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“La globalitzacio fara mal a la cuina
catalana pero no sera fatal”

ROSA RODON
BARCELONA

Paul Freedman (Nova York, 1949)
és catedratic d’historia ala Univer-
sitat de Yale, especialista en histo-
ria social de ’Edat Mitjana, i parti-
cularment de la historia de Catalu-
nyaide la seva cuina. Visita Barce-
lonaperqué ’Académia Catalanade
Gastronomia i Nutricié (ACGN) el
distingira aquest vespre com a aca-
déemic d’honor. Em rep a I’hotel on
s’allotja i acordem fer I’entrevista
en catala. “M’encanta tenir gent
amb qui practicar-lo”, diu somrient.

Com se sent al ser investit acadeé-
mic d’honor per FACGN?

Es un honor perque és la primera
vegada quel’Académiahofa.Tamés
a un estranger. Pero el cert és que
jono em sento de fora. Després de
50 anys d’estudiar Catalunya em
sento mig catala, un catala d’honor.

Voste vavenir a Catalunya per pri-
mer cop als anys 70 amb una beca
predoctoral. Que va trobar en la
cuina catalana que el vainteressar?
Vaig arribar dos mesos abans de la
mort de Franco. Llavors era una
época de transicio, si, pero també
d’un certdespertar d’un malson. Em
va acollir una familia de Malla, prop
de Vic. La cuina que feien a casa era
fantastica. Vaig guanyar almenys 8
quilos. L inica cosa que vaig trobar
a faltar va ser la salsa picant.

Quants cops ha visitat Catalunya?
Cada any. Normalment vinc entre
dues setmanesiun mes, sobretot per
fer recerca en arxiusibiblioteques...

Queé considera que falacuina cata-
lana distintiva?

Que la poblacié accepta la innova-
cio. Si que hi ha disputes, com la fa-
mosa entre Santi SantamariaiFer-
ran Adria, pero, a part d’aixo, hi ha
un gran consens que les tradicions
ilainnovacio van juntes. L’altra co-
sa que em va sorprendre és la cuina
d’interior, comel conilliels cargols.
Aixo potser és el que estaen perill de
desapareixer, ja que Barcelona té
més de la meitat de la poblacid.

La dieta mediterrania esta de mo-
da, pero als EUA no pensen en Ca-
talunya quan en parlen.

Pensenen Italia. Amésals americans
els és dificil distingir la gastronomia
catalana de I’espanyola si parlem de
cuina tradicional. Ara, si parlem
d’avantguarda, estrelles Michelin i
innovacio, tothom coneix la superi-
oritat del Pais Basc i Catalunya.

El Llibre de Sent Sovi té 700 anys, i
tenim el millor restaurant del mén.
Com hem aconseguit ser gastrono-
micamentrellevants tant de temps?
Hihaun fanatisme catala perla gas-
tronomia. Aquesta voluntat d’apu-
jarelslimits. I també que apareixen
diversos estrats de la societat, no és
una cosa de les corts com a Franca.

Hi ha espécies que es posen de mo-
da,idesprésresultaquejaen men-
javem a ’Edat Mitjana.

AT'Edat Mitjana hihaviainteres per
les espécies a tot Europa, perque ja
n’hihaviaal’Imperi Roma. Pero per
qué va desapareixer cap al segle
XVII? Quanvanirrompre, el cafe, el
te, el tabac i la xocolata van reem-
placar el gust per les espécies.

Pero les espécies, com voste ha es-
tudiat, eren un producte de luxe.
Si, de luxe, pero no de luxe extrem.
Eraun luxe assequible.

Patrimoni
“S'estaen
procésde
destruir tota
unainstitucio
comla
Boqueria”

PAU DE LA CALLE

Avui quin seria l’equivalent
d’aquest luxe assequible?
El cafe que costa 5 euros.

Quina gastronomia creu que tro-
bem ara amb la globalitzaci6?
Atotarreu hi ha sushi, hamburgue-
sesilescafeteries sembleniguals. A
pesarde tot crec que la globalitzacio
no acabaraamb la cuinacatalana. Li
faramal pero noserafatal. Fa30 anys
la gent tenia por de 'americanitza-
cié dela cuina. Llavors ’exemple era
McDonald’s. McDonald’s ésunapart
d’una globalitzaci6 pero no el gran
simbol. El que distingeix els EUA és
’eclecticisme. A Paris hihaunacuina
superior, pero a Nova York pots tro-
bar-hi de tot. Pots esmorzar a Berlin,
dinar a Paris i sopar a Italia.

Per tant, laglobalitzaci6 pot empo-
brir les gastronomies locals pero
no les fara desapareixer.

A Catalunyano pero perque hihauna

lluita per salvar la gastronomia que
no ésartificial. Podem pensar en llui-
tes per salvar, per exemple, llengiies.
Han salvat 'irlandeés, pero respira
amb magquina. A Irlanda molt poca
gent parlairlandés. En canvi, aquia
Catalunya, malgrat tots els esforcos
contra la llengua, avui tu i jo estem
parlant en catala. Aixo passa també
amb la gastronomia. Hi hallocs onla
cuina ha desaparegut o han quedat
dos o tres plats tradicionals. A Esco-
cia, per exemple. Pero a Catalunya,
totielsperills,lagastronomiagenera
entusiasme internacional i no és un
programa artificial d'una elit per sal-
var-la en un museu de la cuina.

Pero afrontem problemes com la
falta de relleu al sector primari.
Es que el perill de la cuina catalana
no és la globalitzacid, sind la demo-
grafiaiel canvi climatic.

Quines iniciatives podem prendre
per promoure la cuina catalana?
Hihalabona feina de promocié de
I’ACGN. Pero despréshihael casdel
Mercat de la Boqueria, on els turis-
tes van a comprar fruita tallada o
burritos. S’esta en procés de destru-
irunadelesinstitucions mésimpor-
tants de la gastronomia catalana.

Voste parladel’intercanvi cultural
en el comerc. Ara, en canvi, hi ha
qui creu que la diferéncia és una
amenaca.

Vaig veure que en una manifestacio
alnord d’Italia hi haviaunapancar-
ta que deia “Polenta si, cuscis no”.
Pero és que a Siciliamengen cuscus.

Ja que ha estudiat la historia del
comerc, com creu que poden afec-
tar els aranzels de Trump?
Esterribleiningt ho sap. Josochis-
toriador i no profeta. Cada epoca té
grans canvis. Com a historiador he
vist altres coses que soén el que ano-
menem desastres evitables. Per
exemple, el Cismad’Occident. Hiha
accidents terribles, com el gust dels
europeus pel sucre, que vaacabaren
un sistema d’esclavitud al’Africa, el
Caribiel Brasil. Que es triés Trump
el 2016 es podia dir que era un acci-
dent. Pero aquesta vegada no es pot
dir que ningt sabés qui era. En un
mes i mig ha fet coses per destruir
aliances de 75 anys. Els EUA no sén
araun aliat fiable.

Per acabar, quin és el seu plat pre-
ferit de la cuina catalana i en quin
restaurant el podem trobar?
Elplat serienels caragolsalallauna.
El restaurant, el 7 Portes. Fa cin-
quanta anys era I'inic que obria
abans de les nou per SOPar. s



