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Al llarg de les Ultimes décades, la gastrono-
mia catalana ha estat immersa en un pro-
cés de transformacié sense precedents i ha
assolit una projeccié internacional insospi-
tada, fet que ens porta a reflexionar sobre
les seves repercussions en el sector de la
produccié agroalimentaria i els beneficis
que ha reportat tant a la restauracié com a
la pagesia.

La gastronomia catalana ha integrat de
manera exemplar les noves tecnologies i
demandes dels consumidors. Han entrat
a les cuines eines com els robots i les im-
pressores 3D, ingredients exotics i sintetics
0 tecniques per a noves presentacions com
les escumes i les esterificacions. Tot plegat
per satisfer les demandes d’una societat
canviant, amb consumidors més exigents,
amb necessitats i gustos especifics, des
dels amants de I'alta cuina més sofisticada
aintolerants i al-lergics, passant per vegeta-
rians o ecologistes.

Al mateix temps, continuen ben arrelats els
fogons de tota la vida i els productes de la ter-
ra. Gastronoms i xefs de renom internacional
han cercat en els camps catalans i proclamat
I’excel-lencia dels seus fruits dins i fora de les
nostres fronteres. En aquest ambit, cal desta-
car també el paper de diferents actors i insti-
tucions que han culminat en esdeveniments
com la designacio de Catalunya com a Regio
Europea de la Gastronomia 2016, el Forum
Gastronomic o Benvinguts a Pagés. També
s’han dut a terme campanyes promocionals
de la venda de proximitat, de vins i productes
agroalimentaris amb denominacions d’origen
i indicacions geografiques protegides, 0 més
especifiques per a la carn de xai, el peix de
llotja, entre altres exemples.

Tot aquest panorama no hauria estat possible
sense els agricultors, ramaders i pescadors
catalans, que han anat millorant les explotaci-
ons, els processos i els productes. Han hagut
d’estar atents a la terra, al mercat i als consu-
midors. Han col-laborat amb técnics, instituci-
ons i centres de recerca. Aixi han contribuit a
formar espais de contacte i benefici reciproc
que, si bé en un principi eren minoritaris, ara
ja son tendéncia.

Aquest Dossier Tecnic pretén copsar el binomi
entre gastronomia i productes agroalimentaris
amb tots aquests matisos. Hi han participat
xefs, cientifics divulgadors i productors, tots
ells experts en els seus ambits perd també en
la relacio amb els altres.

Desitjo que aquest Dossier Tecnic desperti el
vostre interés i us sigui d’utilitat.
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Figura 1. Facsimil de les primeres pagines del llibre de Frederick Accum “Culinary Chemistry”, que es considera el primer llibre de ciéncia aplicada a la cuina. Londres, 1821.

01 Introduccié

Les noves tecnologies sén utilitzades en cada
camp tan bon punt hi sén aplicables, especi-
alment si aporten algun valor afegit que contri-
bueix a augmentar-ne I'eficacia, I'atractiu o el
benefici directe o indirecte. La cultura gastro-
nomica no hagués crescut tant ni de la mateixa
manera els darrers vint anys sense la innovacio
tecnologica que I'ha fet possible. Han fet fortu-
na denominacions com la de “cuina molecular”,
malgrat el rebuig de molts cuiners i I'existéncia
d’altres potser més encertades, com la de “cui-
na tecnoemocional”, amb la qual el periodista
Pau Arends pretenia assenyalar que, mitjangant
la tecnologia, es creaven emocions, en aquest
cas gastronomiques.

El coneixement cientific i tecnoldgic de tot
allo relacionat amb I’alimentacié ja ve de
molt antic; de fet, el 1821 Frederick Accum
va publicar a Londres el llibre Culinary Che-
mistry, relacionant cuina i la incipient quimi-
ca que es coneixia en aquells moments. Les
grans necessitats de produccid i conservacio
d’aliments del segle XIX van propiciar nove-
tats importants, com I'obtencié de sucre de
la remolatxa (Franz Karl Achard, 1847), els
procediments de preparar conserves en pot
de vidre (Nicolas Appert, 1806) i en llauna
metal-lica (Peter Durand, 1810) o I'invent
de la margarina (Mege-Mouriés, 1869). Els
investigadors academics van tenir un paper
important en el coneixement dels processos
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La cuina ha utilitzat en
cada moment la millor
tecnologia disponible.

El moviment de la
gastronomia molecular hi
ha incorporat la fisica i la
quimica.

de preparacio i conservacio dels aliments.
Aixi, Liebig (1847) va establir les bases de
la industria de concentrats de carn i Pasteur
(1858) de la pasteuritzacio i les fermentaci-
ons. La industria alimentaria va agafar aviat la
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La modificacié de les
textures s’ha convertit
en un dels principals
objectius de la
gastrotecnologia.

iniciativa en la recerca, el desenvolupament i
la comercialitzacié dels aliments processats,
amb els consequents problemes d’adulteracié
o deficiencies en el processament, que van
impulsar legislacions en seguretat alimentaria
per a la proteccio del consumidor.

Es sol considerar que I'interés dels cuiners
vers les noves tecnologies va comengar amb
els estudis de Nicholas Kurti, fisic hongares-
britanic, i la seva esposa Elizabeth Cawdry
Thomas, coneguts popularment per un pro-
grama divulgatiu de televisio a la BBC el 1969.
Amb ells, Hervé This, quimic francés, i Harold
McGee, escriptor gastronomic dels Estats
Units, van participar el 1992 al primer “Taller
internacional sobre gastronomia molecular i
fisica”, al centre Ettore Majorana d’Erice, Si-
cilia, i que es va prolongar al llarg de cinc
trobades fins al 2004. Les recerques que s’hi
proposaven es centraven en els processos
fisicoquimics presents en les coccions dels
aliments a les cuines domeéstiques i dels res-
taurants. Aquest moviment va rebre el nom
de “gastronomia molecular i fisica”, que aviat
es va reduir a “gastronomia molecular”, tot i
que va trigar un cert temps en captar I'atencio
dels cuiners, poc representats al taller d’Erice.

Alguns grans cuiners interessats en la innova-
ci6 de les seves preparacions van descobrir
que la ciencia podia ser una bona eina per
a ells, i el dialeg entre cientifics i cuiners va
comengar a donar fruits. La creacio per part
de Ferran Adria d’el Bullitaller a finals dels anys
90 i de la Fundacio Alicia el 2003, amb la

Els nous processos fisics
a la cuina sén

la destil-lacio,

la centrifugacio,

la liofilitzacié

i la criogenitzacié.

participacié en ambdds projectes del quimic
Pere Castells, va ser el desencadenant de la
recerca conjunta cientificogastronomica en la
seva forma actual. Altres cuiners, com Hes-
ton Blumenthal, Joan Roca, Andoni Aduriz,
Quique Dacosta o Dani Garcia han seguit el
mateix cami, cadascun amb el seu propi ta-
ranna. Ferran Adria és qui ha anat més lluny,
amb la Bullipédia, una obra en progrés que
pretén documentar tot el saber culinari exis-
tent. Diversos cuiners es preocupen d’aprofitar
peces anatomiques o productes abans rebut-
jats. Altres cerquen en la cuina internacional
ingredients aqui exotics, com insectes o ve-
getals de propietats sorprenents. Altres parlen
de respectar el producte al maxim, frase que
en darrer terme no té gaire sentit. Aixo si, tots
estan d’acord en la importancia de la textura
de la preparacio culinaria final.

02 La textura

No hi ha una unica definicié consensuada pel
concepte de textura, relacionat amb la sensacio
global que es percep en ingerir un aliment. De
fet, és el resultat de la integracio de les percep-
cions dels diversos sentits, sobretot del tacte,
i la seva modificacio progressiva durant el pro-
cés de mastegar i deglutir. Per tant, la textura
és multifactorial i no es pot caracteritzar amb
un unic parametre. En aquesta tasca, sén de
gran ajuda avui dia els texturometres, aparells
derivats de les maquines d’assaigs mecanics
per a materials, i dels redmetres i viscosimetres
per a fluids, que mesuren I'esfor¢ necessari per
trencar, disgregar o fer fluir una substancia. Son
instruments cars i sofisticats, que van trobant
aplicacio en la recerca o en el control de qualitat
de les empreses alimentaries.

Per altra banda, hi ha un cert debat academic i
terminologic sobre els termes cuinar i coure. Cui-
nar seria efectuar qualsevol operacié que porti a
la preparacié d’un plat, i coure seria modificar la
composicié quimica d’un aliment, normalment
mitjangant un increment de temperatura. De tota
manera, la tecnologia dels darrers trenta anys
ha estés moltissim la gamma de procediments
culinaris aplicables als aliments.

03 Els processos amb canvis fisics
Grosso modo, es poden distingir dues grans

families de procediments: els basats en téc-
niques fisiques, que no canvien la composicio
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Figura 2. Un texturometre comercial. Font: Cataleg de I'empresa
Stable Micro Systems.

quimica de les substancies, i els basats en
técniques quimiques, que si que ho fan.

Entre els procediments fisics n’hi ha de ben
classics com I'especejament, la trituracio, la
molta, el tamisat, la filtracié o la preparacio de
salses (emulsions i suspensions) i també s’hi
poden incloure els procediments d’escalfa-
ment sense coccid. A més, avui dia, es poden
separar components amb I'ds d’instruments
de laboratori, un dels principals canvis en les
cuines modernes. Ja son forca habituals les
destil-lacions, a pressié atmosférica o al buit,
per separar components volatils o per concen-
trar un liquid i obtenir un xarop. També soén

Figura 3. Canvis de textura d’un aliment en ser mastegat.
Dibuix de I'autor, del llibre ref. Mans (2010).



molt coneguts aparells com el rotavapor (mar-
ca registrada Rotaval). La centrifugacio amb
alta velocitat de rotacid permet separar els
tres components d’un brou: la part greixosa,
la part aquosa i les particules en suspensio,
que poden rebre tractaments diferents.

La reduccio del contingut d’aigua d’un aliment
pretén allargar la seva vida util evitant-ne la
putrefaccid. A les tecniques tradicionals com
’'assecament de verdures, carns 0 peixos,
en salad o simplement en un ambient fred i
sec, ara s’afegeixen assecadors mecanics i
térmics, la liofilitzacié o la criodeshidratacio.
Aquesta técnica, tan habitual en la industria
farmaceutica, s’ha anat aplicant a poc a poc
als aliments, des del cafe soluble als plats
per a expedicions que nomeés requereixen ser
hidratats. Ha entrat a la cuina per a la prepa-
raci6 de fruites o porcions de plats liofilitzats,
pero la sofisticacio, la complicacio de I'utillatge
i el seu elevat preu fa que el seu futur es vegi,
per ara, més lligat a la industria alimentaria
que a la restauracié a petita escala.

Els aliments congelats a -24°C sén productes
habituals a la industria alimentaria i conser-
vera, especialment de peix, verdures, gelats
i plats preparats. La disponibilitat comercial
de nitrogen liquid a pressié atmosferica i a
-196°C ha permes que la tecnica d’ultrabaixes
temperatures o criogenitzacio sigui cada cop
més quotidiana a la cuina. Els canvis organo-
leptics i de textura dels productes a baixa tem-
peratura fan possible la preparacio de plats
sofisticats i molt vistosos pero de poca durada
i que requereixen un bon domini de la técnica
i una perfecta coordinacio entre cuina i sala.

04 Els processos amb canvis
quimics

El segon gran grup de processos es basen en
el canvi quimic de les substancies que consti-
tueixen I'aliment. Son tradicionals les coccions
a alta temperatura amb les técniques classi-
ques de bullir, fregir, rostir, fornejar, bresar i
fer a la planxa. Totes aquestes tecniques sot-
meten els ingredients a temperatures que van
des d’una mica més de 100°C en el cas dels
bullits, fins a uns 250°C o més en alguns forns
i planxes. El que canvia segons la tecnica és el
medi de coccid (aigua, oli, suc, aire), la forma
de transmissid de calor (conduccié en el cas
de la planxa, convecci¢ per als fregits, bullits
i el forn, radiacio per a la brasa i la planxa)

APARELLS
| UTENSILIS
APLICATS
A LA CUINA
PROFESSIONAL

ALICIA| CETT

Proleg de Ferran Adrid

Figura 4. Portada del llibre de la ref. Alicia/CETT (2011), on es
descriuen els aparells usats en la cuina tradicional i en les noves.
tecnologies culinaries.

i la durada del procés d’uns minuts a unes
hores segons la peca a coure. Els canvis en
els aliments sén molt variats: a partir de 60°C
moltes proteines dels aliments coagulen i es
desnaturalitzen; els greixos es fonen abans
dels 100°C; el col-lagen es degrada a una
temperatura que depen del seu pes molecu-
lar a partir de 40°C; les membranes cel-lulars
s’estoven i els midons es “gelatinitzen”, o més
correctament, es gelifiquen a temperatures de
100°C... Com a procediments de calefaccio
addicionals als citats abans, hi ha les cuines
d’induccid, que escalfen el recipient metal-lic
per radiacié electromagneética, i els forns de
microones, que escalfen irradiant microones
que son absorbides fonamentalment per I'ai-
gua que contenen els aliments. Aix0 genera
una coccid en tota la massa, que és radical-
ment diferent de la resta de coccions, que van
sempre de la superficie cap a l'interior.

A temperatures superiors a 150°C tenen lloc
a velocitat apreciable un conjunt de reaccions
entre les molécules dels aliments, que soén les
principals responsables dels canvis de color,
olor i sabor. Sén les reaccions de caramel-
litzacid, en les que els sucres presents en
I"aliment es descomponen i desencadenen
en un conjunt de reaccions que enfosqueixen
el producte, i les reaccions de Maillard, que
tenen lloc entre determinats sucres i amino-
acids, i que son les responsables de la major
part de les caracteristiques organoleptiques
dels nostres plats, com per exemple la carn
torrada, 'olor i sabor del pa o les galetes aca-
bades de fer.

El control precis de la temperatura de coc-
ci6 i del grau de penetracio de la calor en
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La caramel-litzacié i les
reaccions de Maillard séon
fonamentals en la cuina
classica. La cuina a baixa
temperatura procura
evitar-les.

I"aliment sempre ha estat un objectiu culinari,
aixi s’aconsegueixen I'aroma i la textura de-
sitjades, sobretot de carns i peixos. Els dar-
rers anys s’han desenvolupat molt tecniques
com la coccio al buit 0 a baixa temperatura
mitjancant utensilis com el bany termostatic
d’aigua (Roner en denominacié comercial) o
olles eléctriques a baixa temperatura o slo-
wcookers. Treballen a temperatures inferiors a
les d’ebullicié de 'aigua, perd superiors a la de
degradacio de les proteines, tant per assolir
les textures desitjades com per assegurar la
destruccié de patogens. A aquestes tempe-
ratures no tenen lloc ni caramel-litzacions ni
reaccions de Maillard de forma apreciable.
El control de les reaccions de Maillard és un
objectiu encara no assolit per I'extraordina-
ria complexitat de I'esquema de reaccions
involucrat, I’enorme quantitat de productes
formats i el fet que les reaccions tenen lloc
a diferents velocitats en punts de la peca a
diferent temperatura perquée s’escalfa de fora
endins. Tot aquests son factors que requerei-
xen de I'experiéncia del cuiner i on la ciéncia
encara ajuda poc. Es tracta, en tot cas, de no
superar temperatures superiors a 200°C per
evitar la formacid de substancies indesitjables.

%

Les substancies
complementaries
derivades dels additius
alimentaris permeten
preparar sistemes
dispersos col-loidals
(emulsions, espumes, gels
o aires) més variats.
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Figura 5. Patates xips fregides massa temps, amb tons foscos causats per les reaccions de Maillard.

05 Ingredients complementaris

En la gastrotecnologia hi té un paper important
I’ds de substancies addicionals que permeten
canvis de textures abans impensables. Son els
additius, la majoria dels quals sén substancies
acceptades com a additius alimentaris per als
menjars preparats. Sén substancies ben ca-
racteritzades quimicament i d’elevada puresa,
gairebé totes extretes d’organismes animals o
vegetals, si bé n’hi ha algunes obtingudes per
sintesi quimica o biogquimica. S’acostumen a
classificar per la seva funcié: colorants, emul-
gents, edulcorants, conservants, gelificants,
espessidors, controladors de pH, adhesius i
altres.

Espumes, gels, emulsions, suspensions, dis-
persions, cremes o aires son exemples de bar-
reges, denominades genéricament dispersions
col-loidals o sistemes dispersos, omnipresents
en la cuina actual de qualsevol tendéncia, i
que els productes additius han fet possible o
n’han facilitat la preparacio.

Els hidrocol-loides han estat una familia de
productes que han permés preparar plats amb

noves textures, que van més enlla de les ge-
latines derivades del col-lagen. La goma xan-
tana, la goma gellan, I'alginat de sodi, I'agar,
els carragenats, la goma konjac i moltes altres
presenten comportaments gelatinosos de més
0 menys duresa, segons les temperatures i
de la quantitat d’aigua present a la barreja.
Aquestes substancies han permés preparaci-
ons com les esferificacions, els gelats calents,
i 'efecte suspensor entre altres, totes elles
de gran efecte gastrondmic. Molts d’aquests
productes, com la lecitina, ja eren usats per
la industria alimentaria d’altra manera i la seva
aplicacio als restaurants s’ha fet de forma ri-
gorosa, amb una recerca basica extensa per
al’avaluacié de les seves possibilitats gastro-
nomiques, com I'estudi de les temperatures
d’estabilitat o els Iimits de pH acceptables.

En aquest moment les cuines dels restaurants
inclouen des dels -196°C del nitrogen liquid
fins als 600°C o més dels bufadors de gas,
passant per les pressions d’algunes centesi-
mes de bar per a les liofilitzacions o els 20 bar
de les cafeteres exprés, quan fa trenta anys
la temperatura més freda de les cuines era el
congelador a -18°C, i la pressié més alta la de
I'olla de pressié a 1,2 bar.
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Tal i com ha estat passant els darrers anys,
aquests limits s’aniran ampliant i nous reptes
i conceptes influiran també en la tecnologia
aplicada a la gastronomia; em refereixo a mo-
viments socials com els de quilbmetre zero, la
preservacié d’especies locals o I'slowfood, aixi
com tot allo relatiu a la seguretat alimentaria o
I’extensio de la gastronomia per a col-lectius
amb requeriments especials com els diabetics,
els celiacs, els intolerants a certs productes,
els disfagics, els ancians... La tecnologia hi
tindra molt a dir.

06 Per saber-ne més
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DUCTES GELIFICANTS CLASSIFICATS SEGONS EL SEU ORIGEN (PROPIETATS GENERALS)
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Propietats de preparacit del gel [ C (escalfar), M (mesclar tirmix, homogeneftzar o mescla manual), F (refredar) |
Reversibilitat [ R (reversible- gel / no gel- segons la temperatura), 1 (format el gel, no es destrueix amb la temperatura) |
|| Temperatura a la que es pot servir en forma de gel | F (fred), C (calent) |
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Classificaci6 i propietats dels gelificants utilitzats en alimentacid.

Figura 6. Esquema dels productes gelificants usats modernament en cuina. Font: Pere Castells.
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INFLUENCIA DE LA GASTRONOMIA EN LA
PRODUCCIO D’ALIMENTS
EXPERIENCIES DE COL-LABORACIO ENTRE CUINERS
| PRODUCTORS

En Carlo Petrini, fundador del moviment inter-
nacional Slow food i pare del concepte km.0,
comentava a la darrera edicié del Forum Gas-
trondmic celebrat a Girona I’'any 2015 que
I’alianca entre el xef i el petit productor “no
és una qliestié de solidaritat, siné un acte
politic important”, i que és, justament ara,
“quan la gastronomia viu un moment ex-
traordinari, que cal recordar que no hi ha
xefs sense pagesos, ni xefs sense pesca-
dors o ramaders”. Segons recollia la premsa
aquells dies, durant la seva intervencié al Fo-
rum, Petrini va animar un cop més els xefs a
aprofitar la seva influéncia social per defensar
els petits productors, i també va apel-lar a la
responsabilitat social de la ciutadania tot re-
cordant-nos que I'eleccié a I’'hora de comprar
influira també “en la produccié i en el futur
del vostre entorn”.

El gastronom i activista italia va aprofitar el seu
pas per terres catalanes per recordar que el
futur passa per un canvi de paradigma, per
alimentar-nos d’una manera més respon-
sable, i per interioritzar que el menjar no és
una simple mercaderia, “sin6 valors per a la
convivéncia, i també historia i patrimoni”.
Si no actuem rapid, assegurava, “un immens
patrimoni gastronomic és en perill”.

A Catalunya, hi ha molts cuiners d’avantguarda
que es preocupen pel producte i pels produc-
tors (com reclama Petrini) i que poden jugar
un paper molt important a I’hora de redregar
la situacid i posar en valor la tasca dels pe-
tits productors. Aquest és el cas de la Carme
Ruscalleda, que no dubta a afirmar que “els
productes donen caracter i originalitat al
nostre treball, son I’estrella”, i que només
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Quan la gastronomia viu
un moment extraordinari,
cal recordar que no hi

ha xefs sense pagesos,

ni xefs sense pescadors o
ramaders.

treballa amb “els productors que senten el
rigor que imprimim al nostre treball”. La
xef maresmenca €s una gran prescriptora del
producte de proximitat, ja sigui de I’horta com
de la muntanya o el mar. No desaprofita cap
oportunitat per palesar que aquesta és la mi-



llor opcid per al consumidor. En una entrevista
recent, afirmava, adrecant-se als consumidors:
“Deixeu-vos seduir pel mercat, aneu-hi.
Escolteu els paradistes, son prescriptors
de la vostra salut. Deixeu-vos aconse-
llar, us diran quins sén els productes de
temporada i els que estan millor de preu,
menjareu el que toca i amb el millor sabor.
Visiteu els mercats...”.

Molts productors tenen clar que cal aprofitar
la projeccié mediatica i la capacitat d’influén-
cia que tenen les grans estrelles dels fogons
entre els consumidors. En Jaume Torras, de
I’Hortet del Baix, una explotacio agricola espe-
cialitzada en el conreu de temporada de gran
qualitat de Sant Climent de Llobregat, valora
molt positivament que els cuiners s’hagin erigit
en prescriptors dels productes de proximitat:
“la qualitat és imprescindible per elabo-
rar una cuina de primer nivell; per aixo,
si ells utilitzen els productes locals i de
temporada, a la llarga també ho faran els
consumidors”. En Pere Rubirola, ramader del

Mitjancant la
investigacio i la
innovacio, adaptem
la nostra produccié
a les necessitats de
I’alta gastronomia.

Mas Vilallonga de Riudellots de la Selva (Giro-
na), també defensa aferrissadament el circuit
curt i el paper que poden jugar els restaurants
en aquest escenari: “els restaurants poden
ser el vehicle ideal per promocionar els
productes locals sempre que s’ho creguin
i creguin de veritat en nosaltres, els pro-
ductors”.

| si. Sembla que el missatge va calant. A poc
a poc, perd va calant. Com més va, més veus
s’aixequen entre els cuiners i els restauradors
que reivindiquen un paper en aquesta nova
manera de fer i d’afrontar el futur. Joan Ju-
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nyent, director i copropietari del restaurant
Windsor, tot un referent de la cuina catalana
contemporania ubicat en el cor de I'Eixample
de Barcelona, ho té clar: “nosaltres elabo-
rem una cuina en la qual creiem, una cui-
na fresca, saborosa i saludable basada
en productes de temporada i proximitat”.
Una cuina tradicional revisada, en definitiva,
que sublima la produccié local i “combi-
na tradicié i modernitat”. El responsable
d’aquest restaurant creu que aquest tipus de
cuina “té molt de futur, la gent I’accepta
molt bé, tot i que sovint hem de fer pe-
dagogia i explicar molt bé per qué alguns
productes s6n una mica més cars. Al fi-
nal, la gent ho valora, ho entén, li obrim
els sentits i ho assaboreix plenament”.
Per oferir un receptari catala actualitzat, en
Junyent només treballa amb petits productors
del pais i amb intermediaris de confianga que
“ens faciliten la vida”. Al Windsor, tot ho
compren per aquest canal: fruites, verdures,
hortalisses, llegums, formatges, carns, peix,
etc. “Molts productors que abans no hi
creien ara s’han adonat que apostar per
la qualitat també és viable economica-
ment, ja que hi ha un ninxol de mercat
important”.

Perd no només sén els grans xefs o els em-
presaris de I'alta restauracio els qui cada cop
més aposten per la proximitat i la qualitat del
producte. En el mén dels productors, els aires
també bufen en aquesta direccié. “Mitjan-
cant la investigaci6 i la innovacié, adap-
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tem la nostra produccio a les necessitats
de I’alta gastronomia”, afirma Alejandro
Blay, el prototip del nou pagés-investigador,
que porta molts anys experimentant “amb
molts assajos i errors pel cami” amb pro-
ductes ecologics de I'horta. Des de fa cinc
anys, innova i transgredeix a Valanga, en uns
terrenys del parc agroecologic de Gallecs.

Blay practica una ‘agricultura ética’, fona-
mentada en uns valors i un model de societat
“que s’hauria d’estendre a tot el planeta”,
basada en el “conreu de productes autén-
tics, saludables, respectuosos envers
I’entorn i consumits en un ambit de pro-
ximitat”. Aquest pageés investigador treballa
colze a colze amb xefs i cuiners d’arreu del
pais que fonamenten la seva cuina en el pro-
ducte de temporada i de proximitat de gran
qualitat. “Tractem directament amb ells i
hi tenim una relacié molt propera. Fruit
d’aixo, i a través de la confianca, hem
desenvolupat productes fets a mida de
les seves necessitats”.

Alejandro Blay i Sebastian Garcia, el seu soci
en aquesta aventura de “cultiu ecologic,
transgressor, innovador i d’esperit jove”,
han posat la seva anima creativa al servei
dels xefs i les seves creacions culinaries: “el
nostre esperit creatiu ha convergit amb
I’esperit creatiu dels cuiners, hi hem es-
tablert moltes sinergies”, assegura aquest
defensor de I'agricultura ecoldgica, que creu
que les administracions haurien de fer quel-
com més per afavorir aquesta mena de cultius

i per divulgar entre el conjunt de la societat els
beneficis d’una agricultura sana i propera. Tot
i les dificultats que troben per tirar endavant
el seu projecte, “nosaltres ens hi deixem la
pell cada dia perqué creiem fermament
que el nostre model és el més correcte
i respectuds: el canvi és, avui més que
mai, del tot necessari”.

Ho deia I’enyorat Santi Santamaria, tota una
institucio de la cuina catalana: “en mateéria
culinaria, primer cal convéncer la gent del
poble, de la comarca, del pais i després
al mon”. En Pau Santamaria, el seu fill, tre-
balla amb aquesta premissa. Esta convencut
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Els productors hauran
d’'adaptar-se a les
necessitats dels seus
consumidors i fer valer el
seu treball en la millora
del producte.

que el producte de proximitat és la base de la
bona cuina i que “el futur passa per cuinar
amb productes de temporada. Aquests
productes han de marcar la carta dels
restaurants, que han de comencar a obli-
dar-se de la gran distribucié si volen ofe-
rir realment cuina de gran qualitat”, asse-
gura. Segons aquest prescriptor dels produc-
tes de proximitat, “la gran distribucié no
paga per la qualitat, només paga per la
quantitat, sén uns simples mercenaris”.

Santamaria treballa com a pont entre el pagées
i el cuiner amb I’objectiu de facilitar la feina de
tots dos i que totes dues parts en surtin bene-
ficiades. “Es molt important que els cuiners
coneguin d’on surten els productes que
compren per a les seves elaboracions,
pero normalment no tenen temps, i els
pagesos tampoc”. Quan el contacte directe
no és possible, en Santamaria treballa perque
els interessos de les parts convergeixin.




Ha arribat el
moment de donar
més visibilitat al
sector primari, i la
gastronomia pot
ajudar de manera
decisiva a fer-ho.

“Normalment treballo amb pagesos tradici-
onals, gent amb poc més de dues hectare-
es de gran qualitat que mima els productes
que conrea” i que ell posa a disposicié dels
cuiners interessats per la cuina de proximitat i
de temporada que no volen decebre els seus
clients. A banda dels pagesos de tota la vida
que només conreen qualitat, no quantitat,
“també treballo amb pagesos amb inquie-
tuds per conrear coses noves de qualitat”,
a molts dels quals els subministra noves llavors
“per optimitzar la produccié”.

Marc Solé, responsable de I'empresa familiar
Cal Peret6, dedicada a la produccié i comerci-
alitzacié directa d’hortalisses ecoldgiques i lle-
gums cultivats a les seves finques de Tudela de
Segre (la Noguera), aporta un altre punt de vista
al tema. Segons la seva opinid, el producte de
proximitat també ha d’arribar als supermercats

“que és on hi ha la gran venda” i aprofitar I'in-
terés creixent dels consumidors envers aquests
productes. “Hem d’aprofitar aquesta onada
per arribar a més gent” i desterrar la idea
que el producte de proximitat i de qualitat “esta
associat unicament a petites produccions
molt artesanes”, assegura. En Marc Solé esta
convengut que “els productors s’han d’es-
pecialitzar i han de cercar més qualitat” si
volen que els seus productes arribin a més gent.
“Ens hem de queixar menys i hem d’obrir la
ment a les necessitats de la gent del segle
XXI”, afirma.

En el mén académic, també es valora amb fer-
mesa el paper decisiu que jugaran en el futur els
productes de proximitat. Al costat de tenden-
cies més cientifiques i sofisticades (i sense per-
dre de vista que la gran distribucié i I'intercanvi
d’aliments a gran escala continuara existint ates
que no totes les zones poden produir els recur-
sos alimentaris que demanden les societats), els
experts constaten que el consum de productes
del territori sera un element molt valorat per les
generacions futures.

Al seu llibre La cuina del futur, en Pere Cas-
tells, un dels maxims exponents de casa nos-
tra de la investigacié cientifica aplicada a la
gastronomia (coordina la Unitat Educativa i
de Recerca Ciéncia i Cuina de la Universitat
de Barcelona), assegura que una de les ra-
ons més importants perqué aixo sigui aixi és
que “les propietats nutritives i sobretot
organoléptiques dels productes elabo-
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rats en la mateixa zona de consum po-
den ser molt millors en tots els aspectes
(...). Caldra que els consumidors percebin
aquest plus de qualitat que els pot donar
el producte de proximitat. Per aquest mo-
tiu, els productors hauran d’adaptar-se
a les necessitats dels seus consumidors
i fer valer el seu treball en la millora del
producte”. La rad, segons Castells, és que
actualment ningud no pot continuar acomo-
dat als productes que s’han produit sempre:
“les necessitats canvien i el productor ha
d’estar atent a aquests canvis. Les raons
d’estacionalitat, cal valorar-les, i que el
consumidor també se n’adoni, perd mai
pot ser una excusa per oferir productes
de baixa qualitat”.

Altra rad que influira en la valoracié positiva
del producte de proximitat en el futur és la
percepcié del consumidor. Segons Castells,
el producte alimentari és un producte “amb
contingut d’informacié i, per tant, la per-
cepcioé del consumidor canvia si té el
coneixement sobre aquell aliment. Entra
en joc la pertinenca a un territori, la tra-
dicio, la identificacié amb les persones
que I’elaboren i tants elements informa-
tius que inevitablement fan variar la nos-
tra objectivitat (...). Aquesta identificacio,
cal potenciar-la al maxim”. Aquest expert
també desgrana en el seu llibre altres factors
que poden afavorir el consum del producte de
proximitat en el futur. Al seu parer, un dels més
importants a afegir als ja esmentats és que
el producte de proximitat és més sostenible
i evita el malbaratament alimentari que sovint
provoquen les distancies des del productor fins
al consumidor.

En Toni Massanés, director de la Fundacio
Alicia de Mén Sant Benet, centre de recerca
dedicat a la innovacio tecnologica en la cuina,
la millora dels habits alimentaris i la valoracio
del patrimoni agroalimentari i gastronomic,
creu que la proximitat no és un concepte rigid
sind més aviat “elastic, que té molt a veure
amb la cultura alimentaria del consumi-
dor”, que, en definitiva “és qui defineix si
un producte és o no de proximitat”. Un cop
definit el concepte de proximitat, cal, segons
Massanés, “donar més visibilitat, més im-
portancia, als productors i fer que la ca-
dena des d’ells fins als consumidors sigui
tan curta com sigui possible”. Per garantir
que en el futur podrem continuar menjant els
productes que es produeixen en el nostre en-
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torn, cal protegir la gent que treballa la terra:
“la varietat més en perill d’extincié que te-
nim en el nostre pais és el pagés, que és
qui ens garanteix productes de qualitat”,
emfatitza I'expert.

Efectivament, cal dignificar la feina dels pro-
ductors, posar-los a I'aparador. Pepa Aymami,
directora de la Fundacio Institut Catala de la
Cuina i de la Cultura Gastronomica (FICCG),
ho té clar: “Ha arribat el moment de donar
meés visibilitat al sector primari, i la gas-
tronomia pot ajudar de manera decisiva a
fer-ho”. Aymami sap de qué parla. Lany 1997,
va impulsar la creacio de la Catedra Sent Sovi
d’Alimentacié que s’imparteix a la Universitat
de Barcelona amb I'objectiu principal de “fer
d’enllac entre el mén de la restauracio
i la universitat i promoure la recercaiila
divulgacioé de tots els sectors involucrats
en el sector alimentari”. Amb aquesta ca-
tedra, “varem donar visibilitat als cuiners i
els vam apropar al mén universitari, cosa
que no s’havia fet mai en aquest pais fins
llavors. Ara, hauriem de fer el mateix amb
els productors, que son la garantia que en
el futur continuarem consumint productes
de qualitat”.

Segons Aymami, “el mén de la restauracio
pot ajudar molt a posar en valor la feina
dels productors”. En aquest sentit, el segell
Venda de Proximitat que impulsa el Departa-
ment d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimen-
tacio (DARP) pot esdevenir estratégic per fer
convergir interessos. El sector agroalimentari
catala ha experimentat durant els Ultims anys
un canvi de tendencia notable en les caracteris-
tiques de la produccié i les pautes de consum.
El producte de proximitat i els productors locals
han assumit un protagonisme creixent entre els
consumidors, gracies a la identificacio d’aquest
producte amb la qualitat i la sostenibilitat. Amb
I'activacio del segell, els restaurants poden ser
un catalitzador d’interessos entre productors i
consumidors molt positiu.

Segons explica la directora de la FICCG, el
desenvolupament de la venda de proximitat
beneficia tant els productors com els con-
sumidors. “Als primers, perqué aconse-
gueixen una major valoraci6 dels seus
productes en un moment en qué la vola-
tilitat i incertesa de molts preus agraris
posen en perill la viabilitat d’algunes em-
preses agraries; i als consumidors, per-
qué poden coneixer el procés d’obtencié

d’aquests productes, cosa que els genera
confianca i seguretat en el seu consum
i la certesa de la sostenibilitat d’aquest
tipus de produccions”. Menjar no només

és un acte d’alimentacid i consum, sind que
també pot ser un acte de responsabilitat en-
vers la continuitat de les explotacions agraries
situades en el nostre ambit territorial. Integrar
I’agricultura, la gastronomia i el turisme en el
territori “és una gran oportunitat per a
tothom de buscar complementarietats i
eficiencies que han de mantenir viu un
territori, un pais amb un sector agrari que
pugui viure de P’activitat, amb un mante-
niment de la cultura i les tradicions agri-
coles i gastronomiques i dels paisatges
associats”, conclou Aymami.
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EL FUTUR DE LA RELACIO ENTRE
LA GASTRONOMIA | ELS PRODUCTES

AGROALIMENTARIS

Al llarg d'aquest Dossier Técnic, hem pogut copsar com la disponibilitat de certs aliments és cabdal en la gastronomia, i, de
retruc, com influeix en la produccié i transformacié d'aliments. També ens hem endinsat en els camps cientific i tecnologic,
d’on provenen innovacions capaces de transformar profundament el sector de I'alimentacié... Finalment, ens plantegem:

“cap a on ens porta, tot aixo?”

Per intentar respondre a aquesta questié des de diferents perspectives, donem la veu a quatre professionals amb trajectories
destacades en I'ambit de la innovacié gastroalimentaria: Carme Ruscalleda, xef, empresaria al capdavant dels restaurants
Sant Pau i ambaixadora de Catalunya Regié Europea de la Gastronomia 2016; Jordi Capdevila, enginyer técnic agricola i un
dels quatre germans que porta I'explotacié agricola i ramadera Sargaire, SL, i la marca Carn Sargaire; Oriol Rovira, cuiner al
capdavant del restaurant Els Casals, vinculat a I'explotacié agricola i ramadera familiar de Cal Rovira; i Marc Solé, enginyer
tecnic agronom i cap de Cal Peretd, una empresa familiar dedicada a la produccié i comercialitzacié directa d'hortalisses

ecologiques.

Carme Ruscalleda Jordi Capdevila

Marc Solé

Oriol Rovira

QUESTIONARI

Creieu que la gastronomia/la produccié agroalimentaria
s’adapta prou rapidament als canvis de la vida moderna?
En el seu cas, els canvis més profunds que ha experimentat
han estat induits, en primera instancia, per demandes del
mercat o per I’'is de noves tecnologies?

C.R.: Segurament tot plegat, i t¢ molt a veure amb els meus
sentiments que tan bé mostra la famosa sentencia de J.V. Foix
“M’exalta el nou i m’enamora el vell”. Em motiva la cuina gastro-
nomica, un qualificatiu que expressa I'excel-lencia de les coses
de menjar. Penso que la cuina moderna és plena d’accions i téc-
niques en constant evolucid vinculades a la cultura de cada pais.
En el meu cas, el patrimoni culinari catala m’interessa moltissim,
perque em permet construir professionalment un discurs original i
interessant i alhora potenciar el motor econdmic del territori. Avui,

amb I'habitud social de viatjar i amb eines com Internet, rebem in-
formacio de tot arreu. Personalment, treballo amb la voluntat d’un
discurs professional amb segell d’identitat catalana, naturalment
també amb influencies de cultura nipona arran del nostre treball
al Japd des de I'any 2004.

Si al principi definia el meu treball com una cuina catalana i mo-
derna, per I'origen cultural i la voluntat de treballar amb moder-
nitat, al cap dels anys penso que treballo una cuina lliure, natural
i emocionant.

J.C.: En el nostre cas, ha estat molt importat adaptar-nos al mer-
cat i les seves necessitats; hem fet recerca i hem aplicat la millor
tecnologia al nostre abast.

Per exemple, avui, moltes persones fan apats en solitari perqué
la familia té altres horaris o viuen soles. Els paquets amb més
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unitats de les que necessitem es poden fer malbé un cop oberts,
i, per aixd, vam comencar a fer I'envasament individual de peces.
També fem envasament al buit perque es puguin conservar o
congelar per consumir més endavant i en les millors condicions.
Finalment, un altre exemple d’adaptacio és el nostre etiquetatge,
on especifiqguem I'opcié culinaria del tall (a la planxa, arrebossat,
fricandd...) perqué tothom ha d’alimentar-se, perd no tothom té
coneixements culinaris o de mercat.

Per a nosaltres, és un avantatge tenir botiga i estar de cara al
public perque podem captar les necessitats dels clients i adap-
tar-nos-hi millor.

0.R: Crec que la gastronomia és tendencial, com I'alta costura,
per exemple. Aixo fa que sempre hi hagi una punta de llanga en
aquest sector. En el meu cas, I'adaptacio als canvis sempre passa
per reconeixer la identitat propia, on es cuina, on es viu... els pro-
€essos que desenvolupem han d’harmonitzar i millorar I'oferta del
nostre establiment hostaler, de la nostra explotacié i de nosaltres
mateixos... Crec que la nostra gran fita al llarg d’aquests anys ha
estat sumar esforgos i sinergies, que a poc a poc han donat els
seus fruits. La perseveranca i la idea de tancar tots els cercles
de produccié ens han dut fins aqui. Ara ens resta conservar-los
i fer-los créixer cada dia amb la mateixa il-lusié que el primer dia.

M.S.: Nosaltres vam comencar a cegues, apostant per una cosa
que ens semblava que era el futur. La veritat és que hem evolucio-
nat molt i la majoria dels canvis han estat provocats per demandes
del mercat. Tecnologicament, també hem anat innovant perque
han sortit noves maneres de produir i consumir, i aqui I'adaptacié
no ha estat tant per al mercat ecologic tradicional com per a un
de més ampli. Continuem amb el producte fresc, perd també hem
fet arribar I’ecologic a quartes i cinquenes gammes i precuinats.
Una part del mercat ecologic s’oposa als embalatges, perd una
altra demana formats practics per a la vida moderna. Per exemple,
els enciams rentats i trossejats, llestos per anar al plat, resulten
practics per a qui dina de pressa o a I'oficina, i fins i tot per a
restaurants amb cuines petites o que per fer menus ecologics a
preus raonables no poden tenir personal dedicat a tasques que
potser ja poden venir fetes d’origen.

Les cuines/explotacions del futur seran diferents a les
d’ara? En quin aspecte (eines, técniques, metodologies)?

C.R.: Segurament perdrem productes que ara formen part de la
nostra manera d’entendre I'alimentacio i la gastronomia i entraran
amb forca tecniques, eines, productes i elaboracions industrials
noves.

J.C.: Pel que fa a la cria de carn de vedella, cada cop té més
importancia la metodologia de produccid enfocada al respecte
envers els animals, el medi ambient i la salut dels consumidors, al
mateix temps que a la qualitat organoleptica dels productes. Per
tant, crec que una produccié que no tingui en compte aquests tres
punts quedara una mica apartada de la demanda real dels consu-
midors, que cada cop sén més responsables en la seva compra.
En aquest sentit, la produccid ecologica i les noves tecnologies
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tenen molt a dir. L'adequada combinacié de les dues pot donar
lloc a un producte de qualitat a bon preu. La tecnologia contribu-
ira a una millora de la produccié amb uns criteris que siguin més
favorables per a la salut humana i I'entorn.

0.R.: Segur que si, en molts aspectes, molt dificils de concretar.
Ara mateix, no m’atreviria a pronosticar el futur de I'alta gastro-
nomia en els proxims 50 anys.

M.S.: Seran diferents, tant en eines, com en teécniques, com en
metodologies. Tenim un model que ha de canviar perque explota
uns recursos que s’esgoten i provoca desequilibris i perjudicis
en molts ambits. S’esta estudiant i evolucionant molt en prac-
tiques més respectuoses envers el medi ambient i la salut. Les
explotacions seran més intel-ligents i tecnologiques, i aplicaran
les innovacions cap a I'eficiencia perd també cap a la sosteni-
bilitat. Aparells sofisticats es combinaran amb tractaments amb
feromones, fongs, bacteris i tecniques més naturals; hi haura més
mesures preventives i menys agressives o quimiques.

S’hi podra adaptar tot tipus de producte? Quin paper hi ju-
garan la innovacid, la formacié i la recerca publica i privada?

C.R.: U'ésser huma s’adapta molt rapidament a les evolucions,
i més encara amb la forca que la publicitat condueix els gustos
i habits moderns. Hi haura qui podra mantenir el “gran luxe” de
conrear un hortet privat, criar bestioles per a la menja o sortir
amb la barqueta d’esbarjo a pescar, per continuar gaudint d’una
naturalesa que ens envolta i que tan profit saludable ens brinda. La
creacio de nous productes elaborats és imparable i aixd conduira
a una nova manera d’entendre I'alimentacio.

J.C.: Una granja que no s’adapti a les noves tendéncies perdra
quota de mercat. Continuar sent competitius implica moltissima
innovacio. Nosaltres, a Carn Sargaire, hem aplicat tota la innovacio
que teniem al nostre abast per fer un producte molt diferenciat,
des de I'aplicacio d’estudis universitaris en I'alimentacio del bestiar
fins a investigar quin tipus d’envasament sense additius ni con-
servants és el més adequat per preservar la qualitat i ajustar-se a
les necessitats dels consumidors.

La inversio en innovacio, formacio i recerca haura de ser tant pri-
vada com puiblica. Es complicat que el sector privat pugui assumir
tot I'import que aixd suposa i I’Administracid necessita de la part
privada per saber on aplicar-la de manera més efectiva.

0.R.: La produccio d’aliments ha anat creixent exponencialment
amb la poblacio, perd globalment mai no ha estat facil i el futur
que ens espera és preocupant. Evidentment que la tasca a fer és
titanica, global i vigent. La implicacio del primer mon ha d’ésser
absoluta i d’aix0 en dependra la sostenibilitat del mon en que vivim.

M.S.: El personal que treballa directament en el camp es troba
amb una formacié deficient i molta informacié perd poc clara,
davant de grans corporacions i administracions mogudes per
interessos macroeconodmics i politics. Sovint els pagesos no te-
nen prou recursos economics per introduir les innovacions que



realment necessiten o fer recerca pel seu compte; accedir-hi per
altres vies és complicat perqué no sempre s’ajusten els interessos
dels uns i els altres 0 no hi ha prou continuitat o claredat en els
resultats, i, aixi, potser no surt a compte ficar-s’hi.

Fins a quin punt sera important la relacio entre el productor
i el transformador? | entre el productor i el client?

C.R.: Els qui pensem que els productes del nostre paisatge i la
nostra cultura culinaria sén interessantissims tant pel valor de la
qualitat com per a la nostra alimentacio farem tots els possibles
per continuar en una sintonia de treball que pugui mantenir-nos
mutuament.

J.C.: Nosaltres som productors i transformadors, i aix0 ens dona
un avantatge competitiu. Només aixi podem saber al 100% que
estem oferint al client. Aquesta transparéncia li dona tranquil-litat
i confianga.

0O.R.: Cada dia es parla més de proximitat en aquest sector. Ha
esdevingut tendencia i esperem que de tot plegat en quedi una
xarxa ben formada per tots els actors que intervenen en el proceés,
per dignificar i donar valor a tot el sector primari del nostre pais.

M.S.: Nosaltres som productors, transformadors i comercialit-
zadors. Crec que integrar-ho tot és molt positiu, no només pels
ingressos, sind també per controlar la qualitat i congixer qué volen
els clients. A més, personalment aporta significat al meu dia a dia,
sé per a qué treballo i en que contribueixo a la societat.

Com viviu en la vostra professié/negoci la polaritzacié entre
el que és global i el que és local?

C.R.: La meva professio condueix la meva vida. M’agrada molt
la meva feina i continuo sentint la motivacio del primer dia. Séc
molt conscient que la cuina també és un dinamitzador economic
i cultural, i estic encantada com la societat I’entén actualment.
Treballar al Japd ha estat molt gratificant perque hem descobert
nous sabors, nous productes i noves tecniques que de manera
natural s’han fusionat en la nostra feina. La globalitzacié és impa-
rable, i per aixd hem de ser capagos de defensar la cultura propia
per no perdre-la i alhora mostrar-la al mon.

J.C.: Quan el teu negoci té la porta oberta al public, el que és
local sempre preval. El contacte directe s’esta recuperant, per
exemple amb el segell de venda de proximitat o les activitats
d’agroturisme, i ha pujat la valoracié de les produccions d’aqui.
Malgrat tot, sovint no es troben arreu o no ho fan d’una manera
clara, i és que al moén global ja I'interessa confondre una mica les
coses. En un supermercat ecologic i de producte de proximitat,
comences a mirar les etiquetes i veus que més del 60% provenen
de tercers paisos com el Marroc o la Xina. El que és global sempre
intenta estar present en la part local, perd hi ha gent que mira les
etiquetes i no compra, cosa que demostra que, quan s’encaren,
el que és local sempre guanya al que és global.
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0O.R.: Molt comodament, séc dels qui es consideren en total co-
habitacio amb el que és local i el que és global... De fet, sempre
expliqguem que cuinem amb integritat perd que no som integristes,
perqué creiem que hi ha coses que viatgen molt bé i d’altres que
no. | aixd sempre ha estat aixi: per exemple, a Catalunya, al segle
XV, es va editar un llibre de cuina amb receptes que contenien
gingebre, pebre i curcuma.

M.S.: Nosaltres hem treballat en la valoritzacié de la venda de
proximitat amb el Departament. Encara som lluny d’altres paisos
europeus que, malgrat treballar a escala global, internament fun-
cionen molt millor amb produccid local. Confio que el seny acabi
guanyant perque no té sentit portar de molt lluny productes que
es poden aconseguir aqui mateix. Si el preu és un factor decisiu
en la compra, espero que la globalitzacié també acabi per igualar
els costos i les oportunitats per a tothom arreu del mén. De mo-
ment, I'aposta local és apostar per una manera de fer les coses
i contribuir a I'’economia que ens envolta i a la nostra societat.

La responsabilitat social i mediambiental tindra més pes
en la gestié empresarial del sector privat, en el curriculum
professional?

C.R.: També de manera global, observo un sentiment de com-
promis envers el respecte i la responsabilitat social. Hem de sentir
tots plegats la voluntat de deixar en herencia a les noves genera-
cions una millor manera d’actuar envers la natura i la Humanitat.
Només ho aconseguirem si som capacgos de treballar en pro de
I’lhonestedat i el respecte.

J.C.: Totalment, perqug, en ultima instancia, és I'unic que tenim
i on vivim. El boom de la globalitzacio va tenir el seu moment.
Ens vam adonar que podiem tenir de tot en qualsevol moment,
pero, després, van venir els desenganys en la qualitat a I'hora de
comprar, certs informes de 'OMS, denuncies de males praxis en
les produccions o en les transformacions i conservacions... Ens
hem adonat que és important saber que fem, perd encara més
com ho fem.

0.R.: Crec fermament en la implicacié de tots els actors. Es clar
que aixo és cosa de tothom, i no és menys cert que és I’Admi-
nistracio que ha de donar les pautes i impulsar sense fre aquests
corrents que faran viable el nostre futur immediat.

M.S.: M’agradaria que fos aixi. Crec que tot sol no ho pots fer tot,

ens necessitem els uns als altres. Quan tothom hi surt guanyant,
tot va millor.
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Pere Castells Esqué és llicenciat en
Ciencies Quimiques en I'especialitat
d’Organica per la Universitat de
Barcelona. Ha estat professor
i director de I’Institut Moli de la
Vila de Capellades. L’any 2003, va
comencar a col-laborar amb I'equip
d’investigacié del Bullitaller, i, un
any més tard, es va fer responsable
del Departament d’Investigacio
Cientificogastronomica de la
Fundacié Alicia fins a I’any 2012.
També ha estat coordinador de la
Unitat UB-Bullipédia de la Universitat
de Barcelona i de la Unitat Educativa
i de Recerca Ciéncia i Cuina de
la Universitat de Barcelona. Es
col-laborador del curs Science and
cooking a Harvard, membre de la
junta de ’ACCA i forma part de
I'equip de Gastrocultura Mediterrania.
També és autor de nombrosos articles
i llibres, I'ultim titulat La cuina del futur
(Tibidabo Ediciones).

En aquesta entrevista, en Pere Castells, qui-
mic, investigador i expert internacional en
ciéncia i cuina, ens explica com esta canvi-
ant la relacié entre gastronoms i productors
agroalimentaris. També parla sobre la impor-
tancia del plaer com a motivacié per alimen-
tar-se versus la gran seduccié de I’estética i
la comoditat.

Queé té més influéncia: la gastronomia sobre
els productes o els productes sobre la gas-
tronomia?

Historicament, els productes sobre la gastrono-
mia. Per elaborar menus o propostes culinaries,
sempre s’havia de mirar primer quins eren els
productes disponibles. Fins i tot es feia en l'alta
gastronomia, perd amb productes més exclusius.

Es d'enga el nou moviment gastronomic que els
cuiners comencen a demanar als productors ali-
ments o derivats de productes especifics que els
poden anar bé per a 'elaboracié que tenen pen-
sada; és a dir, es tracta d’elaborar un producte a
partir d’'un pensament culinari, i no al revés.

Es una tendéncia molt minoritaria, que prové de
I’alta cuina i que a poc a poc esta transcendint a

Generalitat de Catalunya
Departament d'Agricultura,
Ramaderia, Pesca i Alimentacio
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“SOC MOLT PARTIDARI DEL PLAER. EL PLAER DE CULTIVAR ELS
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altres cuines. Una tendéncia que també apro-
fiten els productors, interessats a saber quins
productes els poden fer més competitius, per
guanyar-se millor la vida, per aconseguir ajuts
per a la produccio i per potenciar i difondre mi-
llor el seu valor.

Com creieu que s’alimenta, en general, la
societat catalana actual?

En general, crec que bé, perque disposa de
productes mediterranis amb molta facilitat i una
relacié qualitat-preu molt bona. Es veritat, perd,
que la irrupcié de la cultura anglosaxona i del
menijar preparat ha estat molt forta; les seves in-
dustries s’han imposat en el sector turistic, perd
també han arrossegat el sector poblacional. Es
una cultura que fa molt bé les coses i ha gene-
rat molta abundancia de menjar barat i facil de
consumir, encara que socialment i culturalment
més pobre.

La dieta mediterrania va evolucionar en un con-
text de subsisténcia, es destinaven molts re-
cursos a l'alimentacio; menjaves poc i del que
tenies al voltant, no hi havia altra opcid. Ara,
pots menjar molt sense haver d’invertir tants
recursos econdmics ni esforg fisic. Es tan facil
dur una dieta poc recomanable que és dificil de
combatre. Ens faria falta entrar en I'estructura
de la industria alimentaria que fa possible aixo...

En la gastronomia i els productes agroali-
mentaris, hem de fixar-nos més en el plaer
o en la salut?

Jo séc molt partidari del plaer. El plaer de culti-
var els aliments, cuinar-los i gaudir-los. Tot aixd
comporta temps i dedicacié. Com parlavem
abans, en una societat accelerada, el que té exit
és la facilitat, la immediatesa. Consumim més
per aquestes raons i ens deixem seduir per I'es-
tetica... Instagram ens dona imatges boniques
perd no el sabor, I'olor, el plaer... Aquesta ten-
déencia cap a I'estética preocupa els cuiners...
Jo mateix he vist com un producte molt bo no
guanyava un concurs perqué estéticament no
era a I'algada, i, és clar, la foto d’un guanyador
ha de ser prou atractiva...

D’altra banda, séc partidari de cuidar la salut
perd no de I'alimentacié nutricional, aquesta
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d’alimentar-se tot el dia a base de sucs i pas-
tilles. Es absurd i avorridissim! Com et reuniras
familiarment un dissabte o un diumenge amb la
gent que estimes per beure-hi sucs? Als geria-
trics, es donen casos de desnutricié perque els
avis no volen menjar uns apats que no els agra-
den, encara que siguin els que més els podien
beneficiar...

Parlant de nutricid, al vostre llibre La cuina
del futur, parleu sobre ’empremta nutrici-
onal? Ens podrieu explicar qué és i quina
relacié té amb els productes agroalimen-
taris?

’empremta nutricional esta relacionada amb la
nutrigenomica, que és I'estudi de quins aliments
ens van millor segons el nostre organisme. Aixi,
per exemple, es pot determinar si et proven els
tomaquets o millor els pebrots, etc.

De tota manera, cal anar amb compte, no es
poden agafar articles cientifics molt ben fets i
extrapolar-ne el contingut a tota mena de teori-
es... Per a mi, les societats que mengen només
per nodrir-se sén algunes de les pitjor alimenta-
des: n’és un exemple la societat nord-america-
na. D’altra banda, és un camp que encara ha
d’evolucionar més; la genética és complicada i
encara queda molt per aprendre.

A més, la genetica no ho és tot. Cada aliment
que ens posem a la boca conté una informa-
cio, perd no només per als budells, també per
al cap, el cor... Aspectes socials, psicologics,
emocionals o ambientals sén importants. Arreu
es diu que els productes del teu hort tenen més
bon gust que els de la botiga, o, fins i tot, que el
pastis fet a casa no engreixa tant... Bé, potser si
0 potser no, perd aquesta relacié amb el menjar
és forga important, i el cos d’alguna manera ho
agraeix.

La industria alimentaria ha alterat aquesta
relacié?

Crec que la gent té una mala imatge de la indus-
tria alimentaria en general, i és perque ha inten-
tat amagar el que realment fa. Si la poblacié ne-
cessita aliments que durin un any, doncs que els
tingui. I, si estan ben controlats per les autoritats
i administracions pertinents, jo me’n fio. Pero si
em diuen que no duu additius o conservants o
que és fet com a casa... ja no m’ho crec.

A la indUstria alimentaria, hi ha gent que fa co-
ses molt bones i gent que fa coses molt dolen-
tes. Aquests Ultims s’haurien de posar les piles
per fer-les millor.
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