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Nota de premsa de Resultats

L'Institut Lactic de Catalunya demostra que
menjar bé i sa amb intolerancia a la lactosa és
possible

L'organisme representatiu de la produccid, la transformacié i la distribucié de
productes lactics catalans, I'Institut Lactic de Catalunya, ha impulsat una iniciativa
pionera per demostrar que tenir intolerancia a la lactosa no significa haver de
renunciar als lactics ni al plaer de menjar bé. En el marc del Forum del Formatge
Artesa i Catald, la | Hackathé Gastrolactica -organitzada per I'Institut dins dels
actes de la Regid Mundial de la Gastronomia-, ha reunit una quarantena
d’estudiants de cuina, tecnologia dels aliments i dietética i nutricié de diverses
facultats i escoles catalanes, per afrontar un repte innovador: crear menus equilibrats
i saborosos amb lactics adaptats a persones amb dificultats per digerir la lactosa.

Intolerancia a la lactosa: una qliestié de coneixement, no de renuncia

Un error comu que es comet quan algu detecta un problema digestiu és eliminar
totalment els lactics de la seva dieta, sense valorar alternatives. Aquest fet pot
comportar déficits de calci, magnesi i vitamina D, essencials per a la salut ossia i el
metabolisme.

Segons Alex Bach, director de I'Institut, “no tothom que presenta simptomes
gastrointestinals després de consumir lactosa és realment intolerant, a més
existeixen solucions lactiques adaptades que permeten gaudir-ne sense molesties
digestives”. Patir una malabsorcid de la lactosa, cosa que afecta aproximadament un
terg de les persones amb deficiencia de lactasa (I'enzim que digereix la lactosa), no
té per qué anar acompanyat de trastorns digestius i, per tant, d'intolerancia. Per aixo,
I'Institut vol sensibilitzar sobre la importancia de no abandonar els lactics sense
assessorament professional i demostrar que sén perfectament compatibles amb
una alimentacioé equilibrada, fins i tot per a persones amb intolerancia a la lactosa.

Gastronomia inclusiva: quan salut i la innovacié van de la ma

Els participants han treballat amb una cistella d’ingredients seleccionats, gracies a
la col-laboracié d'alguns dels patrons de I'Institut: ACREFA, Bon Preu, Cacaolat,
Caprabo, Danone, Lletera de Campllong i Llet Nostra. Amb els aliments lactics
disponibles, com ara llet, formatges, iogurts, quefir, nata o mantega, perd també amb
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verdures, llegums, pasta, arros, fruites i fruits secs, els estudiants han pogut dissenyar
i preparar un menu complet per a un dia, assegurant-se que fos equilibrat i sabords.

El jurat, format per experts en gastronomia i nutricié, com Daniel Antolin (Fundacié
Alicia), Laia Puigdellivol (Escola Joviat) i Juan Miguel I'ﬁiguez i Roger Serrahima
(Culinary Institute of Barcelona), ha avaluat la creativitat, I'equilibri nutricional i la
qualitat organoléptica de les propostes.

Els equips guanyadors han obtingut 3.000, 1.500 i 1.000 euros per continuar la seva
formacid. “Pero el veritable exit ha estat demostrar que una alimentacid saludable i
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inclusiva és possible sense renunciar al plaer de menjar bé”, destaca Antoni Bandrés,
president de I'Institut Lactic.

Un pas endavant cap a una cuina més accessible i conscient

Més enlla de la Hackathd, I'Institut preveu continuar treballant en la innovacid i la
divulgacié alimentaria. Adaptar els menus a les necessitats de cada persona és una
oportunitat per innovar i avancar cap a una alimentacié més saludable. “Hem
evidenciat que la gastronomia inclusiva no és una tendéncia passatgera, siné una
necessitat real”, assegura Bandrés. Per qixo, I'Institut vol seguir apostant per
connectar ciéncia, gastronomia i salut, tot desmentint falses creences sobre els
lactics i oferint eines als professionals del futur. “Menjar bé i sa, fins i tot amb
intoleraincia a la lactosa, no només és possible, sind que hauria de ser la norma”,
conclou Bandrés.

Institut Lactic de Catalunya

La cultura de la llet i els lactics de casa nostra per a la nostra gent

L’Institut Lactic de Catalunya (ILC) és una fundacid privada sense anim de lucre formada
per empreses i entitats que representen el sector primari productor, el sector de la
transformacid industrial i la distribucid de productes lactics. La visié de I'lLC és la de ser
reconegut i consolidar-se com un centre de referéncia en la transferéncia d’informacic i
innovacions tecnologiques de forma cientifica i rigorosa al consumidor sobre les
caracteristiques i propietats de la llet i els productes derivats. També vol ser un referent en la
transferéncia d’informacid i innovacions tecnologiques de forma cientifica i rigorosa per a les

empreses de produccid, transformacid i distribucié de llet i productes lactics.
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