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EDITORIAL 2021

JOSE MOLINA

PRESIDENT DE L'ASSOCIACIO CELIACS DE CATALUNYA

Ja ha passat més d'un any des que la maleida pandemia de
la COVID-19 ens canviés la vida a tots i totes. Una pandémia
que ens ha condicionat, ho continua fent, el nostre dia a dia
i les nostres prioritats de la mateixa manera que ha posat en
risc, 0 ha acabat, amb el recorregut d'entitats, empreses, pro-
jectes, iniciatives, etc. Evidentment a I’Associacio Celiacs de
Catalunya no hem estat aliens a aguestes complicacions, pero
creiem que és el moment de mirar endavant. (Gracies a I'esforg
de socis/es i treballadors/es hem pogut complir els nostres
objectius, malgrat totes les dificultats sorgides, i no ens volem
aturar aqui. Creiem que és el moment de posar la celiaquia
en boca de tothom.

Si alguna cosa ens han ensenyat els darrers setze mesos es
que la forga del col-lectiu és fonamental per assolir els reptes
proposats o superar les situacions més inesperades. A hores
d'ara més de 6.000 families formen part de I'Associacid Ce-

Ya ha pasado mas de un ano desde gue la maldita pandemia
de la COVID-19 nos cambiara la vida a todos vy todas. Una pande-
mia que nos ha condicionado, lo continda haciendo, nuestro dia
a dia y nuestras prioridades del mismo modo que ha puesto en
riesgo, o ha acabado, con el recorrido de entidades, empresas,
proyectos, iniciativas, etc. Evidentemente a la Associacio Celiacs
de Catalunya no hemos estado ajenos a estas complicaciones,
pero creemos gue es el momento de mirar hacia adelante. Graci-
as al esfuerzo de socios/se y trabajadores/se hemos podido cum-
plir nuestros objetivos, a pesar de todas las dificultades surgidas,
¥ N0 NOS queremos parar agui. Creemos que es el momento de
poner la celiaquia en boca de todo el mundo.

Si algo nos han ensenado los Ulimos dieciséis meses es
que la fuerza del colectivo es fundamental para lograr los re-
tos propuestos o superar las situaciones mas inesperadas. A
estas alturas mas de 6.000 familias forman parte de la Asso-
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ENTRE NOSALTRES 2021

Celebracio del Dia Internacional
de la Celiaquia 2021

Durant tot el mes de maig vam commemorar el DIC 2021 impulsant la "'Missié Celiaca’, una campanya creada
amb l'objectiu de fer una crida a tots els afectats per la celiaquia i entre tots i totes donar més visibilitat

a aquesta malaltia

El 16 de maig, coincidint amb el Dia Internacional de la
Celiaguia, vam donar el tret de sortida a la Missi6é Celiaca. uu?u
Una iniciativa que, mitjangant les xarxes socials, pretenia seacn
donar a coneéixer com vivim algunes situacions quotidianes
els qui som celiacs. Per aixd, vam demanar a tots els afec-
tats per aquesta malaltia que ens fessin arribar els seus
consells per:

e Viatjar sent celiac/a

* Ser jove i celiac/a

* |nfants celiacs

¢ Menjar fora de casa sent celiac/a
* Preparar reunions amb familiars/amics celiacs. La participaci6 va estar un exit i gracies a tots els consells
rebuts, a traves dels diferents canals de comunicacio facili-
tats, vam poder elaborar una série de decalegs on es recull
informacié d'utilitat per diverses situacions en les quals es
troben els pacients celiacs en el seu dia a dia.
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ENTRE NOSALTRES 2021

Tens clar quines son les novetats en
la classificacio dels aliments sense
gluten, de risc i prohibits?

Donades les constants analitigues de control | estudis que es realitzen sobre els aliments, son habituals els
canvis i novetats de les quals us anem informant puntualment. Es per aixé que, un cop més, hem actualitzat la
classificacio dels aliments. En les préximes pagines podeu consultar el document que recull aquestes novetats.

Additius
Algues

Aliments infantils

Aperitius | envinagrats
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= Begudes artesanals:
* Ratafia, Pataran, etc.
* Cervesa

Begudes
Alcohdliques
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FORMACIO | INVESTIGACIO 2021

Beca Vicente Varea a la recerca
en patologies relacionades
amb la ingesta de gluten

Des de I'Associacid Celiacs de Catalunya presentem, per
cinqué any consecutiu, una nova edicié de la Beca Celiacs
de Catalunya per a un projecte de recerca sobre la malaltia
celiaca, dermatitis herpetiforme o sensibilitat al gluten no celi-
aca. Aquest any, pero, és el primer en el qual aquesta iniciativa
adopta el nom del Doctor Vicente Varea. La Junta Directiva de
I'’Associacio Celiacs de Catalunya ha decidit canviar el nom de
la Beca i atorgar el reconeixement a titol pdstum a aquest Doc-
tor en reconeixent a la trajectoria professional, el compromis i
les investigacions realitzades entorn la Malaltia Geliaca.

Som especialment conscients de la necessitat d'impulsar
la recerca sobre la celiaquia, la Sensibilitat al Gluten/Blat no
celiaca i la Dermatitis Herpetiforme a Europa, per aixo volem
mostrar el nostre suport i reconeixement a les persones que

Aquest treball permetra caracteritzar els diferents aspectes
de I'ecosistema intestinal de pacients celiacs tractats amb una
dieta sense gluten i sense simptomatologia, perd amb diferent
grau de recuperacio de la mucosa intestinal.

La Beca Vicente Varea pretén potenciar possibles avengos
cientifics que suposin una millora significativa de la qualitat
de vida de la persona amb celiaquia, sensibilitat al gluten no
celiaca o dermatitis herpetiforme i fomentar el desenvolupa-
ment del coneixement d’aquestes patologies, la millora dels
metodes de diagnosis, aixi com difondre socialment la reali-
tat d'aquests trastorns. Podran optar tots aquells grups gue
realitzin o desitgin realitzar recerca basica, aplicada o clinica
sobre alguna de les patologies relacionades amb la ingesta
de gluten i el seu tractament, | que pertanyin a universitats,
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VIl Congres de la SEEC

Elena Mora Alquézar

La Sociedad Espafiola de Enfermedad Celiaca (SEEC)
esta formada per especialistes, professionals de grups cli-
nic-assistencials i d’investigaci6, associacions de pacients
i empreses. Té com a objectiu promoure la comunicacio, la
difusié de la malaltia celiaca i I'intercanvi d’idees per a poder
aprofundir en el coneixement de la celiaquia, tant en les seves
bases biologiques com en els aspectes clinics, diagnostics |
terapeutics, | de prevencio; aixi com en el desenvolupament i
millora de productes alimentosos que afavoreixin la qualitat de
vida dels pacients.

La SEEC, organitza un congrés al voltant de la Celiaquia
cada dos anys i aguesta primavera s'ha celebrat el congrés
ajornat I'any passat degut a la Covid-19. Per tal de garantir la
seguretat, tant dels ponents com dels assistents, el format de
presentacio de I'esdeveniment ha estat a través d'una platafor-
ma online, malgrat que la seu de I'organitzacio estava situada
a Osca ciutat.

El VIl Congrés de la SEEC es va celebrar els dies 131 14
de maig 2021.

Un dels temes que ens va semblar més interessant va ser
la ponéncia sobre els canvis del patrons de la presentacio
clinica de la malaltia celiaca. Com ja sabeu, el concepte de la
malaltia celiaca ha canviat radicalment en els ultims 20 anys,
i ja no és considera una malaltia poc freqlent i propia de la
infantesa, sind que la prevalenga mundial és de I'1% i a més
es pot manifestar a qualsevol edat, podent afectar a qualsevol
aparell del cos. Que la celiaguia no es una malaltia propia de la
infantesa queda demostrada pel percentatge dels diagnostics
que situen al 70% dels pacients en la franja d’edat de més de
20 anys. També I'antic concepte de que la malaltia celiaca era
majoritariament femenina (2 diagnostics femenins front 1 de
mascul) va canviant, i les Ultimes dades indiquen que la pre-
valenca esta practicament igualada (60% dones-40% homes)

L'antic concepte que la malaltia
celiaca era majoritariament

femenina ha canviat, i les
ultimes dades indiquen que la
prevalenca esta gairebé igualada
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La citometria de flux &s una técnica de diagnostic cada P Bloqueig dels processos immunes caracteristics de la ma-

cop meés utilitzada i que ajuda sobretot en pacients adults on laltia celiaca

els marcadors serologics (els anticossos) son menys eficagos P Noves terapies microbianes (fins ara els probidtics comerci-
(poden ser inclUs negatius) i/o no tenen una lesié intestinal ma- als no tenen una evidéncia mecanicista per al seu Us en la
croscopica (dificil de veure). Els protagonistes d’aguesta técni- celiaquia), etc.

ca son els LIE (limfocits intra-epitelials) i sén els guardians de

la mucosa del nostre intesti, els que ens defensen dels pato- La conclusi¢ és que fins ara, i malgrat tots els avencgos

gens. Els nostre sistema immunitari es molt ric i compta amb  positius en les recerques que fan que la comunitat cientifica
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Entrevista a l'Eva Diaz,
estudiant de Ciencia

| Tecnologia dels Aliments
a la Universitat Autonoma
de Barcelona (UAB)

Descobrim el seu estudi sobre el perfil nutricional del pa sense gluten, un projecte orientat a resoldre
una necessitat del col-lectiu celiac.

Per qué has escollit aquest tipus d’activitat?

Quan em vaig plantejar estudiar més a fons el perfil nutrici-
onal del pa-SG i després de parlar amb la meva tutora aca-
demica (Marta Capellas), va sorgir la possibilitat de demanar
informacié del tema a una entitat oficial que tingués conei-
xements i recursos com I'Associacié Celiacs de Catalunya.

A partir d’aquest moment, vam contactar amb L'Elisen-
da Vilchez (responsable del departament técnic), ja que és




Quines activitats o beneficis s’han acordat amb I'enti-
tat? A quin sector van dirigits?

Per una banda, I'activitat principal que s’ha acordat amb I'As-
sociacic es una xerrada online on assistiran tant socis (els pro-
pis consumidors de pa-SG) com fabricants de pa-SG. Durant la
xerrada s'exposaran els resultats del treball, sobretot I'estudi de
mercat | I'enquesta contestada pels socis/es de I'entitat.

Per una altra banda, I'entitat també ha mostrat un gran inte-
rés en poder maquetar el treball per que estigui disponible a la
seva pagina web i el pugui consultar tothom gue ho consideri
necessari.

Si et poguessis imaginar un escenari a llarg termini
(per exemple 5 anys), segons el teu punt de vista quina
seria la millora més important que hauria de ser imple-
mentada al sector del pa sense gluten?

Primer de tot, m'agradaria dir que a banda de les millores
que es plantegen en el treball, n'hi ha moltes més en altres
articles i publicacions cientifiques. En el cas d'aquest TFG vaig
triar les més significatives segons el meu criteri.

Perd si hagués de triar una millora que es podria implantar
a llarg termini (en 5 anys o més aproximadament) seria la in-
corporacio de blat sense gluten en les formulacions dels pans.
Reconec que potser en 5 anys és una mica aviat, pero 'es-

EN PRIMERA PERSONA 2021

nutricionals i crganoléptiques desitjades (de I'1 poca al 5 molta,
el major % de respostes correspon al 5).

A través d’aquestes respostes, els fabricants poden tenir
molta informacié sobre quins passos podrien seguir en un fu-
tur proxim per implantar millores en la reformulacio dels seus
productes.

Considero que 'opinié dels socis
de ’Associacio Celiacs

de Catalunya és un dels pilars
pel que fa a lintroduccié de canvis
en I'l+D del pa sense gluten

Quin aspecte et va resultar més complicat a I'hora de
realitzar I’estudi de mercat?

Em va resultar bastant complicat trobar la informacio nutrici-
onal de les diferents marques d’obradors ja que segons el Reial
Decret 126/2015 que deriva de la transposicié del Reglament
(UE) 1169/2011, la Unica informacio obligatoria per aquest ti-
pus d'establiment (productes que es comercialitzen no enva-
sats) és la denominacié del producte, els ingredients del
producte final i les substancies al-lergogenes. Fer tant, a
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Entrevistem a l'Adriana
P. Hernandez, graduada
en Ciencies Culinaries

| Gastronomiques

L'Adriana P. Hernandez (23) va comencgar els seus estudis de ‘Gastronomia i Ciéncia dels Aliments’ al Centre
d’Estudis Superiors de San Angel (Ciutat de Méxic) i s’ha graduat en Ciéncies Culinaries i Gastronomiques

al CETT - UB (Barcelona).

A I'Associacio Celiacs de Catalunya hemn volgut apropar-nos
al seu Treball d’'Investigacio sobre farines sense gluten.

Per queé vas triar aquest Treball Final de Grau?

Abans d'escollir aquest TFG em van oferir dur a terme un
altre projecte per a la Cuina Germans Torres, perd no sentia
que fos un tema amb el qual podria continuar treballant en
un futur proxim.

Al cap de pogues setmanes em van oferir realitzar un TFG
per a I’Associacit Celiacs de Catalunya sobre farines sense

D’altra banda, es descriuen els diferents tipus de farines
sense gluten que poden ser utilitzades per a diferents ela-
boracions i quins hidrocol-loides ens poden donar produc-
tes molt semblants a aquells que si que contenen gluten.

Quina part del treball o estudi sén els que més t’agra-
daria destacar?

Existeixen diversos punts bastant interessants en el treball,
pero el gue m'agradaria destacar seria les caracteristiques que
té cadascuna de les farines, ja que no totes es comporten de
la mateixa manera en treballar-les, especialment en absorbir



se gluten gue existeixen, igual que els hidrocol-loides que
ens poden ajudar a tenir caracteristiqgues molt semblants al
gluten, la qual cosa ens dona la possibilitat de poder mo-
dificar elaboracions i poder adaptar-les per a persones que
pateixen la malaltia celiaca.

En quines tasques o aspectes de cara al futur podras
aplicar 'estudi?

Aquest estudi el podré aplicar en I'ambit de la pastisseria
i rebosteria, ja que és el camp en el qual sempre he estat
meés interessada.

Haver realitzat aquest estudi em permetra poder adaptar
preparacions que continguin gluten a elaboracions que si-
guin aptes per a persones celiaques, ja gue va en augment
el percentatge de persones diagnosticades amb la malaltia
celiaca.

Per a les persones celiaques
tenir coneixement dels diversos
tipus de farines que es poden
emprar per a infinitat de

preparacions permet que els
pacients utilitzin aquelles que més
s’ajustin a les seves necessitats

i estil de vida

EN PRIMERA PERSONA 2021
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Benvinguts al tren!

Lorena Corfas

Tot va comencar amb un desig d’'aniversari, un aniver-
sari pre pandémia: «Sé el que vull per als meus 50!». El
Pedro ens va dir que i faria moltissima il-lusié fer un viat-
ge Interrail en familia. Amb dos fills adolescents {I'Aitana
de 16 anys i el Nicolas de 15), unes vacances fora de la
nostra zona de confort sonaven a gran idea. Una vegada
que el destinacio va estar decidit — visitariern Europa Cen-
tral, Praga, Viena i Budapest —, ens vam posar a la feina.
Com els nostres dies de viatge eren limitats, vam dedicar
molt temps comparant rutes i planejant itineraris. Tambe
vam dedicar una bona estona a triar i reservar allotjament,
millor no improvisar massa quan es viatja lluny de casa.
Quan la logistica turistica va estar resolta, va arribar el torn
de la planificacid alimentaria. L'Aitana i el Pedro han de se-
guir una dieta sense gluten i tenim clar que perqué un vi-
atge surti bé, sempre és bo dedicar recursos a la recerca i
I'organitzacio.

El primer que vam fer va ser contactar amb I'Associa-
cid Celiacs de Catalunya on molt amablement ens van
compartir el llistat de les associacions europees de ce-
liacs. A partir d’aqui, vam anar mirant una a una les so-

guies de restauracio en les seves propies pagines i altres,
com l'austriaca, ens la van facilitar amablement després
d'explicar-los que érem membres de la nostra associa-
cio local. En paral-lel a mirar excursions | passejos, vam
anar fent llistes d’opcions gastrondomiques que ens ve-
nia de gust descobrir. També va ser molt util consultar
blogs de persones celiagues i altres recursos similars.
Organitzar I'equipatge va ser molt divertit! A més de les
guatre motxilles amb roba, vam comprar una cinque na ti-
pus nevera, una de les millors inversions de les vacances!

Al costat de les guies de viatge, els llibres i els jocs de
taula, vam preparar les provisions de menjar sense glu-
ten, quelcom obligatori per tot celiac en desplacament!
El primer viatge era llarg, 14 hores de tren de Barcelona a
Ginebra, amb 4 o 5 canvis. Quan ens vam quedar sense pro-
visions, vam aprofitar per a “repostar” a les botigues de I'esta-
cio de Li6. No era facil aconseguir plats elaborats aptes per a
celiacs, pero sl formatges, crudités (tomaquets, pastanagues),
fruites i iogurt, que ens van permetre avituallar-nos fins a arribar
a la destinacid. La combinacié de recursos va ser una mica
la tonica del viatge, preparavem picnics sempre que podiem i
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On menjar: Alriso risotteria italiana — A la ciutat vella, un
excel-lent italia. Elegant, perd adequat per a anar en fami-
lia. Arrossos, pastes | altres delicies italianes aptes per a
celiacs.

Svejk Restaurant O Karla — Un must’ de Praga! Menjar txec |
centreeuropeu amb una enorme carta apta per a celiacs. Aten-
cid! No son els plats més lleugers del mon, a gaudir sense
comptar calories!

BUDAPEST

Una cosa especial per a fer: Agafar a la tarda el tram-
via 2 que recorre la riba est del Danubi amb parades en
el Pont de les Cadenes, el Parlament, el Mercat Gentral
i altres punts d'interés de la riba de Pest. En baixar-se,
agafar la linia D11 o D12 per a tornar navegant pel Danu-
bi. Vistes increibles assegurades. Ideal fer-ho al capvespre,
amb mobils | cameres ben carregades de baterial

On menjar: Kata restaurant. Modern i de disseny. Carta
internacional amb amanides, hamburgueses pastes i deli-
cioses postres! No és barat, perd val la pena per a celebrar
alguna cosa o donar-se un petit homenatge.

Etna Ristorante & Pizzeria. Italia amb mobiliari de fusta i
estovalles de quadres a la zona de Buda. Un bon recurs per
a degustar pizzes aptes variades i amb preu correcte. Millor
no anar amb presses i mirar bé I’horari perquée tanguen aviat.

VIENA

Una cosa especial per a fer. Passeig amb bicicleta al
voltant del canal del Danubi. Es poden llogar a prop de
Copa Beach i hi ha fins a 20 quildmetres per a recorrer a un
costat i a laltre del canal. Després, si el temps ho permet,
un capbusso en les aigles blaves | un gelat o batut mentre
es gaudeix del capvespre des d'una gandula.

On menjar: Zoom Wohl. Cap celiac hauria d’anar-se'n de
Viena sense visitar aquest restaurant! Servei superamable |
excel-lent menjar 100% gluten free. Des de schnitzel fins
a goulash, passant per risottos, amanides | sopes. Per a
regalar-se i gaudir sense limit! A I'estiu hi ha terrassa, és
recomanable reservar.

Allergiker Café. Petit local amb decoracit en tons pastel (ide-
al per a Instagramers!). La carta és limitada, entrepans, amani-
des i, sobretot, pastissos. |deal per a una pausa entre visites.




Associacid Celiacs de Catalunya DES DE DINS 2021

ASSOCIACIO CELIACS DE CATALUNYA

ACCIONS | FITES PER MILLORAR
LA VIDA DEL COL-LECTIU CELIAC

Promocioé i proteccio dels drets de les persones celiaques

PRESENTADA LA DEMANDA DE PETICIO

AL 'MINISTERIO DE SANIDAD'
Presentada la peticié al Ministerio de Sanidad d'inclusio, a la Cartera Comu suplementaria del

Sistema Nacional de Salut, de |la prestacio per productes dietetics per a celiacs o cartera de
productes complementaria.

SALUT GENCAT

Fruit de les reunions amb representants del Consell Consultiu de Pacients, s'han impulsat les
accions corresponents per desencallar la unitat d’expertesa del camp de Tarragona. Tant els
responsables de CatSalut com els de la Geréncia Territorial entenen que la malaltia celiaca s’ha
d’atendre de proximitat, i que cal una xarxa d’ expertesa que doni resposta als casos complexos,
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ACORDS, CONVENIS | MOCIONS

Amb la finalitat d'intensificar les accions a realitzar amb administracions, consistoris i
empreses, i per millorar la qualitat de vida dels ciutadans i ciutadanes celiaques, tot
impulsant iniciatives en benefici de la seva salut, promovem diferents convenis, acords
i mocions.

HEM MANTIGUT REUNIONS O SIGNAT CONVENIS AMB:

Reuni6é amb la Presidenta de la Taula de la Comissi6é de Salut per solicitar el recolzament
del Parlament a la demanda presentada contra el Ministerio de Sanidad.

Agéncia Catalana de Consum. Recordatori de la necessitat de prosseguir amb
I'actualitzaci6 del pacte del celiac.

La nostra delegaci6é d'Anoia s'incorpora al Consell Municipal de Serveis Socials i Salut
de I'Ajuntament d'lgualada.
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CAMPANYA 'MISSIO CELIACA'

Durant tot el mes de maig vam commemorar el DIC 2021 impulsant la ‘Missi6é Celiaca’, una
campanya creada amb l'objectiu de fer una crida a tots els afectats per la celiaquia i entre tots i
totes donar mes visibilitat a aquesta malaltia per tal d'aconseguir millorar la seva qualitat de vida.

GARANTIR L'ACCES A UNA DIETA SENSE GLUTEN
Campanya 'Aixd s'ho val'" gI

Nova iniciativa per donar suport als socis i sdcies de I'entitat amb una situacié econdmica des-
favorable que es pugui acreditar. Si ets celiaca i tens dificultats econdmiques i amb la teva dieta
relacionades amb no millorar els marcadors, problemes generats per altres patologies, problemes
intestinals... Et pots acollir al programa 'Aixo s'ho val'.

ASSOCIACIO CELIACS DE CATALUNYA

ACCIONS | FITES PER MILLORAR

1 i
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ESTUDIS | PUBLICACIONS

Estudi PROACTIVE: confirmada I'aprovacio de |'assaig clinic per part de FAEMPS, Participaran
10 hospitals del territori nacional, inclosos 3 catalans.

Estudi propi cerveses amb UPB: publicat a la revista cientifica Journal of Food and Nutrition
Sciences.

Estudi nutricional i preu dels productes SG vs els seus analegs amb I'algoritme Nutriscore: URV
+ SMAP, publicat a Food & Function de la revista cientifica The Royal Society of Chemistry.

Supervisi6 i revisi6 TFG-APS UAB sobre la qualitat nutricional del pa sense gluten.
Gesti6 i seguiment de les Beques de I'Associacié 2018, 2019 i 2020.

UB: col.laboracié amb Universitat barcelona - Dr. Andreu Ferran, per I'actualitzacio taules nutri-
cional incloent products especifics sense gluten.

Atorgat per la Societat Espanyola de Malaltia Celiaca (SEEC) durant el congrés 2021, el 2n pre-
mi a la millor recerca cientifica en la categoria pdster pel treball "Avaluaci6é del potencial (s del
NIR per a l'analisi i quantificaci6 del gluten en cerveses" realitzat per la Universitat Pais Basc i
I'Associaci6 Celiacs Catalunya.
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3 XERRADES SOBRE DIFERENTS ASPECTES
DE LA CELIAQUIA

A banda de la lll jornada de I'abordatge integral de la celiaquia, hem organitzat quatre activitats
on hem tractat diferents aspectes de la malaltia celiaquia. Hem parlat sobre etiquetatge o medi-
caments entre d'altres aspectes.

5 TALLERS DE CUINA SENSE GLUTEN

Tot i seguir condicionats per la pandemia de la COVID-19, hem pogut oferir 5 showcookings als
nostres socis i socies. En aquestes activitats hem provat receptes sense gluten com tortells de
reis, mones de pasqua, coques de Sant Joan pa de Sant Jordi.

VOLUNTARIAT

Aquests darrers mesos, la formacié online i col-laboracié de les persones voluntaries que ate-
nen en les diferents delegacions, ha continuat essent una prioritat per nosaltres. S’han realitzat
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ASSOCIACIO CELIACS DE CATALUNYA

ACCIONS | FITES PER MILLORAR
LA VIDA DEL COL-LECTIU CELIAC

ACCIONS PER FACILITAR LACCES A UNA
DIETA SENSE GLUTEN DINS | FORA DE CASA

NOUS ESTABLIMENTS ACREDITATS COM @
A APTES PER A CELIACS

L'equip del Projecte Restauracié segueix dedicant tots els seus esforgos en garantir una oferta,
fora de casa, segura per a tots els afectats per la malaltia celiaca.

En aquest periode, encetat al gener, han acreditat com a aptes per a celiacs 18 establiments
nous i hem renovat 29 acreditacions. A causa de la situacié actual, mantenim el sistema de
revisio d'establiments en remot que vam implementar a l'inici de la pandémia de la COVID-19.
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ASSOCIACIO CELIACS DE CATALUNYA

MILLORAR LAVIDA
DEL COLLECTIU CELIAC

PROGRAMES DE COMUNICACIO
| SENSIBILITZACIO SOCIAL SOBRE LA CELIAQUIA

MITJANS DE COMUNICACIO QUE ES FAN RESSO ﬁ
SOBRE LA CELIAQUIA

Hem emés 8 Notes de Premsa

66 esments a mitjians de comunicaci6 fent-se ressd de noticies sobre les accions que hem dut a
terme com la campanya amb motiu del Dia Internacional de la Celiaquia.




CELIACS JOVES 2021

Activitats impulsades pel grup Celiacs
Joves en aquest context de pandemia

Bateig de Vela

Blanca Méndez

Waig rebre el correu de I'Associacio informant que els joves
tornaven a la carrega amb les activitats i a sobre feien el bateig
de vela. Sempre m’ha agradat aquest esport | no vaig trobar
millor manera per comencar I'estiu que apuntar-me. Al principi
anava una mica poruga perquée no sabia si coneixeria a algu,
ja que fa temps que no vaig a cap activitat. Perd la veritat és
que va estar d'alldb més be, em vaig retrobar amb gent que
havia anat amb mi a les colonies i sobretot vaig coneixer
persones noves, alguns diagnosticats fa temps i altres nous.
Tothom és superobert i al final de la jornada semblava que ja
ens coneixiem d’abans.

Animo a tots aquells joves a qué s'animin a venir a les
activitats encara que no coneguin a ningd, pergué al final tots
estem per gaudir d'una bona estona junts.

Coeliac Youth of Europe

Eduard Colomer
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L'experiencia dels socis i socies

de la nostra entitat

Seguint el cami impulsat per la campanya ‘Missi6 Celiaca’, la qual vam dur a terme amb motiu del Dia
Internacional de la Celiaquia 2021, hem demanat als membres de l'Associacié Celiacs de Catalunya que
comparteixin amb nosaltres les seves vivéencies després de ser diagnosticats com a celiacs i com van gestionar

aquestes primeres passes.

A continuaci6 trobareu alguns dels relats que ens han arribat. Moltes gracies per la vostra implicaciél

MONTSE BOSCH

Quan em vam diagnosticar la celiaquia ja fa 11 anys, em va
ajudar molt recolzar-me a la meva familia, sent ells els que et
comprenen i t'acompanyen en el procés. Me’'n recordo com
vaig voltar amb la meva mare per les poblacions properes a
la nostra cercant botigues i restaurants que oferissin opcions
sense gluten, i lo contenta que em posava quan en trobavem.
També cal dir que gracies a |I'Associaci¢ de Celiacs de Cata-
lunya, aquesta cerca va resultar molt més facil.

Per a poder realitzar correctament la dieta sense gluten es
imprescindible primer de tot conscienciar-te de que aquesta
dieta es la teva “medicina” i que I'éxit no es modificar la dieta
que es portava abans, siné que es fer una de nova amb que

IMMA JUNCA ROSELL

La celiaquia va apareixer en la meva vida de manera abrup-
ta i inesperada quan tenia 38 anys. Durant uns quants mesos
les diarrees, la pérdua de pes i I'anémia eren un conjunt de
simptomes sense nom. Les primeres proves van descartar
malalties greus, pero fins aqui va arribar I'atencid de la Se-
guretat Social. 'especialista ni tan sol va suggerir-me gue
podria ser celiaguia. Vaig estar molt a punt de deixar-ho estar.
Jo mateixa pensava que tot era consequéncia de I'estrés de
la feina. Per® al final tot té una causa. Per insisténcia familiar
vaig demanar hora a un especialista d’'una clinica privada.
Amb els antecedents que duia em van fer dues proves: la
d’intolerancia a la lactosa i una biopsia intestinal. Totes dues
van resultar ser positives. La primera reaccic d'estupefac-



MAYTE CORTINA MARTINEZ

Considerant que vaig arribar a qué em diagnostiquessin la
celiaguia amb el meu cos del tot destrossat per la inflamacio
abdominal, les diarrees diaries i el neguit de no saber qué em
passava, | de cop i volta et diuen: DIETA ESTRICTA SENSE
GLUTEN, la primera questié va ser, i qué és el gluten?

Bé, I'ajuda més important és i va ser de la familia i amics,
la meva doctora de capcgalera que em va animar dient que
també té una neboda celiaca, que es pot fer vida normal, i em
va recomanar ser socia i apuntar-me a I’Associacié Celiacs
de Catalunya.

Milions de gracies a la meva mare, la Leonor, sempre ha
estat al meu costat i ara molt més. Els seus exquisits plats |
estimacio, vam fer gue la meva recuperacio fos menys dura.

També com no, una mencid molt especial a la meva amiga
i “sisteraza” Candi, que en el seu dia a dia i quan viatgem, ha
integrat molts productes sense gluten, i fa que em senti molt
acollida i compresa. Maria i Joan, Lola i Albert, també moltes
gracies, a casa vostra em sento molt segura, com a casa
meva, menjo i gaudeixo amb total confianga i sense pors de
contaminar-me.

Gracies a I'associacid, vaig poder assistir a diferents tallers
per saber com llegir i interpretar les etiquetes dels productes
que havia de comprar, i també, un taller amb la psicologa de

CALAIX SENSE GLUTEN 2021

Ara, després de dos anys i mig que estic diagnosticada,
porto les meves ametlles o aperitius, quan surto a prendre
un refresc, pero la realitat que perque no puc prendre tapes
0 menjar com la resta, et fa sentir malament, perd s’afronta
pensant que quan acabi la trobada, estaré fantastica i em
trobaré bé i sense cap simptoma de la malaltia.

També com no, és la manca de llocs acreditats a on podem
anar, és el cas de la ciutat de Rubi, no tenim cap obrador,
granja ni restaurant on poder gaudir amb familia i amics; i no
gueda altra solucié que triar llocs a Barcelona o d'altres ciu-
tats per veure les opcions segures. L'altra problematica que
tenim les persones celiaques, és el gran preu gque paguem
pels productes sense gluten, gue a mMes a més, no sempre
s6n saludables, i els que s6n a un preu reduit acostumen a
desapareixer de les prestatgeries de forma immediata. Aixd
s’afronta amb un equilibri de I'economia familiar que puc
comprar i qué no, i també esperant a la nova reposicio dels
productes que volia adquirir.

VANESSA BUCHACA

Em van diagoniscar dermatitis herpetiforme amb 15 anys i
d’aixo ja en fa casi 30.

Els primers anys van ser molt complicats... no em podia
creure que alld m’hagués passat a mi i sempre tenia I'espe-
ranca gque marxés com guan el mal de cap.
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ANA ARAGON

El que em va ajudar primer, als 60 anys, va ser el meu ger-
ma que ja estava diagnosticat com a celiac , la vostra infor-
macio, bonissima, i llegir sobre la malaltia mentre paia tot el
que vindria.

El que trobo més a faltar seria una varietat de plats dispo-
nibles molt més gran. Normalment a tots els llocs t'ofereixen
verdures a la brasa, peix, carn i amanides. Per mi, anar a
dinar fora de casa de vegades és complicat, i més encara si
vaig amb gent.

MARGA CARRERAS

A mi el gue més em va ajudar va ser trucar a una amiga
gue no feia molt també 'havien diagnosticat, i no us mentiré
també vaig plorar perqué sabia tot el que em perdria.

Recomano que si no es te algd a prop que ja hagi viscut
I'experiéncia, contacteu amb alguna persona celiaca que
mitjangant les xarxes socials és molt facil. Llegir les seves
experiéncies sempre va bé i si t'agrada escriure no costa res
compartir les propies experiencies. Aixd també em va ajudar
molt, tot i que hi ha épogues no tens temps les xarxes socials
son molt agraides.

D’altra banda, considero imprescindible per poder realitzar
correctament la dieta sense gluten, conéixer els aspectes de

Altres coses que vam fer és no deixar de menjar els dolgos
gue m’agradaven i vam comencar a fer tot el que feiem, pero
sense gluten. Ara faig pa de pessic, donuts, brac de gitano
bonissim, galetes, els anomenats ‘phoskitos’...

D'aquesta manera em motivava i trobava que el canvi era
fort, perd que podia continuar menjant tot alld que m’agrada-
va a casa. El fet de fer la dieta sense gluten va fer que tingués
mes interés per la cuina i menges inclis més saludable del
gue menjava.

Les dificultats del meu a dia les trobo quan vaig a restau-
rants, molts d'ells li dius que ets celiaca i no saben quasi que
€s, pensen que no poderm menjar ni arrds... un desastre. Se-
gons el lloc on hi vagi, acostumo a portar el meu pa de casa
i també algun postre (hormalment només tenen fruita); i si no
ho tinc clar, demano amanida o carn a la planxa.

Quan et detecten celiaguia i no coneixes a ningl del teu entorn
amb la mateixa malaltia, et sents estrany. Vaig estar dies sense
saber amb qui podia parlar del mateix, llavors una de les coses
que faig fer per sentir-me meés ‘acompanyada’, va ser buscar per
internet famosos que eren celiacs també; arrel de la cerca em
faig comencar a sentir millor, més motivada i no tan sola.

LUCAS LINARES

Després de moltes proves, saber que era celiac va supo-
sar un bona noticia. Fins al moment havia estat un martiri:
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Caprabo, compromesos amb les persones
celiaques i les seves necessitats

A Caprabo portem meés de 60 anys preocupant-nos per
la salut de les persones i per impulsar una alimentacio sa-
ludable i un consum responsable. Dos principis que ens
han marcat des de sempre el cami a seguir. | aixi ho hem
recollit en el nostre decaleg de compromisos per a la salut
i la sostenibilitat. Es tracta d’'un manifest que té en compte
aspectes com la seguretat alimentaria, I'alimentacioé equili-
brada, la prevencio en |'ocbesitat infantil, la sostenibilitat, la
transparéncia o la formacio i la informacio, entre d’altres.
Va ser voluntat de Caprabo afegir també en aquest decaleg
I'alimentacié en casos de necessitats especials.

El nostre compromis amb les families sensibles envers la
malaltia celiaca es remunta a I'any 2007 quan Caprabo va
signar el Pacte d’'addicions, una col-laboracié entre I’Agen-
cia Catalana del Consumidor i Caprabo que tenia com a
objectiu millorar I'etiquetatge de productes alimentaris per
a celiacs i diabétics, de la nostra propia marca.

A mes a mes, des de fa meés d’una decada, i més enlla de
complir amb el Reial decret 2220/2004 sobre declaracions
d'al-lergens, oferim informacié addicional a les etiquetes
afegint els textos d’adverténcia necessaris, amb missatges
separats de manera visible per indicar la potencial presen-
cia de traces d’al-lergens.

Caprabo també ha participat en diferents fires especialit-
zades. Hem estat presents a les dues edicions de 'Expo
Free From Food a Barcelona. | també hem participat a les
dues edicions que s’han realitzat del BNC Gluten Free. A
la darrera, ho vam fer amb una activitat infantil on, mitjan-
cant una simulacid d'un mini supermercat, els més petits



A LA CUINA 2021

Brownies de Xocolata | Avellanes

a carrec de ‘Casa Lupita Bake Shop’

INGREDIENTS:

* 300 grs de Xocolata negra 70% Cacau

* 6 Ous

¢ 175 grs de sucre blanc o bru

e 150 grs de mantega

* 40 grs de farina d’arrds o farina d'ametlles
¢ 1 cullerada petita de pasta de vainilla

* 70 grs d’avellanes torrades.

PREPARACIO:

1. Escalfem el forn a 150 °C. Suguem un motlle quadrat
de 24cm amb mantega o oli

2. Trossegem la xocolata i el fonem al bany maria junta-
ment amb la mantega sense deixar de remoure. (Tambeé
es poden posar aquests 2 ingredients en el microones fins
que es desfan).

3. Separem les clares de les gemmes. En un bol tirem les
gemmes i el sucre, i batem fins a blanquejar la preparacio i
doblegar la seva grandaria.

4. Després incorporem la farina, la pasta de vainilla, la
xocolata fosa | removem perque tots els ingredients quedin
ben integrats.

5. Muntem les clares a punt de neu i les afegim a la prepa-
racié anterior amb moviments envolupants.

6. Finalment agreguem 50 grs d'avellanes i deixem la resta
per a la superficie.

7. Posem la massa en el motlle, empolvorem amb la resta
de les avellanes i enfornem durant 20 min. Després de
retirar del forn, el deixem reposar fins que es refredii el
guardem un parell d’hores en la nevera. Ara estara llest
per a treure’l i tallar-ho! Et quedara perfecte si el talles
amb un ganivet calent

A gaudir!
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Noves capsules de cuina de la ma

de Mercadona

Despresdelarealitzacic dediversesactivitats, durant!’dltim
any, destinades a incrementar els coneixements de la celi-
aquia entre el col-lectiu celiac, ampliem el nostre marc de
col-laboracié amb Mercadona per a empoderar els pacients
cellacs | a les seves families.

La malaltia celiaca t& un unic tractament que consisteix
a seguir, estrictament, una dieta sense gluten per a tota la
vida. Aquesta és la clau de I'éxit per a reparar els danys en
les vellositats intestinals, trobar-se bé i cuidar de la nostra
salut, disminuint el risc de sofrir les greus complicacions
associades a la celiaquia. Si be, avui dia, és relativament
facil adquirir productes sense gluten no ho és tant si a meés
han de ser sense lactosa o fins i tot sense qualsevol altre
ingredient que ens provoca al-lérgia o intolerancia. Es per
aixd que des de la nostra entitat i Mercadona volem pro-
porcionar eines que aportin coneixements i empoderin al
pacient perqué pugui, de manera facil, elaborar productes
que son necessaris en la seva dieta.

MERCADONA

* Bescuit basic

* Magdalenes (versio vainilla i xocolata)

* (Galetes de mantega

* Massa de pa versatil i funcional (versio panets,
de motlle i foccacia)

* Massa de pizza

* Muffins salats de diferents sabors (Frankfurt, formatge
i bacon, xampinyons)
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Celebracion del Dia Internacional de la Celiaguia 2021

Durante todo el mes de mayo conmemeramos el DIC 2021 impulsando la 'Misian
Celiaca’, una camparia creada con el objetive de hacer un llamamiento a todos
los afectados por la celiaguia v entre todos y todas dar mas visibilidad a esta
enfermedad.

El 16 de mayo, coincidiendo con &l Dia Internacional de la Celiaguia, dimos &l pisto-
letazo de salida a la Mision Celiaca. Una iniciativa que, mediante las redes scciales,
pretendia dar a conocer como vivimos algunas situaciones cotidianas quienes somos
celiacos. Por eso, pedimos a todos los afectados por esta enfermedad gue nos
hicieran llegar sus consejos para:

Vigjar siente celiaco/a - Ser joven y celiaco/a - Nifios celiacos Comer fuera de casa
siente celiaco/a - Preparar reuniones con familiares/amigos celiacos.

Ademas, desde nuestra entidad editames cinco videos |disponibles en nuestro canal
de YouTube) en los cuales facilitarnos conssjos para cada una de las tematicas an-
teriormente enumeradas.

La participacion fue un éxito y gracias a todos los consejos recibidos, a través de los
diferentes canales de comunicacion facilitados, pudimos elaborar una serie de deca-
logos donde se recoge informacion de utilidad para warias situaciones en las cuales
s& encuentran los pacientes celiacos en su dia a dia.

Con iniciativas como esta gueremos seguir poniende la celiaquia en boca de todo
el mundo, puesto que creemos gue dar mas visibiidad a esta enfermedad supone
un aspecto fundamental a la hora de continuar haciendo pasos hacia adelante en
cuanto a investigacion y mejoras por el colectivo se refiere. Y es que ya son mas de
6.000 familias asociadas a nuestra entidad y tenemos que tener en cuenta que el 1%
de la poblacion es celiaca. Es decir, se caloula que en Catalufia alrededor de 75.000
personas sufre celiaquia, 475.000 en Espafia. Aun asi, l B0% de personas celiacas
no estan diagnosticadas.

En este contexto de conmemoracion, ademas de la propia Mision Celiaca, llevamos a
cabo el sorteo de 156 lotes de productos sin gluten entre todas las personas que nos
hicieron llegar sus consejos, asi como entre todos los asociados a nuestra entidad.
iEntre todos seguiremos poniendo la celiaguia en boca de todo el mundol

Beca Vicente Varea en la investigacidn en patologias relacionadas con la
ingesta de gluten

Desde la Associacid Celiacs de Catalunya presentamos, por guinto afo conse-
cutivo, una nueva edicién de la Beca Celiacs de Catalunya para un proyecto de
investigacicn sobre la enfermedad celiaca, dermatitis herpetiforme o sensibili-
dad al gluten no celiaca. Este afo es el primero en el cual esta iniciativa adopta el
nombre del Doctor Vicente Varea. La Junta Directiva de la Associacio Celiacs de
Catalunya ha decidide cambiar &l nombre de la Beca y otorgar el reconocimien-
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CELIACS EN CASTELLANO 2021

Somos especialmente conscientes de la necasidad de impulsar la investigacion sobre
la celiaguia, la sensibilidad al glutenvtrigo no celiaca v la dermatitis herpetiforme en Eu-
ropa, por eso gueremos mostrar nuestro apoyo y reconocimiento a las personas gue
trabajan en la investigacidn de estas enfermedades, presentando la beca 'Vicente Va-
rea 2021° dotada con 10.000 € para &l mejor proyecto de investigacion cientifica so-
bre estas patologias v su tratamiento. Los temas de investigacion admitidos a la con-
vocatoria van desde cuestiones médico-cientificas hasta tecnologia de los alimentos.
La evaluacion de los proyvectos |a realizara como en anos anteriores la Agencia de Ges-
tién de Ayudas Universitarias y de Investigacidn de la Generalitat de Catalufia (AGAUR)
aportando al proceso objetividad, independencia v calidad de las evaluaciones.
El pasado 2020 el proyecto de investigacion galardonado fue un trabajo scbre la
‘Identificacién de componentes del microbioma intestinal que contribuye a la acti-
vacion de la respuesta inlamatoria y el dafio intestinal en pacientes ya tratados'. Un
estudio encabezado por las doctoras Yolanda Sanz Herranz | Marta Clivares Sevilla
del Grupo de Ecologia Microbiana, Mutricidn v Salud del Instituto de Agrogquimica v
Tecnclogia de los Alimentos’ (IATA).

Este trabajo permitira caracterizar los diferentes aspectos del ecosistema in-
testinal de pacientes celiacos tratados con una dieta sin gluten y sin sinto-
matologia, pero con diferente grado de recuperacion de la mucosa intestinal.
La Beca \icente Varea pretende potenciar posibles adelantos cientificos que su-
pongan una mejora significativa de la calidad de vida de la persona con celiaguia,
sensibilidad al gluten no celiaca o dermatitis herpetiforme y fomentar el desarro-
llo del conocimiento de estas patologias, la mejora de los métodos de diagnosis,
asi como difundir socialmente la realidad de estos trastornos. Podran optar todos
aquellos grupcs gue readlicen o deseen realizar investigacion basica, aplicada o
clinica sobre alguna de las patologias relacionadas con la ingesta de gluten y su
tratamiento, y que pertenezcan en universidades, hospitales, centros de inves-
tigacion o empresas, de ambito piblico o privado, situadas en territoric europeo.
Todos los candidatos tendran que enviar el proyscto y la documentacién requerida
a las bases de la convocatoria a recerca@celiacscatalunya.org antes del 3 de sep-
tiembre v la decision del jurado sobre el proyecto seleccionado se comunicara el
mes de noviermkbre.

Sequn las estimaciones de los expertos, las personas afectadas por patologias re-
lacicnadas con la ingesta de gluten en Catalufia son 525.000 (75.000 afectadas de
enfermedad celiaca (MC) y 450.000 por sensibilidad al gluten no celiaca (SGMNC) v,
de entre ellas, entre un 5% vy un 15% sufren dermatitis herpetiforme (DH). El gran
problema recae en gue el B0% (unas 420.000 personas) estarian sin diagnosticar y la
investigacion es clave en este sentido.

Vil Congreso de la SEEC

Elena Mora Alquézar

La Sociedad Espanola de Enfermedad Celiaca (SEEC) esta formada por especialis-
tas, profesionales de grupos clinico-asistenciales v de investigacion, asociacionas de
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conocimiento de la celiaquia, tanto en sus bases bioldgicas como en los aspectos
clinicos, diagndsticos y terapéuticos, y de prevencion; asi como en el desarrcllo v
mejora de productos alimenticios que favorezcan la calidad de vida de los pacientes.
La SEEC, organiza un congreso alrededor de la celiaguia cada dos afios y esta pri-
mavera se ha celebrado el congreso aplazado el afio pasado debido a la Govid-19.
Para garantizar la seguridad, tanto de los ponentes como de los asistentes, el for-
mato de presentacion del acontecimiento ha estado a través de una plataforma en
linea, a pesar de que la sede de la organizacion estaba situada en Huesca ciudad.
El Wil Congreso de la SEEC se celebrd los dias 13 y 14 de mayo 2021.
Como la enfermedad celiaca es una enfermedad de caracter sistémico, la participa-
cién de los ponientes en los congresos organizados por la SEEC son siempre de ca-
racteristicas multidisciplinarias y cubran la necesidad de ser abordada desde muchas
disciplinas y especialidades diferentes. Por gllo, destacaremos algunas ponencias.
Uno de los temas que nos parecio mas interesants fue la ponencia sobre los cambios
de patrones de la presentacion clinica de la enfermedad celiaca. Gomo ya sabéis,
el concepto de la enfermedad celiaca ha cambiado radicalmente en los dltimos 20
afos, ¥ ya no se considera una enfermedad poco frecuente y propia de la nifiez, sino
que la prevalencia mundial es del 1% y ademas se pueds manifestar en cualguier
edad, pudiendo afectar a cualguier aparato del cuerpo. Que la celiaguia no es una en-
termedad propia de la nifiez queda demostrado por el porcentaje de los diagnosticos
que sitlan al 70% de los pacientes en la franja de edad de mas de 20 afios. También
el antiguo concepto de que la enfermedad celiaca era mayoritariamente femenina
i2 diagndsticos femeninos frente 1 de masculino) va cambiando y los ditimos datos
indican gue la prevalencia esta practicamente igualada (60% mujeres-40% hombres)
También merece la pena destacar como las mlltiples manifestaciones de los sinto-
mas complican llegar a un diagnéstico con facilidad. Solo un 27% de la poblacion
celiaca manifiesta sintomas digestives. El resto de la poblacidn o manifiesta otros
tipos de sintomas, o incluso no manifissta ninguno.

La citometria de flujo es una técnica de diagnostico cada vezr mas utilizada y que
ayuda sobre todo en pacientes adultos donde los marcadores sercldgicos (los
anticuerpos) son menos eficaces (pueden ser incluso negativos) y/o no tienen
una lesidén intestinal macroscopica (dificil de ver). Los protagonistas de esta téc-
nica son los LE (linfocitos intra-epiteliales) y son los guardianes de la mucosa de
nuestro intesting, los que nos defienden de los patdgenos. Muestro sisterma inmu-
nitaric es muy rico y cuenta con una gran variedad de LIE's y aungque en un pa-
ciente celiaco la cantidad de LIE es mas alta gque en una perscna gue no lo es,
en una citometria de flujo se busca la cantidad especifica de dos tipos concraetos:
los GO3- v los TCRgamma-delta. jPor qué? Pues porque practicamente el 90%
de los pacientes celiacos que no siguen la dieta sin gluten , presentan la practi-
ca desaparicion de los LIE CD3- y por el contrario presentan un aumeanto de los
TCRgamma-delta. Asi pues, incorporar esta técnica al diagndstico de la enferme-
dad celiaca puede ayudar a evitar el infradiagnastico o bien un diagndstico errdneo.
Una de las preguntas recurrentes del colectivo celiaco es "para cuando una atternati-
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saber mas del tema esto me ayudara en un futuro para poder realizar elaboraciones
para personas que tengan una dieta estricta sin gluten.

&Cudles son los objetivos del trabajo?

El objetivo principal del trabajo es el de poder generar una unidad formativa que
estara dirigida a estudiantes v profesores del ambito de la restauracion introduciendo
informacian sobre la utilizacion de las harinas sin glutan.

Dentro de estos objetivos se explica qué es la enfermedad celiaca y el perfil que estas
personas tienen. También se cubre el tema sobre qué es el gluteny donde se encuentra.
Por otro lado, se describen los diferentes tipos de harinas sin gluten gue pueden ser
utilizadas para diferentes elaboraciones y qué hidrocoloides nos pueden dar produc-
tos muy parecidos a aquelles gue si gque contienen gluten.

£ Qué parte del trabajo o estudio son los que mas te gustaria destacar?
Existen varios puntos bastante interesantes en el trabajo, pero el gue me gustara des-
tacar seria las caracteristicas gue tiene cada una de las harinas, puesto gue no todas
se comportan del mismo modo al trabajarlas, especialmente al absorber liquidos, esto
depende de la cantidad de fibra que la harina contiene. En otras palabras: puede suce-
der que una harina de garbanzo no necesite la misma cantidad gue una harina de maiz.
Es por eso que considero importante conocer como es cada una de las harinas.
Por otro lado, otro de los puntos que se puede resaltar es el de las diferentes mezclas
de harinas gue se pueden realizar, puesto gue si se utilizan varios tipos de harina se
pueden obtener resultados mucho mas favorables.

sCrees que el estudio puede ayudar a mejorar las recetas y las diferentes
preparaciones culinarias con harinas sin gluten?

Si, este estudio permite explorar los tipos de harinas sin gluten que existen, igual
que los hidrocoloides que nos pueden ayudar a tener caracteristicas muy parecidas
en el gluten, lo cual nos da la posibilidad de poder modificar elaboraciones y poder
adaptarlas para personas gue sufren la enfermedad celiaca.

&4En qué tareas o aspectos de cara al futuro podras aplicar el estudio?

Este estudio lo podré aplicar en el ambito de la pasteleria y reposteria, puesto que es
el campo en el cual siempre he estado mas interesada.

Haber realizado este estudio me permitira poder adaptar preparaciones que conten-
gan gluten a elaboraciones gue sean aptas para personas celiacas, pussto que va
en aumento el porcentaje de personas diagnosticadas con la enfermedad celiaca.

&Crees que en la cultura latinoamericana podriamos aplicar recetas con ha-
rinas sin gluten? ;O alli el uso de las harinas sin gluten es menor que en la
cultura europea?

En los Uitimos afios el porcentaje de personas diagnosticadas con celiaquia ha ido en
aumento en América Latina, por lo cual se han estado incorporando diferentes tipos
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comision de mi facultad, tiene un propdsito social gue es ayudar al colective celiaco
de alguna manera.

& Qué es lo gue mas te ha gustado/motivado de colabeorar con la Associacié
Celiacs de Catalunya?

Me llena de satisfaccion saber que, gracias al proyecto gue he realizado, otras per-
s0nas se pueden beneficiar de los resultados. Tanto los propios socios a quienes se
difundié la encuesta como a los fabricantes de pan-SG (ocbradores & industriales).
3Sé gue es complicado introducir mejoras en el proceso de fabricacion de un producto
conuna formulacién tan especifica como es el pan-3Gy gue también setienen que con-
templar otros aspectos como el econémico. Pero pensar que quizas alguna emprasa
s& plantee hacer un cambio, por pegueno gue sea, en su formulacidn ya sera un paso
mas para consolidar pan-SG de una mejor calidad nutricional por los consumidores.

& Qué actividades o beneficios se han acordado con la entidad?

&A qué sector van dirigidos?

Por un lado, la actividad principal gue se ha acordado con la asociacién es una charla
en linea donde asistiran tanto socios (los propios consumidores de pan-5SG) como fa-
bricantes de pan-3G. Durante la charla se expondran los resultados del trabajo, sobre
todo el estudio de mercado y la encuesta contestada por los socios/se de la entidad.
Por otro lado, la entidad también ha mostrade un gran interés en poder maquetar &l
trabajo por gue esté disponible en su pagina web vy lo pueda consultar todo el mundo
que lo considere necasario.

Si te pudieras imaginar un escenario a largo plazo (por ejemplo 5 anos), ;se-
guan tu punto de vista qué seria la mejora mas importante que tendria que ser
implementada al sector del pan sin gluten?

Antes que nada, me gustara decir gue ademas de las mejoras que se plantean
en el trabajo, hay muchas mas en otros articulos v publicaciones cientificas. En el
caso de este TFG elegi las mas significativas segin mi criteric. Pero si tuviera que
elegir una mejora que se podrna implantar a largo plaze (en 5 afos o mas aproxi-
madamente) seria la incorporacion de frigo sin gluten en las formulaciones de los
panes. Reconozoo gque guizas en 5 afios s un poco pronto, perc el estudio del
Dr. Francisco Barro v su equipo (mediante las técnicas de transformacion genética
como el ARM de interferencia (ARMI) y CRISPR/Casc) es un gran paso en cuanto al
sector del pan-3G (asi como otros sectores donde se utilice trigo como pasteleria,
bolleria y pastas alimentarias) puesto que &l frigo con poca cantidad de gliadina tiene
un mejor perfil nutricional ademas de propiedades organoclépticas mas favorables.
De este modo, se eliminarian muchos problemas en cuanto a contaminaciones cru-
zadas en industrias donde se elaboran otros productos u ofras incidencias ocasio-
nadas. Millones de personas celiacas se beneficiarian de este gran descubrimiento y
mejoraria considerablementa su calidad de vida.
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La experiencia de los socios ¥ socias de nuestra entidad.

Siguiendo el camino impulsado porlacampana 'Misién Celiaca’, lacual llevamos a cabo
con motivo del Dia Internacional de la Celiaquia 2021, hemos pedido a los miembros de
la Associacion Celiacs de Catalunya que compartan con nosotros sus vivencias des-
pués de ser diagnosticados como celiacos y como gestionaron estos primeros pasos.
A continuacién encontraréis algunos de los relatos que nos han llegado. jMuchas
gracias por vuestra implicacion!

Montse Bosch

Cuando me diagnosticaron la celiaguia ya hace 11 afios, me ayudd mucho apo-
varme a mi familia, son ellos los gue te comprenden y te acomparian en &l pro-
ceso. Me acuerdo como buscaba con mi madre, por las poblaciones préximas a
la nuestra, tiendas vy restaurantes gue ofrecieran cpciones sin gluten, v lo conten-
ta que me ponia cuando encontrdbamos alguna. También debo decir que gracias
a la Associacid de Celiacs de Catalunya, esta blsgueda resultd mucho mas facil.
Para poder realizar correctamente la dista sin gluten se imprescindible antes que nada
concienciarte de gue esta dieta es tu "medicina” y que el éxito no esta en modificar la
dieta que se llevaba antes, sino que se encuentra en hacer una nueva. Entonces se
debe tener muy presente el tema de la contaminacién cruzada para no alterar tu dieta
cuando se salga fuera a comer o no estés en un ambiente libre de gluten. En el mo-
mento de hacer la compra es imprescindible comprar aguellos productos que por na-
turaleza no contengan gluten, y si compramos algun procesado siempre mirar antes
que esté correctamente etiquetado. Este proceso es un pogo agobiante al principio,
pero si tenemos claro el que no es apto para nosotros, después todo es mas facil.
Las dificultades en mi dia a dia siempre las encuentro cuando salgo a comer fuera
de casa. Lo soluciono llevande pan o algln snack para picar. Tampoco es facil hacer
entender a tu circulo social gue eres celiaco v a la hora de compartir la comida con
ellos, se tiene gue ser un poco egoista y pensar en un mismo, puesto que ellos no
tienden a acordarse de ti. Debo decir que hay excepciones, pero por si acaso yo
siempre soy la que reserva restaurantes o se encarga de llevar la comida.

Imma Junca Rosell

La celiaguia aparecid en mi vida de manera abrupta e inesperada cuando tenia 38
afos. Durante unos cudntos meses las diarreas, la pérdida de peso v la anamia eran
un conjunto de sintomas sin nombre. Las primeras pruebas descartaron enfermeda-
des graves, pero hasta aqui llegd la atencidn de la Seguridad Social. El especialista ni
tan solo me sugirid que podria ser celiaguia. Estuve muy a punto de dejaro estar. Yo
misma pensaba gue todo era consscuencia del estrés del trabajo. Pero al final todo
tiene una causa. Por insistencia familiar pedi hora a un especialista de una clinica pri-
vada. Con los antecedentes que llevaba me hicieron dos pruebas: la de intolerancia a
la lactosa y una biopsia intestinal. Las dos resultaron ser positivas. |La primera reac-
cién de estupefaccion! Si sismpre he comido, pan, pasta, de vez en cuando pizza, si
no conozco nadie de la familia que sea celiaco. .. Y, a lavez, un alivio por haber puesto
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aditivos, cocina sencilla y casera, es el que mas necesitamos las personas celiacas
para mantener en buen estado nuestra salud.

En cuanto a las dificultades que puedo encontrar en mi dia a dia, lo que peor lleve es
no poder participar en una gran mayoria de reuniones, comidas o canas en entornos
comao &l laboral y familiar:

Ahora, después de dos afios v medio desde que estoy diagnosticada, llevo mis al-
mendras o aperitivos cuando salgo a tomar un refresco, pero la realidad de no poder
tomar tapas o comer como el resto, te hace sentir mal. Al final s afronta pensando
que cuando acabe el encuentro, estaré fantastica y me encontraré bien vy sin ningdn
sintoma de la enfermedad.

También como no, es la carencia de lugares acreditados donde podemos ir, es el
caso de la ciudad de Rubi. Mo tenemos ningldn obrador, granja ni restaurante donde
poder disfrutar con familia y amigos; v no gueda otra solucion que elegir lugares en
Barcelona u otras ciudades para ver las opciones seguras. La otra problematica que
tenemos las personas celiacas es el gran precio que pagamos por los productos sin
gluten, que ademas, no siempre son saludables, v los que son a un precio reducido
acostumbran a desaparecer de las estanteras de forma inmediata. Esto se afronta
con un equilioio de la economia familiar para decidir qué puedo comprar y gque no,
y también esperando a la nueva reposicion de los productos que queria adaquirir

Vanessa Buchaca

Me diagnosticaron dermatitis herpetiforme con 15 afios y de esto ya hace casi 30.
Los primeros anos fueron muy complicados. .. no me pedia creer gue aquello me hu-
biera pasado a miy siempre tenia la esperanza gue se fuese como un dolor de cabeza.
Con los afos y asistiendo a conferencias que organizaba el aadpc y visitas con me-
dicos, fui siendo mas consciente de lo gue me podia pasar si no hacia una dista
estricta sin gluten.

Es importante que tu entorno conozca el mundo del celiaco y los cereales/ comidas
que podemos comer.

Agradezco enormemente cuando me invitan y buscan alternativas especiales para mi.
Uno de mis secretos es levarme mi pan si como en casa de amigos o familiares.
Fiambreras si como en el trabajo y avisar a los restaurantes de que soy celiaca e
intentar asegurarme gue los platos son aptos por mi.

Mo siempre es facil. A pesar de que el sector se preccupa cada vez mas, aln hace
tafta mucha farmacian.

Es una lucha constante y no siempre consigo comer libre de gluten puesto gue des-
pués aparecen las consecuencias, pero no por este motivo dejo de intentarlo y de
hacer una vida como el resto.

Ana Aragon
El primero en ayudanme, a los 60 afios, fue mi hermano que ya estaba diagnosticado
como celiaco, vuestra informacian, buenisima, vy leer sobre la enfermedad mientras

digeria todo lo que vendria. Lo que mas echo en falta es la variedad de opciones en
al mamantn Ada acnnnar nin nlagn

sin gluten hizo que tuviera mas interés por la cocina y comiera incluso mas saludable
de lo gue lo hacia.

Las dificuttades de mi dia a dia las encuentro cuando voy a restaurantes. En muchos
de ellos le dices que eres celiaca y no saben casi que es, piensan gue no podemos
comer ni arroz.... un desastre. Segun el lugar donde vaya, acostumbro a llevar mi pan
de casa y también algln postre (normalments solo tienen fruta); v sine lo tengo claro,
pido ensalada o carne a la plancha.

Cuando te detectan celiaquia v no conoces a nadie de tu entorno con la misma
enfermedad, te sientes extrano.

Lucas Linares

Después de muchas pruebas, saber gue era celiaco supuso una buena noticia. Has-
ta el memento habia sido un martirio: problemas en &l crecimiento, vomitos, diarreas,
etc... A partir de conocer que era celiaco, podia solucionar mi problema: tan sencillo
como no volver a comer gluten.

Mi padre v mi madre, fueron los primeros en hacer &l esfuarzo de aprender y conocer
todo &l necesario para los celiacos, puesto gue yo era un nifio. Ahora ya tenge 14
afos, y =& lo gue tengo que comer vy lo gue no. Me he acostumbrado a mirar las
etiguetas de los productos, v saber si llevan gluten o no.

Parece que los conocimientos sobre celiaquia han evolucionado mucho respecto a
hace 10 afios. Por otro lado, a nivel politico no se han impulsado ayudas v qus los
productos sin gluten, aunque siendo mas econdmicos que antes, siguen siendo mas
caros respecto a los consumidos por una persona gue puede comer de tedo. Lo
mismo sucede depends de donde vigjes. Yo mismo he vivido experiencias en restau-
rantes donde el precio de la comida sin gluten era mucho mas elevado.

Caprabo, comprometidos con las personas celiacas y sus necesidades

En Caprabo llevamos méas de 80 afios preccupandonos por la salud de las personas
y por impulsar una alimentacion saludable y un consumo responsable. Dos principios
que nos han marcado desde sismpre el camino a seguir y asi lo hemos recogido en
nuestro decalogo de compromisos para la salud y la sostenibilidad. Se trata de un
manifiesto que tiene en cuenta aspectos como la seguridad alimentaria, la alimen-
taciaon equilibrada, la prevencién en la obasidad infantil, la sostenibilidad, la transpa-
rencia o la formacian y la informacion, entre otros. Fue voluntad de Caprabo afadir
también en este decdlogo la alimentacidn en casos de necesidades especiales.

Muestro compromiso con las familias sensibles hacia la enfermedad celiaca se remon-
ta al afic 2007 cuande Caprabo firma el Pacto de adiciones, una colaboracion entre la
Agencia Catalana del Consumidor y Caprabo gue tenia como objetive mejorar el etique-
tado de productos alimentarios para celiacos y diabéticos, de nuestra propia marca.
' es que desde Caprabo trabajamos porgue nuestra oferta de productos sea segura,
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