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Memoéria anual 2025

Fundacié Alicia

Toni Massanés
Director General

Quan Alicia va néixer, fa més de vint anys, no hi havia al mén cap
laboratori de recerca culinaria amb rigor cientific i compromis
social. La perspectiva d’'un equip pluridisciplinari d’investigadors
treballant cada dia per contribuir que tothom mengi millor amb
solucions aplicables al mon real, a la quotidianitat alimentaria de
les diferents persones i circumstancies, ens va anar ensenyant
quines eren les arees d’actuacio i tipus de projectes on el treball
de la Fundacio tenia més sentit.

El temps, lobsessio per desenvolupar respostes practiques

i la prevencio de fer-ho sempre de la ma de les institucions
cientifiques i cliniques de referéncia, d'una banda, i dels
afectats i el seu entorn de l'altra, van anar conformant la nostra
metodologia i clarificant els dos grans camps d’expertesa; la
Medicina Culinaria per prevenir, acompanyar els tractaments i
promoure la salut, el desenvolupament del territori, el suport als
productors i els seus processos d’'innovacio, la valoritzacio dels
seus productes i l'estudi del patrimoni alimentari.

El 2025 s’ha celebrat el reconeixement de Catalunya com a
Regid Mundial de la Gastronomia que posa en valor la capacitat
d’innovacio, el talent dels professionals, el compromis dels
productorsi el llegat culinari que ens identifica. | Alicia va ser
socia impulsora de la candidatura perquée continuem treballant
cada dia per fer més accessible el dret a una bona alimentacio.

Aquesta memoria recull les principals tasques dutes a terme al
llarg del 2025.




Patronat

Valenti Roqueta i Guillamet

President d’honor

Diplome Nationale d’Oenologue a I'Ecole Superieur
Agronomica, de Montpeller. Llicenciat en Dret per la UB.
Diplomat Programa Alta Direccio per IESE, Barcelona.
President de la Camera Oficial de Comerg i IndUstria de
Manresa (1983-1986). President del Consell dAdministracio
de Caixa d’Estalvis de Manresa i de la Fundacié Caixa de
Manresa (1992-2009). President del Consell Regulador de la
Denominacio d’Origen Pla de Bages (1995-2015). President
de I'Associacio Vinicola Catalana (2014-2024). Membre del
Consell Consultiu de la Fundacio Universitaria Balmes (2014—
2021). President de Roqueta Origen, empresa vinicola familiar.
Membre del Patronat de la Fundacié Althaia (des de 2015). Vocal
de la Taula Directiva de l'Académia Catalana de Gastronomia i
Nutricio (des de 2016).

German Ramon-Cortés Montaner
President

Llicenciat en Ciéncies Empresarials. Master en Business
Administration (MBA) per ESADE, I'Ecole des Hautes Etudes
Commerciales (HEC) de Paris i la New York University (STERN
College at NYU). Postgraduat en Gestié d’Empreses de Serveis
Professionals al Babson College de Boston, Massachusetts.
Actualment: Assessor i conseller independent. President del
Patronat de la Fundacio Catalunya La Pedrera. President del
Patronat de la Fundacio Pas a Pas. Vicepresident i membre de
la junta directiva del RACC. Patro del Barcelona Institute for
Science and Technology

Marta Lacambra Puig

Secretaria

Llicenciada en Ciencies Economiques per la Universitat de
Barcelona (1979).

Master en Teoria Economica i Métodes Quantitatius (1981) i en
Economia i Gestio de la Hisenda Autonomica i Local per la UB
(1990).

Formacié d’Alta Direccié d’Empreses (PADE) a 'lESE (1998).

En el sector public: Secretaria General del departament de
Cultura del Govern de Catalunya (1994-1996).

Secretaria General del departament de Medi Ambient del
Govern de Catalunya (1996-1999) i Directora de 'Agéncia
Catalana de 'Aigua (1999-2004).

En el sector privat: Subdirectora General de Caixa Manresa
(2004-2010), Directora de la seva Obra Social i Consellera
Delegada de Mon Sant Benet SL (20086).

Directora General de 'Obra Social de Catalunya Caixa
(2010-2013).

Actualment: Directora General de la Fundacié Catalunya-La
Pedrera. Membre de la junta del Cercle de Cultura i Membre del
Consell academic de la Catedra de Lideratges i Governanga
Democratica ' ESADE. Membre del Consell d'administracio

de Miquel y Costas & Miquel, S.A. i Presidenta del seu

comité d'auditoria. Membre del Consell Assessor de Reflexio
Estratégica del Museu Nacional d’Art de Catalunya. Membre del
Patronat de la Fundacié Mon Clinic. Membre del Patronat de la
Fundacio Centre d'Informacié i Documentacio Internacionals a
Barcelona (CIDOB). Vicepresidenta de I'Institut d’Arquitectura
Avancada de Catalunya, Fundacio Privada (IAAC) i Membre

del Consell Assessor de la Fundacio Orfed Catala—Palau de la
Musica Catalana.

Oscar Ordeig i Molist

Generalitat de Catalunya — Departament
d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio
- Vocal

Economista i doctor en Administracié i Direccio d’Empreses.
Ha desenvolupat una trajectoria politica vinculada al
municipalisme, el desenvolupament territorial i la gestio publica.
Va iniciar la seva carrera a 'ambit local a la Seu d’Urgell, on va
exercir responsabilitats en I'area desports i on va ser regidor
durant catorze anys. Posteriorment, va assumir tasques
d'assessorament empresarial i politic a Lleida. Des de 2014
ha estat diputat del PSC al Parlament de Catalunya, amb una
especial atencié a les comarques de Lleida, el Pirineu i l'Aran, i
és primer secretari de la Federacio del PSC de Lleida. Des de
l'agost de 2024 és conseller d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i
Alimentacio de la Generalitat de Catalunya.

Josep Oriol Escardibul Ferra
Generalitat de Catalunya — Departament de
Recerca i Universitats — Vocal

Llicenciat en Ciéncies Economiques i Empresarials per la

UB (1993), Postgrau en Economia i Gestio de la Hisenda
Autonomica i Local (UB, 1994), Master en Relacions Laborals
per la Universitat de Warwick (2000) i Doctor en Ciéncies
Economiques (2002) per la UB.

Docent (1994-2017) en Economia Politica, Hisenda Publica i
Economia de 'Educacio a la UB i d’Economia a la Universitat
Oberta de Catalunya. Director en gestié academica del
Programa de Recerca en Capital Huma de I'Institut d’Economia
de Barcelona (2014-18), president de 'Asociacion de Economia
de la Educacion (AEDE, 2016-18), i vicerector d'Economia
(2016-18) de la UB. Assessor dels Presidents dels Consells
Socials de 'Associacié Catalana d’Universitats Publiques
(2021-2022).
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Gerent de la Universitat de Barcelona (2018-21) i de la
Universitat Pompeu Fabra (2022-2024). Des de setembre
de 2024, és Secretari General del Departament de Recerca i
Universitats de la Generalitat de Catalunya.

Narcis Pérez de Puig

Generadlitat de Catalunya — Departament de
Salut - Vocal

Llicenciat en Dret per la Universitat Pompeu Fabra (2009) i
Master Universitari Avangat en Ciéncies Juridiques (UPF, 2010).
Master en Direccid Publica (EMPA) per ESADE-Universitat
Ramon Llull (2022). La seva trajectoria professional ha estat
vinculada, majoritariament, a 'Administracio publica, com a
responsable de I'area juridica del Consorci Mar Parc de Salut
de Barcelona. Docent collaborador a la Fundacié Universitat
Oberta de Catalunya (UOC). Aixi mateix, ha participat en
diferents publicacions, cursos i ponéncies de I'ambit de la salut
sobre aspectes com el dret sanitari per a residents, les bones
practiques de transparéncia en salut i la digitalitzacio de les
administracions publiques.

Actualment, secretari general del Departament de Salut de la
Generalitat de Catalunya.

Lluis A. Guerrero Sala

Vocal

Doctor en Medicina (UB) i especialista en cirurgia vascular.
Director de I'Arxiu Historic de les Ciencies de la Salut “Simed
Selga i Ubach” del Collegi de Metges de Barcelona i dirigeix
també Gimbernat. Revista Catalana d’Historia de la Medicina
i de les Ciencies de la Salut. Académic numerari de la Reial
Académia de Medicina de Catalunya, participa activament en
l'estudi i divulgacio del patrimoni medic del pais.

President Associacio “Grup de Prehistoria del Solsonés”, des
don impulsa projectes d’'investigacio vinculats a l'arqueologia
i lantropologia fisica. Membre del Museu d’Historia de la
Medicina de Catalunya, i del Consell Consultiu de la Fundacio
Althaia, on contribueix amb la seva experieéncia médica,
historica i institucional.

Josep Ma Lozano Soler

Vocal

Doctor en Filosofia i Ciencies de 'Educacié (UB). Llicenciat

en Teologia (Facultat de Teologia de Catalunya). Llicenciat en
Filosofia i Lletres (Universitat de Barcelona). Administracio

i Direccié d’Empreses (ESADE). Funcié Gerencial
d’Administracions Locals (ESADE). La seva activitat docent i de
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recerca sempre s’ha centrat en la contribucio de 'empresa a la
societat i en la qualitat humana de les organitzacions.
Actualment: Catedratic emérit de la URL a ESADE. Membre del
Patronat de la Fundacio Catalunya La Pedrera. Membre d’Eides
(Escola Ignasiana d’Espiritualitat).

Maria Lourdes Reig i Puig

Vocal

Llicenciada en Ciéncies (Biologia) per la UAB. Doctora en
Ciencies del Mar per la Universitat Politecnica de Catalunya.
Master en Comunicacio Cientifica, Médica i Ambiental

per la Universitat Pompeu Fabra. Actualment: Professora
titular a la Universitat Politécnica de Catalunya (des de

1990), investigadora del Centre de Recerca en Economia i
Desenvolupament Agroalimentari (CREDA, UPC-IRTA, des

de 2018).Es experta en aquicultura i produccié d'organismes
aquatics, amb especial émfasi en aspectes de percepcioé del
consumidor. Ha fet estades de recerca als EUA i a Alemanya, i
ha estat professora visitant a la University of California (Davis,
EUA) i a la Technical University of Denmark (DTU). Directora de
la Xarxa d’R+D+| Maritima de Catalunya, BlueNetCat (des de
2018). També ha estat vicerectora de Politica Internacional de la
UPC (2015-2017 i 2021-2025).

Manel Rosell Marti

Vocal

Llicenciat en Ciéncies Biologiques per la UB (1981), Direccid
General —PDG— per IESE (1990), Direccio de Marqueting
per ESADE (1992). Empresari sector cosmétic i téxtil. Ha estat
conseller delegat de lempresa Eva Cosmeétics (1982-2019).
Conseller de Perramon i Badia (1995-2000). Membre del
Consell Rector del Consorci Mar Parc de salut de Barcelona
(2011-2015). President de Catalunya Caixa i de la seva Fundacio
(2011-2012). President de la Caixa d’Estalvis de Manresa
(2009-2010) i de la Fundacio Caixa Manresa (2009-2012).
President de la Fundacié Alicia, Alimentacié i Ciéncia
(2009-2012). President del Consell Executiu del CTM Centre
Tecnologic (2010-2013). President de la Cambra de Comerg
de Manresa (2006-2009). President del Comité Executiu de
Fira Manresa (2006-2009). President del Patronat de 'TEPSEM
(2006-2009). President del Patronat de la Fundacio Lacetania
(2006-2009). Membre de la Comissiod executiva i del Patronat
d’Althaia (2010-2012).







Personal

Antolin Puebla, Daniel
Badal Ledn, Laia

Barba Martinez, Amanda
Barrionuevo Blanco, Daniel
Bel Xifr6, Rosa

Camprubi Bonet, Laia

Clop i Casanovas, Bernat
Coll Pedragosa, Alba
Furones Armengol, Norbert
Galvez Playa, Adriana
Garcia Carril, Helena
Garcia Duran, Eva

Gual Tort, Ivonne

Igual Aguilar, Noemi
Juarez Muriel, Fabiola

Kun Masvidal, Ariadna
Lozano Rodriguez, Josep
Martini Capovilla, Vinicius
Massanés Sanchez, Antoni
Millan Valverde, Rosa
Puig-Pey Boher, Marc

Riba Lleonart, Mireia

Ribas Serra, Joan

Roura Carvajal, Elena

Sala Francas, Elies

Total personal

25.......

Estudiants

Altimir Cabeza, Pau
Basagoiti Gorostiza, Begofna
Carbonell Gomis, Oscar
Casané i Cabot, Lucas
Ghandour, Laila

Gomez Fernandez, Martin
Gutiérrez Morell, Carlota
Lopez Sallés, Guillem
Maiques Garcia, Ivet

Mazo Serna, Cristina
Mendoca Garcia, Tatiana
Mesa Calvo, Lucia

Montiel Tomas, Xin

Monzo6 Andreu, Joel
Orellana Velasquez, Alonso
Rodriguez Pedrini, Eva
Sanmiquel Viladrich, Lidia

2

15

Dones

10

Homes
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Balanc
economic




Dimensio economica

i
Ingressos
1.787.430,46 €

Despeses
1.718.180,93 €
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Des de la Fundacié Alicia, reafirmem el nostre compromis
amb la missio de treballar perque tothom mengi millor,
promovent dietes saludables, sostenibles i adaptades a
les necessitats de cada persona i comunitat.

Al llarg del 2025 hem continuat alineant els nostres
projectes amb les necessitats actuals de la societat,
centrant-nos en la innovacio alimentaria, la recerca
cientifica aplicada a la gastronomia, la millora dels habits
alimentaris i la valoritzacié del patrimoni culinari

i alimentari dels territoris.

La nostra tasca ha generat un impacte social tangible

en la salut i el benestar de la poblacio, especialment en
col-lectius amb restriccions alimentaries o necessitats
especifiques. També hem impulsat solucions alimentaries
innovadores que contribueixen a la sostenibilitat i a la
competitivitat del sistema alimentari.

Mitjancant la col-laboracié amb agents publics i privats,
la transferéncia de coneixement i la divulgacio a través
de programes formatius, projectes comunitaris i estudis
cientifics, hem reforcat el nostre compromis amb una
societat més saludable, informada i resilient.



Beneficiaris directes

1.096

Beneficiaris d’activitats
de formacio i promocid
de bons habits alimentaris

\
4 \
- - 1.407

Professionals sanitaris
347 de residéncies, centres

sociosanitaris i hospitals

Estudiants universitaris,
batxillerat i cicles formatius

578

Persones amb necessitats
especials i les seves families
o cuidadors

%

2.048

Productors i petites empreses
agroalimentaries, amb qui hem treballat la
innovacio alimentaria, la promocio del territori
i la preservacié del patrimoni agroalimentari
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A la Fundacio Alicia treballem per generar un impacte
positiu en la societat a través d’'una mirada cientifica,
culinaria i innovadora sobre I'alimentacié. Ho fem
mitjancant projectes que situen les persones al
centre, amb I'objectiu que tothom mengi millor: més
sa, meés sostenible i més bo. La nostra accio s'articula
principalment en dos grans ambits d’actuacio:

En I'ambit de la salut, promovem bons habits alimentaris
des de la infancia i la joventut, fomentem un envelliment
saludable i desenvolupem projectes de medicina

culinaria que ofereixen solucions alimentaries adaptades
a persones amb restriccions o situacions especials,
contribuint a prevenir, tractar i tenir cura del seu benestar
a través de I'alimentacio.

En I'ambit del territori, impulsem estrategies per avancar
cap a un sistema alimentari més sostenible, segur,
resilient, saludable i accessible, alhora que fomentem

la cultura i la tradicié gastronomica com a elements clau
d'identitat, cohesio social i desenvolupament local.

A través d'aquests ambits, Alicia connecta la recerca,
la cuina i el coneixement per transformar I'alimentacio
en una eina de salut, sostenibilitat i progrés social.

Memoéria anual 2025 Fundacié Alicia
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Una alimentacioé adequada és una eina clau per preservar

la salut, prevenir malalties, retardar-ne I'evolucio,
afavorir la recuperacio i millorar la qualitat de vida.

El que mengem impacta directament en el nostre estat
fisic i emocional. A més, cuinar i menjar son actes socials
que generen identitat, vincle i comunitat.

El compromis d’Alicia és impactar en la salut de
les persones a través de l'alimentacio i mitjancant
projectes centrats tant a prevenir com a curar i
cuidar, sempre amb el rigor cientific com a base

i la cuina com a eina per ajudar que les persones
gestionin la seva alimentacio del dia a dia segons
les seves necessitats.

Els projectes duts a terme es divideixen en diferents
linies de treball, que durant el 2025 han estat:

Promocié de bons habits alimentaris
eninfantsijoves

@® Foment de 'envelliment saludable
Medicina culinaria: solucions alimentaries
per arestriccions o situacions especials

(cancer, malalties d'elevada prevalenga, disfagia i
malalties minoritaries).

Memoéria anual 2025 Fundacié Alicia
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Promocio de bons habits
alimentaris en infants i joves

Adquirir uns bons habits alimentaris des de la
infancia i 'adolescéncia és essencial per mantenir-
los a l'edat adulta i prevenir malalties croniques,
que son una de les principals causes de morbiditat
i mortalitat al moén i responsables d’'una elevada
despesa sanitaria.

L'Organitzacio Mundial de la Salut (OMS) i les
societats cientifiques consideren prioritaria la
prevencio del sobrepés i lobesitat, les malalties
cardiovasculars, la hipertensio, la diabetis tipus Il

i el cancer. Una alimentacié adequada, juntament
amb activitat fisica regular, un bon descans i
evitar el consum de toxics com el tabac i I'alcohol,
constitueix la base d’aquesta prevencio. Per

aix0O, promoure estils de vida saludables és una
necessitat i una prioritat per a la societat.

Aquests habits alimentaris, pero, estan cada cop
meés deteriorats entre la poblacid infantil i juvenil.
El mes de novembre, The Lancet ha alertat, a
partir de l'evidéncia disponible, sobre el creixent
i preocupant consum d’aliments ultraprocessats,
el seu impacte directe en la salut i la necessitat
d'aplicar mesures urgents per revertir aquesta
tendéncia.

14

Cal, doncs, fomentar el consum d'aliments
saludables i augmentar l'adheréncia al patro de
dieta mediterrania, que actualment només segueix
correctament un 40% dels infants i joves.

Ambit — Salut




Alicia ha treballat per promoure bons habits
alimentaris entre la poblacio infantil i juvenil a través
de diversos projectes que asseguren l'adquisicio
de coneixements, habilitats i valors per a una
correcta gestio de lalimentacio. Aquesta tasca s’ha
dut a terme amb la collaboracié de diferents agents
i entitats que permeten arribar al maxim nombre
possible d'infants i joves. Entre moltes altres
actuacions, destaquem:

— El projecte Cuina per a Joves, amb el
Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca

i Alimentacié (DARPA) de la Generallitat de
Catalunya, amb l'objectiu dentendre els
coneixements, habilitats, actituds i valors que
actualment tenen els joves envers 'alimentacio
saludable i la cultura gastronomica, aixi com
de proposar estrategies per revertir-ne l'actual
abandonament.

— Taller La Colla dels Llegums, creat per fomentar
el consum d'aliments de qualitat i de proximitat.

El taller sha implementat en diferents classes de
3ri 4t de primaria de les 33 escoles d'Osonai el
Llucanés que formen part del projecte Mengem
dAqui, en collaboracio amb el servei educatiu dels
menjadors escolars de les dues comarques. Més
de 1.000 alumnes han descobert, de manera ludica
i participativa, els llegums i la seva relacio amb la
salut i la sostenibilitat, i han entés per que han de
formar part del menjar de l'escola.

— Collaboracié amb diversos mitjans de
comunicacio, com la ideacio i l'elaboracio de

les receptes del programa Manduka de SX3

(5a temporada), adregat al public infantil amb
l'objectiu de fomentar bons habits culinaris. També
destaquem la participacio en la fase final de
seleccid del programa de beques Carnet Jove,

de 'Agéncia Catalana de la Joventut, destinat a
estudiants de cuina i hoteleria.

— Millora dels menjadors escolars, concebuts
com un espai on menjar de manera saludable i
sostenible, perd també on aprendre a menjar millor,
en collaboracio amb el Consell Comarcal del
Bergueda.
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— Millora de l'alimentacio d'infants i joves amb
discapacitat intellectual (DI), com el projecte
INSPIRE dels EUA, que ha creat pautes basiques
per gestionar l'alimentacio desportistes amb

Dl durant les competicions; els tallers FruitTAS

per a usuaris dAmpans, orientats a incrementar

el consum de fruita i reduir el d'aliments
ultraprocessats; i la conferencia adrecada a més
de 100 joves amb DI dentre 16 i 21 anys procedents
de 12 itineraris formatius especifics (IFE) d’arreu de
Catalunya, vinculats al projecte Compartim de Tecla
Social, amb l'objectiu dacompanyar-los en la seva
transicio a la vida adulta i afavorir habits alimentaris
saludables.

— Collaboracié amb Caritas Manresa mitjancant
tallers per a families amb infants en situacio

de vulnerabilitat, centrats en l'elaboracio de
receptes d’estiu saludables i senzilles, preparades
principalment amb fruita i verdura de temporada.

15




Foment de

I'’envelliment saludable

Segons les Nacions Unides, el 2050 el 16% de la
poblacid mundial tindra seixanta-cinc anys o més
i es triplicara el nombre de persones de més de
vuitanta anys.

Aquest increment de 'esperanca de vida ha
d’anar acompanyat d'una bona qualitat de vida,
que permeti que les persones puguin gaudir
de la vellesa el maxim temps possible. Espanya
encapcala el ranquing europeu d'esperanca de
vida, pero se situa a la meitat de la llista quan
savaluen els anys de vida amb bona salut.

16

L’alimentacio juga un paper fonamental per
assegurar un envelliment saludable i digne.

Els projectes del 2025 que han donat resposta a
aquest repte s’han centrat tant en la promocio de
bons habits entre la poblacio adulta i les persones
grans, com en el seu acompanyament i el del seu
entorn per afavorir la qualitat i el benestar fisic i
emocional, a traves de I'alimentacio, la socialitzacio
i la transmissio cultural, fomentant entorns
gastrondmics accessibles, inclusius i generadors
de comunitat.

Ambit — Salut




En aquesta linia destaquem:

— Projecte desenvolupat en I'entorn hospitalari
juntament amb Medirest, que busca millorar
l'alimentacio de les persones ingressades i centrat
en mantenir una microbiota el més resilient i estable
possible.

— Formacio de professionals sanitaris en medicina
culinaria i envelliment, com el desenvolupament

del curs en linia “Comer bien para envejecer mejor.
Abordaje del paciente mayor desde un punto de
vista culinario” juntament amb la SemFyC, destinat
a professionals de l'atencio primaria, i la participacio
en la docencia de l'assignatura d'alimentacio en el
master Envelliment i Salut de la URV.

— Collaboracio amb Caritas Manresa
desenvolupant accions formatives i tallers practics
de cuina i alimentacio amb l'objectiu d'oferir
formacio en cuina domestica adaptada, seguretat
alimentaria i aprofitament dels aliments a persones
que volen accedir al Certificat Professional

en Atencio Sociosanitaria, per millorar la seva
ocupabilitat en lacompanyament domiciliari a
persones grans.

— Accions de transferencia per promoure habits
saludables entre la poblacié adulta i les persones
grans, com el taller “La Microbiota Intestinal:

por qué es tan importante para la salud, y como
cuidarla a través de la alimentacion”, realitzat per
a més de 50 empleats de 'empresa Firmenich; el
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taller de bons habits alimentaris per a persones
adultes amb diversitat funcional vinculada a la
salut mental de la Fundacié Horitzo, per promoure
lautonomia personal; el taller de recomanacions
nutricionals i culinaries en la salut de la dona

en l'etapa de la menopausa per als treballadors
de la farmacéutica Cumlaude; la xerrada sobre
alimentacio i envelliment per a estudiants majors
de cinquanta-cinc anys de la Universitat de
'Experiéncia (UB); o la sessié de bons habits
alimentaris per als treballadors de I'Institut Josep
Carreras.
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Medicina culinaria: solucions
alimentaries per a restriccions
o situacions especials

La medicina culinaria és un camp emergent

que integra la ciéncia de la medicina amb l'art

de la cuina per millorar la salut de les persones
mitjancant l'alimentacio. Aquest enfocament, definit
pel metge John La Puma el 2016 com «un nou
camp basat en levidéncia que ajuda les persones
a prendre bones decisions mediques personals
sobre accedir i menjar apats de qualitat per prevenir
i tractar malalties i restaurar el benestar», sha
consolidat com una eina clau en 'acompanyament
de diverses condicions de salut.

La seva esséncia és practica i centrada en el
pacient: parteix de preguntes concretes com
«Queé he de menjar per a la meva condicio?»,

i ofereix respostes aplicables al dia a dia,
especialment Utils en casos de restriccions
alimentaries, patologies especifiques o situacions
de vulnerabilitat nutricional.

Tot i que diversos grups de treball han proposat
definicions més amplies i actualitzades, la medicina
culinaria manté un objectiu central: ajudar les
persones a utilitzar la cuina —entesa com la

gestio quotidiana de l'alimentacio— com una

eina terapéutica que permeti gestionar, millorar

i acompanyar malalties o situacions de salut
concretes. Es tracta d'un enfocament practic que
posa l'alimentacio al servei del benestar, adaptant-
la a les necessitats especifiques de cada persona.

Aix0 és el que Alicia fa des de fa més de vint anys:

desenvolupar projectes que donen resposta
a més de 50 situacions médiques diferents,
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treballant a partir de la recerca i la collaboracio
amb centres i professionals de referéncia, aixi
com amb les persones afectades, oferint recursos
fisics o virtuals, materials educatius, formacié per
a professionals, persones afectades i familiars

o cuidadors, i en el disseny i desenvolupament

de productes alimentaris especifics, entre altres
actuacions.

Les malalties de més prevalenca a la nostra
societat —com el cancer, les malalties
cardiovasculars, la diabetis tipus 2 o les alteracions
de la deglucio—, aixi com les malalties rares o
minoritaries, han estat una prioritat durant el 2025.

Ambit — Salut
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Bacalla a la llauna
(textura modificada)

(textura modificada)

Amanida verda amb tomaquet

Clares farcides de
mongetes i formatge

‘Combi’ de peix, patata
i verdura al micro

Pilota de carn amb fruites
i fruita seca

Pebrot farcit de
cereals i tofu

/

Hamburguesa de llegums
i arros integral

Empanades veganes

Pasta amb calamars
i festucs

Alberginia amb tofu

Crema de coliflor, porro
i pastanaga

Polo de maduixa i taronja

Alimentacio i cancer

Durant el 2025 s’ha continuat impulsant el projecte
“Alimentacio durant el Tractament del Cancer”,
amb l'objectiu dacompanyar tant les persones
afectades per la malaltia com els professionals i
cuidadors que en tenen cura.

Alllarg de l'any s’han actualitzat i revisat tots

els continguts de la plataforma OncoAlicia,

s’han incorporat nous mites i shan estudiat i
desenvolupat solucions dieteticoculinaries basades
en farina de garrofa per abordar la descomposicio
de llarga durada, un dels efectes secundaris més
freqUents de la quimioterapia. Parallelament, sha
iniciat una nova linia de collaboracié amb I'Hospital
Sant Joan de Déu per crear eines i recursos
especifics en 'ambit del cancer pediatric.

S’ha realitzat també un projecte de transferencia
i aplicacio en entorns reals amb Compass Group,
per millorar l'experiéncia alimentaria de les
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persones en tractament oncologic a I'hospital de
diai per a pacients ingressats. A més, sha posat

en marxa un projecte pilot Erasmus+ Nourishwell,
orientat a formar estudiants de cuina en alimentacio
per a la prevencio i lacompanyament de persones
amb cancer.

De manera complementaria, shan dut a

terme xerrades, formacions i altres accions de
transferencia adregades a diferents col-lectius.
Entre els professionals sanitaris destaquen el
Postgrau en Sinologia i Patologia Mamaria per

a infermeria de la Universitat de Manresai les
sessions per a les dietistes-nutricionistes d’atencio
primaria de la Catalunya Central. Pel que fa a les
persones afectades, familiars i cuidadors, cal
destacar la xerrada a la Fundacio Puigvert per

a persones amb cancer de prostata i la participacio
en la Setmana de I'Experiéncia del Pacient de
I'Hospital Clinic.
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Malalties d'elevada prevalenca

Mes enlla del cancer, el sobrepeés, I'obesitat,

la hipertensio arterial, la diabetis tipus 2, les
malalties cardiovasculars i la malaltia renal sén
les situacions de salut més prevalents a la nostra
societat —especialment entre les persones

de més edat— i representen una part molt
significativa de la despesa sanitaria del pais.

Millorar l'alimentacio de les persones que conviuen
amb aquestes condicions, mitjancant eines,
recursos, productes i formacio que els permetin
gestionar-la de manera practica i personalitzada,
contribueix a millorar la salut, retardar la progressio
de la malaltia i augmentar la qualitat de vida. Per
aquest motiu, Alicia ha centrat part del seu treball
en aquestes situacions.

La diabetis tipus 2, mitjancant l'actualitzacio i la
generacio de nous continguts per a la plataforma
diabetesalacarta.org, aixi com a través de tallers
adrecats tant a professionals com a pacients.
Destaquen la participacio en la XXVI edici6 del
curs d’Educacio Terapéeutica en Diabetis de
I'Hospital Clinic de BarcelonaienlaV edicio de la
Diabetis Focus, celebrada a Madrid, una jornada
per a professionals sanitaris centrada en els ultims
avancos tedrics i practics en el tractament de la
diabetis.

La malaltia renal cronica s'’ha abordat a través de la
tercera jornada NUTRIERCA, un programa formatiu
de tres dies adrecat als professionals de les unitats
d’ERCA (Enfermedad Renal Cronica Avanzada).

El programa se centra en la medicina culinaria,

la nutricio conductual i els habits saludables, i

esta orientat a professionals sanitaris de diversos
hospitals d’arreu d’Espanya.

| també altres formacions adrecades a pacients i
professionals, com la participacio en el Master en
Infermeria Nefrologica de la Universitat de Vicila
Fundacio Puigvert, aixi com el taller d’'alimentacio

i cuina per a pacients dins de les jornades
d'intercanvi d'experiéncies organitzades també per
la Fundacié Puigvert.
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Lobesitat s’ha treballat principalment a través

del Programa Aliclinic de 'Hospital Clinic,

centrat en 'aplicacio de la medicina culinaria

en el seu tractament. El programa impulsa el
desenvolupament de diversos recursos formatius
i educatius, aixi com la participacio en jornades i
activitats adrecades tant a professionals com a
pacients.

Durant el 2025 també s'ha dut a terme un estudi
pilot amb la unitat dobesitat del CAP Sarria per
aplicar la medicina culinaria en el tractament de
l'obesitat, adrecat als professionals i pacients del
centre. La prova pilot va incloure tres accions
principals: la formacio de l'equip sanitari (infermeria,
psicologia, pediatria, etc.), la formacio sobre
alimentacio i cuina per a pacients durant el
tractament i el disseny de materials grafics per
reforgar 'educacio dietetic-culinaria a la consulta
medica.

Algunes accions de transferéncia destacades:

— Participacioé en el Congrés de la IFSO
(International Federation for the Surgery of Obesity),
celebrat a Venécia, i al Congrés SECO (Sociedad
Espanola de Cirugia de la Obesidad), on es va
exposar de manera practica el paper de la cuina en
la gestio quotidiana de l'alimentacio dels pacients
amb obesitat sotmesos a cirurgia bariatrica.

— Organitzacid d’'una jornada teoricopractica en
la 8a edicio de la Summer School (Hospital Clinic),
centrada en com integrar la medicina culinaria

en l'abordatge de I'obesitat amb I'objectiu d’'oferir
un enfocament innovador per al seu tractament,
utilitzant-la com a eina clau per promoure una
alimentacio saludable des d’'una perspectiva lliure
destigma.

Ambit — Salut




La malaltia cardiovascular sha abordat mitjangant
l'estudi de les propietats organoléptiques

de diversos aliments cuinats sense sal amb
diferents técniques culinaries, aixi com a través

de la transferéncia de coneixement en activitats
formatives. Entre aquestes, destaca el taller
demostratiu sobre la importancia de l'alimentacio i
la cuina en la salut cardiovascular, orientat a oferir
estrategies dieteticoculinaries a les persones de
I'Associacio de Cardiopates de la Catalunya Central.

Malalties amb necessitat
de modificacio de la textura

Durant el 2025, Alicia ha continuat treballant

per esdevenir un referent —per a les persones
afectades i per als professionals sanitaris— en
ladaptacio de l'alimentacio a textura modificada,
tant en poblacio adulta com en 'ambit infantil.
Lobjectiu ha estat desenvolupar projectes que
vetllin no només perque l'alimentacio sigui nutritiva
i segura, sind també perque sigui bona, facil de
gestionar en el dia a dia i adaptada als habits,
preferéncies i cultura alimentaria de cada persona.

En aquest sentit, s’ha desenvolupat el receptari
de Cuina Catalana per a persones amb disfagia,
que es va presentar durant les XlIl jornades del
CODINUCAT en el marc de Catalunya Regio
Mundial de la Gastronomia.

També s’ha treballat en 'adaptacio de cremes

de verdures, generant prototips ajustats

a les necessitats nutricionals, de textura i
organoléptiques de nens i nenes hospitalitzats amb
disfagia. Aquests prototips, desenvolupats en el
marc de la convocatoria Go Connectem dels Grups
Operatius, han estat dissenyats perqué puguin ser
elaborats per CET El Pla, una petita empresa del
territori, productora i transformadora, amb impacte
social i compromesa amb el desenvolupament de
productes de qualitat.
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Finalment, també s’han dut a terme diverses
accions de transferencia de coneixement en
aquest ambit, adrecades a diferents agents del
sistema alimentari, sanitari i social. Aquestes
accions han inclos formacions per als equips de
cuina de centres residencials —com la residéncia
Ovida d’Oviedo, la residéncia Font dels Capellans
de Manresa, la Fundacié MAP de Ripoll o la
Fundacio Santa Teresa del Vendrell—, aixi com per
a l'equip de la cuina central del catering Sercodaga,
i la participacio en congressos de referencia
mitjangant ponéncies especialitzades.
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Malalties minoritaries

Es considera que una malaltia €s minoritaria quan
la seva prevalenca és inferior a 5 casos per cada
10.000 habitants (equivalent a menys d'1 per cada
2.000) i, a més, és cronica, potencialment mortal o
causa una discapacitat greu.

Les malalties minoritaries formen un grup ampli i
heterogeni: a Catalunya se’'n tenen descrites meés
de 7000, i sestima que entre 300.000 i 400.000
persones en pateixen alguna. Tot i aixd, sén poc
frequents individualment i, en consequéncia,

els recursos destinats a la recerca, 'abordatge

i lacompanyament als afectats solen ser més
limitats, tant per part de 'administracié com de la
industria (farmaceutica i alimentaria).

Per aquest motiu, la Fundacio Alicia manté com

a linia estratégica dedicar cada any l'abordatge
d’almenys una malaltia minoritaria, amb l'objectiu
de generar recursos que facilitin la gestio de
l'alimentacio de les persones afectades. En molts
casos, es tracta d’infants i joves que han de seguir
dietes molt restrictives i complexes, que sovint
constitueixen 'Unic tractament disponible.

Durant el 2025 s’ha iniciat el projecte sobre la
Sindrome de Quilomicronémia Familiar (SQF), en
collaboracic amb la Unitat de Lipids i Risc Vascular
de 'Hospital Clinic de Barcelona. Es tracta d’'una
malaltia genética molt rara que provoca nivells molt
elevats de greixos en sang i que requereix una
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alimentacié molt baixa en greixos (15-20 g/dia) com
a tractament principal.

Amb la participacio de professionals i pacients
s’han establert quin tipus de materials serien
necessaris per facilitar la gestio diaria de
l'alimentacio: guies de compra, interpretacio
d'etiguetes, cuina sense greixos, receptes i video-
receptes, aixi com continguts educatius sobre el
greixiles seves fonts.

Aquests materials es continuaran desenvolupant i
validant durant el 2026, amb l'objectiu de poder-los
transferir als pacients i als professionals.

A Madrid Fusion Alimentos de Espana 2025, Alicia
va organitzar i comissariar els continguts de l'espai
Dreams #SpainFoodTechNation, incorporant al
programa la medicina culinaria i altres tematiques
de salut. Va esdevenir un espai de trobada entre
gastronomia, innovacio, tecnologia i salut, que va
fomentar el debat sobre els reptes i les oportunitats
del sistema alimentari.

El programa va incloure temes com la |A aplicada
ala nutricio i a la salut, l'alimentacio en la diabetis,

el potencial de les fermentacions i els enzims,

la biogenetica i els aliments funcionals, aixi com
reflexions socials sobre 'edatisme, la Silver
Economy i el relleu generacional en la gastronomia.

Ambit — Salut
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Aquest ambit té com a objectiu posar en valor el territori
a través de I'alimentacidé, entesa com una expressio

viva de la historia, la cultura i la identitat col-lectiva.

La preservacio del patrimoni alimentari, I'agrobiodiversitat
local, els productes de proximitat i la tradiciéo gastronomica
—juntament amb la recerca historica i arqueologica
vinculada a I'alimentacio— formen part essencial de la
tasca d'Alicia. Aquest enfocament contribueix al reequilibri
territorial, dinamitza I'economia local i reforca el vincle
entre produccié, cuina i comunitat.

Allb que es menja en un territori reflecteix els seus Tots els projectes treballats durant 'any 2025 s’han

paisatges, les seves tradicions i la seva manera de desenvolupat sota dues linies estrategiques:

viure. Plats, técniques culinaries i productes locals

generen identitat i orgull collectiu, i esdevenen una Impuls d’estratégies per a un sistema

eina poderosa per visibilitzar i reforgar la cultura | alimentari sostenible, segur, resilient,

gastrondmica propia. La seva promocio impulsa saludable i accessible.

també restaurants, mercats, comercgos i productors,

afavorint el desenvolupament econdmic i social del Foment de la culturaila tradicio

territori. | gastronomica com a elements d’identitat i
cohesio del territori, a través de:

La preservacio de la biodiversitat alimentaria

local és clau per garantir la salut, la sostenibilitat — Desenvolupar estrategies de promocio
ambiental i la seguretat alimentaria. La seva del territori

conservacio i gestio sostenible asseguren un futur

equilibrat per a les generacions presents i futures. — Valoritzacio i preservacio de la identitat
En aquesta linia, fomentar el consum de productes gastronomica

frescos, locals i de temporada té un impacte
positiu tant en el benestar de la poblacio com en
l'estabilitat dels ecosistemes.
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Impuls d’estrategies
per a un sistema alimentari
sostenible, segur, resilient,

saludable 1 accessible

El sector agroalimentari és la principal industria

de Catalunya i representa prop del 20% del PIB
industrial, amb una facturacié que supera els
48.000 milions d’euros. Tot i aquest pes economic,
el teixit empresarial esta altament atomitzat: mes
del 99% de les empreses sd6n microempreses o
PIMES, fet que les fa especialment vulnerables
ales pressions del mercat, a les dinamiques de
distribucio i als canvis economics.

Aquestes PIMES sovint tenen dificultats per
destinar recursos a la innovacio; per aixo, l'impuls
extern i lacompanyament especialitzat son claus
per generar valor afegit i evitar que hagin de
competir nomes pel preu. En aquest context, Alicia
treballa per esdevenir el centre de referéncia en
Innovacio i Desenvolupament per a la valoritzacio
dels petits productors i transformadors del

territori catala. Lobjectiu és activar iniciatives amb
impacte rapid i ajudar a desenvolupar productes

transformats que aportin valor diferencial, reforcant

la competitivitat i la sostenibilitat de les empreses
participants, i promovent solucions rendibles,
respectuoses amb el medi ambient i alineades
amb l'economia circular, la salut i la produccio

de proximitat.
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En aquest sentit, és a través del Programa
d’Innovacioé PROFIT, amb el suport del
Departament d'‘Agricultura, Ramaderia, Pesca

i Alimentacio (DARPA), que Alicia impulsa la
innovacio gastrondmica en petites empreses,
productors, artesans, restauradors, cooperatives

i autonoms del sector agroalimentari, oferint un
acompanyament integral que inclou assessorament
expert i suport tecnic en totes les fases del

procés d’innovacio: des de la conceptualitzacio

i el desenvolupament de prototips fins al procés
d’industrialitzacio. Lobjectiu final és transformar
idees en productes o processos viables i tangibles,
amb un impacte positiu tant per al negoci com per
al territori.

Ambit — Territori




Durant el 2025 amb PROFIT s’ha donat suport
en el desenvolupament i acompanyament a la
innovacio de:

— Paté vegetal innovador per a Melmelades i
Conserves Blanch, S.L., amb fruita i verdura de
temporada i de la zona de Lleida.

— Brous d'ossos de pollastre a partir de
subproductes (potes, colls i carcasses) per a
Niu Verd, SCP.

— Gamma d’ametlles aromatitzades de produccio
local per a Fruits Secs Torra, S.L.

Tanmateix, durant el 2025 Alicia ha participat
en dos projectes en el marc de la convocatoria
AEI Agri — Grups Operatius (GO), aliances entre
empreses, entitats i centres de coneixement
del sector agroalimentari orientades a impulsar
innovacio aplicada per donar resposta a reptes
concrets.

L'objectiu d’aquests projectes és generar
solucions transferibles i escalables que millorin

la productivitat, la sostenibilitat i la competitivitat
del sector, a través de resultats tangibles —com
prototips, metodologies i processos— i d'accions
de transferencia de coneixement. S'ha treballat en:

— Conceptualitzacio, formulacio i validacié d’'un
embotit vegetal amb la Fundacié Mas Alborna

i implementat per Mallart Artesans Xarcuters.
Convocatoria Go-Connectem.

— Ideacio i desenvolupament d’'una nova linia

de galetes més saludables per a Galetes Trias
(menys sucres, gairebé el triple de fibra i un perfil
lipidic més saludable), Convocatoria Go Re-Valora
Territori.

Juntament amb el programa Al Teu Gust, Aliments
del Pallars, shan realitzat sessions de treball
conjuntes amb agents del territori —productors,
carnissers, elaboradors, restauradors, etc.—

per treballar elaboracions tradicionals del Pallars,
com el palpis de corder i la girella, amb l'objectiu
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d’adaptar-les, escalar-les i comercialitzar-les
segons les caracteristigues de cada establiment.

Daltra banda, s’han dut a terme diverses actuacions
de divulgacio i transferencia per connectar els
diferents agents del sector alimentari i gastrondmic
catala, especialment productors i restauradors, que
son prescriptors clau dels productes locals i de
proximitat. S’ha participat en:

— Les dues Jornades Gastronomiques
“Produccio, Innovacié i Restauracio” organitzades
per la Diputacio de Tarragona que s’han
desenvolupat a Salou i a la Rapita, amb la ponéncia
inaugural “Innovacidé i gastronomia, produccio
agroalimentaria i restauraci®”.

— La Fira Gastronomica de la Sénia “El Gust de la
Memoria” a través de la realitzacio d’'un taller amb
demostracio culinaria amb lobjectiu d'apropar i
vincular els productes del territori i la salut.
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Foment de la cultura
i la tradicio gastronomica

Lobjectiu daquesta linia de treball és situar la
gastronomia catalana com a motor de cohesié
social, desenvolupament territorial i identitat
compartida, preservant i transmetent el patrimoni
culinari amb una mirada actual —saludabile,
sostenible i innovadora—.

Aixi doncs, impulsar el desenvolupament territorial
mitjangant la gastronomia com a expressio cultural,
economica i sostenible del territori, reforgant
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la connexio entre productors, restauradors,
institucions i ciutadania per generar valor compartit
i transformar la cultura alimentaria en un bé comu
amb impacte real en la qualitat de vida.

En aquest sentit, els ambits d’actuacié s’han centrat
a desenvolupar estrategies de promocio del territori
a través de l'agroalimentacio i a la valoritzacio i
preservacio de la identitat gastrondmica a través
dels seglents projectes.

Ambit — Territori




De les estrategies de promocio del territori a través

de l'agroalimentacio destaquem:

Gastrosavies és un projecte impulsat pel
Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca

i Alimentacio en el marc de Catalunya Regio
Mundial de la Gastronomia 2025, amb l'objectiu
de preservar i transmetre la cuina catalana com
a patrimoni viu, posant en valor els paisatges,
productes i maneres de cuinar que expliquen la
seva diversitat.

Durant el 2025, Alicia ha dut a terme el treball

de camp etnografic i la sistematitzacio del
coneixement: més de 20 sessions de treball a 18
comarques, entrevistant més de 100 “gastrosavies”
i recopilant i interpretant més de 350 receptes de
cuina catalana casolana. D’aquest treball se n’han
produit 10 videoreceptes, disponibles a la web del
DARPA.

Com a reconeixement a aquestes donesii al

seu llegat, sha celebrat la Gran Trobada de
Gastrosavies el 24 de novembre a Mon Sant

Benet, amb unes 250 participants, en un

espai dhomenatge i posada en valor del seu
coneixement mitjancant ponéncies i demostracions
culinaries.

Aquest 2025 també s’ha treballat en el seguiment
del projecte 12 Mesos 12 Paisatges, amb lobjectiu

dexplorar i donar a coneéixer la riquesa culinaria
catalana i reforcar la importancia de preservar les
tradicions gastronomiques locals. S’ha aprofundit
en la diversitat agroalimentaria present arreu del
territori, identificant agents i iniciatives capaces
dactivar i difondre la identitat culinaria catalana
mitjangant actuacions rellevants, i s'ha ofert
assessorament i suport als actors locals que
volen impulsar accions per reforcar la difusio de la
gastronomia catalana.

Amb l'objectiu de crear i transferir coneixement
sobre els productes del territori i apropar-lo a la
ciutadania, s'’ha treballat en projectes emmarcats
en 'Estratégia Alimentaria de Catalunya impulsada
pel DARPA:

— Canal Aliments, un espai web de referéncia per
a la divulgacio rigorosa del sector agroalimentari.
Alicia ha elaborat continguts per a una quinzena de
productes —com ara plantes aromatiques, porc,
musclos, formatge curat, bolets o oli doliva verge
extra—.

— Inventari de Productes de la Terra (publicat el
2003), que Alicia ha revisat i actualitzat.
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— Plats Catalans Cada Dia, amb l'objectiu de
posicionar la cuina catalana com una opcio
saludable i de gaudi quotidia, tant a 'ambit domestic
com en el sector de la restauracio. Enguany, el
projecte sha ampliat amb noves receptes del
corpus culinari catala i s’ha enriquit amb consells
per a la seleccio d’ingredients i técniques de cuina,
entre d’altres.

| com a exemple de la promocio dels productes
catalans, Alicia continua apropant el coneixement
técnic, saludable, sostenible i gastronomic de l'oli
doliva verge extra catala, a través d’accions com:

— |l Premis Nacionals als Millors Olis d’Oliva

Verge Extra de Catalunya 2025, convocats pel
DARPA, on Alicia ha organitzat a Mén Sant Benet

el tast oficial de la categoria “Maridatge i versatilitat
gastronomica”, que posa en valor el potencial culinari
dels olis.

— 1r Mercat de I'Oli Nou de Barcelona, impartint
un taller per difondre els beneficis saludables i 'Us
culinari d'aquest ingredient essencial de la dieta
mediterrania.

Alicia impulsa la transferéncia i la divulgacio dels
productes del territori i de les persones que els
fan possibles mitjancant actuacions vinculades

a la gastronomia. A través de tallers, ponéncies i
jornades técniques, es fomenta la connexio entre
productors, restauracio, centres de formacio i
institucions, reforgant el coneixement, I'Us i la
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projeccid dels productes locals. Aquest 2025
destaquen les seglients actuacions:

¥ Carnd’ovii cabrum. En el marc del projecte
Herois del Rebost,impulsat per INTEROVIC ila
FECOC (Federacio d'Entitats de Cabrum i Ovi
de Catalunya), Alicia ha impartit un taller per a
estudiants i professorat d’hostaleria, replicat a
14 escoles de Catalunya, per donar a coneixer
el producte i les seves possibilitats culinaries,
especialment de les parts menys utilitzades.

@<« Peix de proximitat. A la trobada Cooperar per
transformar de I'Euroregio Pirineus Mediterrania,
amb ARCA i la Generalitat de Catalunya, Alicia

ha ofert una ponéncia per a professionals del
desenvolupament maritim sobre el paper del

peix local en la salut, la sostenibilitat i la identitat
mediterrania.

/* Mel de petits productors catalans. En una
jornada técnica PATT organitzada per 'Escola
Agraria de Santa Coloma de Farners, s’ha treballat
amb productors i restauradors per conéixer i
caracteritzar les mels catalanes, explorar-ne les
aplicacions gastrondomiques i afavorir el vincle entre
apicultors i restauracio.

# Romesco. Al / Congrés d’Investigacio
Tecnicocultural del Romesco, Alicia ha divulgat la
gastronomia catalana a través d’aquesta elaboracio
emblematica, destacant-ne el potencial saludable i
la projeccio futura.

Ambit — Territori




£ Arrds. A la Festa de I'Arros de Sant Fruitds de
Bages, s’ha impartit un taller per als guanyadors del
concurs, mostrant la versatilitat de l'arros i les seves
possibilitats culinaries.

/ Calgot. Alicia ha impartit la sessio inaugural
del primer Forum de la Calgotada de Valls “Calgot
i calgotada: perspectiva cientifica, economica,
gastronomica i mediambiental”.

N Verdures i productes d’horta. S’ha participat
en el 27¢& congrés de fruites i verdures de TAECOC
(Asociacion de Empresas de Gran Consumo) sobre
la disminucié del consum d’aquests aliments entre
nens i joves. També hem organitzat un taller sobre
el potencial gastronomic dels vegetals adrecat a
lalumnat de cuina, restauracio i dietéetica de 'Escola
Joviat.

i Salde Cardona. En collaboracio amb el
Consell Comarcal del Bages i la Fundacié Cardona
Historica, s’ha elaborat i presentat la setena

guia del Rebost del Bages, dedicada a la Sal de
Cardona, amb l'objectiu de difondre’n la historia i
les particularitats productives, nutritives, culturals i

culinaries. El treball posa en valor aquest producte
—recentment reconegut com a producte singular
de la Xarxa de Productes de la Terra— i l'acosta
tant a la ciutadania com al sector gastronomic per
fomentar-ne el coneixement i l'Us.

En el marc de Catalunya Regio Mundial de la
Gastronomia 2025, Alicia també ha participat en
diverses actuacions puntuals de transferéncia de la
culturaila gastronomia catalana:

— Meet Foodies Influencers, activitat immersiva
per mostrar la riquesa culinaria i la feina d’'un centre
de referencia en recerca i divulgacio del patrimoni
gastronomic com Alicia, a gairebé cinquanta
influenciadors internacionals i persones referents
en gastronomia, en una jornada a Mon Sant Benet
organitzada per 'Agéncia Catalana de Turisme.

— Gastronomic Forum Barcelona, participacié en
el | Simposi de Cuina Catalana, impartint la sessio
inaugural “Cuina catalana avui: tradicio viva o fossil
cultural?”, un espai per reflexionar sobre lestat de la
cuina catalana, el seu llegat i els reptes de futur.

Dels projectes de valoritzacio i preservacio de la identitat

gastronomica destaquem:

Projecte de recerca RELISH-Horizon-EU
(Reframing European Gastronomy Legacy through
Innovation, Sustainability and Heritage), que reuneix
institucions academiques, empreses i entitats

del sector alimentari per desenvolupar solucions
sostenibles i saludables per al sistema alimentari
europeu, posant el focus en les receptes i la cultura
gastronomica com a patrimoni viu.

El 2025, Alicia ha liderat el disseny deines i
metodologies per recollir i analitzar dades sobre
practiques alimentaries i receptes, contribuint

a la construccio d'un mapa culinari europeu
contemporani. A més, ha impulsat accions pilot,
testant tallers de Food Memories amb joves per
explorar metodologies narratives i de transferencia
al voltant de la recepta i la memoria alimentaria.

Memoéria anual 2025 Fundacié Alicia

Continua la participacio en el projecte de la
Colleccio 7 Portes de Receptaris Historics de la
Cuina Catalana amb l'objectiu d'estudiar, fer una
analisi critica i publicar els textos més significatius
de la gastronomia del pais des del segle X1V fins el
XX. Aquest any s'ha publicat el 10e volum.

El projecte Andorra la Vella—Restauracio, amb
l'objectiu d'enfortir el sector de la restauracié com
a actor clau del sistema alimentari i de la projeccio
del territori impulsat pel Comu. Mitjangant sessions
de treball amb professionals, shan identificat
necessitats i oportunitats i sha definit una
estrategia de posicionament gastronomic basada
en tres pilars: cuina de muntanya arrelada, oferta
cosmopolita i gastronomia saludable.
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Ecosistema

Abacus, SCC.L.

Abalon Content, S.L.

AECOC

Agencia de Desenvolupament del Bergueda
Ajuntament de Balenya

Ajuntament de La Sénia

Ajuntament de Manlleu

Ajuntament de Sant Fruitos de Bages
Ajuntament de Santa Eugenia
Ajuntament de Seva

Ajuntament de Tarragona
Ajuntament de Torelld

Ajuntament de Tremp

Ajuntament de Vic

Ajuntament de Vilanova de Sau

Associacié d'Iniciatives Rurals i Maritimes de
Catalunya (ARCA)

Associaci6 de la Catalunya Central per
la Prevencio i Ajuda a la Salut del Cor
(CATCECOR)

Associacio del Cluster Foodservice de
Catalunya

Atika Pharma, S.L.

Azacool, S.L.

Barry Callebaut Belgium Nv

Bestiario Proyectos, S.L.

Bleba 30, S.L.

Bulat Improve Goals, S.L.

Cambra Oficial de Comerg i Industria de Valls

Cambra Oficial de Comerg, IndUstria, Serveis i
Navegacio de Barcelona
— Delegacio Bergueda

Caritas Diocesana de Vic — Arxiprestal
Manresa

Centre Especial de Treball El Pla
Cm Gipuzkoa, S.L.

CoDiNuCat

Comu d'Andorra la Vella
Comunalitat Benviure
Confederacion ASPACE

Consell Comarcal del Bages
Consell Comarca d'Osona

Consorci d’Atencio Primaria de Salut
Barcelona Esquerra

Corporacio Catalana de Mitjans Audiovisuals

Delegacié del Govern de la Generalitat de
Catalunya al Principat d’Andorra, S.L.U.
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Dermofarm, S.A.U

Disproquimia, S.A.U.

DR Healthcare Espania, S.L.U.

Dsm Nutricional Products Iberia, S.A.
EAP Sarria, S.L.P.

Ediciones Mayo, S.A.

Editorial Planeta, S.A.

Escola de Capacitacio Agraria de Santa
Coloma de Farners

Eurest Catalunya, S.L.

FIAB - Federacion Espafiola de Industrias de
la Alimentacion y Bebidas

Formatges La Gavarresa

Foro de Debate, S.L.U.

Fresenius Kabi Espafa, S.A.U.

Fruits Secs Torra

Fundacié AMPANS

Fundacié Clinic per a la Recerca Biomedica
Fundacié Eurecat

Fundaci¢ Institut de Recerca Contra la
Leucémia Josep Carreras

Fundacid Joviat, F.P.

Fundacié Privada Horitzé del Bergueda
Fundaci¢ Privada MAP

Fundacié Privada Mas Alborna
Fundacio Privada Mon Clinic Barcelona
Fundacié Privada Santa Teresa
Fundacié Puigvert

Fundacié Universitaria del Bages
Fundacién Dieta Mediterranea
Gastroevents, S.C.

Generalitat de Catalunya

Godd Nexus, S.L.U.

Good Bio Foods, S.L.

Grupo Profand, S.L.U.

Hospital Clinic de Barcelona

IDIAP Jordi Gol

Incatis, S.L.

Institut Catala de la Salut - GT Catalunya
Central

Institut d'Assisténcia Sanitaria (IAS)
Institut Lactic de Catalunya

Institut for Gastroenterological Tumours (IGET)

International Cooking Concepts, S.A.
Javier Romeu Penadés — Themkwolf
La Manchester Radiofonica

La Polifacética, S.L.

Larousse Editorial, S.L.

Lékué, S.A

Lilly, S.AU.

Lucta, SA.

Madrid Culinary Campus, A.LE.
MANS - E.I. Xarxa Agrosocial, SCC.L.
Melmelades i Conserves Blanc
Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentacion
Mon Sant Benet, S.L.

Niu Verd

NOBA Ventures, S.L.

Organizacion Interprofesional Agroalimentaria
del Ovino y Caprino (INTEROVIC)

Pep Nogué, Gastronomia i Alimentacio, S.L.
PG Produccions Gastronomiques, S.C.P.
Produccions de Gastronomia, S.L.U.
Project Inspire Foundation

RISE Processum AB

Sercodaga, S.L.

Set Portes, S.A.

Sociedad Espafiola de Medicina de Familiay
Comunitaria (SEMFYC)

Societa'Cooperativa Sociale

Suara Serveis, SCC.L.

Teclasocial — MyCarenet, S.L.U.

Trias Galetes—Biscuits, S.A.
Universidad Europea de Madrid, S.A.U.
Universidad Pontificia Comillas
Universidad San Paulo CEU
Universitat de Barcelona

Universitat de I'Experiéncia de la UB
Universitat Politecnica de Catalunya
Universitat Rovira i Virgili

University of Durham

Valgosa, S.L.

Vallplasa Atencio Primaria, S.L.P.
Viajes Pacifico, S.A.

Vifor Fresenius Medical Care Renal Pharma

VINSEUM - Museu de les Cultures del Vide
Catalunya

Vocento Gastronomia

Ecosistema




Premis i
reconeixements

Premi Foodity Star!, amb el projecte DIAITA,

un assistent digital alimentari dissenyat
especificament per ajudar les persones amb
cancer de colon a seguir una alimentacio adequada
durant el tractament. Projecte desenvolupat
conjuntament amb Bestiario Proyectos.

Atorgat per FOODITY-Horizon Europa

Premi Josep Davins i Miralles 2025, pel projecte
“SALSA (Salut, Alimentacio i Sociabilitat): Xarxes
comunitaries d’alimentacio saludable, autonomia i
interaccio social”

Atorgat per la Fundacio Academia de Ciencies
Mediques i de la Salut de Catalunya i de les
Balears

IV Premis a la Responsabilitat Gastronomica
Slow Food Barcelona a la divulgacio gastronomica
responsable. Per una trajectoria de referéncia

en la divulgacio sobre alimentacio i sostenibilitat,
connectant ciéncia, cultura i gastronomia.

Atorgat per Slow Food Barcelona

Bageslmpuls! A l'esforg turistic, per la seva
contribucio a la recerca i divulgacio gastronomica
basada en el producte local i de proximitat.

Atorgat per IAssociacio Bages Impuls!

Memoéria anual 2025 Fundacié Alicia
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