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Avuino vull xerrar
d'alienigenes, sino dela
part alimentaria de la
cursa espacial que fa
décades que s'investiga

questes setmanes s’ha xerrat
Amés que mai de l'espai gracies a

l'arribada del Perseverance al
planeta Mart. Les imatges que ens
envia fan volar més si cap la imagina-
ci6; que ja de per si estava en la ment de
tots, entre astronautes, coets, estrelles i
algun alienigena. Perqué no ens enga-
nem, tal vegada no sigui el principal ob-
jectiu dels cientifics, pero el ciutada
normal només analitza les imatges que
arriben per albirar algun ET amode de
selfie marcia. La majoria de gent ara me
dira que no hi creu, pero bé que tot-
hom els cerca...

Pero avui no vull xerrar d’alienigenes,
sind de la part alimentaria de la cursa es-
pacial que fa décades que es du a terme.

Lany 1961 el cosmonauta Yuri Gaga-
rin abord del Vostok 1, es va convertir en
el primer huma que va fer un vol espa-
cial. I des d’aleshores fins a l'arribada del
Perserverance a Mart fa una setmana el
tema de l'alimentacio ha estat un dels
principals objectius de totes les agenci-
es espacials mundials.

Senvien a l'espai instruments de me-
dicio, computadores, satél-lits i altres ca-
bories humanes, perd també s’ha de
pensar amb l'alimentacio dels ‘viatgers’
iaixo no és gens facil. De fet és un dels
principals objectius de feina a I'hora de
dissenyar les diverses missions. Com ja
he dit des dels anys 60 el tema alimen-
tari ha estat molt important, de fet és tan
important que un sols sandvitx ‘il-legal’,
pot posar en risc la missio i la vida dels
astronautes.

I és que I'any 1965, quan el jove John
Young va pujar a bord de la nau espaci-
al Gemini IIT de la NASA no s’hagués
pogut mai ni imaginat que el sandwich
amagat a la butxaca, encara que delici-
0s, podria suposar una amenaca per ala
seva propia vida i la de seus companys.
En l'obrir-lo, les molles es van desinte-
grar al'espai exterior i es varen repartir
per tota la nau per una simple rao: el
nostre menjar no suporta la gravetat O.
Per sort no va passar res greu, pero un
cop de nou ala Terra, els membres de la
tripulaci6 del Gemini Ill varen ser inves-
tigats pel mateix Congrés dels EEUU per
assegurar-se que I'incident no tornés a
succeir.

Aquella seria I'tiltima vegada que una
llesca de pa estas en orbita ‘descontrola-
da’. Lincident, va marcar un abans i un
després en la historia de I'exploracio es-
pacial: des de llavors, el menjar dels as-
tronautes ha patit moltes alteracions.
Tubs d’alumini farcits de carn, xocolata
en puré, llaunes de tonyina, brous de
marisc congelats... Es el classic per de-
gustar en l'espai.

Encara que també, des de fa decades,
els programes espacials incorporen les
millors receptes de les seves cuines na-
cionals perqueé la seva tripulacio pugui
sentir-se com a casa.

Japo, per exemple, té el seu Ramen
deshidratat des de molt abans que es
posés de moda a Occident. I Rissia té la
seva Borscht, una sopa molt popular
originaria d'Ucraina. Amb el pas dels
anys les noves tecnologies s’han anat
creant nous aliments adequats per a la
gravetat zero. Avui I'Estacio Espacial In-
ternacional és una ONU de la cuina lio-
filitzada del mon. Pero més enlla del
gust, per sobre de tot, els aliments espa-

cials s’han dissenyat per garantir una
nutricioé optima. Els astronautes neces-
siten estar preparats, fisicament i men-
talment, per no emmalaltir a l'espai.

Com sempre moltes d'aquestes inves-
tigacions gastronomiques, en aquest
cas, has passat dels mentis dels astro-
nautes ales taules dels terricoles. I 1a so-
cietat s’ha beneficiat daquesta tecnolo-
gia digne de les millor produccions del
cinema.

Aliments termoestabilizats (per
calor), ionitzats (esterilitzats), deshidra-
tats (sense aigua), congelats, naturals
(com les fruites seques), i begudes en
pols (des d’aigua fins a café) son algunes
deles cosses de les que ara ens benefici-
am gracies a la tecnologia espacial. Aixi
que tampoc es gaire dificil experimen-
tar un menu astronautic sense separar
els pes de terra.

Ija que hem parlat de cinema, i com
que ja sabeu que mencanta trobar refe-
réncies gastronomiques en el mon del
seté art; i per ajuntar les tres coses espai-
cinema-cuina, no us heu de perdre la
cinta Mart (2015) protagonitzada per
Matt Damon. On podem veure el pobre
abandonat astronauta com s’hi pega per
sobreviure cultivant patates i altres ve-
getals amode d’ improvisada colonia co-
lonitzadora al planeta vermell.

Mark Watney, que aixi es nom el pro-
tagonista de la pel-licula és, a mes d’as-
tronauta, enginyer mecanic i botanic.
Improvisa un camp de conreu, dins del
HAB amb sol marcia fertilitzat amb ex-
crements de la tripulacié empaquetats
al buit, aigua fabricada extraient hidro-
gen d’hidrazina, un combustible de coet
sobrant, i patates reservades per a un
dinar del Dia d’Accio de Gracies. Tota
una aventura, pero que millor veure-la
des del sofa que no ser-hi alla.

Crec que fins aqui he arribat... Sha
m’acaba l'oxigen del vestit i he de retor-
nar alanau... Vaig a carregar ‘piles’ amb
una amanida servida dins una bossa
amb atmosfera protectora, me faré una
sopa de sobre liofilitzada i tal vegada
prengui un café d'aquells que sencalen-
teixen tot sols.

Una salutacio des de l'espai i ens tro-
bam aqui mateix d'aquia 7 dies.
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CUINA DE TEMPORADA:

Patates farcides
d'espinacsipinyons

INGREDIENTS

Per a 4 persones

©® 4 patates mitjanceres

® 700 grams d'espinacs
® 250 grams de carabassa
® 50 grams d'arros

® 2 grapats de pinyons

® 1cullerada de farina

® Ttasso dellet

® 2 dents d'all, aigua, oli d'oliva, sal i nou moscada
i julivert per decorar

ELABORACIO:

® Pelau la carabassa, trossejau-la i posau-la a
coure amb l'arrds en una cassola amb una mica
d'aigua. Posau-ho bé de sal i un cop ben cuit ho
podeu passar pel turmix.

® Pelauilaminau I'alli posau-los a daurar en una
paella amb un rajoli d'oli. Afegeiu-hi la meitat dels
pinyons i els espinacs nets i picats. Tapau i deixa-
ho cuinar.

® Arapodeu posar a coure les patates enunaolla
amb abundant aigua i una mica de sal, a foc mod-
erat durant 30-35 minuts. En ser cuites, refredar
rapidament i en ser tebies les podeu obrir per la
meitat. Buidau l'interior amb una culleretaireser-
vau. Picau amb un morter la patata retirada fins a
aconseguir un puré i mesclau-la amb els espinacs
i els pinyons.

® Collocau les patates buides en una palangana
de forn, farciu-les amb la massa de patata, espin-
acs i pinyons.

® Per fer labeixamel, posau una goteta d'oliauna
olla, afegiu-hi la farina i cuinau-la una mica.
Abocau ara la llet, a poc a poc, sense deixar de
remoure amb la vareta. Ratllau una mica de nou
moscada, afegeiu els pinyons restants i posa a
punt de sal. Cobriu les patates amb la beixamel i
gratinau-les fins que es daurin.
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ESCOLA DE CUINA:

® Segons la propia Agéencia Espacial Europea
https://twiter.com/esa_es/status/9106165655
86038785 son més de 300 els productes alimen-
taris que viatgen a I'espai. Destacant snacks,
fruita, pa, plats principals regionals i brownies.

@ Eliminar l'aigua dels aliments és perllongar la
seva durabilitat . Perd a més de la deshidratacio, la
NASA va investigar en el moment de les Apollo
fins a trobar la dessecaci6 en fred, obtenint men-
jar que pesava un 80% menys conservant el 98%
dels seus nutrients per als seus menus.

® Fent un poc de recerca es poden veure els
menus de les diverses missions espacials. De fet
es la propia NASA que te a disposicio de tothom
aquesta info https://history.nasa.gov/SP-
368/s6ch1lhtm

® No obstant hi ha algunes coses no aptes com
son les begudes gasoses, les alcohdliques i les
elaboracions que teguin moltamollai que aquesta
no estigui protegida dins un recipient.
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