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alimentacio

Els aliments i la cuina d’avui...
o la importancia de ’olla

barrejada

TEexT: Associacid MENJA Sa

La nostra alimentacié cada vegada esta més deslligada dels processos tradicionals
de tota la vida i sembla que passa necessariament per la dependéncia de la
tecnologia. En aquestes linies, ’associacié Menja Sa ens apropa als aliments i

a la cuina d’avui i fa una reflexié sobre les conseqiiéncies que aquests models

impliquen.

Lalimentacié és una necessitat basica per als és-
sers vius, perd per als humans té, a més, altres
connotacions: és un fet cultural lligat a costums
i tradicions; és un fet social compartit amb al-
tres persones; és una variable de la nostra salut.
L'obtenci6 d’aliments ha estat la primera ocupa-
ci6 i preocupaci6 de 'home des de temps imme-
morials. Als darrers anys, pero, per una petita
part de la poblacié mundial, aproximadament
un 20%, aquesta ha deixat de ser una prioritat ja
que té al seu abast una gran varietat i quantitat
d’aliments de qualsevol procedencia i tempora-
da. Una situacié que podria considerar-se un gran
aveng pero que, de retruc, ha ocasionat nombro-
sos problemes: mala gesti6é de I'abundancia, so-
breexplotaci6é dels recursos, problemes socials,
contaminacié ambiental, problemes de salut 1li-
gats a la sobrealimentacid, etc.

Més de dues terceres
parts dels aliments
que estan al nostre
abast contenen
additius

Parallelament s’han produit importants canvis
socialsitecnologics que han modificat elsnostres
habits quotidians. Per una banda, 'espectacular
aveng de la industria alimentaria ha creat una
oferta, sembla que illimitada, d’aliments pro-
cessats, preparats, precuinats, funcionals... que
combinen a la perfeccié amb el modus vivendi que
impera: anar sempre rapid i sense temps per de-
dicar-lo a cuinar. Per una altra, moltes persones
es veuen obligades a menjar fora de casa i molts
nens, nenes i adolescents, a fer-ho a les escoles i
instituts. La restauracio, sobretot la collectiva,
ha propiciat una revolucio en els sistemes de cui-
na, els quals han evolucionat fins un punt que
poc tenen a veure amb els que tots i totes creiem
coneixer.

Aliment o E-liment?
El principal objectiu de les innovacions tecno-
logiques aplicades a la industria alimentaria ha

estat poder conservar els aliments i oferir-los al
consumidor amb totes les garanties de qualitat i
salubritat. Amb el temps i la investigaci6, s’han
anat afegint altres finalitats com la d’oferir un
ampli ventall d’aliments a una societat que cada
cop demana més comoditat per una banda i pro-
ductes el més economics possible per una altra.
La cieéncia ila tecnologia s'utilitzen ara per modi-
ficar 'aparenca, la texturaiel gust de 'aliment i
fer-lo aixi més atractiu per al consumidor. Com a
resultat ens trobem productes alimentaris amb
una composici6 i una forma que disten molt de
les de l'aliment original i que contenen, a més,
una serie de substancies que li sén alienes: els
additius.

La classificaci6 original d’'aquestes substancies
els dividia en “naturals”i “sintetics”. Actualment
es classifiquen segons els efectes esperats de la
seva utilitzacié, i estan llistats amb la lletra E
(Europa) seguida d'una numeracié. La seva inno-
cuitat esta sempre qlestionada i, d'uns més que
d’uns altres, s’han demostrat efectes nocius per
la salut, ja no per la toxicitat propia de l'additiu
(que també) siné per I'acumulacié que es pot pro-
duir en els organismes, sobretot els dels infants,
quan la ingesta és superior a la prevista en la
seva aprovacié. I és que és gairebé impossible
no entrar en contacte amb aquestes substancies
quan més de dues terceres parts dels aliments
que estan al nostre abast en contenen.

Els que normalmentsurten alesllistes negres sén
alguns colorants sintetics, com 1'E-123 o I'E-124,
que s’utilitzen en refrescs o els que donen color a
les llaminadures com I'E-102. També alguns con-
servants —sobretot els nitrits dels productes car-
nis i de xarcuteria i els sulfits dels vins de taula,
sucs, purés i melmelades- i alguns antioxidants
com els E-310, 311 i 312 que trobem en olis, ce-
realsixiclets o els E-3201321 que trobem en olis i
margarines. Entre els espessants i emulgents son
especialment questionats els polifosfats, E-450,
utilitzats a les carns curades. Els edulcorants
artificials —sobretot l'aspartam E-951- tampoc
tenen molt bona premsa, aixi com el glutamat
monosodic i derivats —E-621-, un dels potencia-
dors de sabor més emprats que es troba en brous,
sopes instantanies, salses, embotits, verdures
enllaunades i tota mena de plats preparats.



01. Les cuines
d’acoblament fan de pont
entre la cuina central i el
consumidor final.

Alba Gros.

Més enlla de pensar en els possibles efectes ad-
versos sobre la salut, el que hauriem de fer és ser
conscients de la seva presencia i discernir si les
propietats que aporten al producte sén o no sén
necessaries.

De quina gamma és la teva amanida?

Aquestes substancies, unides a diferents pro-
cessos tecnologics, sén les que permeten la
presentacié dels aliments en diferents estadis
d’elaboracié i conservacio, o el que actualment
coneixem com a “‘gammes d'aliments”. Fins fa
dues decades només era possible trobar fruites,
verdures o altres aliments de primera gamma, és
a dir, frescs o conservats amb meétodes tradicio-
nals: salad, assecat, fermentacié. També existia
una reduida oferta d’aliments de segona i tercera
gamma: les conserves i els congelats respectiva-
ment. Perd actualment els de quarta i cinquena
gamma sén els que estan guanyant, any rere any,

quota de mercat. Els productes de quarta gam-
ma sén aliments frescs -normalment vegetals—,
nets, pelats, trossejats i envasats en atmosferes
modificades, amb gasos d’envasat, per al seu
consum immediat. Com que no s’han sotmes a
cap tractament teérmic, han de mantenir-se en
refrigeraci6 i el seu periode de caducitat és curt.
Els de cinquena gamma sén aliments ja cuinats
que es comercialitzen envasats i refrigerats, nor-
malment en atmosferes modificades o al buit.

Esterificaci6, nitrogen liquid, encapsulacié ...!!!
Estem parlant de menjar?

Fou el 1969 quan Nicholas Kurti, fisic de la
Universitat d’Oxford, va plantejar en una con-
ferencia una paradoxa: “amidem la temperatura
de l'atmosfera de Venus i, en canvi, ignorem la
temperatura que hi ha dins els nostres suflés”. A
partir de llavors, la ciéncia ha anat traslladant el
laboratori a la cuina per poder explicar els mis-
teris fisics i quimics que ocorren en els aliments
en aplicar diferents técniques de coccid. Aquesta
és l'esséncia del que s’ha donat a coneixer com
gastronomia o cuina molecular.

Xefs 1 fisics han anat reinventant la cuina. Els
classics rostits o bullits conviuen amb les més so-
fisticades papillotes o tempures i amb les gairebé
incomprensibles esterificacions, perfumcoccions
o gelificacions... Escumes i fums han entrat als
plats, ifinsi tot hi ha qui destilla la terra per po-
sar el producte resultant damunt d'una ostra!

Cuina vs Catering
Les innovacions han arribat també a la mane-
ra de gestionar l'alimentacié. Levolucidé propia
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VINE AL MUSEU 1DE
EQUAN ELS ANIM
TREBALLAVEN 12E|2

MUSEU
VIDA RURAL

la vida al camp fa més de cent anys. Segur que et

Vine al nou Museu de la Vida Rural i veuras com era

sorprendra tot el que podria ensenyar-nos un pages
de fa dos segles. Coses com el valor del reciclatge i
de Tesforg, o la paciencia, o el que costa dur a taula
un parell de tomaquets. Descobreix un edifici nou, i
un contingut renovat que converteix el MVR en un
dels museus més moderns del nostre pais.

Perque al nou museu hi ha lloc per a tot: des d’eines
anteriors al segle XVIII fins a unes innovadores
galeries de teatre virtual o un espai de jocs
interactius. Diguem que no hi ha una manera més
avancada de fer la vista enrere.

www.museuvidarural.cat
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Es aquesta I’alimentacié que volem?

En general tots els productes alimentaris cobreixen ampliament tots els
requeriments normatius sobre qualitat i seguretat alimentaria, avalada sempre
per complexos sistemes de certificacié (ISO 9001:2008, ISO 22000:2005, ISO
14001:2004, etc.) . Perd, és aixod el que realment hem de valorar? Es aquesta
la qualitat alimentaria que hem d’exigir? Ja sabem que no tot el que és natural
és sinonim de sa ni tot el que és sintétic implica perill pero, voleu dir que la
“xispa de la vida” es troba en una barreja d’aigua, colorants, acidulants i unes
quantes bombolles i no en un suc de poma acabat d’esprémer? Es cert que
el ritme de vida i I'organitzacié familiar actual fa dificil planificar menus molt
elaborats pero, és realment necessari anar a comprar 0 descongelar cada dia
el plat precuinat de torn en comptes de tallar dues tomates, bullir 80 grams
d’arros, passar per la planxa un tall de peix i pelar una poma?

Tenint en compte que res no és dolent del tot i res no pot ser del tot bo, a la fi
el que hem d’entendre és que gaudim de la gran sort de poder triar i prendre
les nostres propies decisions, depenent dels nostres valors i prioritats. | si no
ens agrada la pizza congelada, sempre ens podem preparar una olla barrejada.

02. | es begudes
refrescants solen contenir
additius per fer-les més
atractives a la vista o al
gust. Alba Gros.

del sector de la restauracié collectiva, ha fet
que sorgeixin nous models on els caterings, o
empreses d’elaboracié de menjars normalment
transportats, han anat guanyant terreny vers
les cuines in situ. El motius? Doncs la comoditat,
ja que s’externalitza el servei i la gesti6 passa a
mans d’un tercer que es fa carrec de tot i, és clar,
l'economia. Aquestes empreses poden oferir un
preu per apat més economic donat que utilit-
zen instal-lacions molt grans on poden fer molts
menjars alhora, amb molta mecanitzacié i poc
personal. A més, les compres centralitzades i en
grans quantitats fan que puguin adquirir produc-
tes a preus molt baixos. Pero, com en qualsevol
industria, I’ansia de rendiment econdmic imme-
diat pot portar a algunes empreses de catering a
fer certes retallades que acostumen a afectar la
qualitat de les materies primeres utilitzades i les
condicions laborals del personal contractat.
Pero, anem a coneixer quelcom més de l'operativa
dels diferents sistemes de gestié de les cuines.
Comencem amb dos conceptes técnics referits tant
a la producci6 dels apats com al seu transport:

- la linia calenta és el sistema de produccié en
el qual, després d’elaborar els plats mitjancant
processos de coccié més o menys convencionals,
es mantenen calents, a més de 67°C, fins el seu

consum. Aquests rangs de temperatures garan-
teixen la seguretat de l'aliment, ja que impe-
deixen la proliferacié de microorganismes. Tant
sis’han de menjar en el mateix lloc com si han de
ser transportats, s'ha de tenir cura de no trencar
en cap moment la cadena de calor dels aliments
perque podria suposar un risc en la seguretat hi-
gienicosanitaria.

- 1a linia freda és el sistema utilitzat per al trans-
porten fred d’aliments cuinat. Previament s"han
sotmes a un abatiment; és a dir, se’ls ha disminuit
la temperatura fins arribar als 3°C al centre de
l'aliment i en un periode de temps de menys de
90 minuts des dela seva coccid. S'envasenies ter-
mosegellen amb tecniques de buit o d’atmosferes
modificades i s'identifiquen amb el nom del plat,
la data de fabricaci6 i la de caducitat. Una ve-
gada arriben al seu desti, han de ser emmagat-
zemats en cameres de refrigeracié. Per poder
servir-los s’han d’escalfar superant els 65°C en
menys d'una hora. Es el que es coneix amb el
terme de regeneracid, que es pot fer de diferents
formes en funcié del tipus de producte (forn de
conveccidé o d’aire, bany maria). A la linia freda
se li atribueixen molts avantatges: major vida
util de I'aliment; millora en la planificacié i en la
gestid economica i de recursos; major seguretat
alimentaria; major qualitat organoléptica... pero
tots ells requereixen d'una preparacié prévia per
part de 'empresa i dels treballadors, un minim
d’infraestructures tant a la cuina de produccié
com a la de regeneracié i un control molt estricte
de tots els processos.

Els caterings
compten amb grans
instal-lacions, molta
mecanitzacié i poc
personal

Les elaboracions dels aliments, tant de linia fre-
da com calenta, s’efectuen en diferents models
de cuines. Les cuines in situ son les de tota la vida,
les de talla petita. Habitualment produeixen
menjar en linia calenta per ser consumit al ma-
teix lloc on sén elaborats. Totique la quantitat de
menjars que fan pot ser gran (no és estrany veure
cuines que elaboren 600 o 700 apats) utilitzen
materies primeres i sistemes de transformacio i
coccié tradicionals.

Un altre model és el de cuina central o macro-
cuina. Des de la mateixa installaci6 es fan tant
les compres, com la manipulacié, la produccié,
lenvasat i la distribucié de productes elaborats
—els de cinquena gamma-, o semielaborats —els
de quarta gamma-, tant en linia calenta com
freda. Després es transporten per ser consumits
en menjadors collectius (escoles, empreses, resi-
dencies...) o de restauracié comercial 1 punts de
venda (ressorts, parcs tematics, hotels, hospitals,
supermercats...).

Les cuines satellit i les cuines 45 funcionen de
pont entre les cuines centrals i el consumidor fi-
nal. Les satellit sén les installacions que trobem
en collegis, hotels o hospitals en que es regenera,
s'emplata i es serveixen els menjars elaborats en
unacuina central. Les cuines 45 també s'anomenen



d’acoblament, ja que en les seves installacions
els apats selaboren combinant preparats de 4a
i 5a gamma. Aquestes cuines requereixen unes
installacions molt reduides i molt menys personal,
alhora que permeten mantenir la cuina oberta en
moments de poc treball (entre horesinits) amb tan
sols un cuiner o ajudant de cuina.

L'impacte del nostre model alimentari

El que hemrecollit aqui és part del panorama que
trobem actualment en el sector de I'alimentacié
i la restauraci6. Tot plegat procediments molt
avangats amb una elevada mecanitzacié que
aporten una oferta creixent de solucions alimen-
taries per, en teoria, ajustar-se a la demanda dels
consumidors, encara que amb el tandem oferta-
demandapassacomamblouilagallina:nosesap
ben bé qui va primer. La gliestié és que pel cami
es van deixant notar tot un seguit d'implicacions
socials, mediambientals, culturals i sanitaries
que perfilen una imatge poc afalagadora.

Per una banda es redueixen llocs de treball en
prescindir, per exemple, de personal de cuina
in situ ja que es trasllada la feina a les cuines
centrals. Els productors es veuen obligats a re-
baixar els seus preus si volen entrar a les grans
distribuidores o a les industries transformado-
res. Aquestes, a més, demanen productes estan-
darditzats, amb unes caracteristiques molt con-
cretes que permetin el seu maxim aprofitament,
cosa que comporta una reduccié drastica de les
varietats conreades i la consequent perdua de
varietats tradicionals i locals.

Quant a l'impacte mediambiental que aquests
models suposen, podem parlar de la sobreexplo-
tacié dela terra, la desmesurada quantitat de qui-
lometres que recorren els alimentsiles emissions
de CO, que aix0 comporta. A aquestes emissions
hem de sumar-hi les que produeixen les indus-
tries transformadores i les dels sectors que les
proveeixen com el dels envasos, que han augmen-
tat de forma exponencial de la ma dels aliments
preparats de quarta i cinquena gamma.

Els efectes sobre la salut també sén més que
evidents i ja ningu nega la relacié directa entre

Els diferents tipus d’additius

¢ Acidulants: incrementen I'acidesa o confereixen
un sabor acid.

¢ Antioxidants: perllonguen la vida Util protegint
del deteriorament causat per I'oxidacio, com
I’'enranciment dels greixos o els canvis de color.

e Colorants: proporcionen, reforcen o varien el
color dels aliments.

e Conservants: perllonguen la vida Util protegint del
deteriorament causat per microorganismes.

e Edulcorants: donen sabor dolg.

e Emulgents i estabilitzadors: ajuden a donar

i mantenir la textura i la consistencia desitjada

en aliments elaborats a partir de la barreja
d’ingredients que normalment no es barrejarien,
com, per exemple, el greix i I'aigua.

e Espessants: augmenten la viscositat.

e Gasos d’envasat: gasos inerts diferents de I'aire,
introduits en un envas abans, durant o després
de col-locar-hi un producte alimentos, per tal de
perllongar la seva conservacio.

e Potenciadors del sabor: realcen el sabor i/o
I'aroma.

una serie de malalties i els habits alimentaris ac-
tuals: manca de productes frescs a la dieta i con-
sum excessiu d’aliments amb un alt contingut en
greixos, sucres senzills i sal, elevada ingesta de
proteines animals, sobrealimentacio...

I culturalment? Doncs I'abandonament de la gas-
tronomia tradicional de cada contrada substitui-
da per una dieta marcada per les modes i per les
novetats dels lineals dels supermercats. |

L’'associacié Menja Sa, és una entitat sense anim
de lucre nascuda amb la intenci6é d’assessorar
aquelles iniciatives interessades a introduir
aliments de proximitat i/o ecologics als men-
jadors escolars. Esta integrada per persones
que tenen formacié en determinades discipli-
nes relacionades amb aquest servei (dietistes,
enginyers agronoms, pagesos, cuiners, educa-
dors...), a més, participen a la Taula de Treball
d’Alimentaci6 Escolar Ecologica de Catalunya,
on es posen en comt els avencos de les diferents
experiéncies en aquest ambit.

Les seves dades de contacte son:
associaciomenjasa@gmail.com.

Tel. 619 719 051 i 610 353 087

LA FAGLDA

Ecoespai especialitzat en

Llar i Puericultura ecologics
Llits i futons

* Pintura natural

* Roba cotd organic

- Bolquers ecologics

- Portanadons

* Llibreria especialitzada

- Material Pikler, Montessori
i Waldorf

* Informacic sobre embaras
i part natural, alletament,
pedagogia, etc.

C/ St. Francesc d'Assis n°l
Mataré (Maresme)
Tel. 93 790 63 55

www.lafageda.com
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