ALÍCIA, UN PLAT SABORÓS, CONSISTENT I BEN PRESENTAT, AMB ELS INGREDIENTS D’ENERGIA I CREATIVITAT NECESSARIS PER AFRONTAR ELS REPTES DE LA CUINA MÉS INNOVADORA DEL MÓN
“Al centre, ciència i cuina treballen juntes per fer que tots mengem millor”
La indústria alimentària no sempre ha sabut vendre la innovació i la investigació com a factors positius. És justament per aquest motiu que la Comissió d’Indústries Alimentàries ha organitzat aquesta jornada que ha tingut com a protagonista la Fundació Alícia, que es dedica a investigar en l’àmbit de la cuina.
En el món de la indústria alimentària, la tecnologia no sempre és ben vista pels consumidors. “Només cal encendre el televisor per veure que no hem tingut èxit a l’hora de vendre l’aplicació de la tecnologia en els aliments”, s’ha lamentat Ignasi M. Gelpí, president de la Comissió d’Indústries Alimentàries. Gelpí es refereix als nombrosos anuncis de productes que asseguren ser elaborats artesanalment o bé seguint les receptes de l’àvia. “No hem sabut vendre la importància d’aplicar la tecnologia a la indústria alimentària; sembla que el que és innovador provoqui càncer”, ha bromejat Gelpí. “És per aquest motiu que hem cregut interessant fer aquesta xerrada, per aprendre del treball de la Fundació Alícia i veure si així els que ens dediquem a la indústria alimentària ho fem una mica millor”, ha afegit.
LA FUNDACIÓ ALÍCIA

La Fundació Alícia, acrònim d’alimentació i ciència, és una entitat sense ànim de lucre que té com a objectius la innovació tecnològica en cuina i la difusió del patrimoni agroalimentari i gastronòmic. Es tracta d’una organització única en el món, la primera de les seves característiques i, per tant, un referent històric.
Fundada l’any 2004 per la Generalitat de Catalunya i Caixa Manresa, l’organització compta amb un Consell Assessor presidit pel xef Ferran Adrià i amb l’assessorament executiu en temes de salut del cardiòleg Valentí Fuster. La seva seu social es troba al costat del monestir de Sant Benet de Bages i és justament allà on està ubicat l’espai-taller, únic al món, des del qual es realitzen les investigacions dels descobriments que posteriorment es posen a disposició de tots els sectors d’activitat i agents relacionats amb la cuina.
El ponent convidat per explicar què és i quina tasca realitza la Fundació ha estat Toni Massanés, director general de l’organització. “Alícia és un centre d’R+D+i en cuina amb vocació social, obert al públic, i que té com a objectiu promoure la bona alimentació”, ha explicat Massanés. Per altra banda, la Fundació també busca “respostes alimentàries per a persones amb problemes de salut o amb necessitats alimentàries especials”, ha firmat el ponent. En definitiva, “al centre, ciència i cuina treballen juntes per fer que tots mengem millor”, ha conclòs el director general.

Segons Massanés, els principals objectius de la Fundació Alícia són els següents: 

· Desenvolupar coneixement i proporcionar eines i rigor al sector.
· Millorar la imatge de la producció agroalimentària.
· Proporcionar estratègies per millorar els hàbits alimentaris.
· Promoure la divulgació científica a través de publicacions com Lèxic científic i gastronòmic.

· Estudiar l’alimentació a espais com els menjadors escolars o els hospitals. 

· Convertir-se en un nucli de rellevància internacional en l’àmbit de la recerca aplicada a la gastronomia d’excel·lència.

Tots aquests treballs es duen a terme amb “imaginació i rigor” amb paraules del director general de la Fundació, i, a pesar de la curta existència de l’organització, aquesta ja ha realitzat fites tan importants com la creació del llibre-diccionari Lèxic científic i gastronòmic que ja ha estat traduït en diverses llengües.

A l’acte hi han assistit:
· Jaume Estruch, membre de la Comissió d’Indústries Alimentàries.

· Ignasi M. Gelpí, president de la Comissió d’Indústries Alimentàries.

· Toni Massanés, director general de la Fundació Alícia.
La conferència ha estat organitzada per la Comissió d’Indústries Alimentàries.
Barcelona, 4 de maig del 2009
Edifici dels Enginyers Industrials de Catalunya
