Grano
de mazorka

Septiembre 2011

Loteria de Navidad

Loteria de Navidad 1

Proyectos en marcha 2

Necesitamos tu colaboracion Recién incorporados al nuevo curso, os invitamos a colaborar

en la venta de la loteria de Navidad, actividad con la que uni-
S micsies g 4 mos ilusion y apoyo a la labor de la Asoc_lacmn. Este afio con
miembros de EZE algunos cambios. Ante vuestras sugerencias, hemos aumenta-
do la cantidad de dinero jugado por papeleta en cada nimero.

Actualiza la lista 4
de alimentos {iINOVEDAD!!
Avisos 5 En cada papeleta se juegan 5 euros
(2 € por numero y 1 € de donativo)
Seleccién de articulos 5
T=ElEEs Por otra parte, muchas veces se nos pregunta por qué jugamos
- o a dos numeros en vez de a uno soélo. La razén es sencilla: un
\ LSS IR o ndmero entero son 36.000 euros, EZE juega habitualmente
) alrededor de 60.000 euros, por tanto, necesariamente debe-
Telepizza 11 mos apostar a dos nimeros, de lo contrario no tendriamos lo-
- . teria suficiente. Se impone, ademas, jugarlos en una sola pa-
Proximas actividades 12

peleta para no obligar a comprar mas de una, si no se desea.

En el sorteo de Navidad 2011 jugaremos a los siguientes
nameros:

D 41194

D 43259

Os adjuntamos, como siempre, el folleto en el que os expli-
camos cdmo podéis acceder a ella en cada provincia.



Proyectos en marcha. Necesitamos tu colaboracion

1. Dieta sin gluten
¢Es mi alimentacion equilibrada?
con la UPV/EHU

Un estudio sobre la enfermedad celiaca
en el Pais Vasco permitira detectar y
corregir posibles errores alimentarios.

Participantes de un estudio que sobre la
enfermedad celiaca se desarrollara en
octubre, podran conocer si su dieta es
correcta y equilibrada. Ademas, una vez
analizados los datos generales del estu-
dio, se podra conocer mejor la salud de
la poblacion celiaca vasca a través de
su alimentacion.

¢En qué consiste el estudio?

Es un proyecto de colaboracion entre la
Asociacién de Celiacos de Euskadi EZE y
el departamento de Nutricion y Broma-
tologia de la Universidad del Pais Vasco,
que pretende realizar una valoracion del
estado nutricional de la poblacién celiaca.
En él, se evaluard el consumo de alimen-
tos y su adecuacion a una dieta equilibra-
da mediante encuestas dietéticas y se
medira la composicién corporal (porcenta-
je de grasa corporal y muisculo) mediante
consultas individuales de una duracion
aproximada de 60 minutos.

¢Quiénes pueden participar?

La participacion, voluntaria y gratuita,
estd abierta a aquellas personas celia-
cas diagnosticadas de cualquier edad y
que quieran participar de forma volun-
taria dirigiéndose a las asociaciones de
Celiacos de cada territorio, previa cita
concertada.

¢Cuando? ¢Donde?

- Alava: del 3 al 7 de octubre: en Centro
de Investigacién CEIA. Campus Uni-
versitario; Paseo de la Universidad, 7.

» Bizkaia: del 17 al 21 de octubre: en
la sede de EZE. c/ Rafaela Ybarra, 4b,
lonja, Bilbao.

= Gipuzkoa: del 26 de octubre al 4 de
noviembre: en Fundacion Cristina Enea
Paseo Duque de Mandas, 66 Donostia.

Beneficios del estudio

Las personas participantes podran co-
nocer si su dieta se acerca o no a las
recomendaciones en una dieta equili-
brada vy, si fuese necesario, se les indi-
caran consejos dietéticos sobre qué ali-
mentos o nutrientes consumen en exce-
so 0 en defecto para corregir errores ali-
mentarios.

Ademas, cada participante podra cono-
cer la distribucion de la masa muscular
y grasa corporal en las distintas locali-
zaciones corporales, si tiene exceso o
defecto de alguno de los dos en cada
region y otros datos como su riesgo par-
ticular de sufrir enfermedades cardio-
vasculares, calculado a través de indi-
ces antropomeétricos.

Los datos globales del estudio pondran
de manifiesto el estado nutritivo de
salud de la poblacién celiaca en Eus-
kadi y se establecera si existen variacio-
nes o no con las del resto de la pobla-
cion. Ademaés, se estableceran pautas
para intentar adecuar los consumos ali-
mentarios.

¢Cémo participar?

La persona responsable de este estudio
es la doctora Marian Bustamante del
departamento de Farmacia y Ciencias
de los Alimentos de la UPV/EHU. Si tie-
nes interés en participar en el estudio
puedes concertar una cita en el teléfono
945 01 38 63 0 en el e-mail:



marian.bustamante@ehu.es. También
puedes obtener informacién adicional
en http://glutenehu.blogspot.com/

Entre las personas participantes se sortea-
ra un fin de semana para dos personas en
régimen de media pensién en el Agro-
turismo de Lizagarate.

2. Adherencia a una dieta libre de
gluten entre familias con un menor
con enfermedad celiaca. Estrategias
para el éxito o el fracaso

Como os informamos en el boletin No-
viembre 2010 el doctor Gonzalo Baciga-
lupe, Profesor Investigador Ikerbasque
del Equipo de Investigacion de Re-
siliencia y Stress de la Universidad de
Deusto-Bilbao, esta llevando a cabo
este estudio, para el que o0s requirid
vuestra participacion.

El profesor nos ha adelantado algunas
conclusiones y nos invita a seguir par-
ticipando.

A comienzos de este afio con mi equipo
de investigacion comenzamos a entre-
vistar a familias con un menor celiaco
en el Pais Vasco. El estudio esta aln en
curso pero quisiera adelantar algunas
ideas que aparecen de modo mas recu-
rrente en las entrevistas:

< Para ninguna de las familias que en-
trevistamos cuestionar la adherencia
a la dieta estaba sobre la mesa, lo
aceptaban completamente. En el caso
de los menores que presentaban sin-
tomas, la adaptacién a la dieta pare-
ciera estar asegurada simplemente al
observar la mejoria.

= Las familias se adaptan rapidamente
a la dieta sin gluten, en particular si
cuentan con el apoyo de la familia
extensa, amistades, y/o un grupo de
autoayuda como EZE.

= El costo de los alimentos sin gluten es
una de las barreras mas grandes a la
que las familias se enfrentan.

Las familias perciben que a través del
tiempo, hay mas alimentos disponibles
y mas conciencia respecto a la celia-
quia y la dieta sin gluten.

Los nifios y nifias parecen aceptar mas
rapidamente el diagnostico y el cambio
de dieta que algunos padres. Para algu-
nos la experiencia se vive inicialmente
(0o en forma mas permanente) como
una gran barrera en la vida.

En otras palabras, la identificacion con
la enfermedad por parte de los menores
no se experimenta como un estigma.

= Ciertos rituales familiares y culturales
ponen a prueba a la familia y la capaci-
dad de adaptacion o la posibilidad de
hacer que la celiaquia pase desaperci-
bida. Por ejemplo, para los adultos,
“salir de pinchos” es complejo. Para los
nifios, ir a un cumpleafios acarrea difi-
cultades, no so6lo es la tarta (que usual-
mente la proveen los padres del visitan-
te) sino también las chucherias o ali-
mentos que estan disponibles en el
evento.

= Las experiencias en restaurantes son
diversas y es uno de los lugares donde
mas aprendizaje y asertividad se re-
quiere por parte de los padres.

Sabemos que hay mucho mas por saber y
seguiremos compartiendo con vosotros.
Gracias a las familias que nos han acogi-
do y invitamos a otros a ser entrevistados.

El objetivo de la investigacion es anali-
zar cuales son las dificultades a las que
las familias con un afectado por la en-
fermedad celiaca deben hacer frente,
las estrategias de éxito que adoptan y
la identificacion de las variables que



pueden influir en la adherencia a la sobre sus experiencias con la dieta sin
dieta, a través de grupos de discusién y gluten, el proceso e historia familiar y
entrevistas con las familias. una medida de resiliencia.

Nos interesa mantener entrevistas con
familias de menores con enfermedad
celiaca, con edades comprendidas en-
tre 6 y 12 afos, ambos incluidos. Las
entrevistas las realizamos en los hoga-
res en los que, ademas de la recopila-
cion de datos demogréficos basicos, los
participantes seran invitados a reflexio-
nar y completar a través de encuestas

Aquellas familias interesadas
en participar en el estudio
pueden ponerse en contacto

con nosotros por mail
(Gonzalo.bacigalupe@deusto.es) o

en el teléfono 944 169 480.
Gracias anticipadas por vuestra

colaboracion!

Seguro medico para miembros de EZE

Tras las presentaciones que Mapfre, a través de Munvisa, hizo en EZE sobre la oferta de
Seguro médico, varias familias de socios y socias ya se han animado a suscribir esta poli-
za de salud, que contempla de forma especial a las personas con Enfermedad Celiaca.

Por sus caracteristicas, creemos que es una oferta interesante, por lo que animamos
a todas las socias y socios que no pudieron informarse en su momento, para que lo
hagan ahora.

La informacion sobre las caracteristicas de la péliza esta disponible en nuestra web
www.celiacoseuskadi.org y en la web de Munvisa (Colectivos), www.munvisa.com;
desde ambas podéis descargar las instrucciones y el boletin de solicitud. También
podéis llamar a EZE para recibir el boletin via mail o pasar por nuestras oficinas para
recibir en mano un dossier con toda la informacion.

Para cualquier aclaracion podéis poneros en contacto con nosotros en el teléfono ha-
bitual de EZE 94 416 94 80 y en el de Munvisa 94 424 21 18, preguntando por
César Morales o en los siguientes mail:

= mireia@celiacoseuskadi.org = cesar.morales@munvisa.com

Actualiza la lista de alimentos

Ultimas modificaciones

Pagina Marca Producto Observaciones
250 |Alipende Curry, cristal 48 g. Se elimina de la lista porque contiene gluten.
576 |Pescanova |Chanquitos Este producto lleva una cobertura de harina 'y no
esté certificado con la Marca de Garantia.




AViSOS

» “Mercadona ha lanzado recientemente dos pizzas sin gluten que se encuentran en la
seccion de congelados. Estos productos no han sido supervisados por FACE, y no dis-
ponen de la Marca de Garantia “Controlado por FACE” (condicién necesaria para los
productos especificos sin gluten). Por este motivo en la préxima edicién de la lista de
alimentos 2012, no encontrareis el producto listado.”

e La empresa PEPSICO comunica que el producto CHEETOS PELOTAZOS es apto para
celiacos. No obstante, se ha producido un error en el etiquetado del envase de 27 g.
Y, aungue se indica SIN GLUTEN aparece th., tras el listado de ingredientes PUEDE
CONTENER TRAZAS DE TRIGO. La empresa lo esta corrigiendo y realizando nuevas
etiquetas en las que no aparezca esta mencion.

Seleccidn de articulos médicos

XIV Simposio internacional de EC, Oslo 20-22 de junio de 2011
Sensibilidad al gluten: una nueva patologia

Resumen de la presentacion de Dr. Alessio Fasano.

Profesor de pediatria de la Univ. de Mariland, USA.

La idea de que el gluten puede no ser
sélo dafino para las personas celiacas es
algo que mas de un profesional sanitario
o0 investigador se ha planteado alguna
vez, especialmente cuando conocen
casos de personas gque parecen ser celia-
cas pero no lo son en base a las pruebas
diagnosticas de esta enfermedad. No es
raro encontrar en consultas médicas pa-
cientes que acuden con problemas di-
gestivos y que, tras haber descartado
otras patologias mas graves, tampoco
pueden ser considerados celiacos a la
vista de resultados analiticos de anti-
cuerpos, que suelen ser negativos, o de
la biopsia intestinal, que muestra lesio-
nes moderadas sin atrofia. Casos de es-
ta naturaleza son candidatos a padecer
sensibilidad al gluten. Sin embargo, es-
ta nueva patologia parece ir mucho mas
alla de unas pruebas diagnosticas nega-

tivas en pacientes con sintomas intes-
tinales. Existen multitud de sintomas y
signos, no soélo digestivos, asi como otras
alteraciones, como problemas neuroldgi-
cos, reumatoldgicos o musculares, que
pueden estar vinculados a la ingestion
de cereales con gluten.

Para tratar de forma monogréfica este
tema, se celebr6 una sesion previa al
Simposio en la que el Dr. Alessio Fasano,
Profesor de Pediatria, Medicina y Fisio-
logia en la Universidad de Maryland
(Estados Unidos), que lidera el estudio de
este nuevo concepto de sensibilidad al
gluten, coment6 la relacion histdrica
entre el ser humano y el gluten. La histo-
ria comenzé con los primeros cultivos de
cereales en el Neolitico, hace unos
10.000 afios, continud con la seleccion
de variedades de trigo ricas en gluten



impulsada por el italiano Nazareno
Strampelli en el siglo XX y ha culminado
con el empleo del gluten en la industria
alimentaria en las Ultimas décadas, lo
que ha llevado a que el gluten esté hoy
presente en la mayoria de los productos
manufacturados. Un estudio restrospecti-
vo realizado en Estados Unidos puso de
manifiesto que el nimero de casos diag-
nosticados de enfermedad celiaca en ese
pais se ha ido duplicando cada 15 afios
desde 1974, en buena parte debido al
mejor conocimiento y diagnéstico de la
enfermedad, pero probablemente tam-
bién a que el nimero real de casos esta
aumentando. Por este motivo, también se
ha extendido en los ultimos afios el con-
sumo de alimentos sin gluten. De hecho,
son muchas las personas que siguen una
dieta sin gluten: unas porque padecen
alergia al gluten, otras porque tienen
enfermedad celiaca y otras por manifes-
tar sensibilidad al gluten, e incluso por
otros motivos ajenos a la salud. La sensi-
bilidad al gluten puede manifestarse con
sintomas y signos que solapan amplia-
mente con la enfermedad celiaca. Los
mas frecuentes son:

= Dolor abdominal (68%)

= Diarrea (33%)

< Lipotimia (20%)

- Eczemas y erupciones cutaneas
(40%)

= Hinchazén (25%)

= Ardor (15%)

= Estrefiimiento (20%)

= Nauseas y vomitos (15%)

= Dolor de cabeza (35%)

= Anemia (20%)

= Ruido intestinal (10%)

= Fatiga (35%)

< Adormecimiento o dolor de
extremidades (20%)

= Glositis (10%)
= Confusion (34%)
Sin embargo, aun no existen pruebas
gue permitan confirmar que una persona
es sensible al gluten y se suele llegar a
esta conclusion cuando se han descarta-
do otras posibles causas. Si un paciente
de este tipo no cumple los requisitos
para ser considerado alérgico al gluten,
porque muestra niveles negativos de
inmunoglobulina E (IgE) especifica de
trigo, y tampoco para ser celiaco porque
los valores de anticuerpos especificos
de enfermedad celiaca son negativos y
la biopsia no muestra atrofia, entonces
es un buen candidato para ser conside-
rado sensible al gluten. Se puede asu-
mir que lo es si mejora al hacer dieta
sin gluten, aunque hay que establecer
un protocolo adecuado en el tratamien-
to para excluir la posibilidad de mejoria
debida a un efecto placebo. También es
un buen indicador la presencia de anti-
cuerpos antigliadina de clase IgA (AGA)
en sangre, que pone de manifiesto una
reaccion inmunoldgica frente al gluten
diferente de la que ocurre en los pacien-
tes celiacos. De hecho, desde el punto de
vista inmunolégico, la diferencia entre
enfermedad celiaca y sensibilidad al glu-
ten es clara segun estos investigadores:
en la primera existe una reaccion auto-
inmune que genera autoanticuerpos di-
rigidos contra la transglutaminasa tisu-
lar (tTG), mientras que en la segunda
no. En efecto, se puede comprobar que,
en el intestino de las personas celiacas,
estan activas unas células denominadas
Th17, que producen interleuquina 17
(IL-17), que son caracteristicas de las
enfermedades autoinmunes. En los
pacientes con sensibilidad al gluten no
se detecta actividad por parte de este
tipo de células. Y en cuanto a la gené-
tica, si el 95% de los celiacos poseen
las variantes proteicas consideradas de
riesgo HLA-DQ2 o HLA-DQ8, estas pro-



teinas solo estan presentes en el 50%
de los pacientes con sensibilidad al
gluten, valor superior, en cualquier
caso, a la frecuencia con que aparecen
en sujetos sanos, que es del 30%.

¢Coémo afecta el gluten a quien
lo consume?

El gluten es una proteina muy nutriti-
va, pero algo indigesta. De hecho, no
disponemos de las enzimas digestivas
necesarias para degradarlo completa-
mente, y son precisamente los frag-
mentos no digeridos los que pueden
provocar problemas. Estos péptidos
de gluten sin digerir afectan al epite-
lio intestinal de todas las personas en
cuestion de horas. En los pacientes

con sensibilidad al gluten desencade-
nan, ademas, un proceso inflamatorio
inespecifico en el intestino, que se
manifestarse en pocos dias. Y en las
personas celiacas dan lugar también
a una respuesta inmunoldgica especi-
fica y autoinmune dirigida, especial-
mente, contra los complejos formados
por los péptidos de gluten y la enzima
transglutaminasa tisular, generdndose
autoanticuerpos contra esta enzima.
Esta reaccion puede demorarse sema-
nas o incluso afios. La clasificacion
de los trastornos inducidos por el glu-
ten que proponen estos autores en
base a los mecanismos patogénicos
responsables es:

Trastornos inducidos
por gluten

\

Patogénesis

Y

Autoinmune Alérgica No autoinmune
No alérgica
Enfermedad Alergia al trigo Sensibilidad
celiaca al gluten

Adaptado de Journal of Health Care Professionals, Edition 3, Junio 2011. Dr. Schér Institute.

Entre las alteraciones inducidas por glu-
ten con una base autoinmune se in-
cluyen, ademés de la enfermedad celia-
ca, la dermatitis herpetiforme y la ataxia
por gluten. Y aquellas con una base alér-
gica se pueden manifestar como alergia
respiratoria, alergia alimentaria o urtica-

ria de contacto, y también dar lugar a una
anafilaxis inducida por el ejercicio tras el
consumo de trigo (WDEIA, wheat-depen-
dent exercise-induced anaphylaxis). En
cuanto a la sensibilidad al gluten, se esti-
ma que afecta a 1 de cada 17 personas,
casi un 6% de la poblacion.



El dltimo congreso de la SEEC (Sociedad Espafiola de Enfermedad Celiaca) cele-
brado en Tenerife el afio pasado, nos dejé ponencias interesantes que vamos
seleccionando para ofreceros en los diferentes boletines. Por su extension y comple-
jidad no las reproducimos totalmente pero queremos resaltar alguna conclusion de
interés. Podréis encontrar las ponencias completas en nuestra pagina web:

celiacoseuskadi.org/enfermedadceliaca/bibliografia

Mas alla de la dieta sin gluten:

Terapias Experimentales en Enfermedad Celiaca
Francisco Ledn. Alba therapeutics, Consultant.

Hasta la fecha se han realizado ensayos
clinicos con 5 alternativas terapéuticas,
potencialmente complementarias entre si.

Es importante recordar que todas estan
en fase de investigacion y por el momen-
to se postulan como “complementos” pa-
ra evitar el dafio que contaminaciones o
transgresiones dietéticas puedan provo-
car, pero no son en ningln caso sustitu-
tivas de la dieta sin gluten por el mo-
mento.

En un futuro este hecho posiblemente
permitira el tratamiento de la enferme-
dad celiaca mediante una combinacion
de dos 0 mas farmacos, asociados a la
dieta sin gluten. Hasta el momento se
han desarrollado ensayos clinicos con 5
alternativas terapéuticas diferentes:

- El acetato de larazotido (AT-1001)
tiene como objetivo impedir el paso
de péptidos de gluten a la lamina pro-
pia mediante el cierre de las uniones
intercelulares densas localizadas pa-
racelularmente.

= Por otro lado, la degradacion del glu-
ten mediante el empleo de endopep-
tidasas (ALVOO3 y AN-PEP) conduci-
ria a la formacién de aminoacidos no

toxicos, que no inducirian una res-
puesta inmune patoldgica al alcanzar
la lamina propia.

- Paralelamente, se estd ensayando una
vacuna desensibilizante (NexVax2) que
utiliza 3 péptidos del gluten, los cuéa-
les provocarian una reaccion de inmu-
notolerancia en las células T en pa-
cientes Celiacos HLA DQ2 positivos.

- También se estan estudiando nuevas
alternativas de tratamiento basadas
en farmacos inmunomoduladores,
como el inhibidor de los receptores
CCR9 de los linfocitos T (CCX282-B,
Traficet-EN ®) y la infeccion por el
parasito Necator Americanus.

Los resultados hasta la fecha muestran
que todas las terapias experimentales
ensayadas no han provocado efectos
adversos serios.

El larazotido acetato ha alcanzado la fa-
se de “prueba de concepto” al haberse
demostrado una reduccién en los sinto-
mas y los anticuerpos anti-transgluta-
minasa.

Los resultados de los ensayos de prueba
de concepto con ALV-003 y posiblemen-
te con NexPep se conoceran en 2011.



Manifestaciones esofagicas de la Enfermedad Celiaca (EC)

Alfredo J. Lucendo Villarin.

Médico del aparato digestivo en el Hospital de Tomelloso, Ciudad Real.

Aunqgue la presencia de sintomas esofagi-
cos podrian no ser manifestaciones ma-
yores de la EC, parece claro que el glu-
ten determina su origen, a la vez que su
retirada de la dieta constituye un trata-
miento efectivo. Por este motivo, en en-
fermedades como reflujo gastroesofagico

Conociendo el pan “sin gluten”:

y esofagitis eosinofilica, deberia ser con-
siderada e investigada una posible EC
ante aquellos pacientes con sintomas
esofagicos recurrentes y sin respuesta a
tratamientos convencionales, en espe-
cial si se asocian a otras manifestacio-
nes sospechosas de EC.

¢Qué encontramos en el mercado nacional?
Ma Estela Matos y Cristina Molina Rosell.
Instituto de agroquimica y tecnologia de alimentos (IATA_CESIC) Paterna,

Valencia.

Conclusion del estudio

En general, la calidad nutricional de los
panes evaluados podria ser considerada
baja, caracterizandose por presentar un
contenido alto de carbohidratos y grasa,
bajo en proteinas y un buen aporte de
fibra dietética, principalmente soluble.

@ |X Congreso Nacional de FACE

Se celebrara el 22 de octubre en San-
tander, centrandose en cuatro aspectos:

= Los jovenes de FACE, sus inquietudes
y necesidades.

< La seguridad alimentaria.

= Los avances en la investigacion de la
Enfermedad Celiaca.

= La sensibilizacién hacia la intolerancia
al gluten del sector de la restauracion.

La composicion quimica y la calidad
nutricional de los panes libres de gluten
esta influenciada por los ingredientes
utilizados en su elaboracion, por lo que
se podria mejorar incorporando ingre-
dientes que eleven su contenido de
fibra y proteinas.

Noticias de interés

La asistencia es gratuita, pero todo a-
quel interesado en acudir debe cumpli-
mentar el boletin de inscripcion. Dada
la cercania del evento creemos que es
interesante para los socios de EZE valo-
rar su asistencia.

Tanto el programa como la inscripcion
estan colgados en nuestra pagina web:
www.celiacoseuskadi.org
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« El Parlamento Europeo aprueba un etiquetado de alimentos con méas informacion

El Parlamento Europeo ha aprobado
ciertas modificaciones en el etiquetado
de los alimentos, que tras la aprobacion
por parte del Consejo debera ser aplica-
do por los estados miembros en un
plazo de tres afos.

Las novedades son las siguientes:

= Mencion obligatoria en los envases
del contenido en calorias, grasas, gra-
sas saturadas, hidratos de carbono,
azlcares, proteinas y sal por cada
100 gramos 6 100 mililitros, cuando
actualmente es facultativo.

Sin embargo, la presencia de grasas
“trans” (acidos grasos insaturados -po-
co recomendables-) se indicara volun-
tariamente.

= El tamafio de letra sera mayor, para que
las etiquetas resulten més visibles y
faciles de leer.

® Alergia al huevo

La organizacion Immunitas Vera ha
publicado un triptico orientativo para
ayudar en la correcta consecucién de
una dieta de exclusion de huevo que es
la causa mas frecuente de alergia ali-
mentaria en nifios y nifias.

® Curso de la Universidad de Valladolid

La Universidad de Valladolid, a través
de su Facultad de Ciencias de la salud,
ha organizado unos cursos el 23 y 30
de septiembre bajo el titulo “La enfer-
medad celiaca y los alimentos sin glu-
ten” orientado a alumnos de Medicina,
Nutricién, Ingenieria Técnica Agricola
etc. con los Objetivos de:

1. Introducir a los asistentes en distin-
tos aspectos relacionados con las

= Obligatoriedad de mencionar en las
etiquetas el lugar de origen de la
carne fresca de cerdo, ave, cordero y
cabra, como ya ocurre en el caso de la
de vacuno. Para el resto de productos,
la declaracion de origen sera volunta-
ria, salvo que su omisién pudiera con-
fundir al consumidor o consumidora.

- Los alimentos no envasados deberan
mencionar su contenido en “alérgenos”,
siendo cada estado miembro quien de-
cida cémo dar esa informacion.

 El etiquetado deberd indicar también
la presencia de productos de imita-
cion, como por ejemplo los sustitutos
del queso, el tipo de aceite vegetal y
los nanomateriales utilizados.

Mas informacion:
www.elika.net/es/noticias

Mas informacion:

www.inmunitasvera.org/castellano/publi
caciones

manifestaciones clinicas y el diag-
néstico de la enfermedad celiaca.

2. Describir los principales factores
implicados en la inflamacién y lesién
de la mucosa intestinal (y las nuevas
opciones terapéuticas en estudio).

3. Ofrecer una visién global de la
importancia del trigo en nuestra ali-
mentacion.



4. Describir los componentes téxicos del
gluten y otros cereales, y las técnicas
de deteccion de gluten en los alimen-
tos que permiten su certificacion.

5.Proporcionar conocimientos sobre las
cualidades nutricionales de la dieta
sin gluten, y la produccién de alimen-
tos aptos para los pacientes Celiacos.

@® Reconocimiento a la labor de FACE

El grupo editorial Sanitaria 2000, ha
realizado una encuesta entre los lectores
de Redaccion Médica, periodico digital
que editan, dirigido al mundo sanitario,
médicos, farmacéuticos, laboratorios...,
con una difusion diaria de 85.000
ejemplares. Dicha encuesta, llamada
“Top 107, planteaba la elecciéon de las
10 mejores asociaciones de pacientes,

@® Hemos sido noticia

FACE ha sido invitada a participar con
la ponencia: “Seguridad Alimentaria en
productos sin gluten: Reglamento de la
UE y Marca de Garantia FACE”. Presen-
tada por Mireia Apraiz.

Universidad deValladolid

valorando el trabajo que ofrecen. Su
animo es contribuir a la mejora de la sa-
nidad en general. Face fue seleccionada
entre las 10 mejores y, aunque no pudo
llevarse el premio ganador, que recayo
en la Asociacion de Afectados por Tumo-
res Cerebrales en Espafia (ASATE), su
preseleccion anima a la Federacion a se-
guir trabajando en la linea establecida.

En busca del pintxo sin gluten. Diario Vasco, 21/8/11.

El pasado domingo 21 de agosto, el
Diario Vasco public6 un amplio reporta-
je sobre las dificultades que adn supo-
ne mantener la dieta sin gluten cuando
se come fuera de casa. Agradecemos al
grupo de socios y socias que han cola-
borado en su realizacion. Podéis ver el
reportaje completo en nuestra web:

telepizza

www.celiacoseuskadi.org/Ultimasnoticias

Relacidon de establecimientos de Telepizza que ofrecen pizzas sin gluten

= Colén de Larreategui,43 esq. Iparraguirre, 26 Bilbao.

« Jardines de Gernika, 6 Bilbao.

= Jose Ramon Aketxe, 4 Lejona.

« Plaza de Cruces, 4-6 Cruces (Barakaldo).

< C/ Duque de Wellington, 36 Vitoria.

= Avda. de Tolosa, 13 San Sebastian.

- Araba 5 esq. Nafarroa, Portugalete.
= Gernikako Arbola, 18 Barakaldo.

= Nagusia, 5 Basauri.

- Comandante lzarduy, 9 Vitoria.

= Ategorrieta, 37-39 San Sebastian.
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@ Préximas actividades

Inscripciones por teléfono en cada una de las
Asociaciones. Aforo limitado respetandose orden de
inscripcion.

Vitoria-Gasteiz

Txikitaller

Fecha: 8 de octubre (de 5 a 9 afios)
15 de octubre (de 9 a 14 afios)

E.ZE. Lugar: Centro Civico El Pilar. Plaza de la

Asociacion de Celiacos Constitucién 5.
de Euskadi Hora: de 10 a 13 h.

Taller de adultos
Fecha: 12 de noviembre

c/ Rafaela Ybarra, 4b-lonja

48014 Bilbao Lugar: Centro Civico El Pilar
Tel.: 944 169 480 ’ Plaza de la Constitucion 5.
Fax: 944 163 030 Hora: de 10 a 13 h.
Curso de cocina para adultos
E.ZEB.A. Fecha: 25 de noviembre.
Asociacion de Celiacos Lugar: Escuela Hosteleria Mendizorroza.
de Alava Plaza. Amadeo Garcia Salazar, 2
¢/ Pintor Vicente Abreu, 7 Hora: 17:00 a 20:00 h.
01008 Vitoria-Gasteiz
Tel.: 605 714 922 Donostia-San Sebastian
Txikitaller
EZEG.U.L Fecha: 22 Octubre (de 5 a 14 afios).
Asociacion de Celiacos Lugar: Real club de tenis
de Gipuzkoa Hora: 9:30 a 12:30 h.
Apartado de correos 6100 Curso de cocina para adultos
20011 Donostia-San Sebastian Fecha: 5 de noviembre.
Tel.: 688 651 295 Lugar: Colegio Sagrado Corazén. P. Mundaiz 30.
Hora: 10:00 a 13:00 h.
E.Z.E.B.I
Asociacién de Celiacos Bilbao
de Bizkaia Txikitaller. 8 a 12 afios, 10 nifios.
¢/ Rafaela Ybarra, 4b-lonja Fecha: 11 Noviembre, Viernes
48014 Bilbao Lugar: PKU Villa de Plentzia 28, Las Arenas
Tel.: 944 169 480 Hora: 17:30 a 8:00 h.
Fax: 944 163 030 Curso de cocina para adultos
Fecha: 26 Noviembre/17 Diciembre
X . Lugar: Escuela de Zabalburu. Nicolas Alcorta, 5
www.celiacoseuskadi.org Hora: 17:30 a 8:00 h.
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