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Gracias es la primera palabra que debo pronunciar. sefiores académicos.
por haberme aceptado, como uno mis, entre los que formais parte de esta
selecta corporacién. Inmerecido premio que me llena de satisfaccion y or-
gullo. Mi segunda palabra es jibilo. Jubilo intimo. por estar disfrutando el
honor de liegar de la mano de quien tan dignamente nos preside. mi entra-
fiable y prestigioso amigo el profesor don Antonio Beltrdn. La tercera pala-
bra es gozo. Ingresar en una Academia de reciente creacion, es un acto go-
z0so por cuanto no implica la agobiante circunstancia de suplir una vacante
ocupada antes por otro académico. Gozo de no verse sometido al deber de
glosar la personalidad de quien nos ha precedido y cuya ausencia nunca, 0
casi nunca, obedece a causas agradables.

Como en todos los casos en que esto se plantea, redactar un discurso
de ingreso a cualquier institucién. choca con un obstdculo inicial. a veces
dificil de vencer. cual es la eleccion del tema. Son muchas las exigencias
que una disertacién debe cumplir para poder alcanzar, de una manera 6p-
tima. sus normales propdsitos. entre ellas el estar de acuerdo con los ob-
jetivos de la institucion. ser interesante para la concurrencia, tener una ca-
lidad cientifica adecuada y estar expuesta con claridad suficiente para que
su comprension sea asequible a un piblico no especializado. No cabe la
menor duda de que, entre los miiltiples objetivos de la Academia Arago-
nesa de Gastronomfia, predomina la promocién de la gastronomia autdc-
tona de Aragén, destacando. especialmente, lo que tenga de placentera.
nutritiva y saludable. Esta Gltima condicién, la de ser saludable. y mi na-
tural tendencia a abordar los asuntos bioldgicos. enfocando sus aspectos
mds bdsicos. me indujeron a glosar, no las facetas siempre agradables de
la buena mesa en nuestros lares. sino aquellas circunstancias en las que la
dieta pueda ser el factor que desencadena una enfermedad. o bien la cau-
sa de su empeoramiento.

Abundan en la literatura de todas las épocas y de todas las culturas, las

referencias a alteraciones que puede sufrir la salud de las gentes como con-

# Discurso de ingreso en la Academia Aragonesa de Gastronomia pronunciado el 19 de
junio de 1997.
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secuencia de sus comidas, ya sea por la ingestién de nutrientes nocivos, o
bien de los no nocivos. cuando ésta es excesiva o escasa. En esta linea, sur-
gen creencias con notable influencia en las usanzas nutritivas de las diver-
sas poblaciones humanas que habitan y han habitado nuestro planeta, de-
terminando comportamientos alimentarios bien definidos que han resultado
decisivos para la persistencia vital de las comunidades. De hecho, sélo han
podido subsistir, a lo largo de toda la evolucién de la raza humana, desde
los primeros hominidos hasta el hombre actual. aquellos colectivos que han
disfrutado de una alimentacién que haya resultado suficiente. de acuerdo
con los requerimientos nutritivos de sus individuos, y carente o escasa. en
componentes que alteren el equilibrio saludable del sujeto que los ingiere.

No todas las poblaciones han tenido acceso a las mismas variedades de
nutrientes, de aqui que nunca, a lo largo de los tiempos, se haya llegado a
instaurar un patrén tnico de alimentacién comiin a todos los humanos. Te-
nemos un ejemplo claro de mdximas divergencias, cuando comparamos los
hébitos ancestrales alimentarios de dos comunidades que moran en territo-
rios esencialmente distintos, como son los esquimales y los habitantes de
las regiones tropicales del interior del continente americano. Durante la ma-
yor parte del aiio eran inalcanzables. para los primeros. las frutas y los ve-
getales frescos. mientras que. para los segundos. eran dificiles de obtener
las carnes y los pescados, especialmente los marinos. La asequibilidad de
los nutrientes ha constituido siempre el factor determinante de los criterios
de eleccién y no ha sido hasta fechas relativamente recientes que, los siste-
mas de distribucién, conservacion y venta de alimentos, tan desarrollados
en los paises privilegiados como el nuestro, han permitido a quienes en
ellos habitamos, una seleccién de nutrientes que cada vez va acusando mds
la tendencia a la uniformidad. Pero las tradiciones gastronémicas de las di-
versas regiones del planeta conservan particularismos que, como todo lo
que implica placer, tienden a mantener compulsivamente su imperio. aun a
despecho de las exigencias de la salud. Con todo. es incontrovertible la con-
veniencia de que tratemos de coordinar, al madximo. el placer y la salud, con
una seleccion de alimentos sabiamente conducida.

Ha sido en estos dltimos tiempos que. con los avances de nuestros co-
nocimientos, la nutricién ha ido dejando de consistir sélo en un arte. para
convertirse en una ciencia, y las viejas creencias sobre lo que pudiera ser
bueno o malo como alimento, se han visto sustituidas por los actuales cri-
terios, muy racionales, firmemente apoyados en bases cientificas. Es evi-
dente la conveniencia de que estos conocimientos modernos no queden con-
finados a los cendculos de investigadores y a las revistas cientificas que
ellos manejan. Entran en el d4mbito del interés general, por lo que merecen
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ser divulgados y expuestos de una forma concreta, clara y asequible. Es el
objetivo que pretendo modestamente cubrir con mi actual discurso de in-
greso a la Academia Aragonesa de Gastronomia, objetivo que, a no dudar,
coincide de lleno con los intereses de esta docta Institucién que pretende
potenciar la expansién de una gastronomia agradable y sana en Aragon.

Enfermedades matadoras

Se designan asf tres enfermedades que afectan, en nuestras latitudes, a
un elevado niimero de personas y que estdn estrechamente relacionadas con
la alimentacion. Las calificamos con el epiteto de matadoras porque llevan
fatalmente a la muerte si no se tratan o previenen con medidas terapéuticas
y dietéticas adecuadas. Nos referimos, muy concretamente, a la arterioscle-
rosis, la hipertensién y la diabetes.

La arteriosclerosis es una alteracién generalizada que afecta a todo el
sistema arterial del paciente y que se caracteriza por la pérdida de elastici-
dad y aumento de grosor de las paredes de las arterias, debidas ambas. por
lo menos en gran parte, al depésito anémalo de material graso y colesterol
a este nivel. Son alteraciones que determinan disminucién del aporte de
sangre a los diveros territorios de la economia y que favorecen la aparicién
de trombos, es decir, la adherencia de sangre coagulada a las paredes vas-
culares. La trombosis llega a obstruir parcial o totalmente la luz de los va-
sos, produciendo infartos en las zonas que dejan de recibir una cantidad
adecuada de sangre. Cuando los infartos se localizan en zonas de trascen-
dencia vital, como el corazén o el cerebro, y afectan a territorios de cierta
extensién, sus consecuencias son graves o gravisimas.

Las causas de la arteriosclerosis son mayormente genéticas, pero coad-
yuvan varios factores de riesgo que la agravan y que son controlables, co-
mo la hipertensién, el consumo de cigarrillos, la inactividad fisica. la obe-
sidad y la hipercolesterolemia: alteraciones, estas dos ultimas, muy
dependientes de la ingestion de grasas de origen animal y de alimentos ri-
cos en colesterol, asi como de aceites de origen vegetal que han estado so-
metidos a la accién del calor, o bien industrialmente hidrogenados para ob-
tener margarinas. Como sea que tanto la obesidad como la hipertension son
enfermedades que dependen mucho, también, del consumo alimentario, la
dieta resulta siempre muy importante para la prevencion de estas situacio-
nes patolégicas y de sus complicaciones. En estos dltimos afios se ha po-
dido evidenciar que las alteraciones vasculares propias de la arteriosclero-
sis pueden ser reversibles si se controlan bien los factores que la propician,
lo cual magnifica la importancia de la dieta en la prevencién de los temi-
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bles accidentes vasculares. En resumen, se debe restringir la ingestion de
grasas sélidas. carnes grasas. leche completa, mantequilla, margarina, que-
sos, fritos y aquellos alimentos que, como los huevos y los mariscos, con-
tienen colesterol en abundancia. Es favorable, en este sentido, la ingestién
de aceites crudos. tanto los de origen vegetal como los de pescado.

La hipertension es un transtorno que afecta los mecanismos reguladores
de las funciones circulatorias, en el que la presién de la sangre, dentro de
las arterias, adquiere valores mds altos que los aceptados como normales.
No se trata de una entidad clinica dnica, sino de un conjunto de enferme-
dades que comparten un sintoma comdn, la tensién arterial con valores ele-
vados. Pueden estar alteradas la tensién mdxima, la tensién minima o am-
bas a la vez. La enfermedad mds frecuente es la llamada hipertensién
esencial o hipertension roja, esto iltimo por el buen color cutdneo de quie-
nes la padecen. Se la llama hipertensién esencial por el hecho de que no co-
nocemos la causa que desencadena el sindrome, a diferencia de las hiper-
tensiones que son consecuentes a enfermedades orgdnicas.

Todas las formas clinicas de hipertensién pueden empeorar por la infe-
rencia de agentes externos, algunos de ellos formando parte de las dietas
habituales. EI mayor enemigo directo de los hipertensos es el cloruro sédi-
co, es decir, la sal comin, amén de la sobrealimentacién, especialmente
cuando la hipertension se complica con obesidad, hiperlipemia, es decir, au-
mento anormal de los lipidos en la sangre, o diabetes. Acentdan la hiper-
tension, ademds de la excesiva ingestion de comida, todos aquellos alimen-
tos que puedan empeorar las tres antedichas enfermedades.

La diabetes. especialmente la llamada diabetes del adulto, es otra enfer-
medad matadora. cuya incidencia se reduciria notablemente si no existieran
los azicares y se evitara la sobrealimentacién. Se trata de una afeccién tan
comin que casi huelga el describirla. Podemos decir que se caracteriza por
el aumento del apetito. de la sed y de la emisi6n de orina, alteraciones que
son consecuencia del aumento de la tasa de glucosa en la sangre, por enci-
ma de los valores que juzgamos normales. La gravedad de la diabetes estri-
ba en la malignidad de sus complicaciones, en contraste con lo bien que es-
tos pacientes se encuentran mientras éstas no se manifiestan. Esto y el
excelete apetito, sintoma muy caracteristico de los diabéticos, nos explican
la gran frecuencia con que traicioneramente aparecen las temidas compli-
caciones, a pesar de que se conozcan bien las medidas adecuadas para pre-
venirlas. Y es que, el diabético, aburrido con las restricciones a que se ve
sometido, mds de una vez se salta las normas y pica comestibles apetitosos
si se hallan a su alcance.
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Quizds no esté de mds citar las complicaciones mds graves que amargan
la vida de los diabéticos. Son éstas el coma, la retinopatia, la arteritis, la
neuritis y la insuficiencia renal. Las medidas a tomar para eludir o retrasar
la aparicién de tales complicaciones, consisten en evitar o paliar, en lo po-
sible. las hiperglucemias y las hiperlipemias, efectos ambos sensibles a la
ingestion de alimentos. Las normas dietéticas bdsicas para prevenir o retra-
sar la aparicién de complicaciones, expresadas en una forma simplificada,
consisten en evitar la sobrealimentacién, los aztcares y las grasas, espe-
cialmente las de la leche y de las carnes de animales terrestres.

Alteraciones de la clave genética

La fraccién funcional que caracteriza a los genes, contenidos en los cro-
mosomas de los nicleos celulares, consiste en cadenas de dcido desoxirri-
bonucleico. En ellas se almacena la informacién de la cual dependen la totali-
dad de las caracteristicas biolégicas de los seres vivos. desde los
unicelulares al hombre: es lo que se ha denominado clave genética. Cada
unidad vital tiene una clave propia. comiin a todas sus células, que la hace
distinta de todas las demds unidades vitales, incluso las de su propia espe-
cie. Si nos referimos a los individuos de las especies animales superiores 0.
en nuestro caso, al hombre, sélo los hermanos gemelos univitelinos poseen
una clave genética idéntica. Se puede conseguir el mismo objetivo. experi-
mentalmente. con la llamada clonacién. muy cominmente practicada hasta
ahora en los cultivos de células aisladas y conseguida. recientemente. en
animales superiores. La clave genética. que debe persistir sin cambios a lo
largo de toda la vida, viene caracterizada por las secuencias con que se or-
denan los cuatro mononucleétidos que integran las cadenas de dcido deso-
xirybonucleico, cuyas caracteristicas dependen de las cuatro bases que pue-
den contener, dos purinicas. adenina y guanina. y dos pirimidinicas.
citosina y timina. Es un requerimiento vital el que las estructuras quimicas
de la clave genética no se modifiquen. es decir, que mantengan la misma
identidad en todas las células del organismo mientras éste vive. Esta cir-
cunstancia. en términos absolutos, no se consigue nunca. debido a la accion
de miiltiples agentes lesivos que la van agrediendo. ininterrumpidamente. a
lo largo de toda la vida. desde sus comienzos hasta el final.

Las alteraciones de la clave genética, tanto los cambios que afectan a
las caracteristicas quimicas de las bases, como los relativos a la secuencia
de las cadenas de mononucleétidos que integran los genes, provocan trans-
tornos diversos en los sujetos que las sufren. tanto mds graves cuanto mds
vital sea la funcion o el territorio afectados. Los cambios a nivel de las cé-
lulas germinales ocasionan perturbaciones en la prole. tales como defor-
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maciones corporales o las enfermedades congénitas del metabolismo.
Cuando las alteraciones de la clave afectan al individuo. después de su na-
cimiento, las consecuencias se manifiestan de formas muy diversas, en de-
pendencia de los genes implicados. de como estos se vean afectados, del
territorio que resulte dafiado y de la extensién del mismo. Tres son las con-
secuencias mds manifiestas que de ello resultan que, aunque aparentemen-
te muy diferentes, tienen mucho en comiin, y son la aceleracién del enve-
Jecimiento, las enfermedades degenerativas y el cincer.

El organismo posee toda una bateria de mecanismos biolégicos, po-
tentes, precisos y activos, que lo defienden frente a estas agresiones y que
van restaurando, de una forma continuada e inmediata, las alteraciones a
medida que éstas se producen. Existen también principios nutritivos, conte-
nidos en los alimentos, capaces de coadyuvar a la proteccién fisiolégica. De
no actuar los mecanismos defensivos, el sujeto morirfa, antes incluso de que
alcanzara el estadio de desarrollo que le permite ejercer eficazmente su ac-
tividad reproductora, es decir, entre otras, la especie humana no habria po-
dido subsistir. Pero a pesar de la accién favorable de estos mecanismos de-
fensivos, el desgaste persistente, al que se ve sometida la clave genética a
lo largo del tiempo, va haciendo mella en la entidad vital del individuo, de
una forma progresiva e ineludible, hasta que se produce la muerte.

Mutagenos

A las alteraciones de la clave genética, tanto si consisten en modifica-
cién de la secuencia de los mononucleétidos, como si se trata de cambios
quimicos de sus bases, las denominamos mutaciones. Los agentes capaces
de producir mutaciones, se llaman mutdgenos. Las alteraciones de la clave
que se van produciendo y restableciendo constantemente a lo largo de toda
la vida, se deben a diversos factores, en parte a la accién de metabolitos
producidos en el propio cuerpo. Pero es, sin duda, mucho mds importante
la actividad agresiva de agentes externos que entran en colisién con nues-
tro organismo. y que lo alcanzan por diversas vias, entre ellas las radia-
ciones, los contaminantes ambientales, las drogas. el tabaco y toda una se-
rie de componentes contenidos en alimentos, muchos de los cuales forman
parte de nuestras dietas habituales. La accién de los mutdgenos seria de-
vastadora si el organismo no contara con los ya comentados potentes me-
canismos fisiologicos que van restaurando las estructuras de los genes con
la misma velocidad con que se desorganizan. Pero, ademds. existen en los
alimentos y sustancias con accién protectora de la clave que coadyuvan a
manternerla en buenas condiciones. actuando conjuntamente con los meca-
nismos protectores fisiolégicos. Cuando las funciones restauradoras predo-
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minan sobre las de los mutdgenos, se mantiene la buena salud del indivi-
duo, pero cuando ocurre lo contrario, aparecen alteraciones, como ya se ha
dicho, envejecimiento, enfermedades degenerativas y cincer.

No acabamos de conocer con precisién los mecanismos intimos por los
cuales. a nivel biomolecular, determinan mutaciones la mayorfa de agentes
lesivos. Entre los mutdgenos mds daiiinos, con mecanismo de accién des-
conocida, tenemos los que contiene el tabaco, al que se considera respon-
sable de mas de un treinta por ciento de los cinceres padecidos por los hu-
manos. Los agentes con potente capacidad oxidante son los mas activos
causando mutaciones. El organismo produce en abundancia compuestos,
del tipo de los perdxidos, que se van degradando al mismo ritmo con que se
origina, gracias a la accién de potentes enzimas del tipo de la catalasa. Es-
tos radicales oxigenos, conjuntamente con otros agentes oxidantes andlo-
gos, de origen externo, van alterando lentamente los genes en un proceso
ininterrumpido que nos lleva al envejecimiento.

Las radiaciones ionizantes, especialmente los rayos gamma y las radia-
ciones ultravioleta, son potentes mutdgenos. El ozono de las capas superio-
res de la atmésfera, filtra el paso de la mayor parte de los rayos ultraviole-
ta solares, evitando que éstos nos alcancen con toda su capacidad agresiva.
La destruccién de esta capa que se va produciendo por la accién de diversos
gases industriales que, en su ascenso, la alcanzan, nos va privando de su ca-
pacidad protectora y puede llegar a comprometer las posibilidades de vida
de muchas especies que habitan nuestro planeta, incluyendo la humana. Por
el momento, los rayos ultravioleta solares ya son los responsables de la ma-
yoria de cdnceres cutdneos. El uso abusivo de radiaciones. en clinica huma-
na, puede llegar a tener, también, consecuencias poco deseables. Seria ab-
surdo prescindir de un método diagnéstico tan eficaz como son los rayos X.
mds teniendo en cuenta la experiencia acumulada a lo largo de los muchos
afios que se vienen usando, pero importa utilizarlos con prudencia, limitan-
do, en lo posible, su penetracion y los tiempos de exposicién. En las radio-
grafias habituales los periodos de exposicién son brevisimos. pero éstos se
alargan mucho en otras técnicas diagnésticas, como, por ejemplo, la tomo-
grafia axial computarizada con radiaciones ganmma. A no tardar, su utiliza-
¢ién clinica se verd sustituida por técnicas menos agresivas ya en uso, como
la ecografia ultrasénica y la resonancia magnética.

La presencia de mutdgenos en nuestros alimentos es una de las causas
principales de yatrogenia alimenticia. Los hallamos en nutrientes de origen
animal y. mucho mds, en los vegetales. En apartados sucesivos comentare-
mos los que mds nos afectan, pero empezaremos refiriéndonos a unos mu-
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tdgenos. aparentemente inocuos, y que pueden estar presentes tanto en ali-
mentos de origen animal como en vegetales. se trata de los tostados y re-
quemados. La accién directa del fuego sobre las carnes y otros alimentos,
en las parrillas o en el contacto con las planchas. ocasiona unos requema-
dos que. si no son excesivos. resultan francamente agradables. Ocurre lo
mismo con el pan cuando lo tostamos para comerlo luego sazonado con sal
y aceite, o con las tostadas que untamos con mantequilla, tan frecuentes en
los desayunos continentales. Estos requemados son mutdgenos: el abuso de
su ingestion. repetida y prolongada, puede resultar, a la larga, lesiva. en es-
pecial cuando la accién se suma a la de otros agentes mutdgenos que actien
simultinemente. Este aserto puede parecer exagerado a primera vista y cier-
tamente lo seria si afirmdramos que comer pan tostado nos va a producir. in-
defectiblemente. un cincer. Es probable. que por si solo, su capacidad ya-
trogénica no sea tan activa como para provocarnos la enfermedad. pero el
abuso. unido a la accién conjunta de otros mutdgenos andlogos o mds po-
tentes, s puede resultar lesivo.

Una accién similar a la expuesta, aunque mds agresiva, es la que resul-
ta de freir alimentos. sobre todo cuando los fritos se realizan con aceites
muy insaturados. como el de girasol o los de otras semillas. En este caso al
requemado de los fritos. producido por la alta temperatura de coccién en el
aceite, se suman los cambios que el propio aceite sufre y que, como mads
adelante se comentard, son también capaces de producir mutaciones en
quienes los ingieren.

Mutdgenos en alimentos de origen animal

A pesar de que en los medios vegetarianos se invoca, como una de las
Justificaciones mds habituales de esta doctrina, la toxicidad de las carnes pa-
ra desecharlas como alimento, la realidad es que la mayorfa de téxicos y sus-
tancias nocivas se hallan en los vegetales. Las carnes frescas no contienen
sustancias toxicas ni mutdgenos, sobre todo si son pobres en grasas insatu-
radas. Los inconvenentes propios de las grasas de origen animal han sido ob-
Jeto de comentario a propésito de las dietas que elevan el nivel de colesterol
en sangre. pero, entre las capacidades daiinas de las grasas de animales re-
cién sacrificados, no estd la de desorganizar la clave genética.

No son ya tan inocuas las carnes conservadas y los embutidos. Los pro-
cesos de la conservacion implican la adicién de condimentos de origen ve-
getal que si pueden ser nocivos para la clave genética, como la pimienta.
problema que abordaremos mds adelante. Otro inconveniente de las carnes
conservadas en crudo. como los jamones y los lomos embuchados. es el
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enranciamiento de sus grasas. fenémeno que ocurre indefectiblemente con
el paso del tiempo. Es un efecto debido, en gran parte. a la accion cataliti-
ca de enzimas generados en los peroxisomas, actividad que ocasiona la
oxidacién de las fracciones insaturadas de los dcidos grasos. Como conse-
cuencia de ello, se forman peréxidos y oxidcidos, compuestos, todos ellos,
con capacidad de comportarse como agentes oxidantes y de actuar como
efectivos mutdigenos.

Son altamente nocivos algunos de los productos que se adicionan. frau-
dulentamente. para favorecer la mejor conservacion de las carnes frescas.
Los mds comunes son los nitritos. los nitratos y la nitrosamina. A pesar de
las prohibiciones legales. la adicién de estos productos estd mds extendida
de lo que seria deseable. Esto se debe a que los controles para prevenirla no
son rigurosos y las sanciones aplicadas a los infractores, demasiado leves.
Las carnes son muy caras y, los que con ellas comercian, buscan sistemas
que permitan conservarlas, con una apariencia que las haga apetecibles, el
mayor tiempo posible. Pero es evidente que sélo es licito recurrir a méto-
dos que no comprometan la salud futura de quienes las consuman.

Mutdgenos y téxicos en vegetales

Como ya se ha comentado. la ingestion de vegetales conlleva mayor
riesgo que la ingestién de alimentos de origen animal. Muchos de ellos con-
tienen, en sus hojas o en sus frutos, compuestos con capacidad agresiva pa-
ra quienes los ingieran, que pueden ocasionar, de forma inmediata, muerte
o dafio mds o menos irreversible. Son bien conocidos los efectos lesivos de
los alcaloides de las adormideras, del acénito, de la cannabis, de la ipeca-
cuana, de la nuez vémica, del tabaco, del cornezuelo del centeno y de la ci-
cuta, todos ellos de claro origen vegetal. Algunos de estos alcaloides se
usan o se han usado, a pequeiias dosis, como medicamentos. Sabemos, tam-
bién, de la presencia de cianuros en las hojas de las adelfas, de los efectos
mortales del curare contaminando heridas y de los venenos contenidos en
algunas setas.

La existencia de estas sustancias téxicas representa un eficaz mecanis-
mo defensivo de los vegetales frente a la accién de sus depredadores. ase-
gurando la persistencia de la especie. La sintesis de principios téxicos es
una defensa primaria contra las hordas de bacterias, hongos, insectos y
otros animales que los ingieren o parasitan. Actdan como verdaderos pesti-
cidas naturales. La muerte de la especie agresora, después de ingerir la
planta, permite que se pueda mantener la vida y la posibilidad de reproduc-
cién. no sélo de la especie vegetal que directamente se defiende. sino tam-
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bién la de otros vegetales que habitan en sus proximidades y que no con-
tienen sustancias nocivas, ni en sus hojas ni en sus frutos. La especie hu-
mana, gran depredadora de plantas, no es una excepcién en sufrir las con-
secuencias negativas de la ingestion de estos “pesticidas naturales”. No
podemos dejar de pensar que, como resultante de estas causas y efectos. se
originan los equilibrios ecolégicos entre las poblaciones de animales y ve-
getales que habitan cada divisién territorial.

Una actividad lesiva que pueden ejercer los vegetales, menos aparente de
inmediato que la que resulta de la accién de los téxicos, pero de efectos tanto
0 mds temibles, es la que provoca desorganizacién de la clave genética a sus
depredadores, es decir, entre quienes los utilizan como nutrientes. Son varios
los vegetales, tradicionalmente utilizados en la alimentacién humana, en los
que se ha podido detectar un contenido de mutdgenos. En este sentido, mere-
ce especial comentario la accién mutdgena de diversos aceites insaturados de
origen vegetal que contienen dcidos grasos con dos o m4s dobles enlaces en su
molécula, concretamente los dcidos linoleico y linolénico. El 4cido linoleico
€s un componente abundante en todos los aceites de semillas. Si no esti pre-
sente en la alimentacion, ésta resulta carencial, pero si estd en exceso, es can-
cerigeno. El minimo de dcido linoleico que se debe ingerir para que la nutri-
cién del sujeto humano sea correcta, se ha evaluado en unos diez gramos
diarios, pero la ingesta no deberfa sobrepasar demasiado esta cantidad porque,
a no mucho mds, ya actiia como mutdgeno.

Otros 4cidos grasos, como el esterculinico y el malvilico, presentes en
el aceite extraido de las semillas de algoddn, son altamente agresivos para
la salud humana, mds que los dcidos linoleico y linolénico ya comentados.
Esta modalidad de aceites no se usan como nutrientes en nuestras latitudes,
pero si lo son en algunos paises del Mediterrineo oriental, como Egipto. In-
directamente, estos dcidos pueden entrar en la alimentacién humana por la
ingestion de carnes, huevos y leche procedentes de animales que hayan in-
gerido como nutriente semillas de algodén. Las semillas molidas se utili-
zan, también, como alimento en algunos criaderos de truchas, con lo cual
los dcidos grasos se incorporan al contenido lipidico de las truchas. confi-
riendo a estos pescados actividad cancerigena que puede afectar a las per-
sonas que los consumen.

Los aceites, el colesterol y algunas grasas de origen animal, que con-
tienen cantidades notables de dcidos grasos insaturados, se oxidan ficil-
mente ante la presencia de oxigeno y otros agentes oxidantes, de lo cual
resultan una serie de productos que modifican las caracteristicas organo-
lépticas de todos estos lipidos, confiriéndoles un fuerte sabor no siempre
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agradable. Al proceso lo denominamos enranciamiento. Un efecto similar
se produce calentindolos a elevadas temperaturas, como ocurre al freir
alimentos, cuando se utiliza este procedimiento como técnica culinaria de
coccién. Los productos resultantes de la oxidacién de los lipidos son mu-
tdgenos, siendo la accién lesiva tanto mds acusada cuanto mayor sea la in-
saturacién de los dcidos grasos que intervienen en la estructura lipidica.
En otras palabras, a la hora de freir, son mucho mds peligrosos los aceites
de semillas, como de girasol, maiz o soja que el aceite de oliva o las gra-
sas neutras de origen animal.

También de origen vegetal y con actividad altamente mutdgena, sobre
todo cuando se toma en exceso, tenemos el alcohol. Su ingesta se ha rela-
cionado. desde hace muchos afios, con la aparicion de cdnceres de boca.
eséfago, faringe. laringe e higado. Parece bien probado que puede ser la
causa de alteraciones mentales y fisicas en los hijos de las madres que han
ingerido alcohol durante la gestacion. El metabolismo del alcohol, origina
la formacién de acetaldehido, compuesto que posee, también, una potente
accién mutdgena directa e indirecta, en cuanto potencia la formacién de hi-
droperoxidasas, con accién sobre los lipidos orgdnicos que contienen dci-
dos grasos insaturados. Es posible que, tomado en cantidades moderadas, el
alcohol pueda tener una accién favorable sobre el metabolismo del coleste-
rol, pero cuando se ingiere en abundancia, predomina, con mucho, su ac-
ci6n desorganizadora de la clave genética.

Los mohos que contaminan, con cierta frecuencia, diversos alimentos,
en especial los conservados en refrigeradores, tales como los embutidos, la
mantequilla, el pan, el queso, las frutas, los frutos secos y algunos zumos
de frutas, como el de manzana, forman y contienen mutdgenos con gran po-
der cancerigeno. El glutation, abundante en las carnes, se considera un buen
antidoto de tales mutigenos. La idea de aprovechar en exceso alimentos que
se han conservado demasiado tiempo en neveras o espacios himedos. nos
puede conducir a la nada recomendable ingestion de mohos. mds cuando és-
tos no son demasiado visibles, con el consiguiente riesgo que esta ingesta
conlleva.

Los condimentos. usados habitualmente para mejorar el sabor de las co-
midas, siempre han tenido mala prensa por la sensacién de malestar que
pueden provocar en ciertas personas, pero los métodos actuales de andlisis
que permiten identificar, con precision. sus diversos componentes, aunque
se hallen en poca cantidad, conjuntamente con los métodos bioldgicos ulti-
mamente desarrollados que posibilitan conocer sus efectos, han permitido
comprobar la actividad lesiva de diversos de ellos. Son cancerigenos el sa-
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frol contenido en la pimienta negra y, también. el psoraleno contenido en el
apio, el perejil y la chirivia.

Diversas plantas leguminosas, como las habas, los altramuces y la alfal-
fa, contienen mutdgenos en sus hojas o en sus semillas. Las habas. alimen-
to muy habitual en nuestras latitudes, contienen vicina y convicina, sustan-
cias altamente lesivas, especialmente para las personas que sufren un déficit
de glucosa-6-fosfato deshidrogenasa en sus hematies. La ingestion de habas
les puede provocar, en forma de crisis, una anemia hemolitica severa. Pitd-
goras padeceria probablemente esta enfermedad ya que prohibfa a sus dis-
cipulos la ingestién de habas. El altramuz es otra leguminosa que contiene
en sus semillas un potente mutdgeno, la anagirina, capaz de provocar la en-
fermedad marmérea de los huesos en los hijos de madres que ingieran al-
tramuces durante la gestacién. Kilgore y colaboradores, describieron. hace
unos anos, un caso curioso de aparicién miltiple de esta enfermedad. Una
familia rural de California observé que nacieron con enfermedad marmérea
de los huesos. un hijo del matrimonio. una camada de perritos y unos ca-
britos. La esposa del labrador y la perra que pari6 los perritos. bebieron, du-
rante todo el periodo de gestacidn, leche de las cabras de su granja, ali-
mentadas durante todo el invierno con altramuces. Los brotes de alfalfa
contienen canavanina, un aminodcido andlogo a la arginina, altamente téxi-
¢o, que puede incorporarse a la estructura proteica, supliendo a la arginina,
en la sintesis de proteinas. Ocasiona una enfermedad andloga al lupus eri-
tematosos en los animales que la ingieren. No se conoce la alteracién que
la alfalfa podria producir en el hombre si éste la ingeriese, pero estdn por
comprobar las alteraciones que se puedan producir en humanos comiendo
carne de animales alimentados con las variedades de alfalfa que contienen
canavanina en mayor proporcion.

La mayoria de hidracinas y sus derivados son carcinégenos y mutige-
nos. Contienen hidracinas casi todas las setas utilizadas en la alimentacién
humana. La mds comtin, el champifién, contiene una apreciable cantidad de
agaritina. Es un compuesto hidracinico con actividad mutigena que, en el
propio champifién. da origen a derivados metabélicos con capacidad carci-
nogénica y mutdgena todavia mds potentes. Algunas setas, como la amani-
ta, contienen toxicos de accién inmediata con efectos letales, La teobromi-
na y la cafeina actan ambas como carcinégenos y mutigenos. Estin
contenidas en el café, el te y el cacao. Un dos por ciento del cacao en pol-
vo es teobromina, por consiguiente, su ingestion es muy elevado en aque-
llas personas que toman con frecuencia cacao en polvo, chocolate o sus de-
rivados. No es correcto darlo como alimento habitual a los nifios, a pesar de
las potentes campaiias publicitarias en favor de su consumo.
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La solanina y la caconina. glicoalcaloides producidos por las patatas.
son dos potentes inhibidores de la colinesterasa. con una mds que probable
capacidad de actuar como mutdgenos. Cuando las patatas se machacan o se
cortan en fracciones y se exponen a la luz, se acelera mucho la produccién
de los dos mencionados glicoalcaloides, alcanzando niveles que pueden re-
sultar letales. incluso para los humanos. Esta respuesta de la planta cuando
sufre lesién, aumentando la toxicidad de sus componentes. se ha interpreta-
do como un mecanismo de defensa frente a la actividad depredadora de in-
sectos y hongos. No todas las variedades de patatas producen las mismas
cantidades de glicoalcaloides. siendo mayor la produccién en las que mejor
se defienden de las agresiones de sus depredadores. La mayor resistencia es
un indice de su mayor toxicidad, hecho a tener en cuenta a la hora de se-
leccionarlas para la alimentacién humana.

Mecanismos fisiolégicos de defensa

Los mecanismos fisiolégicos de defensa ante la accién de los mutdge-
nos y agentes cancerigenos son muy eficaces y ejercen su funcion a diver-
sos niveles. Uno de los mecanismos fisiolGgicos, a tener en cuenta, es la
constante descamacién de las superficies de los tegumentos y mucosas. co-
mo ocurre con la piel. la cérnea. el estémago y los intestinos. Es un proce-
s0 que va renovando, constantemente, las células superficiales mds viejas.
supliéndolas por otras mds jovenes, generadas en las capas germinales pro-
fundas. Es un mecanismo que implica pérdida y renovacién constante de
células. Existen mecanismos muy potentes que, como ya se ha comentado
anteriormente. actdan a nivel de los propios genes restaurando las cadenas
de dcido desoxirribonucleico a medida que se altera su estructura. La labor
restauradora viene potenciada por la intervencién de diversas substancias
de origen vegetal, con potente capacidad antioxidante, presentes en la die-
ta. Ejercen una accién protectora de la clave la vitamina E. el beta-carote-
no. el dcido ascérbico, el glutation y el selenio, substancias todas ellas pre-
sentes en alimentos habituales.

El alfa-tocoferol es la forma de vitamina E mds habitual en la dieta.
Abunda en los aceites vegetales y en muchas semillas. Su capacidad anti-
mutdgena y anticancerigena se debe a ser un potente antioxidante y a que
se opone a la formacién de peréxidos. La vitamina A y su provitamina. el
beta-caroteno, son también potentes protectores de la clave genética. Estdn
presentes en los vegetales pigmentados y. muy especialmente, en las zana-
horias. El dcido ascérbico o vitamina C. la contienen los vegetales verdes
y las frutas, especialmente citricos y quivis. Su accién protectora de la cla-
ve se debe, también, a su intervencién en los procesos oxidativos celulares,
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por su capacidad reductora. El glutation es un tripéptido, altamente reduc-
tor. que interviene en la estructura de la mayoria de proteinas y que ejerce.
también. una accién protectora frente a mutdgenos y agentes cancerigenos.
Uno de los iiltimos oligoelementos que se ha conocido como a tal es el se-
lenio. Se ha demostrado que posee gran capacidad protectora de las estruc-
turas génicas, es decir, es un importante factor antimutdgeno. Su presencia
en los vegetales varia en dependencia de la riqueza en selenio de la tierras
donde se cultivan. Para asegurarnos un ingreso suficiente conviene ingerir
higado ya que es en este 6rgano donde se almacena en mayor camtidad. El
dcido drico, producto final del catabolismo de las bases piricas. perma-
nentemente presente en la sangre, a través de la cual alcanza el rifién, don-
de se elimina, ejerce una accién protectora importante de la clave genética.
Tiene un doble origen. endégeno, sintetizado en el propio organismo, y
exdgeno, como producto final del catabolismo de los nucleétidos ingeridos
con los alimentos.

En condiciones normales, el organismo se mantiene sano mientras pre-
dominen los factores protectores de la clave genética, sean los naturales o
los que podemos ingerir con la dieta, pero cuando el desequilibrio implica
predominio de los mutdgenos, aparecen las alteraciones ya comentadas,
cdncer. enfermedades degenerativas, aceleracién del envejecimiento. Pero
para que alguna de estas alteraciones se manifieste es necesario que, ade-
miés de la accién de los mutdgenos, existan otros factores predisponentes.
Parece fuera de duda que el cincer es una enfermedad que sélo daiia a per-
sonas con predisposicién genética a padecerlo, no obstante, también son
muy decisivos los factores externos para que la enfermedad se manifieste o
no. Entre los factores exdgenos predisponentes tenemos el tabaco. los mu-
tdgenos alimentarios y las radiaciones, pero representa, también, un agente
predisponente mds, la ausencia en la dieta de los actores protectores rese-
fiados. No cabe ya duda de que una dieta adecuada puede resultar decisiva
en la prevencion del cdncer, de diversas enfermedades degenerativas y del
enlentecimiento del proceso de envejecimiento.

Dieta y envejecimiento

El envejecimiento es un devenir natural inevitable que ocurre con el pa-
so de los afios y que implica deterioro funcional y orgdnico del organismo.
El deterioro no se produce a igual velocidad en todas las personas. De aqui
que se establezcan diferencias entre la llamada edad cronoldgica, al referir-
nos a los afios cumplidos por la persona, y la edad biolégica al aludir el gra-
do mayor o menor de deterioro en que ella se halle. Es evidente que edad
bioldgica y edad cronolégica no siempre coinciden. Hay personas prematu-
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ramente envejecidas y otras que, a pesar de los afios vividos. conservan en
excelente estado el organismo y sus funciones.

A pesar de la indudable importancia que para cada ser humano tiene en-
lentecer al mdximo el envejecimiento, la ciencia que lo estudia, la Geron-
tologfa, es muy moderna y las bases bioldgicas del proceso todavia no se
conocen bien. Se han formulado dos tipos de teorias para explicarlas, las
que consideran que los factores que lo propician dependen del azar y se van
acumulando a lo largo del tiempo (teorias estocdsticas) y los que suponen
que ocurre de una manera predeterminada, como si se tratara de un fend-
meno programado (teorias no estocdsticas). No parece demasisado légico
que el envejecimiento sea un proceso sencillo que se pueda explicar con
una teoria unitaria. Lo més probable es que se trate de un fenémeno com-
plejo en el que intervienen varios procesos que marchan conjuntamente y
que van determinando el deterioro progresivo del individuo. La idea actual
mds generalizada es pensar que el envejecimiento cumple con un programa
genéticamente predeterminado, o sea, bioldgicamente heredado, y que, fac-
tores externos, en forma de agresiones de la clave genética, van actuando
estocdsticamente, es decir, al azar, acelerando el desgaste inevitable que su-
fre el organismo durante su trayecto vital.

Nos hallamos, pues, ante una patogenia muy paralela a la que propicia
la aparicién del cdncer y a la que origina las enfermedades degenerativas.
En este sentido, podemos ver el envejecimiento como una enfermedad. de
base genética, que se inicia en el mismo momento de nacer y que se va
agravando, con el paso del tiempo. hasta conducirnos a un desenlace fatal.
Esto explica la accién nociva de los mutdgenos. tanto fisicos como bioqui-
micos, actuando como factores coadyuvantes en la aceleracién del enveje-
cimiento, a la que se oponen los mecanismos fisiolégicos regeneradores y
los factores protectores que adquirimos con la dieta. Asi, llegamos a la con-
clusién final de cuan importante es una dieta sabiamente controlada para
poder alcanzar una vejez mas longeva y con menos achaques.

He dicho.



CONTESTACION DEL ACADEMICO
ANTONIO BELTRAN MARTINEZ

Ingresa hoy en la Academia de Gastronomia Aragonesa un médico. ca-
tedrdtico de la Universidad de Zaragoza. En su discurso habla de *Yatroge-
nia alimenticia™, es decir. de las enfermedades causadas por lo que come-
mos y bebemos a veces con el dnimo contrario de remediar males o de curar
quebrantos. o al menos es lo que Paracelso y otros médicos dejaron senta-
do. Dicho de otro modo. el Dr. Pie analiza lo que los alimentos influyen en
la nutricion y la forma en que alteran los cuerpos que tratan de mantener y
los riesgos que corremos de que los sabores. olores y colores, afiadidos al
tacto de la lengua o el paladar no revelen gustos y satisfacciones sino que
encubran tdsigos que minen la salud, dificulten el funcionamiento de los 6r-
ganos o dejen al descubierto lo que los goces y placeres de los gastrénomos
ocultan. El nuevo académico es experto en nutricién y en gerontologia, de
suerte que sus consejos y admoniciones no pueden tomarse como sentencias
de un Dr. Recio de Tirteafuera que puso coto comicamente a la gula prime-
ro y al hambre desaforada después del bueno y desdichado Sancho Panza,
metido a gobernador de una insula Barataria, que tal vez fuese Pedrola, y le
privo las exquisiteces prohibidas, los productos de nuestros campos y reba-
fos que la harian aforar el queso de Tronchén y los risticos condumios de
Teresa, su mujer.

Son muchas las reflexiones que en lo erudito y en lo popular pueden de-
ducirse del discurso del Dr. Pie. Y bastaria con recorrer la historia de los
modos de vida de la Humanidad y, especialmente, la historia de la medici-
na. Y un tratado histérico de la gastronomia podia a su vez recibir las apos-
tillas del académico en cada una de sus péaginas.

El Dr. Pie forma parte de los escalafones profesores y. por consi-
guiente. sus actividades, largo aprendizaje, puestos de habilitacién. opo-
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siciones, desempeiio de docencia y ejercicio de la investigacion, se refle-
jan en las escuetas anotaciones de una “hoja de servicios™, la que se co-
pia a continuacion:

Nacido en Barcelona en 1921. Inicid su formacién como Profesor e In-
vestigador en la Cétedra de Fisiologia y Bioquimica de Barcelona, conjun-
tamente con los que posteriormente serfan los profesores Dr. Santiago Vi-
dal Sivilla y Dr. Alberto Sols. bajo la direccién del Prof. Juan Jiménez
Vargas.

Ocup6 sucesivamente en Barcelona las plazas de Profesor ayudante de
Clases Précticas 1947-1953 y Profesor Adjunto por oposicién 1953 a 1957.
En 1957 gané por oposicién la Cdtedra de Fisiologia General y Bioquimi-
ca y Fisiologia Especial de la Facultad de Medicina de Granada. A finales
de 1958 accedié por Concurso de traslado a la Facultad de Medicina de Za-
ragoza como Catedrdtico numerario de esta misma asignatura.

Entre sus actividades en la Facultad de Medicina de la Universidad de
Zaragoza deben mencionarse las de Director de Hemeroteca (1959-1976),
Catedritico Secretario (1967-1969) y Decano (1977-1980). Fue ademds
Visiting Profesor en el Departamento de Fisiologia del Baylor University
College de Houston (1961-1962) y es Académico Numerario de la Real
Academia de Medicina desde 1983.

Ha trabajado en campos diversos de la Fisiologia Humana. siendo sus
directrices preferentes la Diddctica de la Fisiologia en la Facultad de Medi-
cina, la electroencefalografia, la Fisiologia endocrina y la Fisiologia del es-
fuerzo fisico. Ha publicado un total de ocho libros y treinta y siete trabajos
cientificos. Ha dirigido treinta y una tesis doctorales.

Ha pronunciado miltiples conferencias, ha concurrido a miltiples con-
gresos presentando comunicaciones, ha profesado diversos cursos mono-
grificos de doctorado. entre ellos veinte cursos monogrificos de nutricion.

Pero lo que acaba de explicarnos es harina de otro costal y fuerza a alu-
dir a la cultura popular en lo referente a lo que el pueblo receta y dogmati-
za. No hace muchos afios a los enfermos en Aragén los mataba el médico y
los curaba San Antonio, he repetido hasta la saciedad lo de “vale mds bu-
rro gordico que sabio tisico” y la trdgica sentencia de los pueblos indigen-
tes “la del pobre, antes reventar que sobre” o “a lo que cuesta dinero se le
pasa el dedo” y conviene olvidar que hemos inventado un verbo sobreco-
gedor “rader”... Un viejo de mi pueblo simplificaba las enfermedades en
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tres y no habia mds: torzén, ardor y pasmo y ninguna podia deducirse de co-
mer y menos atn de beber, y si la comida era carne hacia carne y si la be-
bida vino hacia sangre. Y el exceso no s6lo no era condenable sino que apa-
recia como sinénimo de “fiesta” y “celebracién”.

El nuevo académico habla de “enfermedades matadoras”, pero piadosa-
mente aduce remedios sanadores. Claro que los romanos inventaron unas
listas de valedores. indigitamenta uno para cada trance o enfermedad y los
cristianos pueden echar mano de santos sanadores aunque ninguno, que yo
sepa, acuda a los males derivados del comer o beber con exceso si no es que
nos valemos de San Cosme y San Damidn con su polivalencia o tratamos
de curar las enfermedades que nacen de la mala alimentacién, aunque sea
con otros nombres. No faltardn un San Roque o un San Sebastiin o un San
Antén para luchar contra la peste ni se dejard de acudir al santo eremita pa-
ra librarnos del herpes.

Lain Entralgo escribié que la “historia es un recuerdo de lo que ha sido
al servicio de una esperanza de la que acaso serd”. Y tal vez la lirica defi-
nicion sirva para justificar la paleopatologia, aunque menos si se identifica
la enfermedad con el mal y sean malos espiritus los que minan la salud sien-
do forzoso desalojarlos y haya que llegar hasta nuestros dias para conside-
rar al enfermo, como persona que ha perdido el equilibrio del complicado
mecanismo del cuerpo y las visceras. La trepanacion de las crdneos pudo en
la prehistoria tratar de eliminar la simiente del mal en nuestras cabezas, pe-
ro en los tiempos actuales se practica para extirpar tumores, es decir el mis-
mo mal cifrado en datos objetivos.

Si el homo antecessor de Atapuerca es una realidad nos encontraria-
mos ante un canibal de hace 800.000 afios que no podemos asegurar que
estuviera nutriéndose para sobrevivir sino que probablemente trataba de
incorporar a su propia naturaleza fisica las condiciones tanto fisicas co-
mo psiquicas del ““alimento” incorporado por razones no estrictamente
econdmicas.

Las teofagias de todas las religiones orientales, como nuestra eucaristia,
significan la incorporacién de la divinidad a nuestros cuerpos para consue-
lo de nuestras almas. Pero cuando el “pan bendito” de Estercuel es comido
al unisomo por los asistentes a la misa de San Antén, estin incorporando
cada individuo a una colectividad, lo mismo que “el pan de muerto” lleva-
do a la iglesia por los familiares de un difunto permite que su ingestién sea
una fusién con quien acaba de separar su alma viva de su cuerpo inerte.

~
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Quiere decirse que en la Gastronomia y sus exigencias deben figurar mi-
nutas y regimenes que nos permitan durar mds y acomodar las sensaciones
a jerarquias atormentadas por la yatrogenia. No puedo hablar como médi-
co. pero si como enfermo, y reflejar el rechazo de delicadezas por via oral
para no perder otras sensaciones igualmente placenteras, pero menos noci-
vas para el pancreas.

Podriamos echar mano del refranero médico que con tanto garbo reco-
pilaron los Zubiri. La defensa que el pueblo hace de los alimentos natura-
les. “Con pan y vino se anda el camino”. Pero junto a esta frugalidad es-
partana aparecerdn inmediatamente los correctivos que la enlazan con la
pobreza y no con una virtud de seleccién. Todos los credos religiosos e
histéricos inventaron a partir del Neolitico un benefactor que invento el
vino y la fermentacion, pero afiadieron la ebriedad como consecuencia del
abuso. Se denostard el bibe dum vivas de las ceramistas de Tréveris en el
siglo 111 o la jocunda exclamacion vivat qui me plenet de una orza del mu-
seo de Maguncia. Pero se mostrard Noé en plena borrachera y a sus hijos
en son de burla. Y se creardn mitos de Tragaldabas, Pantagruel, Gargan-
tiia, y se opondrd el comer para vivir al vivir para comer.

En realidad lo que el Dr. Pie nos muestra es el estudio cientifico del
equilibrio entre lo que se desea y lo que conviene. Y al establecer racioci-
nios donde a veces campan los instintos. Y no hay que olvidar que cultura
es, tal vez, sujetar los instintos a raciocinios y normas.

Y surgirdn modas y cuando las borrajas se diga que curan el cancer de
estémago o de intestino, no estoy seguro, se agotardn las existencias. Cuan-
do en “la Verbena de la paloma™ se cantaba aquello de “hoy las ciencias
adelantan que es una barbaridad™ comenzaba a discutirse la bondad indis-
cutida del agua de Loeches o del aceite de ricino. Recuerdo. antes de ser
diabético, los muchos males que me han curado las cataplasmas de harina
de linaza con mostaza incluida, el aceite de higado de bacalao, las tostadas
de pan atadas al cuello para las anginas, o lo bien que me fue para salir del
sarampi6n (entre nosotros sarrampion) el cubrir las bombillas de luz mor-
tecina con trapos rojos, mas los calomelanos, el agua de Carabaiia y los pur-
gantes y hasta la aplicacién de sanguijuelas para culminar las omnipresen-
tes sangrias.

Lo que pasa es que ahora la bromatologia y el estudio de las alimentos
son ciencias y no puede tomarse a broma la “yatrogenia alimenticia”. Que-
dan atrds las luchas terribles entre el nabo y la patata, la salvia y el the (co-
mo habia que escribirlo), las resistencia impuesta a la implantacién del cho-
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colate. las bendiciones al aziicar considerando su consumo como indice de
salud econdémica, o del aceite de oliva como origen de males sin cuento y
como remedio curativo.

La Academia de Gastronomia Aragonesa puede andar un paso mds en el
camino de sus estrictos cometidos conociendo la calificacién médica de los
alimentos. del equilibrio entre ellos y cualquier comensal y de la seleccién
de lo que a cada una resulta més conveniente. Y el Dr. Pie explica bien las
virtudes de una cocina aragonesa a la que pide que sea “placentera, nutri-
tiva y saludable”, las alteraciones de la clave genética y sus remedios, las
mutaciones producidas por los agentes mutdgenos los téxicos y los reme-
dios. los mecanismos fisioldgicos de defensa y una llamada de atencién so-
bre el eterno mito del envejecimiento y de la eterna juventud. la gerontolo-
gfa y el Dr. Fausto.

El Dr. Pie ha subrayado realidades cientificas y los remedios que la
ciencia busca y encuentra frente a las incapacidades del hombre. La eterna
lucha contra el mal y el dolor no puede excluir que nuevas enfermedades
como el cdncer o el sida atenacen a la Humanidad. Pero la vida media de
los cazadores-recolectores del Paleolitico apenas rebasaba los veinte afios
para producir decrepitudes a los cuarenta afios, un refrdin aragonés senten-
ciaba ““de los cuarenta p’arriba no te mojes la barriga” y las leyes de re-
c¢lutamiento espafiolas, no hace mucho. eximian a los jovenes de cumplir
el servicio si eran hijos de padres sexagenarios. Tenemos tanto miedo a ser
viejos que hemos inventado el subterfugio cursi e inaguantable de la “ter-
cera edad”. Cicerdn decfa que no hay nadie tan viejo que no crea que no
puede vivir unos aios mds, pero la verdad es que una persona de nuestros
dias anda entre los 60 y los 70 pensando simplemente que estd dejando de
ser joven.

Y todo eso. burla burlando ha nacido. en buena parte. de no muchos
afios de progreso médico en la ciencia de la alimentacidn, de conocimien-
tos de la yatrogenia alimenticia y de su correccién. Por eso recibimos al Dr.
Pie con el respeto de quienes conocen la seriedad de su trabajo y la impor-
tancia de las aportaciones a las tareas del bien comer, bien beber y bien vi-
vir. Bien venido a la Academia.





