


MAS DE QUINCE RESTAURANTES
OFERTAN

Comer fuera ha dejado de ser una actividad impensable para los intolerantes al gluten, pero
todavia son muy pocos los establecimientos que disponen de una carta especifica para sus necesidades
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ener intolerancia al gluten ya

no es sinénimo de tener que
comer en casa a la fuerza, puesto
que cada vez hay mds locales que
ofertan pan y recetas aptas para
celiacos. En la capital hay alrede-
dor de quince establecimientos
(muchos de ellos hoteles) que
adaptan su carta a las necesida-
des de los intolerantes, aunque
muy pocos disponen de un menu
especifico para ellos. Tanto enfer-
mos como asociaciones conside-
ran que en los tltimos cinco afos
se han multiplicado las opciones
para ellos, pero aseguran que fal-
ta mucho camino por recorrer ya
que los productos sin gluten son
entre un 20 y un 30% mds caros,
lo cual dificulta que los estableci-
mientos los tengan en cuenta.

El colectivo de Celiacos de Bur-
gos dispone de un listado con los
locales a los que se puede ir a co-
mer, aunque también es posible
conseguir una guia de «Burgos sin
gluten» en las oficinas de turismo
de la ciudad. Algunos restauran-
tes que aparecen en este listado
comenzaron a adaptar sus cartas
por cuestiones personales; es de-
cir, en el momento en el que diag-
nosticaron celiaquia a alguno de
sus familiares. Este es el caso del
restaurante La Fdbula o del italia-
no Ponte Vecchio, por ejemplo. En
ambos casos, han hecho un es-
" fuerzo para adaptar sus cartas al
méximo. La jefa de cocinade La
F4bula, Isabel Alvarez, explica que
los celiacos pueden consumir «el
90%» de los platos que ofertan.
«En una ensalada con un crujien-
te, por ejemplo, se le quita el cru-
jiente y ya estd, pero hay algunos
platos que no podemos adaptar
porque no quedarian como noso-
tros queremos», explica.

Lo mismo ocurre en el estable-
cimiento italiano, donde es posi-
ble ofrecer priacticamente todo,
excepto el plato estrella de Italia:
la pizza. La encargada del estable-
cimiento, Marisol Alvarez, afirma
que «pizza sin gluten no pongo
porque se contaminaria fijo. Te-
nemos un tinico horno grande pa-
ra las pizzas y es muy fécil que se
quede harina, que podria conta-
minar las pizzas». En cambio, hay
una conocida marca de pizzas que
oferta este producto libre de glu-

ten en varias de sus tiendas de
Burgos en las que, se supone, uti-
lizan hornos e ingredientes dife-
rentes.

Los italianos eran hasta hace
poco locales imposibles para
quien no puede consumir gluten,
ya que la mayor parte de los ce-

Lo més
importante es
avisar de que
se es celiaco
al hacer la
reserva, dicen
los hosteleros

reales (y por lo tanto la pasta) con-
tienen esta proteina. La encarga-
da del local comenta que «solo
pueden tomar arroz y maiz, por lo
que debemos tener una pasta es-
pecial, cocerla en agua diferente,
y darle vueltas o escurrirla con
instrumentos distintos» a los que
se utiliza con las pastas tradicio-
nales. Aparte, explica que separan
todos los ingredientes para evitar
que haya confusiones en la comi-
da.

La jefa de cocina de La Fdbula,
uno de los pioneros de la capital,
explica que «es cuestién de orga-
nizacién. A mi me da pena cuan-
do vienen al restaurante y piden
un solomillo sin nada. Ellos van a
lo simple porque saben que ahi
no van a tener problema, pero en

La principal queja de los celiacos es
que los productos sin gluten todavia
son mucho mids caros. En
ocasiones, el precio se triplica. Una
baguettina de pan sin gluten, por
ejemplo, cuesta 1,24 euros, mientras
que el mismo producto con harina
de trigo cuesta 30 céntimos.

realidad pueden comer muchas
otras cosas. En la cocina, silo to-
mas como dindmica, es mucho
mads sencillo de lo que parece».

Para Isabel Alvarez el sabor
tampoco es un problema, ya que
asegura que «varia poquisimo. A
lo mejor, la harina de arroz es més
sosa, pero no hay tanta diferen-
ciar». En el caso de las pastas, Ma-
risol Alvarez cree que «sf hay algo
de diferencia en la texturay el sa-
bor, pero cada vez estd mds logra-
do».

MAS CONTROL. En Burgos hay
127 familias que pertenecen a la
Asociacién Celiaca de Castillay
Ledn, seguin fuentes oficiales. En
algunas de ellas, es muy habitual
que haya mds de una persona con

intolerancia al gluten, por lo que
el niimero de celiacos es mayor
que el de asociados.

Alberto Sanz es celiaco y ase-
gura que, aunque es evidente que
ha habido un cambio en los tlti-
mos afios, las cosas siguen sien-
do dificiles. «Creo que la Admi-
nistracién deberia tener mds con-
trol sobre los locales que ofrecen
cartas sin gluten, porque no siem-
pre se cumple», explica Sanz. Se-
gln distintas fuentes, los locales
pueden anunciar esta opcién sin
necesidad de un certificado ofi-
cial, por lo que puede haber lugar
a engarfio, aunque no es frecuen-
te porque las asociaciones y los
afectados se encargan de verifi-
car que todo lo que se anuncia es
correcto.

Lo mds importante es tratar de evitar la contaminacién de los alimentos, por lo que hay que cocinarlos y servirlos por separado. /LUIS LOPEZ ARAICO
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