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Nota Convocatoria

El Institut Lactic de Catalunya impulsa la
innovacion en la gastronomia con la primera

edicion de la Hackathd Gastrolactica

e El evento, que ha superado el limite de 50 inscripciones, se celebrard el préximo
domingo 16 de marzo de 2025 en el marco del Forum del Formatge Artesa i
Catala de Girona.

e Estudiantes de dietética y nutricion, tecnologia de los alimentos, y de cocina se
enfrentardn al reto de crear un menu equilibrado y sabroso que incluya ldcteos
en cada comida para personas con intolerancia a la lactosa.

e Los equipos ganadores se llevardn premios de 3.000 euros (primer equipo

clasificado), 1.500 euros (segundo equipo) y 1.000 euros (tercer equipo).

e El Institut, que representa al sector ldcteo cataldn durante los actos de la

Regién Mundial de la Gastronomia, pone en valor la “Cultura Ldctea” de

Cataluia, es decir, el patrimonio y los eslabones que conforman el tejido Idcteo

cataldn.

La Seu d'Urgell (Lleida), 12 de marzo de 2025.- El Institut Lactic de Catalunya (ILC)
coorganiza junto a Acrefa la primera edicién de la Hackathé Gastrolactica, una
iniciativa que busca fomentar la innovacién y la creatividad en el campo de la
gastronomia y la nutricién. El evento tendrd lugar durante el Forum del Formatge
Artesa i Catald, organizado por Acrefa, uno de los patronos del Institut, en el passeig

de la Devesa de Girona, el préximo domingo 16 de marzo de 2025.

Con mds de 50 inscritos y con premios de 1.000, 1.500 y 3.000 euros para los tres
primeros equipos clasificados, la hackathdé gastrolactica ha sido un éxito de

convocatoria y contard con la participacion de estudiantes de dietética y nutricidn


https://somgastronomia.cat/es/
https://institutlactic.cat/es/cultura-lactea/
https://acrefa.cat/
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humana, tecnologia de los alimentos, y de cocina, que trabajardn en equipos para
desarrollar menus equilibrados y aptos para personas con intolerancia a la lactosa.
“El objetivo es demostrar que la gastronomia puede ser inclusiva sin renunciar al

sabor, la calidad ni el valor nutricional”, asegura Alex Bach, director del Institut Lactic.

Un reto para los futuros profesionales de la cocina y la

alimentacion

La intolerancia a la lactosa afecta a una parte de la poblacién y puede suponer una
limitacién en su alimentacién. Aun asi, segun el director del Institut, "no todo el que
presenta sintomas gastrointestinales tras consumir lactosa es realmente intolerante
a este azucar natural de la leche." Por ello, la hackatén quiere sensibilizar sobre las
alternativas ldcteas disponibles y fomentar el desarrollo de menus que cubran los

requerimientos nutricionales de este colectivo.

Los equipos participantes disefiardn un menu completo para un dia, compuesto por
desayuno, comida y cena, donde cada comida deberd incluir un producto ldcteo bajo
en lactosa o una alternativa ldctea adecuada. Esta iniciativa cuenta con el patrocinio
de Bon Preu, Caprabo, Cacaolat, Danone, Llet Nostra y Lletera Campllong, aportando
los productos de la cesta de los equipos. El jurado estard formado por Daniel Antolin,
técnico de proyectos de la Fundacién Alicia; Laia Puigdellivol; directora general de la
escuela Joviat; Juan Miguel Iitiguez, profesor de cocina del Culinary Institute of
Barcelona (CIB); Roger Serrahima, profesor de cocina del Culinary Institute of
Barcelona (CIB); Alex Bach (director del ILC) deberdn evaluar la creatividad de las
propuestas, la calidad nutricional de los menus propuestos, el sabor y valor

nutricional del plato cocinado, y la exposicidon oral justificativa.

El acto contard también con una charla motivadora para los participantes a cargo
del cocinero Jordi Reixach, profesor de Creatividad e Innovacion del Culinary Institute
of Barcelona (CIB).
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Un paso adelante en la gastronomia inclusiva

“Esta hackatdn representa un paso adelante en la busqueda de soluciones
innovadoras para adaptar la gastronomia a las necesidades de personas con
intolerancias”, asegura el presidente del Institut Lactic de Catalunya, Antoni
Bandrés. “El reto pone de relieve la importancia de la formacién y la creatividad en
la cocing, y situa la Cultura Ldctea como un elemento clave en la Regiéon Mundial de

la Gastronomia 2025”, recuerda.

Con esta iniciativa, el Institut Lactic de Catalunya refuerza su compromiso con la
salud, la sostenibilidad y el arraigo territorial, promoviendo el conocimiento cientifico

y gastronémico del sector |dcteo cataldn.

Institut Lactic de Catalunya

Nuestra cultura Idctea

El Institut Lactic de Catalunya (ILC) es una fundacion privada sin dnimo de lucro formada
por empresas y entidades que representan el sector primario productor, el sector de la
transformacion industrial y la distribucidn de productos Idcteos. La vision del ILC es la de ser
reconocido y consolidarse como un centro de referencia en la transferencia de informacion e
innovaciones tecnoldgicas de forma cientifica y rigurosa al consumidor sobre las
caracteristicas y propiedades de la leche y los productos derivados. También quiere ser un
referente en la transferencia de informacidn e innovaciones tecnoldgicas de forma cientifica
y rigurosa para las empresas de produccion, transformacion y distribucion de leche y

productos ldcteos.



