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PRESENTACIO

Aquesta memoria explica les actuacions més destacades de la nostra Fundacid durant Uany 2019. Estem
convencuts que tant els indicadors generals com les tematiques especifiques reflecteixen l'adequacio d’allo que
fem i com ho fem amb la nostra missio i visio. També il-lustra U'alineacio d’Alicia amb la Fundacio Catalunya La
Pedrera en el compromis per millorar l'alimentacio de les persones i el suport als productors del territori.

Sincerament, ens sembla que la memoria fa molta patxoca, i aixd malgrat que aquest cop U'edicio i maquetacio
’hem hagut de fer nosaltres. Es només una, i petita, de les moltes consequiéncies que ha imposat la pandemia
de la COVID-19. Unes circumstancies tan excepcionals que, encara que la memoria parli del que vam fer Uany
passat, ens semblaria absurd no dedicar-hi cap comentari ni que sigui en aquesta presentacio.

Quan escrivim aix0, no sabem encara com sera el futur,
només que moltes coses canviaran. | tot i que aixd ja
correspongui a la memoria vinent, ens sembla avinent
destacar que, des del primer moment, hem treballat per
adaptar-nos sense apartar-nos ni un dit de la nostra missio,
perqué com escrivia un expert al respecte, ara és quan les
organitzacions han de ser més agils en U'adaptacio pero
sense desenfocar-se de la missio, si poden, perque és la
seva forca.

En aquest sentit, el primer que hem fet és bolcar-nos en
ajudar a que la poblacié pogués menjar millor en aquestes
noves circumstancies del confinament i la malaltia. També
en ajudar als productors del territori a adaptar-se a la
situacio, en la visibilitzacid dels seus productes i la connexid
amb els clients. Per fi, Uequip no ha parat ni un moment de
treballar per reorganitzar totes les activitats, protocol-litzar
la sequretat i prioritzar els esforcos reorientant-los, per
buscar noves oportunitats d’ajudar les persones, la societat
i el teixit economic.

Pero tot aix0 us ho explicarem d’aqui un any. Per ara, nomeés
fem constar que continuem compromesos i il-lusionats,
perqué som conscients que no sera facil, perd estem
convencuts que la Fundacid Alicia té, a partir d'ara, encara
més sentit. Toni Massanés

Director
Cuidem-nos.
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QUI SOM?

Alicia, alimentacio i ciéncia, és un centre de recerca en cuina integrat per un equip multidisciplinari de cuiners i
cientifics. Alicia investiga productes i processos culinaris; innova i treballa per millorar Ualimentacié de les
persones, amb atencid especial a les restriccions alimentaries i altres problemes de salut; fomenta la millora dels
habits alimentaris, i realca el patrimoni alimentari i gastronomic dels territoris.

Cientifics de diferents disciplines relacionades amb [alimentacid, com nutricionistes, biolegs, tecnolegs dels
aliments, quimics, antropolegs, historiadors i especialistes en cultura alimentaria treballen conjuntament amb
cuinersigastronoms. Aquesta transdisciplinarietat garanteix una visio holistica de l'alimentacio, que permet aportar
solucions especifiques i practiques des del coneixement culinari i el rigor cientific.
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T Missio
Que tothom mengi millor, Desenvolupar projectes sostenibles
amb independéncia de amb la cuina com a eina i el rigor

Uedat ila situacio de vida. cientific com a meétode, aplicant la
creativitat, focalitzada a objectius amb
esperit pragmatic.

La Fundacid Alicia és una fundacio privada sense anim de lucre, creada l'any 2003. Forma part del conjunt d’entitats
que acull la Fundaci¢ Catalunya La Pedrera i té la seu a Mdn Sant Benet.

alicia Fundacio
Catalunya

La Pedrera




Alicia treballa per ser un referent en recerca i innovacio gastronomica, amb els criteris seglients:

Impacte sobre les persones

Assegurar-los una alimentacio sana, sostenible
i bona, acceptada en funcio de les cultures i les
tradicions, i adaptada a qualsevol situacié de
vida.

Solucions culinaries per a necessitats
especials
Recerca i desenvolupament de respostes

culinaries a problemes alimentaris derivats de
malalties o situacions especials.

Millora dels habits alimentaris

Com a férmula d’inversid en salut, benestar i
qualitat de vida de les persones.

Compromis social

Desenvolupar solucions practiques, adaptades,
aplicables i de qualitat amb un impacte
quantitatiu i qualitatiu a la societat.

Promocio del territori Suport als productors

Assegurar un impacte en el desenvolupament
economic culturalisocial dels territoris. Realcament
i dinamitzacio del patrimoni alimentari i
gastronomic en benefici de U'entorn i la gent que hi
treballa i hiviu.

Realcar la tasca imprescindible dels productors
agroalimentaris, que proveeixen d’aliments la
poblacio, és a dir, des del sector primari fins a la
industria alimentaria i les diferents formes de
restauracio.

Coneixement aplicat

Creacio, transferencia i divulgacio de
coneixement amb aplicacio posterior a altres
projectes d’Alicia.

LA FUNDACIO



QUE FEM | COM HO FEM?

Alicia crea i transfereix coneixement a entitats i empreses perque el puguin aplicar amb U'objectiu de millorar
l'alimentacio de les persones. També impulsa accions de divulgacio, dirigides tant a professionals com a families i
escolars, a través de les quals s'aprén i s’experimenta de manera practica en habits saludables, desenvolupament
culinari i patrimoni agroalimentari.

‘

Els projectes
desenvolupats
tenen la CUINA

com avalor
diferencial

La cuina és U'estrategia alimentaria humana, i es concreta en U'Us de determinats productes, la manera de processar-
los i combinar-los, les maneres de menjar, els habits de consum i el seu significat simbolic. S'utilitza la cuina, el
rigor cientific, diverses eines de design thinkingi\a creativitat focalitzada en objectius perqué tothom mengi millor.

DEFIHIR

EMPATITZAR

PROTOTIFAR

HOHESTAT
IHTELECTUAL

Desing Thinking Rigor cientific Creativitat gastronomica

LA FUNDACIO
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Per definiri comprendre el significat de “menjar més bé” es disposa de Uindex Alicia, una eina analitica que permet
mesurar els valors que defineixen aquest concepte en cada cas concret. Amb aquesta finalitat cal considerar tant
l'objecte (el que es menja) com el subjecte (qui s’ho menja) i el context, és a dir, les circumstancies en que es menja.

Que

MENJAR MILLOR

Estimulant
@ Significatiu
Etic
Practic
Economic

Equilibrat

Sostenibl

Qui

Suficient

Sa

INDEX
ALICIA

L'index Alicia parteix de Uevidéncia que l'alimentacio ha de ser sana (segura, suficient, equilibrada), sostenible
(ecologica, economica, practica) i bona (ética, significativa, estimulant), i defineix cadascuna d’aquestes tres
categories amb tres adjectius, que expliciten com interpretar-les. L'analisi de cadascuna permet:

Identificar quins son els punts
critics negatius i, per tant,
establir-los com a prioritat per
millorar-los.

Ajudar a determinar on es Avaluar el grau de millora del
focalitzara el treball o 'actuacio: | | treball, sigui general o especific
enelque, enelquioentotsdos. | | peracadaparametre.

L'activitat d’Alicia s'estructura en tres ambits funcionals, que tenen la mateixa missio. Aquests son transversals,
estretament interrelacionats entre si i totalment complementaris.

Alicia
Alicia
Alicia
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Es treballa amb els diferents actors, entitats i empreses que estan
estretament lligats a la gestio de l'alimentaci¢ diaria de la societat:
productors; industria  alimentaria; emprenedors; distribuidors;
collectivitats com ara hospitals, residencies o escoles; restaurants;
consumidors; entitats publiques i ' Administracio.

LA FUNDACIO



Alicia SEITH

SALUT | BONS HABITS ALIMENTARIS

Estreballaen larecerca, la creacioila divulgacio de coneixement per millorar els habits alimentaris i crear solucions
per a les persones, amb independencia de la situacio de vida, i amb atencid especial a les que presenten malalties
o restriccions alimentaries.

A través de la divulgacio, es transfereix la importancia de la
cuina com a eina essencial per adquirir uns bons habits
alimentaris en totes les etapes de la vida, des de la
infantesa fins a 'edat adulta.

Les principals linies de treball, formats i canals de
transferéncia son el desenvolupament especific de
solucions: tallers, formacions, conferencies, estudis i
receptaris, eines practiques, materials educatius,
divulgatius i interactius o assessorament i adaptaci¢ de
menus per a col-lectivitats o establiments de restauracio.
També es collabora en estudis cientifics o mitjans de
comunicacié per promoure un estil de vida saludable a
través la cuina, entre d'altres.

Les activitats desenvolupades se centren en:

SOLUCIONS CULINARIES PER A RESTRICCIONS O SITUACIONS ALIMENTARIES ESPECIALS

Através de la cuina i la creativitat es contribueix a desenvolupar solucions practiques i adaptades a
les necessitats de persones amb restriccions alimentaries i/o problemes de salut.

PROMOCIO DE BONS HABITS ALIMENTARIS

Dissenyar i executar programes i accions per millorar els habits alimentaris de la societat i impulsar
un consum responsable i sostenible tant en 'ambit domestic com el public o el privat. L'objectiu és
facilitar i promoure una bona alimentacio per a tota la poblacic.

MILLORA DE LA RESTAURACIO COL-LECTIVA

Treballar en les necessitats i diversitats de la restauracio col-lectiva i social que presenten menjadors
d’hospitals, escoles, geriatrics i empreses. Assessorar els establiments de restauracio sobre Uoferta
alimentaria per cobrir les necessitats dels comensals.

LA FUNDACIO
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Col:laboradors

Per realitzar, dotar de sentit i fer aplicables les activitats i actuacions, la Fundaci¢ col-labora amb entitats,
associacions, administracions publiques, centres de recerca, universitats, hospitals de referencia, empreses
i departaments de responsabilitat social corporativa.




Alicia IBIT8

PATRIMONI | SOSTENIBILITAT

Es treballa per a la sostenibilitat i la valoracio de la feina de les persones que viuen i treballen al territori, amb
('objectiu principal de promoure els productes i les cuines locals. Es realca el patrimoni natural i cultural ligat a la
gastronomia, s'estudien les tradicions i els sabers associats a la cultura gastronomica arrelada al territori i
s'afavoreix U'equilibri territorial.

o R PR DS SR

Aquests projectes combinen el treball directe amb els actors del territori, la recerca historica sobre la gastronomia
i Uanalisi culinaria dels productes i les cuines que s'hi associen. La finalitat se centra a afavorir les economies locals,
donar visibilitat a la seva riquesa gastronomica, frenar el despoblament i empoderar-ne els habitants.

Com a resultat dels estudis i projectes d’Alicia es desenvolupen estratégies gastroturistiques, conceptualitzacions,
assessorament gastronomic, receptaris, tallers, formacions i materials divulgatius i didactics, entre d'altres.

Les activitats desenvolupades se centren en:

CONSTRUCCIO D'UNA IDENTITAT GASTRONOMICA

Estudi i disseny d’estratégies gastroturistiques per promoure el patrimoni alimentari i la gastronomia
dels territoris de manera sostenible a través de la cuina.

ESTUDI DE PRODUCTES | CUINES ARRELATS ALS TERRITORIS

Estudi de la procedéncia dels productes, plats o practiques i el seu arrelament a un territori. Es generen
continguts aplicables a elaboracions, receptes i consells d'Us.

RECUPERACIO DE RECEPTARIS TRADICIONALS I HISTORICS

Recuperacid i interpretacié d’elaboracions i receptaris tradicionals i historics com a eina per realcar el
patrimoni cultural d’un territori.

LA FUNDACIO
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Col:laboradors

Es treballa en collaboracié amb administracions publiques, entitats de promocio turistica, associacions de
productors agroalimentaris, cooperatives, universitats, fundacions i restauradors, entre d'altres.

nenkai | =9,




Alicia Uslale)Yzd[e)

DESENVOLUPAMENT | INNOVACIO GASTRONOMICA

Es treballa per desenvolupar i reformular productes i processos meés sans, sostenibles i bons. Es crea i s'aplica
coneixement, tant culinari com téecnic, per aportar solucions necessaries en els projectes que duu a terme la
Fundacio. A través de la creativitat i la innovacio es treballa des d'una visi¢ culinaria per donar resposta als agents
del sector de l'alimentacio.

EL coneixement creat i els productes s'apliquen en '
diferents formats, des de prototips culinaris,

receptaris, llibres, fins a videos o tallers, entre
d'altres.

Les activitats desenvolupades se centren en:

IDEACIO | DESENVOLUPAMENT DE PRODUCTES

Conceptualitzacio, millora i desenvolupament de productes alimentaris amb visid empresarial i
comprensio del procés d'industrialitzacio.

ESTUDI DE POSSIBILITATS CULINARIES DELS PRODUCTES

Valoracio de productes a través de la cuina i estudi de les seves propietats i funcionalitats per
emmotllar-los a diferents circumstancies i necessitats, segons les premisses de salut, sostenibilitat i
plaer.

OPTIMITZACIO DE PROCESSOS

Recerca gastronomica amb rigor cientific pel que fa a U'Us i el comportament de técniques i processos
culinaris.

CREACIO DE CONEIXEMENT APLICABLE

Generacio de coneixement, desenvolupament de metodologies i protocols de treball. Es creen i
s'estableixen metodologies de tast per valorar organolepticament els productes i millorar-los o
aplicar-los, es treballa el metode de creativitat a la cuina, es duen a terme protocols en sostenibilitat,
es fan servir nous productes i s'usa el coneixement de tendéncies alimentaries, entre d’altres, per
aplicar-los als projectes desenvolupats.

LA FUNDACIO 16



Col:laboradors

Es treballa conjuntament amb empreses del sector alimentari, emprenedors, distribuidors, caterings i

entitats del sector Horeca i altres empreses i entitats relacionades amb el mon de l'alimentacio.
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ALICIA SALUT

PROGRAMES | ACTUACIONS DE PROMOCIO DE BONS HABITS ALIMENTARIS

Alicia treballa per promoure bons habits alimentaris amb U'objectiu de fomentar un estil de vida
saludable entre la societat, és a dir, infants, adolescents, adults, gent gran i families, a través de la
cuina. Es dissenyen i es desenvolupen programes i accions per impulsar un consum responsable i

sostenible en la gestio de U'alimentacio del dia a dia.

PROGRAMA TAS, “TU | ALICIA PER LA SALUT”

L'any 2011, Alicia va dissenyar i desenvolupar el
programa TAS, “Tu i Alicia per la salut”, gracies a la
collaboracié¢ de  Mondeléz  International
Foundation. L'objectiu va centrar-se a analitzar i
promoure els habits saludables entre els
adolescents de 14 i 15 anys que cursaven tercer
d’ESQ, una etapa essencial per adquirir habits per a
'edat adulta. Es tracta d'un programa innovador i
eficac que permet millorar els habits alimentaris a
través de la cuina i fomentar un estil de vida
saludable a través de l'oci actiu.

Durant el curs escolar 2019-2020 Uobjectiu s’ha
focalitzat a adaptar els continguts per fer-los
encara més accessibles i facils d’aplicar a qualsevol
professor de secundaria que vulgui utilitzar-los en
un centre educatiu. Aquests materials es troben
disponibles a www.programatas.com.

PROGRAMA FRUITTAS

L'evidéncia cientifica més actual posa de manifest
que les persones amb discapacitat intellectual
acostumen a tenir uns habits alimentaris poc
saludables i nivells baixos d’activitat fisica.

Des d’Alicia, i amb la col-laboracié de Mondelez
International Foundation, es treballa en la ideacid i
la implementacid del programa FRUITTAS, que
promou una alimentacio sana i equilibrada a través
del consum de fruita per a joves amb discapacitat
intellectual lleu 0 moderada.

El contingut i la metodologia emprats s’han
treballat  conjuntament amb  professionals
especialitzats per adaptar el programa a les
necessitats del col-lectiu, amb sessions i materials
visuals, practics i dinamics. Durant el curs 2019-
2020 s'implementara de manera experimental a
centres d’educacio especial repartits per tot UEstat.

FLS PROJECTES - ALICIA SALUT




PROGRAMA “BOJOS PER LA NUTRICIO”

Durant la VII edicié del programa d'excelléncia
“Bojos per la ciencia”, de la Fundacié Catalunya La
Pedrera, Alicia ha participat conjuntament amb
['Hospital de Bellvitge en el programa “Bojos per la
nutricio”.  S’han desenvolupat sessions, tant
tedriques com practiques, per contextualitzar la
importancia de mantenir una alimentacio
saludable, i per transmetre com gestionar i adaptar
('alimentacio per a persones que tenen algun tipus
de restriccio alimentaria. S’han tractat diferents
malaltiesisituacions, com ara U'obesitat, la diabetis,
les malalties cardiovasculars, la celiaquia, el cancer,
la malaltia renal o lalimentacio de textura
modificada.

FLS PROJECTES - ALICIA SALUT

AJUDA EN ACCIO

La Fundacio Alicia i Ajuda en Accié han treballat per
promoure un estil de vida saludable en escoles i
instituts d’alta complexitat de Santa Coloma de
Gramenet i Cornella de Llobregat. S'hi han
desenvolupat tallers adrecats a infants i
adolescents sobre alimentacid saludable durant
Uesmorzar i s’ha fet difusio sobre com promoure
Uactivitat fisica a través del moviment i l'oci actiu.
Aquesta iniciativa ha estat impulsada per UONG
Ajuda en Accio, amb el suport de DKV.

20



21

XICS GASTRONOMIC

Durant la IV edicid de la Quinzena de Salut i
Alimentacié Infantil Xics Gastrondmic, que se
celebra a Castell - Platja d'Aro i S'Agard, la
Fundacio Alicia ha dut a terme durant una setmana
tallers sobre la importancia d’'uns bons habits
alimentaris a diferents centres escolars. Els
alumnes de les escoles i instituts han participat en
tallers demostratius i participatius en que
s'explicava de manera senzilla i rapida les claus
d'una dieta variada i equilibrada.

CARITAS

Alicia collabora en el projecte FITA (Formacio i
Treball per Feines de la Llar) dissenyant i impartint
cursos de cuina i gestié de Ualimentacio diaria. FITA
és un projecte d'inserci¢ laboral de Caritas, enfocat
a persones que volen incrementar les oportunitats
laborals en 'ambit de la feina a domicili. EL curs se
centra en la cuina tradicional més habitual en les
llars catalanes per al servei a domicili d’atenci¢ a
persones grans.

FLS PROJECTES - ALICIA SALUT



OMS | DE PRAT
REFERENT EN ALIMENTACIO SALUDABLE

L'Area de Coneixement de la Fundacié Catalunya La
Pedrera ha col:laborat amb Uescola Oms i de Prat,
de Manresa, que vol convertir-se en referent en
alimentacio saludable i incidir, aixi, en tota la
comunitat educativa. Durant lany 2019 els
professors de primaria i secundaria i la Fundacio
Alicia han dissenyat conjuntament projectes
educatius que incloguin lalimentacié dins les
competencies i continguts clau per a cada curs.
També s’han dut a terme actuacions concretes de
formacié per a la comunitat educativa.

FLS PROJECTES - ALICIA SALUT

PROGRAMA D’ACOMPANYAMENT EDUCATIU
(PAE)

ELPAE és una iniciativa de la Fundacio CatalunyaLa
Pedrera que té com a objectiu dotar d’oportunitats
educatives a infants i adolescents de families en
situacions de vulnerabilitat. La finalitat és millorar
U'exit academic i complementar la funcio educativa
de la familia i Uescola.

Les actuacions dutes a terme per Alicia s’han
orientat a donar a coneixer les bases d'una
alimentacio saludable, i promoure i estimular les
habilitats culinaries dels alumnes, families i
educadors.

22
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PORTAL FAROS
DIVULGACIO SOBRE ALIMENTACIO SALUDABLE

FAROS és Observatori de la Salut de la Infancia i
'Adolescencia de UHospital Sant Joan de Déu de
Barcelona. Des de fa anys la Fundacid Alicia hi
collabora per generar continguts i divulgar una
alimentacio saludable. EL 2019 s’han creat articles,
receptes ivideos per ajudar les families a educar els
infants en alimentacio saludable i promoure-la a
través de a cuina.

FLS PROJECTES - ALICIA SALUT



MENJADORS ESCOLARS | ALTRES COL-LECTIVITATS

Els reptes alimentaris actuals i futurs passen per implementar una alimentacido més conscient i
nutricionalment equilibrada que assequri el plaer del comensal. Amb aquest objectiu, Alicia col-labora
amb el sector de la restauracio collectiva, encarregat de donar servei a comensals captius, tant
d’escoles, hospitals, residencies com menjadors d'empresa.

PROMOCIO DEL CONSUM DE PEIX ALS
MENJADORS ESCOLARS

Alicia collabora amb la Fundacié Alcampo por la
Juventud en un projecte per promoure el consum
de peix més sostenible i de proximitat als
menjadors escolars. S’ha desenvolupat un pla
innovador per introduir noves especies de peix al
menu escolar a través d'elaboracions atractives i
diferencials, i que utilitza el menjador com a espai
educatiu en la promoci¢ de bons habits alimentaris.

Durant aquest 2019 s'ha treballat per seleccionar
els peixos meés adequats per incloure dins Uoferta
del menjador segons criteris de salut, sostenibilitat
i versatilitat culinaria. També s’han ideat algunes
receptes atractives i adaptades a la temporalitat,
segons l'acceptacio dels alumnes. Agquestes
propostes s'introduiran al menjador escolar en una
prova pilot per valorar l'acceptacio i Uefectivitat de
['estratéqia, que es dura a terme durant el primer
trimestre del 2020.

FLS PROJECTES - ALICIA SALUT

PROJECTE “MENGEM D'AQUI”

Alicia ha continuat collaborant en el projecte
estratégic “Mengem d'aqui” de UAlt Urgell i la
Cerdanya. L'objectiu és garantir la qualitat dels
menus dels menjadors escolars d’aquestes
comarques i potenciar la presenciai el consum dels
productes del territori. Es treballa per incloure-hi
menus equilibrats amb productes de proximitat,
temporada i que tinguin en compte elaboracions
de la gastronomia de la zona.

Durant el 2019 <s’ha fet un seguiment de
Uestrategia, en que s’han revisat els menus servits.
També s’ha organitzat una jornada formativa,
dirigida a cuiners, sobre eines culinaries per fer més
atractiva la cuina dels aliments vegetals i evitar la
monotonia. S'ha fet especial atencié a la gestio
d'allergies i intolerancies alimentaries dins el
menu escolar.

24
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JORNADA PER AMENJADORS ESCOLARS

Conjuntament amb U'Agéncia de Salut Publica de
Catalunya, durant el mes de setembre del 2019
s’ha organitzat una jornada, on han assistit un
centenar de professionals i responsables de
menjadors escolars, a les installacions de la
Fundacio Alicia. Amb el titol “Atencid a la Diversitat
en el Menjador Escolar”, s'han tractat les
necessitats alimentaries especials, sigui per salut o
per conviccio, complexes d'abordar, a les quals el
menjador escolar ha de donar resposta.

Alicia ha clausurat la jornada amb un taller en que
es mostraven propostes culinaries adaptades a
algunes de les situacions de diversitat alimentaria
meés freqlents als menjadors escolars.
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RESTAURACIO SALUDABLE A SANT PERE DE
RIBES

Menjar fora de casa ha passat de ser un fet
esporadic i ocasional a ser habitual en els darrers
anys. EL consumidor és cada cop més exigent i el
sector de la restauracidé cada cop és més
competitiu. Per tant, es fa necessari garantir 'opcid
d’'una oferta alimentaria equilibrada i sostenible
per a tothom.

Alicia, juntament amb la Diputacio de Barcelona i
'Ajuntament de Sant Pere de Ribes, ha participat
en el projecte Parc a Taula, elaborant una analisi
del territori dels parcs del Garraf, Olerdola i el Foix,
per definir estrateégies d'impuls per a una
gastronomia saludable. L'objectiu és posicionar la
zona de Sant Pere de Ribes com a destinacio
turistica referent i pionera en loferta de
gastronomia saludable.

FLS PROJECTES - ALICIA SALUT



CENTRE CLAROR,
REVISIO NUTRICIONAL DE MENUS

La Fundacio Alicia ha analitzat i revisat els menus
servits al centre Claror de la Seu d'Urgell, on es
dona servei a persones amb discapacitat
intel-lectual. S’han proposat millores nutritives dels
menus per equilibrar Uoferta, que serveix un
catering extern, i promoure la varietat
d’elaboracions i grups d'aliments, tal com marquen
les recomanacions de U'Agéncia de Salut Publica de
Catalunya.

FLS PROJECTES - ALICIA SALUT
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GENT GRAN | ENVELLIMENT SALUDABLE

Segons dades de Ulnstitut Nacional d’Estadistica s’evidencia un canvi demografic a UEstat espanyol, ja
que U'any 2050 més del 30% de la poblacio sera major de 65 anys. En aquest context, Alicia treballa
en les necessitats alimentaries de la gent gran amb U'objectiu de millorar-ne el benestar, mantenir-

ne la qualitat de vida i allargar-ne l'autonomia.

PROTOTIPS PER A LA GENT GRAN

Durant el 2019 s’han ideat i desenvolupat prototips
culinaris orientats al collectiu de séniors joves, de
65 a 75 anys, tenint en compte les necessitats i els
moments de vida, els requeriments nutricionals o
Uentorn social. S’han desenvolupat els productes
seguents:

= Snack de proteina vegetal i fibra. Producte
enfornat elaborat amb puré de cigré (45%),
ametlla triturada (15%) i oli d’oliva verge extra,
baix en sal i alt en fibra. Per distribuir en
formats de 40 g durant el moment de
snacking.

= Sofregit adaptat a les necessitats nutricionals
especifiques d’aquest collectiu: ric en fibra,
perfil d'acids grassos millorat (enfocat a
prevenir o retardar el deteriorament cognitiu),
baix en sal i emmarcat dins el consum d'una
dieta mediterrania.

Il JORNADA D'ALIMENTACIO PER A UN
ENVELLIMENT SALUDABLE

Un centenar de professionals i experts de diferents
ambits van trobar-se a Mén Sant Benet per posar
damunt a taula els reptes i les oportunitats d'una
societat que tendeix a Uenvelliment, en el marc de
la Il Jornada Professional d’Alimentacio per a un
Envelliment Saludable, impulsada per la Fundacio
Alicia.

La Jornada va permetre mostrar diferents casos
practics, estudis i experiencies d’ambit nacional i
internacional, que donen resposta al creixement de
la poblacio envellida. En aquest sentit U'alimentacio
hi té un paper rellevant: prevenir, cuidar i curar per
augmentar la qualitat de vida. L'objectiu de la
Jornada va ser compartir iniciatives i prendre
consciencia de la importancia de millorar la
qualitat de vida de la gent gran i, també, saber
aprofitar noves oportunitats de negoci que es
presentaran en un futur immediat.
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SOLUCIONS CULINARIES PER A NECESSITATS ESPECIALS

Hi ha un gran nombre de situacions i malalties que requereixen modificar U'alimentacid, com a part
essencial del tractament o el manteniment de la qualitat de vida. Alicia treballa en Uestudi i el
desenvolupament d’eines que ajudin a gestionar diariament 'alimentacié d’'una manera senzilla,
practica i adaptada a les necessitats especifiques d’aquests col-lectius.

MENJAR DURANT EL TRACTAMENT DEL CANCER 6

durant el tractament

del cancer de pulmé

e

CANCER

Dins la colleccié de les quies dieteticoculinaries
“Menjar durant el Tractament del Cancer”, durant
el 2019 s’ha treballat en el sisé niimero, dedicat a
l'alimentacio durant el tractament del cancer de
pulmd. El contingut s’ha  desenvolupat
conjuntament amb Ulnstitut Catala d’Oncologia.
Les quies inclouen recomanacions dietéetiques i
culinaries amb base cientifica per assegurar un
estat nutricional optim dels pacients durant el
tractament, condicionat per la localitzacio i el tipus
de tumor.

També s’han creat continguts especifics per ajudar
el personal d'infermeria a informar correctament
els pacients i familiars i facilitar-los informacio
alimentaria concreta i referent. Aquest material
s’ha treballat en collaboracié amb empresa
farmaceutica Lilly i s'ha destinat a infermeres que
tenen cura de pacients amb cancer de mama en
fase de metastasis.
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ketoalicia

lamescla ketoalicia

Una formula tnica per ampliar les
possibilitats culinaries de la dieta
cetogénica classica

MALALTIES MINORITARIES

La dieta cetogénica és una dieta indicada per a
malalties metaboliques especifiques (déficit del
GLUT-1i PDH) i epilepsia refractaria. Aquesta dieta
és molt restrictiva i dificil de gestionar pel pacient,
els familiars i els cuidadors. Es caracteritza per ser
alta en lipids, adequada en proteines i baixa en
hidrats de carboni.

La Fundacio Alicia ha desenvolupat una barreja
d’ingredients, la “mescla KetoAlicia”, composta per
fruita seca o coco deshidratat, Psyllium i llavors de
lli. Aquesta barreja versatil permet fer a casa una
gran varietat de receptes tipicament farinacies, de
manera facil i rapida, com ara pans, pizzes, creps,
magdalenes, galetes o pa de pessic, entre d'altres.

El treball es va presentar a l'Auditori de la Fundacio
Catalunya La Pedrera el 17 de desembre de 2019 en
una sessio del Ciéncia Afterwork, i a Mén Sant
Benet, en el marc d'un congrés especific de dieta
cetogenica, a finals de novembre. Els resultats del
projecte estan a disposicié del public interessat de
manera oberta al web:

http://ketoalicia.fundaciocatalunya-lapedrera.com
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MALALTIES INFLAMATORIES

Juntament amb la farmaceutica Lilly, Alicia ha
dissenyat materials didactics i visuals per al
programa de suport al pacient afectat per malalties
inflamatories, com lartritis i la psoriasi. El
programa és un servei que Lilly destina a pacientsi
professionals sanitaris.

Durant el 2019, dins el marc de la Reunid Nacional
d'Infermeria, especialitzada en reumatologia i
dermatologia, que es va celebrar a Sevilla, es va dur
a terme una demostracido culinaria sobre
alimentacio i aquestes malalties inflamatories.
Experts de la Fundacio Alicia van explicar-hi
Uevidéncia cientifica, els mites i les creences al
voltant de lalimentacio, i van donar eines i idees
pelquefaalacuinailagestio del'alimentacio, utils
per al personal d'infermeria a U'hora d'assessorar els
pacients.
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DIABETIS

Alicia i UIDIBAPS (Institut  d'Investigacions
Biomeédiques August Pi i Sunyer) treballen
conjuntament per crear coneixement sobre
l'alimentacio de persones amb diabetis i dissenyar
eines Utils i practiques que els facilitin la gestio
diaria dels apats. Des de la plataforma
www.diabetisalacarta.org es facilita una gran
varietat d'informacio, material educatiu, receptesi
videos, i altres eines i idees per mantenir un estil de
vida saludable i actiu. Aquest portal pretén facilitar
la gestio i U'adaptacio de l'alimentacio segons les
necessitats concretes del collectiu, a Uhora que
ajudar al professional sanitari en Ueducacio
terapeutica dels pacients.
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TEXTURA MODIFICADA

Una de les linies referents de creacid de
coneixement d'Alicia és l'alimentacié de textura
modificada per a persones amb necessitats
especifiques, des de dietes triturades fins a dietes
de facil masticacio. L'objectiu se centra a crear i
actualitzar el coneixement sobre Uaplicacio dels
agents texturitzants i la manipulacio dels
productes per fer elaboracions i plats més segurs,
nutricionalment equilibrats i visualment atractius
per incrementar-ne ['acceptacio.

S’han continuat actualitzant continguts sobre
alimentacio de textura modificada, els quals s’han
presentat en el II Seminari Técnic de Textura
Modificada, dut a terme el juny de 2019 a la
Fundacio Alicia. S’han desenvolupat sessions tant
tedriques com practiques sobre el context
legislatiu, agents texturitzants i eines per adaptar la
textura de les elaboracions, aixi com experiencies
en centres hospitalaris de referencia.

També s'ha participat en el projecte NUTRIRES,
sobre nutricio en residéncies i centres de dia per a
la gent gran, promogut per la Universitat
Internacional de Catalunya. Alicia ha impartit
formacions i tallers per a personal de centres
residencials sobre com millorar l'acceptacio de
('alimentacio dels usuaris i incidir positivament en
la qualitat dels menus i, per tant, evitar la
malnutricio.

FLS PROJECTES - ALICIA SALUT

DISFAGIA

Alicia desenvolupa projectes al voltant de la
disfagia, trastorn que dificulta o impedeix el pas
dels aliments solids o liquids de la boca fins a
'estdmac i que requereix d'una adaptacid molt
acurada de la textura dels aliments per tal de fer-
los sequrs. Els principals afectats de disfagia son la
gent gran, majors de 70 anys, les persones que han
patit un ictus o un accident cerebrovascular o
diferents tipus de problemes neurologics i
malalties neurodegeneratives.

S’ha treballat en un projecte per adaptar receptes
tradicionals de la cuina basca a l'alimentacio per a
disfagia per incrementar-ne lacceptacio, amb
elaboracions facilment identificables,
nutricionalment equilibrades i organolépticament
atractives.

S’ha continuat collaborant amb Danone Nutricia
Research per identificar problematiques, buscar
solucions i transmetre coneixement a traves de la
xarxa de Chef's Council. Des del 2017 es reuneixen
anualment experts sobre la disfagia i usuaris
(cuiners, metges, nutricionistes,  logopedes,
pacients i cuidadors) per discutir el millor
enfocament per gestionar lalimentacio dels
pacients, basat en la nutricio, la sequretat i el plaer.
EL 2019 s’han tractat aspectes sobre la textura i les
eines actuals per validar-la, la hidratacio, la
diversitat dels pacients i les seves caracteristiques, i
per tant la necessitat d'una adaptacié meés
personalitzada, i el comportament a la cuina dels
diferents ingredients al incorporar-1os a plats per a
persones amb disfagia.
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DETERIORAMENT COGNITIU

La Fundacié Alicia ha collaborat amb UArea
d'Impuls Social de la Fundacid Catalunya La
Pedrera i la Fundacid ACE per crear els continguts
del receptari “Cuinant la memoria. Receptes
perqué no se'ns en vagi Uollal” Aquest Llibre va
dirigit a persones amb deteriorament cognitiu lleu,
amb lobjectiu de facilitar-los la gestio de
'alimentacid amb receptes adaptades a les
tradicions, facils de sequir i seqgures pel que fa a
l'elaboracio.

EL 2019 s’han dut a terme uns vint tallers de cuina,
posant en practica el receptari amb els usuaris i
educadors dels diferents espais socials que la
Fundacio Catalunya La Pedrera té repartits per tot
el territori catala. També s’ha avaluat la seva
usabilitat per tal d'aplicar les millores necessaries
en futures edicions.

29 DE MAIG + DIA MUNDIAL DE LA SALUT DIGESTIVA

Recomanacions en cas
de patir acidesa

L’acidesa o pirosi és una sensacid de cremor al pit
que apareix quan els acids de l'estémac pugen cap

@ a I'esofag, el tub que transporta el menjar des de

la boca cap a l'estémac.

"« Intenta...

= Menjar a poc a poc, sense presses.

SALUT DIGESTIVA

S’han ideat i dissenyat continguts, consells i eines
referents a la salut digestiva amb la finalitat de
distribuir-les al public. S’han tractat les
recomanacions generals per promoure una bona
salut digestiva, per a l'acidesa o pirosi, els gasos i el
restrenyiment. Aquest estudi s'ha elaborat
conjuntament amb Fedefarma, amb Llobjectiu
d’editar-lo com a material complementari i
repartir-lo a les farmacies.

FLS PROJECTES - ALICIA SALUT




GUIA DE ALIMENTACION PARA AFECTADOS
DE ELA Y RECETAS PARA PERSONAS CON
DIFICULTADES EN LA DEGLUCION

3

ESCLEROSI LATERAL AMNIOTROFICA

L'ELA (esclerosi lateral amniotrofica) és una
malaltia neurodegenerativa que progressa de
manera rapida. Es caracteritza per una perdua
gradual de certes neurones que controlen el
moviment de la musculatura voluntaria, i quan la
malaltia avanca gradualment provoca una atrofia
muscularila paralisi de gairebé tots els musculs del
COS.

En collaboraciéo amb el Campus de ['Alimentacio
de la Universitat de Barcelona, UIDIBELL (Institut
d’Investigacio Biomedica de Bellvitge) i la Unitat de
Malalties Funcionals de Bellvitge, Alicia treballa en
el projecte “Con qusto”, per complementar la guia
d’alimentacio per a malalts d’ELA amb un ventall
meés ampli de textures. S’han elaborat i adaptat
continguts i noves receptes per als afectats
d'aquesta malaltia que tenen disfagia. Aquest ésun
projecte de la Fundacio Luzon.

FLS PROJECTES - ALICIA SALUT

Alimentacié enla
hipercolesterolemia
familiar

HIPERCOLESTEROLEMIA FAMILIAR

Juntament amb U'Hospital Germans Trias i Pujol,
Alicia desenvolupa un model d'intervencio
educacional basat en la cuina com a complement
del tractament i les intervencions dietétiques
convencionals en persones amb
hipercolesterolémia familiar (HF).

L'objectiu és avaluar si, a part del tractament
convencional i les recomanacions dietétiques que
es donen habitualment, el fet d’ensenyar a cuinar a
aquestes families ajuda a millorar els seus nivells
de colesterol i la seva salut cardiovascular.

Alicia ha desenvolupat els continguts per millorar
la planificacio i el seguiment duna dieta
cardiosaludable, identificar i incorporar aliments
beneficiosos en el tractament de la HF, i donar
eines per gestionar els apats, tant a casa, com fora
de casa, en celebracions o durant certes festivitats.
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BENVINGUTS A PAGES 2019

Durant el cap de setmana de U1 i 2 de juny es va
celebrar la quarta edicié de “Benvinguts a pagés”,
una iniciativa organitzada conjuntament per la
Fundacio Alicia, la Generalitat de Catalunya,
('Agencia Catalana de Turisme i Prodeca.

Aquest projecte té com a objectiu visualitzar la
feina imprescindible dels pagesos, aixi com
potenciar la relacié entre gastronomia, territori i
productes locals. Any rere any, “Benvinguts a
pages” es consolida com una oportunitat per
atraure visitants a les explotacions i promocionar el
territori i les persones que hi viuen i hi treballen. El
sector de U'hoteleria i la restauracio hi participen
conjuntament per oferir una experiencia completa
a pages. EL 2019, hi va haver un total de 29.000
visitants a les explotacions.

4 N Wiy, DE DESARROLLO
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w 17 OBJETIVOS PARA TRANSFORMAR NUESTRO MUNDO

SOSTENIBILITAT

Davant la necessitat urgent de canviar la nostra
manera de consumir per continuar gaudint d'un
mon amb recursos limitats, el compromis amb la
sostenibilitat és un imperatiu. EL 2019, Alicia ha
plantejat una ruta per buscar i aplicar accions per
establir una cultura organitzativa interna al voltant
de la sostenibilitat, cercant parallelismes
d'aplicacio en els diferents sectors productius
relacionats amb el mon de alimentacio.

El resultat és un estudi per a la creacio de
coneixement i eines que afavoreixin  una
alimentacio més sostenible a tots els ambits, des de
les llars, restaurants, collectivitats, mercats, fins a
la indUstria alimentaria, entre d'altres. Aquest
projecte té com a base els “Objectius de
desenvolupament sostenible”, fixats per UONU a
('Agenda 2030.
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CONCEPTUALITZACIO DE
L' APAT CATALUNYA

Prodeca i la Fundacid Alicia treballen de manera
conjunta per estudiar els productes iconics de
Catalunya, és a dir, els que representen més bé
Uespecificitat del seu sector productiu, territorial i
comercial. S'ha estipulat una estratégia per reforcar
el posicionament dels productes agroalimentaris
de Catalunya gracies a la inclusi¢ d'aquests en els
caterings que operen en esdeveniments del
territori i en accions internacionals.

FLS PROJECTES — ALICIA TERRITORI

NODE D'INNOVACIO | FORMACIO EN
GASTRONOMIA TURISTICA DE TENERIFE

La Fundaci6 Alicia, conjuntament amb el Cabildo
de Tenerife, ha treballat per desenvolupar un pla
d’actuacions que fomenti la innovacio en el sector
de la restauracio i la produccio agroalimentaria de
Tenerife. Durant aquest 2019 s'ha dissenyat un
centre d’innovacio anomenat provisionalment
“Atlantic Gastronomy Center”, en qué s'inclou una
estrategia formativa que permeti cobrir les
necessitats del sector en materia gastronomica i
d’especialitzacio en els diferents ambits de la
cadena de valor de la gastronomia insular.
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LLIBRE HALAR, CUINA GITANA A CATALUNYA

Alicia ha elaborat un estudi i ha recopilat
coneixement al voltant de la cuina de la comunitat
gitana, en commemoracio a la seva arribada a
terres catalanes, ara fa 600 anys. Aquest projecte
va néixer de la coordinacio entre la Fundacid Alicia
i el Departament de Treball, Afers Socials i Families
de la Generalitat de Catalunya. EL libre és el
resultat del treball conjunt amb les comunitats
gitanes residents a diferents provincies catalanes i
d’origens diversos, que inclou més de 30 receptes,
relatades i identificades com a més significatives.

Durant el transcurs del 2019 s’han dut a terme
presentacions del llibre amb demostracions
culinaries per tot el territori catala, amb una
assisténcia de 295 persones i un total de 500
exemplars de libres repartits.

LLORET DE MAR

En coordinacié amb UAjuntament de Lloret de Mar
i els gremis de restauracio i hostaleria del municipi,
la Fundacio Alicia desenvolupa, des de fa dos anys,
una estratégia de posicionament global de la
gastronomia de Lloret de Mar com a factor
d’identitat.

Sha dut a terme un estudi de deteccio
d’oportunitats, contextualitzacio, definicio i
reforcament de les identitats gastronomiques
presents a Lloret de Mar. Enguany <’han
desenvolupat actuacions referents al
posicionament de la restauracio lloretenca en el
vessant de la salut i en la implantacio de la cuina
dels americanos com a concepte i simbol
identificador de la gastronomia local.
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TREMP: CUINA DE BOSC | ACOMPANYAMENT A
LA INNOVACIO

El treball desenvolupat entre Alicia i 'Ajuntament
de Tremp, de manera continuada des del 2014, es
pot considerar un cas d'éxit com a estratégia de
promocio d'un territori a través de lagro-
alimentacio. EL2019, lafeina s’ha centrat a explorar
les possibilitats de la cuina basada en els recursos
dels boscos del Pallars. Aquest coneixement s'ha
traspassat als restauradors i petits productors de la
comarca per dotar de valor diferencial la seva feina
i produccio, i s’ha introduit una marca de cuina
identitaria al territori.

A més, la Fundacio ha assessorat i acompanyat
emprenedors, productors i petites empreses de la
zona, que volen innovar en 'ambit alimentari, ja
sigui per salut, sostenibilitat, tendéncies o qualitat
organoleptica.
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RECEPTARIS HISTORICS 7 PORTES

Alicia collabora en la investigacid i la redaccid de la
colleccio “Receptaris Historics de Cuina Catalana”,
del Restaurant 7 Portes de Barcelona. Es un
projecte de recerca, recuperacio, estudi, i edicio
critica dels receptaris més importants de la historia
de la cuina catalana, de la ma de la Editorial
Barcino.

Aquest projecte té la finalitat de posar aquest
coneixement a l'abast dels investigadors i la
societat en general, i mostra levolucio, les
transformacions i les continuitats de la cuina
catalana. L'analisi d'aquests textos i receptes
aconsegueix donar una perspectiva de Uevolucio de
la societat, i aclareix lUorigen de les practiques
culinaries, costums gastronomics i culturals.
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DEL NEOLITIC A LA TAULA

Per encarrec de la Universitat d'Oxford i amb la
collaboracié del doctor Juanjo Garcia Granero, es
va dur a terme un estudi sobre unes restes
arqueologiques trobades en jaciments repartits en
diferents zones del mdn. S’han interpretat aquestes
restes com a receptes, tipus dingredients i
coccions, i s’han descobert els recipients utilitzats
durant aquest periode de la historia, ara fa més de
6.000 anys. Amb aguest coneixement s'han
desenvolupat tallers de cuina al Museu d'Historia
de Catalunya per acostar i explicar al public la vida
diaria de les poblacions neolitiques i la seva relacio
amb el menjar i Uentorn.

EL MATO DE PEDRALBES

Alicia ha treballat en un projecte de documentacio
del matd de Pedralbes amb lobjectiu
d’inventariar-ne la recepta, d'origen desconegut,
tot i que es troben algunes referéncies de menges
semblants a Uedat mitjana, i concretament del
mato de Pedralbes al segle XIX. La comunitat de
religioses, uniques coneixedores de la formula,
conscients del risc que la recepta es perdi, n'han
volgut facilitar la preservacio.

La tasca de la Fundaci¢ Alicia, conjuntament amb
el Monestir de Pedralbes de Barcelona, ha consistit
a elaborar un exhaustiu treball de documentacié
historica i patrimonial de la recepta, la validacio i
Uadaptacio, i el plantejament d'una serie
d’estratégies per realcar-lai acostar-la al public.
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PALAMOS PEIX

S’ha treballat amb UAjuntament de Palamds en la
conceptualitzacid i el disseny d'una estratégia de
posicionament basada en la gastronomia, amb
U'objectiu de donar visibilitat al peix de lotja i
fomentar-ne la compra i el consum al mateix
municipi. A més, s’han proposat algunes linies amb
que la marca “Palamos Peix” hauria de posicionar-
se per divulgar i donar visibilitat al producte.

FLS PROJECTES — ALICIA TERRITORI

EL MATO DﬁﬁNTSERRAT,
EL FORMATGE DEL BAGES
A la cuina

-l

GUIA DEL MATO DE MONTSERRAT

El matd de Montserrat és un producte amb una
historia que U'avala i el vincula molt estretament al
monestir de Montserrat i a les dinamiques
productives dels municipis propers. Alicia, en
collaboracié amb el Consell Comarcal del Bages,
ha desenvolupat una part dels continguts i les
receptes d'aquesta guia, en que se n'explica la
historia, les propietats i els usos a la cuina.

y
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EXPLORACIO CULINARIA DE PRODUCTES
VEGETALS

Alicia ha treballat per crear coneixement, tant
teoric com culinari, sobre el mén vegetal. Aquesta
contextualitzacié ha permés treballar diferents
productes vegetals per donar solucions als
consumidors amb un interés creixent a reduir el
consum de carn, independentment dels motius
que comportin aquests canvis d’habits (per salut,
sostenibilitat...).

Aquesta recerca sha centrat a idear i
contextualitzar propostes vegetals innovadores
que puguin substituir bona part de Uoferta de
productes carnis similars i de gran consum. S’han
fet reformulacions d'algunes de les propostes per
aconseguir un producte optim també durant la fase
d'industrialitzacio.

GELATS NUTRICIONALS

La falta de ganai, per tant, la ingesta insuficient de
nutrients és una conseqléncia de situacions
patologiques, com ara tumors i el tractament amb
quimioterapia; l'anoréxia propia de Uenvelliment;
el dolor quan es mastega i s'empassa, provocat per
cirurgies maxil-lars; altres afectacions de la part alta
de Uaparell digestiu, o la inapetencia propia de
('hospitalitzacio.

S’ha evidenciat que alguns aspectes socials de
lalimentacio i la qualitat de vida dels pacients amb
desnutricio podrien millorar gracies al consum de
gelats com a suplements nutricionals. Alicia ha
desenvolupat una gamma de gelats com a
complements hipercalorics i hiperproteics amb
Uobjectiu de posar a disposicio de persones amb
falta de gana o en risc de desnutricio alternatives
plaents i atractives per cobrir les seves necessitats
nutricionals.

ELS PROJECTES — ALICIA INNOVACIO



TEXTURES DE GELATS

Alicia ha collaborat amb Uempresa General Mills
per idear i estudiar diferents textures en el mon dels
gelats a través de la reformulacio de les seves
bases, Uus d'ingredients amb  diferents
funcionalitats o Uaplicacié de técniques. L'objectiu
ha estat innovar en diferents textures no utilitzades
fins ara en aquest sector i desenvolupar prototips
per facilitar-ne a fase d'industrialitzacio.

ELS PROJECTES — ALICIA INNOVACIO

ELABORATS VEGETALS

Conjuntament amb ATADES (Asociacion Tutelar
Aragonesa de Discapacidad Intelectual), que té un
centre dedicat a lagricultura ecologica, s’han
desenvolupat  noves  propostes  culinaries
d’elaborats vegetals. Enguany s’han treballat
productes com ara conserves de fruita i verdura de
temporada, cultivades als seus horts, per a la
industrialitzacié posterior. L'objectiu ha estat
introduir el producte ecologic que es cultiva, de
caracter social i diferencial per fer-lo arribar al
consumidor.
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OPTIMITZACIO DE FARCITS DE PASTA

Sha treballat en un projecte d'ideacio i
optimitzacid de productes de pasta amb Aliments
Onyar, entitat d'inserci¢ laboral del Grup Fundacio
Ramon Noguera, que té com a missio garantir la
qualitat de vida de les persones amb discapacitat
intetlectual.

En aquest projecte, Alicia ha assessorat per innovar
i millorar organolépticament farcits per a pasta
fresca, especialment el gust i la textura, sequint els
criteris nutricionals i de sostenibilitat marcats des
d'Alicia.

QUARTA | CINQUENA GAMMA DE PEIX
CONGELAT

Durant el 2019 s’ha continuat el treball de
productes de peix congelat de quarta i cinquena
gamma, iniciat amb Globalimar. S’ha dut a terme
una nova linia de preparats congelats a base de
peix, marisc, verdures i salses, i $ha promogut
preparacions tradicionals i saludables amb arros i
sopes. Aquests productes, destinats als sectors
Horeca i al detall, volen facilitar el consum de peix
de manera rapida i senzilla a través de la coccio al
microones, sense necessitat d'invertir-hi gaire
temps.

ELS PROJECTES — ALICIA INNOVACIO



SNACKING. TENDENCIA DE CONSUM A L'ALCA

Els ritmes de vida accelerats, el poc temps
disponible i la tendencia a buscar productes cuinats
fa que el sector dels snackssigui un ambit potencial
d’innovacio. Durant el 2019, Alicia ha treballat en
diversos projectes de desenvolupament de
productes de snacking com a solucions saludables,
practiques i adaptades a les necessitats del
consumidor.

I Juntament amb Uempresa Concaromis, s’han
desenvolupat prototips culinaris de snacks
amb safra per donar sortida a aquest producte
local i de proximitat, cultivat a la Conca de
Barbera.

= S’hanideat i conceptualitzat prototips culinaris
de snacks amb un alt contingut de proteines a
partir de materies primeres dalt valor
nutricional, com el pollastre o la tonyina. El
resultat son bases de snacks que siguin facils
d'identificar pel consumidor final.

ELS PROJECTES — ALICIA INNOVACIO

OBSERVATORI DE TENDENCIES
| NOUS PRODUCTES

Alicia disposa de [Observatori Permanent de
Tendéncies, que té lobjectiu de coneixer les
darreres tendéncies en alimentacid, detectar
ninxols d'innovacid i visibilitzar solucions a
necessitats no cobertes del consumidor. En aquest
aspecte, la Fundacid, com a centre de recerca, té la
necessitat de saber que passa al mon respecte a
Ualimentacio i tot el que esta relacionat amb
aliments, productes, cuines, cultures alimentaries,
nutricid, necessitats del consumidor i moments de
consum, entre d’altres.

Dins d'aquest projecte s'engloba la cerca de nous
productes interessants per aplicar-los a la cuina i
coneixer-ne les funcionalitats i les potencialitats.
L'objectiu és detectar oportunitats a 'hora de crear
nou coneixement i utilitzar-lo per enriquir els
projectes que es duen a terme a la Fundacio.

42



43

COMBINACIONS CULINARIES

Com a centre de recerca aplicat a la cuina, Alicia ha
desenvolupat un estudi sobre les combinacions
culinaries. S’hi planteja per que es combinen i com
es combinen els aliments, quins son els factors que
influeixen en aquest fet i s’hi estableix una
metodologia i protocol de treball per fomentar el
maridatge culinari. L'objectiu és que el metode
sigui d'utilitat per conceptualitzar i idear nous
productes, desenvolupar noves combinacions i
formulacions dins la industria alimentaria, generar
coneixement  tecnicoculinari  per a  nous
ingredients, i crear noves receptes i noves ofertes
gastrondmiques en restauracio.

El 2019 aguesta metodologia ja s’ha aplicat per
desenvolupar els continguts culinaris  sobre
combinacions d'ingredients japonesos dins de la
cultura alimentaria d'Occident. S'ha treballat en
collaboracié amb el grup de restauracio UDON per
tal de crear coneixement i posar-lo a disposici¢ del
public, siguin cuiners, professionals de la
restauracio o usuaris i aficionats a la cuina, a través
d’un llibre que es publicara el 2020.

METODOLOGIA CULINARIA PER DETECTAR
AROMES

La Fundacié Alicia ha aplicat una metodologia
culinaria propia per desenvolupar elaboracions
atractives i identificables que permetin a la
industria crear  aromes per millorar
organolepticament Uexperiéncia alimentaria del
consumidor. Aquest tipus d'ingredients (aromes)
son molt importants per fer recognoscibles certes
elaboracions, destinades, per exemple, a
Ualimentacio de persones amb determinades
patologies o per facilitar U'acceptacio de productes
de consum dietétic i nutricionalment necessaris.

ELS PROJECTES — ALICIA INNOVACIO



SUBSTITUTS DE L'OU

L'increment del nombre de persones que trien
opcions vegetarianes o veganes ha fet que s'obri
una oportunitat per desenvolupar solucions
alimentaries per a aquests collectius. Alicia ha
ideat i ha desenvolupat productes substituts de U'ou
amb les mateixes funcionalitats, facils de produir
industrialment i versatils pel que fa a Uaplicacid.

ELS PROJECTES — ALICIA INNOVACIO
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TALLERS | FORMACIO

Es transfereix coneixement a entitats i tot tipus de public mitjancant el format taller, tant per a
professionals com per a usuaris, i s'organitza d'una manera ludica i divulgativa.

La Fundacié Catalunya La Pedrera disposa d’'un
ampli programa de tallers per a les escoles, un
projecte didactic confeccionat a partir dels
curriculums escolars que consta de visites i
tallers per a tots els nivells educatius. El
programa fa un emfasi especial en els
continguts procedimentals, és a dir, Uobjectiu
és que lUexperimentacid sigui la principal
activitat  d'aprenentatge. Aquesta és la
caracteristica diferencial dels tallers de cuina,
alimentacio i ciencia, que es duen a terme a les
instal-lacions d"Alicia.

A més, Alicia organitza tallers a la carta, els continguts dels quals s'adapten a les necessitats i requeriments dels
assistentsi es divulguen d’'una manera demostrativa i participativa. Aquests tallers van destinats a empreses, centres,
associacions i tot tipus de collectius que volen canalitzar el coneixement creat a Alicia. Aquests tallers, tant si
s'efectuen a les installacions d’Alicia com a les del sollicitant, son una de les activitats de transferéncia amb més
demanda i més exit de la Fundacid.




TALLERS D’EDUCACIO |

PROMOCIO DE BONS HABITS

Accions de divulgacio i demostracié de cuina que
tenen com a objectiu promoure bons habits entre
la poblacio infantiliadolescent, perd també adulta.
Contribueixen a fomentar una millora de
('alimentacio present i futura de les persones i, en
consequiéncia, de la seva qualitat de vida.

TALLERS PER A

CENTRES SOCIOSANITARIS | RESIDENCIES

Sessions  culinaries  demostratives  per  a
professionals vinculats a l'alimentacié d’hospitals,
residéncies i centres sociosanitaris.  Sessions
demostratives referents a caracteristiques de
Ualimentacio en funcié de les necessitats dels
diferents tipus de comensals i les seves
particularitats alimentaries. La planificacio dels
menus o la dieta de textura modificada en sén una
materia formativa destacada.

TALLERS I ACTUACIONS

TALLERS PER MILLORAR
LA RESTAURACIO COL-LECTIVA | SOCIAL

Divulgacio i transferencia a cuiners i restauradors.
Sessions culinaries demostratives orientades a
millorar Uoferta culinaria de la restauracio
collectiva i adaptar-la a les necessitats dels
diferents tipus de comensals i les caracteristiques
d'edat i estat de salut que aquests puguin
presentar.

TALLERS PERA
COL-LECTIUS AMB NECESSITATS ESPECIALS

Sessions adaptades als requeriments alimentaris
de diferents tipus d'afeccions de salut o altres
requeriments socials que calgui teniren compte. Es
presenten propostes culinaries per ajudar a millorar
el dia a dia de persones afectades per patologies i
tractaments especifics. Aquest tipus de tallers
s'adapten en funcid de Uafeccio i del tipus de
destinatari: cuidadors, metges, afectats, personal
sanitari i altres de relacionats amb cada situacio.

TALLERS A MIDA
PER A EMPRESES | ENTITATS DIVERSES

Formats a la mida de les necessitats d’empreses,
centres, associacions i tot tipus de col-lectius que
volen canalitzar el coneixement d’Alicia vinculant-
lo a les seves propies necessitats o a les de les
persones amb qui es relacionen.
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ACTUACIONS DESTACADES

VII EDICIO DE LA FESTA ALICIA'T
Mon Sant Benet, abril de 2019

Un any més, petits i grans han gaudit del gruix
d'activitats sobre alimentacié i gastronomia que
han tingut lloc durant la VIl edicié de la Festa
Alicia’t, la festa de la gastronomia de les comarques
de Barcelona. Un cap de setmanaintens i productiu
amb la cuina facil, sana i divertida com a
protagonista. Més de 150 activitats per a foodies,
adults i families, que haninclos tallers de cuina per
a totes les edats; show cookings amb xefs de
prestigi; demostracions gastronomiques,
espectacles i animacio infantil; un gran mercat de
productes agroalimentaris; visites especials al
monestir, i el concert de rumba del grup Sabor de
Gracia, amb queé es va tancar la jornada del dissabte.

Els visitants han pogut descobrir que es coia a la
cuina del prestigios elBulli, han apres trucs per fer
unes bones crestes, han descobert els secrets de
'alimentacio dels esportistes, han reproduit
algunes receptes de l'epoca neolitica i han pogut
escoltar els secrets de la cuina del mestre Carles
(Gaig, entre altres propostes.
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CONGRES INTERNACIONAL DE PATRIMONI

ALIMENTARI
Barcelona, maig de 2019

Juntament amb UObservatori de UAlimentacio,
Alicia ha organitzat per cinqué any consecutiu,
durant els dies 19, 20 i 21 de juny, el Congrés
Internacional “Patrimonios Alimentarios, Turismos
y Sostenibilidades”, a UAuditori de la Fundacid
Catalunya La Pedrera.

La conferéncia inaugural va ser a carrec de Josep
Roca, d’El Celler de Can Roca, amb el titol
“Geografia fisica i geografia humana. Sobre
gastronomia i sostenibilitat”. Cal destacar també la
taula rodona “El que no es veu no existeix. Qui, que
i com es difonen i comuniquen els missatges de
valoritzacio del patrimoni alimentari”, moderada
peldirector de la Fundacio, Toni Massanés, i la taula
rodona “Politiques publiques en favor de les
cultures alimentaries”, amb la participacio del
prestigios socioleg Jean-Pierre Poulain.

Previament al Congrés, el 18 de juny, es va dur a
terme a la Fundacio Alicia una jornada practica per
crear un espai de transferencia de coneixement i
debat sobre experiencies de professionals que es
dediquen a la gestio, creacio i manteniment dels
recursos patrimonials alimentaris.
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LAB DE SOSTENIBILITAT AL FORUM
GASTRONOMIC DE BARCELONA
Barcelona, novembre de 2019

EL Forum Gastronomic és un esdeveniment
imprescindible per als professionals del mon de la
gastronomia. La Fundacid Alicia ha esdevingut un
collaborador de primer nivell per a aquesta edicid
2019, ja que hi ha aportat el coneixement i
Uexpertesa per incrementar Uexcelléncia de
'esdeveniment i laposta per la sostenibilitat
vinculada a Ualimentacio.

Com a collaborador en sostenibilitat, Alicia ha
organitzat i moderat tres sessions del Forum Lab:

I “Elmenjar del futur. Aliments de la terra”. Amb
la participacid de la investigadora Marta
Guadalupe, el xef Xavier Pellicer i el pastor
Jaume Montanuy.

= “Elmenjar del futur. Aliments del mar”. Amb la
intervencio del bioleg mari i pesquer Josep
Lloret; el xef de la Fundacio Alicia Marc Puig-
Pey, i Cristina Caparros, directora executiva i
fundadora de La Platjeta i Cap a Mar de
Barcelona.

= “Com fer que la sostenibilitat sigui sostenible
(econdmicament)”. Amb la intervencio d’Anna
Gallart, tecnica d'Ensenyament del Consell
Comarcal de UAlt Urgell; Susanna Aragon, xef
del Céntric Gastrobar; Manel Casanovas, xef del
Restaurant EL Miracle, i Ferran Barreiro, xef del
Restaurant Lasal del Varador.

TALLERS I ACTUACIONS
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CIENCIA AFTERWORK: DIETA CETOGENICA
Barcelona, desembre de 2019

Presentacio del treball que Alicia ha dut a terme en
referencia a la dieta cetogenica al larg del 2019.
Aquest projecte va ser presentat en una sessio del
Ciéncia Afterwork a La Pedrera, el 17 de desembre,
i té en la innovadora “mescla KetoAlicia” i una
pagina web amb tots els continguts Liures i
accessibles els seus maxims exponents. Aquesta
sessio de Ciencia Afterwork ha servit per presentar
la nova pagina web en tres idiomes (catala, castella
i angles), que ha impulsat la Fundacié Catalunya La
Pedrera, i en qué es trobaran tots els continguts
disponibles: http://ketoalicia.fundaciocatalunya-
lapedrera.com/

Es tracta d’'una eina util i intuitiva que, d’'una
manera senzilla, permet als familiars dels afectats
tenir accés a receptes i informacio relacionada amb
('aplicacio de la dieta cetogenica.

TALLERS I ACTUACIONS

CENTENARI DANONE
Barcelona, maig de 2019

El 8 i 9 de maig, al Barcelona Centre Disseny,
Danone va commemorar el centenari amb unes
jornades en qué es va debatre sobre el futur de
alimentacio, la salut i el planeta.

Amb el titol “The Love Behind Food Summit”, es
van reunir experts de primer nivell per debatre
sobre els reptes i les tendéncies de U'alimentacio, la
importancia de la microbiota per a la salut
intestinal i com la tecnologia ha canviat la manera
de menjar. La participacié de la Fundacio Alicia va
ser una ponencia realitzada pel director, Toni
Massanés, amb el titol “Parlem d’alimentacio. Que
significa menjar bé?”.
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SETMANA DEL COR
Madrid, setembre de 2019

Durant la setmana del 25 al 29 de setembre a
Madrid es va celebrar la Setmana del Cor, que
promou la Fundacién Espafiola del Corazdn.
L'objectiu és promoure un estil de vida saludable i
divulgar la prevenci¢ cardiovascular, i s’hi duen a
terme activitats per millorar la salut cardiaca de la
poblacid i conscienciar tothom de la importancia de
cuidar-nos per gaudir d'un cor felic.

En collaboracié amb Vifor Pharma, Alicia va
participar en lUesdeveniment amb un taller
demostratiu  sobre  alimentacid i cuina
cardiosaludable. L'actuacid es va centrar a mostrar
els aspectes basics per gestionar una alimentacio
equilibrada, es wva fer emfasi en les
condimentacions baixes en sal i se'’n van
exemplificar els continguts a través de receptes i
estrategies culinaries.

3 de octubre, Madrid

Real Academia Nacional de Medicina

FUNDACION PARA LA DIABETIS.

EDULCORANTS A LA CUINA
Madrid, octubre de 2019

En el marc d’'una reunio técnica organitzada per la
Fundacion para la Diabetis a Madrid, Alicia va fer
una ponencia sobre els edulcorants artificials a la
cuina. Per a les persones amb diabetis, aquests
poden ser una alternativa als sucres per reduir
Uimpacte sobre els nivells de glucosa a la sang.

No obstant aixo, U'Us d'aquests edulcorants causa
certa controversia entre cientifics i consumidors.
Tot i que es tracta de substancies autoritzades, a
llarg termini la percepcio del consumidor vers
aquests productes es pot veure alterada. L'objectiu
va ser aprofundir en el coneixement actual sobre
els edulcorants i la relacio que tenen amb la salut,
especialment de les persones amb diabetis, aixi
com UUs i les evidencies sobre la salut i UUs i
U'aplicacio que tenen aquests productes.

TALLERS I ACTUACIONS



MADRID FLAVOUR DAY
Madrid, octubre de 2019

Flavour Day és un esdeveniment professional
internacional dedicat al sector de les aromes,
organitzat per ['Associacio Espanyola de Fragancies
i Aromes Alimentaries, i amb un fil conductor: “EL
paper de les aromes en el futur d'una alimentacio
saludable i sostenible”. La vuitena edicio del
Flavour Day va reunir diferents collectius
relacionats amb el mén de les aromes, empreses
del sector de U'alimentacio, autoritats sanitaries i
agroalimentaries i associacions  tecnic-
professionals.

En aquest context, Alicia va participar en la jornada
en qualitat de centre expert en alimentacio
saludable i sostenible, i hi va aportar una ponéncia
de la doctora Elena Roura, directora técnica de la
Fundacio Alicia, amb el titol “Els reptes d’una
alimentacio saludable”.

TALLERS I ACTUACIONS

CONGRESO
I V SEGURIDAD
ALIMENTARIA

IV CONGRES DE SEGURETAT ALIMENTARIA

Las Palmas de Gran Canaria, novembre de 2019

EL15i 16 de novembre es va celebrar a Las Palmas
el IV Congrés Veterinari de Sequretat Alimentaria
de les Canaries, que té lloc cada dos anys i en el
qual participen professionals de lambit de la
seguretat alimentaria, tant veterinaris com altres
professionals sanitaris i técnics de qualitat. En
Uedicié del 2019 es van tractar tres blocs tematics:
riscos alimentaris, alimentacio i salut, i técniques
culinaries.

Alicia va participar en el Congrés amb la ponéncia
de la gastronoma de la Fundacio, Ana Lobato, sobre
la coccid a baixa temperatura, els riscos i com
controlar-los, en qué va abordar també els perills
microbiologics que poden presentar aquest tipus
d’elaboracions.
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CONGRES “GASTRONOMIA Y SALUD”
Saragossa, novermnbre de 2019

El V Congrés “Gastronomia y Salud” és un
esdeveniment organitzat pel diari Heraldo de
Aragonilempresa Araven, SL. L'objectiu és mostrar
els Ultims avencos en recerca i tecnologia, les
novetats en productes alimentaris relacionats amb
la gastronomia saludable i les demostracions de
xefs que treballen a la cuina U'ambit de la salut.

Alicia va participar en el Congrés de Saragossa amb
una ponéncia i una demostracio culinaria sobre
estrategies alimentaries, a través d'un receptari
perque les persones amb deteriorament cognitiu
puguin continuar cuinant autonomament el
maxim temps possible. La ponencia d’Alicia va ser a
carrec de la dietista nutricionista Fabiola Juarez i
del xef David Gil..

FIRA DE L'OLI DE LES BORGES BLANQUES
Les Borges Blanques, gener de 2019

Alicia ha participat en la 56a Fira de UOli de les
Garrigues, un certamen que acosta al public el
producte per excelléncia de la comarca de les
Garrigues, Uoli d’oliva. Com a entitat agermanada,
la Fundacid ha assistit als actes protocol-aris i
institucionals d’aquesta reconequda festa, i ha dut
aterme una ponéencia divulgativa dels productes de
proximitat, en qué ha promogut i reivindicat Uoli
d’oliva verge extra, un dels productes emblematics
i de qualitat del sector primari catala i espanyol.

TALLERS I ACTUACIONS
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BIENNAL CIUTAT | CIENCIA DE BARCELONA
Barcelona, febrer de 2019

La Fundacié Alicia va reunir a La Pedrera de
Barcelona experts en nutricid, antropologia i
comunicacié per debatre i reflexionar sobre com la
ciencia ens pot ajudar a menjar millor. L'activitat es
va emmarcar en els actes que la Biennal Ciutat i
Ciencia va programar a Barcelona del 7 a U'11 de
febrer. La taula rodona, que es va celebrar el
divendres 8 de febrer amb la participacio de la
doctora Elena Roura, directora cientifica de la
Fundacio Alicia; el doctor Jesis Contreras,
catedratic emerit en Antropologia, i la periodista
cientifica Cristina Saez, va ser moderada pel
director de la Fundacid Alicia, Toni Massaneés.

EL7 de febrer Alicia també va ser present a la ldeato,
sobre alimentacio sana i sostenible, i va participar
en una jornada de treball amb un grup de 100
estudiants, que van collaborar per resoldre
diversos reptes sobre alimentaci¢ i vida saludable.

TALLERS I ACTUACIONS

PRESENTACIO DEL LLIBRE
LA FESTA DE L ARROS
Sant Fruitds de Bages, febrer de 2019

Beneit arros, arros agermanat o arros de La Sagrera
son diferents plats fets amb arros, que formen part
de Uorigenil'evolucio d’aquest aliment. Una menja
que sembla que té un origen forca antic, de quan es
donava menjar als pobres el diumenge primer de
Quaresma, i que des de fa més de 100 anys és Ueix
central de la Festa de UArrds a Sant Fruitos de
Bages.

En aquest context, U'Ajuntament de la poblacid, en
collaboracié amb la Fundacio Alicia, ha impulsat
Uedici6 d'un UWbre que suma continguts
gastronomics  especifics i testimonials, que
permeten identificar les singularitats vinculades a
la festa i, també, propostes gastronomiques
relacionades amb levolucio d’aquest apat. El
receptari es va presentar el 3 de febrer a Uespai
Nexe del municipi, amb la implicacio del xef Marc
Puig-Pey i l'antropoleg Joan Ribas, de la Fundacio
Alicia.
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Il JORNADA DE
NUTRICIO EN EL
PACIENT RENAL

Dimarts 12 de juny de 2018

Sala dActes Hospital Universitari
General de Catalunya

lIl JORNADA DE NUTRICIO EN EL PACIENT

RENAL
Sant Cugat del Valles, juny de 2019

Alicia va participar en la lll Jornada de Nutricio en el
Pacient Renal, organitzada pel Servei de Nefrologia
de U'Hospital Universitari General de Catalunya i el
Grup de Treball de Nutricid en la Malaltia Renal
Cronica, de la Societat Catalana de Nefrologia, i
avalada per la Fundacié Espanyola de Dialisi, entre
altres entitats.

La Jornada anava dirigida a metges nefrolegs,
infermeria de nefrologia, nutricionistes, dietistes,
endocrins i altres professionals de la salut. S’hivan
presentar  diferents  ponencies:  “Microbiota
intestinal i malaltia renal cronica”, pel doctor
Francisco Guarner, de ['Hospital Vall d'Hebron;
“Aliments fermentats, tendéencia o salut?”, per la
gastronoma de la Fundacié Alicia, Ana Lobato;
“Nous patrons dietetics per al control del potassi a
UERC”, per la dietista nutricionista de [Hospital
Clinic de Barcelona Barbara Roma, i “Novetats en
bioimpedanciometria per a diagnostic de
malnutricio i sarcopenia”, per la doctora Marta
Arias, del Servei de Nefrologia de 'Hospital Clinic de
Barcelona.

/NSOL/T, PRODUCTES DE LA TERRA | TEATRE
Tordera, setembre de 2019

La Fundacio Alicia es va aliar amb el Teatre Clavé i
UAjuntament de Tordera per donar vida al projecte
Insolit. Estracta d’una representacio teatral insolita,
que, a banda d’experimentar amb els limits de la
representacio artistica, vol promocionar els
productors i els productes de kmO i proximitat de la
zona, aixi com els comercos i artesans locals
mitjancant la cultura i la innovacio.

El treball de la Fundacio Alicia a Uespectacle es va
centrar a dissenyar un menu personalitzat i realcar
la creativitat i la recerca gastronomica, al servei
d'un espectacle escenic transdisciplinari i
multisensorial, que fa luir els valors dels productes
de la terra de Tordera.

TALLERS I ACTUACIONS



Jornades
Gastronomiques
del Cami Ignasia

JORNADES GASTRONOMIQUES DEL CAMI

IGNASIA
Manresa, novembre de 2019

Manresa va acollir el 22 i 23 de novembre les Il
Jornades Gastronomiques del Cami Ignasia, amb la
voluntat d'acostar als ciutadans el tram catala
d’aquest recorrequt i les seves particularitats
vinculades als productes agroalimentaris i la
gastronomia. La Fundacié Alicia, juntament amb
UAjuntament de Manresa, és una de les entitats
organitzadores i assessores de la proposta
gastronomica, que s'emmarca dins del projecte
“Manresa 2022".

L’acte inaugural de les Jornades, titulat “D’lgnasi a
Ignasi”, va incloure la ponéncia de Josep Huguet,
historiador, i Toni Massanés, director de la Fundacio
Alicia, que van explicar les singularitats principals
de la Manresa medieval que va coneixer Ignasi de
Loiola fins a arribar al cuiner Ignasi Domeénech, que
va posar Manresa al mapa gastronomic europeu del
segle XIX-XX.

Un dels plats forts de les Jornades es va celebrar a
la Sala Petita del Teatre Kursaal de Manresa: “La
cuina i patrimoni del Cami Ignasia: paisatges,
productes agroalimentaris i gastronomia. Show
cooking i dequstacid”, un recorregut gastronomic
amb parada a restaurants de prestigi reconegut.
També es va organitzar U'acte: “Tast de vins del
Cami Ignasia: paisatges, terres, musica i poesia”.

TALLERS I ACTUACIONS
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118a. Assemblea General d'Associats
X Jornada Associativa

4 de desembre, de 10.30 a 14h
CaixaForum Girona, Fontana d'Or

Una nova societat, una Unié més compromesa
mg ol |4

X JORNADA ASSOCIATIVA HOSPITALARIA
Girona, desembre de 2019

Alicia ha participat en la X Jornada Associativa
Hospitalaria de Catalunya, celebrada a Girona.
Aquesta jornada va ser organitzada per La Unid
Associacié d'Entitats Sanitaries i Socials, que és una
associacié empresarial de referencia en el sector
sanitari i social.

Toni Massanés, director de la Fundacio Alicia, va
participar en la Jornada amb la conferéncia “Una
nova societat, una nova cuina”, en qué ha fet un
repas als estils de vida, les modes, les possibilitats
tecnologiques i els habits que han configurat la
manera de menjar d’avui en dia. Va fer emfasi en la
necessitat de fer una cuina saborosa, sostenible i
saludable al servei de les necessitats de les
persones.
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RECEPTARI UN MAR RIC | SABOROS
Mon Sant Benet, desembre de 2019

La Fundacid Alicia ha acollit el Grup d’Accio Local
Pesquer de la Costa Brava, que ha donat formaa la
publicacid Un mar ric i sabords. Es tracta d'un
receptari per promoure especies pesqueres que ara
per ara tenen poc valor comercial, perd que han
estat presents en les cuines meés tradicionals del
Mediterrani. Durant a jornada de presentacio, la
Fundacio Alicia ha elaborat i ha presentat una
seleccio d'aquestes receptes.

El projecte del Grup d'Accié Local Pesquer
coincideix amb una de les linies de treball de la
Fundacio Alicia, que treballa perimpulsar el peix de
proximitat i fomentar-ne el consum a la
restauracio, i de manera especifica a la restauracio
col-lectiva.

TALLERS I ACTUACIONS



CURS APLICAT DE R+D+I CULINARIA
METODE ALICIA

Amb la voluntat de contribuir a perfeccionar el potencial huma existent en tot U'ambit d’actuacié de Uentitat i
convencuts de la importancia que tenen el progrés cientific, la investigacio i la creativitat per al desenvolupament
de la societat, la Fundacio Alicia organitza anualment tres convocatories del “Curs aplicat de R+D+l culinaria. Métode
Alicia”.

Aquest curs té com a finalitat contribuir a millorar la qualificacio professional i academica d’estudiants
i professionals de tot el mon que cursen o tenen estudis superiors i universitaris relacionats amb la

cuina, la salut i Ualimentacio i el patrimoni gastronomic i alimentari dels territoris.

S’hi proporciona el metode en investigacié culinaria per ajudar que tothom mengi millor, i els continguts es
presenten de manera que els estudiants i professionals puguin adquirir el coneixement que s'ajusti més bé a les
seves capacitats i potencial, per obtenir-ne el maxim profit. Permet la participacio en la recerca aplicada a productes
i processos culinaris, en projectes tedrics i practics relacionats amb alimentacio i salut i també en treballs relacionats
amb el patrimoni gastrondmic dels territoris.

S’ofereix un total de nou places per a cadascun dels tres perfodes realitzats durant Uany: del gener al marg, de Uabril
aljulioli del setembre al desembre.
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ESTUDIANTS DURANT L’ANY 2019

Alba Ribalta Canudas

Andrea Irigoyen Irurzun

Angel Antonio de Sousa Moreno
Clara Abarca Rivas

Cristina Vall Zamora

Dafne Luz Carmen Alvarez Ruiz

Fernanda Brasileiro Almeida Passos

Francesc Baudilio Guerrero
Gina Ribalta Pineda

Ignacio de Tomas Lombardia
Jorge Alejandro Pérez Lugue
José Irving Ochoa Espinoza

Juan Sebastian Tovar Tovar

Espanya Judit Balasch Costa Espanya
Espanya Kumail Doctor india
Mexic Larissa Larsens Rodrigues Brasil
Espanya Laura Carolina Salazar Lizarazo Colombia
Espanya Marfa de los AngeLes Hernandez Argentina
Méxic Mariona Fortuny Chinchilla Espanya
Brasil Micaela Afion Suarez Argentina
Espanya NUria Estrem Nolla Espanya
Espanya Othman Alberto Aquirre Ladino Colombia
Espanya Raquel Rodriguez Hernandez Espanya
Mexic Samia Lourdes Kassis Argentina
Pert Sofia Veiga Argentina
Colombia Tania Elizabeth Coria Peralta Mexic

CURS APLICAT DE R+D+l CULINARIA. METODE ALICIA



IMPACTE SOCIAL

3.972  EDUCACIO | PROMOCIO DE BONS HABITS

Programa TAS (“Tu i Alicia per a salut”)

Collegi Oms i de Prat

Ajuda en Accio

Xics Gastronomic — Actuacio escoles de Platja d’Aro
Tallers Tibidabo

Caritas - Creu Roja
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IMPACTE SOCIAL

FORMACIO UNIVERSITARIA | PREUNIVERSITARIA

Universitat de California — Study Abroad, curs de patrimoni
Grau en Ciencies Culinaries i Gastronomiques al CETT
Accions a preuniversitaris

Curs aplicat de R+D+I Culinaria. Métode Alicia

Master en Envelliment i Salut — Universitat Rovira i Virgili

8.367  TALLERS DIVERSOS SOBRE ALIMENTACIO

Tallers d'innovacio, cuina i continguts vinculats. A mida
Tallers de cuina, alimentacio i salut. A mida

Tallers de bons habits per a personal d’entitats.

Tallers per a col-lectius amb necessitats especials
Tallers per a residencies i centres sociosanitaris

32.500 GRANSACTUACIONS

“Benvinguts a Pages”
Festa Alicia’t
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; ,¢f TOTAL
* BENEFICIARIS
DIRECTES

48.839

3.640  MILLORA DE LA RESTAURACIO COL-LECTIVA | SOCIAL

63 IMPACTE SOCIAL
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