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Els xels estrenen carta per a celiacs

La Fundacio Alicia i 'Associacio Celiacs de Catalunya han elaborat
un manual adrecat als restauradors per oferir menuis sense gluten

Hi ha gent que vol fer una vida normal i no pot. Anar a sopar a casa dels amics o dinar en un restaurant son coses dificils
per a un celiac, ja que la seva malaltia és una intolerancia al gluten de caracter permanent i no poden consumir productes
gue en portin. Per ampliar les seves possibilitats de menjar a fora de casa s'ha editat la guia Restauracio sense gluten

EL REPORTATGE

Isidre Font

BARCELONA
a Pedrera de Gaudi, a
L Barcelona, va ser el
lloc triat per Catalu-
nyaCaixa per presen-
tar ahir el primer manual de res-
tauracié sense gluten, que han
elaborat la Fundacié Alicia, de
Mo6n Sant Benet, i ’Associacié Ce-
liacs de Catalunya, i que ha rebut
la col-laboracié de 'Agencia Cata-
lana de Seguretat Alimentaria. «La
nostra malaltia és indiscreta, pero
quan deixes de menjar gluten des-
apareix. Hem detectat que hi ha
molt desconeixement per part de
la poblacié i molts celiacs que no
ho saben que ho s6n», va dir Ma-
tilde Torralba, presidenta de I'as-
sociaci6 Celiacs de Catalunya.
Torralba va recordar que fa gai-
rebé dos anys es va adrecar a la
Fundacié Alicia «perque és un re-
ferent en 'ambit internacional i
pensavem que era el lloc ideal
per demanar si ens podien ajudar
a trobar un restaurant on menjar
un plat que no tingués productes
que ens fessin mal, que no por-
tessin gluten». Sobre aixo, Toni
Massanés, director general de la
Fundacié Alicia, va comentar que
«de seguida ens vam entendre i
vam comencar a elaborar aquest
manual practic per als restaura-
dors. Es tracta d'una eina molt
senzilla que va adrecada des d'u-
na petita cafeteria fins a un res-
taurant de 3 estrelles Michelin».
Marta Lacambra, directora de
l'obra social de CatalunyaCaixa, a
la qual pertanyla Fundacié Alicia,
va mostrar la seva satisfaccié per
haver tret aquest manual, que
«sera bo que tinguin els restau-
rants, pero també els domicilis,
perque una de les dificultats que
tenen els nens celiacs és anar a
menjar a casa d'un amic quan el
convida». Va afegir que «al final del

b

ISIDRE FONT

Y,

A / . -
— -

.
:

D’esquerra a dreta, Marta Lacambra, Ada Parellada, Toni Massanés i Matilde Torralba, amb el manual a lama

manual hi ha una taula orientati-
va dels aliments i begudes que te-
nen o no gluten, i les alternatives
que hi ha». També va assistir a la
presentaci6 Ada Parellada, res-
tauradora que elabora els plats
tenint en compte si un client és o
no celiac.

La guia, que tots els assistents
van coincidir a assenyalar que
sera «una eina molt ttil», es divi-
deix en diferents apartats i, a més
d’explicar que és aquesta malaltia
idonar uns consells generals, ofe-
reix la informaci6 que necessita un
establiment dedicat ala restaura-
ci6 per oferir als seus clients me-
nus sense gluten amb les maximes
garanties de seguretat.

Elmanual Restauracio sense glu-
ten es pot trobar en format PDF a
les pagines webs wwuw.celiacsde-
catalunya.orgiwww.alicia.cat,ies
pot adquirir a la Fundacié Alicia o
a bé l'associacié Celiacs de Cata-
lunya, amb seu a Barcelona.

Adaptacions per
atots els gustos

A Restauracio sense gluten

es presenten diferents op-
cions per identificar els plats que
no poden menjar els celiacs i tam-
bé hi surten propostes de plats
que poden menjar, com amanida
de tomaquet, anxoves i ou dur, en
canvi, no ho poden fer si, a més
dels productes esmentats, hi ha
cuscus (que porta gluten). En el
seu lloc s'ofereix la possibilitat d'a-
daptar la recepta amb quinoa. En el
cas de l'estofat de vedella amb peé-
sols, un celiac no pot menjar farina
de blat, pero si midé de blat de
moro. En aquest plat s’ha de seguir
el protocol establert, i és utilitzar
oli net o exclusiu sense gluten, i
per lligar la salsa es pot fer servir
mid6 de blat de moro o patata.

LES DADA

9.000 socs

Creada I'any 1977, I'associacié Ce-
lfacs de Catalunya té actualment
més de 9.000 families associades,
tot i que com ha manifestat la seva
presidenta, Matilde Torralba, «es cal-
cula que hiha uns 60.000 celiacs a
Catalunya sense diagnosticar».

I eLpetalL

La formacio del personal d’'un
restaurant és molt important

En tot el manual es repeteix

que és molt important la for-
macié continuada del personal que
treballa en la restauracié per garantir
I'éxit de tot el procés i que no hi hagi
contaminacions. €n cas de dubte, és
millor no servir un plat que no pas
que se’l mengi una persona celiaca.




