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Benvolgudes families,

Barcelona 8 d'abril de 2021

Avui us contactem en relacié als canvis que de ben segur heu notat en les propostes de
menUs que presentem. Aquests canvis, que han estat molt significatius en els Ultims tres
anys, estan trencant patrons culturals i culinaris molt arrelats, fins al punt que nosaltres
ja parlem d’una auteéntica revolucié gastronomica que suposa el nou model alimentari
que estan impulsant les administracions.

L'alimentacié és un procés que ens acompanya al llarg de la vida, mitjangant el qual
obtenim els nutrients que ens permeten cobrir els requeriments de I'organisme i
contribueix, aixi, a mantenir la salut i el benestar.

Per tal que el creixement i el desenvolupament tant fisic com intel-lectual es produeixin
d'una manera adequada, és imprescindible garantir una alimentacié que cobreixi les
necessitats nutricionals propies de cada etapa de la vida.

El menjar, a més a més, és un element d'identificacié cultural i per tant és important
mantenir i potenciar els habit alimentaris propis de I'area mediterrania, adaptats als
canvis sociologics i culturals que es van produint. Alhora convé incorporar les
actualitzacions que |'evidencia cientifica consensuada pels professwnals de la nutricid i
dietetica al llarg dels anys i d’arreu del mén donen a congixer. Es per aixd que des de
fa molts anys, el Departament de Salut de la Generalitat, treballa per definir com ha de
ser |'alimentacié a I'etapa escolar. Els menus que presentem, sén un reflex d'aquesta
evolucié que s'ha produit en I'ambit alimentari i de salut i una gran oportunitat per a
promoure habits saludables i sostenibles.

Les tradicionals guies que la Generalitat presentava per a confeccionar els menus
escolars, han passat a ser guies per a families i escoles. Es a dir, sén guies que ens
afecten i interpel-len a tots plegats independent de la nostra edat, sense excepcid i en
el nostre dia a dia. Aqui teniu |'enllag a |'Gltima revisié de la guia.

L’alimentacid saludable en I'etapa escolar, que explica extensament aquest nou model
alimentari.

La proposta alimentaria de la guia va de la ma dels objectius de desenvolupament
sostenible de les Nacions Unides pel 2030. A més de garantir la salut de les persones,
es plantegen tota una série d'estrategies amb vista a promoure la produccié i consum
responsables i respon a les recomanacions de la Guia Petits canvis per menjar millor
adrecada a la poblacié en general i que el Departament de salut va llancar I'any 2018.

A tall d’exemple alguns dels canvis més significatius que hem anat incorporant sén:

e La presencia de productes integrals: pasta, arrossos i pa, per a potenciar la
preséncia de cereals integrals.

e La progressiva introduccié del iogurt sense sucre com a postra. Estan totalment
desaconsellats els postres i lactics ensucrats.


http://salutpublica.gencat.cat/ca/ambits/promocio_salut/alimentacio_saludable/Publicacions/publicacions-alimentacio-infants-i-joves/
https://canalsalut.gencat.cat/ca/vida-saludable/alimentacio/petits-canvis-per-menjar-millor/
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Per tal

La carn vermella queda reduida a zero o 1 dia a la setmana en la freqlieéncia del
menu escolar. Penseu que la recomanacié global de carn vermella, per a tota la
poblacié i tenint en compte dinars i sopars i tots els apats de la setmana és
només de dos cops per setmana. Es considera carn vermella la carn de bou,
vedella, xai.

Reduir la carn vermella ha fet que canvii la freqiiéncia d'altres aliments,
potenciant-se una major presencia de llegums . També aquesta recomanacioé ha
fet que passéssim a cuinar els llegums sense proteina, amb sofregit de verdures,
i aixo els fa més “suaus” d'alguna manera, que els llegums tradicionals que tots
menjavem a casa.

Determinats plats que havien estat un primer han passat a ser considerats
segons des de fa temps , com ara una fideuada de peix o una paella i es
recomanable combinar-los amb una crema de verdures, verdura o amanida.

Teniem tres dies de proteina vegetal en una proposta de menus de sis setmanes,
i ara els menus ja comptem amb un dia de proteina vegetal ja a la setmana ( la
recomanacié tant de la Generalitat com de |'Ajuntament de Barcelona per als
menus escolars és de dos dies de proteina vegetal a la setmana).

Es recomana en temporada de primavera-estiu dos plats freds de primer pro-
movent |'Us d'aliments frescos i de temporada.

d'acompanyar-vos en la gestié d’aquest gran canvi alimentari, i essent conscients

que no és gens facil, estem desenvolupant diferents iniciatives de comu acord amb
I'escola, per a poder fer que la transicié cap al nou model alimentari arribi a tothom:
infants, joves, families i escola. Hem de tenir present que els habits sén educables.

A nivel

| intern estem treballant en dues linies:

Per una banda, estem buscant noves receptes de plats que segueixin els prin-
cipis amb els que treballem, plats propis, amb ingredients de proximitat, natu-
rals, sense additius ni conservants quimics.

Per I'altra, reforgant la formacié dels equips en alimentacié infantil.

Us deixem el correu de la nostra dietista-nutricionista, Sara Dominguez per si teniu

alguna

inquietud que li voleu comentar: saradominguez@froca.cat.

M’acomiado amb una frase de la Gemma Salvador, dietista nutricionista de la
Generalitat i impulsora del Programa de Revisié de Menus Escolars: “ la salut es crea
en el context de la vida quotidiana”. Us convido a crear salut plegats.
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