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La Morella Nuts produeix dolcos
que fan aprimar i prevenen infarts

NEGOCI | CIENCIA. L empresa tracta des de Reus 7.000 tones de fruita seca ’any i exporta la seva produccié a una
trentena de paisos. R+D. La firma és pionera en la recerca d’aliments que tinguin efectes beneficiosos per a la salut

MARC ROVIRA
REUS

Si es dona el cas que un és
tirant a Haminer i que, ca-
pricis de la genética, agafa
pes només de passar per
davant d’una pastisseria
segur que sap i coneix amb
detall el que és portar una
vida de privacions i sacrifi-
cis. Si a aquest sofert indi-
vidu li diuen que per man-
tenir la linia ja no cal que
s’atipi de bledes ni de bu-
llitsique pot deixar deban-
da les viandes a la planxa el
sentiment de gratitud sera,
amb molta probabilitat,
notable, Perd és que si, a
més, lirecepten que per re-
baixar cintura i per preve-
nir infarts el que ha de fer és
menjar galetes i bombons
Peufdria pot ser llavors ir-
refrenable. Els técnics de
LaMorellaNutstenenasse-
gurada P'estima i I'admira-
ci6 dels adeptes als dolgos
gracies a haver desenvolu-
pat unes cremesiuns prali-
nés que sén beneficiosos
per a la salut.

Fundada ’any 1986 per
Joaquim Barriach, La Mo-
rella Nuts s’ha convertit en
un referent internacional
en el ram dels semielabo-

Els investigadors
ideen un bombo
que redueix la talla
de cinturaifa
baixar el colesterol

rats de fruites seques i ven
els seus productes a dife-
rents multinacionals del
mén de Palimentaci6. El
farcit dels torrons Suchard
o dels bombons Nestlé o les
ametlles de la cobertura
dels gelats ametliats surten
de les fabriques que 'em-
presa té a Reus (8.000 me-
tresquadrats)ia Castellvell
del Camp (2.000 metres
quadrats). Aquestes facto-
ries tracten cada any més
de 7.000 tones de fruita se-
ca (avellanes, ametlles, ca-

LA MORELLA NUTS

® L'any 1986 Joaquim
Barriach obria en un petit
taller de Falset I'embrié de
La Morella Nuts. Des de
lavors el negoci no ha
parat de créixer i avui en
dia té una posicié
preeminent en el sector de
semnielaborats a partir de la
fruita seca. L'empresa no
escatima inversi6 en
recerca i investigacid.

Els is de La Morella Nuts investiguen en pro de I'alimentacié funcional. iost carios Leon

cauets, festucs, anacards,
nous) i la produccié se’n va
a una trentena de paisos
d’arreu del mén. De fet, el
80% del negoci deriva de
I'exportacié, “cosa que
potser ens ha permés sub-
sistir en aquest moments
tan delicats”, explicael cap
d’administracié Alfred Pi-
tarch.

Consolidada la seva posi-
ci6 en el mercat, “a I’Estat
espanyol ningu ens pot fer
competéncia i només algi
al centre d’Europa té capa-
citat perintentar el que fem
aqui” diuen, Pobjectiu era
pujar un graé més i buscar
aliments que aportin algu-
na cosa positiva per a la sa-
lut, més enlla d’alimentar i
fer passar la gana.

ALIMENTS FUNCIONALS. Dels
vuitanta trebafladors que
hihaaLaMorellaNuts, n’hi
ha nou que sén doctors en
ciénciesique es passen ho-
res treballant al laboratori
analitzant les propietats de
cada producte i buscant-
ne I'optimitzaci6. Jordi
Reguant és el responsable
del departament de Recer-
ca i explica amb detall al-

gunsdels projectesque im-,
pulsa 'empresa.

El més ambiciés s’em-
marca en el lideratge d’un
programa Cenit (Consor-
cios Estratégicos Naciona-
lesenInvestigacion Tecno-
16gica) promogut pel Mi-
nisteri d’Industria i que
persegueix congixer les
propietats de certes maté-
ries primeres (enaquest cas
les fruites seques) i el pro-
céssament dels seus prin-
cipis actius per repercutir
positivament en la salut.

Es aixi com, a partir d’un
minuci6s i estudiat tracta-
ment de la fruita seca La
Morella Nuts ha arribat a
elaborar una crema que, de
manera directa, dismi-
nueix els nivells de coleste-
rol dolentalasangique, de
retruc, prevéel risc de patir
malalties cardiovasculars.
“Hem combinat el gust
amb les propietats benefi-
cioses”, descriu  Oscar
Sans, director d’opera-
cions de I’empresa. La cre-
ma és apta per ser consu-

mida per si mateixa {a Pes- -

tildeles cremes de xocolata
odelesmantegues decaca~
uet) i -respectant les pro-
porcions de greixos ide su-
cres- també manté les se-
ves propietats si s’usa per
farcir galetes o per recobrir
barretes de cereals.

EL BOMBO MIRACLE. Una al-
tra de les descobertes dels
investigadors de I'empre-
sa, en aquest cas en el marc
d’un projecte en col-labo-
racié amb la Universitat

LA NORMATIVA

L’Alzheimer i les traves per

al comerg

La darrera linia
d’investigacié dels
técnics de La Morella
Nuts té a veure amb un
producte (la base
sempre és la combinacié
iel tractament de fruites
seques) que tingui
propietats per prevenir
Y Alzheimer.
L’experiment ja ha
funcionat en ratolins.

Encara que les
investigacions donin
bons resultats, la
comercjalitzacié6 dels
productes
desenvolupats als
laboratoris de Reus topa
amb I'ambigua i laxa
reglamentacié que
encara té Ja Unio
Europea de tot el que es
refereix a aliments

funcionals. Esta
pendent encara la
regularitzacié de quan i
com es pot etiquetar un
aliment com abo per a
la salut i aixo frena les
empreses del ram de
P'alimentacié a invertir
en productes que, a
causa de la recerca que
porten al darrere, tenen
un cost més alt.
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Rovira i Virgili, té a veure
amb un bombo d’efectes
totalment contraris a la

concepeio tradicional
d’aquest producte. Un es-
tudi en queé van participar
200 candidats va demos-
{rar que en un mes i mig les
persones que menjavenca-
da dia sis bombons prepa-
rats pels técnics de La Mo-
rella tenien una reduccié
del 10% dels indexs de co-
lesterol i una reduccié del
seu perfmetre de cintura.
Erenbombors “notandol-
goscomelsbombonstradi-
cionals”, diu Jordi Re-
guant, perd respectaven el
bon gust i la seva composi-
ci6 havia estat dissenyada
especialment perque tin-
guessin efectes positius per
la salut. Als altres partici-
pants en Pestudi se’ls do-
nava la mateixa dieta que
els primersi, igualment, sis
bombons diaris. En aquest
cas, eren bombons de pro-
pietats neutres (no aporta-
ven res de beneficios perd
tampoc calories extra).
L’objectiués clar: “la for-
ma d’alimentar-nos esta
canviantihem d’estar pre-
parats”, diu Oscar Sans.



