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Memoria anual 2025

Fundacié Alicia

Toni Massanés
Director General

Cuando Alicia naci6, hace mas de veinte afios, no habia en el
mundo ningun laboratorio de investigacion culinaria con rigor
cientifico y compromiso social. La perspectiva de un equipo
pluridisciplinar de investigadores trabajando cada dia para
contribuir a que todo el mundo coma mejor con soluciones
aplicables al mundo real, a la cotidianidad alimentaria de las
diferentes personas y circunstancias, nos fue ensefiando qué
eran las areas de actuacion y tipo de proyectos donde el trabajo
de la Fundacion tenia mas sentido.

El tiempo, la obsesion por desarrollar respuestas practicas

y la prevencion de hacerlo siempre de la mano de las
instituciones cientificas y clinicas de referencia, por un lado, y
de los afectados y su entorno, por el otro, fueron conformando
nuestra metodologia y clarificando los dos grandes campos

de especializacion: la Medicina Culinaria para prevenir,
acompanar los tratamientos y promover la SALUD, el desarrollo
del TERRITORIO, el apoyo a los productoresy procesos de
innovacion, la valorizacion de sus productos y el estudio del
patrimonio alimentario.

En 2025 se ha celebrado el reconocimiento de Catalufa
como Region Mundial de la Gastronomia, que pone en valor

la capacidad de innovacion, el talento de los profesionales, el
compromiso de los productores y el legado culinario que nos
identifica. Y Alicia fue socia impulsora de la candidatura porque
continuamos trabajando cada dia para hacer mas accesible el
derecho a una buena alimentacion.

Esta memoria recoge las principales tareas llevadas a cabo a lo
largo del 2025.




Patronato

Valenti Roqueta i Guillamet

Presidente de honor

Dipldme National d’Oenologue por la Ecole Supérieure
Agronomique de Montpellier. Licenciado en Derecho por la UB.
Diplomado en Programa de Alta Direccioén por IESE, Barcelona.
Presidente de la Camara Oficial de Comercio e Industria de
Manresa (1983-1986). Presidente del Consejo de Administracion
de Caixa d’Estalvis de Manresay de la Fundacion Caixa de
Manresa (1992-2009). Presidente del Consejo Regulador de la
Denominacion de Origen Pla de Bages (1995-2015). Presidente
de la Asociacion Vinicola Catalana (2014-2024). Miembro del
Consejo Consultivo de la Fundacion Universitaria Balmes
(2014-2021). Presidente de Roqueta Origen, empresa vinicola
familiar. Miembro del Patronato de la Fundacion Althaia (desde
2015). Vocal de la Junta Directiva de la Academia Catalana de
Gastronomia y Nutricion (desde 2016).

German Ramon-Cortés Montaner
Presidente

Licenciado en Ciencias Empresariales. Master en Business
Administration (MBA) por ESADE, la Ecole des Hautes Etudes
Commerciales (HEC) de Paris y la New York University (STERN
College at NYU). Posgraduado en Gestion de Empresas

de Servicios Profesionales en Babson College de Boston,
Massachusetts.

Actualmente: asesor y consejero independiente. Presidente del
Patronato de la Fundacién Catalunya La Pedrera. Presidente del
Patronato de la Fundacion Pas a Pas. Vicepresidente y miembro
de la junta directiva del RACC. Patrono del Barcelona Institute
for Science and Technology.

Marta Lacambra Puig

Secretaria

Licenciada en Ciencias Economicas por la Universidad de
Barcelona (1979).

Master en Teoria Econdmica y Métodos Cuantitativos (1981) y
en Economiay Gestion de la Hacienda Autondmicay Local por
la UB (1990).

Formacion de Alta Direccién de Empresas (PADE) en IESE
(1998).

En el sector publico: Secretaria General del Departamento

de Cultura del Gobierno de Catalufia (1994-1996). Secretaria
General del Departamento de Medio Ambiente del Gobierno
de Catalufa (1996-1999) y Directora de la Agencia Catalana del
Agua (1999-2004).

En el sector privado: Subdirectora General de Caixa Manresa
(2004-2010), Directora de su Obra Social y Consejera Delegada

de Mon Sant Benet, S.L. (2006). Directora General de la Obra
Social de Catalunya Caixa (2010-2013).

Actualmente: Directora General de la Fundacion Catalunya-

La Pedrera. Miembro de la junta del Cercle de Culturay

del Consejo Académico de la Catedra de Liderazgos y
Gobernanza Democratica de ESADE. Miembro del Consejo de
Administracion de Miquel y Costas & Miguel, S.A.y Presidenta
de su comité de auditoria. Miembro del Consejo Asesor de
Reflexion Estratégica del Museo Nacional de Arte de Cataluia.
Miembro del Patronato de la Fundacion Moén Clinic. Miembro
del Patronato de CIDOB. Vicepresidenta del Instituto de
Arquitectura Avanzada de Catalufia (IAAC) y miembro del
Consejo Asesor de la Fundacion Orfeé Catala-Palau de la
Musica Catalana.

Oscar Ordeig i Molist

Generadlitat de Catalunya — Departamento de
Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacion

= Vocal

Economista y doctor en Administracion y Direccion de
Empresas. Ha desarrollado una trayectoria politica vinculada

al municipalismo, el desarrollo territorial y la gestion publica.
Inicié su carrera en el ambito local en La Seu d’Urgell, donde
ejercio responsabilidades en el area de deportes y fue concejal
durante catorce afos. Posteriormente, asumio tareas de
asesoramiento empresarial y politico en Lleida. Desde 2014

ha sido diputado del PSC en el Parlamento de Catalufia, con
especial atencion a las comarcas de Lleida, el Pirineo y Aran,y
es primer secretario de la Federacion del PSC de Lleida. Desde
agosto de 2024 es consejero de Agricultura, Ganaderia, Pesca
y Alimentacion de la Generalitat de Catalunya.

Josep Oriol Escardibul Ferra
Generalitat de Catalunya — Departamento de
Investigacion y Universidades - Vocal

Licenciado en Ciencias Econdmicas y Empresariales por la
UB (1993), Posgrado en Economia y Gestién de la Hacienda
Autonomicay Local (UB, 1994), Master en Relaciones Laborales
por la Universidad de Warwick (2000) y Doctor en Ciencias
Econdmicas (2002) por la UB.

Docente (1994-2017) en Economia Politica, Hacienda Publica
y Economia de la Educacion en la UB y de Economia en

la Universitat Oberta de Catalunya. Director de gestion
académica del Programa de Investigacion en Capital Humano
del Instituto de Economia de Barcelona (2014-18), presidente
de la Asociacion de Economia de la Educacion (AEDE, 2016-
18) y vicerrector de Economia (2016-18) de la UB. Asesor de

Patronato




los Presidentes de los Consejos Sociales de la Asociacion
Catalana de Universidades Publicas (2021-2022).

Gerente de la Universidad de Barcelona (2018-21) y de la
Universidad Pompeu Fabra (2022-2024). Desde septiembre de
2024 es Secretario General del Departamento de Investigacion
y Universidades de la Generalitat de Catalunya.

Narcis Pérez de Puig

Generalitat de Catalunya — Departamento de
Salud - Vocal

Licenciado en Derecho por la Universidad Pompeu Fabra
(2009) y Master Universitario Avanzado en Ciencias Juridicas
(UPF, 2010). Master en Direccion Publica (EMPA) por ESADE-
Universidad Ramon Llull (2022). Su trayectoria profesional

ha estado vinculada mayoritariamente a la Administracion
publica, como responsable del area juridica del Consorcio

Mar Parc de Salut de Barcelona. Docente colaborador en la
Fundacion Universitat Oberta de Catalunya (UOC). Asimismo, ha
participado en diferentes publicaciones, cursos y ponencias del
ambito de la salud sobre aspectos como el derecho sanitario
para residentes, las buenas practicas de transparencia en salud
y la digitalizacion de las administraciones publicas.
Actualmente, secretario general del Departamento de Salud de
la Generalitat de Catalunya.

Lluis A. Guerrero Sala

Vocal

Doctor en Medicina (UB) y especialista en cirugia vascular.
Director del Archivo Historico de las Ciencias de la Salud
“Simeo Selga i Ubach” del Colegio de Médicos de Barcelona
y también dirige Gimbernat. Revista Catalana de Historia de la
Medicinay de las Ciencias de la Salud. Académico numerario
de la Real Academia de Medicina de Cataluia, participa
activamente en el estudio y divulgacion del patrimonio médico
del pais.

Presidente de la Asociacion Grupo de Prehistoria del Solsoneés,
desde donde impulsa proyectos de investigacion vinculados a
la arqueologia y la antropologia fisica. Miembro del Museo de
Historia de la Medicina de Cataluiay del Consejo Consultivo
de la Fundacion Althaia, donde contribuye con su experiencia
médica, historica e institucional.

Josep Ma Lozano Soler

Vocal

Doctor en Filosofia y Ciencias de la Educacion (UB). Licenciado
en Teologia (Facultad de Teologia de Catalufa). Licenciado en
Filosofia y Letras (UB). Administracion y Direccion de Empresas
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(ESADE). Funcion Gerencial de Administraciones Locales
(ESADE). Su actividad docente y de investigacion se ha
centrado en la contribucién de la empresa a la sociedad y en la
calidad humana de las organizaciones.

Actualmente: Catedratico emérito de la URL en ESADE.
Miembro del Patronato de la Fundacién Catalunya La Pedrera.
Miembro de EIDES (Escuela Ignasiana de Espiritualidad).

Maria Lourdes Reig i Puig

Vocal

Licenciada en Ciencias (Biologia) por la UAB. Doctora en
Ciencias del Mar por la Universitat Politecnica de Catalunya
(UPC). Master en Comunicacion Cientifica, Médica y Ambiental
por la Universidad Pompeu Fabra (UPF).

Actualmente: Profesora titular en la UPC (desde 1990),
investigadora del Centro de Investigacion en Economiay
Desarrollo Agroalimentario (CREDA, UPC-IRTA, desde 2018).
Es experta en acuicultura y produccion de organismos
acuaticos, con especial énfasis en aspectos de percepcion
del consumidor. Ha realizado estancias de investigacion

en EE. UU.y Alemania, y ha sido profesora visitante en la
Universidad de California (Davis, EE. UU.) y en la Universidad
Técnica de Dinamarca (DTU). Directora de la Red de |+D+i
Maritima de Cataluia, BlueNetCat (desde 2018). También ha
sido vicerrectora de Politica Internacional de la UPC (2015-2017
y 2021-2025).

Manel Rosell Marti

Vocal

Licenciado en Ciencias Bioldgicas por la UB (1981), Direccion
General —PDG— por IESE (1990), Direccion de Marketing

por ESADE (1992). Empresario del sector cosmético y textil.

Ha sido consejero delegado de la empresa Eva Cosmetics
(1982-2019). Consejero de Perramon i Badia (1995-2000).
Miembro del Consejo Rector del Consorcio Mar Parc de Salut
de Barcelona (2011-2015). Presidente de Catalunya Caixa y

de su Fundacion (2011-2012). Presidente de la Caixa d’Estalvis
de Manresa (2009-2010) y de la Fundacion Caixa Manresa
(2009-2012). Presidente de la Fundacién Alicia, Alimentacion

y Ciencia (2009-2012). Presidente del Consejo Ejecutivo

del Centro Tecnologico CTM (2010-2013). Presidente de la
Céamara de Comercio de Manresa (2006-2009). Presidente del
Comité Ejecutivo de Fira Manresa (2006-2009). Presidente del
Patronato de la EPSEM (2006-2009). Presidente del Patronato
de la Fundacion Lacetania (2006-2009). Miembro de la
Comision Ejecutiva y del Patronato de 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, lvonne

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........

Estudiantes

Altimir Cabeza, Pau
Basagoiti Gorostiza, Begona
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
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15

Mujeres

10

Hombres
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Dimension
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Dimension Economica

i
Ingresos
1.787.430,46 €

Gastos
1.718.180,93 €




Desde la Fundacion Alicia, reafirmamos nuestro
compromiso con la mision de trabajar para que todo
el mundo coma mejor, promoviendo dietas saludables,
sostenibles y adaptadas a las necesidades de cada
persona y comunidad.

A lo largo del 2025 hemos continuado alineando
nuestros proyectos con las necesidades actuales de la
sociedad, centrandonos en la innovacion alimentaria,
la investigacion cientifica aplicada a la gastronomia, la
mejora de los habitos alimentarios y la valorizacion del
patrimonio culinario y alimentario de los territorios.

Nuestra tarea ha generado un impacto social tangible
en la salud y el bienestar de la poblacion, especialmente
en colectivos con restricciones alimentarias o
necesidades especificas. También hemos impulsado
soluciones alimentarias innovadoras que contribuyen

a la sostenibilidad y a la competitividad del sistema
alimentario.

Mediante la colaboracion con agentes publicos y privados,
la transferencia de conocimiento y la divulgacion a través
de programas formativos, proyectos comunitarios y
estudios cientificos, hemos reforzado nuestro compromiso
con una sociedad mas saludable, informada y resiliente.



Beneficiarios directos

1.096

Beneficiarios de actividades
de formacion y promocion de
buenos habitos alimentarios

- - 1.407

Profesionales sanitarios
347 de residencias, centros

sociosanitarios y hospitales

Estudiantes universitarios,
bachillerato y ciclos
formativos

578

Personas con necesidades
especiales y sus familias o
cuidadores

2.048

Productores y pequefnas empresas
agroalimentarias, con las que hemos
trabajado la innovacion alimentaria, la
promocion del territorio y la preservacion
del patrimonio agroalimentario
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Ambitos



En la Fundacion Alicia trabajamos para generar un
impacto positivo en la sociedad a través de una mirada
cientifica, culinaria e innovadora sobre la alimentacion.
Lo hacemos mediante proyectos que situan a las personas
en el centro, con el objetivo de que todo el mundo coma
mejor: mas sano, mas sostenible y mas bueno. Nuestra
accion se articula principalmente en dos grandes ambitos
de actuacion:

En el ambito de la salud, promovemos buenos habitos
alimentarios desde la infancia y la juventud, fomentamos
un envejecimiento saludable y desarrollamos proyectos
de medicina culinaria que ofrecen soluciones alimentarias
adaptadas a personas con restricciones o situaciones
especiales, contribuyendo a prevenir, tratar y tener cura
de su bienestar a través de la alimentacion.

En el ambito del territorio, impulsamos estrategias para
avanzar hacia un sistema alimentario mas sostenible,
seguro, resiliente, saludable y accesible, a la vez que
fomentamos la cultura y la tradicion gastronémica como
elementos clave de identidad, cohesion social y desarrollo
local.

A través de estos ambitos, Alicia conecta la investigacion,
la cocina y el conocimiento para transformar la
alimentacion en una herramienta de salud, sostenibilidad
y progreso social.

Memoria anual 2025 Fundacié Alicia
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Una alimentacion adecuada es una herramienta clave
para preservar la salud, prevenir enfermedades, retrasar
su evolucion, favorecer la recuperacion y mejorar la
calidad de vida. Lo que comemos impacta directamente
en nuestro estado fisico y emocional. Ademas, cocinar y
comer son actos sociales que generan identidad, vinculo
y comunidad.

El compromiso de Alicia es impactar en la salud de
las personas a través de la alimentacion y mediante
proyectos centrados tanto en prevenir como en
curary cuidar, siempre con el rigor cientifico como
basey la cocina como herramienta, para ayudar a
que las personas gestionen su alimentacion del dia
a dia segun sus necesidades.

Los proyectos llevados a cabo se dividen en
diferentes lineas de trabajo, que durante el 2025
han sido:

Promocioén de buenos habitos alimentarios
en ninos y jévenes

® Fomento del envejecimiento saludable
Medicina culinaria: soluciones alimentarias
para restricciones o situaciones especiales

(cancer, disfagia, enfermedades de elevada
prevalencia y enfermedades minoritarias)
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Promocion de buenos habitos
alimentarios en ninos y jovenes

Adquirir buenos habitos alimentarios desde

la infancia y la adolescencia es esencial para
mantenerlos en la edad adulta y prevenir
enfermedades cronicas, que son una de las
principales causas de morbilidad y mortalidad en
el mundo y responsables de un elevado gasto
sanitario.

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y

las sociedades cientificas consideran prioritaria
la prevencion del sobrepeso y la obesidad, las
enfermedades cardiovasculares, la hipertension,
la diabetes tipo Il y el cancer. Una alimentacion
adecuada, junto con actividad fisica regular, un
buen descanso y evitar el consumo de toxicos
como el tabaco y el alcohol, constituye la base de
esta prevencion. Por ello, promover estilos de vida
saludables es una necesidad y una prioridad para
la sociedad.

Sin embargo, estos habitos alimentarios estan
cada vez mas deteriorados entre la poblacion
infantil y juvenil. En noviembre, The Lancet alerto,
a partir de la evidencia disponible, sobre el
creciente y preocupante consumo de alimentos
ultraprocesados, su impacto directo en la salud
y la necesidad de aplicar medidas urgentes para
revertir esta tendencia.
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Es necesario, por tanto, fomentar el consumo de
alimentos saludables y aumentar la adherencia al
patron de dieta mediterranea, que en la actualidad
solo sigue correctamente un 40% de los nifios

y jovenes.

Ambito - Salud




Alicia ha trabajado para promover los buenos
habitos alimentarios entre la poblacion infantil

y juvenil a través de diversos proyectos que
aseguran la adquisicion de conocimientos,
habilidades y valores para una correcta gestion
de la alimentacion. Esta labor se ha llevado a
cabo con la colaboracion de diferentes agentes
y entidades que permiten llegar al mayor nimero
posible de ninos y jévenes. Entre muchas otras
actuaciones, destacamos:

— El proyecto Cocina para Jovenes, con el
Departamento de Agricultura, Ganaderia, Pesca
y Alimentacion (DARPA) de la Generalitat de
Catalunya, con el objetivo de comprender los
conocimientos, habilidades, actitudes y valores
que actualmente tienen los jovenes respecto a la
alimentacion saludable y la cultura gastronémica,
asi como proponer estrategias para revertir su
actual abandono.

— Taller La Pandilla de las Legumbres, creado
para fomentar el consumo de alimentos de calidad
y de proximidad. El taller se ha implementado en
diferentes clases de 3.° y 4.° de primaria de las 33
escuelas de la comarca de Osonay el Lluganes
que forman parte del proyecto “Mengem dAqui”

(Comemos de Aqui), en colaboracién con el servicio

educativo de los comedores escolares de ambas
comarcas. Mas de 1.000 alumnos han descubierto,
de manera ludica y participativa, las legumbres

y su relacion con la salud y la sostenibilidad,
entendiendo por qué deben formar parte de la
alimentacién en el comedor escolar.

— Colaboracién con diversos medios de
comunicacion, como la ideacion y elaboracion

de las recetas del programa Manduka de SX3

(5.2 temporada), dirigido al publico infantil con el
objetivo de fomentar buenos habitos culinarios.
También destaca la participacion en la fase final de
seleccion del programa de becas Carnet Jove, de
la Agencia Catalana de la Juventud, destinado a
estudiantes de cocinay hosteleria.

— Mejora de los comedores escolares,
concebidos como un espacio donde comer de
forma saludable y sostenible, y aprender a comer
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mejor, en colaboracién con el Consell Comarcal
del Bergueda.

— Mejora de la alimentacion de nifos y jovenes
con discapacidad intelectual (DI), como el proyecto
INSPIRE de EE. UU,, que ha creado pautas basicas
para gestionar la alimentacion de deportistas

con DI durante las competiciones; los talleres
FruitTAS para usuarios de Ampans, orientados

a incrementar el consumo de fruta y reducir el

de alimentos ultraprocesados; y la conferencia
dirigida a mas de 100 jovenes con Dl de entre 16 y
21 anos procedentes de 12 ltinerarios Formativos
Especiales (IFE) de toda Catalufia, vinculados

al proyecto Compartim de Tecla Social, con el
objetivo de acompanarlos en su transicion a la vida
adulta y favorecer habitos alimentarios saludables.

— Colaboracion con Caritas Manresa mediante
talleres para familias con nifos en situacion

de vulnerabilidad, centrados en la elaboracion
de recetas de verano saludables y sencillas,
preparadas principalmente con fruta y verdura
de temporada.
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Fomento del

envejecimiento saludable

Segun las Naciones Unidas, en 2050 el 16% de la
poblacion mundial tendra sesentay cinco afos o
masy se triplicara el nUmero de personas mayores
de ochenta afios.

Este incremento de la esperanza de vida debe
iracompanado de una buena calidad de vida,

que permita a las personas disfrutar de la vejez

el maximo tiempo posible. Espafa encabeza el
ranking europeo de esperanza de vida, pero se
sitlia a mitad de la lista cuando se evaluan los afios
de vida con buena salud.

La alimentacion desempena un papel fundamental

para asegurar un envejecimiento saludable y digno.
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Los proyectos de 2025 que han dado respuesta
a este reto se han centrado tanto en la promocion
de buenos habitos entre la poblacion adulta y las
personas mayores, Como en su acompanamiento
y el de su entorno para favorecer la calidad

y el bienestar fisico y emocional, a través de la
alimentacion, la socializacion y la transmision
cultural, fomentando entornos gastrondmicos
accesibles, inclusivos y generadores

de comunidad.

Ambito - Salud




En esta linea destacamos:

— Proyecto desarrollado en el entorno hospitalario
junto con Medirest, para mejorar la alimentacion de

las personas ingresadas, centrandose en mantener
una microbiota lo mas resiliente y estable posible.

— Formacion de profesionales sanitarios en
medicina culinaria y envejecimiento, como el
desarrollo del curso online “Comer bien para
envejecer mejor”. Abordaje del paciente mayor
desde un punto de vista culinario”, junto con la
SemFyC, destinado a profesionales de atencion
primaria, y la participacion en la docencia de

la asignatura de alimentacion en el master de
Envejecimiento y Salud de la Universitat Rovira

i Virgili (URV).

— Colaboracion con Caritas Manresa
desarrollando acciones formativas y talleres
practicos de cocinay alimentacion con el objetivo
de ofrecer formacion en cocina domeéstica
adaptada, seguridad alimentaria y aprovechamiento
de los alimentos para personas que quieren
acceder al Certificado Profesional en Atencion
Sociosanitaria, para mejorar su empleabilidad

en el acompanamiento domiciliario de personas
mayores.

— Acciones de transferencia para promover
habitos saludables entre la poblacion adulta y las
personas mayores, como el taller “La Microbiota
Intestinal: por qué es tan importante para la salud
y como cuidarla a través de la alimentacion”,
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realizado para mas de 50 empleados de la empresa
Firmenich; el taller de buenos habitos alimentarios
para personas adultas con diversidad funcional
vinculada a la salud mental de la Fundacio Horitzo,
para promover la autonomia personal; el taller de
recomendaciones nutricionales y culinarias en la
salud de la mujer en la etapa de la menopausia para
los trabajadores de la farmacéutica Cumlaude; la
charla sobre alimentacion y envejecimiento para
estudiantes mayores de cincuenta y cinco afos de
la Universidad de la Experiencia (UB); o la sesién de
buenos habitos alimentarios para los trabajadores
del Instituto Josep Carreras.
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Medicina culinaria: soluciones
alimentarias para restricciones
o situaciones especiales

La medicina culinaria es un campo emergente
que integra la ciencia de la medicina con el arte
de la cocina para mejorar la salud de las personas
mediante la alimentacion. Este enfoque, definido
por el médico John La Puma en 2016 como «un
nuevo campo basado en la evidencia que ayuda a
las personas a tomar buenas decisiones médicas
personales sobre acceder y consumir comidas
de calidad para prevenir y tratar enfermedades y
restaurar el bienestar», se ha consolidado como
una herramienta clave en el acompanamiento de
diversas condiciones de salud.

Su esencia es practica y centrada en el paciente:
parte de preguntas concretas como «;Qué debo
comer para mi condicion?», y ofrece respuestas
aplicables al dia a dia, especialmente Utiles en
casos de restricciones alimentarias, patologias
especificas o situaciones de vulnerabilidad
nutricional.

Aunqgue diversos grupos de trabajo han propuesto
definiciones mas amplias y actualizadas, la
medicina culinaria mantiene un objetivo central:
ayudar a las personas a utilizar la cocina —
entendida como la gestidn cotidiana de la
alimentacion— como una herramienta terapéutica
que permita gestionar, mejorar y acompanar
enfermedades o situaciones de salud concretas.
Se trata de un enfoque practico que pone la
alimentacion al servicio del bienestar, adaptandola
a las necesidades especificas de cada persona

Esto es lo que Alicia hace desde hace mas de
veinte anos: desarrollar proyectos que dan
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respuesta a mas de 50 situaciones médicas
diferentes, trabajando a partir de la investigacion

y la colaboracion con centros y profesionales de
referencia, asi como con las personas afectadas,
ofreciendo recursos fisicos o virtuales, materiales
educativos, formacién para profesionales, personas
afectadas y familiares o cuidadores, y en el disefo
y desarrollo de productos alimentarios especificos,
entre otras actuaciones.

Las enfermedades de mayor prevalencia

en nuestra sociedad —como el cancer, las
enfermedades cardiovasculares, la diabetes tipo 2
o las alteraciones de la deglucién—, asi como las
enfermedades raras o minoritarias, han sido una
prioridad durante 2025.

Ambito - Salud
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Alimentacion y cancer

Durante el 2025 se ha continuado impulsando el
proyecto “Alimentacion durante el Tratamiento del
Cancer”, con el objetivo de acompanar tanto a las
personas afectadas por la enfermedad como a los
profesionales y cuidadores que las atienden.

Alo largo del afo se han actualizado y revisado
todos los contenidos de la plataforma OncoAlicia, se
han incorporado nuevos mitos y se han estudiadoy
desarrollado soluciones dietético-culinarias basadas
en harina de algarroba para abordar la diarrea de
larga duracion, uno de los efectos secundarios mas
frecuentes de la quimioterapia. Paralelamente, se

ha iniciado una nueva linea de colaboracion con el
Hospital Sant Joan de Déu para crear herramientas
y recursos especificos en el ambito del cancer
pediatrico.

También se ha realizado un proyecto de transferencia
y aplicaciéon en entornos reales con Compass
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Group, para mejorar la experiencia alimentaria de las
personas en tratamiento oncoldgico en el hospital
de diay para pacientes ingresados. Ademas, se ha
puesto en marcha un proyecto piloto Erasmus+
Nourishwell, orientado a formar estudiantes de
cocina en alimentacion para la prevenciony el
acompafamiento de personas con cancer

De forma complementaria, se han llevado a

cabo charlas, formacionesy otras acciones de
transferencia dirigidas a diferentes colectivos. Entre
los profesionales sanitarios destacan el Posgrado
en Senologia y Patologia Mamaria para enfermeria
de la Universidad de Manresay las sesiones para
las dietistas-nutricionistas de atencion primaria

de la Cataluna Central. En cuanto a las personas
afectadas, familiares y cuidadores, destacan la charla
en la Fundacion Puigvert para personas con cancer
de proéstata y la participacion en la Semana de la
Experiencia del Paciente del Hospital Clinic.
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Enfermedades de alta prevalencia

Mas alla del cancer, el sobrepeso, la obesidad,

la hipertension arterial, la diabetes tipo 2,

las enfermedades cardiovascularesy la
enfermedad renal son las situaciones de salud
de mayor prevalencia en nuestra sociedad —
especialmente entre las personas de mayor
edad— y representan una parte muy significativa
del gasto sanitario del pais.

Mejorar la alimentacion de las personas que
conviven con estas condiciones, mediante
herramientas, recursos, productos y formacion

que les permitan gestionarla de manera practica

y personalizada, contribuye a mejorar la salud,
retrasar la progresion de la enfermedad y aumentar
la calidad de vida. Por este motivo, Alicia ha
centrado parte de su trabajo en estas situaciones.

La diabetes tipo 2, mediante la actualizacion

y generacion de nuevos contenidos para la
plataforma diabetesalacarta.org, asi como a través
de talleres dirigidos tanto a profesionales como

a pacientes. Destacan la participacion en la XXVI
edicion del curso de Educacion Terapéutica en
Diabetes del Hospital Clinic de BarcelonayenlaV
edicion de Diabetes Focus, celebrada en Madrid,
una jornada para profesionales sanitarios centrada
en los ultimos avances teoricos y practicos en el
tratamiento de la diabetes.

La enfermedad renal cronica se ha abordado

a través de la tercera jornada NUTRIERCA,

un programa formativo de tres dias dirigido

a profesionales de las unidades de ERCA
(Enfermedad Renal Cronica Avanzada). El programa
se centra en la medicina culinaria, la nutricion
conductual y los habitos saludables, y esta
orientado a profesionales sanitarios de diversos
hospitales de toda Espana.

Y también mediante formaciones dirigidas a
pacientes y profesionales, como la participacion
en el Master en Enfermeria Nefrologica de la
Universidad de Vic y la Fundacion Puigvert, asi
como el taller de alimentacion y cocina para
pacientes dentro de las jornadas de intercambio
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de experiencias organizadas también por la
Fundacion Puigvert.

La obesidad se ha trabajado principalmente a
través del Programa AliClinic del Hospital Clinic,
centrado en la aplicacion de la medicina culinaria
en su tratamiento. El programa impulsa el desarrollo
de diversos recursos formativos y educativos, asi
como la participacion en jornadas y actividades
dirigidas tanto a profesionales como a pacientes.

Durante 2025 también se ha llevado a cabo un
estudio piloto con la unidad de obesidad del
CAP Sarria para aplicar la medicina culinaria

en el tratamiento de la obesidad, dirigido a

los profesionales y pacientes del centro. La
prueba piloto incluyo tres acciones principales:
la formacion del equipo sanitario (enfermeria,
psicologia, pediatria, etc.), la formacion sobre
alimentacién y cocina para pacientes durante

el tratamiento y el disefio de materiales graficos
para reforzar la educacion dietético-culinaria en la
consulta médica.

Algunas acciones de transferencia destacadas:

— -Participacion en el Congreso de la IFSO
(International Federation for the Surgery of Obesity),
celebrado en Venecia, y en el Congreso SECO
(Sociedad Espariola de Cirugia de la Obesidad),
donde se expuso de manera practica el papel de

la cocina en la gestion cotidiana de la alimentacion
de los pacientes con obesidad sometidos a cirugia
bariatrica.

— Organizacion de una jornada tedrico-practica
en la 82 edicion de la Summer School (Hospital
Clinic), centrada en cémo integrar la medicina
culinaria en el abordaje de la obesidad con el
objetivo de ofrecer un enfoque innovador para su
tratamiento, utilizandola como herramienta clave
para promover una alimentacion saludable desde
una perspectiva libre de estigma.

La enfermedad cardiovascular se ha abordado
mediante el estudio de las propiedades
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organolépticas de diversos alimentos cocinados

sin sal con diferentes técnicas culinarias, asi como

a través de la transferencia de conocimiento en
actividades formativas. Entre estas, destaca el taller
demostrativo sobre la importancia de la alimentacion
y la cocina en la salud cardiovascular, orientado

a ofrecer estrategias dietético-culinarias a las
personas de la Asociacion de Cardidpatas de la
Cataluna Central.

Enfermedades con necesidad
de modificacion de textura

Durante 2025, Alicia ha continuado trabajando para
convertirse en un referente —para las personas
afectadas y para los profesionales sanitarios—

en la adaptacion de la alimentacion con textura
modificada, tanto en poblacién adulta como en

el ambito infantil. El objetivo ha sido desarrollar
proyectos que velen no solo porque la alimentacion
sea nutritiva y segura, sino también porque sea
buena, facil de gestionar en el dia a dia y adaptada
a los habitos, preferencias y cultura alimentaria de
cada persona.

En este sentido, se ha desarrollado el recetario
de Cocina Catalana para personas con disfagia,
que se presento durante las Xlll Jornadas del
CODINUCAT en el marco de Catalufia Region
Mundial de la Gastronomia.

También se ha trabajado en la adaptacion de
cremas de verduras, generando prototipos
ajustados a las necesidades nutricionales, de
textura y organolépticas de nifios hospitalizados
con disfagia. Estos prototipos, desarrollados

en el marco de la convocatoria Go-Connectem
de los Grupos Operativos, han sido disefiados
para que puedan ser elaborados por CET

El Pla, una pequena empresa del territorio,
productoray transformadora, con impacto social
y comprometida con el desarrollo de productos
de calidad.
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Finalmente, también se han llevado a cabo diversas
acciones de transferencia de conocimiento en este
ambito, dirigidas a diferentes agentes del sistema
alimentario, sanitario y social. Estas acciones han
incluido formaciones para los equipos de cocina
de centros residenciales —como la residencia
Ovida de Oviedo, la residencia Font dels Capellans
de Manresa, la Fundacion MAP de Ripoll o la
Fundacion Santa Teresa de El Vendrell—, asi como
para el equipo de la cocina central del catering
Sercodaga, y la participacion en congresos de
referencia mediante ponencias especializadas.
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Enfermedades minoritarias

Se considera que una enfermedad es minoritaria
cuando su prevalencia es inferior a 5 casos por
cada 10.000 habitantes (equivalente a menos

de 1 por cada 2.000) y, ademas, es cronica,
potencialmente mortal o causa una discapacidad
grave.

Las enfermedades minoritarias forman un grupo
amplio y heterogéneo: en Cataluha se han descrito
mas de 7.000, y se estima que entre 300.000

y 400.000 personas padecen alguna de ellas.

Aun asi, son poco frecuentes individualmente y,

en consecuencia, los recursos destinados a la
investigacion, el abordaje y el acompafnamiento a
las personas afectadas suelen ser mas limitados,
tanto por parte de la administracion como de la
industria (farmacéutica y alimentaria).

Por este motivo, la Fundacion Alicia mantiene como
linea estratégica dedicar cada ano el abordaje

de al menos una enfermedad minoritaria, con el
objetivo de generar recursos que faciliten la gestiéon
de la alimentacion de las personas afectadas. En
muchos casos, se trata de nifos y jovenes que
deben seguir dietas muy restrictivas y complejas,
que a menudo constituyen el Unico tratamiento
disponible.

Durante el 2025 se ha iniciado el proyecto sobre

el Sindrome de Quilomicronemia Familiar (SQF),

en colaboracion con la Unidad de Lipidos y Riesgo
Vascular del Hospital Clinic de Barcelona. Se trata
de una enfermedad genética muy rara que provoca
niveles muy elevados de grasas en sangre y que
requiere una alimentacion muy baja en grasas
(15-20 g/dia) como tratamiento principal.
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Con la participacion de profesionales y pacientes
se ha establecido qué tipo de materiales serian
necesarios para facilitar la gestion diaria de la
alimentacion: guias de compra, interpretacion de
etiquetas, cocina sin grasas, recetas y videorecetas,
asi como contenidos educativos sobre la grasay
sus fuentes.

Estos materiales continuaran desarrollandose y
validandose durante el 2026, con el objetivo de
poder transferirlos a pacientes y profesionales.

En Madrid Fusion Alimentos de Espaia 2025, Alicia
organizé y comisario los contenidos del espacio
Dreams #SpainFoodTechNation, incorporando al
programa la medicina culinaria y otras tematicas

de salud. Se convirtid en un espacio de encuentro
entre gastronomia, innovacion, tecnologia y

salud, fomentando el debate sobre los retos y las
oportunidades del sistema alimentario.

El programa incluyo temas como la |A aplicada

a la nutricion y a la salud, la alimentaciéon en la
diabetes, el potencial de las fermentaciones y las
enzimas, la biogenética y los alimentos funcionales,
asi como reflexiones sociales sobre el edadismo,

la Silver Economy 'y el relevo generacional en la
gastronomia.
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Este ambito tiene como objetivo poner en valor el
territorio a través de la alimentacion, entendida como
una expresion viva de la historia, la cultura y la identidad
colectiva. La preservacion del patrimonio alimentario,

la agrobiodiversidad local, los productos de proximidad
y la tradicion gastronéomica —junto con la investigacion
historica y arqueolégica vinculada a la alimentacion—
forman parte esencial de la labor de Alicia. Este enfoque
contribuye al reequilibrio territorial, dinamiza la economia
local y refuerza el vinculo entre produccion, cocina

y comunidad.

Lo que se come en un territorio refleja sus Todos los proyectos trabajados durante el 2025 se

paisajes, sus tradiciones y su forma de vida. Platos, han desarrollado bajo dos lineas estratégicas:

técnicas culinarias y productos locales generan

identidad y orgullo colectivo, y se convierten en una Impulso de estrategias para un sistema

herramienta poderosa para visibilizar y reforzar la | alimentario sostenible, seguro, resiliente,

cultura gastronémica propia. Su promocion impulsa saludable y accesible.

también restaurantes, mercados, comercios y

productores, favoreciendo el desarrollo econdémico Fomento de la culturay la tradicion

y social del territorio. | gastrondmica como elementos de identidad y
cohesion del territorio, a través de:

La preservacion de la biodiversidad alimentaria

local es clave para garantizar la salud, la — Desarrollar estrategias de promocion
sostenibilidad ambiental y la seguridad alimentaria. del territorio.

Su conservacion y gestion sostenible aseguran un

futuro equilibrado para las generaciones presentes — Valorizacion y preservacion de la

y futuras. En esta linea, fomentar el consumo identidad gastronémica.

de productos frescos, locales y de temporada
tiene un impacto positivo tanto en el bienestar
de la poblacion como en la estabilidad de los
ecosistemas.
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Impulso de estrategias

para un sistema alimentario
sostenible, seguro, resiliente,
saludable y accesible

El sector agroalimentario es la principal industria
de Catalunay representa cerca del 20% del PIB
industrial, con una facturacion que supera los
48.000 millones de euros. A pesar de este peso
economico, el tejido empresarial esta altamente
atomizado: mas del 99% de las empresas son
microempresas o PYMES, lo que las hace
especialmente vulnerables a las presiones del
mercado, a las dinamicas de distribuciony a los
cambios economicos.

Estas PYMES suelen tener dificultades para
destinar recursos a la innovacion; por ello,

el impulso externo y el acompafamiento
especializado son claves para generar valor
anadido y evitar que tengan que competir
unicamente por precio. En este contexto, Alicia
trabaja para convertirse en el centro de referencia
en |+D para la valorizacion de los pequefios
productores y transformadores del territorio
catalan. El objetivo es activar iniciativas con
impacto rapido y ayudar a desarrollar productos
transformados que aporten valor diferencial,
reforzando la competitividad y la sostenibilidad
de las empresas participantes, y promoviendo
soluciones rentables, respetuosas con el medio
ambiente y alineadas con la economia circular,
la salud y la produccion de proximidad.
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En este sentido, es a través del Programa de
Innovacion PROFIT, con el apoyo del Departamento
de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacion
(DARPA), que Alicia impulsa la innovacion
gastronomica en pequefnas empresas, productores,
artesanos, restauradores, cooperativas y
autébnomos del sector agroalimentario, ofreciendo
un acompanamiento integral que incluye
asesoramiento experto y apoyo técnico en todas
las fases del proceso de innovacion: desde la
conceptualizacion y el desarrollo de prototipos
hasta el proceso de industrializacion. El objetivo
final es transformar ideas en productos o procesos
viables y tangibles, con un impacto positivo tanto
para el negocio como para el territorio.
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Durante 2025, con PROFIT se ha apoyado el

desarrollo y acompanamiento a la innovacion de:

— Paté vegetal innovador para Melmelades i
Conserves Blanch, S.L., con fruta y verdura de
temporada de la zona de Lleida.

— Caldos de huesos de pollo a partir de
subproductos (patas, cuellos y carcasas) para Niu
Verd, SCP.

— Gama de almendras aromatizadas de
produccion local para Fruits Secs Torra, S.L.

Asimismo, durante 2025, Alicia ha participado en
dos proyectos en el marco de la convocatoria AEI
Agri — Grupos Operativos (GO), alianzas entre
empresas, entidades y centros de conocimiento
del sector agroalimentario orientadas a impulsar
innovacion aplicada para dar respuesta a retos
concretos.

El objetivo de estos proyectos es generar
soluciones transferibles y escalables que
mejoren la productividad, la sostenibilidad y la
competitividad del sector, a través de resultados
tangibles —como prototipos, metodologias y
procesos— Yy de acciones de transferencia de

conocimiento. En este sentido, se ha trabajado en:

— Conceptualizacion, formulacion y validacion de
un embutido vegetal con la Fundacion Mas Alborna

e implementado por Mallart Artesans Xarcuters.
Convocatoria Go-Connectem.

— lIdeaciony desarrollo de una nueva linea de

galletas mas saludables para Galletas Trias (menos

azucares, casi el triple de fibra y un perfil lipidico
mas saludable).

Junto con el programa Al “Teu Gust, Aliments
del Pallars”, se han realizado sesiones de trabajo

conjuntas con agentes del territorio —productores,

carniceros, elaboradores, restauradores, etc.—

para trabajar elaboraciones tradicionales del Pallars

(Pirineo catalan), como el palpis de corderoy la
girella, con el objetivo de adaptarlas, escalarlas

Memoria anual 2025 Fundacié Alicia

y comercializarlas segun las caracteristicas de
cada establecimiento.

Por otro lado, se han llevado a cabo diversas
actuaciones de divulgacion y transferencia para
conectar a los diferentes agentes del sector
alimentario y gastronémico catalan, especialmente
productores y restauradores, que son prescriptores
clave de los productos locales y de proximidad.

Se ha participado en:

— Dos Jornadas Gastrondmicas “Produccion,
Innovacion y Restauracion” organizadas por la
Diputacion de Tarragona, que se han desarrollado
en Salou y La Rapita, con la ponencia inaugural
“Innovacioén y gastronomia, produccion
agroalimentaria y restauracion”.

— La Feria Gastronomica de La Sénia “El Gust de
la Memoria” mediante la realizacion de un taller con
demostracion culinaria con el objetivo de acercary
vincular los productos del territorio y la salud.
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Fomento de la cultura
y la tradicion gastronéomica

El objetivo de esta linea de trabajo es situar la
gastronomia catalana como motor de cohesion
social, desarrollo territorial e identidad compartida,
preservando y transmitiendo el patrimonio culinario
con una mirada actual —saludable, sostenible

e innovadora—.

Asi pues, se impulsa el desarrollo territorial
mediante la gastronomia como expresion cultural,
economica y sostenible del territorio, reforzando
la conexion entre productores, restauradores,
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instituciones y ciudadania para generar valor
compartido y transformar la cultura alimentaria
en un bien comun con impacto real en la calidad
de vida.

En este sentido, los ambitos de actuacion se han
centrado en desarrollar estrategias de promocion
del territorio a través de la agroalimentacion y

en la valorizacion y preservacion de la identidad
gastronomica mediante los siguientes proyectos.
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De las estrategias de promocion del territorio a través

de la agroalimentacion, destacamos:

Gastrosavies es un proyecto impulsado por el
Departamento de Agricultura, Ganaderia, Pesca
y Alimentacion en el marco de Cataluha Region
Mundial de la Gastronomia 2025, con el objetivo
de preservary transmitir la cocina catalana como
patrimonio vivo, poniendo en valor los paisajes,
productos y formas de cocinar que explican su
diversidad.

Durante 2025, Alicia ha llevado a cabo el trabajo
de campo etnograficoy la sistematizacion del
conocimiento: mas de 20 sesiones de trabajo

en 18 comarcas, entrevistando a mas de 100
“gastrosavies” y recopilando e interpretando mas
de 350 recetas de cocina catalana casera. De
este trabajo se han producido 10 videorecetas,
disponibles en la web del DARPA..

Como reconocimiento a estas mujeresy a su
legado, el 24 de noviembre se celebrod la Jornada
de Gastrosavies, en Mon Sant Benet, con unas 250
participantes, en un espacio de homenaje y puesta
en valor de su conocimiento mediante ponenciasy
demostraciones culinarias.

Este 2025 también se ha trabajado en el
seguimiento del proyecto 12 Meses, 12 Paisajes,
con el objetivo de explorar y dar a conocer la

riqueza culinaria catalanay reforzar la importancia
de preservar las tradiciones gastronémicas locales.
Se ha profundizado en la diversidad agroalimentaria
presente en todo el territorio, identificando agentes
e iniciativas capaces de activar y difundir la
identidad culinaria catalana mediante actuaciones
relevantes, y se ha ofrecido asesoramiento y apoyo
alos actores locales que quieren impulsar acciones
para reforzar la difusion de la gastronomia catalana.

Con el objetivo de crear y transferir conocimiento
sobre los productos del territorio y acercarlo

a la ciudadania, se ha trabajado en proyectos
enmarcados en la Estrategia Alimentaria de
Cataluia, impulsada por el DARPA:

— Canal Alimentos, un espacio web de
referencia para la divulgacion rigurosa del sector
agroalimentario. Alicia ha elaborado contenidos
para una quincena de productos —como plantas
aromaticas, cerdo, mejillones, queso curado, setas
o aceite de oliva virgen extra—.

— Inventario de Productos de la Tierra (publicado
en 2003), que Alicia ha revisado y actualizado.

Memoria anual 2025 Fundacié Alicia
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— Platos Catalanes Cada Dia con el objetivo de
posicionar la cocina catalana como una opcién
saludable y de disfrute cotidiano, tanto en el ambito
domestico como en el sector de la restauracion.
Este ano, el proyecto se ha ampliado con nuevas
recetas del corpus culinario catalany se ha
enriguecido con consejos para la seleccion de
ingredientes y técnicas de cocina, entre otros.

Y como ejemplo de la promocion de los
productos catalanes, Alicia continia acercando
el conocimiento técnico, saludable, sostenible
y gastrondmico del aceite de oliva virgen extra
catalan, a través de acciones como:

— Il Premios Nacionales a los Mejores Aceites de
Oliva Virgen Extra de Cataluiia 2025, convocados
por el DARPA, donde Alicia ha organizado en Mén
Sant Benet la cata oficial de la categoria “Maridaje
y versatilidad gastronomica”, que pone en valor el
potencial culinario del aceite.

— 1er Mercado del Aceite Nuevo de Barcelona,
impartiendo un taller para difundir los beneficios
saludablesy el uso culinario de este ingrediente
esencial de la dieta mediterranea..

Alicia impulsa la transferencia y la divulgacion de los
productos del territorio y de las personas que los
hacen posibles mediante actuaciones vinculadas

a la gastronomia. A través de talleres, ponencias

y jornadas técnicas, se fomenta la conexion entre
productores, restauracion, centros de formacion

e instituciones, reforzando el conocimiento, el uso

y la proyeccion de los productos locales. Este 2025
destacan las siguientes actuaciones:
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¥ Carne de ovino y caprino. En el marco del
proyecto “Herois del Rebost” (Héroes de la
Despensa), impulsado por INTEROVIC y la FECOC
(Federacion de Entidades de Caprino y Ovino),
Alicia ha impartido un taller para estudiantes y
profesorado de hosteleria, replicado en 14 escuelas
de Cataluna, para dar a conocer el producto y

sus posibilidades culinarias, especialmente de las
partes menos utilizadas.

@« Pescado de proximidad. En el encuentro
“Cooperar para transformar” de la Euroregion
Pirineos Mediterraneo, con ARCAYy la Generalitat
de Catalunya, Alicia ha ofrecido una ponencia para
profesionales del desarrollo maritimo sobre el papel
del pescado local en la salud, la sostenibilidad y la
identidad mediterranea.

/ Miel de pequenos productores catalanes.
En una jornada técnica PATT organizada por la
Escuela Agraria de Santa Coloma de Farners, se
ha trabajado con productores y restauradores
para conocer y caracterizar las mieles catalanas,
explorar sus aplicaciones gastrondmicas

y favorecer el vinculo entre apicultores y
restauracion.

# Romesco. En el | Congreso de Investigacion
Técnico-Cultural del Romesco, Alicia ha divulgado
la gastronomia catalana a través de esta
elaboracién emblematica, destacando su potencial
saludable y su proyeccion futura.

# Arroz. En la Fiesta del Arroz de Sant Fruitds de
Bages (Barcelona), se ha impartido un taller para los
ganadores del concurso, mostrando la versatilidad
del arroz y sus posibilidades culinarias.

Ambito - Territorio




/ Calcot. Alicia ha impartido la sesion

inaugural del primer Foro de la Calcotada

de Valls (Tarragona), “Calcot y calgotada:
perspectiva cientifica, econdmica, gastrondmica 'y
medioambiental”.

W\ Verdurasy productos de huerta. Se ha
participado en el 27° congreso de frutas y verduras
de AECOC (Asociacion de Empresas de Gran
Consumo) sobre la disminucion del consumo de
estos alimentos entre nifos y jovenes. También

se ha organizado un taller sobre el potencial
gastronomico de los vegetales dirigido a
estudiantes de cocina, restauracion y dietética de la
Escuela Joviat.

i Sal de Cardona. En colaboracion con el
Consejo Comarcal del Bages y la Fundacion
Cardona Histérica, se ha elaborado y presentado
la séptima guia del Rebost del Bages, dedicada
ala Sal de Cardona, con el objetivo de difundir su
historia y particularidades productivas, nutritivas,
culturales y culinarias. El trabajo pone en valor
este producto —recientemente reconocido como
producto singular de la Xarxa de Productes de la

Terra— vy lo acerca tanto a la ciudadania como al
sector gastronémico.

En el marco de Catalufia Region Mundial de la
Gastronomia 2025, Alicia también ha participado
en diversas actuaciones puntuales de transferencia
de la cultura y la gastronomia catalana:

— Meet Foodies Influencers, actividad inmersiva
para mostrar la riqueza culinaria y el trabajo de un
centro de referencia en investigacion y divulgacion
del patrimonio gastrondmico como Alicia, a una
cincuentena de influencers internacionales y
personas referentes en gastronomia, en una
jornada en Mén Sant Benet, organizada por la
Agencia Catalana de Turismo.

— Gastronomic Forum Barcelona, participacion
en el | Simposio de Cocina Catalana, impartiendo
la sesion inaugural “Cocina catalana hoy: ¢tradicion
viva o fosil cultural?”, un espacio para reflexionar
sobre el estado de la cocina catalana, su legado y
los retos de futuro.

De los proyectos de valorizacion y preservacion de la identidad

gastronomica, destacamos:

Proyecto de investigacion RELISH - Horizon-EU
(Reframing European Gastronomy Legacy through
Innovation, Sustainability and Heritage), que retine
instituciones académicas, empresas y entidades
del sector alimentario para desarrollar soluciones
sostenibles y saludables para el sistema alimentario
europeo, poniendo el foco en las recetas y la
cultura gastronoémica como patrimonio vivo.

En 2025, Alicia ha liderado el disefio de
herramientas y metodologias para recogery
analizar datos sobre practicas alimentarias y
recetas, contribuyendo a la construccion de un
mapa culinario europeo contemporaneo. Ademas,
ha impulsado acciones piloto, probando talleres
de Food Memories con jovenes para explorar
metodologias narrativas y de transferencia
alrededor de la receta y la memoria alimentaria.
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Continua la participacion en el proyecto de la
Coleccion 7 Portes de Recetarios Historicos de

la Cocina Catalana con el objetivo de estudiar,
realizar un analisis critico y publicar los textos mas
significativos de la gastronomia del pais desde el
siglo XIV hasta el XX. Este afno se ha publicado el
décimo volumen.

El proyecto Andorra la Vella - Restauracion, con el
objetivo de fortalecer el sector de la restauracion
como actor clave del sistema alimentario y de la
proyeccion del territorio impulsado por el Comu
d’Andorra. Mediante sesiones de trabajo con
profesionales, se han identificado necesidades

y oportunidades y se ha definido una estrategia
de posicionamiento gastrondmico basada en
tres pilares: cocina de montana arraigada, oferta
cosmopolita y 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

Associaci6 d'Iniciatives Rurals i Maritimes de
Catalunya (ARCA)

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

Associacio6 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

Corporacié 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 Esparia, 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 Espana, 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

Fundacié 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.A.U.

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




Premiosy
reconocimientos

Premio Foodity Star!, con el proyecto DIAITA,

un asistente digital alimentario disefiado
especificamente para ayudar a las personas

con cancer de colon a seguir una alimentacion
adecuada durante el tratamiento. Proyecto
desarrollado juntamente con Bestiario Proyectos.

Otorgado por FOODITY — Horizon Europa

Premio Josep Davins i Miralles 2025, por

el proyecto “SALSA (Salud, Alimentaciény
Sociabilidad): Redes comunitarias de alimentacion
saludable, autonomia e interaccion social”.

Otorgado por la Fundacion Academia de Ciencias
Meédicas y de la Salud de Cataluna y Baleares.

IV Premios a la Responsabilidad Gastrondmica
Slow Food Barcelona a la divulgacion
gastrondmica responsable. Por una trayectoria de
referencia en la divulgacion sobre alimentacion

y sostenibilidad, conectando ciencia, culturay
gastronomia.

Atorgat per Slow Food Barcelona

BagesIimpuls! Al esfuerzo turistico, por su
contribucion a la investigacion y divulgacion
gastronomica basada en el producto local y de
proximidad.

Otorgado por la Asociacion Bages Impuls

Memoria anual 2025 Fundacié Alicia
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