CAN MICROBI

La revolucio oblidada

per RICARD GUERRERO i MERCE BERLANGA, amb il-lustracié de¢ CARLES PUCHE

L

n llac és el tret més bell i expressiu del
(( l ' paisatge. Es I'ull de la terra. En contem-

plar-lo, I'espectador mesura la profun-
ditat de la seva propia natura. Els arbres fluvials de les
riberes son les delicades pestanyes que I'emmarquen, i
els turons boscosos i els penya-segats les celles que el
dominen.» Aquestes belles paraules s6n de I’escriptor i
protoecoleg romantic nord-america Henry David Tho-
reau (1817-1862), per descriure el llac Walden, prop de
la petita ciutat de Concord, a I’estat de Massachusetts.

A Catalunya també hi ha un llac que ha merescut

belles paraules d’escriptors i poetes: el llac, o estany, de
Banyoles, a la vora de la ciutat del mateix nom. L'estany
de Banyoles ha estat objecte de nombrosos estudis de
diferents disciplines durant tot el segle xx. Especial-
ment des de la década dels setanta, diferents equips de
cientifics han fet treballs pioners sobre el llac que han
tingut resso mundial. Des del setembre de 2017 fins al
febrer de 2018, el Museu d’Arqueologia de Catalunya
ha exposat la mostra «La revoluci6 neolitica. La Draga,
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el poblat dels prodigis», una exposicio fruit dels treballs
duts a terme durant trenta anys al jaciment arqueologic
de la Draga, a la vora est de I’estany de Banyoles.

La zona de la Draga conté un poblat del neolitic
de finals del vi millenni aC, que és I'tinic jaciment
neolitic lacustre ben conservat de la peninsula Ibérica,
i similar culturalment pel que fa a objectes trobats a
altres jaciments de la mateixa epoca en altres indrets de
Catalunya, Valeéncia i el sud de Franca. El poblament de
la Draga de Banyoles té, pero, una caracteristica que el
fa Unic: s’hi conserven restes de grans cabanes rectan-
gulars, fetes amb pals de roure; nombrosos objectes de
fusta (per exemple, arcs i falgs), i estris de cuina, a més
d’una munié d’ossos d’animals i també grans de cereals.
El bon estat de conservacié ha estat possible gracies
al fet que han romas submergides a la vora de I’estany.
En el cas de la fusta, la manca d’oxigen ha fet que no
proliferessin organismes aerobis (principalment bacteris
i fongs), i els processos anaerobis han permes la conser-
vaci6 de gran part de les estructures organiques.



Al neolitic va tenir lloc la primera gran transforma-
ci6 del medi circumdant, com també una nova manera
de viure, de fer i de pensar. Aquesta revolucié I’hem
heretada avui. Quan omplim el bol de cereals per es-
morzar o cuinem un plat de llegums, mengem formatge
o iogurt, estem seguint les passes d’aquelles poblacions
que van descobrir I'agricultura i la ramaderia.

Fa uns 12.000 anys, una vegada finalitzats els rigors
de I'dltima glaciacio, els pobles cagadors-recol-lectors
d’aquell moment inicien, des de la vall del Nil fins a Me-
sopotamia (zona situada entre I’Eufrates i el Tigris), el
«creixent fertil» —tal com ’anomenen els historiadors—,
una transformacié gradual perd molt profunda d’estil de
vida. Quan es parla de la revolucié neolitica, sempre es
menciona que, a part d’'una nova técnica de treballar els
instruments de pedra, aquesta revolucié va canviar el
sistema de I’alimentacié humana. Els humans van passar
de ser recol-lectors-cacadors a ser agricultors i rama-
ders. Per tant, havien aconseguit dues domesticacions, la
de les plantes i la dels animals. Perd generalment s’obli-
da que també hi va haver una tercera «domesticacié»:
la dels microbis. El pa, la cervesa, el vi, el formatge, el
iogurt o el quefir s6n productes alimentaris preparats
mitjan¢ant una intervencié microbiana.

El neolitic va arribar a Europa de la ma de les prime-
res migracions humanes des d’aquesta zona del creixent
fertil, encara que no és clar si van ser conseqiieéncia de la
vinguda de noves poblacions humanes, o bé el procés va
ser una culturitzacio; és a dir, que les comunitats locals
de cagadors-recol-lectors aprenien els nous coneixe-
ments vinguts des d’Asia.

A partir de les restes conservades del jaciment de la
Draga se sap que els aliments vegetals provenien d’una
agricultura ben establerta de cereals (blat i ordi) i de
lleguminoses (pesols i faves), juntament amb la recol-
lecci6 de baies i fruits dels boscos propers. Els recursos
de I'estany també eren aprofitats: s’hi recollien musclos
d’aigua dolca, s’hi pescaven peixos (possiblement gros-
ses carpes com les que trobem ara) i s’hi cacaven tor-
tugues de rierol. Els animals domestics del poblat eren
sobretot els bous i els porcs, i també ovelles i cabres.

Es consumia tant la carn com la llet, i amb la llet es
feien els derivats fermentats, com ara diferents tipus de
formatge. Perd també es continuava cacant: la cacera del
toro i la cabra salvatges, el senglar, el conill i el cérvol
proporcionava un complement carni i, fonamentalment,
pells per abrigar-se.

Laplicaci6 intencionada de la fermentaci6 en la
preparaci6 d’aliments i begudes és una practica antiga,
que déna lloc a un aliment nou amb caracteristiques
organoleptiques diferencials respecte de les materies
primeres utilitzades, com ara la palatabilitat, el valor
nutritiu, i també les propietats beneficioses per a la salut
dels consumidors. Com molts dels avancaments cienti-

ficotecnologics actuals, la domesticacié dels microbis
va ser una descoberta inesperada fruit de diferents
casualitats i de la capacitat d’observacié dels pobladors
neolitics. Primer, una «contaminacié» amb uns micro-
organismes determinats, en unes condicions ambientals
perque es donés la fermentacid. Després, que el nou
producte fos consumit i que tingués un gust diferent (no
sempre agradable d’antuvi), que no causés malaltia, i
que, finalment, agradés i alimentés. En qualsevol cas,
el fonament microbiologic de les fermentacions va trigar
molt de temps a ser descobert pels humans, pero el
formatge, el iogurt i alguns tipus d’embotits producte de
fermentacions es van introduir rapidament en les dietes
dels nostres avantpassats.

Els processos necessaris per als aliments fermentats
han estat presents en diferents civilitzacions des de
fa mil-lennis. Quan estudiem aquests aliments, estem
estudiant les relacions més intimes entre els humans, els
microbis i els aliments. Gairebé tots els pobles del mén
han desenvolupat aliments fermentats d’algun tipus, i
entre ells, les begudes alcoholiques. A I’Asia, les begudes
fermentades alcoholiques eren principalment fetes d’ar-
ros, mentre que a I'antic Egipte i Mesopotamia es feien
a partir de fruites (el vi), de cereals (la cervesa) o de mel

«Al neolitic va tenir lloc la primera
gran transformacio del medi
circumdant, com també una nova
manera de viure, de fer i de pensar»

(I'hidromel). A Mesoamerica, el pulque és una beguda
alcoholica elaborada a partir de la saba fermentada de la
planta de I'agave (el seu destil'lat és el tequila).

Els aliments i begudes fermentades representen
actualment un ter¢ de la dieta humana arreu del moén.
Estudis recents indiquen que la fermentaci6 pot aug-
mentar els beneficis d’una amplia varietat d’aliments,
ja que influeix en la biodisponibilitat, millora I’absorcié
d’alguns minerals, pot incrementar el contingut de vita-
mines del grup B per sobre de les materies primeres, i
pot destruir toxines presents en alguns fruits o verdures,
com ara el glucosid cianogeénic de la mandioca. A més,
a mesura que augmenta el nostre coneixement de la
microbiota intestinal, cada cop €s més clar que aliments
fermentats influeixen en la nostra propia microbiota i en
el manteniment general del nostre estat de salut.
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