Medio: diaridegirona.cat

Publicado: 17/03/2025 Audiencia: 533.820
dianidegirona.cat Edicion: Digital Valor: 878€
Seccion:

URL.: diaridegirona.cat/girona/2025/03/17/plaer-menjar-gastro...

"No renunciar al plaer de menjar bé"

El Forum del formatge artesa i catalaarribava a Girona amb una segona edicié que va omplir aquest cap de setmana el

passeig de la Devesa amb amants de la gastronomia i, sobretot, turofils, amants delformatge. Durant dos dies, i durant tot
el dia, tot de visitants han recorregut 46 formatgeries que conformaven la fira i s’han pogut atipar amb els més dels 200
tipus de formatges que s’hi podien trobar.

Entre tastos, no hi podia faltar una programacié més completa i original. Per aix0, Institut Lactic de Catalunya, entitat
representativa de la producci6, la transformacié i la distribucié de productes lactics catalans, no va voler perdre’s 'ocasié i
va organitzar ahir la | Hackathé Gastrolactica. Des de les onze del mati fins a les set de la tarda, una quarantena
d’estudiants de cuina, tecnologia dels aliments i dietética i nutricié de diverses facultats i escoles catalanes es van reunir al
forum per a afrontar un repte sota la premissa de «tenir intolerancia a la lactosa no significa haver de renunciar als lactics
ni al plaer de menjar bé».

Aixi doncs, els participants van haver d’enfrontar-se i crear menusequilibrats alhora que bons en petits grups. Es valorava
especialment que totes les creacions estiguessin adaptades a persones amb diferents intolerancies.

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 molésties
digestives». Per aquest motiu, un dels objectius del Hackathé era sensibilitzar sobre «la importancia de no abandonar els
lactics sense assessorament professional i demostrar que sén perfectament compatibles amb unaalimentacié equilibrada,
fins i tot per a persones amb intolerancia a la lactosa».

Els grups competidors van poder comptar amb un cistell amb tot de productes. Aix0 si, a part dels lactics també disposaven
de verdures, llegums, pasta, arros, fruites i fruits secs, a partir dels quals tot quedava a la imaginacié dels estudiants, que
havien de crear un menu per a un dia sencer. Un cop acabada cada elaboracio, va ser I'hora de la valoracié, que van dur a
terme experts com Daniel Antolin (Fundacié Alicia), Laia Puigdellivol (Escola Joviat), Juan Miguel ifiiguez o Roger
Serrahima (Culinary Institute of Barcelona).

El primer premi, valorat en 3.000 euros, se’l va endur el grup format per Giannina Cervera, Estela Cantalejo, Arnau Caralt i
Fina Linde. El segon lloc, i 1.500 euros, el va guanyar el grup format per Pamela Martinez, Cristian Vergara, Eloy Allende i
Estefania Guillamon. Per completar el podi, van atorgar el tercer lloc, i un total de 1.000 euros, a I'agrupaci6 formada per
Alanis Snelling, Jiayu Jin, Runyi Zhu i Enrique Zhi Haro Chang.
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