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“Full english
breakfast for two,
please”

= Desdelallunyania
d’aquestesilles és impos-
sible saber si els espanyols
deixaran de menjar pernil
serraixoricoielsitalians,
prosciutto de Parma, pero
10 hiha cap dubte que els
anglesos no alteraran els
seus habits dietétics per-
qué ho digui'Organitza-
cié Mundial de la Salut,
només faltaria! Estan
moltseri
de marxar delaUnié Eu-
ropeaperqueé consideren
quelaburocracia de Brus-
selles és aclaparadora;
per tant, ’'OMS no hi téres
afer.Es adir, que de mo-
ment el full english break-
fast-abase d’ous ferrats,
salsitxes, cansalada, mon-
getesixampinyons-noes
pot considerar unaespé-
cie en perill d’extincio,
malgrat que els experts
diguin que els elements
carnis que el formensén

no s’hijugariares que
deixin de vendre hambur-
guesesihot dogs als camps
de futboldelaPremier
League, Tanmateix, per-
qué els britanics es quedin
. tranquils, la professora
Elizabeth Lund, de PInsti-
tut d’Investigacié Alimen-
taria, hamatisatquela
[ lada, lallonganissai
altres delicies només con-
tribueixenatres de cada
centmil casos de cancer
als paisos del mon desen-
volupat. Unfull english
breakfast, sisplau...
Detotamanera, hiha
bastant de llegenda pel
que faalesmorzar anglés.
Esunagiiesti6 de classes
—com tantes coses al Reg-
ne Unit-icontinuasentla
manera habitual d’acumu-
Iar energiamatutina de les
classes treballadores, dels
carioners, paletesireco-
llidors d’escombraries.
Cal dir, perd, que com que
lamajoria son immigrants
estrangers, les salsitxes
que mengen amb els ous
son polonesesino de
Cumberland. De fet, al
Londres cosmopolitadela
gentrificacid, els costums
han canviat tant que Pes-
morzar més habitual ésun
capuccino oun tallat (que
demanen amb el seunom
espanyol), acompanyat
d’un croissant. Les yum-
ries mummies es posen
les mans al cap només de
pensar a empassar-se
uns ous amb cansalada, i
no diguem donar-los als
seusfills, quan el que
manen els canons ésun
sucnatural d’aranja, un
iogurtifibraabasede
cereals. /Rafael Ramos
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Habits alimentaris a la picota

La carn processada causa
cancer, segons TOMS

Elrisc creix amb 50 grams al dia d’embotit, salsitxes i bacé

ANA MACPHERSON /ALBERT MOLINS/
JOSEP CORBELLA
Barcelona’

Organitzacio
Mundial de la
Salut (OMS)
va confirmar
ahir que les
carns proces-

sades—salsitxes, bacd, pero també
fuet i pernil- pertanyen des d’ara
al grup de substancies que poden
causar cancer. En aquest grup
(grup 1) també hi ha el tabac. I1a
carn vermella —que inclou vaca,
pore, be, cavall- la qualifica de
probablement cancerigena, just

Tesglad anterior al de la carn pro-
cessada, perqué en aquest cas
Tevidénciacientificadelasevare-
laci6 amb el cancer és limitada.

L’informe, que es va donar a
conéixer ahir tot i que part del
contingut es va filtrar divendres
passat, concreta que cada porcio
de 50 grams de carn processada
consumida cada dia augmenta un
18% el risc de cancer colorectal.
Quant a les carns vermelles, un
consum diari de 100 grams su-
posa un augment de risc del 17%.
1 aix0 es pot evitar reduint-ne el
consum.

La decisi6 que ha adoptat
P’Agéncia Internacional d’Inves-

tigacié sobre el Cancer (IARC),
que depén de 'OMS, es va pren-
dre fa un parell-de setmanes des-
prés d’analitzar 800 estudis sobre
la qgiiesti6. En aquesta revisi6
d’estudis van participar 22 cienti-
fics de deu paisos. I entre els estu-
dis analitzatshihaunagranvarie-
tat de dietes, segons els paisos
d’origen: en alguns, menys del 5%
de la poblacié pren carn vermella
iend’altresenprenel100%. Hiha
una diversitat semblant quant a
les carns processades. =
L’anunci ha posat en peu de
guerra la industria carnia, els ca-
bells de punta als pares dels nens
que cada mati s’emporten el seu

entrepaamb embotit (convencuts
fins ara que és I'opci6 més sana) i
Testupefacci6 en gran nombre de
consumidorsi investigadors de la
nutricié.

“Considerar-la del grup 1, com
el tabac, m’ha deixat glacat. Pero
crec que lainterpretacié més cor-
recta és que és una giiestié de do-

si”, explica Ramon Estruch, coor--

dinador de lestudi Predimed
(prevencié amb la dieta mediter-
rania) i expert en obesitat i nutri-
cié. “Tenim Pevidéncia cientifica
queladietamediterrania és el pa-
tr6 d’alimentacié més saludable, i
aquesta inclou carns vermelles i
embotits en quantitats modera-
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Alguns dels mems que han
aparegut en relacié amb els
efectes cancerigens de la carn

Amb mesuia, Ladieta
mediterrania, que és saluda-
ble, inclou embotits

des. Es cert que hem de reduir el
consum de carns vermelles, per-
qué se’n menja massa, perd no
menys important és la forma de
cuinar-les i com es produeixen,
perqué no és el mateix una vaca
argentina entre pastures que una
vaca tancada en un estable ali-
mentada amb pinso”.

L’expert en dieta mediterrania
defensa la ingesta de carns que
aporten nutrients importants,
com lavitamina B12, ferroioligo-
elements i que, quan s'eliminen
de la dieta totalment, arriben a
provocar malnutricié. “A més
s’hade tenir en compte el context,
perqué també s’hacomprovatque
les lesions precanceroses asso-
ciades a les carns vermelles es re-
dueixen drasticament si es menja
alhora fibra vegetal, com és habi-
tual al nostre medi”.

L’Agéncia Espanyola de Con-
sum, Seguretat Alimentaria i Nu-
tricié vaaconsellar prudénciafins
a conéixer linforme complet,
perqué els estudis analitzats pels
22 experts de POMS serveixen
“per identificar perills, no per
avaluar el risc. Aix0 significa que
no té en compte 'exposicio real a
P'agent -amb relacio al seu po-
tencial carcinogen”. Per tant, re-

Qué entén I'OMS per carn
vermella i carn processada?
La carn vermella és tota la
carn muscular dels caps de
bestiar, la vedella, el porc, el
be, el cavall i la cabra. La
carn processada és tota aque-
1la “que ha estat transforma-
da a través de la salag, el
curat, la fermentacié, el fu-
mat o altres processos” i
Ielaboraci¢ de la qual pot
contenir “carn de porc o de
cap de bestiar, pero també
altres carns vermelles, aus,
menuts o subproductes car-
nis com la sang”. Exemples
de carns processades son els
frankfurts, el pernil, el baco,
les salsitxes, la carn en con-
serva, la cecina o carn seca,
aixi com la carn en llauna, i
les preparacions i salses a
base de carn.

La carn processada s’ha clas-
sificat dins de la mateixa cate-
goria que el tabac. Vol dir que
consumir-ne és tan cancerigen
com fumar?

Rotundament, no. Les clas-
sificacions de ’Agéncia per a
la Investigacié del Cancer
(IARC), més que avaluar el
grau de risc d’'un determinat
producte, és a dir, establir si
una cosa és més cancerigena
o menys, el que fan és des-

_ criure amb quina seguretat
les proves cientifiques de-
mostren que un agent pot ser
una causa de cancer.

El meétode de coccid, proces-
sament i conservacié_pot modi-
ficar el nivell de risc?

Els meétodes de cocci6 a alta
temperatura generen com-
postos que poden contribuir

LES PREGUNTES

al risc cancerigen (també els
processos de curat i fumat),
perd el seu paper encara no
s’ha entés plenament. L’OMS
tampoc no ha establert si hi
ha un métode més segur que
un altre de cuinar la carn,
processar-la o conservar-Ja.

Hauriem de deixar de menjar
carn vermella?

L’OMS reconeix que menjar
carn té beneficis per ala
salut, ja que conté proteines
d’alt valor i micronutrients
importants com la vitamina
B, el ferro i el zinc. De tota
manera, adverteix que ja hi
ha molts paisos que recoma-
nen als seus ciutadans limitar
el consum de carn vermella i
carn processada, atesa I'es-
treta relacio entre el seu
consum amb un risc “més
important de mort per malal-
ties del cor, diabetis i d’al-
tres”.

Hauriem de ser vegetarians?
Les dietes vegetarianes i

les que inclouen carn tenen
diferents avantatges i des-
avantatges per a la salut. La
comparacio és dificil perque
aquests grups poden ser
diferents en altres aspectes a
part del consum de carn.

Hi ha cap tipus de carn verme-
lia o de camn processada que
sigui més segura?

L’informe estableix que no
hi ha prou informacid per
dir si els riscos més alts o
més baixos de cancer estan
relacionats amb el fet de
menjar un tipus de carn ver-
mella o de carn processada
en particular.

LA SEGONA PART

Les carns vermelles
entren en la categoria
de “probablement
carcinogenes”

UN SAC GRAN

L’informe no
distingeix entre les
maneres de fabricar
els productes

OPINIO DELS EXPERTS

El problema no rau
tant en aliment com
en la quantitat i

la fregiiéncia

comana seguir les indicacions
habituals.

Carmen Cabezas, subdirectora
de Promoci6 de la Salut a Cata-
lunya, recorda que les recomana-
cions ja estan en consonancia
amb el que diu 'OMS: les carns
processades, ocasionalment; les
carns vermelles, tres o quatre ve-
gades ala setmana en combinacié
amb carnsblanquesipeix. Davant
la sorpresa que un bon pernil ser-
ra pugui ser tan nociu com talls de
bacé o un frankfurt, Cabezas re-
cordaqueels estudis analitzats no
distingeixen entre tipus d’ali-
mentsimaneres de processar-1os.

“No és un veri, no es parla d’un
risc per menjar de tant en tant
aquestes carns processades. El
problema és la fregiiéncia i les
quantitats. I evidéncia cientifica
sobre el seu efecte és molta, i
’OMS ho ha de dir perqué canvi-
em el més dificil, els habits en el
menjar”. Eslareflexié de Manolis
Kogevinas, codirector del Centre
de Rercerca en Epidemiologia
Ambiental (Creal), també expert
en epidemiologia del cancer. “Es
una exposici6 al risc evitable. I es
tractad’unaevidénciafermapera

CONTINUA A LA PAGINA SEGUENT >

Xefs i elaboradors consideren excessiva
l'alarma que ha creat linforme de TOMS

Unabroma
massa seriosa

i b e
1. SCOTT APPLEWHITE / AP

Les carns vermelles, en el punt de mira de Pestudi

CRISTINA JOLONCH
Barcelona

eu ser el dia dels Inno-
D cents? La pregunta se la

feia a si mateix en veu al-
ta el xef Carles Tejedor quan lle-
gia ahir a les xarxes socials co-
mentaris sobre I'estudi de 'OMS.
El cuiner, que prepara I'obertura
d’un gran restaurant de carns a
Barcelona, va pensar que las-
sumpte era massa exagerat per
semblar real. “No crec que sigui
correcte llangar una informacié
aixi, com si es tractés d’un ac-
cident en una central nuclear.
Mengem carn i embotits tota la
vida i no és acceptable que de la
nit al dia Pespantin amb 'anunci

El xef Dani Lechuga
avisa que el proper
pas sera suggerir que
es vagi pel carrer
amb mascara

que poden ser cancerigens”.

Ambsentitde ’humorvarebre
la noticia Dani Lechuga, de Cal-
deni,undelsxefsbarceloninsque
coneixen més bé el mén de les
carns. “Per descomptat, que en
excéssondolentes. Comtot. Pero
si seguim per aquest cami el pro-
Xim pas serd demanar anar pel
carrer amb mascara, com Mi-
chael Jackson. I com que d’algu-
na cosa hem de morir, si no po-
dem fer-ho per cap altra causa,
ensmorirem de pena”.

Per David Garcia-Gassull, ela-
borador dels embotits de Can
Duran i Casa Sendra, es tracta
d’un estudi massa generalitzat
que alarma innecessariament els
consumidors i els productors.
“Es un informe molt demolidor

que parteix d’un treball molt ex-
tens; un informe en el qual s'in-
clou la carn fresca, els fumats, els
curats; en el qual hi ha les carns
d’Europa, d’Asia i dels Estats
Units, posant al mateix sac
formes d’elaboracié i dietes molt
diferents”.

El cuiner Nandu Jubany con-
fessaque aquesttipusdenoticies,
que surten a la llum de tant en
cant,janol'espanten. Aelllisolen
servir, aixo si, per reafirmar-seen
I'encert de la dieta mediterrania.
“No hi ha res millor que menjar
de tot una mica, sense excessos.
Ens equivoquem quan creiem
que cada dia podem endrapar
una mitjana enorme. Per¢ aquest
mateix mati un amic vegetaria
em comentava que les analisis no
lihansortitbé. Calvarietatisaber
d’onveallo que comprem”.

De la finca que tenen al Ber-
gueda el xef del restaurant Els
Casals (Sagas), Oriol Rovira, i els
seus germans, en surten algunes
de les carns i embotits més apre-
ciats pels grans cuiners. “Per des-
comptat que hi ha carns i embo-
tits dolents. N’hi ha d’excel lents,
bons, normalets, dolents i terri-
blement dolents. I no m’estra-
nyaria que aquests tltims puguin
ser cancerigens”. El problema,
pelxef d’Els Casals, ésl'excessiva
permissivitat al moén de Iagro-
inddstria. “No pot ser que hi hagi
embotits que continguin un 30
per centd’aigua; o que tinguinad-
ditius terriblement dolents”. Ro-
vira explica que ells només utilit-
zen com a conservants la sal i di-
ferentspebres, perlaqualcosales
seves carns fresques tenen una
vida curta. El xef insisteix que hi
haformes moltdiferents d’elabo-
rar. I recorda que estid molt bé
quehihagiestudisicontrolsrigo-
rosos. “Cal prendre nota i estar
atents al que mengem. No abai-
xar mailaguardia”.e
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