. Audaz e innovador, el joven arquitecto le da al restaurante un cielo abierto, que más tarde peinara con un cristal, donde dejará pasar por medio un árbol centenario (platano), y que contará con una decoración propia de una gruta.

Joseph Sicard no tarda en hacerse amo y señor de la cocina. Delante de los fuegos, muestra su saber hacer y escoge con cariño las distintas botellas que componen su cava. El local posee además mil detalles atendidos con esmero: mesas redondas que favorecen las conversaciones, mantelería perfecta, porcelana de Limoges y vasos en cristal Bacarrat. 
Con el tiempo, para verificar la reputación de este maestro de 28 años, los ricos clientes del Cafe Anglais propietarios de los primeros automóviles, visitan Burdeos. Ninguna casa conoce una clientela tan prestigiosa, escribe James de Coquet, miembro del Club des Cents.
Un caricaturista se hace con la clientela del restaurante, y a partir de este momento, celebridades de la época se inscriben como clientela fija del restaurante, entre ellos Toulouse-Lautrec, Edouard VII y el sultán de Marruecos, Alfonso XIII.

Sicard sabe perfectamente como adaptar sus menús a sus clientes, coincidiendo con su humor del dia. Potaje, salmon, verduras, pollo, trufas al oporto, foie gras, quesos, pudding helado, fresas a la naranja son propuestos el 28 de abril de 1924 con Yquem 1893, Haut-Brion 1895, Latour 1877, Margaux 1870 y champagne Mumm 1911.

Sicard conocia perfectamente a sus clientes y poseía un talento extraordinario para analizar sus gustos y proponerles platos acordes a sus sabores predilectos: La pularda para Edouard VII, los tournedos para Sacha Guitry o los boletus a la Burdeos para Curnonsky.

En 1933, Le Chapon Fin empieza su recorrido por la guía roja con una estrella, hasta llegar a las 3 con un menú a 30 francos donde figuran todas las especialidades de las casa.

Durante la guerra, el hotel es ocupado pero el restaurante queda libre.

En 1957, luego de haber sido rebajado a una, gana su segunda estrella.

Con 89 años, Sicard tras 62 años al mando, se retira finalmente un 1 de junio de 1960.

Actualmente, son 26 restaurantes en toda Francia con tres estrellas Michelin, y como dato curioso yo trabaje en El Chapon Fin cuando tenía dos estrellas y dirigía la cocina Francis García. Hoy en día el restaurante cuenta con una estrella.
