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“Schar me ha pedido el
) secreto de una pizza
( vegetariana al estilo tradicional.”

35.3 Paolo Pangia, maestro de las pizzas de Napoli.

Para quien no puede resistirse a una sabrosa porcion de pizza sin gluten:

La pizza Veggie reune los sabores exquisitos de la pizza italiana tradicional,
pero ademas contiene calabacines, berenjenas y pimientos, lo cual le
confiere un sabor que complace, sin pensarlo, todos los paladares.

Descubre los secretos en www.bonta-italia.com/es

Best in Gluten Free
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[ Editorial

e acercan las entrafables fechas

de la Navidad. Por eso, desde la

Asociacion queremos desearte

una Feliz Navidad y un Afo 2017
colmado de bienes.

Ya casi se nos ha acabado este afio. Empe-
zamos con mucha ilusion, con muchas ga-
nas de hacer cosas nuevas y, repasando el
afo, hemos conseguido poner en marcha
muchas de estas ideas:
= La primera carrera popular “Correr Sin
GIu10”, que celebramos por el Dia Na-
cional del Celiaco.
= Nuevas funcionalidades en la aplica-
cion movil, como las notificaciones con
ofertao restaurantesrecomendados
por nuestros socios.
= Hemos multiplicado las actividades fue-
ra de la Asociacion en lugares como
Inidress, Ateneo y Las Rozas.
= Nuevas actividades como las catas de
cerveza, cocina para principiantes, talle-
res de cocina tematicos (cocina india).

Este 2016, como casi siempre, se ha
pasado volando, y seguimos teniendo
muchas ideas que queremos llevar a
la practica y que iremos comunicando

Roberto Espina Cerrillo

Asociacion de Celiacos

+

) +
avidad
poco a poco. Uno de los ejes principa-
les de este nuevo afo va a ser el uso in-
tensivo de las nuevas tecnologias, pero
queremos consolidar las actividades

emprendidas y no queremos abandonar
nada de lo que funciona bien.

Este fin de afo nos depara una noticia
muy positiva. Desde hace unos meses,
conjuntamente con otras asociaciones,
fabricantes, distribuidores y sociedades
médicas, estamos asesorando al perso-
nal del Area de Salud del Defensor del
Pueblo. Este organismo va a presentar un
documento en el mes de diciembre en el
Congreso basado en tres aspectos que
preocupan a los celiacos:
s Econdmico: el exceso de coste que su-
pone una dieta sin gluten.
» Social: los problemas que se nos pre-
sentan al salir fuera de casa.
= Médico: incidiendo en la falta de diag-
ndstico precozy enlainvestigacionenla
enfermedad celiaca.
Este documento no va a producir resulta-
dos a corto plazo, pero si servird para sen-
sibilizar a nuestros parlamentarios y para
gue las leyes que produzcan sean un pPoco
mas beneficiosas para nosotros.

Director

y Sensibles al Gluten
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ESTA NAVIDAD

Este ano comprando nuestros turrones solidarios sin gluten DOR,

ademas de colaborar con Ayuda en Accion,
podras ganar nuestro concurso Chef Deluxe.

SALdsn
COR

Averigua como conseguir
una master class donde
aprender a preparar
exquisitas recetas Deluxe
de la mano de nuestro
cocinero Sergi Arola
y Vicente del Bosque en

lidl.es/doblementesolidario
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LTTHIEE Reportaje

de boca

SIGUE ALGUNOS
CONSEJOS PARA
GARANTIZAR
UNAS FELICES
FIESTAS: SIN
SOBRESALTOS,
CON COMIDAS Y

CENAS SEGURAS,
EQUILIBRADAS,
AMENAS,
VARIADAS Y EN
ARMONIA

La Navidad estd cerca. Se trata de fe-
chas en las que la familia se retine en
mas de una ocasién alrededor de una
mesa rebosante de deliciosos alimen-
tos. Por esa razoén, son dias en los que
podemos perder con mas facilidad el
Norte de nuestra estricta dieta sin glu-
ten: acecha el peligro de alguna inges-
ta accidental. Los prejuicios y la desin-
formacion sobre la enfermedad celiaca
(EC) también nos pueden agriar unos
momentos que deben ser de despreo-
cupacion y de alegria. Y es que, tan
marcadas estan estas fechas por la co-
mida, que es mas que probable que, en
la mesa, alglin comensal muestre des-
conocimiento sobre el auténtico alcan-
ce de la EC. “éNo puedes comer estos
mantecados? ¢Y codmo es eso? éReal-
mente es tan grave si te los comes?”.

ara garantizarnos unas felices fies-
tas -sin sobresaltos, con comidas y
cenas seguras, equilibradas, ame-
nas, variadas y en armonia-, es bue-
No seguir algunos consejos. La primera de
las recomendaciones es que No Nos estre-
semos. Como anfitriones, los nervios pue-
den estar a flor de piel... sobre todo si quien
recibe a los comensales es una persona sin
problemas con el gluten que cuenta, entre
sus invitados, con una © Mas personas con
enfermedad celiaca. La persona con EC
puede ser el anfitrion o el comensal. Pero,
sea como sea, lo importante es que haya
comunicacion, que se resuelvan dudas.
Debemos preguntar, sugerir y explicar sin
miedo. En ese didlogo didfano esta la clave
de una comida satisfactoria para todos los
comensales, tengan o no la patologia.
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Haz Ia gran compra.. iya!
az acopio, lo antes posible, de
todos aquellos productos e in-
gredientes basicos que puedan
durar mucho en la despensa y
gue sean impresincidibles para crear una
gran variedad de platos sin gluten. Qui-
z3s no es la compra mas divertida, o mas
navidefa, pero se trata de una compra
necesaria y cuya pronta realizacion te
dara alivio. Si te relajas en exceso y de-
jas compras clave para la Ultima hora, te
puedes gquedar sin aguel producto o in-
grediente con el que contabas para ela-
borar una magnifica receta.

Muchas otras compras las puedes en-
cargar: habla con tu carnicero o carni-
cera de confianza. En general, apuesta
por llenar la cesta de la compra con
productos que carezcan de gluten de
forma natural.

Hornea... y congela
ntes que nada, haz espacio en
el congelador y ponte a hor-
near todas aquellas delicias
sin gluten que hayan robado
tu corazén y el de los tuyos. Congela
esas elaboraciones, de modo que, cuan-
do comiencen las fiestas, solo haga falta
abrir la puerta del congelador.

Compras de Navidad

as compras de Navidad son exci-
tantes. Y pueden ser agotadoras. Al
margen de las compras de delica-
tessen y bebidas, tienes que adquirir
regalos. Pues bien, antes de salir de casa
mentalizado o mentalizada para hacer una
maratén de tiendas, debes tener todo pre-
visto. éDdnde vas a tomar un café o comer
ese dia? Una buena opcion es llevar enci-
ma, Por si acaso, un bocadillo que nos pue-
da sacar de un apuro. Si te sientas a tomar
un café y no encuentras ninguna opcion
sin gluten para acompanfar, siempre pue-
des comerte -comentandolo por cortesia
con el personal del establecimiento- ese
bocadillo. Si realmente te preocupa el mero
hecho de comer fuera porgue no conoces
la zona por la que te vas a mover, es bueno
no salir de casa con hambre y probar algun
bocado antes de poner los pies en la calle.

SON DIAS EN
LOS QUE ACECHA
EL PELIGRO DE
UNA INGESTA
ACCIDENTAL

Explicate

0 seas timido o timida, y explica

a tus amigos y familiares tu ne-

cesidad de una dieta sin gluten

si eres invitado a una comida o
a pasar unos cuantos dias. Si te han invi-
tado a quedarte unas noches, llévate tu
propio pan sin gluten (y, si es necesario,
tu propia tostadora). Por si acaso, puedes
llevar contigo una comida sin gluten (das
algo de margen a tu anfitrion si surgen du-
das). Y, ademas de presentarte con alguna
botella de vino o de espumosos, también
puedes llevar snacks y productos sin glu-
ten que puedan ser disfrutados por todos.

Todo puede ser sin gluten,
Yy (casi) igual de bueno
on planificacion, con sentido de
la organizacién y con buena in-
formacion, puedes lograr que las
comidas sin gluten que esta en
tu mano preparar sean igual de buenas,
o casi igual de buenas, que los platos que
incorporan la proteina. m
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HEEEEETEET Reportaje

CADA VEZ HAY
MAS PRODUCTOS
SIN GLUTEN EN
EL MERCADO Y
EL FESTIVAL DEL

CELIiACO ES UN
ESCAPARATE
PARA LAS
MARCAS

del Celiaco

| proéximo sabado 17 de diciembre

se celebra el Festival del Celiaco, un

evento familiar que organiza cada
e 210 la Asociacién casi desde sus
inicios, hace 35 afos. Nacié como un pun-
to de encuentro para la divulgacion vy el
intercambio de ideas y experiencias. El ob-
jetivo: acercar a las familias las ultimas no-
vedades relacionadas con la alimentacion
sin gluten y con la enfermedad celiaca.

La cita, que tiene lugar a partir de las 12
horas en el Pabellén de Cristal de la Casa
de Campo, ha pasado de ser una reunién
de 20 6 30 familias con unos pocos fa-
bricantes y proveedores de productos
sin gluten, a ser el mayor evento social
para celiacos de toda Europa. Esa gran
escala lleva a celebrar este encuentro en

uno de los pabellones con mayor capa-
cidad de los recintos feriales de Madrid.
En el Festival participan todo tipo de
empresas de productos y servicios -no
sélo de alimentacidon- dirigidos al colec-
tivo celiaco. En las ultimas ediciones se
ha llegado a atraer a mas de 7.000 visi-
tantes en un solo dia.

Una cita imprescindible
‘ ‘ = | colectivo de personas celia-
cas y sensibles al gluten es
cada vez mas numeroso vy
— CXigeNte”, explican desde la
Asociacion. “La enfermedad ha ido ga-
nando protagonismo en la sociedad, vy el
concepto sin gluten es cada vez mas de
dominio publico, hasta el punto de que
cada vez mas personas optan por la ali-
mentacion sin gluten sin padecer ninguna
patologia asociada a esta proteina”. Se
trata de un mercado cada vez mas am-
plio, lo que beneficia a los pacientes: “Se
ha multiplicado la oferta de productos vy
servicios para este grupo de consumido-
res, v la competencia es cada vez mayor”.

El Festival del Celiaco ofrece a los fabri-
cantes la posibilidad de acercar su pro-
ducto a un colectivo altamente sensibi-
lizado y con ganas de explorar nuevas
opciones que hasta ahora le habian sido
vetadas, especialmente en el ambito de
la alimentacién. Las marcas lideres son
conscientes de que su presencia en el
Festival marca la diferencia, les permite
destacar entre sus competidores o, sen-
cillamente, no pasar desapercibidos en
un universo sin gluten en expansion. Nin-
guna de esas marcas punteras se pierde
la oportunidad de estar presente y com-
partir con nosotros este dia festivo, pre-
ludio, ademas, de las fechas navideiias.
Los asistentes quieren probar, quieren
conocer y quieren ver de cerca todas
aquellas novedades que les puedan in-
teresar. Existe una zona de 2.000 me-
tros cuadrados de exposicién en donde
se ubican los fabricantes de productos
sin gluten para vender sus productos y
presentar las ultimas novedades.

Actividades para nifos
demas de compartir y disfrutar
de un dia en familia, tenemos
muchas actividades para los
mas pequenos, con actuaciones
en el escenario, castillos hinchables y pin-
tacaras, entre otras. m
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Los secretos

sin gluten
de una

ANNA COMET, QUE COMPITE EN CARRERAS DE MON-
TANA, COMPARTE BUENAS PRACTICAS QUE LE HAN
IDO BIEN A LA HORA DE GARANTIZAR UNA DIETA SIN
GLUTEN EN LOS LUGARES MAS INHOSPITOS

COMPITIO CON
LA SELECCION
ESPANOLA DE
ESQUI ALPINO
Y, TRAS UNA
LESION, SE

VOLCO EN LAS
EXIGENTES
PRUEBAS DE
MONTANA

Por Manel Torrejon

ace unos cuatro afos, Anna

Comet recibio el diagnodstico

de la enfermedad celiaca (EC)

con alivio. Atleta profesional,
gue conocia la disciplina de la compe-
ticion de élite desde que con 13 afos
se incorporase a la seleccion espafiola
de esqui alpino, la adopcidn de la dieta
sin gluten le permitia volver a tomar el
control sobre su salud y mejorar su ren-
dimiento en las carreras de montafia en
las que participa. “Antes de mi debut en
la enfermedad, habia llevado un tiempo
con muchos problemas estomacales e
intestinales. Padecia muchas gripes vy
anemias: y eso que ingeria complemen-
tos por mi actividad deportiva. Incluso

atleta
profesional

llegué a sufrir una llaga en el estdmago.
Mi nutricionista de entonces me advir-
tid que podria tratarse de enfermedad
celiaca, y asi fue. Me quite un peso de
encima porgue, a medida que pasaban
los meses, me iba encontrando peor”.

Del esqui alpino a Ilas carreras
de montana
nna Comet tiene las licencia-
turas de Periodismo vy Traduc-
cion, actividades a las que se
dedica. Pero también destina
una parte importante de su tiempo a las
carreras de montafa y a su faceta de
entrenadora de corredores. Su pasion
por correr surgid a la edad de 18 afos
cuando, tras una muy grave lesién de ro-
dilla, que le obligd a guardar los esquis,
empezd a devorar kildmetros como
parte de su rehabilitacion. Hoy, con 33
afnos, compite en todo tipo de carreras
de montafa: kildmetro vertical (una dis-
tancia de hasta cinco kilometros, con un
desnivel de 1.000 metros), sky (recorri-
dos con una distancia no mayor a la de
la maraton) vy ultra trail (largas distan-
cias, superiores a la de una maraton). Su
especialidad son las ultras. Anna partici-
pd en la primera edicion de Correr Sin
GIu10: quedd campeona en los 5 kilome-
tros, a pesar de salir de una lesion.

“Lo peor de la dieta sin gluten,
el pan”

Para un deportista de alta competicion,
la alimentacion es un puntal. Pero dice
Comet que el paso a la dieta sin gluten
No Supuso ningun golpe duro para su
rutina de preparacion y entrenamien-
tos. “El cambio mas brusco lo noté con
el pan, del que soy muy fan, y la pas-
ta, que es un alimento muy importante
para el deportista pero gue no me cau-
sa un gran entusiasmo. Ahora el pan
me lo hago yo misma. Lo cierto es que
ya comia muchos de los alimentos que
forman parte de la dieta sin gluten: le-
gumbres, patata, huevos, arroz, pesca-
do, quinoa..”. Y, con una sonrisa, ahade:
“Ademas del pan, también me fastidio la
dificultad de ir a un bar y no poder en-
contrar una cerveza sin gluten”.

Divulgadora

Esta atleta profesional es una gran co-
municadora. Es activa en redes sociales.
Y, hace unos meses, compartid su expe-
riencia con nuestra Asociacion. “A través
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de las redes sociales, a menudo recibo
consultas de deportistas y amantes de
la montafa que, como yo, son celiacos.
Me acostumbran a pedir cdmo me ali-
mento en carreras largas, en las que
los avituallamientos no estan pensados
para nosotros. Quieren saber cdmo me
organizo cuando me voy tres o cuatro
dias de refugios a entrenar o a carreras
de campo a traveés”.

Tres reglas de oro

Regla numero 1: “Siempre llevo en la
mochila un paquete de espaguetis sin
gluten. Pesa poco, es largo y cabe en to-
dos los rincones. Y en cualquier refugio,
hotel, albergue o restaurante, tendran
una olla limpia para hervirla. iEso si, en
plena carrera, no es una opciodn!”. Sobre
la comida gue lleva consigo en la ma-
leta, sigue este criterio: “Cuando prepa-
ro la maleta, primero meto la comida v,
después, la ropa. Siempre divido la ma-
leta en dos mitades”.

Regla niimero 2: “Si tengo poco margen
con el peso de la mochila, busco por in-
ternet si, por los lugares por los que pa-
saré, hay supermercados o tiendas don-
de pueda ir comprando sobre la marcha.
Como hago actividades de montana,
suele costar, pero acabas encontrando
puntos de venta donde te atiendan”.

Regla nimero 3: “Pido alli donde voy si
me pueden servir la cena y el desayu-
no sin gluten. Crece la concienciacion,
asi gque cada vez encuentro mas luga-
res donde me dicen que si. El problema
lo tengo cuando, para el desayuno, me
ofrecen dos platanos con dos tostaditas
de arroz. Me ensefian el paquete, en el
gue se lee la certificacion segun la cual
esas tostadas carecen de gluten, pero
ino han calculado que necesito mas
combustible, porque esa jornada tengo

casi 50 kildmetros de entrenamiento,
con 3.000 metros de desnivel positivo!.

Lecciones aprendidas

a la sombra del Everest

n noviembre de 2014, Comet
compitid por primera vez en la
Everest Trail Race. Aguella parti-
e Ci[DACION era el premio a una copa
que habia ganado el invierno anterior. No
podia rechazar aguel caramelo, pero du-
rante meses le consumieron las dudas.
cCoOMo garantizar una alimentacion se-
gura en una carrera de seis etapas itine-
rantes en Solo-Khumbu, la region que los
alpinistas cruzan de camino al Everest? La
organizacion pone la infraestructura para
dormir y comer, asi que decidid hablar
con sus responsables, porque lo que no
pensaba hacer era transportar la comida
en su mochila, con el consiguiente sobre-
peso. “Al ver que ellos estaban receptivos
y voluntariosos, me puse a pensar y bus-
car la forma de empaquetar, al menos,
una comida y pan para cada uno de los
campamentos”. “Encontré unos sobres
de comida preparada en unos supermer-
cados de Francia, con raciones individua-
les de arroz, quinoa o lentejas vy, aunque
el aspecto no era el mas suculento, vi la
luz. Preparé seis paguetes con estas bol-
sas de comida y unas raciones de pan. Un
mes antes de la prueba, la organizacion
los transportd v los distribuyd por los di-
ferentes campamentos de la carrera”.

Todo salié a pedir de boca. “Llegaba al
campamento y ya tenian mi paguete a
punto. Sélo una noche estuve con vomi-
tos, aungue no sé exactamente cual fue
la causa. En todo caso, no paso de ahi”.
Las cosas fueron tan bien, que gand la
prueba. En 2015, volvid a participar en
esta exigente prueba de ultra trail y vol-
Vid a ganar, consiguiendo batir el récord
femenino de la prueba. =

EN 2015 BATIO
EL RECORD
FEMENINO

DE UNA
DESTACADA

PRUEBA
DE ‘ULTRA
TRAIL QUE SE
CELEBRA A
LOS PIES DEL
EVEREST
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LEETEHTTNT Diagnostico

Biopsias
csiguen haciendo falta’

Algunos médicos e investigadores cuestionan que la biop-
sia endoscdépica sea siempre necesaria y que deba tener la
condicidén de sistema de referencia para hacer diagndsticos.
Otras pruebas ganan terreno, pero lo cierto es que la biop-
sia es la prueba definitiva y que mas informacién nos aporta

LOS ANALISIS
DE SANGRE
HAN PASADO
A SER MAS

PRECISOS EN LA
IDENTIFICACION
DE ANTICUERPOS

sobre el daifo provocado al intestino.

radicionalmente, una biopsia es

clave para obtener respuestas.

Durante décadas, los especialis-

tas han considerado este méto-
do como el sistema de referencia para el
diagnostico. Pero estd surgiendo un de-
bate entre los expertos sobre la absoluta
necesidad de una biopsia. Algunas voces
dicen que hay ocasiones en las que esta
prueba invasiva es innecesaria.

En los ultimos tiempos, han ganado pro-
tagonismo los analisis de sangre, que
han pasado a ser mas precisos en la
identificacion de anticuerpos asociados
con la reaccién autoinmune. Hasta hace
poco, estas pruebas sélo podian apor-
tar resultados preliminares, asi que era
necesaria una confirmacion de la enfer-
medad celiaca a partir de una biopsia.
Algunos investigadores de esta patolo-
gia aseguran que, en la actualidad, hay
casos en los que el andlisis de sangre es
mas que suficiente, si se trata de nifios
pequenos con sintomas de EC y predis-
posicion genética a esta enfermedad.

El andlisis de sangre

n algunos casos, el andlisis de san-
gre es mas que suficiente para dar
con un diagndstico concluyente. Si
e CON €53 pPrueba los niveles de anti-
cuerpos son elevadisimos, otros tests po-
drian ser superfluos, segun algunos médi-
cos. Es decir, no hace falta que la persona
pase por una endoscopia y una biopsia:
un gastroenterologo introduce un tubito
estrecho por la garganta, a través del es-
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témago, y hasta el intestino delgado, para
lograr una inspeccion visual y -lo que es
mas importante- para extraer muestras
que puedan determinar si ha habido dafio
por la enfermedad celiaca.

La biopsia: épatrén oro de la EC?
N resumen, un grupo de especialis-
tas estan cuestionando la afianza-
da condicién de patréon oro de la
biopsia como detector de la enfer-
medad celiaca. El discurso es el siguiente:
“La biopsia endoscopica es generalmen-
te segura, pero es invasiva e incomoda vy,
muchas veces, requiere anestesia. Asf las
cosas, ¢por qué llevarla a cabo si es inne-
cesaria?’. La pregunta que surge es la si-
guiente: “¢Puede llegar a ser innecesaria?”.

Gastroenterologos de prestigiohancom-
partido con la comunidad médica vy
cientifica unos argumentos poderosos:
“Vemos pacientes con altos niveles de
anticuerpos, asi que nos hacemos esta
pregunta: ¢Qué otra cosa podria ser
gue no sea enfermedad celiaca, y por
gué necesito hacer una biopsia que, con
absoluta seguridad, me dara el mismo
diagnodstico?”.

Llegar al fondo del asunto
eoffrey Holmes, doctor en Me-
dicina y gastroenterdlogo en el
Royal Derby Hospital, en Reino
Unido, era consciente de que
muchos médicos estaban realizando
diagndsticos sin biopsia y prescribiendo
de forma automatica dietas sin gluten. El



deseaba llegar al fondo del asunto, y dar
con una conclusién con base cientifica.

Holmes presté atencién a la inmunoglo-
bulina A (IlgA), unos anticuerpos que
combaten infecciones reales o ficticias,
como la que representa el gluten para
el organismo de las personas con enfer-
medad celiaca. En los pacientes con EC,
estos anticuerpos se revuelven contra
una enzima que suele estar presente en
el intestino: la transglutaminasa tisular
(tTG). Pues bien, Holmes aventuré que
un alto nivel de la IgA anti-tTG podia
predecir la enfermedad celiaca sin nin-
glin margen de error. Es decir, con un
100% de acierto. En 2008, su trabajo de
investigacion determiné que eran indi-
cadores de enfermedad celiaca unos
niveles de anticuerpos de al menos 10
veces el limite superior de los niveles
que se consideran normales.

En 2012, la Sociedad Europea de Gastroen-
terologia, Hepatologia y Nutricion Pedia-
trica (ESPGHAN, en sus siglas en inglés),
publicd nuevas guias para el diagnostico,

basdndose parcialmente en la labor de
investigacion de Holmes. Esta entidad
afirmd que, en el caso de un niffo con 10
veces los niveles normales de los mencio-
nados anticuerpos, se puede hacer un test
adicional de anticuerpos antiendomisio
(EMA, en sus siglas en inglés). Si este se-
gundo test da positivo, el nino debe seguir
una dieta sin gluten. Si se acaban viendo
los efectos positivos del cambio de dieta,
y los niveles de anticuerpos del pequefio
regresan a niveles normales, la enferme-
dad celiaca se puede considerar proba-
da del todo. El test EMA se descubrid en
trabajos de investigacion de una dolorosa
variante dérmica de enfermedad celiaca:
la dermatitis herpetiforme. Se vio que los
anticuerpos EMA gue se manifestaban en
esta dolencia, también estaban presentes
en la enfermedad celiaca sin problemas
de piel. De hecho, casi el 100% de las per-
sonas que dan positivo por EMA tienen
enfermedad celiaca. El inconveniente es
que esta prueba da algunos falsos negati-
vos: falla en un 5-10% de los pacientes. La
primera prueba, la de los anticuerpos IgA
anti-tTg, no da tantos errores.
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LT Diagnostico

EL COLEGIO
AMERICANO DE
GASTROENTEROLOGIA

REIVINDICO LA BIOPSIA
COMO METODO DE
DIAGNOSTICO CLAVE

Criticos con los nuevos consensos
o todos los expertos estuvieron
de acuerdo con las nuevas guias
de la ESPGHAN y con el distan-
ciamiento de la tradicional biop-

sia. En 2013, el Colegio Americano de Gas-

troenterologia (ACG) entrd en el debate,
diciendo que la endoscopia con biopsia
es un “componente critico” a la hora de
evaluar pacientes. Asegurd que el méto-
do debia ser usado, si o si, para confirmar
el diagndstico. La Sociedad Britanica de
Gastroenterologia dijo lo mismo en 2014.

Casos de sentido comiin
| sentido comin debe imperar.
Pensemos el caso de un bebé de
dos afos que rehtiye la comida y
los brazos de los padres. Averi-
guamos con un analisis de sangre que tie-
ne muy elevados los anticuerpos de EC,
asi que eliminamos el gluten de la dieta
ipso-facto. En poco tiempo, tenemos en
brazos un bebé feliz y bien alimentado.
éQuién forzaria a ese chiquillo o chiquilla
a una biopsia, para demostrar que tiene
enfermedad celiaca sin ninglin género de
dudas? Lo Unico que averiguaremos es el
nivel de dafo en su intestino. Que tiene
enfermedad celiaca, ya lo sabemos. Aho-
ra bien, lo sabemos... casi seguro. Asi que
siempre habra alglin experto que nos
dird que conviene saber con total certeza
que el niiio tiene EC, porque la dieta sin
gluten sera de por vida.

Tests genéticos
ctualmente, se debe emplear
tests de tipo genético, las prue-
bas HLA para apoyar el diagnds-
tico sin biopsia. Resulta que sdlo
las personas que tienen dos tipos deter-
minados de genes pueden acabar desa-
rrollando la enfermedad celiaca. Lo que
hay que aclarar es que la mayoria de los
portadores de estos genes no acaban de-
sarrollando la patologia. Muchos expertos

se lamentan de que pacientes y muchos
médicos, consideran un resultado positivo
en esta prueba como un argumento muy
poderoso para un diagnostico, cuando no
es asi. Lo Unico que habremos averigua-
do es que hay mas riesgo de desarrollar
la patologia. Por tanto, se trata de un test
no concluyente que, ademas, es caro. Lo
que tiene de bueno es que saber que ca-
recemos de esos genes, descarta que ten-
gamos la enfermedad. La estadounidense
ACG recomienda el test HLA como un pri-
mer paso para los pacientes que ya han
adoptado una dieta sin gluten sin haber
recibido ningun diagndstico en firme. Sin
embargo, para complicar las cosas, resulta
gue un 1% de los enfermos celiacos no tie-
nen ninguno de esos genes.

Alessio Fasano, director de la divisién de
gastroenterologia y nutricion del Massa-
chussets General Hospital for Children,
en Boston, se dejé tentar en su momen-
to por la idea de una biopsia opcional.
Ahora muestra grandes reservas: cree
que una endoscopia nos aportara una
valiosa informacién que, de otra mane-
ra, es imposible conseguir.

Limitaciones de la biopsia
I ay que recordar que la biopsia
también tiene limitaciones. El
I dafo que provoca la enferme-
dad celiaca no siempre afecta
por igual toda la superficie del intestino.
Puede haber tramos totalmente sanos.
Los expertos aconsejan conseguir al me-
nos cinco o seis muestras de diferentes
partes del intestino delgado del paciente.
Varios estudios han demostrado que no
se extraen suficientes muestras. A partir
de ahi, la siguiente prevencion es hacer
una correcta manipulacion, cosa gue no
siempre se logra. Las biopsias, por tanto,
nunca van a dejar de tener escépticos de
diferente signo. m
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ARTEDIET FUE EL OBRADOR PRECURSOR

DEL SIN GLUTEN EN UN LEJANO 1998
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onforta escuchar el relato de Je-

sus Vallés, pionero de la panade-

ria y de la pasteleria sin gluten.

Siempre alegra saber que es de
éxito la historia de quienes apostaron,
hace casi 20 afos, por un mercado tan
desdibujado entonces como el de los
productos para personas con enferme-
dad celiaca (EC).

Vallés asegura que en la ciudad de Ma-
drid, el obrador Artediet fue precursor
a la hora de ofrecer productos hornea-
dos sin gluten, y de hacerlo con todas las
garantias. “Para ser honestos, Delicadiet,
obrador en el que estuve empleado, fue
el primero en tratar este nicho de mer-
cado, aungue no lo hicieron en exclusi-
va, porque también ofrecian productos
con gluten. Cuando cerraron, mi mujer
y yo decidimos montarnos por nuestra
cuenta. Visitamos la Asociacion: su en-
tusiasmo vy su seriedad nos empujaron
a orientar el nuevo obrador hacia el pro-
ducto sin gluten. Abrimos en 1997 y, en
1998, ya nos posicionamos como obra-
dor sin gluten. La Asociacién nos ayudé
en todo. Y fue dando el visto bueno a
todos nuestros productos”.

e aquellos inicios, Vallés recuer-
da la dificultad de dar con pro-
veedores que garantizasen el
sin gluten y que mostrasen com-
plicidad por aquel nuevo mercado. “Ti-
rdbamos mucho de productos, como el
huevo y la aztcar, que carecen de gluten
de forma natural. En ingredientes como
las almendras, nos costé lo suyo dar con
proveedores”. El fundador de Artediet
destaca la importancia del distintivo de
la Asociacidn, para dar plenas garantias
al consumidor y para evitar el intrusismo.

Como en 1998, la filosofia sigue siendo la
misma: “No envasamos nada. Huimos de
los aditivos conservantes”. Gracias a esos
principios, han creado una base de clien-
tes muy fiel. Muchos de ellos se despla-
zan hasta el barrio de Vicalvaro desde zo-
nas muy alejadas de Madrid. Por ejemplo,
para la compra del pastel de cumpleafios
de los mas peguenos de la casa. “Nuestro
secreto es el boca a boca”. Vallés reivindi-
ca el producto horneado de toda la vida.
“Elaboramos magdalenas, no cupcakes”.

Hay que destacar que Artediet sigue
manteniendo una estrecha relacion con
la Asociacion. Dice Vallés que ese vinculo
les ayuda a estar formados y al dia sobre
todas las novedades relevantes en el pa-
norama espanol y europeo del producto
sin gluten. =
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LEEEELEEEN i investigadores

"Conseguimos prOdUCtos sin gluten
cada vezMAS NUTFITIVOS

v con mejor sabor’

ENTREVISTA A CRISTINA MOLINA, DIRECTORA DEL INSTITUTO DE
AGROQUIMICA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (IATA) Y DE UN
GRUPO DE INVESTIGACION EN EL DEPARTAMENTO DE CIENCIA

Cristina Molina

“EL DESARROLLO
DE PRODUCTOS
SIN GLUTEN
HA SUPUESTO
UN GRAN RETO
TECNOLOGICO,

PORQUE NO
ES SENCILLO
ENCONTRAR
MIMETICOS DEL
GLUTEN"

DE ALIMENTOS DEL IATA-CSIC

El equipo de Cristina Molina esta volcado en dar con solu-
ciones tecnoldgicas que permitan mejorar el sabor y el valor
nutricional de los alimentos sin gluten. La investigadora en
tecnologia de los alimentos considera que los sobrecostes
se irdn moderando por una composicién optimizada de los
productos, por el aumento de la oferta y por las mejoras del

canal de distribucién.

ristina Molina es doctora en

Farmacia y lidera un grupo de

investigacion en el Departa-

mento de Ciencia de Alimentos
del Instituto de Agroquimica y Tecnolo-
gia de Alimentos IATA-CSIC. Su equipo
investiga tecnologias para la mejora de
productos elaborados a partir de cerea-
les. Uno de los aspectos en el que ponen
mas esfuerzos es la consecucion de una
mayor calidad sensorial y nutricional de
los productos sin gluten. En 2009, este
grupo recibiod el Premio de Investigacion
de la Asociacion para llevar a cabo un
innovador proyecto. Molina es una de las
grandes conocedoras de la actual oferta
de productos sin gluten en Espana, con
un especial énfasis en el pan. En esta
entrevista analiza los productos sin glu-
ten del presente y vaticina los del futuro.
Nos habla de equilibrio y calidad nutri-
cional, de sabor y de precio.

Investigan la mejora tecnoldgica y
nutricional de productos elaborados
a partir de cereales. ¢éEn qué consiste
esa mejora?

La investigacion trata de avanzar en el
conocimiento y proporcionar herramien-
tas para dar respuesta a las necesidades
del entorno, tanto las demandas de las
empresas como de los consumidores. Las
mejoras tecnoldgicas han sido las que

Por Manel Torrejon

han primado en las lineas de investiga-
cion hasta hace unos 15 afos. A partir de
entonces, el mayor conocimiento sobre el
impacto de la alimentacion sobre la salud
y el bienestar, ha motivado un redisefo de
los alimentos transformados, atendiendo
a las necesidades nutricionales de la po-
blacion. En el ambito de los cereales, la
investigacion persigue la mejora de pro-
cesos mas eficientes y respetuosos con
el medio ambiente, ademas del desarrollo
de nuevos productos mas seguros, nutri-
tivamente equilibrados y que satisfagan
las expectativas de los consumidores. En
el desarrollo de nuevos productos, la in-
vestigacion esta centrada en la busqueda
de materias primas alternativas; el disefio
de formulaciones mas saludables, con re-
duccién de grasa o sal; la eliminacion de
aditivos quimicos; y el desarrollo de in-
gredientes alternativos, que permitan una
alimentacion mas inteligente.

Todos los celiacos son conscientes de
los problemas de los productos sin
gluten con el sabor, pero quiza no sea
tan sabido que, a veces, podemos to-
parnos con déficits nutricionales. écQué
lagunas nutricionales nos encontramos
con los productos sin gluten?

sin Gluten |8 diciembre 2016



=== | desarrollo de productos sin
gluten ha supuesto un gran reto
tecnologico, porque no es sen-
cillo encontrar miméticos del
gluten. Por ello, las investigaciones iban
dirigidas a poder encontrar soluciones
tecnologicas que permitieran obtener
productos sin gluten aceptables senso-
rialmente por el consumidor. Comenza-
mos la investigacion en productos sin
gluten en el ano 2001, con nuMerosos
desarrollos tecnoldgicos para la me-
jora de la calidad de estos productos.
Sin embargo, tras unos anos, una de las
nmayores preocupaciones era determi-
nar si la investigacion estaba llegando
al consumidor, y si los productos en el
mercado satisfacian las necesidades nu-
tricionales de los celiacos. En 2009, la
Asociacion de Celiacos de Madrid nos
dio la oportunidad de abordar estos as-
pectos a través del premio al proyecto
de investigacion Diserfio y caracteriza-
cion de productos panarios libres de
gluten: aproximacion nutricional. Con
esta financiacion, realizamos un estu-
dio de la composicion de los productos
de panaderia existentes en el mercado,
siendo muy evidente la gran variabilidad
en composicion existente vy, por otro
lado, la diferencia en composicion con
sus homologos con gluten. Estos resul-
tados han tenido una gran relevancia a

nivel internacional, y han contribuido a
hacer saltar las alarmas y a detectar la
necesidad de una transformacion en la
produccion de los productos sin gluten.

éEn qué les ayudé recibir en 2009 el
premio de la Asociacién?

Permitié verificar la necesidad de un
cambio en la formulacion o disefio de
los productos sin gluten, de modo que el
concepto de nutricidon esté presente des-
de la gestacion del producto sin gluten.
Ademas, desarrollamos un gran ndmero
de productos sin gluten, utilizando ma-
terias primas alternativas mas nutritivas
gue las que se estaban utilizando hasta
ese momento, introduciendo fibras, en-
rigueciendo en proteinas, ampliando las

sin Gluten |19 diciembre 2016

“EL PREMIO DE
LA ASOCIACION
NOS PERMITIO
REALIZAR UN
ESTUDIO DE LA
COMPOSICION
DE LOS
PRODUCTOS
DE PANADERIA
SIN GLUTEN EN
EL MERCADO:
ADVERTIMOS

QUE LA
COMPOSICION
VARIABA
MUCHO DE UN
ELABORADOR A
OTRO”




LT investigadores

“AHORA LOS
PRODUCTOS SIN
GLUTEN YA NO
SE CONSIDERAN
UN NICHO
RESTRINGIDO A
LA TERAPIA DE
LOS CELIACOS,
SINO UN TIPO
DE PRODUCTOS
EN LOS QUE EL
GLUTEN ESTA
AUSENTE: ESA
PERCEPCION
FAVORECE LA
BAJADA DE
PRECIOS”

materias primas a las legumbres vy, en
definitiva, obteniendo productos sin glu-
ten, mas nutritivamente equilibrados vy
sensorialmente aceptables por los con-
sumidores.

éCoémo valora la calidad y variedad de
los productos especiales sin gluten en
la actualidad?

En los ultimos afios, ha habido mucho
interés por los productos sin gluten, por
distintos aspectos, a veces sin base cien-
tifica. Por ello, las industrias han visto un
nicho de mercado importante. Esto ha
favorecido la aparicion de muchisimos
productos sin gluten. Asimismo, ha he-
cho que el mercado sea mas competiti-
vo, lo que ha repercutido en una signifi-
cativa bajada de precios y en una gran
mejora de la calidad de los productos en
el mercado.

é¢Acabaremos con el sobrecoste de es-
tos productos especiales sin gluten?
éLo conseguiremos con trabajos de in-
vestigacién como el de su equipo?
o soy muy optimista en ese
sentido. Ahora los productos
sin gluten ya no se consideran
un nicho restringido a la terapia
nutricional de los celiacos, sino un tipo
de productos en los que el gluten estd

ausente. Se estan haciendo muchisimos
desarrollos para ampliar la oferta de pro-
ductos. Ademas, se ha mejorado mucho
las formulaciones, con bases cientificas,
sobre la funcionalidad de los ingredien-
tes, optimizando su composicion. Y se
ha mejorado muchisimo la distribucion,
haciéndola mas eficiente, lo cual redun-
da en una reduccion del precio de estos
productos. Por nuestra parte, continua-
mos con la investigacion en el desarro-
[lo de nuevos y mejores productos sin
gluten. Actualmente, vamos mas alld v,
conociendo las necesidades nutritivas
de los celiacos en los distintos estadios,
tratamos de buscar alternativas para
contrarrestar los estados carenciales
que padecen. Asimismo, trabajamos en
el desarrollo de alimentos funcionales.

¢Qué opina sobre la situacién de la in-
vestigacién en Espafa desde su punto
de vista como directora de un centro
adscrito al principal organismo publi-
co de investigacién en Espaia, el Con-
sejo Superior de Investigaciones Cien-
tificas (CSIC)?

Hemos pasado afios muy criticos, que
han ralentizado el desarrollo de la inves-
tigacion por la falta de recursos econo-
micos y humanos. En los Ultimos afios se
estd tratando de normalizar la situacion,
aungue los afios perdidos dificilmente
se podran recuperar. En el caso concre-
to del Instituto de Agroquimica y Tecno-
logia de Alimentos (IATA-CSIC), somos
un centro puntero en investigacion so-
bre alimentos desde una aproximacion
muy multidisciplinar. La transferencia al
mundo de la empresa ha sido siempre
prioritaria. Esto nos ha permitido ser
competitivos en la captaciéon de recur-
sos europeos v financiacion privada, por
lo que la situacion es prometedora. Sin
embargo, no debemos olvidar las difi-
cultades derivadas de la gestion de la
ciencia vy la falta de recursos humanos,
gue nos frenan. Para mi, es una satis-
faccion comentar que los cerca de 50
investigadores que trabajan en el IATA
generan cerca del 7% de la produccion
cientifica nacional, y cerca del 40% de
la produccion de la Comunidad Valen-
ciana. Todo ello se deriva de los mas de
70 proyectos gue actualmente se estan
ejecutando. Esto es muestra evidente
de la relevancia de nuestro instituto en
el dmbito de la alimentacioén. =
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Sin Gluten de Gullén ofrece un amplio surtido de productos libres
de gluten cuidadosamente elaborados con girasol alto oleico.

Muchas de estas galletas no contienen alérgenos, constiltelos en
wwuw.gullon.es



PRODUCTOS A RETIRAR
DE LA LISTA DE PRODUCTOS
SIN GLUTEN

10/11/2016

ANGULO. Mantequerias Arias, S.A.U.

= Queso de untar finas hierbas, 100 g

» Rulo de cabra a las finas hierbas, 180 g y 1kg

La empresa comunica que estos productos han dejado

de comercializarse.

FUENTETAJA. Precociandos Fuentetaja, S.L.

» Tortilla fresca con jamdn ibérico vy guisantes, 300 y 600 g

Actualizacion de
Ia Lis ta de PI'O d uc tO s éz irg)rgreeri?azgrr)g/ca que este producto ha dejado

MONSOY. Liquats Vegetals, S.A.

= Bebida d T
s l n G I ute n 2 01 6 - 2 01 7 Za eemlpraesaeg]orrrr?én%cfaogge este producto ha dejado
de comercializarse.
SAN MILLAN. Mantequerias Arias, S.A.U.

NUEVAS MARCAS = San Millan jamon serrano, 125 g
= San Milldn queso azul, 125 g

esde la publicacion del numero 2 de la Re- La empresa comunica que estos productos han dejado
vista Sin Gluten, hemos incluido nuevas mar- de comercializarse.

cas con productos sin gluten que ya puedes VEGLIQ. Liquats Vegetals, S.A.

consultar en la App sinGLUIO. Las detalla- = Bebida de soja biocalcium, 11

La empresa comunica que este producto ha dejado
de comercializarse.

mos a continuacion:

= 226ERS (226ERS Sport Things, S.L.U.) 28/10/2016
= Better Than (Mercontrol Estudios DANONE. Danone, S.A.
de Distribucién, S.L.) = Danone para beber fresa, 550 g

» Danone para beber fresa platano, 550 g

= Brunehaut (Suministros Dietéticos La empresa advierte que estos productos pueden contener
Controlados, S.L.) trazas de cereales con gluten.
n Cerelia (Cerelia Spain, S-L.U.) .................................................................................................................... -
= Colnatur (Protein, S.A.) 10/10/2016
= El Caserio de Tafalla (El Caserio, S.A.) AIROS. Airos Delicatessen, S.L.
. N = Bocadillo bacon queso, 160 g
= El Taller (Industrias Rodriguez, S.A.) = Bocadillo lomo queso, 180 g
= Felicia (Andriani, S.P.A.) » Croissant, 6 u
= Jelly Belly (Primar Ibérica, S.A.) = Croissants de chocolate, 6 u
= JL (Industrias Hermanos Juan Lépez, S.A.) = Magdalenas c/chocolate, 2u
Kalpa (Gerardo Ruiz, S.A.) » Muffin chocolate, envase plastico 2 u (producto congelado)
" 9 D= » Muffn chocolate monodosis, 100 g
= Kangle (CUI ZSQ Food, S.L.) = Muffin chocolate, monodosis 100 g (producto congelado)
= Kikus (Liven, S.A.) = Muffin de vainilla relleno de chocolate, 100 g
= Kiri (Grupo Fromageries Bel Espafia, S.L.U.) . mm \\;gmlg’e]g\?age pléstico, 2 u (producto congelado)
- . | | f
=La Campesma_ (Diet Ca_tal, S.L.) » Muffin vainilla, monodosis (producto congelado)
= PAN (International Grains & Cereal, LLC) = Napolitanas de chocolate, 2 u, 65y 70 g
= Perlas de Aceto Balsamico (Eurocaviar, S.A.) s Palmera, 60 g
= Peta Zetas (Zeta Espacial, S.A.) = Pastel nata-trufa, 750 g
= Pierre Martinet (Martinet Ibérica = Pastel Sacher, 750 g
. s Pastel yema-trufa, 580 g
Intercontinental, S.L.) » Sandwich mixto, 160 g
= Pote (Verdti Canté Saffron Spain, S.L.) » Tarta natay yema, 580 g
= Salmoén Shikran (Eurocaviar, S.A.) = Tarta Sacher, 580 g
= SaludBox (SaludBox, S.L.) = Tortas de anis, 5u ,
« Shuang He (CUI ZSQ Food, S.L.) La empresa comunica que estos productos han dejado de
. . comercializarse.
m Slim Pasta (Mercontrol EStUdios ettt .
de Distribucién, S.L.) 20/09/2016
= St. Peter’s (The Better Beer Company, S.L.) VALOR. Chocolates Valor, S.A
= Toque (Verda Canté Saffron Spain, S.L.) = Cacao puro en polvo, 750 g . )
Tuxis (Liven S.A.) La empresa comunica que por un cambio en la linea de ‘
" - . produccion de este producto, no pueden asegurar la ausencia
= Two To One (Zeta Espacial, S.A.) de trazas de gluten y asi lo han indicado en el etiquetado.
= Zanuy (Liven, S.A.). = El formato de 250 g sigue siendo apto.
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Al fin podras
comer pizza

Naturalmente sin gluten.
De Mozzarella o de Jamoén, Ristorante
presenta sus nuevas pizzas hechas con
ingredientes originariamente sin gluten,
sobre una masa fina y crujiente.

Una gran novedad con la garantia de
calidad y la experiencia Dr. Oetker, para
todos aquellos clientes que hasta ahora
no podian comer pizza.

(2)

La calidad es la mejor receta.




LT Analisis v Etiquetado

Resultados analiticos 016

a Asociacion realizd durante sep-

tiembre una recogida de 100 mues-

tras de productos alimenticios para

someterlos a analisis de deteccion
de gluten y comprobar, de ese modo, si su
etiquetado era correcto y cumplia con la
normativa vigente. Estos analisis han sido
subvencionados por la Consejeria de Sa-
nidad de la Comunidad de Madrid.

A continuacion, detallamos las muestras
escogidas:
A. Productos alimenticios destinados a
la poblacién general que no declaran la
presencia de gluten en el listado de in-
gredientes.
= N2 de muestras analizadas: 28
= N2 de muestras en las que se ha de-
tectado gluten: 2 (\Ver tabla).
B. Productos alimenticios destinados a
la poblacién general que no declaran la
presencia de gluten en el listado de in-
gredientes, pero si la posible presencia
de trazas de gluten.
= N2 de muestras analizadas: 3
= N2 de muestras en las que se ha de-
tectado gluten: 1 (Ver tabla).
C. Productos alimenticios destinados a
la poblacidon general y en cuyo etique-
tado aparece la mencién “sin gluten”.
= N2 de muestras analizadas: 44
= N2 de muestras en las que se ha de-
tectado gluten: O.
D. Productos alimenticios elaborados
especificamente para el colectivo de
personas que deben seguir una dieta
sin gluten.
= N2 de muestras analizadas: 22
= N2 de muestras en las que se ha de-
tectado gluten: 1 (Ver tabla).
E. Productos alimenticios elaborados
con avena.
= N2 de muestras analizadas: 3
= N2 de muestras en las que se ha de-
tectado gluten: 1 (Ver tabla).

RESULTADOS:

La siguiente tabla muestra los 5 productos en los que se ha
detectado gluten. Uno de ellos (cerveza) contiene menos de
20 mg de gluten por kg. (<20 partes por millén, ppm), por lo
gue se considera sin gluten segudn la legislaciéon vigente. Los
otros 4 superan dicho limite.

PPM
JbZ‘ZT%EA PRODUCTO (MG GLUTEN/KG
PRODUCTO)

Cominos molidos,

A ALIADA 46 g (1) 18/01/19 - L6201A 86,6
A DIA Cominos molidos, g /619 - | 631002 4
459 (M
Lenteja pardina
H(é%ENEADO cocfida, 295 g (2)
abricado por i6 o
B Seleccion de Productos céﬂ?;gé?ifc'ﬁ{l,gﬁiil. 07/2021 L-160722 226
Leoneses, S.A.) mente puede contener
granos cereal)
C = = = =
NEUMARKTER Cerveza .
LAMMSBRAU  sin gluten, 33cl | /11/16 - 09:02 B
. Cons Pref. 12/08/17
E YOSOY Beb'dfl"(f;";’ve”a' - 1325 00:14 276
001604-2

Todos los resultados positivos han sido comunicados a la Con-
sejeria de Sanidad de la Comunidad de Madrid.

COMENTARIOS:
Ninguno de los productos en los que se ha detectado gluten
aparece en nuestra Lista de Productos Sin Gluten 2016-2017.

(1) ESPECIAS MOLIDAS

Las especias molidas tienen riesgo de contaminacién cruzada.
Soélo se deben comprar marcas que certifiguen la ausencia de
gluten.

(2) PRESENCIA DE GLUTEN EN LENTEJAS COCIDAS
Mercadona nos indica gue la presencia accidental de granos de
cereal con las lentejas, como consecuencia de la contaminacion
cruzada en los campos de cultivo vy la dificultad para garantizar
la ausencia total de granos de cereal, es la razdn por la cual
hacen la mencion de la “Informacion para Celiacos: Accidental-
mente puede contener granos cereal”.
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La contaminacién cruzada con los granos de cereal se pro-
duce, ademas por la similitud de tamaiio con los granos de
las lentejas, lo que dificulta su separacién en las operaciones
de limpieza, cribado y separaciéon de materias extrafias a las
que se somete a la materia prima antes de su procesado.

Mercadona ha realizado un contraanalisis de otra muestra de
este producto perteneciente al mismo lote, y no ha detectado
gluten.

Ante estos resultados vamos a realizar un estudio mas amplio
para valorar la posible presencia de gluten en lentejas secas vy
cocidas de distintos fabricantes, y hasta que publiquemos los
resultados del mismo, nuestra recomendacion es:
» Lentejas secas: revisarlas y eliminar los granos de trigo en caso
de encontrar alguno. A continuacion, lavarlas cuidadosamente.
= Lentejas cocidas: dado que es muy dificil detectar los granos
de trigo en este producto, recomendamos evitar consumirlas
hasta que no tengamos los resultados del estudio o encon-
tremos alguna marca que certifiqgue la ausencia de gluten.

(3) PRODUCTOS CON AVENA

Como indicamos en la pagina 7 de nuestra Lista de Productos
Sin Gluten 2016-2017, desde hace algun tiempo se comerciali-
zan en Espafa productos especiales sin gluten elaborados con

avena. En la edicién actual de dicha Lista ya
hemos incluido algunos de estos productos.

Segun los resultados obtenidos en las anali-
ticas, no hemos detectado gluten en ningdn
producto especial con avena etiquetado “sin
gluten”. Sin embargo, hemos detectado glu-
ten en una bebida de avena gue no certifica-
ba la ausencia de gluten. Como explicamos
en la Lista, este tipo de productos no garan-
tiza la ausencia de contaminacion cruzada y
se deben evitar.

Los analisis han sido realizados en el Labora-
torio de Anadlisis de Gluten de la Universidad
del Pais Vasco (UPV/EHU), con el ensayo ELI-
SA SANDWICH basado en el anticuerpo RS5.
Salvo las muestras hidrolizadas y de cerveza,
para las que se ha utilizado el ensayo ELISA
COMPETITIVO basado en el anticuerpo RS.

Puedes consultar el resultado de todas las
muestras analizadas, en el siguiente enlace:
www.celiacosmadrid.org/docus/analisis
2016.pdf. =

Un lorgo proceso de investigacion, las mejores materias primas,
una produccicon tradicional y artesana y unos controles de calidad,
permiten la elaboracion de una gama completa de productos sin
gluten con la mayor garantia

| ){ SIN
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con la dieta sin gluten

VARIOS ESTUDIOS
HAN CONCLUIDO
QUE ALGUNOS
PRODUCTOS
SIN GLUTEN

CONTIENEN MAS
AZUCAR, GRASAS
SATURADAS Y
CARBOHIDRATOS
DE LO QUE NOS
CONVENDRIA

0 es nada infrecuente para algu-

nas personas ganar peso tras el

diagnostico de la enfermedad

celiaca (EC) vy la adopcion de
una dieta sin gluten. Sobre eso hay con-
senso, aunque hay diferentes interpreta-
ciones en la comunidad médica sobre por
qué ocurre.

Una teoria con mucha aceptacioén es que
como el intestino comienza a repararse,
recupera su capacidad para absorber los
nutrientes y calorias que antes no podia
absorber. Por otro lado, varios estudios
han concluido que algunos productos
sin gluten contienen mas azlcar, grasas
saturadas y carbohidratos de lo que nos
convendria. Se trata de un inconveniente
que los fabricantes alimentarios tienen
en cuenta, por lo que estan intentando
reducir la presencia de los contenidos
menos saludables.

En todo caso, no hay motivos para sos-
tener que el seguimiento de una dieta sin
gluten deberia conducir de forma auto-
matica a un aumento de peso. Podemos
seguir una serie de pautas para mante-
nernos en un peso saludable.

Para empezar, debemos evitar la bolle-
ria industrial y pasarnos a productos y
recetas naturales sin gluten. Debemos
incorporar grasas saludables, verduras y
legumbres a nuestra dieta.

Cuando eliminamos los alimentos que
llevan gluten, es facil de caer en la tenta-
ciény picotear mas de la cuenta. Nos de-
bemos esmerar en incorporar a nuestra
dieta una gran proporcién de comidas
con bajo indice glucémico: asi asegura-

remos una lenta liberacién de energia a
lo largo del dia, lo que mantendra a raya
la tentaciéon de los snacks a cualquier
hora. Otro riesgo es que decidamos
compensar aquéllo que debemos dejar
de comer con muchas mas cantidades
de lo que si podemos consumir. Asi que,
ojo con el tamafo de las porciones.

Algunos estudios también han sugerido
que algunas personas con un diagnosti-
co reciente de EC, incrementan la ingesta
de derivados lacteos, como por ejemplo
quesos altos en grasas y yogures. Si ése
es el caso, urge reducir ese tipo de consu-
MOoS O pasarnos a productos lacteos mas
saludables, mucho mas bajos en grasas
saturadas.

na manera de controlar el peso
consiste en llevar un control por
escrito de todo aquello que co-
mamos. Una app de moévil para
ese fin, o una sencilla libreta, nos pueden
ayudar en esa tarea, que permitira que
ganemos conciencia sobre las calorias
que ingerimos. Ahora bien, si el mero
pensamiento de tener que anotar cada
comida nos da pereza, quizds nos vaya
mejor adoptar unos habitos alimenticios
mas racionales. Es una buena idea comer
cuando tenemos algo de hambre, y no
esperar a que el hambre sea tanta que, al
sentarnos en la mesa, tendamos a comer
mucho mas de la cuenta. A medida que
comamos, cada cierto nimero de boca-
dos, es bueno preguntarnos a nosotros
mismos si ya estamos llenos. Cerebro y
estdbmago pueden tardar 20 minutos en
reconocer la saciedad, por lo que comer
mas lentamente y con mas conciencia nos
puede ayudar a reducir las ingestas. »
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ADPAN

(Adpan Europa, S.L.)

Productos especiales “sin gluten”
Productos especiales de consumo navidefio
m Polvorones, 150 g

m Roscon de Reyes, 500 g

m Roscon de Reyes ¢/nata, 650 g

AIROS

(Airos Delicatessen, S.L.)

Productos especiales “sin gluten”

Productos especiales de consumo navidefio

= Mantecados de coco bafiados ¢/chocolate, 8 u
m Polvorones de almendra, 8 u

m Roscon de Reyes de nata, 500 g

m Roscon de Reyes de trufa, 500 g

m Roscon de Reyes tradicional, 500 g

ALIADA

(El Corte Inglés, S.A.)

Productos de consumo navidefio
Fabricado por: Aimendra y Miel, S.A.
Mazapanes y turrones

m Torta de turrdn duro, estuche 200 g
m Turron blando, estuche 250 g

m Turron de fruta, estuche 300 g

m Turrén de guirlache, estuche 200 g
m Turrén de yema tostada, estuche 300 g
m Turrén duro, estuche 250 g
Fabricado por: Candy Choc, S.A.
Peladillas y otros

m Carbon dulce, saco 200 g

ALIPENDE

(Ahorramas, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Fabricado por: Chocolates del Norte, S.A.

Mazapanes y turrones

m Praliné de 3 chocolates, 200 g

m Praliné de café, 200 g

m Praliné de nata-chocolate, 200 g

m Praliné de nata-fresa, 200 g

m Praliné de pifia, 200 g

m Turrén chocolate blanco crujiente, 300 g

m Turrén chocolate crujiente, 300 g

Fabricado por: Delaviuda Alimentacion, S.A.

Mazapanes y turrones

m Torta imperial calidad suprema, 200 g

m Turron blando, 300 g

m Turron chocolate-almendras s/aztcar, 200 g

m Turrén coco, 300 g

w Turron crema de almendras s/azcares afiadidos,
2009

m Turrdn duro, 300 g

m Turron fruta, 300 g

m Turron guirlache, 300 g

m Turrén imperial almendra s/aztcar, 200 g

m Turrén nata-nuez, 300 g

m Turrén yema tostada, 300 g

w Turrén yema tostada s/aziicares afiadidos, 200 g

ALTEZA

(Desarrollo de Marcas, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Fabricado por: Ibercacao, S.A.

Mazapanes y turrones

m Turron praliné guindas al licor, 200 g

Fabricado por: Turrones José Garrigos, S.A.

Mazapanes y turrones

m Figuritas de mazapan, 200 g

m Mazapan de Soto, 200 g

m Pan de Cadiz, 300 g

m Pasteles de gloria, 200 g

m Pasteles de yema, 200 g

m Torta imperial, 200 g

m Turrén coco, 300 g

m Turrén crema de almendras blando s/azicar,
2009

m Turrdn de Alicante DO, 250 g

m Turrdn de Alicante suprema, 300 g

m Turrén de fruta, 300 g

-

m Turrén de Jijona, 300 g

m Turrdn de Jijona DO, 250 g

m Turrén imperial duro s/azucar, 200 g
m Turrdn nata nuez, 300 g

m Turron yema tostada, 300 g
Peladillas y otros

m Peladillas

m Pifones, 100 g

ANTIU XIXONA

(Sanchis Mira, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

m Cascas de batata (etiqueta negra), 200 g

m Cascas de yema (etiqueta negra), 200 g

= Crema de turron c/leche al chocolate (etiqueta
negra), 300 g

m Figuritas de mazapan, 100,200 y 400 g

m Figuritas de mazapan s/azlcares afiadidos, 200 g

m Pequerieces de Cadiz, 200 g

m Porciones de turrdn de Alicante (etiqueta negra),
160 g

m Porciones turrén de Jijona (etiqueta negra), 160 g

m Praliné chocolate café irlandés (etiqueta roja),
20049

m Praliné chocolate ron c/pasas (etiqueta roja),

009

m Praliné crema catalana (etiqueta roja), 200 g

m Praliné mousse cappucino (etiqueta roja), 200 g

m Praliné mousse chocolate c/avellanas (etiqueta
roja), 200 g

m Tarta de limdn (etiqueta roja), 200 g

m Tarta de yema (etiqueta roja), 200 g

m Torta de turrdn de Alicante (etiqueta negra), 150
y2009g

m Torta de turrén de Alicante (etiqueta negra), lata
600 g

m Torta de turrén de Alicante (etiqueta roja), 150 y
2009

m Torta turron imperial c/almendras s/azlicares
afadidos, 200 g

m Tortitas de turron de Alicante (etiqueta negra),
2009

m Turrdn ala piedra, 300 g

m Turrdn crema almendra s/azdcares anadidos,
2009

m Turrdn crema catalana s/azicares anadidos,
2009

m Turrdn crocant a la miel (etiqueta negra), 150 g

m Turrén de Alicante (etiqueta blanca), 100, 150,
200y 3009

m Turron de Alicante (etiqueta negra), 100, 150,
200,300y500 ¢

n gurrdn de Alicante (etiqueta negra), 300 g ma-

era

m Turrén de Alicante (etiqueta negra), regalo 200 g

m Turrdn de Alicante (etiqueta roja), 150, 200 v
3009

m Turrdn de Cadiz (pan de Cadiz) etiqueta negra,
250y 40049

m Turron de coco (etiqueta roja), 300 g

m Turrdn de fruta (etigueta blanca), 300 g

m Turrdn de fruta (etiqueta negra) artesanal, 200,
300y5009

= Turron de fruta (etiqueta roja), 300 g

= Turrén de fruta s/azucares afiadidos, 200 g

m Turrén de Jijona (etiqueta blanca), 150, 200 y
3009

m Turrdn de Jijona (etiqueta negra), 150, 200, 300
y 500

m Turrén de Jijona (etiqueta negra), 300 g madera

m Turrdn de Jijona (etiqueta roja), 150,200 y 300 g

m Turrén de mazapan dulce de leche (etioueta negra),
1009

m Turrdn de nata nueces (etiqueta roja), 300 g

m Turrdn de praliné al Cointreau (etiqueta roja),

9
m Turrdn de trufa (etiqueta roja), 200 g
m Turrén de yema (etiqueta roja), 300 g
m Turrdn de yema tostada (etiqueta negra), 200 y
3009
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m Turrén de yema tostada (etiqueta roja), 200 y
3009

m Turron de yema tostada s/azlicares anadidos,
20049

w Turron imperial ¢/almendras s/azticares anadidos,

w Turén mousse de chocolate s/azticares afiadidos,
2009

Peladillas y otros

m Frutas surtidas, 200, 250 y 500 g

ASERCELI

(Aserceli, S.L.)

Productos especiales “sin gluten”
Productos especiales de consumo navidefio
m Roscon de nata

m Roscon de trufa

m Roscon tradicional

BOUTIQUE DEL PRALINE

(Cantalou, S.A.)

De venta en Mercadona

Productos de consumo navidefio

Peladillas y otros

m Calendario de navidad chocolate con leche, 75 9

CARREFOUR

(Carrefour, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Fabricado por: Delaviuda Alimentacion, S.A.

Mazapanes y turrones

m Turrén blando calidad suprema, 300 g

m Turrén duro calidad suprema, 300 g

Fabricado por: Enrique Garrigds Monetris, S.A.

Mazapanes y turrones

m Torta imperial, 200 g

m Torta turron de chocolate ¢/leche y almendras

m Turrén de cacahuete blando, 200 g

m Turrén de cacahuete duro, 200 g

Peladillas y otros

m Peladillas

m Pifiones

Fabricado por: Industrias Rodriguez, S.A.

Mazapanes y turrones

m Turrén de chocolate c/almendras s/azlcares
afadidos, 200 g

n ;%%cn de crema de almendras s/aztcares afiadidos,

g

m Turrén de yema tostada s/azlcares afadidos,
2009

m Turrén imperial ¢/almendras s/aztcares afiadidos,

m Turron mazapan frutas, 300 g

m Turrén nata-nueces, 300

m Turrén praliné de arroz cﬂeche s/azlcares ana-
didos, 200 g

m Turrdn trufado de chocolate s/azucar, 200 g

Fabricado por: Turrones José Garrigos, S.A.

Mazapanes y turrones

m Turrén de coco, 300 g

m Turrén de guirlache, 300 g

m Turrén de yema tostada, 300 g

CARREFOUR SELECCION
(Carrefour, S.A.)

Productos de consumo navidefio
Fabricado por: Torrons Vicens, S.L.
Mazapanes y turrones

m Turrén musico trufa

CARREFOUR SELECCION DE NUESTRA TIERRA
(Carrefour, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Fabricado por: Turrones Coloma, S.A.
Mazapanes y turrones

m Torta turron de Alicante calidad suprema,

m Turrén de Alicante calidad suprema, 300 g

m Turrén de Jijona calidad suprema, 300 g

m Turrén yema tostada calidad suprema,
3009



CHOCOLAT FACTORY

(Chocolat Factory, S.L.)

Productos de consumo navidefio
Peladillas y otros

m Acetato Navidad grande

m Acetato Navidad pequeio

m Acetato wish | was a turrén

m Arbol de Navidad

m Arbol de navidad chocolate ¢/leche mini turrén, granel
m Arbol de navidad chocolate negro miniturrén, granel
m Ballotines s/azucar, 250 g

m Belén de chocolate

= Bola gold x-mas ball

m Bola red x-mas ball

m Bola silver x-mas ball

m Calendario de adviento

m Pack Reyes Magos

m Pastilla de navidad, granel

m Piruleta 2017 chocolate ¢/leche

m Piruleta 2017 chocolate negro

m Piruleta arbol navidad chocolate blanco
m Piruleta drbol navidad chocolate ¢/leche
m Piruleta drbol navidad chocolate negro
m Piruleta corona chocolate blanco

= Piruleta corona chocolate ¢/leche

m Piruleta corona chocolate negro

CLUB DEL GOURMET

(El Corte Inglés, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Fabricado por: Artesana de Turrones, S.A.
Mazapanes y turrones

m Torta de chocolate ¢/almendras, estuche 200 g
m Turrdn de trufa al whisky escocés, estuche 300 g
m Turrdn praliné a la crema, estuche 300 g
Fabricado por: Enrique Garrigds Monerris, S.A.
Mazapanes y turrones

= Minitorta de Alicante, estuche 160 g

m Minitortas de guirlache, estuche 160 g

m Surtido de turrones en porciones, estuche 200 g

= Torta de Alicante, estuche 200 g

m Torta de Jijona, estuche 400 g

m Turrdn de Alicante, estuche 300 g

m Turrén de guirlache, estuche 250 g

m Turrén de Jijona, estuche 300 g

Fabricado por: Pasteleria Escoda, S.L.

Mazapanes y turrones

m Empifionadas, estuche 250 g

m Figuritas de mazapan, estuche 250 g

m Pan de Cédiz, estuche 300 g

m Pastel de gloria, estuche 400 g

m Pastel de yema, estuche 400 g

Fabricado por: Torrons Vicens, S.L.

Mazapanes y turrones

= Turrdn de chocolate bitter c/almendra, estuche
3009

m Turrdn de trufa al marc de cava, estuche
3009

m Turron de yema ¢/naranja, estuche 300 g

m Turrén de yema quemada, estuche 300 g

] Tgr(r)dn musico trufa c/frutos secos, estuche
3009

CONSUM

(Consum Sociedad Cooperativa Valenciana)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

m Torta turron Alicante s/azlicar afiadido,
2009

m Torta turrén de Alicante, 200 g

m Turrén de Alicante, 300 g

m Turrén de Alicante s/azucar afiadido, 200 g

m Turrdn de coco, 300 g

m Turrén de crema catalana, 200 g

m Turrén de fruta, 300 g
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m Turrén de guirlache, 300 g

m Turrén de Jijona, 300 g

m Turrén de Jijona s/azticar aiadido, 200 g

m Turrdn de nata y nueces, 300 g

m Turrén nata y nueces s/azucar anadido, 200 g
m Turrén yema tostada, 300 g

m Turron yema tostada s/aztcar aiadido, 200 g

COVIRAN

(Coviran, S.C.A.)

Productos de consumo navidefio
Fabricado por: Turrones El Romero, S.A.
Mazapanes y turrones

m Torta D.O. Alicante, 200 g

= Turron blando s/azicar anadido, 200 g
m Turron D.O. Alicante, 300 g

m Turrén D.O. Jijona, 300 g

m Turrén duro s/azdcar afiadido, 200 g

m Turrdn fruta, 300 g

m Turrén nata nueces, 300 g

m Turrén yema tostada, 300 g
Fabricado por: Turrones José Garrigos, S.A.
Peladillas y otros

m Peladillas, 100 g

DELAVIUDA

(Delaviuda Alimentacion, S.A.)
Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Torta imperial, 200 g

m Tortas imperiales mini, bote 200y 600 g
m Turrén blando, 200y 250 g

m Turrén coco, 300 g

m Turrén de yema tostada, 300 g
m Turron duro, 200y 250 g

m Turrdn fruta, 300 g

m Turrén nata-nuez, 300 g
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DELCEL ARTESANOS
(Delcel Artesanos, S.L.)
Productos especiales “sin gluten”
Productos especiales de consumo navidefio
m Roscon de Reyes crema, 1/2 kg
m Roscon de Reyes mixto (nata (mix)
y trufa/nata (mix) y crema), 1/2 kg
m Roscon de Reyes nata (mix vegetal), 1/2 kg
m Roscon de Reyes trufa, 1/2 kg
m Tronco de Navidad de nata (mix) o trufa, 1/2 kg

DIA

(Dia, S.A.)

Productos de consumo navidefio
Fabricado por: Almendra y Miel, S.A.
Mazapanes y turrones

m Torta turron de Alicante, 200 g

m Turrén Alicante calidad suprema, 300 g
m Turrdn fruta suprema, 200 g

m Turrdn Jijona calidad suprema, 300 g

m Turrén s/azlicar crema almendras, 200 g
m Turrén s/azlcar imperial, 200 g
Fabricado por: Chocolates del Norte, S.A.
Mazapanes y turrones

m Turron de chocolate blanco crujiente, 300 g
m Turron de chocolate crujiente

m Turrdn tres chocolates

Fabricado por: Europraliné, S.L.
Mazapanes y turrones

m Crun plain choc noug, 300 g

m Turron de chocolate blanco crujiente, 300 g
m Turron de chocolate crujiente

Fabricado por: Lacasa, S.A.U.

Mazapanes y turrones

m Turrdn praliné crema catalana
Fabricado por: Mira y Llorens, S.A.
Mazapanes y turrones

m Turrdn de coco, 200 g

m Turrdn guirlache

m Turrén nata nuez suprema, 200 g

DIA DELICIOUS

(Dia, S.A.)

Productos de consumo navidefio
Fabricado por: Onza de Oro, S.A.
Mazapanes y turrones

m Turrén Alicante suprema

m Turrén cristal suprema

m Turron guirlache ajonjoli

m Turrén Jijona suprema

DONA JIMENA

(Chocolate & Trufa, S.L.)

Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Figuritas de mazapan, 100 g

m Torta de turrdn duro c/edulcorantes, 200 g
m Turrén blando c/edulcorantes, 200 g

m Turrén de yema tostada, 150 g

m Turrén duro ¢/edulcorantes, 200 g

EL ABUELO

(Jijona, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

m Torta Turrdn de Alicante, tableta en forma de
disco 200 g

m Turrén de Alicante, 300 gy 2x150 g

m Turrén de chocolate blanco con almendras, 300 g

m Turrén de chocolate ¢/leche y almendras s/azd-
cares anadidos con edulcorantes, 300 g

m Turrdn de chocolate con leche y almendras, 300 g

m Turron de guirlache, 300 g

m Turrén de Jijona granulado, 300 g

m Turrén de Jijona refinado, 300 g

m Turrén de Jijona s/azucares afiadidos con edul-
corantes, 300 g

m Turrén de nata-nuez, 300 g

m Turron de nieve, 300 g

m Turrén de yema, 300 g

m Turrén de yema tostada, 300 g

e

m Turrén imperial c/almendras s/azlcares afadi-
dos con edulcorantes, 300 g

Peladillas y otros

m Almendras cubiertas de chocolate, bolsa celo-
fan, 300 g

EL ALMENDRO

(Delaviuda Alimentacin, S.A.)
Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Torta guirlache, 300 g

m Torta imperial, 200 g y bote 600 g
m Turrén al caramelo, 150 g

m Turrdn blando, 200y 250 g

m Turron coco, 200y 300 g

= Turrdn de yema tostada, 200y 300 g
m Turrdn duro, 200y 250 g

m Turron fruta, 200y 300 g

m Turrén nata-nuez, 200y 300 g

EL CORTE INGLES

(El Corte Inglés, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Fabricado por: Aimendra y Miel, S.A.

Mazapanes y turrones

m Torta turron de Alicante, estuche 200 g

m Turrdn ala piedra, estuche 250 g

m Turron Alicante artesano, rilsan 400 g

m Turron de Alicante, estuche 250 g

m Turron de fruta, estuche 250 g

m Turrén de guirlache, estuche 250 g

m Turrdn de Jijona, estuche 250 g

m Turrdn de yema tostada, estuche 200 g

m Turrdn Jijona artesano, rilsan 400 g

Fabricado por: Delaviuda Alimentacion, S.A.

Mazapanes y turrones

m Turrén de coco, estuche 250 g

m Turrén de nata-nuez, estuche 250 g

Fabricado por: Industrias Rodriguez, S.A.

Mazapanes y turrones

m Torta de turron duro s/azlicar, estuche 200 g

= Turrén blando s/aztcar, estuche 200 g

m Turrdn de chocolate ¢/almendras s/azlcar, estu-
che200g

m Turrén de chocolate crujiente s/azlcar, estuche
2009

m Turron de crema catalana bafiado de chocolate
s/azlcar, estuche 200 g

m Turrén de trufa s/azlcar, estuche 200 g

m Turrén de yema tostada s/azicar, estuche 200 g

m Turrén duro s/azicar, estuche 200 g

m Turrén trufado chocolate ¢/guindas al licor, estu-
che250 g

Fabricado por: Lacasa, S.A.U.

Mazapanes y turrones

m Turrén de mazapan de yema c/guindas, estuche
2509

m Turron praliné de arroz ¢/leche, estuche 250 g

m Turron praliné de café, estuche 250 g

m Turrén praliné de chocolate c/almendras, estu-
che 250 g

m Turron praliné de chocolate c/avellanas, estuche
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m Turron praliné de crema catalana, estuche 250 g

m Turrdn praliné de pina, estuche 250 g

m Turron praliné de trufa, estuche 250 g

m Turrén praliné nata v fresa, estuche 250 g

Fabricado por: Torrons Vicens, S.L.

Mazapanes y turrones

= Turrdn blando crujiente, estuche 300 g

m Turr6n de chocolate bitter ¢/avellanas, estuche 300 g

m Turrdn de chocolate c/leche c/almendras, rilsan
400 g

m Turrén de gingtonic, estuche 300 g

m Turrdn de guirlache, rilsan 400 g

m Turron de mazapan de fruta, rilsan 400 g

m Turron de nata-nuez, rilsan 400 g

m Turrdn de trufa a la naranja, estuche 300 g

m TUrrén de yema tostada a la naranja, rilsan 400 g

m Turrén de yema tostada, rilsan 400 g

m Turrén musico trufa, estuche 300 g
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m Turrdn soufle duro bafado de chocolate crujien-

te, estuche 200 g

EL TALLER

(Industrias Rodriguez, S.A.)
Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Turrén blando de almendras, 200 g
m Turrén chocolate almendra, 200 g
m Turrén duro bombén, 200 g

m Turrén duro de almendras, 200 g

m Turrén mazapan ¢/frutas, 200 g

m Turrén yema tostada, 200 g

E. MORENO

(E. Moreno, S.L.)

Productos especiales “sin gluten”

Productos especiales de consumo navidefio

m Mantecados y polvorones especial celiacos, 450 g

= Rosquitas banadas ¢/cobertura blanca s/gluten, 300 g

w Surtido mini s/gluten, 300 g

EROSKI

(Grupo Eroski Coop.)

Productos de consumo navidefio

Fabricado por: Delaviuda Alimentacion, S.A.
Mazapanes y turrones

= Torta turrdn de Alicante, 200 g

m Turrén de Alicante, 250 g

m Turrén de Jijona, 250 g

m Turrén nata-nuez, 300 g

m Turrén yema tostada, 300 g

EROSKI SANNIA

(Grupo Eroski Coop.)

Productos de consumo navidefio

Fabricado por: Delaviuda Alimentacion, S.A.
Mazapanes y turrones

m Tortaimperial s/aztcar, 200 g

m Turron blando s/azicar, 200 g

m Turrén imperial s/azdcar, 200 g

m Turrén yema tostada s/azdcar, 200 g

EROSKI SELEQTIA

(Grupo Eroski Coop.)

Productos de consumo navidefio
Fabricado por: Turrones Picé, S.A.
Mazapanes y turrones

m Torta turron, 200 g

m Turrén blando, 300 g

m Turrén duro, 300 g

m Turron yema tostada, 300 g

FORN RICARDERA

(Forn Ricardera, S.L.)

Productos especiales “sin gluten”
Productos especiales de consumo navidefio
m Abanicos de choco, 9 u

m Barquillos, 10y 12 u

m Roscon de crema, 220, 500 y 900 g

m Roscon de fruta, 110,200y 450 g

m Roscon de mazapén, 150, 300 y 550 g
m Roscon de nata, 220,500y 900 g

m Roscon de trufa, 220,500y 900 g

m Troncos de avellana, 9 u

HACENDADO

(Mercadona, S.A.)

Productos de consumo navidefio
Fabricado por: Sanchis Mira, S.A.
Mazapanes y turrones

m Figuritas de mazapan, 200 g

m Mazapan de soto, 200 g

m Pan de Cadiz, 250 g

m Pasta de almendra, 100 g

= Tortaimperial, 200 g

m Turrén blando, 250 g

m Turrén cacahuete blando, 250 g
m Turrén cacahuete duro, 250 g

m Turrén chocolate praliné 3 chocolates, 200 g
m Turrdn coco, 300 g
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m Turrdn de chocolate blanco crujiente, 300 g
= Turrén de chocolate c/almendra, 300 g

= Turrén de chocolate ¢/cacahuete frito miel, 250 g
m Turrdn de chocolate crujiente, 300 g

m Turrén de chocolate negro crujiente, 300 g
m Turrén duro, 250 g

m Turrdn fruta, 300 g

m Turrdn guirlache, 200 g

m Turron mousse de chocolate, 300 g

m Turron nata nueces al chocolate, 300 g

m Turrén yema tostada, 300 g

Peladillas y otros

m Bolitas de coco

m Gotas de chocolate, 250 g

m Huesos de santo, 200 g

HARISIN

(Sanavi, S.A.)

Productos especiales “sin gluten”
Productos especiales de consumo navidefio
m Mantecados “almendra y canela”, 150 g

m Surtido de navidad, 190 g

IMPERIAL TOLEDANA

(Chocolate & Trufa, S.L.)
Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Almendrados de mazapén, 175 g
m Empifionadas, 175 g

m Figuras de mazapan, 150 g

LA CAMPESINA

(Diet Catal, S.L.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

m Turrén almendra blando s/gluten y s/azlcar,
2009

m Turron almendra duro s/gluten y s/aztcar, 200 g

m Turrén de chocolate c/almendra s/gluten
y s/azicar, 200 g
m Turrén de chocolate crujiente s/gluten
y s/azicar, 200 g
m Turrén de mousse de chocolate s/gluten
y s/azicar, 200 g
m Turrén de yogur de fresa s/gluten y s/azicar,

m Turron nata y nueces s/gluten y s/azucar, 200 g
m Turron yema quemada s/gluten y s/azicar, 200 g

LACASA

(Lacasa, S.A.U.)

Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Mazapan de nata c/nueces

= Mazapan de yema tostada

m Praliné c¢/chocolate negro y naranja

m Praliné de arroz c/leche

m Praliné de bombdn licor

m Praliné de café

m Praliné de chocolate c/almendras

m Praliné de chocolate c/avellanas

m Praliné de chocolate negro c/almendras
m Praliné de chocolate y nueces

m Praliné de coco

m Praliné de crema catalana

m Praliné de frutos secos ¢/pasas al ron

m Praliné de naranja

m Praliné de nata y chocolate

m Praliné de nata y fresa

m Praliné de pina

m Praliné de trufa

m Praliné tres chocolates

m Turrén blando, 150 g

= Turrén crujiente de chocolate blanco ¢/lacasitos
m Turrén crujiente de chocolate ¢/lacasitos
m Turrén duro, 150 y 215 g

te desea
Felices Fiestas Sin Gluten

= Turron mazapan de frutas
m Turrdn praliné c/chocolate negro y avellanas

LA COLEGIALA
(Ultimos Panaderos, S.L.)
Productos especiales “sin gluten”
Productos especiales de consumo navidefio
m Cordiales de almendra
m Delicias
m Galleta de Navidad (de miel y chocolate)
m Mantecado s/aztcar
= Mantecados de almendra
m Mantecados de chocolate
m Panallets (almendra, pifiones, nueces)
m Pastelillos caseros (de cabello de &ngel
y chocolate)
m Roscon de Reyes casero y de cabello de angel
m Roscon de Reyes de crema, nata y chocolate
m Tortas de pascua

LA FAMA

(Sanchis Mira, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

m Crema de turron ¢/leche, 300 g

m Figuritas de mazapan, 100,150 y 200 g

m Praliné chocolate ron ¢/pasas, 200 g

m Praliné crema catalana, 200 g

m Praliné de chocolate café irlandés, 200 g

m Praliné mousse cappuccino, 200 g

m Praliné mousse chocolate c/avellanas, 200 g
m Tarta de naranja, 200 g

m Torta de turrdn de Alicante, 150 y 200 g

m Trufado al whisky, 200 g

m Turron de Alicante, 100, 150, 200 y 300 g

m Turrén de Alicante al togue de canela, 200 g
m Turrén de Cadiz (pan de Cadiz), 250 g

m Turrén de coco, 200y 300 g
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m Turrén de coco al chocolate, 300 g

m Turrén de crema de Jijona refinadbo,
2009

m Turrén de fruta, 200y 300 g

m Turrén de guirlache, 200y 300 g

m Turrén de Jijona, 150, 200 y 300 g

m Turrén de Jijona, 300 g madera

m Turrén de nata-nueces, 200y 300 g

m Turrdn de trufa, 200 g

m Turrén de yema tostada, 150, 200 y 300 g

m Turrén de yema tostada, 300 g madera

m Turrén praliné al Cointreau, 200 g

Peladillas y otros

m Frutas surtidas, 200y 250 g

LIDL-ALESTO

(Lidl Supermercados, S.A.U.)
Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Pan de frutos secos surtido, 200 g

LIDL-DOR

(Lidl Supermercados, S.A.U.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

m Torta imperial calidad suprema, 200 g

m Turrén blando de cacahuete, 200 g

m Turron blando de calidad suprema, 250 g

m Turrdn de coco ¢/chocolate negro 70% by Sergi
Arola, 200 g

m Turrén de mazapan al brownie by Sergi Arola,
2009

m Turron de mazapan ¢/fruta de calidad suprema,
300

m Turrdn duro calidad suprema, 250 g

m Turrén duro de cacahuete, 200 g

m Turron imperial y crema s/azdcares afadidos
surtido, 200 g

m Turrén nata-nuez calidad suprema, 300 g

m Turrén yema tostada calidad suprema, 300 g

Peladillas y otros

m Cacahuetes y almendras garrapifiadas surtidas,
200y 3259

m Surtido de garrapifados 3,190 g

MANACEL

(Suministros Dietéticos Controlados, S.L.)
Informacion puntos de venta: 918 797 855
Productos especiales “sin gluten”

Productos especiales de consumo navidefio

m Roscon de trufa, 600 g

m Roscon nata, 600 g

m Roscon tradicional, 550 g

m Roscon tradicional pequefio T2 ambiente, 140 g

MARCONA

(Lacasa, S.A.U.)

Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Mazapén c/café y yema

m Mazapén ¢/frutas

m Mazapan de nata-nuez

m Mazapan de Senyera (yema tostada y nata)
w Mazapén de yema tostada c/nueces
m Praliné chocolate negro c/almendras
m Praliné de Marc de cava

m Turrén blando

m Turrén de coco

m Turrdn de coco y chocolate

m Turron de crema

m Turron de crema catalana

m Turrén duro

MONERRIS PLANELLES
(Delaviuda Alimentacion, S.A.)
Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Torta imperial, 150 g

m Turrén blando, 200 g

m Turrén duro, 200 g

m Turrén yema tostada, 200 g
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PECES

(Dulpesan, S.L.)

Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Anguila, 1/2,1,2,3, 4, 5,6, 8 y 10 libras
m Barras yema, 500 gy Tkg

m Barras yema pifones, 500 g

m Choco-nuez, Tkg

m Choconuez, estuche 400y 500 g

m Choconuez estuche lazo, 200 g

m Choco-nuez, granel 4 kg

m Empanadas, 2 kg

m Empanadas yema, 500 g

m Empanadas yema, estuche lazo 200 g
m Empanada yema, estuche 400 g

m Empanada yema, granel 1,35y 5kg
m Figuras s/azlcar, estuche 200,500 g y Tkg
m Figuras s/aztcar, granel 35y 5 kg

m Figuras s/relleno, 200, 400, 500 g y 5 kg
m Figuras s/relleno, estuche lazo 200 g
m Figuras s/relleno, granel 1y 3,5 kg

m Figuras surtidas, 500 g, 1, 35y 5 kg

m Imperiales yema, 500 g y 1 kg

m Lingolates, Tkg

m Lingolates, granel 4 kg

m Mancheguitas, 500 gy Tkg

m Mancheguitas, estuche 400 g

m Mancheguitas, granel 4 kg

m Pan de Cadiz, 2y 6 kg

m Pan de Cédiz, estuche 400y 800 g

m Pandenuez, 250 g

m Pasta de mazapan, 1y 4 kg

m Pastel gloria, 500 g, 1y 15 kg

m Pastel gloria, estuche 400 g

m Pastel gloria, granel 35y 5kg

m Pastel yema, Tkg

m Pastel yema, estuche 400y 500 g

m Pastel yema, granel 35y 5 kg

m Peces y jamones, Tkg

m Peces y jamones, granel 5 kg

m Queso yema, 400,800 9,2, 4y 6 kg
m Sopa de almendra, estuche 100 g

m Tocinitos yema, 500 g

m Tocinitos yema, estuche 400 g

m Tocinitos yema, estuche lazo 200 g
Peladillas y otros

m Empifionados, 500, 750 g, 1,15y 2 kg
m Empifionados, estuche 200y 400 g
m Empifionados, estuche lazo 200 g

m Empifionados, granel 35y 4,5 kg

m Marquesas, 500 g, 1,15y 2 kg

m Marquesas, estuche 2 docenas y 400 g
m Marquesas, granel 3y 4 kg

m Pastas almendra, 500, 750 g y Tkg

m Pastas almendra, estuche 400 g

m Pastas almendra, estuche lazo 200 g
m Pastas almendra, granel 35y 4,5 kg
m Tocinitos yema, granel 1, 3y 4 kg

SANTIVERI

(Casa Santiveri, S.L.)

Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Turrén blando de almendras

m Turrén chocolate fondant ¢/almendras
m Turrén duro de almendras

SINGLU

(Diet Catal, S.L.)

Productos especiales de consumo navidefio
m Polvorones, 150 g

SPAR

(Desarrollo de Marcas, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Fabricado por: Turrones José Garrigos, S.A.

Mazapanes y turrones

m Figuritas de mazapén, 200 g

m Tortaimperial, 200 g

m Turrén coco, 300 g

n Ttér(gOn crema de almendras blando s/azdcar,
g
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m Turrén de Alicante suprema, 200 g
m Turrén de fruta, 300 g

m Turrén de Jijona, 200 g

m Turron imperial duro s/azticar, 200 g
m Turrén nata nuez, 300 g

m Turrén yema tostada, 300 g
Peladillas y otros

m Peladillas

m Pifiones, 100 g

TURRON 25

(Turrones Coloma, S.A.)

Informacion puntos de venta: 965 610 267
Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

m Torta turron de Alicante extra, 150 g

m Torta turron de Alicante superior, 200 y 600 g
m Turrén de Alicante artesano, 400 g

m Turrén de Alicante extra, 150 y 200 g

m Turrén de Alicante (madera), 300 g

m Turrén de Alicante suprema, 200, 250 y 300 g
m Turrdn de coco extra, 200 g

m Turrén de coco suprema, 200y 300 g

m Turrén de fruta extra, 200 g

m Turrén de fruta suprema, 200 y 300 g

m Turrén de Jijona artesano, 400 g

m Turrén de Jijona extra, 150 y 200 g

= Turrén de Jijona (madera), 300 g

m Turrén de Jijona suprema, 200, 250 y 300 g
m Turrén de nata nuez extra, 200 g

m Turrén de nata nuez suprema, 200 y 300 g
m Turrén de nieve suprema, 200 g

m Turrén de yema suprema, 200 g

m Turron de yema tostada extra, 200 g

m Turrén praliné café irlandés, 200 g

m Turrén praliné crema catalana, 200 g

m Turrén praliné de trufa, 200 g

m Turrén yema tostada suprema, 200 y 300 g
Peladillas y otros

= Peladillas, 100 g

m Pifiones, 100 g

TURRONES 1880

(Almendra y Miel, S.A.)

Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Figuritas de mazapan, 150 g

m Mazapanes bandeja, 265 g

m Porciones turrén de Alicante, 120 g

m Porciones turrén de guirlache, 120 g

m Porciones turrdn de Jijona, 120 g

= Torta de turrén de Alicante, 200 g

m Torta de turrén duro 0% azlcares afiadidos, 200 g
m Tortitas turrdn de Alicante, 120 g

m Turrén blando 0% azucar afadido, 200 g
m Turrén crema a la piedra, 200 g

m Turron de Alicante 0% azucar afiadido, 200 g
m Turrén de Alicante, 250 g

m Turrén de frutas, 250 g

m Turrén de guirlache, 300 g

m Turrén de Jijona, 250 g

m Turrén de yema tostada, 250 g
Peladillas y otros

m Marquesas, 265 g

TURRONES COLOMA

(Turrones Coloma, S.A.)

Informacion puntos de venta: 965 610 267
Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Torta turron Alicante suprema, bote 600 g
m Torta turrdn de Alicante a la canela, 200 g
m Torta turrdn de Alicante suprema, 200 g

m Turrén de Alicante, 250 g

= Turron de Alicante (madera), 300 g

m Turrén de Alicante suprema, 200y 300 g
m Turrén de brownie, 250 g

m Turrén de Cadiz, 250 g

m Turrén de chocolate puro c/avellanas, 250 g
m Turrén de coco al chocolate, 250 g

m Turrén de coco suprema, 200 g
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m Turrén de crema de almendras ¢/galleta Maria,
509

w Turron duro s/azicar, 200 g

m Turrén trufado de chocolate al ron ¢/pasas,

w Turrén de fruta suprema, 200y 300 g VALOR = Turrén trufado de chocolate al whisky, 200 g Al
u Turron de Jiona, 250 (Chocolates Valor, S.A.) = Turron trufado de chocolate blanco limoncello, =
= Turrén de Jijona (madera), 300 g Productos de consumo navidefio TOO,g e e el N
= Turrén de Jijona suprema, 200y 300 g Mazapanes y turrones 0 2%0” IIERD ¢5EnoeelEE Gfgulness &l e >

m Turron de nata nuez suprema, 200 g m Turrén especial Valor, 500 g o J T osa| indas al S—
w Turron de nieve suprema, 200 g = Turron tru ado de chocol ate ¢/guindas al licor B
= Turrdn de yema tostada a la narania, 250 g VIRGINIAS %/ azucares anad_\ddos, 2|0‘Q 9 250 T3
m Turrn de yema tostada suprema, 200y 3009 (Industrias Rodriguez, S.A.) L) IO yisimie) Gulinfols @1 101, 230/ 2

TURRONES EL LOBO Mazapanes y turrones = Turrén yema tostada c/cerezas s/azlicares afa- 3
(Almendra y Miel, S.A.) u Turrén blando s/azicares afiadidos, 185 g (Tj\do§, 2009 s aclitos 185 oty -
Productos de consumo navidefio = Turrén chocolate c/almendras s/azlcares afiadi- ™ Tu”(?” Yl 25 a0a s aﬁuca‘res aga I0cs, 1859 [k
Mazapanes y turrones dos, 185 g m Turrén yogurt fresas ¢/chocolate, 200 g

m Porciones turron de Alicante, 150 g

m Porciones turron de Jijona, 160 g

m Torta de Alicante s/aztcares afadidos,
2009

m Torta turrdn de Alicante, 100, 150, 200 y 400 g

m Tortitas turrén de Alicante, 90 g

m Turrdn Alicante, 300 g

m Turrdn de Alicante 0% azUcar anadido, 200 g

m Turrdn de Alicante, 75,150,200y 250 g

m Turrén de coco, 200y 300 g

m Turron de frutas, 200y 300 g

m Turrdn de Jijona 0% azucar anadido, 200 g

m Turrdn de Jijona, 150, 200, 250 y 300 g

m Turrdn guirlache, 75,150,250 y 300 g

m Turrén nata nueces, 200 y 300 g

m Turrén yema tostada, 150, 200 y 300 g

UNIDE
(Unién de Detallistas Espafioles, Unide, S.Coop.)

Productos de consumo navidefio

m Turron coco bomban, 200 g

m Turrén crema catalana c/chocolate, 200 g

m Turron crema catalana s/azlcares afiadidos,
200

m Turron de trufa s/azdcares anadidos, 200 g

m Turron duro s/aztcares afiadidos, 185 g

m Turrén limén bombon, 150 g

m Turron limon bombon s/azlcares afiadidos,
1509

m Turron mazapan frutas s/azlicares afiadidos,
185

m Turron naranja bombon, 150 g

m Turrén naranja bombdn s/azicares anadidos,

m Turron nata nueces s/aztcares afadidos, 185 g
m Turrén nata nuez bombon, 200 g
m Turrén praliné de almendra bombdn glace,

g
m Turron pudding de frutas tango, 250 g

m Turrén yema tostada c/cereza, 250 g

VIvOo

(Desarrollo de Marcas, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Fabricado por: Turrones José Garrigos, S.A.

Mazapanes y turrones

m Figuritas de mazapan, 200 g

m Tortaimperial, 200 g

m Turrén coco, 300 g

m Turrdn crema de almendras blando s/azucar,
2009

m Turrén de Alicante DO, 250 g

m Turrén de Alicante suprema, 300 g

m Turrén de fruta, 300 g

m Turrén de Jijona, 300 g

m Turrén de Jijona DO, 250 g

m Turrén de yema tostada, 300 g

m Turron imperial duro s/azticar, 200 g

m Turron nata nuez, 300 g

Productos de consumo navidefio = Turron tarta coco c/almendras, 220 g Pegc‘lil(lﬂf y otros P
Mazapanes y turrones = Turron tarta de queso ¢/frambuesa, 300 g O P.ef’ ' as]OO i
m Turrén blando s/azlicar, 200 g w Turrdn tarta San Marcos, 200 g m FINONEs, VUG m .
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TURRONES DOR, SOLIDARIDAD EN TABLETA

A través de su marca de turrones DOR, que incluye referencias sin gluten, Lidl
vuelve a colaborar en la campana de Ayuda en Accion contra la pobreza infantil

Turrén duro, turrén blando, de nata y nueces, de mazapan y frutas y de yema tostada. Estas son
algunas de las variedades que los celiacos podran adquirir en todas las tiendas Lidl con la garantia de
estar libres de gluten.

Comprando estos turrones no solo disfrutara el tradicional sabor de la navidad, sino que tambien
estaras colaborando con Ayuda en Accién en su programa contra la pobreza en Espana: por cada ta-
bleta de turréon DOR vendida, Lidl donara S centimos al programa de apoyo a la infancia y a las familias
en riesgo de pobreza y exclusiéon social.

Enla actualidad, mds de 16.000 nifios y ninas de 48 centros educativos repartidos portodo elterritorio nacional son atendidos
por este programa de Ayuda en Accion que concede becas comedor y becas para libros y material escolar. También reciben
soporte y refuerzo escolar, educacion en ualores y fomento de habitos de alimentacion y consumo saludables.
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LHEEEET Consejos

Tengo enfermedad celiaca y acabo

de debutar en diabetes tipo 2

ace afos que hemos aprendido a
gestionar la enfermedad celiaca
(EC) y ahora resulta que, en un
chequeo regular, o en una visita al
hospital por sospechas acerca de nuestro
estado de salud (orinamos mucho, senti-
mos frecuentes mareos...), descubrimos
gue hemos desarrollado diabetes tipo 2.
El debut en esta enfermedad trae consigo
todo tipo de sentimientos negativos, asi
que lo primero gue tenemos que hacer es
asumir esa noticia. Para encajar bien ese
golpe, tenemos que aprender desde el
minuto 1 todo lo que podamos sobre esa
patologia. Una de las cosas que ensegui-
da nos van a contar médicos, educadores
y voluntarios de asociaciones de pacien-
tes, es que una diabetes bien controlada
Nno acarrea ningun tipo de problema para
nuestra salud. Se trata de una enferme-
dad cronica para cuyo tratamiento, por
fortuna, disfrutamos de una gran bateria
de herramientas y de conocimientos mé-
dicos. El control de los niveles de glucosa
en sangre no es la mision imposible que
podia llegar a ser varias decadas atras.

Una vez nos hemos empapado acerca de
lo que significa la enfermedad, convie-
ne que acudamos a un nutricionista que
tenga experiencia en tratar a pacientes
con esas patologias. Ese profesional es

quien nos va a ayudar a diseiiar la dieta
mas equilibrada, variada y satisfactoria
para una éptima gestion de ambas pa-
tologias.

| principio, puede parecer una

labor desalentadora la selec-

cion de platos apropiados

tanto para la EC como para la
diabetes. Pero no hay para tanto. Para
controlar nuestra glucosa en sangre, po-
demos beneficiarnos en gran medida de
platos equilibrados que incluyan carnes
magras y proteinas, productos integra-
les, lacteos, fruta, verdura y grasas sa-
ludables. Tenemos que poner el foco en
los carbohidratos, para lo que necesita-
mos la guia de un nutricionista, educa-
dor en diabetes o médico.

Para llevar un buen control de la diabetes,
es imprescindible hacer algo de ejercicio,
con el que guememos glucosa. Se trata
del método mas asequible y barato para
llevar un buen control de la enfermedad.
iSoélo basta con salir a caminar media hora
al dial v, si es una hora, pues mejor que
mejor. Hay que recordar que algunas per-
sonas con diabetes han subido a la cima
del mundo, el Everest, o que son unos
consumados triatletas o corredores de
maratén. m

Sin Gluten 27/ diciembre 2016

AL PRINCIPIO,
PUEDE PARECER
UNA LABOR
DESALENTADORA
LA SELECCION
DE PLATOS

APROPIADOS

TANTO PARA
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I Entrevista

12s nUuevas tecnologias nos van
a ayudar - lcgar 5 |- gente mas joven

L |

L

Roberto Espina

ENTREVISTA AROBERTOESPINA, DIRECTORDE LA ASOCIACION

DE CELIACOS Y SENSIBLES AL GLUTEN

Conversamos con Roberto Espina sobre la mejora del sitio
web de la Asociaciéon, un cambio que persigue hacer mas
fluida la relacién y comunicacién con los socios, asi como
atraer a mas personas jovenes a nuestra entidad. La nue-
va web, que entra en marcha a finales de afio, es un nuevo
ejemplo de la apuesta por las nuevas tecnologias. La Aso-
ciacién esta presente en redes sociales y su aplicacion movil
sinGLU10 ya cuenta con 13.000 usuarios.

[l Cuando lanzan el nuevo sitio web

de la Asociaciéon?
‘ A finales de afo ya estard en mar-

cha.

¢Qué mejoras han introducido?

Se trata de una web mas intuitiva, mas
facil de usar. Ademas, es mas operativa.
Una novedad importante es que va a
permitir que los socios se apunten a las
actividades desde cualquier dispositi-
VO conectado a internet con su clave de
acceso, vy cualquier persona interesada
podrd inscribirse también abonando una
pequefa cuota. Los nuevos diagnostica-
dos también se van a poder dar de alta de
forma telematica. En general, se trata de
una web mucho mas dindmica que la que
teniamos hasta ahora. La seccién de no-
ticias, por ejemplo, va a tener mas activi-
dad y variedad de contenidos. Deseamos
gue sea una fuente de informacion mas
relevante para cualquier usuario.

¢Qué secciones contiene el nuevo sitio?
La estructura es similar, con las seccio-
nes habituales y una zona privada para
SOCIOS.

éHabia una demanda de los socios de
una web mas versatil y completa?

Si que sabiamos que habia cada vez mas
socios que deseaban poder hacer ges-
tiones online. Los horarios de trabajo en
nuestro pais son los que son vy, a veces, a la
gente le cuesta hacer ciertos tramites. Una
web mas completa, que permite la difusion
de videoconferencias previa autenticacion

del socio para acceder a ellas, también facilita que la relacion siga
siendo estrecha y provechosa. Sabemos que a veces resulta impo-
sible asistir a actos presenciales de la Asociacion. Por eso la web
va a ser una herramienta que nos va a ayudar a seguir estando
cerca del socio en esos casos, con la divulgacion de informacion e,
incluso, con la emisidon de algunos eventos por videoconferencia.
Deseamos que la web sea una manera de fidelizar.

¢Nos puede explicar en qué consiste el nuevo servicio de emi-
sion de videoconferencias?
ada semana realizamos una sesion informativa para nue-
vos diagnosticados. Pues bien, a partir de ahora, ese en-
cuentro podra ser virtual. También celebramos de forma
regular, cada 15 dias, sesiones practicas sobre el manejo de
la EC fuera de casa, que también serdn retransmitidas. Y seguire-
mMos una estrategia similar con las conferencias tematicas que ha-
cemos cada mes y medio, o dos meses. Estan pensadas para aque-
llos socios que ya llevan un tiempo en la Asociacion, ya conocen lo
basico y quieren aprender mas. Pensemos que nuestro colectivo de
pacientes es uno de los mejor informados y formados. Los médicos
muchas veces se sorprenden por ese caudal de conocimiento y por
esas constantes ganas de saber mas sobre la patologia.

En el ambito de las nuevas tecnologias, su aplicacion moévil
sinGLU10 ha sido todo un éxito. éQué funcionalidades exclusi-
vas tiene la app sinGLU10 para los socios?

Asi es. Esta app, que nacio en abril de 2015, ya cuenta con 13.000
usuarios.

Los socios pueden hacer busquedas ilimitadas, en contraste con
la restriccion a 60 busquedas que tiene el usuario no socio. Asi-
mismo, casi todas las ofertas que se vehiculan via la app se diri-
gen a los socios.

Entendemos que la aplicacién sinGLU10 esta en constante de-
sarrollo.

Correcto. En 2017 estrenaremos una funcionalidad que permitira
a los usuarios opinar sobre los establecimientos.

sin Gluten 28 diciembre 2016



Ha mencionado 13.000 usuarios. Y en
Espafa hay cerca de medio millén de
personas con EC. ¢Hay margen para su-
mar mas socios?

uestro objetivo es captar a esas per-
N sonas Mas jovenes habituadas a bus-

car informacion por internet. De cara
a estos usuarios, nos reivindicamos como
una fuente de informacion solvente, con una
gran conviccion por la fuerza de internet.
Por eso hemos creado una nueva web tan
potente, 0 hemos lanzado sinGLU10, o esta-
mos presentes en redes sociales. Asimismo,
seguimos creyendo en la eficacia de los ta-
lleres de cocina y divulgativos, y en las acti-
vidades presenciales en general, que ahora
estamos abriendo a los no socios. Quienes
aln no se hayan asociado se podran bene-
ficiar de nuestras actividades abonando un
importe reducido. Se trata de estimular que
se asocien y de poner en valor unas activi-
dades dirigidas por expertos que, no lo po-
demos obviar, Nos suponen un coste.

Si hay un formato de actividad presen-

cial que conecta con la gente joven, ces
quiza el del taller?
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“LA APP SINGLU10
PERMITIRA
EN 2017 QUE
LOS USUARIOS
VALOREN LOS
ESTABLECI-
MIENTOS”

Con las personas mas jovenes hemos celebrado con acierto ta-
lleres de extraccion de ADN de alimentos, talleres de cocina para
novatos y catas de cerveza.

El colectivo de personas que representan ha crecido estos ul-
timos anos, desde que incluyesen en la Asociacion a las perso-
nas sensibles al gluten.

Asi es. Se trata de un problema de salud identificado por la co-
munidad médica como, quien dice, anteayer, en 2011. Hasta un
7% de la poblacion presenta sensibilidad al gluten, en contraste
con el 1% de personas con enfermedad celiaca. Se tiende a ig-
norar que la sintomatologia de esta condicidén es muy similiar
a la de la EC, si bien el dafio interno no es tan grande: la mu-
cosa del intestino recibe un menor impacto. La gran diferencia
es que las personas sensibles al gluten no son genéticamente
compatibles, y tienden a no presentar los anticuerpos especi-
ficos de la EC.

La concienciacidén sobre la EC tampoco es mucho mas recien-
te. iHasta el afo 2000 se consideraba una patologia estricta-
mente pediatrica!

Tiempo atras, el 95% de los diagnosticados eran nifos. VY, cu-
riosamente, la mayoria de los adultos con ese diagndstico eran
familiares o personas cercanas a esos niflos: es decir, eran per-
sonas gue veian que su sintomatologia era muy similar a la de su
hijo o sobrino. En nuestra Asociacion, la mitad de los socios son
menores, y la otra mitad, adultos. =
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Situ o tu pareja teneis EC,

hay un 10% fle probabilidades de
que LI De e desarrolle 1a enfermedad

Probabilidades
as probabilidades de tener un hijo con enfermedad celia-
ca (EC) si tu o tu pareja tenéis esta patologia, es de una
entre 10, aproximadamente. Es decir, un 10%. Si vemos el
vaso medio lleno, hay un 90% de probabilidades de que el
pegueno o la pequefa no hereden esta condicion.

Dos formas de ver las cosas

Si tenemos EC, queremos ser padres y nos hemos hecho esta
pregunta, es facil concluir que estamos preocupados. Todos de-
seamos gue nuestros hijos lleven una vida normal, sin problemas
de salud. Pues bien, hay dos maneras de ver las cosas si alguno
de nuestros retofios tiene la enfermedad celiaca. Un primer en-
foque es positivo: como uno de los progenitores tiene la EC, ten-
drd muchos conocimientos sobre como gestionar la patologia y,
por tanto, acerca de elaboracion de platos, horarios de comida
y el siempre dificil reto de garantizar la seguridad del nifio o nifa
cuando la familia salga a comer fuera o en ocasiones especiales,
como cumpleafos o fiestas infantiles.

El otro prisma consiste en estar decepcionados, porque siem-
pre vamos a sentir que a nuestro hijo o hija les falta algo para,
por decirlo de algtin modo, estar completos. Es una mentali-
dad que lleva a que nos obcequemos con que el pequefio no
podra comerse un trozo del pastel de cumpleafios que traen
los compaiieros de clase.

Mas facilidades

Hay que alegrarse de que cada vez hay una mayor conciencia-
cion social y de que los médicos conocen mejor la enfermedad.
Asimismo, cada vez es mas facil encontrar alimentos sin gluten
en los establecimientos: asi que, si ya hemos dicho a los padres
de los compafieros de clase que nuestro hijo tiene EC, lo nor-

mal es que, felizmente, encontremos pro-
ductos sin gluten atractivos para los mas
peguefios cuando vayamos a la fiesta de
estos niflos o nifias. Eso si, si no vamos a
esa invitacion con demasiada confianza,
lo mejor es que llevemos algo preparado
por Nosotros mismos a la fiesta.

Actitud positiva

Lo importante es mantener una actitud
positiva. No hay excusas para abatirnos o
para rendirnos. Siempre, o casi siempre,
va a estar en nuestra mano asegurar el
bienestar del niiio o nifa. Es cierto que la
EC nos pone muchas trampas y obstéacu-
los, pero lo cierto es que con un enfoque
positivo los vamos a ir sorteando cada
dia casi por inercia, sin darnos cuenta.

Atentos a sintomas

Si sospechamos gue nuestro peguefo
tiene EC, debemos anotar los sintomas
que hemos ido apreciando e ir directa-
mente al médico. Entre los sintomas, se
pueden contar los siguientes: diarrea, hin-
chazon de vientre, sensacion de cansan-
cio, ausencia de apetito, pérdida de peso
o estancamiento del crecimiento o mal
humor. No se trata, ni mucho menos, de
una lista exhaustiva. Si tenemos la condi-
cion celiaca, ya sabemos que se manifies-
ta de formas diferentes. »

sin Gluten 5O diciembre 2016
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|4 comorbllldad

Dos o mas enfermedades
a comorbilidad es un término que
las ciencias de la salud emplean
para describir el hecho de que una
persona padezca dos o0 Mas en-
fermedades. Por ejemplo, la enfermedad
celiaca (EC) es frecuentemente comorbi-
da con la diabetes tipo 1y con los desor-
denes de tiroides. Las enfermedades que
se presentan al mismo tiempo pueden o
no estar relacionadas. Es decir, la comor-
bilidad no significa necesariamente gque
una patologia cause la otra.

Causa-efecto

Al afectar a mas del 1% de la poblacion, la
EC es tan comun que es comodrbida con
muchos otros problemas de salud. En mu-
chos casos, se trata de una coincidencia.
Pero, en muchos otros, se da el fendmeno
de causa-efecto. Asi, los linfomas raros se
manifiestan con mas presencia en perso-
nas con la enfermedad celiaca, lo que su-
giere gue la autoinmunidad -el cuerpo se
ataca a si mismo- podria provocar cancer.

Un obstaculo al diagnéstico

La comorbilidad puede retrasar los diagnésticos de las en-
fermedades. Por ejemplo, un paciente que pacede jaquecas
frecuentes las puede achacar a la EC, si bien en realidad po-
dria tratarse de sintomas de otro problema no diagnostica-
do. Por supuesto, ese serio obstaculo se puede dar en el otro
sentido: puede dificultar que la EC sea diagnosticada en un
paciente que ya tiene otra patologia.

Reto para los médicos

Un gran desafio para los médicos es lograr distinguir las dife-
rentes enfermedades gque pueden coexistir en un mismo pa-
ciente. Muchos investigadores estan poniendo esfuerzos en
averiguar si personas con una enfermedad deberian hacerse un
chequeo por si tienen alguna otra patologia que habitualmente
vaya asociada a la primera. m
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LTHEEEET Tecnologia

cUtilizas bien
nuestra app

sinGLU10-

EN EL ANO 2015 LANZAMOS NUESTRA APP SINGLU10, UNA APLICACION EN
LA QUE, ADEMAS DE PODER BUSCAR PRODUCTOS QUE LOS FABRICANTES
NOS CERTIFICAN QUE SON “SIN GLUTEN”, TAMBIEN PODEMOS LOCALIZAR
ESTABLECIMIENTOS CON OPCIONES SIN GLUTEN, EN TODA ESPANA, POR

Blanca Esteban

EJEMPLO DE
USO CORRECTO
DEL ESCANER:
EL CHOCOLATE
(PRODUCTO
AMARILLO)
PUEDE CONTENER
GLUTEN, ESTE EN
CONCRETO ES
APTO Y NUESTRO
ESCANER LO
DETECTA

GEOPOSICION

Ademas, hemos incluido una serie de mejoras, como son las
promociones exclusivas para socios, el carnet virtual de so-
cio que nos permite acceder a estos descuentos en los esta-
blecimientos, y el sistema de notificaciones “PUSH”.

Por Blanca Esteban

Seguridad Alimentaria, Asociacion de Celiacos y Sensibles al Gluten

o obstante, aunque recibimos
muchos comentarios positivos
sobre la App, seguimos recibien-
do quejas por el escdner que tie-
ne integrado, ya que muchos usuarios nos
comentan gue no detecta los productos
cuando lo utilizan. Ante estos comenta-
rios, os queriamos hacer una serie de acla-
raciones gque debeéis tener en cuenta para
dar un correcto uso a esta herramienta.

= Al solicitar la informacion a los fabrican-
tes para incluir sus productos en nuestros
listados, siempre solicitamos el cédigo de
barras. Sin embargo, no todos los fabri-
cantes nos los proporcionan, aungue si
nos envian el listado de sus productos ap-
tos. Por lo que, si el escdner no encuentra
el producto, siempre os aconsejamos que
lo busquéis por nombre o por marca, ya
gue puede tratarse de un producto que si
esta listado. Aun asi, hemos realizado un
gran esfuerzo y en la actualidad hemos
conseguido incluir los cédigos de barras
del 85,5% de los productos que se en-
cuentran listados.

= De lapagina 12 ala 36 de la Lista de Pro-
ductos Sin Gluten 2016-2017, tenéis una
clasificacion de los alimentos en funcion
de su contenido en gluten:

Tenéis que tener claro que SOLO debéis
escanear o buscar aquellos productos
que pueden contener gluten (los amari-
llos), ya que son los Unicos que listamos.
Logicamente, si buscais un producto ver-
de (no tiene gluten) o rojo (si contiene
gluten), el escdner no lo va a detectar,
pues tendriamos que listar todos los pro-
ductos con y sin gluten del mercado, algo
totalmente inviable.

= Aungue esto parece obvio, muchos
usuarios no lo deben tener claro, ya que
hemos realizado un estudio sobre cudles
son los 50 productos mas consultados por
nuestro escaner y cuyo codigo de barras
no ha identificado. Entre ellos se encuen-
tran los siguientes:

* Leches evaporadas ° Refrescos de cola

* Margarinas sin fibra * Zumos
» Natas de reposteria * Aceitunas

Sin Gluten 32 diciembre 2016



Mo se incluyen en la

Lista ya que se pue-
CLASIFICACION den consumir de
DE LOS cualguier marca.
PRODUCTOS
EN BASE A SU R“ﬂl‘mw}danrrs
CONTENIDO EN aun asi revisar el lis-
GLUTEN tado de ingredien-

tes al comprarlos y
evitar aguellos que
indiquen que pue-
den contener trazas
de gluten.

W .

[ PUEDEN CONTENER |
GLmEH

Por los ingredientes | | Contienen cereales
utilizados en su ela- | | con gluten o deriva-
boracion o por el dos de los mismos.
proceso en el que
puede existir riesgo Estos productos no
de contaminacion se incluyen en la

aads. Lista y no se deben

En la Lista sélo in- | | SOMSUMIT
cluimos  aguellos
productos que nos
certifican que son
sin gluten segin la
legislacion vigente.

L A \ &

Todos son productos verdes: si el usua-
rio estuviera bien informado, no los hu-
biera buscado, pues tendria que saber
que son SIN GLUTEN y que se pueden
consumir de cualquier marca.

= También nos ha llamado la atencién que
entre los productos mas escaneados se
encuentre el preparado de cacao de la
marca Cola Cao, un producto que en la
composicion indica claramente que lleva
TRIGO, o que haya usuarios que escaneen
galletas de trigo. Tenéis que tener claro
que la aplicacion NO os va a decir que
ese producto contiene gluten, vosotros lo
tenéis que saber, pues antes de escanear,
deberiais leer la composicidn de ingre-
dientes del producto vy, si contiene TRIGO,
no tiene sentido escanearlo.

= Otros productos no detectados y muy
consultados son, por ejemplo, algunos
formatos de productos de las marcas
Nesquik, Nutella o Heinz, ya que son pro-
ductos con multitud de formatos vy los fa-
bricantes no nos habian facilitado todos.

Tras realizar este estudio hemos valo-
rado realizar una serie de mejoras en la EJEMPLO DE USOS
App para que su uso os resulte mas cé- INCORRECTOS

modo y, préximamente, anunciaremos DEL ESCANER, LA
nuevas utilidades en la misma que espe- LECHE (PRODUCTO

ramos os ayuden en vuestro dia a dia. = VERDE) NO
CONTIENE GLUTEN
sinGlu10, la App que te ayuda a cortar PORLO QUE SI

con el gluten https://singlu10.org/ SE ESCANEA
NUNCA LA VA
A DETECTAR. Y
LOS PICATOSTES
FRITOS DE TRIGO
CONTIENEN
GLUTEN
(PRODUCTO
ROJO) POR LO
QUE EL ESCANER
TAMPOCO LOS
IDENTIFICA
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ELENA VERDU HA

DEMOSTRADO
QUE LA ACCION
CONJUNTA
DE DIVERSOS
GRUPOS
BACTERIANOS
PUEDE

MODIFICAR EL

GLUTEN QUE
SE CONSUME,
ALTERANDO ASi
SU POTENCIAL
TOXICIDAD

/
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Los dias 17 a 19 de noviembre se celebré en Barcelona la quinta edicién de este
congreso, que reunié a mas de un centenar de investigadores de nuestro pais, y
que contd con la presencia de invitados destacados en el ambito internacional,
como el inmundlogo Ludvig Sollid, de Noruega, o la doctora Elena Verdu, de Ca-
nada. Investigadores espaiioles que trabajan fuera de nuestras fronteras también
acudieron a la cita, como Francisco Leén y Alberto Caminero.

Por Juan Ignacio Serrano Vela

Investigacion y Formacion. Asociacion de Celiacos y Sensibles al Gluten

A continuacion destacamos algunos de
los temas mas interesantes que se tra-
taron en este congreso.

La microbiota intestinal, cada vez mas
presente
a conferencia inaugural corrié a car-
go de la doctora Elena Verdu, inves-
tigadora argentina que desarrolla su
carrera en la universidad canadien-
se de McMaster, en la ciudad de Hamilton,
donde realiza estudios con ratones para
conocer mejor el papel de la microbiota
intestinal en el desarrollo de la enfermedad
celfaca. Sus ultimos hallazgos han demos-
trado que la accion conjunta de diversos
grupos bacterianos, puede modificar el
gluten que se consume, alterando asi su
potencial toxicidad. Como ha podido com-
probar, la accién de bacterias del grupo de
las Pseudomonas puede generar péptidos
mas toxicos que sirven de alimento a su
vez a otras bacterias, en este caso Lac-
tobacillus, que los procesan volviéndolos
inocuos. Este fendmeno podria explicar
por qué ciertas personas que tiene predis-
posicion genética a la enfermedad celiaca,
son Mas propensas que otras a desarro-
llar la patologia. Bastaria con que tuviesen
demasiadas bacterias del género Pseu-
domonas generando péptidos de gluten
mas toxicos y demasiado pocas bacterias
del género Lactobacillus, que serian insufi-
cientes para terminar de destruir esos pép-
tidos. Estos desequilibrios entre distintos
grupos bacterianos reciben el nombre de
disbiosis intestinal, y es una caracteristica
del intestino de los celiacos, lo que la con-

vierte en un factor mas a tener en cuenta
dentro de la enorme complejidad de esta
enfermedad.

Atencioén a los probiéticos

Un joven investigador espaiol, Alberto
Caminero, que ahora trabaja con Elena
Verdu, aproveché para matizar que no to-
das las especies del género Lactobacillus
son beneficiosas, ni igual de eficaces ni
tienen por qué ser viables cuando convi-
ven con otras de su mismo género, dato a
tener en cuenta tanto en las investigacio-
nes como en el desarrollo de productos
probiéticos.

Panes sin gluten de mejor calidad

LLa elaboracion de pan es toda una ciencia,
y un arte. El director de Panishop, Jorge
Pastor, abogd por regresar a los métodos
tradicionales de elaboracion de este pro-
ducto milenario a partir de la masa madre
de cultivo, que no es ni mas ni menos que
una mezcla de harina y agua fermentada
durante horas y horas de forma espon-
tadnea por los microorganismos del am-
biente. Entre ellos, las bacterias del acido
lactico vy las levaduras salvajes tienen un
papel fundamental en propiedades como
su larga caducidad (la acidez vy la libera-
cion de sustancias antifungicas previenen
la aparicion de mohos), su digestibilidad
(los almidones y el componente protei-
co -gluten- ha sido reducido a moléculas
mas simples) o la biodisponibilidad de
micronutrientes como el zinc, el hierro, el
magnesio, el calcio o el fésforo. Ademas,
estos panes tienen un indice glucémico
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bajo, previniendo asi complicaciones re-
lacionadas con la diabetes y la obesidad.

Trasladar esta filosofia a la elaboracién de
panes sin gluten es posible: una fermen-
tacion suficientemente larga permitiria la
destruccion total del gluten. Asi se preser-
varian las propiedades nutricionales del
trigo, pero se perderian sus propiedades
panificables, que habria que suplir con in-
gredientes funcionales, como los hidroco-
loides (goma xantana, por ejemplo).

Ademas de estas propiedades, cada vez se
cuidan mas otros pardmetros de calidad,
entre los que destaca el aroma. Ana Ferrer
trabaja, desde la Universidad de Zaragoza,
para mejorar uno de los rasgos que hacen
mas apetecibles los panes: su olor. Tanto
los ingredientes de partida como los pro-
cesos de elaboracion influyen en el aroma.
Quinoa, amaranto, teff y leguminosas, son
algunas de las materias primas con las que
trabaja para que sus panes, ademas de ser
sin gluten, huelan a “pan recién hecho”.

éHaces dieta sin gluten y no mejoras?

Esta es una de las grandes inquietudes
que tienen los celiacos, sobre todo cuan-
do llevan mas de un afio diagnosticados y
aun no han terminado de recuperarse. El
doctor Santiago Vivas, del Hospital Uni-
versitario de Ledn, recorddé que tras los
primeros 12 meses de dieta sin gluten, un
18% de los celiacos siguen presentando
sintomas y hasta un 50% mantienen po-
sitivos los valores de anticuerpos en san-
gre. Transcurridos tres afos, mas de un
40% de ellos seguirdn mostrando atrofia
de vellosidades intestinales. Segtin estos
datos, podria sospecharse que padecen
enfermedad celiaca refractaria, una com-
plicacion grave y nada deseable de la EC.

Sin embargo, no es asi en la inmensa mMma-
yoria de los casos, ya que la EC refractaria
afecta a menos del 1% de los celiacos y
se produce cuando a pesar de hacer co-
rrectamente la dieta sin gluten, el sistema
inmunoldgico intestinal sigue activo, da-
fando el intestino y favoreciendo el desa-
rrollo de un linfoma intestinal de prondsti-
CO muy grave.

Por tanto, ante una situacion como ésta,
lo primero que recomienda es revisar si la
dieta sin gluten se estd haciendo correc-
tamente. También sugiere descartar into-
lerancia a la lactosa y a la fructosa, e in-
cluso valorar si se dan otras enfermedades,
como la colitis microscopica, la enferme-
dad inflamatoria intestinal (enfermedad de
Crohn o colitis ulcerosa), o una insuficien-
cia pancreatica exocrina.

Nuevos métodos para controlar la die-

ta sin gluten

Desde hace unos afios, el grupo de inves-
tigacion liderado por la doctora Carolina
Sousa en la Universidad de Sevilla, en co-
laboracion con la empresa Biomedal S.L.,
trabajan para desarrollar y mejorar mé-
todos que permitan controlar el correcto
seguimiento de la dieta sin gluten. Lo han
logrado con éxito con un test que detec-
ta gluten en las heces, pero van mas alla
y ahora estan validando otro test capaz
de detectar gluten en orina. La doctora
Lourdes Moreno presentd los resultados
de este Ultimo test, que es capaz de de-
tectar gluten en la orina con ingestas muy
bajas, del orden de 50 mg de gluten, que
es la cantidad maxima diaria tolerada por
los celiacos. El gluten empieza a ser ex-
pulsado por la orina al cabo de 1-2 dias
de haber sido consumido, por lo que esta
llamada a ser una prueba altamente fiable
para detectar transgresiones. Los ensa-
yos realizados hasta la fecha han probado
que hasta un 48% de los celiacos come-
ten leves transgresiones, y cerca de un
30% consumen cantidades importantes
de gluten en su vida diaria.
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SANTIAGO
VIVAS RECORDO
QUE TRAS LOS
PRIMEROS 12
MESES DE DIETA
SIN GLUTEN,
UN 18% DE LOS
CELIACOS SIGUEN
PRESENTANDO
SINTOMAS

éDispondremos en el futuro

de un tratamiento alternativo

a la dieta sin gluten?

El doctor Francisco Ledn, que actualmen-
te dirige la empresa Celimmune, con base
en Bethesda, Estados Unidos, es optimista
a este respecto. Recordd que en 2008, en
el primer congreso de la SEEC, impartio
una conferencia sobre las terapias que se
encontraban en investigacion. En estos 8
anos, la mayoria de ellas han fracasado.
Solo algunos de aguellos primeros farma-
cos experimentales siguen adelante. Sin
embargo, dichos fracasos han permitido
aprender mucho sobre cémo debe abor-
darse esta enfermedad desde el punto de
vista terapéutico vy, sobre todo, qué fallos
no hay que cometer al planificar los ensa-
yos clinicos para que éstos sean validos.
Uno de los grandes retos cuando se en-
saya un farmaco para enfermedad celia-
ca, es como controlar que los sujetos que
participan siguen la pauta dietética que
les corresponde en el ensayo, pues éste se
puede prolongar durante semanas.

Afortunadamente, el mapa actual es es-
peranzador: se ha multiplicado el nimero
de universidades, centros de investiga-
cion, laboratorios y empresas gue se han
lanzado a desarrollar tratamientos alter-
nativos a la dieta sin gluten. Es cuestion
de tiempo que llegue a ser una realidad.

Cuidado con las pastillas

El doctor Ledn alertd sobre la creciente
oferta de pastillas que contienen enzimas
capaces de degradar el gluten. Un estu-
dio realizado hace unos afios con nueve
de estos productos que ya estaban en el
mercado, pudo comprobar que ninguna
de ellas tenia capacidad para degradar
completamente el gluten, no eran mas
gue una mezcla de amilasas y proteasas
gue se se encuentran en nuestro propio
intestino. Sin duda son una ayuda adicio-
nal para hacer la digestion, pero en nin-
gun caso un aliado contra el gluten.

Al margen de esto, si que hay enzimas
que han demostrado capacidad para
destruir el gluten en ensayos de labora-
torio. Sin embargo, no se han realizado
estudios clinicos con pacientes que per-
mitan asegurar su eficacia para eliminar
el gluten consumido antes de que haya

llegado a provocar algun dano en el in-
testino. Por tanto, prudencia con este
tipo de complementos alimenticios.

La enfermedad celiaca,

un modelo de autoinmunidad

El congreso fue clausurado con una con-
ferencia del profesor Ludvig Sollid, que
desde la Universidad de Oslo ha dado a
conocer al mundo los entresijos inmuno-
l6gicos de la enfermedad celiaca. Se trata
de una patologia autoinmune curiosa por
dos motivos: el primero es que se conoce
perfectamente el agente desencadenan-
te, el gluten, a diferencia de lo que ocurre
con el resto de enfermedades autoinmu-
nes, cuyo disparador aun es un enigma.
{CoOmo surge la diabetes tipo 1? cQué fac-
tor desencadena la artritis reumatoide? ¢y
la tiroiditis autoinmune? Salvo para la EC,
se trata de preguntas sin respuesta. El se-
gundo motivo de la singularidad de la EC
es que la reaccion autoinmune, gue va di-
rigida contra una proteina de nuestro pro-
pio cuerpo, la transglutaminasa tisular, es
activada por un estimulo externo, el glu-
ten, y cesa al retirar dicha proteina, a pe-
sar de seguir presente la transglutamina-
sa. Precisamente este fendmeno es el que
centra las investigaciones de Sollid. La
pregunta a la que pretende dar respues-
ta es: écdmo es posible que el estimulo
que desencadena la reaccidon inmunolodgi-
ca, el gluten, no sea el destinatario final
de dicha reaccion, que se vuelca contra
la transglutaminasa tisular? Sus estudios
van muy avanzados y ya tiene un modelo
propuesto para explicarlo.

La Sociedad Espaiiola de Enfermedad
Celiaca (SEEC) se fundé en 2008 a ini-
ciativa de la Asociacion de Celiacos de
Madrid, que tras varias reuniones en su
sede de la calle Lanuza con los investi-
gadores mas relevantes en este campo,
auspicié su constituciéon para favorecer
el trabajo colaborativo entre distintos
grupos que hasta entonces investiga-
ban de manera independiente. Cada
dos afios celebra un congreso anual,
en el que se presentan las novedades
mas destacadas. Desde estas paginas
queremos animar a médicos e investi-
gadores interesados en la enfermedad
celiaca a que se hagan miembros de
esta Sociedad. www.seec.es. »
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LA ASOCIACION ENTREGA EL XIII PREMIO DE INVESTIGACION, DE 18.000 €
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Coincidiendo con el 52 Congreso de la SEEC, la Asociacién hizo publico en Barcelona el proyecto
ganador del XIll Premio de Investigacion sobre Patologias por Sensibilidad al Gluten, convocado en

2016 y dotado con 18.000 €.

e trata del proyecto titulado Estudio epi-

genético de la enfermedad celiaca. Nue-

vos métodos diagndsticos y de seguimien-

to de la dieta sin gluten, liderado por el
doctor Manuel Romero, de Intercentro Hospitales
Universitarios Virgen Macarena - Virgen del Rocio
de Sevilla. Resumimos a continuacion el objeto de
este proyecto.

La enfermedad celiaca es una enfermedad con
base inmunoldgica cuyo desarrollo estd condi-
cionado por factores genéticos y ambientales.
Entre los factores genéticos, el mejor conocido
es el que da lugar a las variantes proteicas HLA-
DQ@2 y HLA-DQ@8. Si bien estas proteinas estan
presentes en la practica totalidad de los celiacos
(la primera en el 95% de los pacientes y la se-
gunda en el resto), también aparecen en mas del
30% de la poblacién sana. Por este motivo, su au-
sencia permite descartar la enfermedad casi con
total certeza pero su presencia no implica que
una persona sea celiaca o vaya a desarrollar la
enfermedad en el futuro.

La busqueda de nuevos marcadores genéticos
que ayuden a conocer mejor la enfermedad y a
aumentar la capacidad predictiva del estudio ge-
nético, ha permitido identificar numerosas regio-
nes en todo el genoma humano que podrian al-
bergar nuevos marcadores de riesgo. La mayoria
de estos posibles marcadores adicionales estan
alojados fuera de los genes, en lo que tradicional-
mente se ha denominado “ADN basura”. Se trata
de secuencias de ADN no codificantes, es decir,
zonas del genoma que no dan lugar a proteinas.
A estas regiones se les atribuye una funcién re-
guladora de la expresion génica, ya que determi-
nan qué genes se expresan y cuales no en cada
tejido y en cada momento, o con qué intensidad
lo hacen.

Los mecanismos que regulan la expresion génica
son el objeto de una nueva disciplina conocida
como “epigenética”, que estudia los cambios que
se producen en el ADN basura que afectan a la
manera en que se expresan los genes. Asi se expli-
caria, por ejemplo, que dos individuos que com-
parten la misma variante de un gen que predis-
pone a una determinada enfermedad, presenten
diferencias en el ADN basura que provocan que
uno desarrolle finalmente la enfermedad y el otro
no. Estas modificaciones pueden ser consecuen-
cia de factores ambientales.

El equipo de investigadores que ha resultado premia-
do lleva anos investigando los fenémenos epigené-
ticos asociados a diversas enfermedades digestivas.
Con este proyecto se plantean incluir la enfermedad
celiaca en sus investigaciones. En concreto, van a
evaluar unos marcadores conocidos como “microR-
NA” (miRNA), algunas de cuyas variantes han de-
mostrado su asociacién con la enfermedad celiaca
en los escasos estudios realizados hasta la fecha.

En humanos se han detectado diferentes patrones
de expresion de ciertas variantes miRNA en biop-
sias duodenales de pacientes celiacos en com-
paracién con sujetos sanos. Lo mas interesante
es que las variantes miRNA que se expresan de
manera diferente en pacientes y en sujetos sanos
pueden detectarse en la sangre, y de hecho ya se
ha hecho con éxito en el caso de la enfermedad de
Crohn, lo que permite disponer de un marcador
adicional para esa enfermedad.

En este trabajo se plantea analizar en sangre los
miRNA que ya han demostrado su asociacion con
la EC en estudios preliminares, con el objeto de
aportar un marcador diagnéstico adicional que
permita ademas monitorizar el correcto segui-
miento de la dieta sin gluten. B
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12 CATA DE CERVEZA
SINGLU10

| pasado 29 de sep-
tiembre la Asociacion
organizo la 12 Cata de
Cerveza SinglulO con
la colaboracion de Ricardo
Nafria, autor del blog Celia-
co a los 30, en el restaurante
Come vy Calla de Madrid.

Los participantes tuvieron la
oportunidad de degustar y
conocer las caracteristicas de
10 tipos de cerveza sin glu-
ten y algunas curiosidades
aportadas por Ricardo. Ade-
mas disfrutaron de aperitivos
donados por Facundo y de
empanadas de atun y bollos
prenaos que nos regalé el
obrador Arte-Diet, colabora-
dor de la Asociacién. Ademas,
los asistentes fueron obse-
quiados con dos cervezas sin
gluten, por gentileza de Estre-
lla Galicia y Ambar. »

EL DEFENSOR DEL PUEBLO SE IMPLICA
EN LA AYUDA A LOS CELIACOS

a oficina del Defensor del Pueblo se ha tomado muy en se-

rio la problematica que afecta al colectivo de personas con

enfermedad celiaca, tras conocer mediante encuesta online

la opinidon de mas de 12.000 pacientes, que mostraban su
malestar en varios aspectos, como el sobrecoste de los productos
especificos sin gluten, las carencias en el etiguetado de alimentos
o la falta de informacidn general sobre la enfermedad. También ha
recabado informacion de las diferentes Administraciones Publicas
para conocer el tipo de ayudas o servicios que prestan actualmen-
te a este colectivo en sus respectivas dreas de competencia.

Con toda esta informacidn, el Defensor del Pueblo ha mantenido
reuniones de trabajo con proveedores de productos especificos
sin gluten, con sociedades cientificas y con asociaciones de pa-
cientes. El objetivo es redactar un informe en el que se expli-
que la situacion actual del colectivo y en el que se recogeran
también las recomendaciones para mejorar la calidad de vida de
estas personas.

Este informe serd remitido por el Defesor del Pueblo a las Cortes
Generales y Administraciones correspondientes para gue actuen en
consecuencia. =

-
=

PRESENTACION DEL LIBRO “VIVIR BIEN SIN GLUTEN”

| 14 de noviembre tuvimos un encuentro en Madrid con la

Dra. Isabel Polanco, Catedratica de Pediatria en la Universi-

dad Autdnoma de Madrid y autora del libro “Vivir bien sin

gluten”, en el que hace un repaso de la enfermedad celiaca
y la dieta sin gluten.

Aprovechando la reedicién de este libro, organizamos una charla
coloquio con pacientes celiacos en la que la Dra. Polanco co-
mentod las ultimas novedades en relaciéon a esta patologia y los
asistentes pudieron plantear sus dudas.

Ademas, por gentileza de la autora y de la editorial Planeta de Libros,

regalamos ejemplares al centenar de personas gue se acercaron has-
ta el Centro Cultural Buenavista, donde tuvo lugar este evento. s
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PREMIOS SANITARIA 2000

rm— | 26 de septiembre se en-
tregaron en Madrid los
terceros premios Sanita-
e (i3 2000 (https:/www.
sanitaria2000.com). El evento
estuvo presidido por el Dr. José
Maria Pino, Presidente de Sanita-
ria 2000, y por el Consejero de
Sanidad, el Dr. Sdnchez Martos.

La Asociaciéon de Celiacos y
Sensibles al Gluten quedd en-
tre las 4 asociaciones finalistas
al premio a la ‘Mejor asociacion
de pacientes’, resultando pre-
miadas la Asociaciéon Infantil
Oncoldégica de Madrid (Asion)
y la Asociaciéon de Parkinson
de Madrid, a las que queremos
felicitar desde Sin Gluten. =

| JORNADA MEDICA i
SOBRE ENFERMEDAD CELIACA EN VITORIA

| 29 de noviembre se celebrd en Vitoria la 12 Jornada Médica
sobre diagnodstico de la enfermedad celiaca vy la sensibilidad
al gluten, promovida por la Asociacion de Celiacos de Euskadi
e (EZE) v Organizada por la Asociacidon de Celiacos de Alava
(EZEBA) con la colaboracion del Hospital Universitario de Araba, en
una de cuyas sedes, Txagorritxu, tuvo lugar el evento.

Durante la jornada se repasaron las manifestaciones clinicas digesti-
vas y extradigestivas de la enfermedad celiaca en niiios y en adultos,
asi como las pruebas y protocolos de diagndstico vigentes. Nuestro
responsable de Investigacién y Formacién, Juan Ignacio Serrano, fue
el encargado de exponer en qué consiste el estudio seroldgico y ge-
nético de cara al diagnéstico.

Como invitado especial estuvo el Dr. Fernando Fernandez Banfares,
especialista de Digestivo y gran experto en enfermedad celiaca y sen-
sibilidad al gluten no celiaca, tema controvertido sobre el que mostrd
sus ultimos estudios encaminados a buscar marcadores que permitan
diferenciar mejor entre casos dudosos de enfermedad celiaca, sensi-
bilidad al gluten no celiaca y pacientes que mejoran al hacer dieta sin
gluten sin ser celiacos y sin ser el gluten el causante de su problema.

Como moderador actud el Dr. Juan Carlos Vitoria, del Servicio de Pe-
diatria del Hospital de Cruces de Barakaldo (Vizcaya), gran conoce-
dor de esta enfermedad. n
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XXVI JORNADA DE FORMAC!()N PARA
EMPRESAS DE RESTAURACION

os dias 28 y 29 de septiembre la Aso-

ciacion celebro la edicion n? 26 de la

jornada destinada a formar al perso-

nal de las empresas que gestionan los
servicios de comedor de los centros educati-
vos de la Comunidad de Madrid.

Esta jornada se dividid en dos sesiones. La
primera estuvo orientada al personal técni-
co (gerentes, responsables de compras y de
calidad, dietistas) y en ella explicamos coémo
elegir materias primas sin gluten con garan-
tias, la legislacion vigente en materia de eti-
guetado y como elaborar un procedimiento
para preparar de forma correcta un menu sin
gluten. La segunda fue una sesidn practica
orientada al personal que trabaja en los cen-
tros (jefes de cocina, cocineros, ayudantes
y auxiliares de comedor) y se centrd en la
correcta manipulacion de los alimentos para
evitar la contaminacién con gluten, tanto en
la cocina como en el comedor.

A esta jornada asistieron 163 profesiona-
les pertenecientes a las empresas de res-
tauracién A. Ricfrisa, Alcoin, Alhoma, Ara-
mark, Colectividades Ramiro, Comedores
Blanco, Cutasa, Duo Colectividades, Gas-
tronomia Madrilefa, La Madrigalena, Seru-
niéon y Tamar.

Las profesionales en Nutricion, Dietética
y Seguridad Alimentaria de la Asociacion,
Blanca Esteban y Cristina Lépez, responsa-
bles de organizar e impartir estas jornadas,
agradecen mucho el esfuerzo que hace este
personal para estar en nuestras jornadas, ya
gue acuden tras finalizar su jornada de tra-
bajo en distintos centros educativos de toda
la Comunidad de Madrid.

Si estas interesado en que el personal del co-
medor del colegio de tus hijos asista a estas
jornadas, contacta con la Asociacion en el
teléfono 91 713 0147 o en el correo electro-
nico consultasdieta@celiacosmadrid.org.=

SEMINARIO INFORMATIVO
SOBRE ENFERMEDAD CELIACA

e 115 de septiembre tuvo lugar en Madrid un en-
cuentro informativo con la prensa promovido
por Dr. Schéar Institute, en el que dos expertos

— (e SU cOMité cientifico, la especialista en Gas-

troenterologia Pediatrica Gemma Castillejo v el experto

en Nutricion Ismael San Mauro, comentaron las Ultimas
novedades sobre la enfermedad vy la dieta sin gluten.

La Dra. Castillejo resaltdé cémo la cantidad de glu-
ten ingerido o el tipo de alimentos con gluten que se
consumen no son determinantes en el desarrollo de la
enfermedad celiaca a la vista de los resultados de los
estudios mas recientes, o que de cada 5 personas no
celiacas que creen que el gluten le sienta mal porque
al hacer la dieta se sienten mejor, sdélo 1tiene realmente
problemas asociados al gluten.

Por su parte, San Mauro traté de desmitificar el gluten
que, segliin comentd, no es el causante de todos los ma-
les. Eso si, en los celiacos esta demostrado que si y por
tanto hay que eliminarlo de la dieta, y en otras patolo-
gias en las que se evidencia mejoria con la dieta sin glu-
ten, a falta de otro tratamiento, con una supervision mé-
dica adecuada también puede prescribirse esta dieta.

En el encuentro también participd Marta, una joven
celiaca diagnosticada hace mas de 30 afos, que relatd
su historia y como ha ido evolucionando el conocimien-
to de la enfermedad y también la oferta de productos
sin gluten, que a dia de hoy son muchos mas, mas va-
riados, de mejor calidad y no tan caros como lo eran
hace aflos, aungue insistid en que al tratarse de un “me-
dicamento” para las personas celiacas, deberian estar
subvencionados de alguna manera para compensar su
sobrecoste. También destacod lo facil que es ahora ali-
mentarse sin gluten fuera de casa y agradecio el trabajo
que hacen las asociaciones de celiacos para mejorar el
conocimiento y la formacion de los profesionales sani-
tarios y de la restauracion.m
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CONCURSO DE POSTALES
DE NAVIDAD

a tenemos ganadores del con-
curso de Christmas, o posta-
les de Navidad. En la catego-
ria A (4-6 anos), Sara Munoz
Calvo, de 5 afnos. En la B (7-9 afios), Mi-
guel Canellas Gomez, de 8 afios. Y en
la C (10-12 afos), Carlos Campos Ro-
driguez, de 11 aflos. Gracias a todos los
nifos y niflas que habeéis participado. Y
muchas felicidades a los ganadores. »

Categoria C.

Carlos Campos
Rodriguez, 11 aiios.

Sara

f:._.E,,E,,/
Ay

Muiioz Calvo,
5 afos.

Categoria B.
Miguel Canellas
Gomez 8 afos.

¢SE PUEDE PREVENIR LA ENFERMEDAD CELIACA?

| Servicio de Alergologia del Hospital La
Princesa de Madrid organiza desde hace
siete anos un Ciclo de Seminarios sobre Me-
e Clicina Evolucionista, en el que se abordan
diferentes problemas de salud desde un punto de
vista evolutivo.

El 4 de octubre se celebré el seminario titulado
Fight or flight, aplicacion clinica en alergia. La ex-
presion inglesa fight or flight alude a la respuesta
basica de “ataque o huida” que emplean los ani-
males ante una situaciéon de conflicto o peligro
para su vida. Este concepto se extrapold al siste-
ma inmunolégico para dar titulo a este seminario,
en el que Juan Ignacio Serrano, responsable de
investigacion en la Asociacion de Celiacos y Sen-
sibles al Gluten, impartié la ponencia éInfluye la
edad de introduccion del gluten en el prondstico
de su tolerancia posterior?

Bajo este titulo repasd las investigaciones que se han
llevado a cabo en los Ultimos 20 afios en el campo
de la prevencion de la enfermedad celiaca, que han
culminado con los resultados del Proyecto Europeo
PREVENT CD, presentados hace poco mas de un

afo. Este estudio evalud el papel de la lactancia ma-
terna y de la edad de introduccién del gluten en la
dieta de bebés con predisposicion genética a enfer-
medad celiaca en la prevencion de esta patologia.

Las conclusiones mas notables de este estudio
fueron que la edad a la que el gluten se introduce
en la alimentacién de los bebés no influye en el
riesgo de desarrollo de la enfermedad celiaca si
se hace entre el 42 y el 122 mes de vida. En todo
caso, el hecho de introducir el gluten antes o des-
pués dentro de ese rango de edad, si condiciona
que la enfermedad se manifieste de manera muy
temprana o que lo haga a los pocos aios de edad.
Por otro lado, la lactancia materna tampoco ha
mostrado tener un efecto protector.

A pesar de estos resultados, la recomendacion vi-
gente se mantiene como hasta ahora, y consiste en
introducir el gluten hacia el 52 6 62 mes de vida de
manera gradual y se aconseja la lactancia materna
siempre gque sea posible, pues estd mas que demos-
trado su beneficio para la salud general del bebé, a
pesar de no ser un factor protector en el caso de la
enfermedad celiaca.m

unNa carta especial de pilc
a5 pastas, pizzas y postras.
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ESTUDIANTES Y PACIENTES TAMBIEN SE FORMAN

a Asociacion ya ha iniciado su campafa anual

de formacion en las Escuelas de Hosteleria

de la Comunidad de Madrid. El curso pasado

impartimos 19 clases en 11 de estas escuelas.
Con ello, mas de 600 alumnos pudieron conocer de
primera mano qué es la enfermedad celiaca y como
elaborar menus sin gluten con garantias. Aprendie-
ron a seleccionar adecuadamente los productos sin
gluten de acuerdo con la legislacion vigente vy las
pautas recomendadas en la cocina para evitar la
contaminacioén cruzada.

Por otra parte, como cada aio, también imparti-
mos clase a estudiantes universitarios de Grado y
Postgrado que cursan asignaturas del ambito de
las ciencias de la salud, para que también conoz-
can las peculiaridades inmunoldgicas, genéticas,

a Mutualidad General de Funcionarios
Civiles del Estado (MUFACE) ofrece
ayudas econémicas para mutualistas
y beneficiarios que padezcan enfer-
medad celiaca debidamente acreditada.

El plazo para solicitar estas ayudas finaliza el
31 de diciembre de 2016. Toda la documenta-
cién necesaria para realizar la solicitud esta

disponible en: http://www.muface.es/con-
tent/ayudas-para-enfermos-celacos.

clinicas y diagndsticas de esta enfermedad de
cara a su actividad profesional futura.

Y los pacientes también son objeto de las activida-
des formativas de la Asociacion. Con ello les ayuda-
mMos a conocer mejor su enfermedad. Entre las ulti-
mas actividades de este tipo celebradas, destacan
“La enfermedad celiaca hoy”, donde comentamos
las ultimas novedades sobre esta enfermedad, vy
“Terapias alternativas a la dieta sin gluten”, en la que
hacemos un repaso de las investigaciones encami-
nadas a buscar remedio a esta patologia.

Puedes consultar todas las actividades programa-
das para el siguiente trimestre en las Ultimas paginas
de la Revista Sin Gluten, o en la pagina web de la
Asociacion: www.celiacosmadrid.org. =

EUROAUTO
MOTOR SERVICE,
UN TALLER
COMO EJEMPLO
DE COMPROMISO
SOCIAL

| taller Euroauto Motor Service va a des-
tinar durante los proximos tres afios el 2%
de su facturacion por mano de obra a tres
entidades sociales: Federaciéon Espanola de
Enfermedades Raras, Happy Brains (Asociacion
de Dafo Cerebral Adquirido), Asociacion de Celia-
cos y Sensibles al Gluten. Con este proyecto social,
cada entidad suscrita al convenio tendra a su dis-
posicion un codigo de descuento que podra entre-
gar a empresas y particulares para gue obtengan
una rebaja del 5% en su factura por reparaciones y
mantenimientos y del 1% en determinadas piezas.
http://www.euroautomotor.es. =
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VIIl CURSO DE DIAGNOSTICO DE LA ENERMEDAD CELIACA

Y LA SENSIBILIDAD AL GLUTEN

| 24 de noviembre la Asociacion celebrd

la octava edicion de este curso de for-

macion dirigido a médicos de Atencidon
b Primaria y Hospitalaria. Desde 2009,
convocamos anualmente a estos profesiona-
les para presentarles todas las novedades re-
lacionadas con las enfermedades asociadas al
consumo de cereales con gluten y recordar las
pruebas y protocolos diagndsticos de la enfer-
medad celiaca en vigor. Y es que, a dia de hoy,
sigue estando infradiagnosticada: sélo 1de cada
3 casos en niflos y 1de cada 5 en adultos estan
diagnosticados.

Esta edicién, que tuvo lugar en el Hospital Ge-
neral Universitario Gregorio Maraiién de Madrid,
contd con la asistencia de 240 especialistas en
diversas dreas y con la participacién desintere-
sada de 18 ponentes expertos en enfermedad
celiaca. El curso, acreditado por el equivalente
a siete horas lectivas por la Consejeria de Sani-
dad de la Comunidad de Madrid, conté ademas
con la presencia del consejero de Sanidad, el

doctor Jesus Sanchez Martos, quien valoré muy
positivamente la calidad cientifica del progra-
may de los ponentes, y mostré su compromiso
con la problematica que afecta a los pacientes,
tanto desde el punto de vista del diagnéstico
como de su tratamiento.

A lo largo de la jornada, se repasaron las ma-
nifestaciones clinicas de la enfermedad celiaca
en edad pedidtrica y en adultos, se explicaron
las diferentes pruebas para su diagnostico (se-
rologia, histologia y genética) y los protocolos
vigentes para el diagndstico y seguimiento de
los pacientes. Ademas, se dedicaron ponencias
especificas para hablar sobre alergia a cereales,
dermatitis herpetiforme y trastrornos neurold-
gicos asociados al gluten. Finalmente, hubo una
mesa de debate para discutir sobre la existencia
0 no de la sensibilidad al gluten no celiaca.

Puedes visionar este curso integramente en
nuestro canal de YouTube TV SinGluten: https:/
www.youtube.com/user/celiacosglutentv. =

Consejero de Sanidad
de la Comunidad de Madrid,
doctor Jesus Sanchez Martos.

Juan Ignacio Serrano,
responsable de investigacién
en la Asociacién de Celiacos
y Sensibles al Gluten

Asistentes al VII Curso de
Diagnéstico de la Enfermedad
Celiaca y Sensibilidad al Gluten.

E5-D04-002
ES-004-004

NUGGETS
y FINGERS

Maheso te ofrece los nuggets y fingers de pollo
de siempre ahora también SIN GLUTEN.

Ademas se pueden preparar al horno.

Maheso innova una vez mas cubriendo
las nuevas necesidades del consumidor.

www.maheso.com

n www.facebook.com/maheso
i .| @Maheso_news



LT Establecimientos

Establecimientos

sin gluten

RESTAURANTES SIN GLUTEN

EN PARQUE WARNER MADRID

PARQUE WARNER MADRID ofrece opcio-
nes sin gluten en algunos de sus restau-
rantes, como empanadillas, croquetas, bo-
cadillos y pizzas. Estos establecimientos
estan sefalados en el plano del Parque,
que se puede adquirir en las taquillas o en
Atencion al Cliente, junto a la entrada prin-
cipal. Los restaurantes con opciones sin
gluten son Valentino’s (Zona Hollywood
Boulevard), Daily Planet (Zona Super Hé-
roes), El Rancho (Zona Old West) y Porky
Pig Dinner (Zona Cartoon Village). Ade-
mas, el Parque ofrece la posibilidad de
comprar el menu sin gluten online, junto
con la entrada, de forma anticipada. De
manera excepcional, Parque Warner per-
mite acceder con comida sin gluten siem-
pre y cuando se presente un informe mé-
dico acreditando la condicién de celiaco
y esté justificada tanto la cantidad como
la composicién de la misma. Mas informa-
cién en http://parquewarner.com/

Nuevos restaurantes OPCIONES SIN GLUTEN

con Acuerdo de Colaboracién EN HOTELES OHTELS i
Los siguientes restaurantes han firmado La cadena de hoteles OHTELS dispone de

o, una amplia carta sin gluten en sus 12 esta-
el Acuerdo de Colaboracion con la Aso- blecimientos repartidos por toda la costa

ciacion y ya disponen de carta sin gluten, espaiiola. Puedes consultar las direccio-
SIN GLUTEN después de haber visitado sus estableci- nes en nuestra App sinGLU10 o en la web
; mientos, asesorado a sus responsables y http://www.ohtels.es

formado al personal. EXENTO SIN GLUTEN

CAMBIA DE DIRECCION

CAFETERIA YOMAR El obrador Exento Sin Gluten, colaborador
= Calle Clara del Rey, 37. 28002 Madrid de la Asociacién, ha cambiado de direccién.
. EXENTO SIN GLUTEN
= Tel.: 914 136 949 = Avenida del Mar Mediterrineo, 133
(Local 3). 28341 Valdemoro (Madrid)

CELI DELI BAR = Tel.: 911 641 283

= Calle Ibiza, 16. 28009 Madrid = www.exentosingluten.com. =

" Tel:glosso 1oo | ADEMAS

SR. VAZQUEZ ~ GLOVO es la app que te permitira disfru-

= Plaza de la Marina Espainola, 4. tar de los productos de Sana Locura y
28013 Madrid Celicioso en casa o en la oficina, siempre

= Tel.: 915 993 548 que te encuentres dentro de su zona de

reparto en Madrid.
......................................................................................................................................... = https://glovoapp.com

Otros establecimientos sin gluten VANITATIS, en su versién digital, hace re-
TELEPIZZA PARQUE CORREDOR ferencia a cinco de nuestros colaborado-
. 2 e pe res como “paraisos gluten-free para celia-
= Ctra. Torrejop'a Ajalvir, s/n (Loca.l 023). cos amantes del buen comer”: La Concha,
28850 Torrejon de Ardoz (Madrid) El Maestro Churrero, As de Bastos, Flavia
= Tel.: 916 576 200 y La Celiacoteca.
» http://www.telepizza.es = http://bit.ly/2eErS5bi
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con Acuerdo de Colaboracién
El siguiente obrador ha firmado el Acuer-
do de Colaboracion con la Asociacion tras

SIN GLUTEN

Nuevo obrador

haber asesorado a sus responsables, revisa-
do sus instalaciones, comprobado que las
materias primas que emplean son sin glu-
ten y haber formado al personal. Elaboran
exclusivamente productos sin gluten, que
ademas analizamos periddicamente.

CELILOCOS

s Calle de Carlos Solé, 6. 28038 Madrid
= Tel.: 609 64 54 59

= www.celilocos.com

LA BIAAAAAAAAM A IR

. -4
Nuevas entidades colaboradoras -
o gII_HI.ITEN Las siguientes entidades se han inscrito " ,"DHLNHEIEEEHPMEHEM
en la Asociacion como Socio Colabo-

A

rador y reciben la misma informacién y  DINOPEPPINO

COLABORADOR asesoramiento gue cualquier socio celia- = Parque de ocio infantil
co para ofrecer un mejor servicio a los = Calle Martires de Alcala, 4.
clientes afectados por esta patologia. 28015 Madrid
= Tel.: 915 592 204 - 915 596 121

MINFOOD

Tienda online especializada en alimentos
para intolerancias y alergias alimentarias.
= http://www.minfood.es

P.A.N (Alimentos Polar Internacional)
Produccion y comercializacion de harinas
precocidas de maiz

= http:/www.pancorn.com

HRestaurante

AS DE BASTOS

- r -'*l_ - -
LOCAL CLIMATIZADO * MUSICA AMBIENTE * AFORO 100 PERSONAS * ZONA WI-FI
C/ DOCTOR BASTOS, 9 * Acceso para minusvilidos.
MAJADAHONDA - MADRID 2 . L
TLE, RESTAURANTE: 91 634 22 56 Aceptamos tarjetas de crédito.
TLE. CERVECERIA: 91 638 25 14 = No cerramos ningtin dia.

www.asdebastos.es * Toda la carta es apta para celiacos.



SEELEEEERTIEN N Recetas
Preparacion

= Para marinar el pollo
En un bol mezclar 4 cucharadas de salsa
Ingredientes (araapersonas) Tamari junto con 2 cucharadas de miel y
calentar ligeramente unos segundos en el

B ro c h e t a s m 2 pechugas de pollo microondas o bien en un cazo hasta que

cortadas a dados la miel se deshaga. Mezclar la salsa junto
de = 8 cucharadas soperas con los dados de pollo y dejar marinar en
u de Tamari (salsa de soja la nevera durante 30 minutos.
marinadas BEEESD
m 2 cucharadas soperas = Para preparar las brochetas
y re bozadas de miel Cortar los champifiones en 4 trozos.
» 16 champifones Mezclar los 60 g de Pan Rallado junto con
CO“ pan ra I Iado = 60 g de Pan Rallado el sésamo crudo. Rebozar los dados de
> ProCeli pollo con la mezcla anterior y montar las
y sesamo = 30 g de sésamo crudo brochetas alternando un trozo de pollo

(sin tostar) y uno de champifdn hasta terminar la
» Aceite de oliva brocheta (unos 3-4 trozos de cada). En una
= 2 cucharadas soperas sartén, poner aceite de oliva y, cuando esté
de miel caliente, freir las brochetas de pollo a fuego
= Pimienta negra medio por todos los lados hasta que el
pollo vy los champifiones estén cocinados.

TIEMPO DESPSHEEARAC‘ON‘ = Para preparar la salsa

(+ 30 MINUTOS PARA MARINAR EL POLLO) de acompaﬁamiento
Mezclar 4 cucharadas soperas de Tamari
— con 2 de miel y una pizca de pimienta
negra, y calentar ligeramente hasta que la
miel se deshaga. Acompanfar las brochetas
con la salsa y, opcionalmente, con un poco
de ensalada o arroz.

= Comentarios

El Tamari, también conocido como salsa
de s0ja, suele tener gluten. Aun asi, existen
en el mercado marcas comerciales que
preparan Tamari sin gluten. Se encuentran
facilmente en tiendas de dietética. m

h---u-..-.,



Roscon

de
sin gluten

Ingredientes

PREFERMENTO:

= 100 g de preparado
panificable Basic Mix Proceli

= 70 ml leche templada

= 5 g de levadura fresca

MASA:

m 250 g de preparado
panificables Basic Mix Proceli

m 30 g de harina de teff

m 60 g de harina de arroz

= 10 g de harina de trigo
sarraceno

» 4 huevos medianos

= 100 g de zumo de naranja

= 50 g de leche

= 10 g de levadura fresca

= Media cucharada sopera
de psyllium

= 40 g de azucar invertido

= 50 g de azucar normal

= 80 g de mantequilla

= Ralladura de una naranja

= Ralladura de un limén

= 1 cucharada de agua de azahar

m 1 cucharada de leche en polvo

DECORACION:

= Huevo batido

= Almendras

m Frutas escarchadas
= Azlcar

RECETA CORTESIA DEL BLOG
MI MENU SIN GLUTEN
WWW.MIMENUSINGLUTEN.COM

Preparacion

m Mezclais todo en la amasadora
(excepto la mantequilla) durante
cinco minutos (si no tenéis
amasadora, podéis hacerlo con la
panificadora en funcion amasado).

m Afadis el prefermento vy dejais
amasar durante otros cinco minutos,
hasta que esté todo bien integrado.
= Ahora toca afadir la mantequilla

a temperatura ambiente, que esté
blandita (no sirve calentarla en el
microondas, asi que tenéis que tener la
precaucion de sacarla de la nevera con
antelacion). Dejais que siga amasando
durante 15 minutos.

m Dejais fermentar la masa tapada
con un film dentro del horno
apagado, durante unas dos horas.

m Sacais la masa del horno vy la ponéis
encima de un papel de hornear,
damos forma con las manos. Yo me
las unté bien con aceite, porque sino
es complicado manejar la masa, ya
que queda un Poco pegajosa. Tenéis
que poner en el centro algo para que
no se os cierre cuando se hornea. Yo
puse un molde de aluminio de los
que sirven para emplatar. Os sirve un
bol que soporte la temperatura de
horneado. Eso si, tenéis que aceitarlo
antes, para poder separarlo bien del
roscon cuando esté hecho.

sin Gluten 4/ diciembre 2016

= Se deja levar hora y media a
temperatura ambiente.

s Antes de hornearlo, lo pintais

con huevo batido vy lo decorais al
gusto: con frutas escarchadas o con
guindas en almibar. Ponéis azucar en
un cuenco y lo humedecéis un poco,
tenéis que tener cuidado que no
guede muy liquido. Repartis el azdcar
por encima del roscon.

m Precalentais el horno a 200° y
horneadis durante cinco minutos
tapado con un papel albal, para que
no se os quede demasiado tostado.
Bajais la temperatura a 180° y lo
dejais otros 15 minutos, sacais el
papel de aluminio para que se dore, y
lo dejais otros 5 minutos.

m Lo podéis rellenar con lo que

mas os apetezca, trufa, crema
pastelera, nata, cabello de angel,

o, simplemente, dejarlo sin nada.
También podéis congelarlo y queda
muy rico al descongelar.

m Qué decir de este roscon. Que esta
simplemente espectacular.

= Comentarios

Animaros a hacerla, porque merece
la pena. No tiene nada que envidiar a
un roscon glutanero; el roscén queda
blandito, con la miga esponjosa. m




FHHELEE Avance Actividades

Avance de actividades

enero - febrero - marzo

TALLERES

TALLER DE NINOS
Dirigido a nifos de 6 a 12 aflos. Mediante
actividades vy juegos, se ensefard a los
mas pequefos en qué consiste la enfer-
medad celiaca vy la dieta sin gluten.
= Viernes, 20 de enero,
18:00-19:30 horas.
Conociendo los cereales vy ser celiaco.
= Viernes, 24 de febrero,
18:00-19:30 horas.
Esto es PIZZA.
= Viernes, 24 de marzo,
18:00-19:30 horas.
Hacemos trufas de chocolate y co-
quitos.
Inscripcion: Gratuita para socios. Resto de
participantes: 5 €. Reserva de plazas: Por
teléfono (917 130 147) o correo electrénico
(actividades@celiacosmadrid.org) indican-
do nombre, apellidos y edad de los asisten-
tes, asi como un teléfono maovil de contacto
de los padres. Comunicar si los nifos pade-
cen alguna alergia o intolerancia alimenta-
ria. Lugar: Sede de la Asociacion.

TALLER DE COCINA
Dirigido a adultos. Se mostrard como
elaborar diferentes recetas sin gluten.
= Sabado, 14 de enero,
10:30-13:30 horas.
Diferencia entre masas sin gluten y
con gluten. Trucos para el manejo
de estas masas. Realizacion de pan
basico sin gluten.
= Sabado 18 de febrero,
10:30-13:30 horas.
Monografico de tartas sin gluten.
Bizcocho de platano con cobertura
de platano caramelizado. Tarta selva
negra (contiene el bizcocho genovés).
= Sabado, 18 de febrero,
17:00-20:00 horas.
Especial para jovenes (a partir de 13
afos). Pan. Gofres.
= Sabado, 25 de marzo,
10:30-13:30 horas.
Postresy dulces marroquies. Faggas
marroqui. Maamoul galletas arabes
rellenas de datiles.
Inscripcion: Gratuita para socios. Resto
departicipantes: 10 €. Reserva de plazas:
Por teléfono (917 130 147) o correo elec-
tronico (actividades@celiacosmadrid.org)
indicando nombre vy apellidos de los
asistentes y un teléfono de contacto.
Lugar: Sede de la Asociacion.

TALLER DE ZERO-GLU
Dirigido a adultos. Se hard una demos-
tracion con las 4 maquinas Zero-Glu de
la empresa Imetect. Elaboraremos ba-
guette sin gluten con la panificadora,
pasta fresca con la amasadora-batidora,
trigo sarraceno con calabacin y salsa de
pasta fresca con la Cukd, y zumo multi-
frutas con la Succo Vivo.
= Sabado, 21 de enero,
10:30-13:30 horas.
= Sabado, 18 de marzo,
10:30-13:30 horas.
Inscripcién: Gratuita. Reserva de pla-
zas: Por teléfono (917 130 147) o correo
electronico  (actividades@celiacosma-
drid.org) indicando nombre vy apellidos
de los asistentes y un teléfono de con-
tacto. Lugar: Sede de la Asociacion.
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ESCUELAS DE PACIENTES

Las Escuelas de Pacientes son impartidas
por nuestra psicdloga, Teresa Arce, con la fi-
nalidad de orientar a los padres de nifios o
adolescentes asi como a adultos celiacos a la
hora de afrontar la enfermedad. Hemos pro-
gramado 3 escuelas diferentes:

MI HIJO PEQUENO ES CELIACO
Dirigida a padres de celiacos menores de 10
afos. Consta de dos sesiones de dos horas:
= 12 sesion: Miércoles, 18 de enero,
18:30-20:30 horas.
s 22 sesion: Miércoles, 25 de enero,
18:30-20:30 horas.
Inscripcion: Gratuita para socios. Resto de par-
ticipantes: 30 €. Reserva de plazas: Por telé-
fono (917 130 147) o correo electrénico (activi-
dades@celiacosmadrid.org) indicando nombre
y apellidos de los asistentes y un teléfono de
contacto. Lugar: Sede de la Asociacion.

MI HIJO ADOLESCENTE ES CELIACO
Dirigida a padres de adolescentes celiacos
mayores de 10 afios. Consta de una sesion de
dos horas. Hemos programado dos ediciones:
= Miércoles, 8 de febrero,
18:30-20:30 horas.
= Miércoles, 8 de marzo,
18:30-20:30 horas.
Inscripcion: Gratuita para socios. Resto de
participantes: 15 €. Reserva de plazas: Por te-
[éfono (917130 147) o correo electronico (acti-
vidades@celiacosmadrid.org) indicando nom-
bre y apellidos de los asistentes y un teléfono
de contacto. Lugar: Sede de la Asociacion.

SOY CELIACO
Dirigida a adultos celiacos recién diagnosti-
cados. Consta de una sesion de dos horas.
Hemos programado dos ediciones:
= Miércoles, 15 de febrero,
18:30-20:30 horas.
s Miércoles, 15 de marzo,
18:30-20:30 horas.
Inscripcion: Gratuita para socios. Resto de
participantes: 15 €. Reserva de plazas: Por
teléfono (917 130 147) o correo electronico
(actividades@celiacosmadrid.org) indican-
do nombre vy apellidos de los asistentes y
un teléfono de contacto. Lugar: Sede de la
Asociacion.

TALLER DE NINOS
El laboratorio Genyca realizarad el estudio genético de predispo-
siciona enfermedad celiaca a partir de una muestra de saliva con
importantes descuentos. Un resultado negativo descarta la enfer-
medad con una certeza cercana al 99%. Si el resultado es positivo,
puedes consultar con la Asociacion como interpretarlo y qué tie-
nes que hacer en ese caso.

= Jueves, 19 de enero, 16:00-19:00 horas.

= Jueves, 23 de febrero, 16:00-19:00 horas.

= Jueves, 23 de marzo, 16:00-19:00 horas.
Importe: Socios y familiares (padres, hermanos, hijos, abuelos): 105 €;
Resto: 160 €. Deberd abonarse en efectivo o con tarjeta en el
momento de la toma de la muestra. Cita previa: 916 346 106.
Lugar: Sede de la Asociacion.

CONFERENCIAS
LA ENFERMEDAD CELIACA HOY
Dirigida a todos los publicos, especialmente a celiacos que fueron
diagnosticados de peguefos y ahora gue son adultos desean co-
nocer de primera mano en gué consiste su enfermedad vy la dieta
sin gluten. También para cualguier persona que desee ponerse al
dia, refrescar conocimientos vy resolver dudas. Juan Ignacio Serra-
no, Doctor en Biologia responsable de Investigacion en la Asocia-
cion, repasarad las novedades en lo relativo a la definicion, mani-
festaciones clinicas, diagnostico vy tratamiento de la enfermedad
celiaca y recordara qué otras patologias puede provocar el gluten.

= Jueves, 26 de enero, 11:00-12:30 horas.

= Jueves, 27 de febrero, 18:00-19:30 horas.

= Jueves, 23 de marzo, 11:00-12:30 horas.
Inscripcion: Gratuita. Reserva de plazas: Por teléfono (917 130
147) o correo electrénico (actividades@celiacosmadrid.org) in-
dicando nombre y apellidos de los asistentes y un teléfono de
contacto. Lugar: Sede de la Asociacion.

¢EXISTEN TRATAMIENTOS ALTERNATIVOS
A LA DIETA SIN GLUTEN?
Dirigida a todos los publicos. Juan Ignacio Serrano, Doctor en
Biologia responsable de Investigacion en la Asociacion, explicara
el mecanismo por el cual el gluten resulta dafino para las perso-
nas celiacas para después presentar y entender mejor las dife-
rentes estrategias que se investigan para combatir la toxicidad
del gluten, en busca de tratamientos complementarios o alterna-
tivos a la dieta sin gluten.

= Jueves, 12 de enero, 11:00-12:30 horas.

= Jueves, 9 de febrero, 18:00-19:30 horas.

= Jueves, 9 de marzo, 11:00-12:30 horas
Inscripcion: Gratuita. Reserva de plazas: Por teléfono (917 130
147) o correo electroénico (actividades@celiacosmadrid.org) in-
dicando nombre y apellidos de los asistentes y un teléfono de
contacto. Lugar: Sede de la Asociacion.
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FHLLEEEEEE Avance Actividades

FIN DE SEMANA SIN GLUTEN
PARA FAMILIAS
Albitana, Granja-Escuela de Brunete colaborado-
ra de la Asociacion, organiza un fin de semana sin
gluten para nuestros socios y sus familias. Alli, un
grupo de monitores se encargara de entretener a
los niflos, que podran disfrutar de distintas activi-
dades y talleres segun su edad: visita a los animales
de granja, montar en pony o a caballo, paseo por el
huerto, manualidades, gymkana, blsqgueda del te-
soro, etc. Por otro lado, los padres podran disfrutar
de sus propias actividades y compartir experien-
cias con el resto de las familias. iAnimate! Pasaréis
un fin de semana totalmente relajados, sin preo-
cuparte de los nifos, a los que podras ver cuando
quieras pero que estaran a su vez disfrutando de
todas las actividades y con sus nuevos amigos. La
mayoria de las familias que van repiten.
= Fecha: 4 y 5 de marzo.
= Lugar: Granja Escuela Albitana.
Camino de las Caudalosas, s/n.
28690 Brunete (Madrid).
= Inscripciones: Hasta el viernes 24 de febrero,
por teléfono (918 158 783, de 9:00 a 14:00 horas)
0 correo electroénico
(albitana@infonegocio.com).
= Estancia completa: 68 € por persona.
50% de descuento a partir del 22 hijo.
Nifios hasta 3 afos gratis. Incluye
alojamiento (1 noche), comidas (desayunos,
aperitivo, comidas, meriendas y cenas),
actividades y servicio de monitores.
s Sabado completo: 35 € por persona (incluye
aperitivo, comida, merienda y cena).
s Sdbado o domingo hasta media tarde: 26 €
por persona (incluye aperitivo y comida).

XXVII JORNADA DE FORMACION
PARA EMPRESAS

DE RESTAURACION COLECTIVA

Esta Jornada de Formacion esta dirigida al per-
sonal de empresas de restauracion que elaboran
menus para los comedores escolares. Asimismo,
pueden asistir profesionales de la hosteleria en
general encargados de la alimentacion en los
centros educativos, ya sean jefes de cocina, co-
cineros, ayudantes o monitores de comedor. Se
ofrecerd informacion actualizada sobre la enfer-
medad celiaca y la dieta sin gluten, y se indica-
ra el procedimiento recomendado para elaborar
menus sin gluten con garantias.

La Asociacion se encargara de enviar la convoca-
toria a las empresas de restauracion. No obstante,
rogamos la difundas entre el personal del co-
medor del colegio de tus hijos.

Fecha: jueves, 2 de marzo.

Horario: 18:00-19:30 horas.

= Lugar: Madrid (se informara del lugar exacto

en el momento de la inscripcion).

= Inscripciones: Para asistir a la Jornada es ne-
cesario formalizar una inscripcion, que se podra
solicitar a la Asociacion por teléfono (917 130147)
o correo electréonico (actividades@celiacos
madrid.org). El plazo de inscripcion es del 1al
22 de febrero, ambos inclusive.
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Cuando las estrellas se convierten en galletas y los
barquillos se cubren de chocolate, las mesas se visten
de fiesta. Cuando los cafés se hacen dulces y los
brindis nos unen en los buencs deseos, las
scbremesas ae convierten en momentos inclvidables.
Porque tras anos de experiencia endulzando

la vida sin gluten, sabemos que lo
importante es disfrutar
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