MARTES, 15 ABRIL 2025

LAVANGUARDIA

Paul Freedman, medievalista e historiador de la cocina catalana

LA CONTRA

Victor-M. Amela - Ima Sanchis - Lluis Amiguet

Tengo 75 afios. Soy neoyorquino. Soy medievalista, catedratico de Historia en la Universidad de

Yale. Estoy casado, sin hijos. ;Politica? Izquierdas no ‘woke’, que tanto dafio han hecho. ;Creencias?

Soy judio por tradicion familiar. ;Por qué metéis mas de dos ingredientes a vuestras ensaladas?

“Los sabores han determinado
la historia de la humanidad”

ué comia un seiior feudal cata-
1an?
;En un dia normal o de Cua-
resma?
De Cuaresma.
Lamprea. ;La ha comido?
No.
Yo si, en receta medieval con salsa de
champifiones y vinagre: jparece carne!

A los sefiores les gustaba la carne, y si no
podian comerla por precepto religioso,
comian un pescado que pareciese carne.
Qué listos.
También esturidn y otros peces grandes.
<Y ya en dias normales?
Caza, sobre todo. Ciervo, venado, jabali...
y pequeios pajaros. ;Y pavo! La primera
receta del Sent Sovi, el mas antiguo rece-
tario de la cocina catalana, es una salsa pa-
ra un guiso de pavo.
2Y los payeses, qué comian?
Comian mejor que los sefiores.
¢En serio?
Nutricionalmente su dieta era mds varia-
day sana, ya que los sefiores comian solo
carnes, mientras que los payeses combi-
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naban hortalizas, verduras, fruta fresca...

Eran mas healthies.

Afiadian huevos. Y cerdo curado. Y lac-
teos y embutidos, alimentos que los sefio-
res despreciaban y repudiaban.

Los muy sefioritos acabarian con gota.
Restringian mucho que los payeses pudie-
sen cazar y pescar libremente: se reserva-
ban bosques, cotos de caza y caladeros.

+C6mo es que un neoyorquino como us-
ted sabe tanto del medioevo catalan?

A fines de los setenta, con treinta afiitos,
vivi mi particular El nombre de la rosa...
Cuénteme.
Estudiaba historia medieval en California
y supe, guiado por un profesor, que habia
montones de pergaminos medievales sin
estudiar en un exdtico rincon de Europa...
¢Donde?
iCatalunya! En el archivo diocesano de
Vic. Pasé meses a solas en penumbrosas y
altas salas goticas, sin apenas luz eléctrica
y calefaccion, tratando con monjes...
¢Emocionante?
Muchisimo, para mi: tenia en las manos
documentos inéditos, valiosisimos. Estu-
dié incluso dos papiros altomedievales

Conversamos en catalan,
pues Freedman apenas ha-
bla castellano: ha estudiado
a fondo la historia y la cul-
tura -sobre todo la culina-
ria- de la Catalunya medie-
val, por lo que acaba de ser
nombrado académico ho-
norario de la Académia Ca-
talana de Gastronomia i
Nutricio. Es el primer ex-
tranjero aceptado como
miembro. Por méritos pro-
pios: Freedman ha estudia-
do el medioevo catalan y
sus aspectos gastronomi-
cos, y también el campesi-
nado y mercaderes catala-
nes en los siglos XII y XIII.
Freedman buceo febril-
mente en los archivos de
Vic en su juventud, y redac-
t6 minuciosos ensayos que
arrojan luz sobre detalles
de nuestro pasado. El pro-
pio Freedman ha quedado
vinculado emocionalmente
para siempre a los catala-
nes y a su historia, que co-
noce en profundidad.

de la veintena que restan en Europa.
¢De qué época estamos hablando?

De los siglos X al XII. {Esos pergaminos

eran joyas para cualquier historiador!
¢Qué aprendi6?

La relevancia de la cocina en la historia.

Entendi que el paladar humano determi-

na acontecimientos. Que la cocina, lo que

comemos y como lo cocinamos, explica

decisivos acontecimientos historicos.

Un ejemplo.

Las mesas de Europa se encapricharon de
ciertos sabores, procurados por ciertas es-
pecias: clavo, comino, canela... ;Y viaja-
mos muy lejos para buscar esos sabores!

Por gusto, no por supervivencia.

Eran sustancias superfluas, un lujo. Pero
movilizamos expediciones, caravanas y
flotas de barcos hasta el fin del mundo: los
sabores determinan la historia de la hu-
manidad, incluido descubrir América.

Entiendo.

Tgual pasé en el siglo XIX con el azucar,
capricho para endulzar chocolate, té, café,
postres... Para cultivarlo desplazamos a
las plantaciones a los negros de Africa.

Negros esclavizados.

Y eso marco por siempre la historia cultu-
ral, racial, social y politica del Caribe,
América, el mundo. ;Comprende?

Clarisimamente.

Los alimentos y condimentos que cocina-
mos y comemos modelan la historia hu-
mana, y eso es lo que estudio yo.

¢Por antecedentes familiares?

Mis padres eran judios de Manhattan.

Yale veia yo a usted un aire alo Woody
Allen...
Mismo entorno y origenes. Llegaron a
Nueva York huyendo de persecuciones de
judios en la Europa oriental de principios
del siglo XX. Y para mis padres, la guerra
de Espaiia seria una gran causa perdida.

¢Viajo usted a Espafia con Franco vivo?
Acababa de morir. Me hospedé en casa de
un matrimonio muy gentil en las afueras
de Vic: hoy seguimos estimandonos.

Se llaman...

Alexandre Genis y Montserrat Orriols.
Con ellos aprendi la lengua catalana. Y a
degustar la cocina catalana.

:Qué plato de esa casa jamas olvidara?
Pato con nabos de Cerdanya. Escudella i
carn d’olla. Calcots. Arroces. Pan con to-
mate. Lastima que perdais la casqueria...

2Y qué plato afiora usted cuando esta
lejos de Nueva York, de su casa?
Lasalsabarbacoa un poco picante: me en-
canta su punto ahumado. Ah, y las ensala-
das de solo dos ingredientes... jy no esa do-
cena de cosas que le echdis en Europa!
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«Inventamos las ficciones para poder vivir
de alguna manera las muchas vidas que quisiéramos tener

cuando apenas disponemos de una sola». )
Penguin
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