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Entonces, ¿dónde cenamos? 
 

««««««««««««««««««««««« resumen 

Las intolerancias y alergias alimentarias están a la orden del día. Cada vez es más la 
gente que alega sufrir una de estas patologías y restringe el consumo de ciertos 
alimentos sin prescripción médica, todo ello fruto de la desinformación y la falta de 
métodos eficaces de diagnóstico. Las nuevas dietas milagro parecen nutrirse de este 
fenómeno que a más de uno supone un quebradero de cabeza. 

«««««««««««««««««««««««« a fondo 

Este fin de semana he comprobado en primera persona que las cenas con los amigos ya no 
son lo que eran. Encontrar hoy en día un restaurante que se adapte a las preferencias de un 
grupo de adultos, a priori sanos, se ha vuelto misión imposible. Pero ¿dónde está el 
problema? Amigo mío, el problema está en el gluten, en la leche y sus derivados, en algunos 
vegetales, y así hasta completar una extensa lista de alimentos que, si bien sus beneficios 
nutricionales han sido demostrados, la gente decide descartar de su dieta habitual 

argumentando intolerancias o alergias 
ficticias, cuando lo que se esconde 
detrás es, en muchos casos, la 
desinformación y las ganas de hacer 
caja de algunos gurús de la nutrición. 

La falta generalizada de información 
sobre estas patologías es solo el 
principio del camino hacia el lado oscuro 
de las restricciones dietéticas. Por 
ejemplo, no es lo mismo ser intolerante 
a la lactosa, situación en la que es 

imposible digerir dicho azúcar por la ausencia de la enzima intestinal lactasa, que ser alérgico 
a la leche debido a una reacción del sistema inmune frente a la proteína caseína. Y porque las 
intolerancias y las alergias no son lo mismo, sus correspondientes tratamientos tampoco lo 
son. Es importante señalar que en ningún caso se elimina el producto de forma radical, sino 
que se buscan fórmulas alternativas que puedan aportar los nutrientes esenciales al ser 
humano, muy difíciles de obtener por otras vías.  

¿Pero de verdad hay tanta gente que padezca reacciones adversas al ingerir dichos 
alimentos? Lo cierto es que, aunque una de cada tres personas cree que es “alérgica”, según 
los datos de la Sociedad Española de Alergia, las alergias alimentarias rondan el 2% en la 
población adulta y el 5% en la infantil en los países occidentales. La Federación de 
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Asociaciones de Celiacos de España (FACE), dice que solo un 1% de la población europea 
padece dicha enfermedad. Y es que en muchas ocasiones estas reacciones se deben a 
intoxicaciones, empachos por exceso de comida o incluso a una aversión psicológica.  

Además, los expertos advierten que, a la desinformación antes mencionada, se sumaría las 
limitaciones de los métodos diagnósticos, de modo que muchas veces los pacientes son 
sometidos durante meses o incluso años 
a una serie de incómodas pruebas, 
algunas de ellas invasivas o que pueden 
implicar su hospitalización, y sin llegar a 
obtener resultados concluyentes. Todo 
ello promueve el autodiagnóstico, 
asociando cualquier síntoma 
gastrointestinal a la ingesta de ciertos 
alimentos, lo que lleva a eliminar su 
consumo sin pasar por la consulta de un 
especialista, sin tener en cuenta que 
quizás no sean la causa y que se 
restringe la aportación de nutrientes 
necesarios para la salud. Es por ello que 
la investigación y el desarrollo de nuevas 
técnicas de diagnóstico molecular 
para identificar y diferenciar alergias, 
intolerancias y otros problemas 
digestivos, está siendo crucial, ya que no 
solo mejoran la calidad y la eficacia del 
diagnóstico, sino que permitirán (o 
permitirían) un análisis personalizado y 
un tratamiento acorde a cada paciente, 
reduciendo al mínimo las molestias que las metodologías actuales acarrean. 

La situación actual es el caldo de cultivo perfecto para la aparición de métodos dietéticos 
que instan a eliminar el consumo de alimentos que contengan gluten, leche, etc., en pro de un 
estilo de vida “más sano”. Esto ha contribuido a que las personas que de verdad padecen 
esas patologías tengan que soportar miradas de recelo en los restaurantes porque ya no 
saben si se encuentran ante un caso real o ante un fashion victim de la última dieta milagro. A 
lo mejor esto explicaría que los chefs hayan reducido sus platos a la mínima expresión hasta 
casi presentarlos vacíos, evitando así más de un problema con el cliente, lo que no suena 
muy convincente. Y es que puede que al final la intolerante sea yo después de todo. 

 

«««««««««««««««««« más información  

 

Para más información: 
1. Web de la Federación de Asociaciones de Celiacos en España: https://celiacos.org/enfermedad-

celiaca/que-es-la-enfermedad-celiaca/  

 
El cliente siempre tiene la razón. 
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2. Web de la Red de Asma, Reacciones adversas a Fármacos y Alergias: http://aradyal.org/ 
3. Web de la Asociación de Intolerantes a la Lactosa de España: https://lactosa.org/la-intolerancia/que-es-

la-il/  
4. Leung P et al., The changing geoepidemiology of food allergies, Clinical Revisions in Allergy and 

Immunology (2014) 46; 169–179 
5. Hoffman-Sommergruber K et al., Applications of Molecular Diagnostic Testing in Food Allergy, Current 

Allergy and Asthma Reports (2015) 15; 56. 
6. El Diario Sur, “El autodiagnóstico de las intolerancias alimentarias y la salud”: 

https://www.diariosur.es/sociedad/salud/vida-sana/201705/27/autodiagnostico-intolerencias-alimentarias-
salud-20170526114542-rc.html?ref=https:%2F%2Fwww.google.com%2F 
Blog La Gulateca, “Los cocineros, hartos de las falsas alergias alimentarias de los 
clientes”:https://blogs.20minutos.es/la-gulateca/2017/09/20/los-cocineros-hartos-de-las-falsas-alergias-
alimentarias-de-los-clientes/  

 
Autores: Cristina Bueno Díaz1, Mayte Villalba Díaz2  
 

1. Cristina Bueno Díaz, estudiante de doctorado del programa de Bioquímica, becaria FPU 
(15/00100), perteneciente al grupo de Alergias del departamento de Bioquímica y Bilogía 
Molecular, Facultad de Ciencias Químicas, UCM. Realizando la tesis titulada “Albúminas 2S 
como alergenos modelo en las reacciones de hipersensibilidad frente a alimentos de origen 
vegetal”, bajo la supervisión de Mayte Villalba Díaz. Contacto: crbueno@ucm.es 

2. Mayte Villalba Díaz, Catedrática e Investigadora Principal del grupo de Alergias del 
departamento de Bioquímica y Biología Molecular, Facultad de Ciencias Químicas, UCM. 
Contacto: mvillalba@quim.ucm.es 
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