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PERE
PUIGDOMENECH

“NUESTRO QUINTO GUSTO

SE LLAMA

MAMI”

Conoce como nadie a las plantas, y eso le hace experto en lo que
comemos. Con un lenguaje accesible y riguroso, este cientifico nos
da las claves y nos desvela los secretos de nuestra alimentacion.
For Malén Aznarez. Fotogratia de Leila Méndez

n fisico dedicado a la biologia mo-
lecular de las plantas parece que
tiene que contar cosas aburridas y
complicadas cuando habla de ali-
mentacion. Pero Pere Puigdoménech, de
80 afios, profesor de investigacién del Con-
sejo Superior de Investigaciones Cientifi-
cas (CSIC) y director del Centro de Investi-
gaciones en Agrigenémica de Barcelona,
cuenta cosas sorprendentes y divertidas.
Tan curiosas como que hemos admitido
que los humanos tenemos cinco gustos y
no solo cuatro, porque el umami, “lo sa-
broso”, se ha incorporado plenamente a
los radicionales: duice, salado, dcido y
amargo. Tan sorprendentes, como que en
la actualisima genética molecular se utiliza
un “cafidn de genes” que bombardea con
mindsculas particulas de oro, que trans-
portan ADN modificado genéticamente, a
los genes de una planta para transformarla.
Un maestro que sabe comunicar: “Para vi-
vir dependemos de unos seres muy senci-

llos en los que pensamos pocas veces, las
plantas que comemos”, asegura. Sin duda,
por eso ha escrito un libro delicioso: Las
plantas que comemos, donde explica el re-
cortido de estos seres casi olvidados hasta
llegar a los cultivos transgénicos,

Para nuestra supervivencia, cuenta Puig-
doménech, lo esencial es que lo gue come-
mos sea nutritivo y seguro. Pero se dala
paradoja de que hemos llegado a una sofis-
ticada gastronomia sin que, en lo esencial,
hayamos variado los alimentos bdsicos
desde hace 10,000 afios: trigo, mafz y arroz.
iPor qué?, ;somos, quizd, muy conservado-
res en gustos alimentarios? “Son los ali-
mentos que necesitamos los que nos dan
energia. De otra forma no hubiéramos po-
dido exdstir. Mds o menos, seguimos siendo
iguales que en la sociedad neolitica. Ahora
quizd vamos a ser algo diferentes con las
grandes transformaciones de la electrdnica,
la genética y el reconecimiento de queel =
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ENTRE PLANTAS. Puigdoménech, en el centro de investigacitn y desarrolio de Barcelona donde trabaja.

mundo es limitado, de que hay un cambio
climatico. Eso supone un cambio radical.
Sin embargo, usamos como méximo 150
plantas, entre 30.000 comestibles, y sélo
unas 30 son interesantes para cocinar. Son
muy pocas especies, y esta necesidad acaba
convirtiéndose en tradicién”,

Oira cosa es que en nuestra alimenta-
cién, aparte de lo esencial, haya otros crite-
rios que acaban entrando en la cultura,
aquello que creamos y transmitimos de una
generacidn a otra para poder tener una vida
agradable y sana. “La especie humana es
omnivora, puede comer de todo, no tiene
limite, y al no tener limites se puede encon-
trar con gravisimos problemas. Necesita un
criterio. La tradicion es esencial, porque es
aquello que nos confirma que lo que come-

“EL CEREBRO DECIDE LO QUE
NOS PONEMOS EN LA BOCA,
PERO LO QUE ABSORBEMOS LO
DECIDIMOS EN EL INTESTINO”

mos es Seguro y nos va a alimentar”. Pero
en la cultura también intervienen las socie-
dades, que son complejas, y aparecen otros
elementos. Las especias, por ejemplo, son
un modelo clave en este sentido. “La comi-
da hace 300 afios era muy mondtona y apa-
recieron las especias para hacerla menos
mondtona. Entonces, aquellos que podian
tener una comida mds sabrosa se distin-
guian del resto. Los poderosos al final lo
que necesitan es distinguirse del resto...".
Para un investigador que se ha interesa-
do por la gastronomia, jcudl es la impor-
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tancia de los nuevos descubrimientos rela-
cionados con la conducta del gusto? No
stlo se admite ya el quinto gusto: el umami,
lo sabroso. Ademds se ha descubierto que
tenemos receptores del gusto también en el
estdmago. “Podemos decir ya que tenemos
receptores de glutamato en la lengua. El
umami, que era una discusitn de siglos, es
un tema resuelto, y en nuestra cocina ac-
tual el glutamato se encuentra como aditivo
en todas partes... También sabemos que
los gustos estdn todos juntos en la boca,
cuando se pensaba que estaban repartidos.
Habia la idea de que la lengua por detrds
detectaba lo 4cido y lo dulce, pero no es asi,
Lo de los receptores del gusto en el intesti-
no, muy parecidos a los que tenemos en la
boca, tiene aspectos evolutivos muy intere-
santes. Y se entiende, por-
que finalmente la decisién
de lo que comemos se toma
en el intestino. En el cere-
bro decidimos lo que nos
ponemos en la boca, pero
lo que absorbemos lo deci-
dimos en el intestino. No-
sotros somos un tubo y un
sexo, esencialmente es lo
que somos. Y los sentidos, entre muchas
otras cosas, deciden lo que nos ponemos en
la boca. Hoy lo sofisticamos muchisimo,
pero en el intestino estd aquello que absor-
bemos o no, y es légico que acabe decidien-
do si queremos comer algo dulce o salado”.
£Y qué hay de ese otro hallazgo cerebral
relacionado con el gusto?, jese mecanismo
de reaccidn del cerebro similar ante lo que
nos desagrada en la comida o en una ima-
gen? “Es muy interesante, y ldgico, si pen-
samos que lo esencial es evitar lo que nos
hace dafo. Como especie, tenemos que

buscar a nuestra pareja para reproducirnos,
v después, evitar las cosas que nos hacen
dafio. ;Y qué nos puede hacer dafio?, pues
algo que comemos o un congénere. Y lo
interesante de lo que se ha descubierto es
que el mecanismo cerebral es el mismo
para ambos. Cuando decidimos lo que co-
memos, si al llevarlo a la boca notamos que
es amargo, lo evitamos porque pensamos
que es malo, que va a perjudicarnos. Y el
cerebro decide evitar lo que no le interesa,
lo téxico, sea alimentacién o una persona.
Uno es un gusto, y otro, un comportamien-
to. La hipdtesis es que hay algunos meca-
nismos del cerebro que se basan en evitar
aquello que es tdxico. Se ha abierto una li-
nea muy interesante de pensamiento”.

Gracias a los buenos alimentos y la medi-
cina hemos llegado a una poblacidn que se
prevé de 9.000 millones en 2050. Una po-
blacién con més personas mayores, sanas
e informadas. Estamos estrenando una si-
tuacidn -nunca antes hubo tantos mayores
de 65 afios- en la que se supone que habri
muchas modificaciones, entre ellas de ha-
bitos y consumos alimentarios. “Creo que
el aumento de la poblacién mayor tendrd
efectos a muy diferentes niveles. Es una
poblacidn que tiene unos requerimientos
energéticos diferentes, menos ricos en car-
bohidratos, aziicares y grasas, ¥ ya estamos
viendo alimentos dietéticos bajos en grasas
y ricos en fibras, es todo un mercado nuevo.
Pero lo més interesante para mi es que esta
sociedad envejecida es muy conservadora
en todo, y también en alimentacién. La
gente de 80 afios piensa que aquello que
comia cuando tenia 15 era lo bueno, que
los gustos de entonces eran los buenos...
Cuando tenemos una vida larga aparece
una poblacién que busca un gusto muy di-
latado en el dempo. Y lo que me preocupa
es gue si, dentro de unos afos, el recuerdo
infantil de un chaval es la comida basura,
es dramitico. Tenemos unos cuantos afnos
para pensar lo que hacemos y como educa-
mos a nuestros hijos, enganchados a una
pantalla y comiendo chuches...".

Es facil coincidir con Puigdoménech,
cercano y cordial, en que la alimentacidn
se ha convertido en una obsesién en nues-
tra sociedad. La comida ocupa muchas de
nuestras conversaciones y es motivo de
placer, angustia o alarma social. Pero mas
alld de la comida basura y la actual epide-
mia de obesidad, es inevitable hablar de los
alimentos del futuro. La nutrigendmica, los
alimentos individualizados a la carta, mo-
dificados al gusto, salud e incluso religidn
de cada consumidor, son una realidad inci-
piente y pueden llegar muy lejos. “Creo que >



