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Gastronomia

En el marc del Forum del formatge artesa i catalg, ahir
esva celebrar a Girona la primera Hackatho
Gastrolactica, un concurs que enfrontava menus
adaptats a persones amb intolerancia a la lactosa

«Norenunciar al
plaer de menjar bé»

CARLA VENTURA PONCE
Girona

Lasegona edicié del Forum del for-
matge artesa i catala ha omplert
aquest cap de setmana el passeig
dela Devesaamb amants delagas-
tronomia i, sobretot, turofils,
amants del formatge. Durant dos
dies, aestones sotal’amenagadela
pluja, tot de visitants han recorre-
gutles parades de 46 formatgeries
que conformaven la firaihan po-
gut tastar alguns dels més dels 200
tipus de formatges que s’hi podien
trobar.

Entre tastos, no hi podia faltar
unacompleta programacio de xer-
radesi tallers sobre aquest creixent

sector del formatge. Enm aquest
sentit, I'Institut Lactic de Catalu-
nya, entitat representativa de la
produccio, la transformacié i la
distribuci6 de productes lactics ca-
talans, no vavoler perdre ’ocasio i
va organitzar ahir la I Hackathd
Gastrolactica, en la qual des de les
onze del mati i fins a les set de la
tarda, una quarantena d’estudi-
ants de cuina, tecnologia dels ali-
mentsidietéticainutricié de di-
verses facultats i escoles catalanes
esvan reunir al forum per a afron-
tar un repte sota la premissa que
«tenir intolerancia alalactosano

Audiencia: 32.000
Difusion: 4.854 Ejemplares
Valor: 1.114€
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Participants en la Hackath Gastrolaticai membres del jurat, ahir.

significa haver de renunciar als
lactics nial plaer de menjar bé».
Aixi doncs, els participants en
aquesta competicié van haver
d’enfrontar-se en equips i crear
mens equilibrats i saborosos amb
lactics adaptats a persones amb di-
ficultats per digerir lalactosa. Es
valorava especialment que totes les
creacions estiguessin adaptades a

persones amb diferents intoleran-
cies.

Segons Alex Bach, director de
PInstitut, «no tothom que presen-
ta simptomes gastrointestinals
després de consumir lactosa és re-
alment intolerant, amés existeixen
solucions lactiques adaptades que
permeten gaudir-ne sense moles-
ties digestives». Per aquest motiu,

un dels objectius de la Hackathd
era sensibilitzar sobre «la impor-
tancia de no abandonar els lactics
sense assessorament professional
idemostrar que son perfectament
compatibles amb una alimentacié
equilibrada, finsi tot per a persones
amb intoleranciaalalactosa».

Els grups competidors van po-
der comptar amb un cistell amb tot
deproductes per elaborar les seves
propostes. Aix0 si, a part dels lac-
tics, també disposaven de verdu-
res, llegums, pasta, arros, fruites i
fruits secs, a partir dels quals tot
quedavaalaimaginacié dels estu-
diants, que havien de crear unme-
nu per aun dia sencer. Un copaca-
bada cada elaboracid, va ser I’hora
delavaloraci6, que van dur aterme
experts com Daniel Antolin (Fun-
dacié Alicia), Laia Puigdellivol (Es-
cola Joviat) i Juan Miguel fhiguez i
Roger Serrahima (Culinary Insti-
tute of Barcelona).

El primer premi, valorat en
3.000 euros, se’lvaendur el grup
format per Giannina Cervera, Es-
tela Cantalejo, Arnau Caralt i Fina
Linde. El segon (1.500 euros) el va
guanyar el grup format per Pame-
laMartinez, Cristian Vergara, Eloy
Allende i Estefania Guillamon. Per
completar el podi, van atorgar el
tercer premi, dotat amb 1.000 eu-
ros,al’agrupacié formada per Ala-
nis Snelling, Jiayu Jin, Runyi Zhu i
Enrique Zhi Haro Chang.m




