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ESMORZARS DE CIENCIA AL 7 PORTES

Coneixement
cientific per
ajudar a menjar beé

Abel Mariné i Antoni Massanés debaten
que menjar i com, i demanen que
s’apliqui el sentit comu a I'alimentacio

I
Massaneés, Berraondo i Marinég, al 7 Portes I ORIOL DURAN
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Societat Esmorzars de Ciencia al 7 Portes
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Els ponents Antoni Massanés, director general de la Fundacio Alicia, i Abel Mariné, catedratic emérit de nutricié i bromatologia de la UB, amb Eduard Berraondo M ORIOL DURAN

Ciencia per menjar saipe

B LUEsmorzarde Cienciaal 7 Portes
debat com el coneixement cientific
pot ajudar-nos a menjar bé

B Elscientificsrecorden que en
I'alimentacio cal aplicar el sentit comu

M. Rourera / M. Ciércoles
BARCELONA

. Amb Tagricultura, I'és-
. ser huma es va allibe-

; rar d’'una tasca tan pe-
sada com haver de

: ’ , sortir cada dia a bus-

e o o ‘\ car aliment. L’exce-
's . dent de menjar va
| permetre que els hu-
' mans disposessin de
temps per pen-

sar en al-
tr-

b
=

es coses. Com diu el cate-
dratic de nutrici6 i broma-
tologia dela UB, Abel Mari-
né, “la necessitat de men-
jar ens va civilitzar”. Des
de llavors hem apres a cui-
nar,ilaciénciaensha ofert
una pila de coneixement
sobre les propietats dels
aliments. Abel Mariné i el
director general de la Fun-
dacio Alicia, Antoni Mas-
sanés, van oferir ahir al-
gunes claus sobre el paper
que hajugatijugala cien-
cia en lalimentacié du-
rant I’'Esmorzar de Cién-
cia al 7 Portes, que coor-
ganitza El Punt Avui.

“La ciéncia ens ha d’aju-
dar a millorar I'alimenta-
cio, pero sense oblidar que
el que és bo ha de ser salu-
dable i que alhora ha de
provocar plaer”, va defen-
sar Massanés. En elmateix

sentit, Mariné va recor-

dar una historia
. publicada en un
llibre sobre ali-
mentaci6ive-
llesa en que

una dona es plantejava si
calia privar la seva mare,
de 90 anys, d’'un dels pocs
plaers que li quedaven a la
vida: menjar una mica de
xocolata cada dia. “Segura-
ment no té cap sentit fer-
ho i encara menys ara que
sabem que el greix del ca-
cau no és perjudicial”, va
afirmar Mariné.
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Nosaltresfem
servirlaciéncia
peraprendre
acuinarmillor.
Incorporem
alacuinael
coneixement
cientific

L’exemple de la xocola-
ta serveix per illustrar
com, a mesura que es fa
més recerca sobre els ali-
ments, les noves eviden-
cies canvien els paradig-
mes sobre lalimentacio.
“Lraltim crit és que el co-
lesterol en la dieta ja no
sembla tan perjudicial.
Ara el dolent ja no és el

€6

Facinquanta
anys, laquantitat
erames
importantquela
qualitat perque
esteniael record
delafam.Ara,
I'alta cuinabusca
sensaciode
lleugeresa

El director general de |a Fundaci6 Alicia, Antoni Massanés, impulsa des d’aquest laboratori
permanent de I'alimentacio I'is de la ciéncia per aprendre a cuinar i a menjar millor Bl ORIOL DURAN

greix, sin6 el sucre”, vairo-
nitzar Mariné. La recent
demonitzaci6 del sucre ha
obert la porta a edulco-
rants com ara lestévia
(que, per cert, deu el seu
nom a un botanic catala
anomenat Esteve). “L’es-
tévia s’esta promocionant
molt, pero cal dir que a la
Uni6 Europea només
s’han autoritzat els princi-
pisextrets dela planta”, va
puntualitzar Mariné.

Altres aliments que han
caigut darrerament en
desgracia son els que con-
tenen hidrats de carboni.
Fins al punt de fer ressor-
gir dietes proteiques sense
evidéncia cientificaidel tot
desequilibrades com ara la,
paleodieta, que imita l'ali-
mentacio del paleolitic.

La demonitzacié de
certs aliments i l'enalti-
ment exagerat d'uns al-
tres (com hapassat ambla
soja, per exemple) ens fa,
correr el risc d’entrar en
un excés de “puritanisme
sanitari”, va alertar Mari-
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debat al restaurant 7 Portes M ORIOL DURAN

Xavier Luri, membre de The Big Van Theory, va fer ahir el monoleg que va introduir el

“Tots plegats tenim cert es-
trés amb I'alimentacié mo-
derna.Esuntemaqueens

i nim mitificada I'alimentacio
i d'abans, dels nostres avis, pe-
! rovarecordar que, segons la

neguiteja’; va dir Xavier Luri, !
poble, “no és tanbonacom

membre del grup de cienti-

ficsi professors que formen |
part de The Big Van Theoryi !
i préslescolliaienslesduiaa
i taula. Eren de color blau.

| “Renteu-lesunamicaous

que ahir va fer el monoleg
d'introduccid del debat. Lu-
ri, va recordar-nos que te-

seva experiéncia de noi de

ens pensem’. El meu avi ana-
vaasulfatar les patates, des-

agafaramal de panxa”, ens

i deia.l punt. Ara una patata,
i finsque noarribaataula, ha
! passat unllarg procés,com
. el porc. “El meu avimatava

el porciquanlitreia el fetge
i se'nfeiados talls. Ara per

i matar un porc calen quatre
i veterinarisi,si m'apures,

| dos notaris”, vaironitzar.

r menjar de gust

Les preguntes i 'opinio dels assistents a la tertiilia

ééAra es parla molt
de l'estévia? Es un bon
substitut del sucre

! é6Menjar fruita a la
© nit pot provocar
i dificultats per

! ¢¢Com és que
' no m'engreixo si
i faanys que menjo

| 46Es convenient
i per als hipertensos
© substituir la sal sodica

S

Laciéncia estalligadades
de sempre amb la cuina

“Laciéncia esta, des de
sempre, vinculada ala cui-
na’,ens varecordar el cate-
dratic d'enginyeria quimica
dela UB Claudi Mans, que,
com un monjo mentre els
comensals estan dinant i
va llegint una jaculatoria,
anavarecordant les rela-
cions historiques de la
ciénciaamb el menjar tot
passejant entre les taules.
“En el 1679, el fisic fran-
cés Denis Papin vainventar !
l'ollaa pressié, que vaserel |
fonament de la maquina de
vapor; en el segle XIX, els
francesos van desenvolu-
par laindustria d'extraccié
del sucre de la remolatxa, i,
11869, el quimic Hippoly-
te Mége-Mouriés patenta-

lacié. “Quan aneu al cine,
compreu les crispetes des-
prés de veure la pel-licula i
mengeu-les a casa. Veureu
com no us les podreu aca-
bar”, va proposar Massa-
nés al public assistent.
Tant Massanés com
Mariné van deixar clar que
cada individu té unes ne-
cessitats caloriques en
funci6 de la seva activitat
fisica i del seu metabolis-
me. “Sempre hi ha hagut
persones que, tot i menjar
forga, no s’engreixen”, va
afirmar Mariné. Aixo no
evita que, actualment, es-
tiguem assistint a un aug-
ment de l'obesitat sense
precedents que té molt a

va lamargarina. Pocs anys

i més tard, un quimic, el

i també frances Pasteur, in-

! ventaria la pasteuritzacié
dels aliments’, va explicar. |
i vacitar unafrase d'un cien-
1 tific hongares que el 1969

i vaadvertir: “Sabem millor

! latemperatura de Venus
que latemperatura que hi

i hadins d'unsuflé’, cosaque
| vaserunrevulsiu per posar-
! seainvestigar cientifica-

ment la gastronomia.
“AHarvard -va dir- po-

sen exemples de la cuina
i perexplicar lafisicaila

! quimica’,va assegurar

i Claudi Mans, que pera

! T'ocasié lluia un davantal
d’aquella universitat amb
i dibuixos de férmules.

Massanés va insistir en
elfet que somhereus d'una
época molt dura en que la
gent passava gana. “I el re-
cord de la gana produeix
obesitat”, va afirmar. En la,
mateixa linia, Mariné va
recordar que el Regne Unit
va millorar els seus indica-
dors de salut durant la Se-
gona Guerra Mundial gra-
cies al racionament que va
planificar el Ministeri de
T'Alimentaci6 i a una recu-
peracio de P'agricultura lo-
cal. “Mai havien menjat
tanta verdura i llegums
com llavors”. Massanés va
aprofitar aquest episodi
per reivindicar la impor-
tancia de protegir els pro-

comaedulcorant??? | dormir??? | copiosament de tot?9? | per la potassica??? verrre també amb la man-  ductors locals i de garan-
: : ! cad’activitat fisicaenlavi-  tir-nos una certa autono-
. A : : . : da diaria. “Tenim vehicles ~ mia alimentaria. B
Maria Angels Lopez ! Joan Roca ! Progreso Rodriguez ! Carme Aragay amb direccié assistida,
JUBILADA ! COL'LABORADOR DE LES 7 PORTES ! AFICIONAT A LA CUINA JUBILADA
: : fem la compra en cotxe... S
qualsevol progrés que s 3
né. En realitat, “no cal fer /7y femacabasentobe- *
coses extraordinaries per sogeénic”, va aler- /
menjar bé: molta verdura, 1’ tar Mariné. /

fruita, llegums i peix i, de
tant en tant, una mica de

Totes les dietes

El 2016 ha estat

carn”, va resumir. ’ ."‘ :
Massanés també va ACOStUMeN declarat'Any
apostarpprtomaﬁlaferrl)es atenircoses Internacional | -
oxemplo.aThoradomesu.  OFiginalsicoses  delsLlegums.
faplaingle;staicomptarca- bones. Peroel Mai s’insistira
ories. enm un meca- 4 .
nisme natural que ens fa que es Orlgmal prou el"l Ia
Xemr Sensa(f(’) de gana o acostumaano necessitatde
e sacietat. La majoria de H .
nosaltres mantenim wn  S€f tanboiel menjar aquest
pes habitual, per tant, CquUe€sbonoés  alimentricen
aquest mecanisme funcio- Fpr .
na v indionr Massanes,  t@n original proteines

Sentit comu i autoregu-

El catedratic emérit de nutricio i bromatologia de la UB, Abel Mariné, defensa I'tis
del sentit comu a I'hora d’alimentar-nos B ORIOL DURAN
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