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LLENANDO EL CARRO.

Olga Cuesta, su marido y sus hijos,
Ainay Eloi, compran productos sin
gluten en Vilafranca del Penedes.

Los celiacos exigen un acceso
normalizado a los alimentos

Los intolerantes al gluten reclaman que las etiquetas de la comida reflejen si es apta para el consumo de este colectivo, una
reduccion de precios y ampliar la oferta de apenas 360 restaurantes en Catalunya con menus adaptados a sus necesidades

Victor

n casa, los celia-
cos tenemos la

VARGAS LLAMAS
situacién bajo
control; ahora

<< E queremos salir

al mundo». La frase es de Olga Cues-
ta, presidenta de la Associacié Ce-
liacs de Catalunya (ACC)y perfecta
conocedora de larealidad de las per-
sonas que desarrollan esta enferme-
dad, tanto por su propia condicién
como por la de su hija Aina, de 10
anos. Han pasado ocho anos desde
que le diagnosticaran intolerancia
al gluten a su hijay en este periodo
Cuesta ha sido testigo privilegiado
del costoso proceso que comporta
la normalizacién de las condicio-
nes de vida de estas personas. Ella

misma no supo hasta afios después
que también sufria esta intoleran-
cia, que atrofia las vellosidades del
intestino, impide la correcta absor-
cién de nutrientes y causa numero-
sas molestias.

Para empezar, en un gesto tan co-
tidiano como el de llenar la cesta de
la compra llegan las dudas. «Como
no es obligatorio indicar si el pro-
ducto contiene gluten o no, calcu-
lamos que en torno al 70% de los
alimentos envasados que se comer-
cializan son aptos para los celiacos
y no se informa de ello en el enva-
se». En esos momentos de zozobra
gastrondmica, los afectados llevan
una guia con los productos que se
pueden consumiry aquellos que no.
«Las familias quelausamoslellama-
mos la Biblia», bromea Cuesta.

La ACC trabaja desde hace mu-
chos afos en concienciar a los fabri-

Alrededor del 70%
delos alimentos
envasados
disponiblesenel
mercado son aptos
para celiacos, pero
noseindicaenel
envase

cantes de comestibles de los benefi-
cios que reportaria para sus ventas
la simple inclusién de un logotipo.
Elretonose podrd acometer con éxi-
to sin atar un cabo imprescindible:
homogeneizarel etiquetadoen toda
Europa atendiendoa criterios médi-
cos. «El ano pasado las asociaciones
europeas de celiacos acordamos uni-
ficar la imagen de advertencia», ex-
plica.Y muestra la espiga que apare-
ce en la botella de cacao que toman
Ainay su hermano, Eloi. <Apta para
celfacos, pero hay una espiga sin ta-
char...Unitaliano que no conozca el
idioma podria pensar que contiene
gluteny, ilustra.

CONTAMINACION cRUZADA / El del etique-
tado de los alimentos no es el tinico
caballo de batalla de los intoleran-
tes al gluten. El otro gran desafio es
el precio de los productos especifi-

cos para este colectivo. «El encareci-
miento de estos alimentos se debe
principalmente a los protocolos de
calidad mds exhaustivos alos que se
someten durante el proceso de ela-
boraciény, explica Raquel Ballester,
doctora del Servicio Digestivo del
Hospital Arnau de Vilanova de Llei-
da, unodelos centros espanoles mds
avanzados en la investigacién de es-
ta enfermedad.

Unos protocolos de seguridad en
los que una de las grandes priorida-
des es evitar el fenémeno de la con-
taminacién cruzada. No basta con
que entre los ingredientes para ela-
borar el producto no haya ninguno
que contenga gluten, sino que es ne-
cesario que no haya resultado afec-
tado por trazas o particulas, por pe-
quenas que sean, de esta proteina.
De ahi que resulte fundamental em-
plear utensilios totalmente higie-
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JOSEP GARCIA

A PORDIANAS
TERAPEUTICAS

La doctora Raquel Ballester,
especialista del Aparato
Digestivo del Hospital Arnau
de Vilanova de Lleida, explica
que uno de los grandes retos
pendientes en la investigacion
de la enfermedad celiaca es
centrarse en la inflamacion
del intestino y «analizar el
papel de proteinas, emisores

e inmunoglobinas» para
tratar de encontrar «dianas
terapéuticas» que permitan
avanzar en el hallazgo de
vacunas y farmacos que
permitan a los pacientes
ingestiones ocasionales de
alimentos con gluten sin que
impliquen reacciones adversas
en su organismo. Como parte
de estos objetivos, la doctora
Ballester colabora en un estudio
de ambito espaiiol que ha
comenzado este afio y que
trata de analizar la persistencia
de atrofia a los dos aiios de
iniciar una dieta sin gluten.

Se realizara un seguimiento
clinico y analitico a los 120
pacientes que participan en

el proyecto. «Al completar el
seguimiento de 2 aiios se les
practicara una biopsia intestinal
para valorar la persistencia de
lesiones intestinales», resume
la doctora.

nizados o, en su defecto, que el
proceso de fabricacién siga un
circuito diferenciado del de los
comestibles con gluten.

Cuesta explicar que el sobre-
coste medio de elaborar produc-
tos con garantia de que no inclu-
yen gluten aumente entre dos 'y
cuatro veces el precio de los ali-
mentos que consume el resto de
la poblacién. Segun los cdlcu-
los de 1a ACC, ello representa un
encarecimiento de la cesta de la
compra de un celiaco que se dis-
para a cerca de 2.000 euros por
personayano.Lapresidentadela
asociacién reclama que los enfer-
mos dispongan de mejoras fisca-
les que compensen el desembol-
soextraque comportala meraac-
cién dellenar el carro.

El costedelos
protocolos para
garantizarquela
comidanolleva
gluten encarece
entredos y cuatro
veces el precio de
venta

Las dificultades en el acceso a
los alimentos y a una dieta adap-
tada a sus necesidades se incre-
mentan exponencialmente cuan-
do los celiacos y sus acompanan-
tes acuden a un establecimiento
derestauracién. La Associacio Ce-
liacs Catalunya tiene censados
apenas 360 restaurantes en Ca-
talunya que ofrezcan productos
aptos para estos enfermos y que
lo indiquen correctamente en
la carta. Una dificultad que que-
da evidenciada al tratar de bus-
car una merienda apta para Ol-
ga Cuestay Aina en plenarambla
de Catalunya de Barcelona. Tras
consultaren cuatrobaresy hallar
en todos ellos la negativa por res-
puesta, acudieron a uno de una
cadena de comida rdpida donde
conocen lacartay pudieron pedir
un simple cacao libre de gluten.

TERAPIAS ALTERNATIVAS / Un perjui-
cio contra el que combatela ACC,
que hainiciado una campana pa-
ra tratar de sensibilizar al sector
de la restauracién y pedirle que
no dé la espalda a un segmen-
to importante de la sociedad. La
doctora Ballester lo corrobora y
recuerda que uno de cada 100 ca-
talanes es celiaco. Una prevalen-
cia queaumentaal 10% enelcaso
delos hijos de los afectados.

Cuesta va mds alld y abunda
en la necesidad de una tarea pe-
dagoégica para sensibilizarala so-
ciedad sobre esta patologia.Y Ba-
llester subraya la falta de infor-
macién que hay y lo ilustra con
los casos de pacientes queacuden
a terapias alternativas para tra-
tar su intolerancia. «A dia de hoy
-zanja-, el inico tratamiento
efectivo para un celiaco es una
dietasin gluten». =

LAS CLAVES DE LA CELIAQUIA

llustraciones
Francina Cortés
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ELDIAGNOSTICO

Amplia variedad de sintomas

La enfermedad celiaca es una
intolerancia permanenteal glu-
ten que condicionalaalimenta-
cién de aquellas personas que
presentan una predisposicién
genética. La ingestion de esta
proteina genera una atrofia en
las vellosidades del intestino,
de manera que se reduce sen-
siblemente su capacidad para
absorber nutrientes. El gluten
se encuentra presente en varios
cereales: trigo, cebada, cente-
no, avena, kamut, espelta y tri-
ticale.

La celiaquia puede mani-
festarse en cualquier momen-
to de la viday los sintomas son
de lo mds variado, incluyendo
pérdida de peso, vomitos, dia-
rreas, distensién y dolor abdo-
minales, anemia, osteoporosis

en edades inhabituales e inclu-
so alteraciones del cardcter. Sin
embargo, algunas personas que
estdn afectadas porla patologia
son asintomaticas, porloquees
mds dificil la deteccién.

El protocolo para diagnosti-
car la celiaquia comienza con
una analitica para buscar anti-
cuerpos antitransglutaminasa,
anémalamente aumentados
cuando actian para defender
al organismo de la aparicién de
gluten, explica la doctora Ra-
quel Ballester, del Hospital Arn-
au de Vilanova. El siguiente pa-
so es un estudio genético para
conocer la predisposicién del
paciente a desarrollar la patolo-
gia.Yfinalmentese practicauna
biopsia intestinal, la prueba de-
finitiva para el diagnéstico.

ELTRATAMIENTO

Una dieta estricta para siempre

Una vez se ha establecido el dic-
tamen sanitario y se confirma
la enfermedad, el unico trata-
miento posible es el de mante-
nerunadietaestrictasin gluten
durante toda la vida. La ausen-
ciadeesta proteina garantizala
recuperacion de la lesién intes-
tinalyla paulatinamejoraenla
absorcién de nutrientes.

Pese a que se trata de una en-
fermedad crénicaautoinmune,
larecuperacién serd permanen-
te siempre que el paciente no
se exponga a nuevos contactos
con el gluten. Su presencia en
elorganismo, incluso en peque-
fias cantidades, puede implicar
trastornos importantes, recuer-
daladoctora Ballester.

Ademads de los cereales, la

dieta del celiaco debe excluir el
pan rallado, las harinas y pas-
tas sin especificar, la pasteleria
y reposteria en general y la bo-
lleriaindustrial que no especifi-
quelaausenciade gluten. Otros
alimentos prohibidosson los hi-
gos secos y la cerveza que no de-
talle especificamente que estd
exenta de gluten.

Los enfermos deben prestar
atencién a algunos alimentos
que pueden incluir esta protei-
na. En este listado se incluyen
las legumbres a granel, frutas
y verduras en conserva, carnes
preparadas. embutidos, yogu-
res con trozos, caldos y salsas
preparadas, café soluble y en
cdpsulas, aceites aromatizados
ylicores cremosos.

LA PREVENCION

Rigor e higiene en la cocina

La seleccién de los ingredien-
tes no es la tinica precauciéon
que deben tomar los celiacos
y sus familiares en el momen-
to de elaborar el menu. Tam-
bién deben seguirse una serie
de normas bdsicas de higiene
y manipulacién de los alimen-
tos que se van a consumir. Se-
gun recuerda la Associacié Ce-
liacsde Catalunya (ACC),unade
las principales recomendacio-
nes esladeorganizarladespen-
sa,laneverayel congelador con
laselementales garantiasdecie-
Te que eviten posibles trasva-
ses de alimentos y, por tanto,
contaminaciones.

Asimismo, se requiere el uso
de maquinaria, superficies y
utensilios especificos para los
ingredientes que tomardn las

personas intolerantes al glu-
ten. O, en su defecto, limpiarlos
afondo para evitar la presencia
de trazas o cualquier particula
que pueda contener gluten.

Esimprescindible que quien
vaya a cocinar se lave las manos
a conciencia y esté alerta para
evitar posibles trasvases de esta
proteinaal plato queva a tomar
la persona que presenta la into-
lerancia.En este sentido, es con-
veniente que antes de servir el
plato esté separadoy tapado.

La ACCrecuerda asimismo
que el gluten no se puede des-
truir congelando los alimen-
tos ni sometiéndolos a elevadas
temperaturas y que separar el
ingrediente que contiene esta
proteina no garantiza nada. De-
be prepararse aparte.



