HACKATHO GASTROLACTICA

PENSAH EN BLANC

&
<,
U,
a1 P
Actica de ©

L'Institut Lactic de Catalunya és una
organitzacid sense anim de lucre integrada
per empreses i entitats del sector primari, la

transformacio industrial i la distribucié de
lactics. La seva missid és impulsar la cultura
lactica catalana a través de la transferéncia de
coneixements, la transparéncia informativa i la
innovacié en el sector.

Per aixo, I'Institut posa en valor el patrimoni
lactic catala, el teixit agroalimentari i una
cuina basada en productes de qualitat i
proximitat, destacant els lactics com a
part fonamental d’'una dieta equilibrada i
sostenible.

Institut Lactic de Catalunya
Escola Agraria del Pirineu

Visita el nostre web Institutlactic.cat
Comparteix la #HackathdéGastrolacticalLC a les teves XXSS
Finca de les Colomines, s/n

Contacta amb nosaltres a:
25712 Bellestar, Lleida 0

info@institutlactic.cat
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La lactosa és el sucre natural present
en la llet dels mamifers. Per tal de
digerir-la, 'organisme necessita un
enzim anomenat lactasa. Quan aquest
manca, el cos no pot processar la
lactosa adequadament, tot provocant
malestars digestius.

Aquesta situacié pot derivar en

deficits de calci, magnesi i vitamina

D en aquelles persones que opten per
evitar els productes lactics. Cal tenir en
compte que en la poblacié mediterrania,
el percentatge de persones amb
aquesta mancanca és inferior al 20%

i als paisos nordics pot arribar a ser
inferior a I'1% (Anguita-Ruiz et al.,
2020).

Les intolerdancies alimentaries,
un dels grans desafiaments
actuals

En el mén de la nutricié i de la
restauracid, un dels grans desafiaments
actuals és atendre les necessitats

de les persones amb intolerancies
alimentaries, com per exemple la
intolerancia a la lactosa.

Els i les professionals de la cuina, en
particular, i de I'alimentacid en general,
tenen el gran repte d’oferir experiencies
culinaries que puguin sartisfer aquestes
necessitats, sense haver de sacrificar la
qualitat, el sabor o el valor nutricional
dels plats que elaboren.

Actualment podem trobar moltes
solucions alimentaries i gastronomiques
per a persones amb intolerancies.

La creativitat i el coneixement dels
ingredients sén eines clau per garantir

una oferta gastronomica variada,
saludable i saborosa per a tothom.

El gran repte gastrolactic

El repte que es planteja als futurs
professionals de la cuina, la nutricid i
I'alimentacié és aconseguir una solucié
culinaria que permeti combatre

el déficit nutricional derivat de la
intolerancia a la lactosa, especialment
pel que fa a la insuficient aportacio de
calci, magnesi i vitamina D. Una situacié
que sorgeix de la limitacié en el consum
de productes lactics.

Com a equip de treball i mitjangant
I'enginy, el debat, la creativitat, la
investigacid i I'aplicacié de tecniques
culinaries, s’haurd de dissenyar i crear
un pla de menjars complet per a un
dia.

Aquest menu haurd de ser tolerable
per a persones amb problemes de
digestié de la lactosa i complir amb els
estandards nutricionals recomanats
per a una persona adulta, tot garantint
una proposta equilibrada, saludable

i creativa. Tots els apats, hauran
d’'incloure com a minim un lactic.

una beguda calenta o freda,
— - acompanyada d’'un plat
principal.

fff Esmorzar: Ha d'incloure

Y- Pinar: Ha de complir amb els

vwﬁ requisits nutricionals per a un
apat equilibrat, acompanyat
d’unes postres.

U)X 5 :
) Sopar: Incloura un puré, crema,
o sopa amb guarnicid.

MECANICA

El menu s’elaborara utilitzant els
recursos disponibles, aportats
per l'organitzacid, i explorant
alternatives culinaries per
compensar possibles deficits
nutricionals.

Caldra justificar davant del jurat
les elaboracions de cada una de
les tres propostes presentades.

Aixi materix, sera imprescindible
explicar els arguments que
inspiren el menu i fer-ne una
exposicié oral atractiva, amb un
relat que connecti amb el jurat.

Finalment, es presentara el
dinar cuinat i preparat per a la
seva degustacié i valoracié.

Podeu consultar les bases del
repte al Web de I'Institut Lactic
de Catalunya.
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PROGRAMA

10:30-11:00 h
Arribada i acreditacié dels participants.
(Espai Turofil)

11:00-11:15 h
Presentacid i benvinguda institucional.

11:15-11:45 h

GastroTalk motivador.

Jordi Reixach. Professor de creativitat
i innovacid del Culinary Institute of
Barcelona (CIB)

11:45-12:10 h
Formacié d’equips, explicacié del repte i
normativa.

12:10-14:10 h
Disseny i ideacié de la proposta de men.
(120 minuts)

14:10-14:15 h
Lliurament de propostes al Jurat.

14:30-17:45 h

Equip 1 14:30-16:00 h
Equip 2 14:45-16:15h
Equip 3 15:00-16:30 h
Equip 4 15:15-16:45 h
Equip 5 15:30-17:00 h
Equip 6 15:45-17:15 h
Equip 7 16:00-17:30 h
Equip 8 16:15-17:45h

17:45-18:30 h
Repas i deliberacié del Jurat.

19:00 h
Lliurament de premis.
(Escenari principal del Forum)




