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œEl president asegura que
piensa firmar el decreto de
convocatoria del referéndum

œRoca yHerrero deMiñón,
padres de la Constitución, no
ven que esta prohíba la consulta

œEl PP prepara las europeas
como una campaña contra
la independencia POLÍTICA 13 A 15
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La troika
advierteque
familias y
pymes siguen
sin crédito

Sorteoduropara
elBarça DEPORTES 46 A 48

Bruselas, el BCE y el FMI formali-
zaron ayer su aprobación al cie-
rre del rescate bancario español,
al que han destinado 41.000 mi-
llones de financiación. Sin embar-
go, la troika advirtió que el crédi-
to sigue sin fluir a las pymes y a
las familias. ECONOMÍA 53

LaCE abrirá expediente a siete clubs espa-
ñoles. Al Barça y al Madrid, por no ser so-
ciedades anónimas. A otros, por operacio-
nes urbanísticas. DEPORTES 49
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SILVIA ANGULO
Barcelona

E l pollo a l’ast tiene al-
gún condimento con
gluten?”, pregunta el
padre, controlando
como siempre que el

alimento que vaya a tomar su hi-
jo esté libre de esa sustancia. El
camarero responde que no, que
todo lo que lleva es natural. “Pue-
de estar usted tranquilo”, le dice
al padre. Pero un momento des-
pués vuelve al recordar que sí,
que el pollo lleva algo. “Unchorri-
to de cerveza y ya está. Como ve,
todo natural”, dice el camarero
sin comprender la horrorizada
cara del padre. La cerveza lleva
cebada y la cebada contiene glu-
ten. Paramuchos esta escena pue-
de resultar un tanto exagerada,
pero es real. Los celiacos están
obligados a someter a un interro-
gatorio a camareros y cocineros
para que ninguno de los alimen-
tos que vayan a consumir lleve
gluten o esté contaminado con es-
ta sustancia. Deben confiar en el
personal del establecimiento pa-
ra no poner en riesgo su salud.
En España se desconoce el nú-

mero de restauradores que ofre-
cen un menú sin gluten, aunque
la Federación de Asociación de
Celiacos de España (FACE) reco-
noce que poco a poco existe una
mayor concienciación. Con todo,
advierten que la oferta es aún in-
suficiente, a pesar de que el nú-
mero de afectados por esta intole-
rancia crece cada año. EnCatalu-
nya, sí están contabilizados tras
un estudio efectuado por la Asso-
ciació de Celíacs de Catalunya,
que determinó que sólo el 2,7%
de los restaurantes ofrecían un
menú libre de gluten.
Cabe decir que en Catalunya

hay contabilizadas 10.000 perso-
nas que sufren esta patología. “So-
mos un nicho de mercado, pero
no nos dejan salir de casa porque
los restaurantes no nos tienen en
cuenta”, explica Cecilia Vallés,
miembro de la junta de la asocia-
ción y madre de un niño celíaco.
Hasta hace poco sólo los res-

taurantes con estrella Michelin o
los de algunos hoteles mantenían
en su carta alimentos libres de

gluten. Platos que van más allá
del bistec y la ensalada que po-
dría tomar cualquier celíaco si se
controla la temida contamina-
ción cruzada. Es decir que ningu-
no de los utensilios con los que
cocina haya tocado alimentos
que llevan gluten. Ahora grandes

cadenas comoMcDonald's, la Ta-
gliattella o Tommy Mel’s tam-
bién empiezan a ofertar unmenú
para celiacos.
Viena fue una de las primeras

en introducir este tipo de produc-
tos en sus cartas. Marta Garcia,
directora de marketing de la em-

presa, explica que incorporaron
bocadillos con pan sin gluten en
el año 2007. “Es un servicio más
que queríamos dar a nuestros
clientes. El celíaco no viene a co-
mer solo, sobre todo si es menor,
arrastran a sus familias”, asegu-
ra. Ellos elaboran todos los pro-
ductos que se sirven de manera
artesanal y estos no llevan glu-
ten. Para el pan apto para los ce-
liacos probaronmuchos hasta en-
contrar el que más se asemeja al
de harina de trigo. Decidieron in-
corporar una carta para estos in-
tolerantes al comprobar que a
sus establecimientos llegaban
muchas familias con el pan de
maíz y pidiendo al personal que
les sirviera un frankfurt en unpla-
to, cocinado aparte.
Cecilia Vallés explica que la

asociación catalana ofrece a los
restaurantes y a su personal ase-
soramiento sobre cómo se debe
cocinar. Una vez recibida esta for-
mación reciben el sello “sin glu-

Camarero,
¿seguroque

no llevagluten?
Comer fuera de casa se convierte

en una odisea para personas celiacas

Los caramelos de la cabalgata de Barcelona no llevan gluten

Únicamente el 2,7%
de los restaurantes
catalanes ofrecen
un menú adaptado
a los celiacos

Cabalgatas deReyes aptas para celiacos

La salud en el plato

MANÉ ESPINOSA / ARCHIVO

]El año pasado 80 munici-
pios catalanes repartieron en
sus cabalgatas de los Reyes
Magos caramelos sin gluten.
Poco a poco se toma concien-
cia de esta problemática, pe-
ro aún quedan muchos ayun-
tamientos que reparten golo-
sinas que contienen esta sus-
tancia perjudicial para los
celiacos. Esos caramelos aca-
ban en la bolsa de un familiar
o de un conocido al no poder
ser consumidos por los niños
intolerantes al gluten y lo
que debía ser una noche dul-
ce y mágica se convierte en
una fiesta amarga. La Associa-
ció de Celíacs de Catalunya
ha puesto en marcha por sex-
to año consecutivo su campa-
ña “Ningún niño celiaco sin
caramelos”. Una iniciativa
con la que se pretende que
los niños celiacos puedan
disfrutar, como el resto, de
las golosinas de la cabalgata.

La asociación catalana está
formada por 10.000 celiacos,
de los cuales más de un 60%
son niños.
La medida pretende con-

cienciar sobre esta intoleran-
cia y evitar que se produzca

este tipo de situaciones, ya
sea en la cabalgata o en otro
tipo de actividades infantiles.
Para ello, la asociación facili-
ta a los más de 900 munici-
pios catalanes el directorio
de todos los fabricantes que

elaboran estos dulces libres
de gluten. Porque hay cara-
melos sin gluten. Un porta-
voz de la asociación explica
también que cada vez son
más los municipios que se
ponen en contacto directa-
mente con la entidad para
interesarse por esta lista. En
el caso de que el consistorio
no pueda garantizar que to-
das las golosinas que se repar-
tan estén libres de gluten,
deberá identificarse con una
leyenda o bien con el símbolo
característico de ser un ali-
mento que no contiene glu-
ten –la espiga tachada–.
Este año se espera que

más municipios acaben adhi-
riéndose a esta campaña.
Otros colectivos ya han pedi-
do que en las cabalgatas de
estas fiestas también se repar-
tan caramelos que puedan
tomar los diabéticos, por
ejemplo.
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MARC ARIAS

ten”. “A veces es una cuestión de
higiene. No freír patatas donde
antes se han cocinado calamares
a la romana o croquetas. Una
cuestión de salud que sirve para
el intolerante al gluten y también
para los que presentan alergias al
marisco, al pescado... No es tan
difícil elaborar un menú sin glu-
ten. Sólo falta voluntad”, reitera
Vallés.
En este sentido, explica que el

celiaco es un cliente fiel, ya que
la oferta existente es muy escasa
y, por este motivo, se acaba con-
virtiendo en cliente regular. De
la misma opinión es el gerente
del restaurante japonés Shibui,
Antoni Pons. Se trata de uno de
los pocos establecimientos de es-
te estilo gastronómico que hay
en Barcelona que ofrecen unme-
nú adaptado al celíaco. A pesar
de lo quemuchos puedan pensar,
la comida japonesa también con-
tiene gluten. La salsa de soja,
principal ingrediente de muchos
platos, tiene harina de trigo.
Este restaurante abrió en el

2001 incorporando ya una carta
sin gluten. Pons explica que no es
complicado cocinar para las die-
tas de los celiacos. Reconoce que

cada vez sonmás los clientes afec-
tados por esta intolerancia y que
se produce un efecto llamada.
“Cada vez hay más y la mayoría
lo advierte al hacer la reserva”,
explica. Ellos sonmiembros de la
Associació Catalana de Celíacs y
tienen el sello de “sin gluten”.
“Los celiacos también tienen de-
recho a salir a comer o a cenar
fuera de casa”, plantea Pons.

Lo cierto es que los celiacos re-
conocen que en estos últimos
años se ha avanzado mucho en la
oferta de productos sin gluten en
supermercados y grandes superfi-
cies. Es posible hacer la compra
en un único establecimiento sin
tener que recurrir a tiendas espe-
cializadas como antes. Sin embar-
go, este colectivo pide ahora po-
der frecuentar los restaurantes.

Hace unos años, el Ayunta-
miento de Barcelona y el Gremi
de Restauradors de la ciudad ela-
boraron una guía de restaurantes
para celiacos. La lista de incorpo-
raciones avanza lentamente, aun-
que de todas las provincias, Bar-
celona es la única que presenta
una oferta más amplia, 186 esta-
blecimientos –la mayor parte
concentrados en la capital catala-
na– frente a los 69 de Tarragona,
64 de Girona y los 41 de Lleida.
Josep Maria Gómez, propieta-

rio junto a su hermanodel restau-
rante RanchoEl Paso de SantCu-
gat, lleva 20 años ofreciendo me-
nús para celiacos. Desde el mo-
mento en que a su hijo, que ahora
tiene 24 años, le diagnosticaron
la enfermedad –también es diabé-
tico–. Ahora ofrece una carta
idéntica para celiacos y clientes
sin ningún tipo de intolerancia.
Sólo hay un plato que debería pe-
dirse con antelación: la escudella
i carn d’olla. “La pasta sin gluten
tiene una textura difícil y debe
hervirse al momento”, aclara. De
hecho, muchos de los platos se
elaboran únicamente con hari-
nas libres de gluten para evitar la
contaminación cruzada.c

JOSEP CORBELLA
Barcelona

Unas 37.000 personas tienen ce-
liaquía –o intolerancia al glu-
ten– en Catalunya, según un es-
tudio epidemiológico realizado
por los hospitalesMútua de Te-
rrassa y Sant Joan de Déu. Si se
extrapola la cifra al conjunto de
España, el número de afectados
asciende a 230.000. Sólo una
minoría de ellos, sin embargo,
están diagnosticados.
Aunque no hay un registro de

casos de celiaquía en España ni
en Catalunya, estudios realiza-
dos en otros países desarrolla-
dos indican que sólo el 20% de
los casos se detectan, mientras
que el otro 80% sufre molestias
sin saber que son debidas a una
intolerancia al gluten.
En los últimos años ha habi-

do una tendencia a intentar de-
tectar más casos de celiaquía a
medida que los médicos han to-
mado conciencia de la magni-
tud y la gravedad del problema,
informa Montse Montraveta,
responsable de la unidad de gas-
troenterología pediátrica en el
hospital Germans Trias i Pujol.
Pero, aunque el trastorno afecta
a una de cada doscientas perso-
nas enCatalunya, “por ahora no
se recomienda diagnosticar la
celiaquía en la población gene-
ral”, señala Montraveta. “Sólo
se recomienda cuando hay una
sospecha de que un niño o un
adulto puede ser celiaco”.
En niños, una celiaquía no

diagnosticada puede causar sín-
tomas digestivos como diarreas
recurrentes o barriga hinchada,
así como dificultad para ganar
peso, altura baja, pubertad tar-
día o síntomas neurológicos co-
mo hiperactividad, déficit de
atención o dificultades de
aprendizaje. Los síntomas, sin
embargo, son muy variables de
unas personas a otras, lo que di-
ficulta el diagnóstico.
En adultos, los síntomas más

comunes incluyen diarreas, ane-
mia, pérdida de peso, osteoporo-
sis, fatiga o infertilidad. Al igual
que en niños, el diagnóstico se
ve dificultado porque ninguno
de estos síntomas afecta a todas
las persona celiacas y todos
ellos pueden afectar a personas
que no son celiacas.
Una complicación infrecuen-

te pero particularmente grave
de la celiaquía son algunos cán-
ceres del aparato digestivo.
Sólo está indicado compro-

bar si una persona tiene intole-
rancia al gluten si tiene sínto-
mas que sugieran que es celiaca
o si pertenece a un grupo de
riesgo, informan Maria Esteve
y Fernando Fernández Baña-
res, especialistas en celiaquía
de la Mútua de Terrassa.
Así, si una persona sufre dia-

rreas de causa desconocida, do-
lor abdominal crónico o recu-
rrente o distensión abdominal
frecuente, por ejemplo, puede
ser aconsejable consultar almé-
dico para valorar si conviene ha-
cer pruebas de celiaquía.
También están indicadas es-

tas pruebas para personas con
diabetes tipo 1 (ya que un 8%de
ellas tienen intolerancia al glu-
ten), para aquellas que tienen
padres, hermanos o hijos celia-
cos (ya quemás de un 10% tam-
bién lo son) o para las que tie-
nen síndrome de Down.
El diagnóstico no es sencillo,

lo que explica que no se reco-
miende a toda la población pese
al elevado número de casos de
celiaquía que no están identifi-
cados. Se inicia con un análisis
de sangre para buscar unos anti-
cuerpos que, si están elevados,
sugieren que la persona puede
ser celiaca. Si lo están, suele ha-
cerse después un test genético.
Si la persona tiene ciertas va-
riantes genéticas, se refuerza la
sospechade que puede ser celia-
ca. Si no los tiene, se puede des-
cartar que lo sea. En niños, si
los anticuerpos estánmuy eleva-
dos y las variantes genéticas es-
tán presentes, se aconseja reti-
rar el gluten de la dieta. Si los
síntomas mejoran, se confirma-
rá el diagnóstico de celiaquía.
En adultos, confirmar el diag-
nóstico requiere una biopsia pa-
ra comprobar si la pared del in-
testino delgado está dañada por
la intolerancia al gluten.c

PROBLEMA SIN IDENTIF ICAR

El 80% de afectados
sufren molestias
sin saber que son
debidas al gluten

CEREALES
PROHIBIDOS
EN LA DIETA

Los intolerantes
reconocen que se ha
avanzado en la lista
de la compra, pero
no en restauración

CRITERIOS DE DIAGNÓSTICO

Sólo se comprueba si
una persona es celiaca
si tiene síntomas o
factores de riesgo

Trigo Centeno Cebada Avena

El trastorno afecta a 37.000 personas
enCatalunya y 230.000 en toda España

Sóloel20%de
losceliacosestán
diagnosticados

Menú japonés. El res-
taurante Shibui tiene
carta para celiacos con
salsa de soja sin gluten

O.J.D.: 
E.G.M.: 
Tarifa: 
Área: 

Fecha: 
Sección: 
Páginas: 

179285
748000
31610 €
2268 cm2 - 200%

17/12/2013
PORTADA
1,26-27


