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La seva col-laboracié amb 'em-
presa agroalimentaria li ha permes
de coneixer a fons situacions dife-
rents, com ara la manca de mate-
ries i de tecnologies, registres ali-
mentaris o les crisi mediatiques.
Com valora aquestes experiencies?
Els estudis de quimica em van induir
I'interes pels temes relacionats amb
els aliments, un interes que es con-
solida amb els estudis de bromato-
logia al’escola del doctor Casares, i,
finalment, he pogut dedicar la meva
activitat professional a la companyia
Gallina Blanca, dins la qual he par-
ticipat en la creacié d’empreses del
sector alimentari, sempre col-labo-
rant amb I'area tecnicocientifica.

Les circumstancies de manca de
materies primeres i de tecnologies
que es patiren, sobretot, dels anys
quaranta fins als seixanta del se-
gle xx van estimular, d'una banda,
l'actitud emprenedora, i deI'altra, la
curiositat per aprofundir en el conei-
xement dels ingredients alimentaris,
en la millora dels procediments de
control per evitar fraus, a aconseguir
una continuitat en la composicié
dels aliments preparats i, finalment,
en la copia ila millora de maquina-
ria. Personalment, tinc molts bons
records de les experiéncies viscudes
que van complementar la meva for-
macio professional.

Com a col-laborador del doctor
Casares, vaig ser present en la redac-
cio del primer codi alimentari espa-
nyol i en el seu posterior desenvo-
lupament, tot participant en les
comissions com a representant de

l'activitat empresarial. Fins als anys
setanta, les actituds de I’Adminis-
tracié de I'«Estado» dificultaven la
introduccio6 dels criteris tecnologics
i cientifics. Cal reconeixer que les
reglamentacions tecnicosanitaries
dels diferents sectors donaren un
pas definitiu que permeté el fet
d’entrar en una situacié més defi-
nida tant per a les empreses pro-
ductores com per als consumidors.

Les crisis o els episodis mediatics
no agraden ni ales empreses niales
administracions publiques, perque
provoquen situacions que freguen
I'histerisme col-lectiu i que poden
perjudicar molta gent, ra6 per la qual
se’n procura reduir I'impacte i la
difusid, tot atenent les incidencies
del mercat amb discrecid, eficacia i
informacié correcta.

Una part de l'activitat professional
Iha dedicat a la docencia. En cién-
cies i en tecnologia dels aliments,
com es pot harmonitzar una for-
macio general amb una d’especia-
litzada? I com es poden simulta-
niejar 'ensenyament,larecercaila
consultoria?

Lameva col-laboracié amb la docen-
cias'inicia a la Universitat de Barce-
lona, amb I'assignatura d’Enginyeria
bioquimica, que basicament, pels
anys setanta, tractava de I'aplicacié
industrial dels processos fermenta-
tius. Posteriorment, vaig iniciar la
catedra de Quimica i Bioquimica
dels Aliments a I'Escola Superior
d’Agricultura de Barcelona. La bio-
quimica ha evolucionat i ha passat
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de ser una descripcié de processos
a una ciencia amb fonaments teo-
rics dels mecanismes i amb recursos
experimentals propis, tot gaudint
dels progressos de la quimica teo-
rica i de I'analitica.

La cienciaila tecnologia dels ali-
ments son el resultat de 'entron-
cament de diverses ciencies experi-
mentals, i diria que també d’algunes
de socials i economiques, ra6 per la
qual és necessaria la col-laboraci6
entre especialistes amb una base
amplia de coneixements fruit de la
constancia en |'estudi.

El fet de fer recerca és necessari
tant per a qui es dedica a '’ensenya-
ment com per a qui es dedica al des-
envolupament industrial, tot i que
sén dos objectius diferents en I'apli-
cacio dels coneixements, és a dir, la
transmissio o I'aplicacié industrial.
Cal recérrer a una etica professional
ben clara i solida a I'hora de fer us
dels coneixements adquirits.

Lexercici de la consultoria reque-
reix d'una independencia personal
i d’'un respecte a la propietat de les
informacions adquirides, la qual
cosa reclama un especial respecte
per 'exclusivitat.

Laimplantacio de criteris de bones
practiques en la gestié productiva
ha aportat millores a les empreses.
Pero també ha reduit la iniciativa i
la creativitat de les persones?

Certament, I'activitat burocratica és
necessaria per concretar les instruc-
cions de treball i per normalitzar els
procediments a seguir en les accions
que es repeteixen. Es una bona prac-
tica que calia fomentar. Pero I'aplica-
ci6 a través de normes que donen
lloc a auditories, certificacionsiacre-
ditacions opino que ha estat poc
afortunada, ja que ha fomentat la
mediocritat del personal de les
empreses, més preocupat a fer el que
diu la norma que a coneixer el per-
que de les coses que fa. No hem
donat prou importancia a la forma-
ci6 del coneixement de les persones
i no hem esmercat prou temps per
intruir-les en una disciplina (nor-

mes) per a un treball concret. Ja ho
deien els antics, molt abans que sor-
tissin les ISO: «La lletra mata, 1'es-
perit unificanr.

Quin és I'espai que ocupa la Fun-
daci6 Triptolemos, amb la qual
voste col-labora, envers altres orga-
nitzacions?

La Fundacio Triptolemos no és ni
una ONG ni una patronal del sector
alimentari, siné que esta orientada
al que anomenem el fet alimentari,
entenent que l'alimentacio és un
punt de convergencia de perspecti-
ves socials, economiques, tecnolo-
giques i d’altres que configuren la
necessitat de 'especie humana de
consumir aliments, la qual cosa es
manifesta amb canvis historics i
amb decisions politiques.

Els nostres tres principals objec-
tius son els segiients: ajudar en la
comunicacio entre el coneixement
(universitat) i I'activitat empresarial
agroalimentaria, difondre la con-
fianca en el sistema de producci6 i
de distribucio dels aliments i realit-
zar accions des d'una posici6 inde-
pendent.

Actualment, formen part de la
Fundacié el CSIC, tretze universitats,
diverses institucions (Cooperativas
Agroalimentarias, CAA; la Federa-
cion Espafnola de Hosteleria, FEHR;
la Confederacién de Consumidores
y Usuarios, CECU; la Federacion
Espafiola del Banco de los Alimen-
tos, FESBAL) i onze empreses del
sector alimentari.

Amb la seva experiencia, pot fer una
valoracio relativa de la cultura ali-
mentaria dels consumidors i dels
mitjans de comunicaci6?

Els coneixements alimentaris de
molts consumidors s6n deficitaris
per decidir sobre la dieta que els cor-
respon; per exemple, poques perso-
nes saben que és una caloria. Ens
trobem en una societat mediatit-
zada per la publicitat, més o menys
amagada, que orienta els coneixe-
ments nutricionals sobre la base de
les sensacions i deixant de banda la

informacié cientifica o, en alguns
casos, induint el consumidor al’en-
gany.

Cal comprendre on ens situem:
a I’entorn rural, on la disponibilitat
dels aliments és directa del camp o
dela granja, o bé en un entorn urba,
en el qual els aliments disponibles
han estat condicionats o preparats
per aconseguir la millor data de
durabilitat i la maxima comoditat
per al consumidor. Amb I'ajut de la
tecnologia alimentaria, aquest canvi
de disponibilitat no representa cap
modificacio per al valor nutricional
dels aliments, gracies al’aplicacié de
les bones practiques de producci6 i
als controls sanitaris sobre tot el pro-
cés d’elaboraci6 i de distribucié. La
formacio ha de portar al fet que el
consumidor conegui i sigui respon-
sable de la seva dieta. No hi ha pro-
ductes «bons» o «dolents»: la «mal-
dat» es troba en la dieta.

Quines son les caracteristiques del
sector de la produccié alimentaria
a Catalunya, a Europa i als Estats
Units?

El sector alimentari és important
arreu del mon, tant pel que fa a la
produccié com al’elaboraciéila dis-
tribucié. A més, altres sectors pro-
ductius, com el del transport, el de
I'envasament i I'embalatge, el de la
fabricacié i el disseny de maquina-
ria, etc., troben una clientela impor-
tant en les industries elaboradores
d’aliments.

A Catalunya predomina la indus-
tria transformadora d’aliments. Es
un fet interessant que els grans
paisos productors d’aliments, com
Suissa, Holanda o Dinamarca, no
tinguin una base agraria important.
Una linia important a Catalunya és
lafabricaci6 de pinsos, que déna lloc
a la transformacié dels productes
vegetals en carn (pollastre i porc).
A la resta d’Espanya, és més desta-
cable la produccié primaria basada
en l'agricultura (cereals, fruites i ve-
getals).

Els Estats Units son I'exemple del
poder politic que permet el fet de
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disposar d’aliments i de tecnologia;
un exemple d’aixo ha estat la influ-
encia en la caiguda del regim comu-
nista a la URSS, precedida d'un fort
deficit d’aliments en aquesta fede-
racio.

La societat no sol valorar sufi-
cientmentla importancia de regular
adequadament la relacié entre el
creixement de la poblacié i el de la
producci6 d’aliments, tant en I'am-
bit global com en el nacional. Cal ser
optimistes, pero també cal treballar
per trobar la solucié.

La legislacio alimentaria ha evolu-
cionat en els tiltims cinquanta anys.
Creu que la situacié actual, basada
en la seguretat, és millor per al con-
sumidor i per a la induistria?
Lareglamentaci6 tecnicosanitaria a
Espanya i les directives europees
han arribat a un grau de complexi-
tatimportant; d’altra banda, la legis-
lacié esta limitada als problemes
declarats i té poca capacitat de pre-
visié. L'etica social de I'empresa
agroalimentaria I’ha de portar més
enlla de la legislacié.

Actualment, hi ha un problema
greu de control en la importacié de
productes provinents de fora de la
Unié6 Europea, també per als consu-
midors nouvinguts que pretenen
conservar els seus costums alimen-
taris, alguns d’ells situats fora de la
normativa sanitaria. La meva opinio
és que cal facilitar-los la incorpora-
ci6 a la cultura i a la legislacio ali-
mentaries de la societat d’acollida,
pero sense concessions finals.

Lautocontrol de les empreses i
I'actual campanya per ala regulacié
iel control de les al-legacions nutri-
cionals alimentaries sén accions
dificils, poc accessible per ala petita
ila mitjana empresa, pero necessa-
ries pel bé del consumidor.

Com poden lluitar les empreses
amb marca propia contra I'actual
creixement de les marques blan-
ques?

Aquesta iniciativa de les company-
ies distribuidores d’oferir productes
més barats i de reduir costos es basa
en el fet de copiar els ja existents que
tenen una bona acollida entre el

public, és a dir, no es fa cap esforc en
innovaci6 i en recerca. Per la mateixa
ra6 d’abaratir el preu, la seva oferta
es fa generalment copiant el tipus de
menys qualitat, tot complint amb els
minims establerts. Un altre risc per
al consumidor és la manca de con-
tinuitat en aspectes de qualitat quan
la marca blanca canvia el proveidor
que ha entrat en la cursa de I'aba-
ratiment.

La marca blanca, en general, no
inverteix en desenvolupament, que
és allo que afavoreix I'individu i la
societat, siné que tan sols copia allo
que jaesven seguint lademanda del
mercat, i aqui és on les empreses
tenen 'opcié d’aplicar iniciatives
innovadores (nous tipus d’aliments,
de formats, de tecnologies, identi-
ficaci6 de garantia, etc.) que per-
metin aconseguir la fidelitat dels
consumidors, tant pel que fa a la
qualitat com al cost corresponent.
Aquest esforg dels productors cal
completar-lo amb el de la distribucid,
amb el de donar a coneixer les nove-
tats. Les marques blanques no po-
den ser una barrera a la innovacié.
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