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Anne-Sophie Pic, heredera de una tradición culinaria centenaria, ganó en 2007 la tercera estrella Michelín y el premio del chef del año para su restaurante Maison Pic. Se trata de dos galardones de talla que hacen de esta mujer discreta y sensible la chef más célebre de Francia. 

De niña, cuando volvía a la casa después de clase, su merienda tenía un sabor particular, de filetes de lubina al horno y cangrejos cociéndose a fuego lento en las grandes ollas de cobre de su padre, Jacques Pic.

La tradición culinaria en la familia Pic no es nueva. En 1891 Sophie Pic, la bisabuela de Anne-Sophie creó una auténtica cocina de terruño en su café de Saint Péray, un pueblo situado a cinco kilómetros de Valence, en el valle de Rhône. Fricasés de ave, gratín, morcillas y conejos salteados llevaron la fama al restaurante. En 1920, su hijo André le sucede. El hojaldre de trufas, su pularda de Bresse y la morcilla Richelieu hicieron del  Auberge Pic una etapa ineludible para todos los gastrónomos de la región. En 1934, la guía Michelín le concedió sus tres estrellas. En 1936, André decidió mudar Auberge Pic al centro de Valence, al borde de la célebre carretera nacional 7, conocida por ser uno e los principales pasos vacacionales, cantada por Charles Trenet y que une París con la Costa Azul. 

La guerra quitó una estrella a la casa Pic. Pero en los años cincuenta, Jacques tomó el relevo de su padre, con el objetivo de recuperar el galardón perdido. En 1973 logró su objetivo, gracias a su magistral trabajo de salsas y pescados.

Pic ha vivido desde su más tierna infancia en este universo de sabores y olores. Hasta que decidió alejarse. Después de finalizar sus estudios secundarios, dejó Valence por París, Nueva York y Tokio, donde después de realizar estudios de gestión, empezó a trabajar en el sector privado. 

Durante ese periodo conoció a David Sinapin, quien se convertiría en su marido y en el padre de su pequeño Nathan. Con 23 años volvió a Valence y anunció a su padre que quería dedicarse a la cocina, un deseo de Jacques Pic conocía desde hacía mucho tiempo. Así, el chef Pic preparó una formación para su hija en una escuela de hotelería, pero su brutal fallecimiento, a los 59 años de edad, truncó todos los proyectos. 
Anne-Sophie Pic perdió a su padre y mentor, aquel que tendría que haberla guiado en el camino de la creación culinaria. En el dolor del luto, la Casa Pic perdió de nuevo su tercera estrella Michelín, en 1995. Animada por su marido y por su madre Suzanne, Anne-Sophie Pic decidió en 1997 dedicarse en exclusiva a la cocina. Los primeros años son difíciles pero el trabajo y el talento de la joven dan frutos. “Pasé por todos los puestos para aprender el oficio. Era una especie de jefa y aprendiza”, explica la chef. Con los años, Anne-Sophie Pic logra personalizar su cocina, destilando los sabores de sus prestigiosos antepasados. Su cocina es depurada e inesperada, con influencias cosmopolitas, con los perfumes del terruño y la diversidad de los productos locales. “Necesité casi diez años para alcanzar un nivel técnico que me permitiera liberarme de los filetes de lubina al caviar, el gratín de cangrejo y de otros manjares del repertorio clásico de mi padre y de mi abuelo”, reconoce con una sonrisa.
También en 1997 David Sinapian tomó la dirección administrativa de la Casa Pic, que ya alcanzaba 80 empleados. El hotel es renovado en “un estilo contemporáneo y acogedor”, convirtiéndose en un elegante Relais et Châteaux de cuatro estrellas, donde cada habitación es única.

Con su segundo de cocina, Olivier Samin, su chef pastelero, Philippe Rigollot y todo su equipo, Anne-Sophie Pic se entrega con talento y pasión a sorprender y encantar el paladar de cincuenta apasionados que cada día vienen a escuchar la melodía de su piano. El menú incluye Saint Jacques de Normandía, con mousse de arroz basmati y bayas de enebro, rape y filete empolvado de cebollas caramelizadas con membrillo y cebollas dulces, ternera de leche y chutney de ciruelas con especias dulces, mousse de patatas, raviolis de atún marinado con especias en gelatina de tomates, aguacate e hinojo con sorbete de roquetas. La cocina de Anne-Sophie Pic expresa “sus ganas de agradar y transmitir emociones”.
Fuera de la creación culiaria, a la que dedica casi todo su tiempo, Anne-Sophie Pic también se ocupa del Bistrot Le 7, situado a sólo unos metros del restaurante. Su antiguo segundo de cocina, Stéphane Rosillon, ha tomado las riendas de este lugar de decoración depurada, con una carta que ofrece una cocina sencilla, accesible y sabrosa, como el gratín de andouillete al vino blanco, la blanquette de ternera a la antigua y el paté empanado de jabalí.
Una tercera estrella, el premio del chef del año y una nota de 18 en una escala de 20 en la guía Gault Millau hacen de Anne-Sophie Pic la mujer chef con más galardones de Francia. Pero, lejos de conformarse, Pic ya está en otras búsquedas gustativas, otras aventuras. Así, en marzo de  2008 se inaugurará no lejos de su restaurante, en el centro de Valence, la escuela de cocina Scook (asociación de school y de cook), un centro dirigido a los neófitos apasionados, de 7 a 77 años, que Anne-Sophie Pic iluminará con su experiencia.
Virginie Oks
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Anne–Sophie Pic, una mujer en la cumbre de la gastronomía francesa
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