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Alimentacio

Ofert per Institut Lactic de Catalunya

L'Institut Lactic de Catalunya demostra que menjar

bé i sa amb intolerancia a la lactosa és possible

Eliminar totalment els lactics de la dieta pot
comportar deficits de calci, magnesi i vitamina D

’ organisme represen-
tatiu de la produccio,
la transformacio i la
distribucié de pro-

ductes lactics cata-
lans, I'Institut Lactic de Catalu-
nya, ha impulsat una iniciativa
pionera per demostrar que te-
nir intolerancia a la lactosa no
significa haver de renunciar
als lactics ni al plaer de men-
jar bé. En el marc del Forum
del Formatge Artesa i Catala,
la I Hackathé Gastrolactica —
organitzada per I'Institut dins
dels actes de la Regié Mundial
de la Gastronomia-, ha reunit
una quarantena d’estudiants de
cuina, tecnologia dels aliments
idietéticainutricid de diverses

facultatsiescoles catalanes, per

afrontar un repte innovador:
crear menus equilibrats i sa-
borosos amb lactics adaptats
a persones amb dificultats per
digerir la lactosa.

Intolerancia alalactosa

Un error comd que es comet
quan algu detecta un problema
digestiu és eliminar totalment
els lactics de la dieta, sense va-
lorar alternatives. Aquest fet
pot comportar déficits de calci,
magnesi i vitamina D, essenci-
als per a la salut ossia i el me-
tabolisme. Segons Alex Bach,
director de I'Institut, “no tot-
hom que presenta simptomes
gastrointestinals després de
consumir lactosa és realment
intolerant, a més, existeixen

Els guanyadors
han rebut entre
1.000i3.000

euros de premi

solucions lactiques adaptades
que permeten gaudir-ne sense
molesties digestives”. Patir una
malabsorci6 de la lactosa, cosa
que afecta aproximadament un
ter¢ de les persones amb defici-
enciade lactasa ('enzim que di-
gereix la lactosa), no ha d’anar
acompanyat necessariament
de trastorns digestius. Per aixo,
I'Institut vol sensibilitzar sobre
laimportancia de no abandonar
els lactics sense assessorament
professional i demostrar que
son perfectament compatibles
amb una alimentaci6 equilibra-

da, finsitot per a persones amb
intolerancia a la lactosa. Amb
una cistella d’ingredients selec-
cionats, i gracies ala col-labora-
ci6 ’ACREFA, Bon Preu, Caca-
olat, Caprabo, Danone, Lletera
de CampllongiLlet Nostra, els
participants van poder disse-
nyar un mend complet per a
un dia, assegurant-se que fos
equilibrat i saboros.

El jurat, format per experts
com Daniel Antolin (Fundaci6
Alicia), Laia Puigdellivol (Esco-
laJoviat) i Juan Miguel Ifiguez i
Roger Serrahima (Culinary Ins-
titute of Barcelona), va avaluar la
creativitat, lequilibri nutricional
ila qualitat de les propostes. Els
equips guanyadors han obtingut
3.000, 1.500 i 1.000 euros per
continuar la seva formacid.




