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Menjar ambp
ol cervell

texT BELEN DELGADO/Efe

aforma del plati els coberts, la muisica o la decoracié s6n complements
que han condicionat'experiencia culinaria de l'alta gastronomia i ara s'es-
tan investigant davant de problemes globals com la malnutricié. A les cui-
nes dels grans xefs s'ha desenvolupat en les tiltimes decades una cuina que,
amb ajuda dels cientifics, intenta sorprendre un public selecte amb plats
que semblen una cosa i tenen gust d'una altra molt diferent. Alguns dels seus trucs
ja els han adoptat, per exemple, multinacionals de la xocolata i de I'alcohol, pero
la innovaci6 gastronomica no ha de quedar-se aqui. Aixi, 'estudi de les percepcions
sensorials dels comensals i les seves expectatives també pot servir per aportar so-
lucions davant de malalties relacionades amb la mala alimentacié. Aixi ho ente-
nen el xef basc Andoni Luis Aduriz, el Centre de Regulacié Genomica (CRG) de Bar-
celona i el Basque Culinary Center, que recentment van presentar el seu projecte
Brainy Tongue per unir els esforcos de cientifics i cuiners a favor de la salut.

Un dels convidats és Charles Spence, cap del Laboratori d' Investigacié Intermodal
dela Universitat d'Oxford, que va comencgar investigant els sentits i va acabar par-
ticipant en projectes culinaris com el del mediatic Heston Blumenthal, qui va in-
troduir sons del mar per enaltir el sabor d'un plat de marisc (a la imatge superior).
Spence assegura que la recerca d'una «experiéncia total» 'ha portat durant quin-
ze anys a explorar les dimensions de la vaixella i de les cadires, la musica, la tem-
peraturailes arts visuals, entre d’altres tants elements, en hotels, restaurantsibars
de tot el m6n. La seva dltima aventura amb el xef britanic Jozef Youssef indaga en
larelacid entre el gusti el color. «<El menjar servit en un plat blanc sap més dolc que
en un plat negre», diu a partir de les opinions recollides.

Jugar amb tots els sentits s’ha tornat una recepta recurrent i ha donat ales a la
neurogastronomia, nom encunyat pel nord-america Gordon Shepherd per refe-
rir al'estudi de com el cervell percep el sabor.

Fins a quin punt aixo es pot aplicar a la vida quotidiana? Spence explica que di-
versos governs asiatics ja han sol-licitat la creacié de musiques que facin que els ali-
ments resultin més dolcos i es puguin servir amb menys sucre als diabetics. Tam-
bé hihala possibilitat de modificar els ments alterant els sentits -i no els ingredients-
en hospitals, residéncies de gent gran o col-legis. «Encara no sabem quant poden
durar alguns d’aquests efectes, potser serveixen per a una nit o una setmana, pero
no se sap si durarien anys», apunta Spence, per a qui tampoc esta clar que es pu-
guin generalitzar o funcionar com entre persones de diferent edat o cultura.

En un moén en el qual més de 1.900 milions d’adults tenen sobrepes, entre els
quals hi ha 600 milions d'obesos, els experts busquen férmules per canviar els ha-
bits alimentaris de la poblacié. El cap del servei de Neuropsicologia de la Univer-
sitat de Kentucky, Dan Han, detalla que existeixen assajos que estan provant a «apa-
gar» la percepcid desitjable dels productes no saludables. Al revés, també s'inten-
ta desactivar els saborsi olors «indesitjables» d’aquells aliments que, en canvi, sén
bons per a la salut, rics en nutrients i de baix contingut en greixos, sal i sucre.

Segons Han, la neurogastronomia intenta influir de manera cientifica en la per-
cepci6 del gust individual, «ja sigui per a la produccié en massa o per a un indivi-
du amb una malaltia que li alteri el gust i el porti a patir un déficit nutricional». Si
abans la disciplina estava en mans de gurmets, ara la salut publica pica a les seves
portes. D
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Cartesius

D.O.: Emporda

Any: 2015

Raim: Garnatxa blanca
Graduacio: 14°

Preu aproximat: 12 €

ElVi

tEXT AGUSTI
ENSESA BONET*

nviblanc de crianca

curta i encertadissi-

maenfusta. Elviem-

pordaneés Cartesius

blanc, elaboratal cor
de 'Emporda, a Capmany, pel
celler Arché Pages, sorprénperla
sevaexcellentharmoniaentrela
joventut del vi -és de la darrera
collita (2015)- amb el seu punt
just d’estada en fusta per fer-lo
més atractiu i seductor. Precisa-
mentacabadeser guardonat per
«GironaExcel-lent» com el millor
viblancpassatper fustadelesco-
marquesgironines. Procedeixde
most de la varietat Garnatxa
blanca, tan apreciada avui, de
ceps conreats alavinya La Mina,
en sol granitic. Verema manual
en petites caixes i seleccid del
raim a la vinya. El most ha fer-
mentat 23 dias a 14° de tempera-
tura, un 80 % en boétes de fusta i
un 20% en tines d’acer inoxida-
ble. Criangaposteriorenbétesde
roure frances de 500litres durant
quatre mesos amb les seves pro-
pies lies fines. El resultat és un vi
blanc de color llimona molt clar,
amb aroma potentiatractiva. En
boca és seddsisuau, amb la fus-
ta molt ben integrada i notes del
varietal del raim collit en el seu
punt optim i ben seleccionat.
Molt bon maridatge amb el Ci-
mimtomba extraordinari que
serveix el restaurant Can Carlos
de Tossa de Mar.

El celler elaborador: Arché
Pages es un celler relativament
jove, pero la familia ésla cinque-
nageneraci6 dedicadaalavinya.
Larecuperaci6 d'antigues vinyes
familiars i d’altres que li cedei-
xen, permetfervinsblancs, ro-
sats i negres amb una base
viticola solida i segura. El
celler mereix una visita
amb la companyia de
Bonfill Arché, format
al’Escola d’Enolo-
giadeFalsetiactu-
almentamb gran
experiéncia en
el conreu de la
vinya i I'elabo-
racié de vi. D




