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1. La modernitat alimentaria

Els darrers anys, es constata un interés creixent per l'alimentacio.
Aquest interes té diferents fronts, entre els quals cal destacar el sani-
tari o nutricional (una societat cada vegada més preocupada per la
seva salut i convencuda de la important relacio entre salut i alimenta-
cio), l'economic i el cultural i comportamental (que es mou entre
I'anomenada macdonalitzacié, en un extrem, i la gastronomia com a
cultura, en laltre).

El ritme de les innovacions alimentaries ha experimentat una acce-
leraci6 extraordinaria durant els ultims cinquanta anys. Aquest crei-
xement, possiblement, és consequencia tant del progrés del coneixe-
ment cientific i de les seves aplicacions tecnologiques com de la
profunda i complexa interaccio entre alimentacio i societat.

No és facil preveure la direccio dels canvis futurs. En qualsevol cas,
sembla ser que les actuals generacions de dones ja no son educades
per ser mares i cuineres, ja que aprenien de les seves mares o avies els
principis culinaris i els valors dietetics minims. D’altra banda, si abans
els ritmes de la jornada laboral estaven subordinats, en bona part, als
rituals de I'alimentacio col-lectiva (esmorzar, dinar i sopar a casa), avui,
contrariament, és l'alimentacio la que esta cada cop més subordinada
als ritmes de les jornades de treball dels diferents membres de la llar,
aixi com als temps d’oci respectius. D’acord amb aixo, I'alimentacio,
fins i tot la familiar, s'individualitza o es desestructura.



Aquestes circumstancies deixen un camp completament obert a la tecnologia alimenta-
ria i a les seves aplicacions industrials perque, al llarg de la historia, les constants alimen-
taries s’han explicat pel fet que cada cultura ha transmes a cada generacio els principis
culinaris basics, els gustos propis i els valors dietetics. I, aixi, de la mateixa manera que la
cultura va permetre aprendre a valorar positivament el gust de productes inicialment avor-
ribles (pebre, all, alcohol, cafe, etc.) perque representaven avantatges nutricionals o fisio-
logics, permetra la cultura valorar positivament, per exemple, aliments a base de soja que
substitueixen els productes tradicionals perque sén avantatjosos dieteticament i de prepa-
raci6 molt comoda? Al cap i a la fi, «de garganta para abaixo, igual sabe gallinha como
sardinha».

2. Alguns trets més o menys paradoxals del nostre present alimentari

A les societats industrialitzades actuals, el desafiament ja no sembla ser 'accés als recursos.
El primer problema alimentari, el d’assegurar el nivell de subsistencia, esta resolt. Linteres
se centra avui a saber si I'alimentacio escollida més o menys lliurement i entre nombroses
opcions resulta fiable en termes de qualitat i innocuitat. Avui, davant d'uns recursos ali-
mentaris gairebé il-limitats, el problema central és el de la regulacio de I'apetit individual,
ja que, biologicament, 'evolucio ha preparat els nostres organismes amb vista a 'escassetat
i no pas a 'abundancia; ha forjat mecanismes de regulacio biologica previsors, economics,
capacos de preparar i administrar reserves mobilitzables davant I'escassetat. Aixi el proble-
ma, actualment, no consisteix en com accedir als aliments, sin6é en com escollir-los. Ens
trobem davant d'un autentic gir copernica o revolucio alimentaria. No es tracta simplement
d'un canvi més o menys quantitatiu, de menys o pocs a més o molts aliments. No es tracta
tampoc d’uns canvis que només reflecteixen unes certes continuitats alimentaries. Es cert
que alguns canvis, i molt importants, indiquen, simplement una acceleracié més gran dels
processos. Un pollastre es comercialitza avui a les 8-9 setmanes davant els 5-6 mesos en
que es feia fa tan sols unes decades; d’altra banda, un agricultor que, a I'Espanya del 1931,
alimentava amb el seu treball 5,5 habitants, avui pot alimentar 26 habitants o més (Martinez
Alvarez, 2003). Aixi doncs, des del punt de vista de la disponibilitat alimentaria, podriem
dir que, al llarg de la historia dels anomenats actualment paisos desenvolupats, en cap altre
moment els éssers humans havien menjat tant, amb tanta varietat ni millor. Mai tant com
ara haviem estat tan saciats.

També, d’altra banda, mai tant com avui haviem sabut tant sobre els aliments, sobre les
malalties i sobre la biologia i la fisiologia humanes. Els avencos cientifics i tecnologics desen-
volupats al llarg de les ultimes decades permeten un tipus d’analisis extraordinariament deta-
llades, de tal manera que de qualsevol aliment o producte se’n pot expressar la composicio
qualitativa i quantitativa fins al minim detall. D’aquesta manera, si tenim en compte la publi-
citat cientifica, el seu eco als mitjans de comunicaci¢ i la publicitat alimentaria, no sembla que
la nostra societat contemporania mengi pomes, carn de pollastre o de porc, tonyina, coliflor,



iogurt o vi, sind més aviat sembla que ingereixi calci, ferro, polifenols, flavonoides, vitamines,
carote, glucosa, fibra, grasses saturades, monoinsaturades o poliinsaturades, acid oleic, fosfor,
alcohol etilic, proteines, antioxidant, tanins, bifidus, omega 3, fitoesterols, AGS, AGLI, LDL,
DGLA, etc. Les categories on avui son percebuts i classificats els aliments semblen, doncs,
haver-se modificat considerablement amb relacio a les categories utilitzades en temps passats,
en el sentit d'una descomposicié quimica més gran impulsada per la ciencia.

D’altra banda, al mateix temps que cada vegada podem coneixer més i millor la compo-
sicio dels aliments, també coneixem cada vegada més i millor els efectes dels diferents
nutrients sobre el nostre organisme. Consequentment amb tot aixo, avui, els cientifics, els
responsables de la sanitat publica i les industries agroalimentaries, ens recomanen amb
meés precisio i amb més convenciment que és el que hem d’ingerir per a estar sans i per a
prevenir les diferents malalties. Vegem-ne alguns exemples:

Correlacions probabilistes entre alimentaci¢ i salut-malaltia i recomanacions de consum segons estudis
cientifics

— EI CSIC recomana beure fins a un litre de cervesa a la setmana per raons de salut.

— Aquelles persones que prenguin entre 1 i 6 gots de vi setmanals redueixen el risc de patir apoplexia
un 34 %.

— Menjar un ou al dia no suposa un risc més elevat per al cor.

— Menjar cinc peces de fruita i verdura al dia redueix un 31 % la possibilitat de patir infart cerebral.

— Un consum diari de dos o tres tasses de te redueix fins a un 46 % el risc de patir arteriosclerosi.

— Un adult sa ha d’ingerir un minim de mig litre de llet al dia.

— El consum diari de iogurt retarda I'aparicié de certs tumors.

Aix{ mateix, mai tant com avui no haviem tingut tants controls alimentaris, tecnologies
tan eficients i sofisticades per a garantir la seguretat (innocuitat) dels nostres aliments, unes
autoritats, uns cientifics, uns mitjans de comunicacio i unes organitzacions de consumidors
tan preocupats pel nostre benestar. Mai no havia existit tanta seguretat alimentaria. I, tot
i aixi, la inseguretat no desapareix; fins i tot augmenten les incerteses i els dubtes pel que fa
al que mengem i als possibles riscos que pot tenir la nostra dieta, és a dir, els danys poten-
cials/probables per a la nostra salut. Tampoc, mai tant com ara, no haviem estat tan preo-
cupats per la nostra salut i la nostra alimentacio.

També passa que els recents desenvolupaments de la tecnologia i de la industria alimen-
taria han pertorbat la doble funcio identificadora de la cuina: la identificacio de I'aliment i
la construccio de la identitat dels individus. L’aliment shauria convertit en un objecte sen-
se historia coneguda i el consumidor modern no sabria ja que és el que realment esta
menjant, atés que la industria sembla proporcionar un flux d’aliments sense memoria. Aixi,
si la ciencia mai havia sabut tant, els consumidors (concepte relativament nou) mai no havi-
em sabut tan poc amb relacié al que realment mengem: embotits sense carn, succedanis



d’angula, de caviar, etc.; animals i plantes modificats geneticament, productes enriquits,
lleugers, sense, des, amb, intel-ligents, enérgics, vaques que no mengen herba, peix que menja
pinsos carnis, nous conceptes com el colesterol (colesterol bo i colesterol dolent), grasses
saturades, poliinsaturades, monoinsaturades, omega 3, calci, polifenols, antioxidants, fla-
vonoides, bifids, lactobacils, estilbens (resveratrol), hidroxitirosol, acid elagic, elagitanins,
carotenoides fitoesterols, glucosinolats, alicina, etc.

Lespecie humana s’ha debatut, al llarg de la seva historia, entre la neofilia (tendencia a
'exploracio, necessitat de canvi, necessitat de novetat i de variacio, etc.) i la neofobia (pru-
dencia, por a la desconeixenca, resistencia a la innovacio, etc.). En qualsevol cas, mentre
els condicionaments ecologics i econdomics no permeteren assegurar 'aprovisionament ali-
mentari, la tendencia va ser la d’'incrementar els repertoris alimentaris mitjancant la incor-
poraci6 i l'exploracié de nous productes. Avui, en canvi, la incorporacié de noves tecnolo-
gies a la innovaci¢ alimentaria s’ha accelerat considerablement i, a més, la saturacio dels
mercats alimentaris i 'augment de la concurrencia a escala mundial obliga les empreses a
innovar constantment i a crear nous productes. D’altra banda, amb el desenvolupament dels
coneixements biologics, I'era de la conservacio i de la transformacio dels aliments (assecat-
ge, salat, fumat, esterilitzat, congelat, deshidratat, etc.), ha donat pas a la de la creacio
d’aliments, ja sigui per extraccio dels constituents de diferents fonts i recomposicié poste-
rior (surimis o ensamblatges diversos) o per manipulacié genetica. D’aquests nous produc-
tes, la poblacié només coneix els elements finals del procés de produccié. Els elements
restants constitueixen una autentica caixa negra sobre la qual es projecten sentiments o
actituds de més o menys preocupacio, ansietat i inseguretat, ja que ni els processos ni els
productes resultants estan inscrits en les representacions culturals apreses per diferents
grups socials.

Les innovacions tecnologiques constants que incorpora la industrialitzacié del sector
agroalimentari han donat lloc a una ruptura fonamental de les relacions que els éssers hu-
mans havien mantingut fisicament amb el seu medi i amb el fet que les nombroses tasques
que fins llavors eren realitzades per les responsables domestiques a les seves cuines avui es
duguin a terme a la fabrica. La industrialitzacio, entesa en gran part com una artificialitzacio
de l'alimentacio, ha desembocat en una idea cada cop més persistent, i també més certa,
que cada vegada sabem menys sobre el que mengem. Aquesta idea o percepcio resulta facil-
ment acceptable si tenim en compte que els aliments estan cada cop més transformats, de
tal manera que la cadena alimentaria és cada vegada més complexa i, alhora, més distant o
allunyada del ciutada. Perd també, i en un sentit molt diferent, la successio i la relativa
frequiencia de crisis alimentaries contribueix a posar al descobert aspectes no coneguts, no
imaginats i no acceptats amb relacio a la manipulacio dels aliments, ja que pot tractar-se
d’aplicacions tecnologiques l'existencia i el domini de les quals es desconeixien previa-
ment: per exemple, les vaques menjant farines carnies elaborades amb el rebuig dels ma-
teixos animals o restes d’ovelles. Efectivament, als tultims anys, la industria alimentaria ha



posat en circulacié una serie de nous productes que tenen caracteristiques especials o inno-
vadores que consisteixen, fonamentalment, en alterar-ne la composicié i/o la filiacio. Les
alteracions han pogut consistir en I'eliminacié d’algun dels seus components més caracte-
ristics, per exemple el greix, o en l'eliminacié completa de la carn, mantenint, aixo si, el
nom del producte, l'aspecte, el color i alguna referéncia al seu sabor i textura. Podria dir-se
que l'agricultura i la ramaderia s’allunyen, cada vegada més, de la naturalesa per acostar-se,
també cada vegada més, al laboratori i a la industria. I, també els peixos, cada cop ens en
trobem més, com ara la truita, el salmo, el llobarro, el turbot, la tonyina, etc., que enlloc de
ser pescats son cultivats. Sembla ser, doncs, que ens trobem davant del que es podria quali-
ficar d'un nou ordre alimentari.

3. Un nou ordre alimentari?

Avui, la nostra relacié amb els aliments és o comenca a ser molt diferent de la que ha estat
fins ara. Només cal pensar en alguns dels nous termes en circulacio actual com, per exem-
ple, gastronomia molecular (pel que fa a la cuina) o nutrigenomica (pel que fa a la dietetica)
per a prendre consciéncia d’aquestes noves relacions entre les persones, la seva alimentacio
i la seva salut. Un altre exemple, igualment amb un nou concepte hibrid, alicament o ali-
ment funcional, ens obliga a repensar les maneres de representar els aliments, les seves
funcions, el seus continguts, les seves imatges, els seus usos... Pensem, d’altra banda, en
alguns dels nous aliments que la biotecnologia aplicada a 'alimentacié permet posar en
circulacio:

— Suplements de fibra de raim per al peix congelat

— Ou que no necessita conservar-se en fred

— Un entrepa de mortadel-la sense greix

— Un platan que protegeix contra I'hepatitis

— Pastanagues amb antioxidants per a reduir el risc de cancer

— Patates que contenen una vacuna contra el colera

— Porcs amb un menor contingut de greix animal i més adequats per a dietes baixes en
colesterol.

En definitiva, avui, les categories relatives als aliments semblen haver estat modifica-
des en el sentit d’'una cientificacio i medicalitzacio molt més elevades. Avui, la novetat que
representen, per exemple, els aliments funcionals, és que ja no parlem d’aliments propi-
ament dits, sin6 d’alguns dels seus components concrets. Aixo constitueix un canvi qua-
litatiu important a la percepcié dels aliments i, consequientment, a la percepcio de la
nostra alimentacio en la seva globalitat. Els mitjans de comunicacio divulguen aquests
nous coneixements i aquestes noves relacions amb la nostra alimentacio. Alguns exem-
ples:



Imagine el lector una margarina que contenga fibra, las vitaminas que aportan las
frutas, los acidos grasos del pescado, los beneficios del acido folico y que ademas siga
sabiendo a margarina y que no engorde [El Pais, 14-5-2000].

La dieta del futuro no estara pensada para perder peso sino para eludir la muerte.
En los proximos afios, los cientificos confian en combinar los conocimientos, cada vez
mayores, sobre la composicion genética del cuerpo humano, con el uso medicinal de
los alimentos para elaborar dietas capaces de detener o incluso curar enfermedades
[...]. A los individuos con riesgo genético de desarrollar coagulos sanguineos se les
podria recomendar que tomaran alimentos con anticoagulantes naturales. Y los que
padecen alergias cronicas, migranas o artritis podrian seguir una dieta permanente de
alimentos que contrarrestaran dichas enfermedades [El Pais, 23-5-99].

No només proliferen nous aliments, noves composicions, sind també nous conceptes
per als aliments: funcional, gurmet, transgenic, surimi, enriquit, productes de la terra, DOP,
IGP, tracabilitat, amb carnet d’identitat, data de caducitat, etnics, precuinats, light, produc-
tes amb, productes sense, aliments modificats, aliments de sintesi, aliments analegs, snacks
dietetics, begudes intel ligents, aliments enriquits, embotits vegetals, ecologic, biologic,
organic, exotics, reformulats, tradicionals, salvatge (pel que fa al peix), nous aliments (de
la Comunitat Europea: tots els que no eren consumits a la CE abans del 15 de maig de 1997),
etc. Sembla que la innovacié sigui un objectiu en si mateix, independentment que estigui
orientada o no a resoldre un problema o a millorar una solucio ja existent.

4. Medicalitzacié de I’'alimentacio: ’exemple dels aliments funcionals

Des de I'altim quart del segle xx, diverses i nombroses investigacions han demostrat que la
dieta és un dels factors que influeix significativament en el risc i en la severitat de nombro-
ses malalties i Sinsisteix en I'impacte positiu de certs components dels aliments sobre la
salut de les persones i sobre el seu benestar en general.

Probablement, I'extraordinari desenvolupament de la bioquimica des del comenca-
ment del segle xx hagi estat la causa que els aliments s’hagin estudiat primordialment des
de la perspectiva de la nutricié. Fins fa poc, un aliment era bo si era bo com a nutrient,
perd avui la nutricié és només una de les funcions dels aliments. Avui la ciencia es plan-
teja 'estudi de la promocié de la salut a través de l'alimentacié amb horitzons més am-
plis. Aixi neix el concepte d’alimentacio funcional. Actualment, els aliments que ofereixen
beneficis per a la salut estan adquirint noves dimensions. Es parla d’aliments orientats a
la prevencio del risc d’'un cert nombre de malalties croniques. Es tracta dels alicaments o
aliments funcionals.

Aixi doncs, han proliferat els estudis cientifics orientats a esbrinar les propietats benefi-
cioses dels diferents nutrients alimentaris —vitamines o altres components com els micro-
organismes, el cas dels bifidus. Els mecanismes que inicien o promouen malalties d’origen



multifactorial, com l’arteriosclerosi, les afeccions cardiovasculars, el cancer, l'obesitat o
l'osteoporosi, entre altres, es diu que son fonamentalment metabolics.

Es frequent trobar informacions a la premsa sobre les investigacions referents a algun
tipus de nutrient o compost alimentari, amb l'objectiu de demostrar-ne les propietats be-
neficioses per a l'organisme. Vegem-ne alguns exemples:

Propietats beneficioses d’alguns aliments (recollides pels mitjans de comunicacio)

Producte Substancia Beneficis
Oli d’oliva Antioxidants (vit. E) Prevé el cancer
Polifenols Prevé els infarts

Frena I’envelliment
Prevé la diabetis
Redueix el colesterol

logurt Bifidus Millora el sistema immunologic
LCI Millora la funcié de I'aparell digestiu
D’altres Redueix el risc de cancer de colon

Redueix el nivell de colesterol i de triglicerids

Te Flavonoides Redueix el risc d’arteriosclerosi
Vi Flavonoides Prevé alguns tipus de cancer
Tanins Protegeix d’infarts i de vessaments cerebrals

Redueix la perdua de visid

Cervesa Alcohol etilic Combat el colesterol dolent
Vitamines Evita malformacions del fetus
Fosfor, calci Retarda I'’envelliment cel-lular
Acid folic Prevé el cancer de colon
Polifenols
Fibra soluble

Cafe Cafeina Cirrosi

A més, avui I'enginyeria genetica permet portar aquest plantejament a situacions més
diverses i complexes. Per exemple, d’acord amb Ramon, el 30 % de la poblacié mundial
pateix deficiencia de ferro, sobretot en aquelles parts del planeta on la dieta és fonamental-
ment vegetal. Per incrementar els valors de ferro a 'arrds s’han expressat gens que codifi-
quen ferritina. Els gens que codifiquen aquests tipus de proteines son presents en moltes
plantes i alguns han estat clonats des del genoma de la mongeta, el blat de moro o el pesol.
Expressant el gen que codifica la ferritina de mongeta a diferents varietats d’arros, s’ha
aconseguit triplicar els valors de ferro per gram de 'endosperma del cereal. La informacio
genetica, doncs, obre grans expectatives a la possibilitat de seleccionar varietats enriquides
en alguns constituents d’interes per a la proteccio de la salut.



5. El futur alimentari, entre la nutrigenomica i el marqueting?

D’acord amb els avencos més recents de la genetica molecular (Puigdomenech, 2004,
p. 206-216), disposem avui de molts exemples pel que fa a la influencia dels nostres gens
en 'alimentacio. A molts paisos, per exemple, constitueix una practica comuna fer una prova
a un nado sobre la presencia d'un gen anomenat fenilcetontria. Estudis duts a terme amb
germans bessons i nens adoptats sobre el seu comportament alimentari, demostren I'exis-
tencia de gens que contribueixen de manera significativa a 'obesitat. La malaltia celiaca
també té transmissio genetica. La intolerancia a la lactosa és un dels exemples més cone-
guts relatius a les diferencies genetiques que poden produir-se en les poblacions humanes
a causa d’'un aliment. Un altre dels condicionants que es donen de manera personal amb
una proporcio creixent d’individus és la generacio d’al-lergies a aliments concrets (per
exemple l'al-lergia a la lactoglobulina i a la caseina de la llet, als fruits secs, al peix, al ma-
risc, etc.). Actualment se sap que l'especie humana posseeix un genoma amb uns vint-i-
quatre mil gens i que la complexitat de I'especie no depen tant del nombre dels seus gens
sin6 de com interaccionen i es regulen. Tots els individus posseeixen els mateixos gens,
pero existeixen petites variacions en aquests que son les responsables que els individus
siguin tots diferents i unics. A part de coneixer els canvis en els gens causants de malalties,
també se sap que existeixen individus geneticament predisposats a contraure certes malal-
ties, com ara les cardiovasculars o la diabetis. Aixi, a poc a poc, es disposara de procedi-
ments per a coneixer les bases genetiques del metabolisme i la seva resposta als aliments.
Aixo vol dir que es podra saber quin tipus d’alimentacio sera la més adequada en quantitat
i qualitat per a cada individu, fet que servira per a evitar malalties i aconseguir un millor
nivell de vida.

Daltra banda, des del punt de vista del marqueting alimentari, les industries agroalimen-
taries estan actualment convencudes de la importancia i la transcendéncia economica de la
segmentacio progressiva i la mutacié permanent del mercat alimentari. Constantment es
dissenyen nous tipus de productes. A Espanya, cada any aproximadament, surten al mercat
uns set-cents nous productes, tres quartes parts dels quals es retiren, fracassats, al cap de
poques setmanes.’ Aquests nous productes han de permetre integrar racionalitats alimenta-
ries cada cop més variades i complexes on les exigencies de gust, de sociabilitat, de salut,
d’estetica, de relacions simboliques, es mesclen en combinacions individuals cada cop més
variades. Produir industrialment la diferencia sembla ser un dels reptes economics més
grans, no tan sols en l'alimentacio siné en tots els terrenys del consum. Segons Stephan
Sigrist, un expert del marqueting, els desitjos del consumidor que guien l'oferta alimentaria
actualment, responen a les categories segiients: salut, benestar, no envellir; individualitza-

1. Les que segueixen van ser algunes de les innovacions que van ser presentades al Sald Alimentaria 2006: caramels de
guatlla, gelats de bacalla i pebrot rostit, pa de motlle de color groc, taronja i verd (amb tomaquet, safra i espinacs), caramel en
esprai i sense sucre, mostassa amb puntes d’ortiga, morcilla light, falafel congelat, ous bullits i sense closca, etc.



cio; organic; nostalgia, redescobriment, retorn al passat; experiéncies, magia, espai; espiri-
tualitat; autenticitat, i consciencia de vida, estil de vida.

D’aquestes categories, ens interessa recollir la d’individualitzacio, ja que, en aquest punt,
semblen coincidir marqueting i nutrigenomia. Aparentment, almenys per a aquestes dues
visions, els individus son cada vegada més diferents entre si, més especifics. Dit d’'una altra
manera, cada vegada menys identificats amb una especie, una cultura i cada vegada més iden-
tificats pel seu ADN exclusiu i pel segment del mercat dins del qual pugui ser circumstanci-
alment classificat. De fet, una important multinacional nutraceutica parteix del fet que les
noves tendencies del mercat es concreten des del from we fins al to me o, el que seria el mateix,
d’un mateix producte per a tota la familia a productes diferents per a cadascun d’ells amb un
public objectiu poblacional diferent.

6. Punti seguit

Menjar, alimentar-se, ha estat un fet molt important al llarg de tota la historia. Per aquesta
rao l'experimentacio i la investigacio per a millorar i assegurar l'alimentacié també ha estat
una constant. Avui, tot i aix{, en un context dominat per la mundialitzaci¢ i els avencos
cientifics extraordinaris en genetica, biotecnologia i nutricid, podem imaginar escenaris
completament nous i concordants sobre l'alimentacié humana i els seus efectes sobre la
salut i la malaltia, la seguretat i la inseguretat, el plaer i la satisfaccio, i sobre el benestar
general o el malestar, aixi com a les maneres de pensar l'alimentacio i els aliments. Potser
tot aix0 respongui a una certa continuitat historica, o potser, s’haura de comencar a pensar
en termes de ruptura.

Hem vist que avui les recomanacions dels responsables de la salut publica i de les indus-
tries agroalimentaries sén molt precises i s'orienten a prevenir determinades malalties, a
estar sans. Encara que actualment haguem superat els problemes de penuria alimentaria
d’abans, l'alimentaci6 es continua considerant un problema fonamental de salut publica.
Les practiques alimentaries no adequades es consideren la causa de 'augment de nombro-
ses malalties: des de diferents tipus de cancer i patologies cardiovasculars, fins a 'obesitat,
considerada avui com una epidemia. En qualsevol cas, en aquest nou context de I'abun-
dancia, on el 30 % de les malalties estan relacionades amb els aliments, ens hauriem de
preguntar: quins son els nous constrenyiments per a I'’ésser huma, omnivor, i quines sé6n
les noves adaptacions necessaries, tant biologiques com culturals?

També és veritat que les recomanacions dietetiques encara sén generals i proposen uns
valors mitjans que haurien de ser utils com a guia general per a la poblacio i que cadascun
shauria d’adaptar a la seva situacié personal. Pero els bidlegs moleculars esperen que, en
un futur proper i de manera creixent, es disposi d’informacié molt més personalitzada
sobre Pestil de vida i 'alimentacié que convé per a cada individu en particular. D’aquesta
manera, s'indica que ja no podrem seguir fent exactament el que hem estat fent els tltims
cent, cinc-cents, o deu mil anys (Puigdomenech, 2004, p. 235). De fet, 'eminent bioleg



Brian J. Ford (2003, p. 19-21) ha pronosticat ja la desaparicio de la gastronomia domestica
i el menjar rapid i que, en un futur proper, menjarem per activar el cervell i retardar la ve-
llesa:

El nou mil-lenni promet un canvi extraordinari pel que fa a 'alimentacio [...], ja que
arriben nous aliments fins ara desconeguts, com els elaborats a partir de fongs i moltes
altres substancies. Els aliments tradicionals rebran un tractament especial: el menjar
rapid d’ara desapareixera a mesura que sorgeixin altres innovacions riques en nutrients
que ens aporten una dieta alta en vitamines, minerals i altres elements saludables. El
consum de carn vermella decaura rapidament, al mon modern, ja que les persones
ocupades tendeixen a escollir menjars rapids i facils sense importar-los 'excés de greix
o de sal que puguin contenir. En el futur, el menjar s’escollira segons el poder que
tingui d’activar el cervell o de retardar la vellesa. En el passat menjavem per no morir
de fam o perque resultava gratificant; en el futur, en canvi, escollirem aliments que ens
permetin gaudir de la vida al maxim [...]. Es dissenyaran aperitius capagos de millorar
lestat animic de les persones en lloc de saciar I'apetit, i es vendran a tot arreu [...]. En
el futur, es processaran els aliments per assegurar que continguin determinats nutri-
ents, encara que cada any canviin segons les modes i captin més I'atencio uns ingredi-
ents o d’altres. Els aliments sintetics amb continguts greixosos reduits substituiran la
carn amb la qual s’ha alimentat el moén occidental fins ara. La nova gastronomia mes-
clara aliments de moltes cultures diferents i oferira sabors que mai no hem experimen-
tat.

Els nous escenaris alimentaris del present i els que es veuen a venir en un futur, pel que
sembla molt proper, plantegen una paradoxa interessant. Al llarg d'uns quants milers
d’anys, l'especie humana, 'omnivor, tenint unes mateixes necessitats nutricionals, ha hagut
d’adaptar-se a ecosistemes diversos que ha donat lloc a solucions gastronomiques diferents.
Aquesta historia ha donat lloc a cultures alimentaries molt diverses al llarg de la geografia
i de la historia. Avui, amb la mundialitzacié del mercat, el medi és gairebé el mateix per a
tots els omnivors del mon. Perd aquesta uniformitzacié de l'espai a través de la globalitza-
ci6 del mercat sembla ser que ja no donara lloc a homogeneitzacio alimentaria, sino, con-
trariament, ens trobarem amb una diversificacié enorme. Aixo si, no tant en 'ambit cultu-
ral sin6 nutricional i dels individus entre si i dins de la mateixa societat. Si durant milers
d’anys i fins avui, l'omnivor ha hagut de coneixer el seu medi per a adaptar-s’hi, a partir de
dema, el que l'individu haura de coneixer sera la seva carta ADN per intentar adaptar la
seva alimentacio i per preveure les malalties propies; si no, la seva ignorancia o la seva
mandra seran els culpables.

El fet alimentari és extremadament complex. Es tracta d'una evidencia. Tot i aixi, podri-
em afegir que avui el fet alimentari és encara més complex del que ha estat fins fa poc.



Podriem dir, igualment, que si la complexitat tradicional del fet alimentari derivava del
caracter omnivor de 'especie humana, la major complexitat actual derivaria del fet que, en
lloc de parlar de I'ésser huma com a omnivor en singular, resulta ja necessari parlar dels
omnivors, en plural: és a dir, amb diferencies importants i transcendents amb relacio a les
necessitats nutricionals entre els uns i els altres. Els avencos de la genetica, d'una banda, i
els de la nutricio, de l'altra —reunits en una mateixa i nova disciplina, la nutrigenomica—,
ens obliga a pensar en 'omnivor en plural. Encara que, per raons diferents, el marqueting
agroalimentari contribueix, també, a aquesta pluralitat. Com a minim, sind, estem davant
d’'un nou omnivor, estem davant d'un omnivor/consumidor paradoxal. I se m’acut que una
possible manifestacié de la paradoxa pugui ser el simple fet que existeixi a Franca, per
exemple, I'Association de Défense des Consummateurs de Suppléments Nutritionnels et
Botaniques (ADSNB).

Lacceleracio de la innovacio és una caracteristica de la modernitat i el mercat sembla
obligar a inventar i a produir cada vegada amb més rapidesa la diferencia, la novetat. Aixi,
entre la nutrigenomica i el mercat, I'alimentacio és cada vegada menys una cosa que she-
reti des de la infancia o que s'imposi mitjancant mecanismes propis d'una identitat cultu-
ral.

Sembla, doncs, que ja no sera possible la transmissié del coneixement alimentari de
generacio en generacio com havia passat fins ara. El coneixement sera tan particular per a
cada tipus d’'individu que la transmissio estara en mans, exclusivament, de la classe medi-
ca. Amb aix0, la individualitzacio-desculturalitzacio de 'omnivor mitjancant la medicalit-
zacio de la seva alimentacio haura estat definitiva. Curiosament, en contraposicio, i perque
les paradoxes no s’acabin, també des de la ciencia de la nutricié, alarmada per 'empitjora-
ment dels habits alimentaris que afecten les poblacions més desenvolupades, es reclama
retornar a la dieta tradicional perque, diuen, «els nostres fills, menjaran pitjor que nosal-
tres, perqué no estan educats per a alimentar-se de manera adequada i la tendencia de la
societat ens porta a reduir el temps per a cuinar». Aixi doncs, haurem de deixar-ho, un cop
més, en un: Ja ho veurem!
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