Ara PIUMENGE, 9 DE DESEMBRE DEL 2018

LA DADA

1,4 MILIONS DE TONES DE
FRUITA 1l HORTALISSES
CATALANES
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A Catalunya es produeixen a l'any
1430.000 tones de fruites i hortalisses,
el 65% de les quals 'exporten
directament des de les zones agricoles,

sobretot des de Lleida. Queden, per tant,
unes SO0L000 tones de productes

horticoles catalans per consumir al pais,
dels quals Mercabarna en comercialitza
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375000, La resta van per altres canals
gue fan servir alguns pagesos: mercats

locals | municipals, supermercats,
restauracid i consumidor final.

“Quan mengem una fruita
mengem un ésser viu”

Passem una matinada a Mercabarna amb Ferran Adria per entendre com ens alimentem

IGNAST ARAGAY
BARCELONA

Anaramb Ferran Adrida Mercabar-
naéscom fer unavoltaal Camp Nou
amb Messi, Inereible. Tothom el co-
neix, tothom atura, Una auténtica
estrella. | ell es deixa fer, com peixa
I'aigua. La visita comenga precisa-
ment al mercat del peix, S dos
quarts de sis del mati i aqui lafeinaja
vade baixa. Lavenda ha comengat a
la 1 b, Hem vingut ainspirar-nos per
fer aquest diari especial que ara es-
teulleging alaweb ogue teniu en pa-
per fisicament a les mans.

Volem fer un recorregut exhaus-
tiu pels productes de la cadena ali-
mentiria, Volem veure com s'ali-
menta el man. Un mon format per
7000 milions de persones, entre les
quals encara n'hi ha 200 milions en
la pobresa extrema. Massa gent que
passa gana. Tun mdn, el més imme-
diatanosaltres, l'occidental, ¢l cata-
li, on sense arribar a aquest extrem
hiha grans diferéncies entre els que
neden en labundincia i els gue ho
passen malament.

El malbaratament alimentari és
la prova fefaent que, malgrat els pro-
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gressos col-lectiuzs, amb el menjar no
fem les coses prou bé, Ara mateix,
perd.enaquest mar terrenal de peix
fresc costa ser conscient que hi ha-
gi gent que no es pot alimentar com
cal. L'espectacle és enlluernador,
“Esundels millors mercats majoris-
tes del mdn ~div dentrada ¢l Fer-
ran-: La qualitat que tenim aqui és
al'alturade ladel Japd™ T els japone-
s0s, de peix, en saben.

Perque quedi clar que quan par-
lem d’aliments no hi ha fronteres,
una dada: el 57% del peix fresc ve
d’Espanva (d'aquest, un 145 de la
costa catalana), i el 43%, d'importa-
cid. Agafem, per exemple, el raor,
aqquest petit animaldvermell-grisas-
verdas, tan gustis i tan de moda, so-
bretot a les Balears, D'on surt?
Dones la majoria dels raors que es
comercialitzen a Mercabarna (maolts
dels gquals viatgen ales les) sdndel
Senegal. Tambeé d'allivenenels me-
ros. Els galls venen de Portugal; les
escdrpores, del Marroc;els corballs,
d'Egipte...

Aqui tot se sap: "La tragabilitat de
cada producte esth perfectament
marcada”, remarca Jordi Defez, di-
rectordel mercatdel peix, on hihaun
freneside més de 800 treballadors re-
partits en 82 parades (de 69 empre-
ses) per on passen didgriament uns
Lo compradors detallistes | resta-
radors (també supermercats mitjans;
les grans cadenes negocien directa-
ment amb els productors). E1 2007
s&'n van comercialitzar 244,418 to-
nes, de les quals un 155 peral‘expor-
tacio a traves dempreses majoristes,
4veterinaris de 'Agénciade Salut P-
blica de Barcelona i un del Gremi de
Majoristes fan els controls diaris.

Pertytornem de les dades a la re-
alitat tangible, al peix fresc. Entre la
cridiria, el gel gue esva fonent j un
exércit d'admiradors que demana
fer-se selfies ambel Ferran, seguim
el recorregut. Al costat d'unes escor-
pores de Sant Carles de la Rapita i
d'ung rogers d'Arenys, licrida laten-
citun crustaci gegant, una aranya.
"Hi ha gent que diuque els plats d°El
Bulli s6n estranys... Dones aixd si
queeésestrany!”, diu mirant laranya
amb els ulls que 1i surten de les or-
bites (al Ferran, no a l'aranya). Els
grans proveidors de crustacis son
Facocia, Noruega i Trlanda.

Cam o peix?

A Mercabarna hi ha de tot, molta di-
versitat, “T molta qualitat, mésen el
peixque en lacarn”, opina. L el preu?
“Sila gent sortis nomes un diaa pes-
car, tot i semblaria barat, Vaig anar
uncopaferla gambaa Roses. Esdu-
rissim”. Al final, perd, és un tema
d'oferta i demanda, “Ara bé: s una
cosa val 20 euros al mercat, al res-
taurant I'has de cobrar a 60 o no et
surten els nimeros”. El festival con-
tinua: lamantols, escamarlans, ca-
bres de mar, crancs, percehes...
“Hem dexplicar a la gent d'on surt
tot aixt. Hi ha moltes granges de
mar”, D degprés ve la closca: tallari-
nes, navalles, musclos, garoltes, No
donem a ’abast.

El Ferran esta obsedit a sistema-
titzar, classificar, optimitzar. El seu
mietode Shpiens, concebuta partirdel
que va aconseguir a El Bulli i que ara
extrapolaalainnovacidempresarial,
vad alxte taxoncmia i processos, Sin-
tesi. Enmig del sarau de la compra-
vendadel peix, 'aturaiensdonauna
petita Digde “Lacuina és molt Gicil de
definir: producte, técnicai resultat.
En el periodisme, el producte sin les
fonts d'informacto, que hande serbo-
nissimes, =on el producte primari
ambguétreballes. Despres hi posesla
teva experitneia, les interpretes, re-
dactes... Un bon cuiner ha de serex-
pert en centenars de productes i mi-
lersdelaboracions, L'experiénciaiel
coneixement compten molt, pert
tambeé hi ha el talent natural, senso-
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perceptiu”. Beé, avui ell, el Ferran, és
la nostra font d'informacio, producte
de primera’ | amés del Jordi Defex,
tambeé ens acompanyen Josep Teje-
do, director general de Mercabarna,
i Ingrid Buera, directora de negoci.
Anem ben servits.

Arribem a la tonvina, vermella,
sanguinia, pictorica. “Es la vaca del
mar! -s"entusiasma el geni d°El Bu-
Ili=: E= menja tot, de latenyina, per-
que ella tambeé s"ho menja tot: té un
cervell petitissim, quasi inexistent.
Momés es dedica a menjar i pot ar-
ribar a pesar 700 quilos™. A El Bulli
van serels primersque aqui van cui-
nar-ne el mollde os, gue ¢ com una
gelatina, i lamedulla* La cultura de
la tomyina tal com ara la coneixem,
a Catalunya és molt jove, Fins al
1992 no hi va comencar a haver res-
taurants japonesos a Barcelona, Els
Japonescs no mengen peix fresc, gi-
ned peix vin!™ I si poguessin, esclar,
els japonesos també vindrien a fer
turisme a Mercabarna, el paradis del
pedx fresc i viu,

Silenci al territor carnivor

Deixem enrere la intensa olor de
mar, Més enlli hi ha el peix conge-
lat, a -24 graus, tot un altre man,
menys vistds pers guantitativa-
ment importantissim. Passem de
llarg i ens disposem a entrar a 'es-
corxador, Territor] carnivor, i pel
peix hem passejat tal com veniem
vestits de carrer, i ens ha fet efoec-
tede cozaviva, dautenticital popu-
lar, de bullici atévie, squi ens fan po-
sar uns vestits protectors —bates
blangues, gorres | fundes per sobre
lessabates— i tot faun aspecte asep-
tic, industrial, mecanic. Netedat i
ordre, Silenci. Poca gent fent una
feina concentrada.

Ladada més sorprenent ésqueel
50% de lacarn gue surt de 'escorsa-
dor de Mercabarna és halal, sacrifi-
cada seguint la llei islimica: I"ani-
mal ha de ger degollat viu | consci-
ent. No pot estar sota els efectes
dun grau datordiment. [ els qui ho
fan han de ser professionals apro-
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vats per la comunitat islamica. El
creixement ha estat rapid: Merca-
harna ofereix aquest servei des del
2003 en xai 1 des del 2004 en vede-
lla. “El prestigi de la carn halal de
Barcelona és gran, per aixo molt
producte s'exporta al nord d Africa
i a Franga, on hi ha molta demanda”,
explica Diana Sumelzo, directorade
['escorxkador. Maolts majoristes ja ho
fan tot halal per estalviar-se proble-
mes, de manera que sense ser-ne
conscients molts consumidors cata-
lans no musulmans també mengen
vedellal xai halal. Pelque faals ori-
gens, la vedella és d'engreix catali
(bt Lgque la majoriadels animals sdn
nascuts a Espanyaoalarestad’Eu-
ropal, mentre gue el xai quasitot ve
de terres espanyoles.

Pensant en imatges, al Ferran li
venen al cap escenes filmades per
Greepaway | Tarantino: “Agui la co-
savadeviolénciaisang”, div. Perdno
velem com els maten. Nomds acce-
dimales nauson hi haels animals ja
morts, espelletats | sense visceres.
L'espectacle més sanguini queda
amagat. Feririasensibilitats. Delsve-
getarians 1els vegans, perd també
dels carnivors: la majoria no volen
suber, nomeés menjar. 5 al mercat del
peix hi treballen 5 veterinaris, agui
enson 8, més 3 auxiliars. Inspeccio-
men un per un tots els animals quan
arriben als corrals, | després seguei-
wen el sacrifici i el sagnat. No només
de] pore tot s"aprofita. Agui s'apro-
fita tot de tot: les pells, perexemple,
van a empreses dadobats. Anual-
ment surten d'aguest escorxador
22000 tomes de carn, que es comer-
cialitzen a través de 18 operadors,

“Entota la historia de la humani-
tat, en 10000 anys de ramaderia, no-
més hem criat catorze mamifers:
ovella, cabra, conill, pore, vaca... Per
gguee e e erial Heons?™ El Ferran
ens fariure, I després hi ha la caga,
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MERCABARNA, UNA PETITA
GRAN CIUTAT

Mercabarma es va crear el 1967 [a té, doncs, una
micamésdemiqsegle, E11971 s'hivatrasiadar el
Born, &5 a dir, el mercat de fruites | verdures, El
1979 va arribar l'escorkador, que va alliberar tot
Fespal urbd avul convertit en parc hombnim. El
mercat del pelx. que abans era al camer Welling-
tan (darrere del foo), va traslladar-shiel 1963, |
el 1984 livatocarel torn al mercat de bes flors del
camrer Lleida, Factual teatre, Mercaflor esta sepa-
rat, a 5ant Bol, al costat de la T1 de Faeropaort.
Mercabarma s'enorgulleix de ser un senel pi-
blic quedona garanties tant pel que faa gualitats
com a prews, | sobretol aseguretat alimentaria,
a miés de proporcionar el maxim de varietat,
L'Ajuntarment @5 qui bi talla el bacalla: té el con
trod del 51% de bes accions (2] 37% pertanyen a
Mercasa, empresa plblica estatal, i el 18% res-
tant al Consell Comarcal del Barcelongés).
Mercabarna agrupa i dona serveia 700 em-
preses, amb un total de 7.500 treballadors. Es
una petita ciutat per on cada dia passen 23.000
persones i 14,000 vehicles, i on hiha de tot: 24
restaurants, 3 benzineres, hotels, escola bres-
sol, oficines bancaries, parada de metro [LS),

4,000 places daparcament, centre médic, unoos
de BOviglants, un sistermna de reciclatge que ar-
riba al 7a% dels residus..,

Es unaciutat de 90 hectérees {90 camps de
futbol) que serve: per abastir daliments 10 mi-
lions de persones, Perd atencid: el 58% del que
mengem aCatalunya ve de fora del nostre terri-
torl"Lafilosofia quilbmetre zero esta bé, perd de
moment no pot ser per a tothom”, diu Ferran
Adrid, L'abril passat es va fer a Barcelona el con-
grés mundial de mercats majoristes, amb el te-
ma central de la sostenibilitat alimentaria ila llui-
ta contra el malbaratament. De fet, Mercabarna
projecta ferun Centre d A profitament Alimenta-
ridedicat a combatre el malbaratament: es pre-
e quee s'inaugurn 4 aqui unany | <'hi posara una
placaenrecord del gebgraf PacoMufioz, impulsar
delafilosofia antimalbaratament, | I'altre projec
te és el Biomarket, el primer mercat majorista
daliments ecolbgics dEspanya. Lalcaldessa Ada
Colaw en posara la primera pedra aquest dimarts.

L'equip de Mercabarna va dirigir |a construc-
cid del mercat central majorista de Dubai, acabat
ta um any. | ara ha guanyat el concurs per al de
Monteviden. Es unaaltra manera d'ampliar el ne-
goci, gue Fany passat va arribar als 28 milions
d'euros, amb un benefici de 6,9 milions.

Atencit: “La majoria de caga que es
menja al mon s"ha congelat abans:
pore senglar, cérvol, faisa, llebre,
perdiv..” El tema de la madura-
city/eongelacidde la carn esti en de-
hat permanent. Quan temps cal es-
perarabans de menjar-la? Qué ente-
nem percarn fresca? Moestaclar, El
Ferran no deixa de sorprendre: “Jo
diria que, congelada, perd més |a
carn que @] peix”. Sigui com sigoi,
I'interrogant queda penjat a [aire,
civm s cossos inerts de les vedelles
que es gronxend uns ganxos gegants
en fileres interminables. Com amb
el peix, aqui l'olor tambe s"imposa,
malgrat les haixes temperatures,
Marxem amarats.

Tornem a quedar vestits de car-
rer, 1 efectivanmwnl camimem pels
carrersde Mercabarna, araendirec-
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citva lazonade les fruites i les verdu-
res. Esel marcat més gran: 442 para-
desen mans de 143 empreses gue gi-
ren L1S0L000 tones anuals, més
700000 de la Zona d'Activitats
Complementaries. El 20% del total
é& producte catald. [ el 30% se'n va
a lexportacid. Sota els porxos de
I'entrada hi ha un espal reservat (i
gairebé gratull) per als petits pro-
ductorsde proximitat, la majoriadel
delta del Llobregat. “Volem gue hi
siguin!”, emfasitza Josep Tejedo.
Hientrem 1 ens meravellem. Co-
lors | més colors. Mo saps on mirar.
“Ei, aguinohi ha animals, perisi és-
sers vius, Quan mengem una fruita,
METNEEM UNesserviu: aguest mango
ésvinguan 'agafem de Marbre iquan
e surt”, ens adverieix el Fermn. El
mateix passa amb una hortalissa o
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un bolet. “Fs un mén encara més
complex que l'animal”, afirma. | més
variat. | embolica que fa fort: “Les
fruites son dalees 1 les verdures no,
peri hi ha verdures dolees | que no
son verdes. El mon salatidolg és for-
ga nou a la humanitat. A 'Edat Mit-
jana menjaves coses dolees de pri-
mer i els pastissns eren salats”. El
Ferrans'embala, s'apassiona. Totel
porta al mateix loc: la llibertat de
creacid, La llibertat deleccid,

Som al lloc adequat. N'hi ha per
triar i remenar. De nou, ell és ['estre-
Ila. Ara tasta un raim, araens facom-
parar les varietats de tomaguet (de
Barbastre, d’Altea), ara mira els cal-
cots (aqui se'n venen 15 milions
d'unitats al'any), araensumauns ro-
vellons que lavenedora, Montse Rius
(de Dangla), ens informa que sdn de
Guadalajara, Romania, Bulghria, [ta-
lia... De Catalunya, només el 5%, “Al
diari haurieu de publicar un cop al
mes les varietats dels productes de
mercat: és una informacia rellevant”,
ens commina el Ferran. Les fruites:
“Elcodony ésde les pogques gue noes
pot menjar directament, i les figues
sin laprimerafruitade lahistdria, de
les primeresgue es van domesticar”,
Esclar, els arbres fruiters també ens
els hem fiet a la mida de 'home. El
concepte de natural, peral Ferran, és
relatin: “Aquiguasi nohi ha cap plan-
ta natural”. Es adir, salvatge, Tam-
hé posa en giiestio la relacio entre
ecoliogic i snstenible: “Menjar mig
quilo de cireres ecolbogiques per Na-
dal no és sostenible™

Els compradors si que son soste-
nibles i ecoligics: molts d'ells circu-
len pels passadissos en bicicleta, A
fora hi ha trailers gegants. Merca-
barna, ciutat de contrastos, Sortim
i ensopeguem amb un grup d'esco-
lars. Amhellsel Ferranes falaltima
fotodel mati. Tot just sin les 10230 h.
A Mercabarna la vida segueix: al
anaedon b Dua ool e gie ol prer alionesn Lar
Cada din,




