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IgnacioPeyrócombinagastronomíay
cultura enunanecdotariohistórico
El director del Instituto Cervantes en Londres publica ‘Comimos y bebimos’

NÚRIA ESCUR
Barcelona

Aunque lo que de verdad le fascina
es el mundo de las refinerías, el di­
rector del Instituto Cervantes de
Londres ha dedicado sus últimas
horaslibres,pocas,a Comimosybe­
bimos. Notas de cocina y vida (Li­
bros del Asteroide), que aunque
sueneaepitafioesunsingularanec­
dotario culinario, con referencias
históricas y literarias. Un tributo a
esasmujeresqueenfamilia (suma­
dre, la primera) y anónimamente,
han llevado a cabo “el bendito me­
canismotribaldecomer juntos”.
Bajo la premisa de Azorín –“co­

mernoesdigerir”–arrancaunlibro
cuyoautor, IgnacioPeyró (Madrid,
1980) hoy afincado en Londres,
mantiene sin complejos que los in­
gleses han dedicado al punto de
cocción del huevo la pasión minu­
ciosa casi teológica que otros pue­
blosdedicamosalasguerrasciviles.
“Meterse con la cocina inglesa es
casi un género literariomuy diver­
tido. Su oferta es menos colorida y
menossurtidaquelanuestra,sí,pe­
ro sin embargo allí la hostelería de
calidadescarayalgunosproductos
sondeexcelentecalidad”.
Inconscientemente, su libro ha

sido una despedida de la juventud.
“Noquiero anticipar nostalgias pe­

roesciertoqueelpreciodevivires­
te libro era escribirlo. Después de
esto, dieta y deporte. No siento la
crisis de los cuarenta que se acer­
can,ademásesacifraeselmomento
deplenituddelArmagnac”.
Llega Peyró tras desayunarse

unabuena tortilla depatatas. “¿Có­
mo va a ser cierto que el desayuno
eslaingestamásimportantedeldía,
si no se puede beber vino en ella?”.
Bromea con eso el autor aunque, al
contrario de la leyenda, considera
que beber no es especialmente

creativo. “Yo necesito estar sobrio.
Una vez lo intenté, románticamen­
te, con oporto, y me tuve que ir a
lacama”.
Recuerda que quien todavía asi­

milelacervezaalavulgaridadharía
bienen recordar aProust, que cada

día se lahacía subir heladadesde el
Ritz. Refiere también los textos de
JamesBoswell,biógrafodeSamuel
Johnson, que no bajaba de las tres
botellas por día y, lejos de escribir
barbaridades, consiguió una gran
obra.
Peyró afirma que, más que coci­

nar,sabe“nutrirsecondignidad”.Y
aunque reconoce “cierto punto de
parquetemáticoenalgunosrestau­
rantes, tenemos chefs extraordina­
rios que son emprendedores y em­
presarios. ¡Nonospodemosquejar!
Hubo racionamiento en España
hasta 1952. Una generación des­
pués la preocupación ya no era si

losniñoseranraquíticos, sinosi co­
mían de más o si te gustaba más el
salmónahumadoo la trucha”.
Una galería de personajes pasea

susmaníaspor laspáginasdel libro.
De Montaigne, que bebía vinos de
Burdeos –y Voltaire, que prefería
Borgoña– a Isabel I, que tragaba
porciones grandes y, entre plato y
plato, se metía una elegante pluma
depavo real en la gargantapara vo­
mitary así seguircomiendo.
No se cansa de leer las referen­

cias gastronómicas de Josep Pla o
El librode la cocina española, dePe­
rucho y Luján, “del que tengo una
primeraediciónyesunamaravilla”
y anda preparando una próxima
entrega en otro genero, “unos dia­
rios”.c

“Noquieroanticipar
nostalgiasperoel
preciodevivireste libro
eraescribirlo;después
deesto,dietaydeporte”

ANA JIMÉNEZ

IgnacioPeyrórecalóenBarcelonaparapresentarunlibro que“gusteal literatoynoirritealgastrónomo”
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