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Vive, Ama, Rie...Lee

La particular biografia de una chef
impecable que focalizd su vida en
encontrar la perfeccion culinaria

T.abonne heure

La prosa de Ndiaye es tan envolvente como la cocina que se esconde tras las manos de la Chef. roto: FReepik

na humilde mujer, de
' ' origenes modestos, excel-
sa trabajadora y con una
pasién desmesurada por la co-
cina consigue, casi sin preten-
derlo, llegar al olimpo de la
gastronomia francesa. ¢Quién
esta chef reconocida en el mun-
do de la restauracién, admirada
por sus comensales, pero una
gran desconocida para el gran
publico e incluso para sus per-
sonas mds cercanas? Y sobre to-
do, ¢quién es la mujer detrds de
la Chef?

Otro cocinero, un exempleado
de la Chef es la voz narradora de
esta novela. Un hombre, que
ademas de admirar el trabajo de
esta abnegada y hermética mu-
jer, nos desvela desde las prime-
ras paginas que ha estado ena-
morado de ella toda la vida. Por
ello es una biografia particular,
cogida con pinzas, porque en su
idealizacién del personaje, ade-
mas de esa insistencia en ocultar
su identidad hace que la veracidad
de toda la historia quede en ma-
nos del propio lector.

La historia sobre la vida de la
Chef comienza brevemente con
su infancia, para saltar a su ju-
ventud, recredandose en como
empezo a trabajar de cocinera
practicamente de casualidad y
de alli, su aprendizaje fulguran-
te dentro de las cocinas con la
familia Clapeau, una pareja que
vive a través del paladar. La ma-
gia en estas paginas es descubrir
cdémo esta mujer conecta rapida-

LaChef

La Chef

Autora: Marie
Ndiaye
Editorial:
Gatopardo edi-
ciones
Paginas: 261

«Cuando le preguntaban
alaChef qué habia
determinado la eleccion
delnombre de su
restaurante lo eludia (....)
diciendo, por ejemplo:
pues simplemente es un
nombre perfecto,
éverdad?»

mente con los alimentos, los olo-
res y los gustos, el disfrute de ir al
mercado, el instruirse en los em-
platados, en encontrar la satis-
faccién de un plato redondo, en
el placer de crear sabores ines-
perados, la felicidad en preparar
nuevas elaboraciones. Una ocu-
pacion casual que transforma to-
da su existencia.

Ni tan siquiera su pronta ma-
ternidad consiguié aplacar ese
deseo por la gastronomia. Volvi
a colocarse el delantal y al man-

do de los fogones rdpidamente.
Tanto como lo que tardé en de-
cidirse en cambiar de aires y
abrir su propio restaurante, al
que llamé, sin ningun lugar a
dudas, La bonne heure.

Alli paso intensos afios conci-
biendo sublimes platos como el
pollo de Bresse con estragén y
aceitunas de Nyons, la pierna de
cordero en camisa verde, su tar-
ta de melocotén de las Landas,
chuletas de ternera con pan ra-
llado a las finas hierbas... en oca-
siones, la narracién es casi un
bocado a la cocina de la Chef.

Si bien logré ser una maestra
y artista su profesion, consi-
guiendo los mayores premios de
forma llana, en su vida personal
se encontraba sumida en la mas
absoluta desorientacion. No su-
po jamds comunicarse, ensefiar
ni instruir a una hija que en su
madurez cumpliria con el dicho
de «cria cuervos y te sacaran los
0jos».

Esta es la vuelta a las librerias
espafiolas de la literatura de la
francesa Marie NDiaye. Prolifica
escritora, publicé su primer libro
con tan solo diecisiete afios bajo
el titulo Quant au riche avenir.
Autora de mas de veinte novelas,
La Chef, traducida al espafiol por
Palmira Freixas y publicada por
Gatopardo ediciones, es su ulti-
ma obra. Con su narrativa, Ndia-
ye logra traspasar lo culinario y
llegar al lector con un personaje
que alcanz¢ el éxito sin preten-
derlo.

El Vendrell

Nekane Aramburu,
directoradela
Fundacio Fenosa

REDACCION
TARRAGONA

Sustituye a Josep Miquel
Garcia, quien ha ocupado el
cargo durante dos décadas

A principios del mes de di-
ciembre, el patronato de la
Fundaci6 Apel-les Fenosa de El
Vendrell ratificé la propuesta
del jurado del concurso para
la nueva direccién y nombré a
Nekane Aramburu como susti-
tuta de Josep Miquel Garcia,
quien dejo el cargo coincidien-
do con su jubilacion, después
de veinte afios al frente de es-
te equipamiento cultural de El
Vendrell.

De este modo, el proyecto de
la nueva direccion se centra en
la proyeccién de la entidad en
su drea de proximidad, pero
también en su internacionali-
zacidn, justo cuando el Portal
del Pardo lucird, en breve, con
todo su esplendor.

Trayectoria

Nekane Aramburu es gestora
cultural, musedloga y tedrica
formada en Historia del Arte y
la Museologia. Ha trabajado co-
mo directora de centros de ar-
te, museos y programas cultu-
rales tanto publicos como pri-
vados, desde los cuales activa
estrategias de dinamizacién y
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Nekane Aramburu es la nueva directora de la Fundacio Apel-le

nuevos modelos de mediacién
con la sociedad a través del ar-
te. Asi, ha dirigido el Es Baluard
Museu entre 2013 y 2019 (Fun-
dacio Es Baluard) o el Espacio
Ciudad entre 1999 y 2010
(Ayuntamiento de Vitoria-Gas-
teiz).

Empezé su trayectoria en el
Departamento de Artes Plasti-
cas de la Fundaci6 “la Caixa”
de Barcelona y, posteriormen-
te, en la catalogacién y docu-
mentacién de la coleccion del
Museo de Bellas Artes de Alava,
que posteriormente daria lu-
gar a Artium.

Como investigadora ha rea-
lizado catélogos, libros y mul-
tiples exposiciones. Por otro la-
do, desde la transmision del
conocimiento, imparte clases
y seminarios como el Master
de Gestion Cultural de la Uni-
versidad Carlos III, forma par-
te del equipo de Nuevas insti-
tucionalidades de la Red AL-
ZAR (Museo Centro de Arte
Reina Sofia, Fundacion Ca-
rasso y Hablar en Arte) o del
taller Teresa Urrea. Neo-bio-
grafias en el Instituto Cervan-
tes Alburquerque/USA, entre
otros programas. Por ultimo,
en su trayectoria profesional
destaca que desde 2013 es
miembro del CIMAM, Interna-
tional Committee for Museums
and Collections of Modern and
Contemporary Art.
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Fenosa de El Vendrell. Foto: www.ELVENDRELL.NET



