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Entrevista con Toni Massanés (Director general de la Fundacion Alicia)

“Catalunya
Caixa mantiene
Su compromiso

con nosotros”

El director de la
Fundacion Alicia, Toni
Massanés, asegura que la
entidad es una historia de
éxito y no teme por la
transformacion de la caja
de ahorros
CatalunyaCaixa en una
fundacion de régimen
especial. “El compromiso
de CatalunyaCaixa con
nosotros es absoluto” P8

Elena Ramén
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ENTRE PREGUNTA Y PREGUNTA

“Nuestro modelo es una historia de éxito”

TONI MASSANES Director general de la Fundacién Alicia/ Critico gastrondmico y gestor, Massanés halogrado que la entidad se
autofinancie ya en un 80% gracias alas colaboraciones con empresas como Mondelez, Lékué y Laboratorios Esteve.

Sergi Saborit. elona

Toni Massanés (Berga, 1965)
es puro entusiasmo. El direc-
tor general de la Fundacion
Alicia desprende vitalidad
por los cuatro costados y su
extrema pasion por la cocina
provoca que las ideas se le
agolpen en su mente y que a
veces le cueste terminar las
frases que empieza. Estudio
cocina, pero su carrera profe-
sional la ha desarrollado en el
ambito de la critica gastrond-
mica, la formacién y la inves-
tigacion. Ahora, se siente co-
modo con el rol de gestor que
desarrolla al frente de una
fundacion vinculada ala Obra
Social de CatalunyaCaixa y
cuyo consejo asesor preside el
chef Ferran Adria.

Definaqué es Alicia

Un centro de investigacion
en cocina, con rigor cientifico,
que trabaja para que la gente
coma mejor en todos los am-
bitos de su vida, en cada mo-
mentoy en cadasituacion.

;Comer mejor es sin6ni-
mo de comer sano?

La alimentacion debe ser
sana, suficiente, equilibrada,
sostenible y segura, pero, evi-
dentemente, también debe
ser placentera.

&Y como encaja la ciencia
entodo esto?

El conocimiento cientifico
nos ayuda a entender la coci-
na. En Alicia estudiamos los
procesos y los productos con
rigor cientifico para disefiar
programas de salud y para dar
respuesta a necesidades espe-
cificas de ciertos colectivos,
como los diabéticos, gente
mayor o los comensales cauti-
vos, es decir, los comedores
de escuelas y hospitales.

En sus flamantes instala-
ciones del M6n Sant Benet,
ademas de cocinas y labora-
torios veo que también tie-
nen huertos.

Otra de nuestras misiones
es preservar y divulgar el pa-
trimonio agroalimentario, lo
que nos lleva a investigary re-
introducir variedades locales
yavalorizar productos autdc-
tonos como los olivos milena-

& & Laciencia ayudaa
entender la cocina, pero
la cocina también puede
ayudar a entender la
ciencia”

Toni Massanés, en la cocina-laboratorio que la Fundacién Alicia tiene en el complejo Mén Sant Benet, en Sant Fruités de Bages./Elena Ramdn

rios de la Sénia o las clementi-
nasde Terres de 'Ebre. La co-
cina es una gran herramienta
de valorizacion.

Gracias a Ferran Adria la
Fundaci6n Alicia es conoci-
da hasta en la Universidad
de Harvard. Explique la ex-
periencia.

Si hemos hecho el puente
entre ciencia y cocina, tam-
bién podemos hacerlo al re-
vés: la cocina también puede
ayudar a entender la cienciay
éste es el eje del curso que
Adria da en Harvard y que es-
te afio ha llegado a su tercera
edicion.

Pero el objetivo de Alicia
no es trabajar solo para los

£ & Noestamos
preocupados por los
cambios en la Fundacién
CatalunyaCaixa; su
compromiso es absoluto”

f & Somosfrutodela
revolucién culinaria, pero
ahorael granretoes
cémo sociabilizar y
transferir la alta cocina”

Un socio para la industria alimentaria

Toni Massanés considera que la industria alimentaria catalana
“es muy potente” y que tiene “proyeccion internacional’,
aunque opina que “deberia aprovechar mas el referente
culinario catalan” a la hora de desarrollar sus productos. “Si
hacemos productos de aqui, generados desde aqui, seremos
mas expertos en hacerlos que otros y por tanto podemos darle
mayor valor afiadido’; apunta. “Deben aprovechar que ahora el
mundo nos mira como referente gastronémico para valorizar
sus productos; por ejemplo, el romesco ahora ya lo conocen en
todas partes y nadie lo hara mejor que nosotros’, afirma el
director de Alicia. Massanés se ofrece para ser un socio para la
industria y también para las empresas de restauracion
colectiva, a quien quiere ayudar a mejorar sus platos. “Venimos
de la alta cocina, pero nuestro objetivo es social’;, concluye.

grandes chefs.

iNo, todo lo contrario! No-
sotros somos fruto de la revo-
lucion culinaria que ha prota-
gonizado este pais y que ha li-
derado Adria, pero ahora el
granreto es como socializar la
alta cocina. Alguien debe ocu-
parse de que haya transferen-
cia de todo el conocimiento
desarrollado por los chefs y
Aliciaeslo que intenta.

Péngame ejemplos.

Ferran Adria invent6 la de-
construccion y lo hizo porque
es un genio, un creador nato.
Nosotros aprovechamos aho-
ra esta idea para ir a las resi-
dencias de ancianos y les de-
construimos los espaguetis

Nacido en Berga, Massanés es un apasionado de su trabajo./E. Ramén

con tomate, porque si ellos re-
conocen lo que comen y no
todo es un puré de color ma-
rrén, comen mas. O podemos
utilizar las espumas para los
diabéticos o las nuevas textu-
ras para pacientes con proble-
mas de deglucion. Los coci-
neros deben seguir siendo los
grandes prescriptores, pero
esto debe acabar socializan-
dose, eslo que toca.

<En qué otros proyectos
trabaja Alicia?

El programa més impor-
tante que tenemos ahora en
marcha es TAS, financiado
por la multinacional Monde-
lez, la antigua Kraft. Es un
proyecto a tres afios en toda

Espafa para lograr que los
adolescentes tengan habitos
de vidasaludables.

+Con qué otras empresas
trabajan?

Laboratorios Esteve ha fi-
nanciado las herramientas
que hemos desarrollado para
facilitar la vida a los pacientes
con diabetes y con Lékué es-
tamos realizando un progra-
ma de cocina en el microon-
das. Ellos financian la investi-
gacion y nosotros les ayuda-
mos a crear nuevos utiles de
cocina para simplificar la vida
delagente. En contra de algu-
nas creencias, cocinar en el
microondas permite una co-
cina facil y sana; es la nueva
cocina casera del siglo XXI.

¢Estas colaboraciones con
empresas e instituciones
permiten autofinanciarse?

Este afio el presupuesto de
lafundacién hasido de 1,2 mi-
llones de euros y hemos logra-
do financiarnos en un 70% o
80% con recursos generados
por la propia actividad de la
fundacion, cosadelaque esta-
mos muy orgullosos: creemos
que somos una historia de
éxito, un modelo que desde
todo el mundo vienen a cono-
cer para poder reproducirloy,
ademas, lo hemos hecho en
muy poco tiempo.

¢Estan preocupados por
la transformacion de Cata-
lunyaCaixa en una funda-
ci6n de régimen especial?

Somos una fundacion autd-
noma que en su patronato tie-
ne a la Generalitat y a la Obra
Social de CatalunyaCaixa. Su
COmMpromiso con nosotros,
por ahora, es absoluto y nos
mantienen la aportacion
anual de 300.000 euros. No
estamos preocupados porque
sucompromiso es absoluto.

¢Como afrontan el reto de
lainternacionalizacion?

Tenemos mucho interés en
internacionalizarnos y cola-
boramos ya con varias institu-
ciones de paises como Brasil.
Pero lo que mas nos ayudara
eslared debecarios de todo el
mundo que pasan por Alicia.
Ya hemos acogido a 200, en
estancias de cuatro meses.
Cuando vuelven a sus paises
nos hacen de antenas locales;
se han empapado de nuestra
cultura y conocen el método
Alicia, se convierten en pres-
criptores emocionales.



