“Un apat copids
pot tenir efectes
afrodisiacs”

“els mecanismes cerebrals que fa
sentir I'enogastronomia™ en una
conferéncia al Museu de la Ciencia que
la Fundacié La Caixa té a Barcelona.
Sera aquest dijous, 28 de febrer, dins del
cicle de conferéncies “Ciéncia i cuina”.

| neurdleg i cuiner de L'Esguard,
Miquel Sanchez Romera, analitza

—Voste defensa que la cuina és art i
cieéncia, per que?

—No hi ha dubte que és una ciéncia
perqueé té un metode, una estrategia,
uns resultats i uns objectius... I, a
més, és una ciéncia pluridisciplinar
perque afecta la fisica, tant de 1’ali-
ment com del generador d’energia,
que és el foc, fins a la quimica dels ali-
ments. I també afecta la biologia per-
que els productes tenen una historia
biologica i una evolucié.

—ITart?

—Expressar coses a partir d’una al-
tra seérie d’elements s’anomena art,
ara i tota la vida.

—Diu a La cocina de los sentidos que
“el sabor i 1’aroma depenen de variables
fisicoquimiques i de les propietats fi-
siologiques i emocionals de cada indivi-
du”. Quines sén aquestes variables fisi-
coquimiques?



—Per exemple, la introduccié de
temperatura en un producte facilita la
volatilitzacio de substancies molecu-
lars, que sén les que donen ’aroma de
les coses. Esta demostrat que la cuina
tébia o calenta és molt més aromatica
que els productes crus. Pero també
passen coses en ’estructura cel-lular
del producte: depenent del tipus de
manipulacié fisica o quimica que faci,
la destruccié de les cél-lules suposa
més o menys aroma o0 més o rhenys
gust,

—1I les propietats fisiologiques i emo-
cionals, quines s6n?

—No hi ha cap dubte que el gust,
Polfacte i el tacte son manifestacions
exclusives de la nostra activitat neuro-
nal. I la vista i ’oida també participen
en la cuina com els altres sentits, per-
que la vista és la primera aproxima-
cié, una anticipacio, del fet culinari, i
I’oida és un harmonitzador.

—I I’emoci6?

—Tota aquesta informacié que rep
el cervell esta vinculada amb arees
que es poden anomenar emocionals.
Tot aixd que estan dient d’uns anys
enca sobre la intellligéncia emocio-
nal, a la cuina es manifesta encara
més que en altres activitats humanes.
A proposit d’aixo, a la Universitat de
Mississipi, als Estats Units, estan fent
uns estudis sobre filosofia i cuina i un
periodista italia que viu a Nova York
ha utilitzat el meu llibre per relacio-
nar les manifestacions emocionals i
la influéncia sobre ’aprenentatge i la
parla de Pindividu. L’interés que té
la part emotiva en el coneixement de
les coses és molt important i la cuina
és un estimul importantissim per pro-
duir sentiments i emocions.

—Per0, al cervell, com es connecten el
menjar i les emocions?

—Hi ha circuits cerebrals que poden
tenir influéncia en la nostra actitud
emotiva davant de I’aliment, pero no
sabem amb exactitud quin és el circuit
fisicoquimic o quin és el principi i el
final d’aquest cami des d’un punt de
vista neurofuncional.

—1I quines parts del cervell estan im-
plicades? L hipotalem?

—En els tltims anys s’ha demostrat
que existeixen arees en el cortex cere-

bral capaces de produir emocions i
que poden estar vinculades a altres
arees del cortex —contigiies o no- i fins
i tot amb zones subcorticals, que estan
situades en el tronc cerebral, com ara
Phipotalem. No hi ha ‘cap mena de
dubte que ’hipotalem és el vincle més
fisiologic que tenim amb I’alimenta-
cié, pero també amb I’emotivitat i la
sexualitat,

—I com és?

—Es un organ molt petité, que no-
més pesa quatre grams -un cervell
mitja pesa 1.400 grams—, esta situat
en el centre mateix del cervell, per so-
bre de la boca —perqueé sigui més gra-
fic- i vincula I’home i I’alimentacié en
dos sentits. D’una banda, ens diu el
que necessitem, mitjan¢ant uns infor-
madors que té. Si ells li diuen que ne-
cessitem sucre, ’hipotalem es posa en
marxa i indica que I’organisme neces-
sita sucre i en demana. O protids,
o greixos o vitamines, Aquesta funcié
de ’hipotalem respon a les necessitats
més primaries del propi cos. Aix0 pas-
sa quan ’hipotalem no té un feedback
amb les arees conscients o intel-lec-
tuals del cervell, pero quan hi ha
aquesta connexié, I’home intel-lectua-
litza P’acte alimentari i la cosa canvia
radicalment: participa de manera
activa en la cerca del menjar i tot el
que era involuntari, ara és voluntari i
I’home és capag d’estructurar una es-
tratégia perque el plaer, que és I’iltim
objectiu de I’acostament de 1’ésser
huma a I’aliment, trobi la maxima ex-
pressié. En aquesta fase d’eleccié de
I’home, és quan el cervell intel-ligent,
el neocortex, la matéria gris, domina
la situacio.

—Per aprofundir en el tema de les in-
terconnexions cerebrals i I’hipotalem:
els afrodisiacs funcionen?

—Potser s’ofendran els dietistes pel
que diré. La ciéncia de la nutricié és la
més jove que hi ha i ha estat sempre
una de les ciéncies més imperfectes,
més subjectives i més poc ordenades
des d’un punt de vista de logica cien-
tifica. Dins d’aquesta falta de logica i
objectivitat, hi ha ’apreciacié que hi
ha substancies alimenticies que sén
afrodisiaques o anticancerigenes o
antiestres.
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Dues Imatges del llibre La coci-
na de los sentidos. A sota,
sopa de xocolata calenta amb
platan | taronja confitada: un
dels Ingredients és el Micrl.
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—No existeixen, doncs, ni els afrodisi-
acs ni els anticancerigens?

—No esta clar que un sol aliment si-
gui capag de produir aixo.

—Per que?

—Si la substancia que té aquest ali-
ment és realment la productora de les
sensacions sexuals, la substancia ha
de ser a la sang en unes quantitats de-
terminades. Si vosté consumeix un
menjar afrodisiac, aquest aliment li
aportara una microdosi d’aquella
substancia perd no sera capag per si
mateix de produir un efecte determi-
nat sobre ’excitacié sexual. Ni tam-
poc sera capag¢ d’actuar per prevenir
certes malalties o sobre I’estructura
genética de ’individu.

—D’acord.

—Pero, pel que fa als afrodisiacs,
crec que hi ha altres raons: no és pas
la substancia la que pot produir els
efectes afrodisiacs, siné la situacié en
que es troba l’individu i la quantitat
d’aliment que consumeixi. Hi ha una
raé més fisiologica que no pas cere-
bral, per aixo. Si vosté fa un apat co-
pioés, en un moment determinat dismi-
nuira la sang que li arriba al cervell i
en tindra molta en la cavitat abdomi-
nal perque la digestié és una activitat
que li demanara sang. Com que hi
ha una major afluéncia de sang en la
zona, pot produir aquest efecte afro-
disiac. No oblidem que, en ’estructu-
ra de I’organ genital masculi, hi té
molta importancia la quantitat de
sang, perqueé esta format per un teixit
cavernds. Per tant, resulta probable
que la situacié afectiva a I’hora de
PPapat i la situaci6 ambiental es pu-
guin complementar amb un apat
copios...

—...Enel cas dels homes. [ en el de les
dones?

—Jo crec que també. Pero pensem
que les dones s’acosten d’una altra
manera al sexe. Sén menys primaries
que els homes, en el sentit que la dona
déna més interés a moltes altres coses
que no sén ’instint. En aixo continua
sent molt més intel-ligent que I’home.
Com en moltes altres coses.

—La preguntava pels afrodisiacs per
saber si hi ha una manera que les aromes
arribin a I’hipotalem.

—S8’esta estudiant si les substancies
aromatiques, per si mateixes, son ca-
paces de tenir, a través del bulb olfac-
tori, en el cas que siguin olfactives,
o del gust, si s6n gustatives, una in-
flueéncia sobre els mecanismes d’apro-
pament o allunyament de P’activitat
sexual. Aixo €s interessantissim pero
és molt dificil de demostrar. Sembla
que I’home en la cerca de la relacioé se-
xual allibera algun tipus de substan-
cia odorifera, feromones, que podrien
tenir efecte de zel o de cerca per la pa-
rella. Aixo esta demostrat en els porcs.
En ’home, que no és molt menys ani-
mal encara que ho sembli, aix0 esta
estructurat per altres vies, com ara la
socialitzacié, pero hi ha indicis que
pugui persistir un alliberament de fe-
romones. S’han fet proves en qué do-
nes i homes han portat roba interior
que després s’ha deixat olorar a per-
sones del sexe contrari i la gent es ma-
nifestava afectivament més atenta a
una roba que a una altra, com si hi
hagués una informacio6 inconscient so-
bre ’aroma i el sexe,

—Inconscientment, eren capacos de
distingir quines robes eren del sexe con-
trari?

—Si. Isi els representava una figura
sexual atractiva o no. Pero és que les
investigacions sobre el gust i I’olfacte
s6n molt noves. En els anys cinquanta
es van comencar a fer coses i ara s’hi
ha tornat. I en els dltims anys s’estan
fent coses que, per a mi, s6n apassio-
nants. Han trobat que P’olfacte és un
controlador, exacerbador o alentidor
de la conducta humana.

—Tornem a la cuina. Vost¢ diu que
practica el construccionisme artistic cu-
linari. En qué consisteix?

—Apropar-se a un estil culinari és
imprescindible perqué un cuiner tin-
gui o no tingui éxit en el que fa. Si no
aconsegueix un estil, més val que dei-
xi de cuinar.

—1I el vostre estil és el construccionis-
me?

—Si. Per a la creaci6 culinaria, com
a ciéncia i com a art, hi ha d’haver un
meétode. Amb el construccionisme es
vol crear des de zero, que és I’esséncia
de la creacié. Per aconseguir-ho fixo
unes normes per a mi. L’estrategia és



congixer perfectament bé tots els ele-
ments que participen en el platil’evo-
lucié i les propietats de cada producte
—fins i tot quines substancies pot afa-
vorir la calor—, La segona etapa con-
sisteix en la tecnificacié: I’estil ha de
tenir una técnica propia, uns recursos
per manipular el producte. I, final-
ment, cal afegir-hi intuicié creadora.
Amb aquests tres ingredients es for-
mara una cosa nova. Aixo és el cons-
truccionisme. El que promulgo és que
cada persona tingui la seva actitud
construccionista.

—A més de ciéncia, vosté utilitza la
tecnologia. La prova és que ha inventat
un producte: el Micri. Que és?

—Es un resultat del construccionis-
me. Des d’un punt de vista culinari és
un fons basc pero amb una diferencia
absoluta amb els fons base tradicio-
nals. Els fons van ser introduits cap al
segle XVIII o XIX perque les salses
tinguessin major poténcia olfactiva i
gustativa i, al mateix temps, donessin
una textura. Pero els fons basics son
tan potents que donen, a totes les sal-
ses, molta personalitat i totes tenen
més o menys el mateix gust. Per aixo
jo buscava una base neutra que donés
textura i no interferis el sabor. En
aquesta recerca faig el que li deia
abans: em pregunto quins productes
existeixen que puguin donar aquest
resultat.

—1I quin troba?

—La mandioca, que té una fecula,
un mido, que és diferent de la majoria
dels midons que existeixen.

—Per que?

—Perqué té unes propietats fisico-
quimiques diferents dels midons de la
patata, I’arros o altres cereals. Tot mi-
dé és un polisacarid, des del punt de
vista quimic. I nosaltres, en la mucosa
bucal tenim mucopolisacarids —el ma-
teix, pero derivat de la mucosa—-. La
saliva és un mucopolisacarid. I el Mi-
cri es comporta com la coberta de la
mucosa bucal: és neutra, té una capa-
citat enzimatica de degradar algunes
substancies i no fusiona sabors. Es el
fons més fisiologic que hi ha.

—1I qué permet fer?

—El Micri és un fons base de man-
dioca que pot emulsionar altres pre-

paracions culinaries tant en fred com
en calent. Espessir amb farina, ho ha
fet tothom, pero ningd havia aconse-
guit —per aixo m’ho han deixat paten-
tar— una emulsié estable que estabilit-
zés les altres. Es I’tinica amb queé pots
controlar totalment el procés culinari.
Pero el Micri és més coses: té propie-
tats anticristalitzants —que si fas una
emulsié amb una fruita i Micri i ho
poses al congelador, ja tens un sor-
bet—; és capa¢ d’emulsionar un sorbet
amb molt d’alcohol, mentre que nor-
malment el procés de congelaci6 sepa-
ra I’aigua de I’alcohol; i és un descoa-
gulador de greixos, de manera que si
agafa un greix vegetal, com la xocola-
ta, i li posa Micri i aigua, no es torna
a fer solid mai més.

—I podeu treballar sense foc.

—Exacte. I aix0 permet mantenir les
estructures d’aroma i de sabor d’un
producte. El foc fusiona les aromes i
els gustos, pero fins ara sense el foc
era dificil aconseguir textura. El Mi-
cri, en canvi, suporta tots els elements
aromatics i els manté independents.
Es com el vi, en qué voste pot identifi-
car moltissimes sensibilitats gustati-
ves i olfactives que sén dificils de man-
tenir en cuina, perqué la temperatura
les fusiona.

Alex Milian



