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Com reflecteix perfectament el títol de la conferencia de 

Josep M. Monfort en aquest primer Congrés del Món de la 

Masía, Catalunya és un ecosistema agroalimentari europeu 

que cal coneixer, preservar i promoure. Aixo requereix con­

siderar i valorar les persones que hi treballen, comern;ant 

pels pagesos i continuant per la indústria alimentaria, tot te­

nint sempre present l'objectiu final, que és produir aliments 

segurs, de qualitat i saludables, per satisfer els desitjos i les 

necessitats deis consumidors. 

El marc global deis aliments i l'alimentació requereix 

tenir en compte que menjar bé contribueix a la salut de les 

persones i les poblacions. Una mostra ben il·lustrativa en 

va ser la publicació, el gener de 2012, a la revista medica 

British Medica/ Journal, de !'editorial "Agricultura i salut", 

amb el subtítol "La recerca agrícola necessita integrar-se 

millor amb la relacionada amb la nutrició i la salut" . Una 

prestigiosa revista del món medie dedicava una certa aten­

ció a !'agricultura, que sembla d'entrada ben llunyana de 

la clínica. L'editorial comentava un article en que Edoardo 

Masset i col·laboradors avaluaven les intervencions agríco­

les que tenen l'objectiu de millorar la nutrició de la infancia. 

Tot i que sempre s'ha sabut que l'alimentació de les perso­

nes, especialment en els primers anys de vida, és important 

per a la seva salut, durant fori;:a temps es va donar prioritat 

a l'estudi experimental de la relació entre agricultura i ali­

mentació animal perque és més "rendible" . Per aquesta raó 

un deis primers !loes on es va fer recerca aplicada sobre 

els efectes de l'alimentació en els éssers vius va ser, cap 

a mitjans del segle x1x, al centre de la ciutat de Mockern, a 

Alemanya, creat per propietaris rurals que volien millorar les 

seves produccions. És a dir, es va dedicar primer més aten­

ció científica als aliments pera les plantes (fertil itzants) i per 

als animals (pastures i pinsos), que als aliments per a les 

persones, perque la millora de la producció vegetal i animal 

té repercussió economica en forma de més i millors cereals, 

llegums, hortalisses, fruites, carn, llet o ous, mentre que 

una bona alimentació humana "només" afavoreix una millor 

salut. Els autors de l'article se centraven en els pa'isos en 

vies de desenvolupament, que en molts casos disposen de 
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poca quantitat i varietat d'aliments, mentre que als més o 

menys rics !'oferta alimentaria és més amplia i és més facil 

arribar a ingerir els nutrients necessaris, si es tria bé. Pero 

aquesta tria no sempre és la correcta i, per tant, cal pro­

moure-la comeni;:ant per proporcionar els aliments vegetals 

i animals adients. Els resultats de Masset i col·laboradors 

indiquen que encara no hi ha prou estudis per avaluar amb 

seguretat les repercussions de les intervencions agrícoles 

sobre la nutrició i la salut de la infancia, pero que és un 

fet que es pot promoure la producció d'aliments més rics 

en prote'ines, vitamines i minerals, i aixo ja és un pas. En 

definit iva, com diu Andrew Dorward en l'esmentat editorial, 

hi ha una necessitat creixent d'establir ponts que superin 

la separació entre els sectors agraris i de la salut humana, 

per tal d'integrar la recerca en nutrició i salut amb !'agrícola. 

Per altra banda, els productes de !'agricultura i la ramade­

ria no sempre es consumeixen frescos. Com a mínim cal 

emmagatzemar-los en condicions, i també transformar-los 

i estabilitzar-los per allargar-ne la vida comercial mante­

nint-ne la qualitat i el valor nutritiu. La bromatología (ciencia 

deis aliments) i la tecnología deis aliments tenen relació 

amb la salut i també aquí calen ponts. Aquestes discipli-

nes van néixer, sobretot als Estats Units, impulsades per 

agricultors i ramaders que volien posar en valor els seus 

productes perque fossin segurs i nutrit ius. No deixa de 

ser significatiu que una de les revistes més importants de 

tecnología deis aliments, Food Technology, des de fa uns 

quants anys t ingui coma subtítol de portada "Avani;:ant 

en aliments i salut per mitja de bona ciencia" . Ésa dir, els 

tecnolegs d'aliments són conscients que no poden ignorar 

el destí final del que produeixen i transformen, i que han 

de saber la inf luencia deis seus aparells i processos en el 

valor nutritiu deis aliments. Les visions reduccionistes deis 

"especialistes", que pensen que !'agricultura, la tecnología 

deis aliments i la nutrició es poden tractar amb indepen­

dencia absoluta, no ens ajudaran prou a tenir un menjar i 

una salut millors. 

Tot plegat requereix recórrer a les tecnologies que 

t inguem a l'abast, sense visions emocionals que es malfien 

de les innovacions, a partir de l'enyorani;:a d'uns temps 

passats que pel que fa a la qualitat i seguretat deis aliments 

no eren millors, sinó tot el contrari. Cal deixar molt ciar que 

mai en la historia de la humanitat els aliments han sigut tan 

segurs com ara, la qual cosa no evita que hi pugui haver 

casos de fraus o accidents. Un exemple ben ciar són les 

"pors" enfront deis aliments transgenics, que no estan justi­

f icades científicament pel que fa als que hi ha al mercat. És 

obvi que cal avaluar i garantir la seguretat deis transgenics, 

com es fa, pero si per pressions deis detractors sistematics 

exagerem aquestes exigencies només les grans compan­

yies les podran superar, amb la qual cosa se segueix afa­

vorint que aquestes tecnologies estiguin en mans de pocs. 
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Es pot donar el cas que hi hagi una excessiva dependencia 

deis agricultors respecte a les empreses productores deis 

recursos necessaris per cultivar plantes transgeniques. Per 

tant, hi ha d 'haver lleis per evitar abusos, pero no es raó 

per prescindir d 'un recurs que, ben utilitzat, pot ser útil per 

contribuir a produir més i millors aliments i ajudar a com­

batre la fam, jaque la coexistencia de cultius transgenics 

i no transgenics és possible si s'adopten les precaucions 

adients i, si es tracta de la llibertat de triar, els detractors 

deis transgenics no haurien de pretendre imposar les seves 

pors als qui pensen que val la pena disposar d'aquests ali­

ments. És interessant recordar, per exemple, que la insulina 

que avui disposen els diabetics és insulina humana recom­

binant (transgenica), més pura i efica<;: que la que procedía 

de pancrees de bestiar. Evidentment aixo és un exemple, 

que no vol indicar que tot hagi de ser transgenic, ni de bon 

tros. Cal també promoure els aliments biologics o ecolo­

gics, entre altres raons perqué en aquest cas probablement 

la tasca del pages productor esta més valorada que en 

altres formes d 'agricultura, pero tenint present que només 

amb aliments ecologics, per raons de preu i de capacitat de 

producció, no seria possible abastir tota la humanitat, i no 

s'han de magnificar les seves propietats i el seu valor nutri­

tiu, que no són necessariament superiors al deis aliments 

convencionals produ"its correctament, com sol ser. 

Un fet positiu a casa nostra que pot ajudar i ajuda a 

coneixer i valorar els nostres aliments és l'impacte, d'abast 

mundial, de la cuina catalana i els nostres cuiners i cuineres 

de fama internacional, que fins i tot ja han arribat a mereixer 

el respecte deis científics i de/ món docent. Les primeres 

universitats tenien facultats de lletres, arts liberals, teologia, 

dret i medecina. Al segle x111 ja es reconeix que els medica­

ments són importants i comencen els estudis de farmacia. 

Els aliments, tot i que en prenem més que medicaments, 

han trigat for<;:a a ser objecte d 'estudis universitaris espe­

cífics, pel que fa a la seva naturalesa, característiques i 

efectes, no pel que fa a la seva producció, que s'inclou en 

els estudis d'agronomia, veterinaria i afins. Com que menjar 

és una activitat quotidiana, no es considerava que calgues­

sin estudis superiors orientats específicament als aliments 

i l'alimentació humana. Avui ja no és així si pensem en la 

indústria alimentaria, la restauració col- lectiva, les relacions 

entre alimentació i salut i la innovació culinaria. 

Un exemple en pot ser il-lustratiu. L'any 1912, el c ientífic 

trances Louis Camille Maillard publica els seus estudis sobre 

la reacció química entre aminoacids i sucres, que origina 

colors foscos i aromes quan s'escalfen o tracten pa, cate, 

cervesa, carns i molts altres aliments. Sois amb base cientí­

fica, no només observant empíricament que passa a la cuina 

o a !'obrador, es poden interpretar i aprofitar correctament 

fenomens com aquests a la cuina, que no deixa de ser un 

"laboratori", o a gran escala a la indústria. Per aixo, sobretot 
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ja en el decurs del segle xx, les universitats han creat estudis 

de ciencia i tecnologia d'aliments i també d'enologia. En 

l'ambit sanitari s'han introdu"it els de nutrició humana i els de 

dietética. Fins practicament als anys 1990 a l'Estat espanyol 

no es concreten aquests estudis de grau, encara que hi ha 

precedents de postgraus sobre aquestes materies. 

El novembre de 2004, la bióloga i divulgadora Merce 

Piqueras publica a l'Avui l'article "Ciencia al carrer i a la cui­

na", en que es refereix al llibre de Rosa Sensat Les ciencies 

en la vida de la llar (1923, reedició el 1998), que relaciona 

l'ensenyament segons criteris científics amb la vida quoti­

diana, i dedica uns capítols als aliments i la cuina. El 1993 

Eulalia Albadalejo, al llibre La química de la cuina, introdueix 

l'experimentació científica pera alumnes de secundaria i 

formació professional mitjan<;:ant processos culinaris. En el 

món de la recerca, sovint amb la necessaria col·laboració 

deis xefs, la cuina ja és objecte d'atenció científica. Destaca 

!'investigador trances Hervé Thys, creador del concepte 

de gastronomía molecular. La seva obra Les secrets de la 

casserole {1993) és un referent, com també, entre altres, On 

food and cooking (Sobre els aliments i la cuina), de Harold 

McGee (1 984). Una aportació interessant és la del catedratic 

de la Universitat de Navarra José Bello, Ciencia y tecnología 

culinaria (1998). La Fundació Alícia i el Bullitaller han elabo­

rat un Lexic científic gastronómic (2006), coordinat per Pere 

Castells i Albert i Ferran Adria, amb la col·laboració de cui­

ners, entre els quals Carme Ruscalleda i els germans Roca. 

Quan cuinem també hem de pensar en la salut, i a aixo res­

pon Culinary nutrition (2013), de la consultora Jacqueline B. 

Marcus. El juny de 2012 Courtney Humphries publicava, a la 

revista Nature, l'article "Delicious science", en que reconeix 

el paper de Ferran Adria en el plantejament de les relacions 

entre c iencia i cuina, tot integrant-hi el plaer gastronomic. 

La Universitat de Harvard té cursos de ciencia i cuina, 

i reconeix l'aportació catalana. Cal, dones, a Catalunya 

un grau de ciencies culinaries i gastronomiques, queja es 

porta a terme entre la Universitat de Barcelona (Campus de 

l'Alimentació), la Politécnica de Catalunya (Escola d'Agri­

cultura), l'Escola Universitaria d'Hoteleria i Turisme (CETT) 

i la Fundació Alícia. Els cicles no universitaris formen 

cuiners. El grau va més enlla, perqué abra<;:a tecnología, 

salut, restauració, gastronomía, economia i cultura entorn 

de l'alimentació. Com diu Claudi Mans, catedratic emerit 

d 'enginyeria química de la Universitat de Barcelona i autor 

de La truita cremada, en que relaciona química i cuina, la 

ciencia és la millor eina per promoure els desenvolupa­

ments nutricionals, de seguretat i de preparació d'aliments. 

El nivel! universitari és l'adient per formar els qui ho han de 

liderar. Per tot aixo afirma Carme Ruscalleda que "el món 

universitari posara llum, coneixement i ciencia a la cuina". 

És obvi que la clau de !'agricultura són les pageses i 

els pagesos, associats a l'entorn de les masies. El novem-
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bre de 2014 vaig participar, a la casa de !'Agricultura de 

Barcelona, en un world cate, el títol del qual era "Les per­

sones consumidores i la pagesia parlem deis aliments", or­

ganitzat per la Unió de Pagesos, la Coordinadora d'Usuaris 

de la Sanitat (CUS / Salut, consum i alimentació) i la Unió 

Cívica de Consumidors i Mestresses de Casa de Catalun­

ya (UNAE). Les converses world cate tenen per objectiu 

l'intercanvi d'opinions per compartir coneixements i crear 

possibilitats d'acció. Productors i consumidors d'aliments, 

les dues baules més febles de la cadena alimentaria, es 

reuniren per debatre sobre noves maneres de fer i pensar la 

nostra alimentació. Un pages, savi i agut, em va dir: al pas 

que anem cada vegada serem menys, i la nostra societat 

no s'adona que és més difícil fer un pages que un sant. 

Arribar a sant no és facil pero ser pages tampoc, ja que els 

mercats actuals i certs criteris "economicistes" els sot­

meten a dures preves. Joan Caball, coordinador nacional 

d'Unió de Pagesos, ha recordat, més d'una vegada, que 

la pagesia ens proveeix d'aliments, conserva els recursos 

naturals, manté el paisatge agrari i rural i garanteix l'ocupa­

ció equilibrada del territori. Una de les claus de tot plegat 

és la necessitat d'aconseguir el control de la comercia­

lització deis seus productes per evitar abusos de la gran 

distribució. Molts pensen, per exemple, que a !'agricultura 

i la ramaderia el consum d'aigua és excessiu. A vegades 

potser sí, pero no sempre, i es va reduint. A més, aquesta 

aigua, en bona part, la retrobem a la fruita, la verdura, la llet 

o la carn. 

Els qui en vulguin saber més disposen d'un llibre ex­

cel-lent: Entendre !'agricultura, de Francesc Reguant, expert 

en economía agraria. L'autor destaca que Catalunya és una 

potencia en agroalimentació i que totes les formes de pro­

ducció, a gran i petita escala, hi tenen el seu paper, des de 

l'ecologica fins als transgenics, sempre amb els controls i la 

ponderació deguts i evitant les especulacions amb produc­

tes de primera necessitat. 

Als Quaderns Agraris, de la lnstitució Catalana d'Estu­

dis Agraris (ICEA), del juny de 2012, un artic le de Lourdes 

Viladomiu i Jordi Rosell sintetitzava l'evolució de la política 

agrícola comuna (PAC) de la Unió Europea, que va néixer 

per assolir l'abastiment europeu i uns preus de garantía per 

als productors, cosa que no sempre s'ha aconseguit, ja que 

els ajuts, que haurien de ser només per als agricultors "ac­

t ius", moltes vegades els han rebut els qui aquests autors 

anomenen agricultors "de sota" (marqueses i duquesses, 

reís, constructors, banquers i ministres d'agricultura). 

No voldria exagerar, pero no seria bo que s'acomplis­

sin els temors de l'escriptor trances Charles Péguy (1873-

1914), catol ic fervent i socialista peculiar, que entenia que la 

"civilització camperola" estava en risc de morir i que, si aixo 

arribava a succeir, seria l'esdeveniment més important de la 

historia des del naixement de Crist. 
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