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Bienvenidos a la primera edición de la revis-
ta Mazorca del nuevo año 2017. El año que 
acaba de empezar llega pisando fuerte, lleno 
de grandes proyectos que realizará tanto la 

Federación como las asociaciones. FACE ha creado la 
nueva app FACEmovil que verá la luz muy pronto y que 
esperemos que os guste muchísimo ya que incluye gran-
des cambios que harán la aplicación mucho mejor, más 
útil y dinámica. Las asociaciones integradas en FACE, 
siguen trabajando en muchas ideas y proyectos para 
contribuir en mejorar la calidad de vida de las personas 
celiacas y sus familias. También de la mano de los jóve-
nes, ya que en este 2017 la asociación juvenil de todos los 
celiacos de España, FACEjoven, cumple 10 años. 

Actualmente en FACEjoven nos encontramos envuel-
tos en varios proyectos que nos ilusionan especialmente 
porque significan celebrar que hace 10 años que esta-
mos aquí, fomentando el asociacionismo juvenil, orga-
nizando convivencias, jornadas, campamentos, y activi-
dades en nuestras comunidades autónomas para poner 
en contacto a los jóvenes celiacos, de modo que, puedan 
encontrar apoyo entre ellos mismos. Este año empezare-
mos realizando una jornada de trabajo muy intensa con 
todos los voluntarios para desarrollar los proyectos que 
tenemos en mente, elaborando herramientas que ayu-
den a facilitar la vida diaria de los jóvenes celiacos en 
nuestro país.

Después de 10 años queremos ir más allá y llegar a ese 
sector de jóvenes al que no hemos llegado todavía, los 
adolescentes, celiacos que empiezan a salir solos, sin el 
amparo y apoyo de sus padres. Queremos acercarnos a 
ellos para facilitarles las estrategias necesarias para po-
der superar los miedos que esos cambios puedan impli-
car, porque ser joven implica salir, viajar, comer y cenar 
con amigos, pero no tener miedo. Para llegar a ellos es-
tamos desarrollando un proyecto con el que visitaremos 
los centros de estudios, para que no solo ellos nos conoz-
can a nosotros. Queremos que sus compañeros también 
los conozcan a ellos y a sus circunstancias, explicarles 
qué nos pasa cuando cometemos transgresiones en la 

dieta y sensibilizar no solo a nuestros jóvenes si no a su 
entorno sobre lo importante que es para ellos y para su 
salud seguir la dieta sin gluten correctamente. 

A pesar de tener nuevas ideas tampoco queremos per-
der de vista un proyecto que empezamos a desarrollar 
hace unos años, que consideramos fundamental, y que 
lamentablemente nos está resultando realmente difícil 
de desarrollar debido a la poca colaboración que reci-
bimos por parte de las diferentes instituciones públicas. 
Para los alumnos celiacos es muy importante conseguir 
una oferta sin gluten en las universidades y los colegios 
mayores. De momento, solo hemos conseguido listar 
aquellas que facilitan este tipo de menús, pero todavía 
queda mucho trabajo por hacer. 

Este año, FACEjoven es la asociación anfitriona del 
campamento de verano que organiza CYE (Celiac Youth 
of Europe) desde 1992 de forma anual. El CYE Summer 
Camp tendrá lugar en la ciudad de Alicante el próximo 
mes de julio. Éste es un evento dirigido a los jóvenes 
celiacos europeos con el objetivo de fomentar su movi-
lidad por Europa, brindándoles la oportunidad de co-
nocer otros jóvenes como ellos, otros países, costumbres 
y culturas mientras practican idiomas en un entorno 
totalmente seguro para su salud y donde no tienen que 
preocuparse en absoluto por su alimentación.

FACEjoven es consciente de que está ante un proyecto 
muy grande. Para asumir este reto es imprescindible la 
ayuda y el apoyo incondicional de FACE y ACECOVA, 
asociación anfitriona al celebrarse este evento en una 
de sus provincias, así como de varias empresas del sec-
tor sin gluten y de la administración pública que des-
de los ayuntamientos de los diferentes municipios que 
visitaremos durante el campamento, están abriendo las 
puertas a colaborar en la medida de sus posibilidades 
con este proyecto. 

Aunque a muchos nos diagnosticaron siendo niños, 
nos hemos hecho mayores y seguimos siendo celiacos. 
Por eso nuestro objetivo es continuar involucrándonos e 
involucrándoos, porque al fin y al cabo, somos el futuro 
del #MovimientoCeliaco.

Maria van der Hofstadt Rovira
Secretaria de FACE y FACE Joven

Los jóvenes celiacos  
preparan un año lleno de proyectos
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TotalCon
CONFIANZA

Sin Gluten de Gullón ofrece un amplio surtido de productos libres 
de gluten cuidadosamente elaborados con girasol alto oleico.

Muchas de estas galletas no contienen alérgenos, consúltelos en 
www.gullon.es
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¡Cabalga la ola de sabor genuino con el nuevo Grissini Ondulati sin gluten de 
Schär! Forma ondulada, crujiente en su punto justo, con un gran sabor gracias al 
aceite de oliva y la sal de mar…

Best in Gluten Free

¡Cabalga la ola de sabor genuino con el nuevo Grissini Ondulati sin gluten de 
Schär! Forma ondulada, crujiente en su punto justo, con un gran sabor gracias al 
aceite de oliva y la sal de mar…
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Con aceite de oliva extra virgen
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FACEmovil es una app móvil gracias a la 
cual las personas celiacas pueden con-
sultar tanto los productos incluidos en 
la Lista de Alimentos aptos para Celia-

cos de FACE, como los restaurantes y hoteles 
que ofrecen menús sin gluten y estén formados 
y asesorados por la Federación o alguna de sus 
asociaciones miembros. Esta app agrupa más 
de 2100 establecimientos asesorados y más de 
15000 productos aptos para celiacos.

FACE lanza una nueva versión de esta herra-
mienta tan util para las personas celiacas. 

Esta nueva app incluirá las mismas opciones que 
la anterior versión además de varias novedades. 
Funcionará con una mayor fluidez evitando los 
tiempos de carga que hasta ahora sufría y que 
dificultaban tanto su uso.

Estará conectada con el blog de FACE para que 
los usuarios puedan estar siempre al día de to-
das las novedades. Incluirá los apartados restau-
rantes, hoteles y puntos de venta con un geolo-
calizador para encontrar los establecimientos 
más cercanos.

Por otra parte incluirá la Lista de Alimentos ap-
tos para Celiacos en formato digital así como el 
lector de código de barras permitiendo así a los 
usuarios consultar los productos aptos para per-
sonas celiacas en cualquier momento.

Debido a los problemas de registros que se oca-
sionaron con la anterior app esta generará auto-
máticamente el usuario y contraseña, por lo cual 
todos los socios deben tener su correo electróni-

co actualizado en la base de datos de la asocia-
ción a la que pertenecen. Se genera automatica-
mente un usuario y contraseña que se envía al 
socio por correo electrónico.

Recuerda ponerte en 
contacto con tu asociación 
si no disponen de tu correo 

electrónico actualizado 
Esta nueva app está realizada con el trabajo de 
un gran equipo de profesionales a sus espaldas. 
Nutricionistas que asesoran a los diferentes res-
taurantes y cadenas de restauración, técnologos 
de alimentos que revisan las fichas técnicas de 
los platos que se sirven en dichos establecimien-
tos, así como el personal que se encarga de vol-
car esos datos a la aplicación, y el personal infor-
mático que realiza toda esa infraestructura.

Es por ello que únicamente los socios de las 
asociaciones y federaciones de celiacos pertene-
cientes a FACE podrán utilizar esta app de forma 
gratuita. La app solo está disponible para ellos 
ya que gracias a ellos se financia este proyecto.

El resto de personas que quieran utilizarla siem-
pre tendrán la posibilidad de asociarse a algunas 
de las asociaciones pertenecientes a FACE.

FACE agradece a los socios su compromiso con 
el colectivo, ya que todos los logros que se van 
consiguiendo es gracias a su colaboración y 
compromiso.

La nueva versión de la  
app FACEmovil  
gratis para socios  
a partir de mayo
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FACEMOVIL
La nueva versión de la app
de la Federación de Asociaciones
de Celiacos de España

Consulta las marcas
de los alimentos sin gluten
aptos para celiacos a través del 
buscador

Descubre los restaurantes sin 
gluten más cercanos asesorados 
por FACE o sus asociaciones 
miembros

La seguridad de una información 
actualizada y de calidad

Descarga gratuita

Registro exclusivo para socios de las asociaciones de celiacos
integradas en FACE 

Productos

Proyecto financiado gracias a la aportación económica
de los socios de las asociaciones integradas en FACE

Geolocalizador

Seguridad
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Lista de Alimentos  
aptos para Celiacos de  

FACE 2017

A partir del año 1991 se empieza a editar anual-
mente la “Lista de Alimentos aptos para Celiacos”. Al 
principio su elaboración corría a cargo de las asocia-
ciones, pasando a ser competencia de FACE a raíz de 
su creación.

Para que los productos aparecieran en dicha lista, 
los fabricantes tenían que enviar un certificado que 
acreditaba que dicho producto, desde sus materias 
primas, hasta en su versión final están libres de glu-
ten. También se incluían las fichas técnicas y los con-
troles analíticos más recientes. Hasta que apareció la 
nueva legislación actual relativa al etiquetado (en la 
Legislación Europea los requisitos de etiquetado se 
establecieron en 2009, cuando 
la Comisión del Codex Alimen-
tario aprobó el límite de 20 ppm 
de gluten como umbral acepta-
do para productos “sin gluten”) 
era la única manera totalmente 
fiable de realizar una dieta sin 
gluten correcta.

La elaboración de las prime-
ras listas tuvo como dificultad 
añadida, el escaso conocimiento 
de las empresas sobre qué ali-
mentos podían contener gluten 
(salvo los evidentes) por lo que FACE tuvo que tra-
bajar junto a ellas en un proceso de aprendizaje para 
poder encontrar el gluten oculto tras determinados 
ingredientes, advertirles de las posibles fuentes de 
contaminación cruzada, etc.

FACE ha confeccionado esta publicación a partir 
de la información facilitada por los fabricantes de 
alimentos en lo referente a las materias primas utili-
zadas, proceso de elaboración, análisis de los puntos 
críticos en las diferentes fases de producción y cer-
tificación del producto final. La edición, impresión 
y distribución de esta Lista de Alimentos aptos para 
Celiacos está financiado por todos los socios que per-
tenecen a cada una de las asociaciones miembros de 
FACE.

El objetivo de la Lista de Alimentos aptos para 

Celiacos confeccionada por FACE es dar a conocer es-
tos productos a personas celíacas, sensibles al gluten 
no celiacas o aquellas que deben seguir una dieta sin 
gluten. 

La presente edición 2017 anula todas las listas an-
teriores, por lo que, hasta una nueva edición, reco-
mendamos tomar buena nota de los cambios y actua-
lizaciones que vayamos facilitando en la página web 
www.celiacos.org.

Esta lista recoge la información facilitada por 467 
firmas comerciales, información que se traduce en 
14950 productos aptos para celiacos, agrupándose 

en 1170 marcas distintas. De estos 
productos, 3565 están certificados 
con la marca de garantía “Contro-
lado por FACE” y 1.102 con el ELS 
“Sistema de Licencia Europeo”. 
Queremos mostrar nuestro agra-
decimiento a todas estas empresas 
colaboradoras que han hecho posi-
ble la edición de esta lista.

Asimismo, agradecemos tam-
bién a todas aquellas personas que 
con su colaboración en las distintas 
asociaciones miembros de FACE 

financian todos los años su edición, producción y pu-
blicación, haciendo posible la existencia de la misma. 
Todos los socios recibirán la lista de alimentos en su 
domicilio en los próximos días.

PROCEDIMIENTO GRATUITO PARA 
APARECER EN LA LISTA DE ALIMENTOS APTOS 

PARA CELIACOS

Para que las empresas puedan incluir sus produc-
tos en la Lista de Alimentos aptos para Celiacos que 
FACE edita todos los años, deben cumplir los siguien-
tes requisitos:

•	 La analítica que certifica que los productos ali-
menticios que quieren incluir poseen menos 
de 20 ppm (mg/kg) de gluten

•	 Firmar un compromiso de información a 

Todos los fabricantes 
pueden añadir a la 
lista sus productos de 

manera gratuita
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través del cual deben avisar a FACE con un 
mínimo de 2 meses de antelación de cualquier 
cambio en la formulación que se efectúe en sus 
productos y que vaya a afectar a su contenido 
en gluten.

Todas las empresas que cumplan estos requisitos 
para garantizar que sus productos son seguros para 
las personas celiacas, pueden aparecer gratuitamente 
en nuestro listado.

Para garantizar la idoneidad y calidad de todos los 
productos incluidos en cada edición, FACE realiza 
numerosas analíticas en laboratorios independien-
tes acreditados por ENAC, seleccionando al azar una 
muestra de algunos de ellos. De este modo, FACE 
puede comprobar la veracidad de la documentación 
facilitada y el cumplimiento de la normativa vigente. 

PRODUCTOS SIN GLUTEN QUE NO APARECEN 
EN LA LISTA DE ALIMENTOS

Todos los productos etiquetados “sin gluten” que 
no aparecen en la lista de alimentos deben estar cum-
pliendo el Reglamento Europeo 828/2014, lo cual im-
plica por ley, que estos productos deben tener menos 
de 20 ppm de gluten.

LISTA DE PLATOS OFRECIDOS EN LAS 
CADENAS DE RESTAURACIÓN CON CONVENIO 

CON FACE

Este año, como novedad, habrá un apartado en el 
que se incluirán los platos ofrecidos por las cadenas 
que han firmado un convenio de colaboración con 
FACE.
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Grupo Vips y sus restaurantes 
VIPS, GINOS y FRIDAYS han 
sido reconocidos por FACE 
como las mejores cadenas de 
restauración para personas 

celiacas de España en 2016, tras una votación 
abierta entre todos sus miembros y seguidores 
en la redes sociales.

El galardón, cuya ceremonia de entrega tuvo 
lugar el pasado 26 de noviembre de 2016, 
reconoce la labor y el compromiso de los 
restaurantes VIPS, GINOS y FRIDAYS, de 
Grupo Vips, con el colectivo de celiacos. Un 
compromiso que se remonta al año 2007, cuando 
VIPS incorporó a su oferta los primeros platos 
para personas celiacas y se convirtió, en 2013, 
en la primera cadena de restauración con una 
oferta sin gluten en todos sus establecimientos. 
Un compromiso con el colectivo de  celiacos que 
se ha ido materializando en diferentes mejoras y 
ampliaciones de la oferta sin gluten en las marcas 
de Grupo Vips y que se ha impulsado de nuevo 
este año, con la completa renovación de las cartas 

sin gluten de VIPS y GINOS y la incorporación 
por primera vez de platos sin gluten en todos 
los restaurantes FRIDAYS. Una oferta creada 
de la mano de los propios clientes celiacos de 
las marcas, con los más exigentes protocolos de 
seguridad, y en estrecha colaboración con las 
principales asociaciones de celiacos.

“En Grupo Vips tenemos un firme compromi-
so con la alimentación saludable para todas las 
personas, en función de sus necesidades. Nues-
tro objetivo es que las personas celiacas puedan 
disfrutar en nuestros restaurantes de la misma 
experiencia que el resto de clientes, y por ello 
trabajamos continuamente para mejorar nues-
tra oferta. Este premio nos resulta especialmente 
gratificante, pues proviene directamente de las 
propias personas celiacas a las que se han diri-
gido los esfuerzos del equipo multidisciplinar 
que ha desarrollado la nueva oferta sin gluten de 
VIPS, GINOS y FRIDAYS presentada este año”, 
ha comentado María Calvo, directora de gestión 
del talento y responsabilidad corporativa de 
Grupo Vips.

VIPS, GINOS y FRIDAYS  
obtienen el premio a  

mejor cadena de restauración  
en los premios FACE 2016
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Comer es sin duda uno de los pla-
ceres de la vida. Sin embargo, las 
personas celiacas a menudo se 
ven limitadas a la hora de encon-
trar menús adaptados a sus nece-

sidades. En este sentido, KFC acaba de presentar 
su primera carta de productos sin gluten, de la 
mano FACE. 

Para el desarrollo de estos 
menús sin gluten, KFC ha fir-
mado un convenio de colabo-
ración con FACE con el fin de 
asesorar sobre la seguridad 
en la manipulación de los 
alimentos, garantizando así 
fiabilidad a las personas que 
no pueden incluir el gluten 
en su dieta. De este modo, 
KFC suma todos los restau-
rantes de la cadena al Progra-
ma FACE Restauración Sin Gluten/Gluten Free, 
creando un protocolo exhaustivo, seguro y fiable 
para evitar la contaminación cruzada y certificar 
la seguridad alimentaria.  

Durante este proceso, KFC España ha llevado a 
cabo un curso de formación específico y obliga-
torio para todos sus empleados acerca de la en-
fermedad celiaca y la dieta sin gluten, haciendo 
especial hincapié en la elaboración de los menús 
sin gluten y cómo evitar la contaminación cru-
zada. Para la cadena de restaurantes, este aspec-
to ha supuesto un gran reto debido a que en las 
cocinas de sus restaurantes se empanan a mano 
todos los productos de pollo fresco, y todos los 
productos sin gluten deben prepararse en una 

zona libre de cualquier partícula de harina que 
pueda haber en el ambiente, con envases y uten-
silios especiales utilizados únicamente para es-
tos productos. 

Por su parte, el papel de FACE ha sido esencial 
para la consecución del proyecto, trabajando 
junto con el Departamento de Calidad y Segu-
ridad Alimentaria de KFC en el desarrollo de 

estudios de los platos ofer-
tados, controles y revisión 
de instalaciones, así como la 
creación de procedimientos 
que garanticen la seguridad 
de los productos. 

Con la implantación de esta 
iniciativa, KFC España rea-
firma su compromiso por la 
calidad del producto, y da un 
paso más en su apuesta por 
proporcionar una alimenta-

ción variada, ahora también para el colectivo de 
celiacos.  

A partir de ahora, las personas con intolerancia 
al gluten ya pueden disfrutar de una completa 
carta sin gluten en su KFC más cercano, entre 
los que se incluyen productos icónicos de la casa 
como los jacobitos de jamón y queso, la mazorca 
de maíz, la ensalada de col o las sabrosas patatas 
fritas cocinadas en aceite de 100% girasol, todos 
con el mismo sabor que caracteriza a KFC. Ade-
más de todos estos platos, se podrá disfrutar de 
gran variedad de deliciosos helados y postres 
lácteos en cualquiera de los 95 locales que la ca-
dena tiene repartidos por toda España. 

KFC España lanza su primer  
menú sin gluten

KFC España ha 
llevado a cabo 

un curso de 
formación específico 

y obligatorio 
para todos sus 

empleados
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Entrevista a Clea, autora 
del libro  

TODO SIN GLUTEN

¿Qué ha significado para usted escribir un li-
bro tan extenso como Todo Sin Gluten?

¡Ha sido una gran aventura escribir este libro! 
Estuve algo más de seis meses totalmente inmersa 
en el universo sin gluten. Los ingredientes bio no 
eran nuevos para mí pero el compromiso de hacer-
lo todo 100% sin gluten, sí. Ha sido un auténtico 
reto, con sus éxitos y sus fracasos. Le he dedicado 
a este libro cada minuto de mi tiempo libre…y he 
descubierto una forma nueva de cocinar, que me 
ha influenciado enormemente hasta el día de hoy.

¿Qué ha querido dar a conocer y transmitir a 
sus lectores?

He querido guiarles a través de la posibilidad de 
cocinar “sin leche ni gluten”. No ha sido sencillo, 
pero he mostrado qué ingredientes son impres-
cindibles y cómo utilizarlos para convertirlos en 
nuestros aliados. Mi intención ha sido mostrar que 
la cocina sin gluten es diferente, pero no por ello 
más compleja en su elaboración. Simplemente hay 
que aceptar que el resultado no será exactamente 
el mismo que con gluten, ya que no es posible, ade-
más ¡carece de importancia! Hay que aprender a 
disfrutar de la comida de otro modo.

¿Cómo vive una persona como usted, compro-
metida con la alimentación saludable, este mo-
mento de “moda Bio”?

Consumo productos bio y de temporada. Si es 
posible, prefiero los productos locales que los que 
viajan muchos kilómetros. Existen algunos pro-
ductos que no compraría nunca si no fuesen bio, 
como los huevos por ejemplo. Mi cocina es vegeta-
riana,  mucha verdura, cereales y legumbres. Con-
gelo lo que no consumo enseguida e intento econo-
mizar la energía, por ejemplo: si enciendo el horno 
es para hacer varias cosas a la vez, ¡y aprovechar el 
calor!

¿Siempre se ha interesado por la alimentación 
bio? En caso negativo, ¿qué le llevó a interesarse 
por este tema?

Sí, he tenido la suerte de crecer en una “familia 
bio”. Mi madre consumía este tipo de alimentos 
y comprábamos la fruta y verdura a productores 
locales. Por lo tanto caí en “la marmita bio” desde 
muy pequeña. Me hice vegetariana a los 17 años y 
nunca me ha gustado cocinar carne. En cambio me 
apasionaba descubrir ingredientes “extraños” en 
aquella época, eran los años 90, me divertía muchí-
simo experimentar con el tofu, el agar agar, etc.

¿Cuáles fueron las principales dificultades con 
las que se encontró al introducir nuevos ingre-
dientes en su alimentación y la de los suyos?

Es imprescindible aprender que no es necesa-
rio reproducir de forma idéntica, lo que aportan 
normalmente otros ingredientes. Por ejemplo, un 
brioche se compone de harina de trigo, huevos, le-
che de vaca, azúcar y levadura. Podemos obtener 
un resultado delicioso con harinas sin gluten, tofu 
sedoso en lugar de huevo, leche vegetal, azúcar de 
coco y levadura sin gluten. ¡Pero no será igual a un 
brioche convencional! Una vez que hemos com-
prendido y aceptado eso, las dificultades dejarán 
de ser un fracaso. No será igual pero siempre estará 
bueno. Normalmente lo más difícil es calcular las 
cantidades y la consistencia adecuada, sin gluten la 
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masa a menudo puede quedar seca, quebradiza o 
cruda. Muchas recetas me han obligado a desarro-
llar un verdadero método de investigación.

En  Francia, su blog -Clea Cuisine- es uno de 
los más importantes a nivel gastronómico y con 
más seguidores, ¿cuál es su secreto, para llegar a 
tanto público?

No hay secreto, simplemente comencé con mi 
blog en el momento adecuado, al principio del “fe-
nómeno blog”. Fui una de las primeras blogueras 
de cocina en Francia y la primera en publicar re-
cetas bio-vegetarianas. Este inicio me permitió ha-
cerme un hueco en el corazón de mis lectores y he 
tenido la suerte de mantenerlo.

¿Qué tipo de personas son las que le aportan 
más testimonios y conocimientos compartidos?

¡Mis lectores son personas maravillosas! Casi 
siempre son lectoras; tengo la suerte de recibir 
mensajes en los que me explican que han descu-
bierto el placer de cocinar siguiendo mi blog, y son 
más conscientes de su alimentación y la de su fami-
lia, al mismo tiempo que disfrutan de la cocina. ¡Y 

eso me hace muy feliz!

Sus creaciones son muy apetecibles. ¿De dón-
de sale tanta imaginación?

¡Muchas gracias! Me inspiro cada día con lo que 
hacen otras personas. Leo blogs, revistas, libros 
y me dejo llevar por la inspiración cuando busco 
productos de temporada. Todo esto se mezcla en 
mi cabeza y da como resultado las recetas. ¡No in-
ventamos nada!

Muchas de sus recetas son adaptaciones de co-
midas internacionales. ¿Cómo las ha encontra-
do?, ¿ha tenido dificultad para preparar su ver-
sión sin gluten?

No, me ha encantado descubrirlas. Encuentro 
que la cocina exótica está mejor adaptada a la ali-
mentación vegetariana que la cocina francesa. Es 
muy fácil versionar la cocina bio-vegetariana sin 
gluten, un curry indio o unos tacos mejicanos más 
que un estofado.

¿Puede decirme una de sus recetas sin gluten 
favoritas?
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Me gustan mucho las recetas sin gluten de pan 
con masa madre o los panecillos de levadura co-
cidos al vapor, que quedan muy esponjosos. Me 
encanta también el truco de reemplazar algunas 
harinas por la harina del boniato, es uno de mis in-
gredientes preferidos.

¿Y la que más ha gustado a sus seguidores?

La verdad es que no lo sé… a mis lectores les en-
cantan las recetas dulces, sobre todo aquellas que 
llevan chocolate o limón.

¿Cuál es el elemento/alimento imprescindible 
de la cocina sin gluten?

La harina de arroz, es la harina para hacer repos-
tería. Su sabor y color son bastante neutros, por lo 
que resulta ideal como ingrediente de base para 
combinarla con otras harinas, y no únicamente de 

cereales, que son las que aportan sabores y textu-
ras.

¿Díganos una receta sin gluten que no tenga 
nada que envidiar a su homóloga con gluten?

Las cookies de chocolate. Gracias a la combina-
ción de varias harinas sin gluten bastante comunes 
(mijo, garbanzo, almendra), tienen un gusto y una 
textura mejores que las cookies convencionales.

Los consumidores son cada vez más conscientes 
de que una alimentación industrial irrespetuosa 
con el planeta no tiene sentido. Cada día más per-
sonas “cambian el chip” creo que ahí reside el fu-
turo de nuestra alimentación: Reducción de carne, 
menos alimentos procesados de manera industrial 
o modificados genéticamente, más bio y alimentos 
de cercanía.

¿Cómo comer sin gluten todos los días 
sin complicarse la vida? ¿Cómo hacer 
panecillos, brioches, pizzas exprés 
o galletas para la merienda? ¿Cómo 
reemplazar los sándwiches o las 
tostadas con mantequilla del desayuno?

ESTA COMPLETÍSIMA OBRA, AUTÉNTICA 
ENCICLOPEDIA DE LA ALIMENTACIÓN SIN 
GLUTEN, ES UNA FUENTE INAGOTABLE 
DE IDEAS Y DE CONOCIMIENTOS: ¡MÁS DE 
600 RECETAS SIN GLUTEN NI LACTOSA, 
TANTO DULCES COMO SALADAS!

                               Clea es una de las blogueras 
culinarias gastronómicas más conocidas de su 
país: su blog de cocina (www.cleacuisine.fr) se 
encuentra entre los más visitados. Es titulada en 
Ciencias Sociales Aplicadas a la Alimentación.
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Para 4 personas
•	 300 g de batata
•	 65 g de fécula de patata
•	 60 g de harina de arroz 

integral
•	 2 cucharadas soperas 

de pesto casero (sin 
parmesano)

•	 4 puñados generosos de 
rúcula

•	 Aceite de oliva virgen 
extra

•	 Laurel, tomillo, azafrán 
(unas hebras), sal y 
pimienta negra

Los ñoquis tradicionales se hacen con puré de patata y sémola o harina de trigo duro. Pero las 
variantes sin gluten no presentan ninguna dificultad, y ¡los ñoquis de batata o los de mijo son 
incluso mejores que los originales!

Ingredientes

Ñoquis de batata con pesto y rúcula

Pelar la batata y hacerla al vapor durante veinticinco mi-
nutos. Aplastarla en puré, salar y dejar que temple. Añadir 
la fécula y la harina, aplastando la batata con un tenedor. 
Amasar hasta obtener una bola de masa homogénea. Di-
vidir la bola en cuatro porciones y darles la forma de una 
salchicha de unos dos centímetros de diámetro. Cortar es-
tas salchichas en rodajas de cinco milímetros de grosor. Dar 
a cada trozo la forma de una bolita ligeramente alargada. 
Marcar cada bolita con el dorso de un tenedor. Llevar una 
olla grande con agua y sal a punto de ebullición y echar los 
ñoquis. Cuando empiecen a salir a flote, sacarlos del agua 
y escurrirlos. En un plato de servicio caliente, poner el pesto 
y añadir los ñoquis bien calientes. Mezclar, añadir la rúcula 
previamente lavada y seca y servir sin esperar.

Nota: se puede hacer la misma receta con puré de calabaza 
potimarrón o de calabaza «Butternut» (cocida y bien escurri-
da, para obtener un puré muy espeso y poco acuoso).

Preparación

Recetas libro TODO SIN GLUTEN (cedidas por Beta Editorial).
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•	 50 g de harina de arroz 
semiintegral

•	 50 g de harina de garbanzos
•	 50 g de piñones
•	 30 g de fécula de patata
•	 ½ cucharadita de hierbas 

provenzales
•	 ½ cucharadita de sal
•	 1 huevo pequeño (45 g)
•	 30 g de aceite de oliva
•	 30 g de «tahini»

Ingredientes

Tarta de tomates, aceitunas y piñones

Mezclar las harinas, los piñones mo-
lidos, la fécula, las hierbas provenza-
les y la sal en una ensaladera. Incor-
porar el huevo, separando la mezcla 
con la punta de los dedos, luego 
añadir el aceite y el tahini. Mezclar 
con ayuda de una cuchara, hasta 
obtener una masa homogénea. Sin 
extender la masa previamente, cu-
brir con ella un molde y meterlo en el 
frigorífico durante media hora. Relle-
narla y meterla en el horno a 180 °C 
durante treinta y cinco minutos.

Preparación para masa de garbanzos

Preparación del contenido

Para 4 personas
•	 1 masa para tarta de 

garbanzo y piñones (véase la 
página 114)

•	 8 tomates roma
•	 1 cucharada sopera de 

mostaza a la antigua, de 
pasta de aceitunas o de 
pesto casero

•	 1 cucharadita de hierbas 
provenzales

•	 1 pellizco de sal
•	 12 aceitunas «kalamata» 

deshuesadas
•	 1 manojo pequeño de 

albahaca

Ingredientes Preparar la masa para la tarta, cubrir 
un molde y reservar en el frigorífico. 
Precalentar el horno a 180 °C. Cortar 
los tomates en rodajas de cinco mi-
límetros de grosor, quitándoles toda 
el agua y las pepitas. Untar el interior 
de la tarta con mostaza. Disponer las 
rodajas de tomate por encima. Espol-
vorear las hierbas provenzales y ro-
ciar con sal. Rellenar con aceitunas. 
Meter en el horno durante cuarenta 
minutos. Una vez fuera, decorarlo 
con hojas de albahaca cinceladas. 
Servir templada.
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Para 16 unidades
•	 2 huevos
•	 40 g de azúcar de caña rubio
•	 110 g de harina de almendra
•	 30 g de harina de coco (o de 

fécula de patata)
•	 1 cucharadita de levadura en 

polvo
•	 2 cucharaditas de aceite de 

coco
•	 30 ml de leche vegetal
•	 1 lima
•	 200 g de arándanos

Ingredientes

Mini bizcochos de arándanos con lima

Precalentar el horno a 180 °C. Aceitar y enharinar dieci-
séis moldes para minibizcochos. Separar las claras de 
las yemas de los huevos y montar las claras a punto 
de nieve, con un pellizco de sal. En una ensaladera, 
batir las yemas con el azúcar, hasta que la mezcla se 
blanquee y esté espumosa. Añadir la harina de almen-
dra, la harina de coco y la levadura en polvo. Incorpo-
rar el aceite de coco fundido, la leche vegetal, la piel y 
el zumo de la lima. Mezclar bien, luego incorporar con 
delicadeza las claras de los huevos, sin romperlas. Re-
partir la masa en los moldes y añadir algunos aránda-
nos a cada minibizcocho. Poner en el horno, entre diez 
y veinte minutos (según la profundidad de los moldes 
utilizados). Verificar que están hechos con la punta de 
un cuchillo. Los bordes de los minibizcochos deben es-
tar dorados. Dejar que templen antes de desmoldarlos 
sobre una parrilla.

Preparación
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El gluten, causante de desencadenar la enferme-
dad celiaca, se introdujo en la dieta del hombre 
hace unos 10.000 años, cuando en la región asiática 
entre el Tigris y el Éufrates se comenzó a cultivar 
trigo. Desde allí este cultivo, junto con el de otras 
gramíneas como la cebada o el centeno, se fue ex-
tendiendo a todo el mundo, constituyendo un com-
ponente importante de la dieta. A pesar del tiempo 
transcurrido, muchas personas no se adaptaron a 
este componente y no han desarrollado tolerancia 
inmunológica al mismo. Para las personas celiacas, 
la única forma de garantizar la seguridad de los 
alimentos que consumen es certificar que estos no 
contienen el tan temido gluten.

Hay que resaltar que no hay ningún método de 
análisis capaz de informar de que el contenido de 
gluten en un alimento es cero. Como mucho, el 
analista podrá decir que el gluten no es detectable 
con el método que está utilizando, ya que cada mé-
todo se caracteriza por un valor umbral o límite, 
por debajo del cual es ciego a la presencia del com-
ponente que detecta. De ahí la importancia de dis-
poner de métodos de análisis muy sensibles para 
detectar gluten, que idealmente permitan rebajar 
los límites que actualmente se establecen para eti-
quetar los alimentos como “sin gluten”: 20 ppm (mg 
de gluten por Kg de alimento), según la legislación 
europea y 10 ppm según la marca de garantía "Con-
trolado por FACE".

¿Qué es el gluten desde el punto de vista 
químico?

El gluten es en realidad una mezcla compleja 
de proteínas contenidas en cereales como el trigo, 
cebada, centeno y probablemente la avena. Cada 
una de estas proteínas es como un collar de perlas 
enrollado, formado por la repetición de 20 tipos de 
cuentas diferentes, los 20 aminoácidos naturales, 
ordenados según una secuencia definida. El gluten 
se caracteriza además porque la proporción de sus 
componentes, e incluso la secuencia de las cuen-
tas que los integran,  varían mucho dependiendo 
del origen botánico, de la variedad genética o del 
año de recolección del cereal que las contiene. 
Esto complica enormemente el trabajo del Quími-
co Analítico, ya que no tenemos que localizar una 
especie o molécula única, con una estructura bien 
definida, sino una mezcla de ellas.

Una primera simplificación al problema la con-
seguimos al tratar el alimento con una mezcla de 
alcohol-agua, porque una parte de las proteínas 
que constituyen el gluten no se disuelve (las igno-
ramos), quedándonos con la fracción de gluten so-
luble en esta mezcla, las denominadas prolaminas. 
Esta es la parte del gluten que tradicionalmente se 
considera tóxica y la que se detecta en los ensayos 
que se emplean para el análisis del gluten.

Las prolaminas se caracterizan porque en su com-
posición se repiten mucho dos tipos de cuentas 

Métodos de detección de gluten 
más sensibles, una mayor 

garantía de seguridad para las 
personas celiacas

Un proceso que imita la selección natural ha permitido identificar un nuevo reactivo capaz 
de atrapar las proteínas del gluten. Este reactivo permite detectar con seguridad el gluten a 
niveles inferiores que los ensayos que actualmente se utilizan en los laboratorios de control.
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concretas, de las 20 posibles: los aminoácidos pro-
lina y glutamina, de ahí su nombre. Además esas 
regiones ricas en prolinas y glutaminas se repiten 
entre las diferentes variedades de gluten. Esta ca-
racterística química de las prolaminas es la que las 
hace muy resistentes a la degradación completa en 
la digestión. Por ello, durante la digestión, en lugar 
de soltarse todas las cuentas de las proteínas una 
a una, quedan sin romper fragmentos de distinta 
longitud, por ejemplo un fragmento de 33 cuentas, 
de los más largos identificados y que denomina-
mos 33-mer. Estos fragmentos son los verdaderos 
responsables de desencadenar la respuesta al glu-
ten en los celiacos.

¿Cómo se detecta el gluten?

Los métodos comercialmente disponibles para 
la determinación de gluten en alimentos emplean 
anticuerpos para atraer y atrapar a las prolaminas. 
Los anticuerpos son proteínas producidas por el 
sistema inmune de animales de laboratorio para 
atacar a alguno de esos fragmentos que perma-
necen inalterados tras la digestión. Hay diferentes 
anticuerpos (R5, G12 etc.) que reconocen diferentes 
fragmentos del gluten. Con estos reactivos se pue-
den llegar a detectar 5 ppm de gluten en alimentos. 
Este es el umbral por debajo del cuál no pueden 
asegurar si hay o no gluten; con el agravante de que 
los métodos son cada vez menos fiables cuanto más 
nos acercamos a ese umbral. Otros inconvenientes 
de los métodos actuales son debidos al empleo de 
anticuerpos como reactivo específicos: por su for-
ma de obtención presentan gran variabilidad entre 
lotes, aumentando la incertidumbre del análisis, 
tienen un coste alto y una estabilidad limitada.

Teniendo en cuenta estos inconvenientes, pensa-
mos que se podría desarrollar un reactivo de na-
turaleza totalmente diferente, que también fuese 
capaz de atraer y atrapar al gluten- un aptámero. 
Los aptámeros son ácidos nucleicos, es decir son 
también polímeros o collares de perlas, pero más 
sencillos que las proteínas. Se obtienen por repe-
tición de solo 4 perlas diferentes (las 4 bases del 
ADN). Además, pueden obtenerse en un proceso 
de síntesis química, más reproducible y por tanto 
con menos variabilidad, a menor precio y mayor 
estabilidad.

Imitando a la selección natural en un tubo de 
ensayo

Pese a las prometedoras características de estos 
reactivos, no se había descrito hasta el momento 
ningún aptámero capaz de reconocer al gluten.  
Nuestro primer reto fue seleccionar este reactivo, 
utilizando para ello un proceso que imita la selec-
ción natural de las especies (proceso SELEX), que 
prima la supervivencia del más apto. El proceso de 
selección se basa en tres cuestiones: una gran varia-
bilidad inicial, la selección del que mejor se adapte 
a las condiciones del medio y la reproducción de 
este. Nuestras especies de partida son un conjunto 
muy amplio de diferentes secuencias de ADN, que 
se obtienen en un proceso de síntesis al azar. De 
esta población inicial, solo nos interesan aquellas 
que son capaces de unirse con fuerza a las proteí-
nas del gluten. Por eso, en un primer paso ponemos 
la colección inicial en contacto con una diana que 
represente al gluten. Pero ¿quién será el mejor re-
presentante de tan compleja mezcla? Teniendo en 
cuenta las características químicas del gluten que 
comentamos, decidimos utilizar como diana para 
la selección el fragmento 33-mer, muy repetido en 
todas las proteínas tóxicas y que además es uno de 
los fragmentos que se ha descrito como más tóxico 
para las personas celiacas.

Poniendo en contacto esta diana y la colección de 
especies (secuencias de ADN) de partida, solo algu-
nas de ellas se unen a la diana, unas más fuerte que 
otras. Las secuencias que no se unen se eliminan, 
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mientras que las que se unen se recuperan. A con-
tinuación se hacen múltiples copias de las secuen-
cias recuperadas. Este proceso se repite de manera 
cíclica, en nuestro caso 10 veces, haciendo en cada 
ciclo las condiciones más difíciles para la interac-
ción. De esta forma, solo las secuencias que se 
unen más fuertemente sobreviven. Después de los 
10 ciclos, identificamos las secuencias ganadoras y 
las evaluamos por su capacidad para reconocer a 
las proteínas del gluten.

Como resultado de este proceso encontramos 
nuevos reactivos capaces de reconocer las proteí-
nas del gluten, que se utilizaron para analizar los 
niveles de gluten en alimentos aptos para personas 
celiacas. Con nuestro ensayo es posible detectar 
solo 0,5 ppm de gluten en alimentos, casi 10 veces 
menos que lo que se puede detectar con los ensayos 
comerciales. Además, el ensayo basado en aptáme-
ros detecta las proteínas no solo de trigo, cebada y 
centeno, sino también las de la avena, diferencián-
dolas de las proteínas de soja, arroz y maíz, seguras 
para las personas celiacas.

Sin duda, aún son muchas las mejoras que pode-
mos conseguir con el nuevo reactivo. En el futuro 
más inmediato, nuestro trabajo se dirige a simpli-
ficar el proceso de análisis, diseñando un sensor 
químico que utilice estos aptámeros como compo-

nente principal.  En todo caso, este reactivo de na-
turaleza diferente a los que ahora se utilizan, abre 
nuevas puertas al desarrollo de herramientas más 
sensibles para el control de gluten en alimentos.

Rebeca Miranda Castro, Arturo J. Miranda Ordieres, 
María Jesús Lobo Castañón, Susana Barreda García, 

Noemí de los Santos Álvarez.

Técnica para la detección del gluten. Grupo de 
Electroanálisis del Departamento de Química Física y 

Analítica de la Universidad de Oviedo.
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De acuerdo al Protocolo de diagnóstico y seguimien-
to de la Enfermedad Celiaca (EC) que la Consejería de 
Salud de la Comunidad de Madrid publicó en 2014, la 
frecuencia de estas revisiones vendrá dada por la fase 
de la enfermedad en la que esté el paciente. De este 
modo y por lo general, los chequeos serán mensuales 
hasta la desaparición de los síntomas para pasar a ser 
anuales una vez la enfermedad esté más controlada. 
Es importante señalar, no obstante, que estos recono-
cimientos deberán prolongarse a lo largo de toda la 
vida del paciente, ya que hablamos de una enferme-
dad crónica.

Objetivos del seguimiento

Este seguimiento periódico del paciente celiaco per-
sigue varios objetivos: el primero, facilitarle informa-
ción y orientación tanto de la enfermedad como de la 
dieta libre de gluten, único tratamiento en la actuali-
dad. Con la misma finalidad de brindar información, 
el sanitario de atención temprana recomienda desde 
la fase de diagnóstico que el paciente acuda a la aso-
ciacion de celiacos de su comunidad, donde recibirá 
directrices para cumplir adecuadamente la DSG ade-
más de compartir su experiencia con otras personas 
diagnosticadas.

El segundo propósito de estos chequeos es controlar 
la evolución de los síntomas. El facultativo dictami-
nará si hay síntomas asociados, bien sean digestivos 
o extradigestivos. Según los daños que presente la 
mucosa intestinal de cada paciente antes de la fase de 

diagnóstico y de su edad, la mejoría de los síntomas 
variará. Así, la mejoría de los síntomas en la infancia 
es normalmente inmediata, no así en pacientes adul-
tos, cuya evolución es más compleja.

Otro objetivo de estos controles clínico-analíticos es 
supervisar que se esté cumpliendo con la DSG ade-
cuadamente. En los últimos años se recomendaba 
al médico de atención primaria examinar periódica-
mente los siguientes marcadores serológicos de la EC: 
los anticuerpos antigliadina (AAG), los anticuerpos 
antiendomisio (AAE) y los anticuerpos antitransglu-
taminasa tisular (ATTG). Estos anticuerpos siguen 
períodos distintos para normalizarse, yendo desde los 
dos meses hasta pasado el primer año. Sin embargo, 
se ha visto en distintos estudios que aunque en el 85-
90% de los pacientes los niveles de estos anticuerpos 
llegan a normalizarse tras un año en dieta sin gluten, 
los celiacos siguen padeciendo síntomas asociados 
a la ingesta de gluten en un porcentaje considerable 
(10-30%), o bien más de un 50% de ellos siguen sin 
normalizarse el estado de la mucosa intestinal. Se ha 
comprobado cómo más de la mitad de pacientes biop-
siados adultos aún tiene inflamación o atrofia de las 
vellosidades intestinales, posiblemente a falta de una 
estricta adherencia a la dieta.

Especialistas sanitarios 

La EC es una enfermedad crónica cuyo único trata-
miento es cumplir con la DSG correctamente. Cuan-
do ésta se incumple puede provocar anemia, retraso 

Estudios revelan que la detección de gluten 
excretado en personas celiacas es la 

analítica más práctica para el seguimiento 
de la enfermedad

Una vez confirmado el diagnóstico de la celiaquía se hace imprescindible establecer un seguimiento 
periódico que permita controlar la evolución de la enfermedad y el cumplimiento de la dieta sin 

gluten (DSG) para evitar complicaciones y detectar posibles enfermedades asociadas. Dos estudios 
clínicos recientes revelan que la determinación de péptidos inmunogénicos del gluten excretados en 

orina o heces es la mejor alternativa a la biopsia intestinal para verificar el estado del celiaco. 

Leticia Álvarez. - Dpto. Comunicación Biomedal
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en el crecimiento en niños, fatiga, osteoporosis, etc. 
Además, se aumenta considerablemente el riesgo de 
padecer otras enfermedades autoinmunes y algunos 
tipos de cáncer si no se realiza la dieta correctamente.

En el seguimiento de la EC están involucradas distin-
tas especialidades médicas que, complementadas, ga-
rantizan el tratamiento correcto de esta enfermedad. 
El gastroenterólogo será responsable de dictaminar 
el diagnóstico y de la revisión trimestral o semestral 
del paciente durante su primer año, mientras que el 
resto de exámenes dependerá de la evolución de cada 
persona. El médico de atención primaria, por su par-
te, brindará apoyo informativo sobre los informes del 
gastroenterólogo, incluidas biopsias. El dermatólogo 
vigilará la propensión a padecer dermatitis herpeti-
forme, algo muy común en algunos pacientes celia-
cos y el dietista será clave para guiar al paciente en 
el acercamiento a su nueva dieta alimentaria. Dietista 
que aún no facilita la seguridad social y cuya función 
debe ser asumida por las asociaciones de celiacos.

Entre los test analíticos habituales, destacan los que 
se realizan con el fin de advertir deficiencias nutricio-
nales, como la hemoglobina, la vitamina B12, el ácido 
fólico, el hierro, la albúmina sérica y el calcio.

Verificación de la dieta sin gluten

La DSG se basa en evitar la ingesta de gluten, un 
complejo de proteínas inmunogénicas que encontra-
mos en cereales como el trigo, la cebada, el centeno y 
ciertas variedades de avena. A su vez, el gluten contie-
ne unos fragmentos de proteínas que son resistentes 
a la digestión gastrointestinal. El conjunto de estos 
fragmentos causantes de la mayor parte de la reacción 
inmunotóxica del gluten en los pacientes celiacos se 
conocen como péptidos inmunogénicos del gluten 
(GIP, en sus siglas en inglés). 

Gracias a unas técnicas desarrolladas por la Uni-
versidad de Sevilla y la empresa Biomedal de las que 
se ha hecho eco la prestigiosa revista The American 
Journal of Gastroenterology, estos GIP pueden detec-
tarse en heces o en orina.

Según un estudio desarrollado con el test de GIP en 
heces por más de una docena de centros clínicos coor-
dinados por la Facultad de Farmacia de la Universidad 
de Sevilla en colaboración con la empresa Biomedal, 
más del 40 % de pacientes celiacos incumple su die-
ta, en gran parte sin reconocer haberlo consumido, al 

menos una vez cada semana. A esta conclusión llega-
ron tras analizar las muestras de heces de 188 pacien-
tes celiacos diagnosticados hacía al menos un año. 
Pacientes con transgresiones en la dieta demostrada 
con el test de heces, eran la mayoría negativos para la 
serología (75% de negativos). Aunque el porcentaje de 
ATTG negativos era mayor en los que no tenían glu-
ten en las heces (90% negativos), tampoco correlacio-
naba la serología con la aparición de síntomas. Este 
ensayo clínico confirmó que las serologías, uno de 
los métodos de detección de gluten tradicionales, no 
son fiables para el seguimiento de la DSG, puesto que 
estos marcadores muestran resultados muchas veces 
engañosos, dando conclusiones erróneas en más de la 
mitad de los casos.

Estas conclusiones sobre la validez de la medición 
de GIP excretado por personas celiacas en el segui-
miento, también coincidieron con un estudio preli-
minar con un test de gluten en orina publicado en la 
revista GUT, el diario oficial de la Sociedad Británica 
de Gastroenterología. En 25 pacientes adultos biop-
siados, el 100% de los que mostraban atrofia de las 
vellosidades tenían gluten en orina. Sin embargo, de 
los 9 que tenían la mucosa recuperada, en 8 de ellos 
eran negativos en GIP en orina. La serología era nega-
tiva para 7 de los 8 individuos con atrofia vellositaria, 
y un positivo en serología tenía el intestino sano. En 
58 personas analizadas en el estudio, se dio una tasa 
de incumplimiento similar a las obtenidas con GIP en 
heces, porque alrededor del 50% de pacientes analiza-
dos tenían trazas de gluten en orina. En conclusión, 
la serología se mostró como un mal pronosticador 
del seguimiento de dieta, en cambio medir el gluten 
o GIP excretados es un método que correlacionó ex-
traordinariamente bien con los síntomas y la biopsia 
intestinal, este último el método de referencia del 
diagnóstico de personas celiacas.

Estas técnicas no invasivas de detección de GIP en 
heces y en orina ya están disponibles en algunos la-
boratorios clínicos y evita equívocos de los análisis de 
ATTG con muestras de sangre que no permiten saber 
el estado real del intestino del paciente. Estas pruebas 
podrían suponer, un ahorro significativo para el sis-
tema público de salud, que habitualmente recurre a 
métodos poco sensibles como niveles de anticuerpos 
en sangre, que puede llevar a conclusiones erróneas o 
poco precisas en algunos casos, y las caras y molestas 
biopsias como métodos de verificación del consumo 
de gluten.
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El autodiagnóstico de la 
enfermedad celiaca

La consulta de un médico no deja de ser el reflejo 
de la sociedad en que vivimos, pero tengo para mi, 
tras 20 años de ejercicio profesional, que la consul-
ta de digestivo es la más especial de todas… la ma-
nera en que la gente explica lo que come y cómo le 
sienta nunca dejará de asombrarme. Últimamente 
es cada vez más común un perfil de paciente que 
decide hacer la dieta sin gluten, por su cuenta, sin 
una recomendación médica; es casi una plaga. To-
dos los médicos vemos este 
tipo de personas, cada vez 
más, que llegan a acudir al 
especialista con la necesidad 
de saber si realmente padecen 
la enfermedad celiaca, o algo 
mucho peor en el caso de que 
las molestias que les llevaron 
a hacer esta dieta (fueran las 
que fueran) no han mejorado. 
Lo peor de todo es que, salvo 
que realmente uno esté mo-
tivado y muy informado, ha-
cer bien la dieta sin gluten es 
francamente difícil y caro; las 
personas celiacas de verdad lo 
saben bien, y por eso tiendo a desconfiar en esas 
dietas que la mayor parte de las veces son más bien 
“bajas en gluten”.

Vaya por delante que el gluten no es necesario 
para vivir, y que no pasa nada por no tomarlo, sal-
vo que ya no podemos saber si realmente el sujeto 
tiene enfermedad celiaca o no. La eliminación del 
gluten de la dieta normaliza los análisis y las biop-
sias, por lo que invalida todas la herramientas que 
tenemos para diagnosticar la enfermedad. Cuando 
llego a este punto con este tipo de pacientes, les 
recomiendo que se tomen unas pizzas y unas cer-
vezas a mi salud, de cara a establecer o no un diag-
nóstico fiable… y en general lo agradecen. Muchos 
de estos pacientes tienen otros problemas distintos 
a la enfermedad celiaca, en general más sencillos 
aunque no siempre, y se benefician de recomen-
daciones y tratamientos específicos para cada pro-
blema. La situación puede ser peor cuando uno de 
estos pacientes resulta que efectivamente padece 
enfermedad celiaca, cuyo diagnóstico se retrasa y 

durante mucho tiempo no llega a recibir unas in-
dicaciones adecuadas sobre la dieta ni se hace los 
seguimientos que corresponden.

Otra cosa que hay que tener clara es que con 
mucha frecuencia, cuando cualquier persona eli-
mina el gluten de la dieta (o al menos buena parte 
de él) se encuentra mejor: las comidas que llevan 
gluten suelen ser pesadas y engordan, por lo que 

al hacer la dieta uno tiende a 
hacer mejor las digestiones 
y además pierde peso, por lo 
que suele encontrarse mejor. 
Esto no quiere decir ni mucho 
menos que uno sea celiaco. Ni 
siquiera es la misma situación 
de aquellas personas que de-
nominamos “sensibles al glu-
ten no celiacos”, que son estos 
pacientes cuyos síntomas real-
mente les hacen parecer celia-
cos aunque no seamos capa-
ces de diagnosticarlos con las 
herramientas que tenemos a 
día de hoy.

En definitiva, el diagnóstico de la enfermedad 
celiaca no es excesivamente complejo pero debe 
hacerse bien. El autodiagnóstico es una actitud 
arriesgada que suele traer problemas, ya sea por 
exceso o por defecto. Cuando uno tiene problemas 
digestivos, lo mejor es ponerse en manos de un 
especialista, un gastroenterólogo en el que confíe, 
seguir sus recomendaciones y hacerse las pruebas 
pertinentes en su momento y por su orden. Sólo así 
se llega al diagnóstico de enfermedad celiaca, pero 
también de muchos otros trastornos que pueden 
expresarse de manera parecida.

Dr. Yago González Lama
Servicio de Gastroenterología y Hepatología. 

Hospital Universitario Puerta de Hierro.
Majadahonda. Madrid.

Consultor en Gastroenterología
Clínica d-médical (www.d-medical.com)

El autodiagnóstico 
es una actitud 
arriesgada 

que suele traer 
problemas



MAZORCA - Marzo 2017 27Consulta el listado completo  de alimentos sin gluten en lidl.es/singluten 

Disfruta de pan y repostería sin gluten 
de nuestras marcas exclusivas  

La Cestera, Belbake y Sondey.

Ya disponibles en tu supermercado Lidl
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Cuando hablamos de meriendas in-
fantiles, o de alimentación infantil 
en general el primer mensaje a lan-
zar está muy claro: evitemos los ali-

mentos insanos. Es decir, los productos muy pro-
cesados y ricos en azúcar añadido, sal y/o grasa 
de mala calidad como galletas, bollería, lácteos 
infantiles, cremas de chocolate, cereales azuca-
rados, cacaos solubles, refrescos, carnes proce-
sadas, etc.… Este tipo de alimentos se ofrecen 
con más frecuencia en desayunos y meriendas, 
es por ello que mejorar estas dos ingestas puede 
suponer un cambio sustancial en la salubridad 
de la dieta de los niños.

Este consejo también se aplica, por supuesto, 
a los niños con celiaquía. El hecho de que ac-
tualmente existan en el mercado multitud de 
productos sin gluten que si lo llevan en su ver-
sión tradicional (galletas, panes y bollería prin-
cipalmente) podría llevarnos a pensar que son 
alimentos adecuados para nuestros pequeños. 
Nada más lejos de la realidad: siguen siendo, 
muy ricos en azúcar y grasas de mala calidad. 
Calorías vacías, en definitiva, que no deberían 

formar parte de la dieta habitual de ningún 
niño. Exactamente igual que los productos tra-
dicionales con gluten.

Ni siquiera los panes sin gluten suelen tener un 
perfil nutricional demasiado bueno, aunque no 
llegan al nivel de la bollería y si podrían ser una 
opción de consumo más frecuente.

La recomendación, igual que para los niños no 
celiacos, es optar por la comida real, es decir, 
aquellos productos poco manipulados y cuyos 
ingredientes son fácilmente reconocibles, si es 
que no se trata de una materia prima. Todo ese 
abanico de productos que no contienen gluten 
de forma natural, en lugar de recurrir a los pro-
ductos altamente procesados y de baja calidad 
nutricional, aunque sean sin gluten.

Frutas, frutos secos, lácteos sin azúcar, cereales 
sin gluten sin azucarar, fruta desecada, opcio-
nes proteicas saludables (quesos, conservas de 
pescado mejor bajas en sal y al natural, huevos, 
preparaciones de legumbres como el hummus, 
carnes no procesadas), hortalizas… en resumen, 
alimentos saludables.

Meriendas saludables  
para niños celiacos

Lucia Martínez Argüelles. - Dietista Nutricionista.
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¿Creéis que no es posible planear meriendas sin 
recurrir a las galletas, el bollo o el lácteo azuca-
rado? Pues aquí van unas ideas:

•	 Leche con cereales sin azúcar (copos de maíz 
tostado o arroz inflado) y trozos de fruta.

•	 Tortillas de maíz 100% (tipo mejicanas) 
con queso emmental y tomate a rodajas, 
calentadas en la sartén (quesadillas). O 
con espinacas y queso azul.

•	 Un plátano con un puñado de almendras 
y una onza de chocolate negro de más del 
80% cacao.

•	 Yogur natural con manzana asada, canela y 
pasas.

•	 Palitos de zanahoria untados en hummus.

•	 Fruta de temporada con nueces.

•	 Un huevo cocido y tomates cherry.

•	 Crema de aguacate y atún al natural unta-
da en tortitas de arroz.

•	 Manzana a gajos untada en crema de caca-
huete sin azúcar.

•	 Batido de yogur natural y caqui.

•	 Palomitas caseras con orégano y dos man-
darinas.

•	 Pudding de chía y cacao (leche, cacao y 
semillas de chía) con granada.

•	 Dados de queso manchego y uvas.

•	 Una lata de sardinas o mejillones/berbe-
rechos (sí, ¿Por qué no? ¡Es una opción sa-
ludable!) con un puñado de frutos secos.

Nota: las ideas son con fruta de invierno, pero por 

supuesto cualquier fruta es una buena elección, 

siempre mejor las de temporada.

Pimentón de La Vera “La Dalia”

Especial  para
Tu día a día

Variedades: Dulce, Agridulce o Picante

Variedades: Dulce, Agridulce o Picante
Denominación de Origen Protegida

“Pimentón de La Vera”

100 g • 250 g • 500 g • 1 Kg

Latas

“La Dalia” “El Madroño”

70 g

LA DALIA
Pimentón y Especias

Polígono Industrial «El Pocito», s/n

10400 Jaraiz de La Vera - Cáceres, España (Spain)

Tel.: +34 927 46 01 99  -  Fax: +34 927 46 07 27

E-mail: info@pimenton-ladalia.com

www.pimenton-ladalia.com

Bolsas

D.O.P. “Pimentón de La Vera” Pimentón  Ecológico

70 g • 175 g • 1.750 g 
800 g • 370 g
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La alimentación de una persona deportista 
debe ofrecer un amplio abanico de nutrien-
tes, suficiente en cantidad y calidad. Proteí-

nas, grasas, vitaminas y minerales deben estar todos 
representados. Tal como una persona no deportista 
debe cuidar su alimentación, un deportista, que tiene 
sus necesidades nutricionales aumentadas debido al 
desgaste físico y energético al que esta sometido, to-
davía debe cuidarla más. Un deportista celiaco, para 
cuidar de su salud y su rendimiento físico, debe tener 
en cuenta una serie de premisas respecto a su dieta.

¿Qué debe tener en cuenta un deportista celiaco a 
la hora de elaborar su dieta?

Los carbohidratos representan para el deportista, en 
ejercicios de moderada o alta intensidad, su principal 
fuente energética. Los carbohidratos son especial-
mente abundantes en alimentos tales como cereales 
, legumbres, frutas y algunas verduras y tubérculos. 

Los carbohidratos represetan la principal fuente 
energética para llevar a cabo ejercicios de moderada 
o alta intensidad. Éstos, son digeridos, absorbidos y 
metabolizados por nuestro organismo para poder ser 
aprovechados en forma de glucosa, que también pue-
de ser sintetizada por nuestro organismo a partir de 
otras substancias. Destacar, que estos nutrientes son 
especialmente abundantes en alimentos como cerea-
les, legumbres, frutas, verduras y tubérculos. 

Las proteínas también pueden suministrar energía, 
pero de una manera mucho más lenta y poco eficaz, 
así como las grasas, que son utilizadas en ejercicios de 
baja intensidad.

El gluten es un complejo de fracciones peptídicas 
específicas de ciertas proteínas conocidas como pro-
laminas, que se encuentra en cereales como el trigo 
(glutenina y gliadina), la cebada (hordeína) y el cente-
no (secalina). También podemos encontrar el gluten 
en muchos alimentos procesados, ya qué mediante su 
composición o contaminación cruzada, esta proteína 
puede aparecer en los alimentos menos esperados. 
Para una persona celiaca, rige el principio de “pureza 
composicional”: la presencia de gluten en su alimen-
tación, por pequeña que sea, ya puede desencadenar 
daño en el intestino, por lo que debe evitar su ingesta 
a toda costa.

Los cereales que de forma natural contienen gluten 
en su composición son como ya se han mencionado, 
el trigo, el centeno, la cebada, el triticale, la epelta, el 
kamut y posiblemente la avena. Aunque son pocos ce-
reales, son de una amplia presencia en nuestra dieta, 
por tratarse de alimentos básicos o por formar parte 
de la composición de muchos otros. De hecho, la re-
putada dieta mediterránea tiene en el trigo uno de sus 
alimentos estrella. 

En la dieta de una persona que practique deporte, 
¿cómo podemos aumentar el protagonismo de los 
alimentos más ricos en carbohidratos, excluyendo a 
aquellos donde dicho nutriente viene acompañado de 
gluten? La respuesta es fácil: mediante el conocimiento 
y las buenas elecciones.

Los alimentos sin gluten que nos aportan una bue-
na cantidad de carbohidratos son: Food Composition 
Database, USDA; La composición de los alimentos, 
Ed. Complutense (2004).

Deporte, carbohidratos 
y enfermedad celiaca

Alex Pérez Caballero - Dietista Nutricionista
www.elpiscolabis.com
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por 100 g. Carbohidratos (g.) Proteínas (g.) Grasas (g.) Energía (Kcal)

arroz 86,80 7,60 0,60 361,00

arroz integral 73,40 8,00 2,80 332,00

maíz (harina) 75,70 8,30 2,80 342,00

maíz dulce 20,80 2,70 0,70 100,00

pasta (sin gluten) 78,00 8,30 1,50 363,00

pan (sin gluten) 54,00 2,90 3,00 267,00

teff 73,10 13,30 2,40 367,00

quinoa 64,00 14,10 6,00 368,00

Cereales

plátano 20,00 1,40 0,50 90,00

aguacate 4,70 2,10 16,40 207,00

naranja 9,00 1,20 0,20 44,00

manzana 12,00 0,30 0,30 52,00

Frutas

garbanzos 61,00 18,00 5,00 361,00

letejas 56,00 24,00 1,80 336,00

judías 60,00 19,00 1,50 330,00

soja 30,00 35,00 18,00 422,00

Legumbres

avellanas 6,00 15,00 66,00 675,00

almendras 17,00 20,00 54,00 620,00

Frutos secos

dátiles 73,00 2,20 0,60 306,00

pasas 75,00 3,00 1,30 324,00

Fruta seca

patata 19,00 2,00 0,10 86,00

zanahoria 9,00 1,20 0,30 42,00

tapioca 89,00 0,50 0,00 358,00

Tuberculos y raíces

tomate 4,00 1,00 0,30 22,00

calabaza 5,40 1,30 0,20 24,00

judías verdes 7,00 2,40 0,20 39,00

alcachofa 12,00 3,40 0,30 64,00

Verduras y hortalizas
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Realizar una dieta especial para un deportista 
celiaco no es nada fácil. Nos encontramos con que, 
en general, la oferta alimentaria contiene una canti-
dad de alimentos procesados importante, al mezclar 
diversidad de ingredientes y utilizar procesos en los 
que el gluten puede presentarse de la forma más in-
sospechada. Se recomienda hacer una dieta bien pla-
nificada recurriendo en la menor medida a alimentos 
altamente procesados. Es recomendable asegurarse 
que estos alimentos procesados no contienen gluten. 
Podemos hacerlo buscando en el etiquetado o la lista 
de alimentos editada por FACE.

Los alimentos de referencia para un deportista celia-
co pueden ser el arroz y el maíz. La pasta, un alimento 
emblemático para el deportista, se encuentra en ver-
sión “sin gluten” y a un precio bastante aceptable. 

La quinoa, últimamente muy popularizada, es un 
pseudocereal que también nos ofrece unas atracti-
vas características nutricionales, tales como un alto 
contenido en carbohidratos y una buena cantidad de 
proteína.

El teff es un cereal, de muy pequeño tamaño, cultiva-
do en Etiopía. Es una buena fuente de fibra así como 
de carbohidratos de buena asimilación. Además pre-
senta presenta un elevado contenido de minerales 
como el calcio, hierro, portasio, zinc y magnesio.  

Las legumbres nos abren un fantástico abanico de 
posibilidades. Su riqueza en carbohidratos es innega-
ble, aunque su digestibilidad no sea tan buena como 
la de los almidones que contiene el grano de cereal. El 
aporte de proteínas de este alimento no es nada des-
deñable. Es muy probable que en los próximos años 

este grupo de alimentos alcance la relevancia que se 
merecen, tanto en la elaboración de alimentos proce-
sados como en la cocina doméstica.

Las frutas, con el plátano en primera linea debido 
a su alto contenido en carbohidratos (unos 20 g. por 
cada 100 g.), es un grupo de alimentos que debe es-
tar bien representado en la dieta de un deportista. Su 
riqueza en vitaminas y minerales que contienen las 
concierten también en un alimento clave.

Los frutos secos tienen una densidad nutricional 
muy importante. Su riqueza en grasas le da una carga 
calórica excepcional.

La fruta seca no es más que fruta convencional que 
ha sido sometida a un proceso de deshidratación, con 
la consiguiente concentración en nutrientes. Es un ali-
mento con una riqueza en carbohidratos importante, 
muy útil en la dieta del deportista.

Depende de la disciplina que se practique, de la 
composición corporal y del desgaste energético que 
tengamos, tenemos que adaptar la ingesta de carbo-
hidratos. Para la población en general se aconseja que 
los carbohidratos supongan un 50-60% del aporte 
energético total. Para un deportista se calcula la inges-
ta de una manera diferente, entre 7-12 g. de carbohi-
dratos por kg. de peso corporal y día. En función de 
la fase de la temporada en la que nos encontremos, 
de la estrategia nutricional establecida o de si estamos 
a pocos días de la competición o recuperándonos de 
ella, se modula el aporte de dicho nutriente.

Los carbohidratos (sin gluten) deben estar en la base 
de la dieta del deportista celíaco, sin duda alguna. Por 
salud y por rendimiento.
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ASOCIACIÓN PARA LA DEFENSA DE LOS INTERESES 

DE LOS PACIENTES Y LAS CLÍNICAS DENTALES

El Certificado de Calidad CSD 
está respaldado por un comité formado por 

universidades y sociedades científicas de todo el país 
que avala la odontología de calidad.

compromisodental.org

El objetivo de CSD es dar a conocer
 las clínicas certificadas 

con tratamientos de calidad.

¡Están a tu alcance!

Infórmate en

FACE ha firmado un convenio de 
colaboración con la Asociación 
CSD COMPROMISO Y SEGU-
RIDAD DENTAL, asociación que 
defiende los intereses de los pa-
cientes y la calidad de las clínicas 
dentales y sus profesionales.

Compromiso y Seguridad Dental 
certifica a las clínicas, a través de 
exigentes auditorías de calidad 
realizadas por la empresa SGS, 
garantizando así al paciente la 
calidad y tranquilidad necesaria 
para sus tratamientos.
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Tras una exitosa cuarta edición en Am-
sterdam, Barcelona acogerá los días 
8 y 9 de junio la quinta edición de 
Free From/Functional Food Expo, la 

única plataforma europea dedicada a la indus-
tria profesional de la alimentación saludable. El 
evento llega a Barcelona con todos los actores 
del sector involucrados, que llenarán los pabe-
llones de Fira de Barcelona con los productos 

que mejor combinan gastronomía, dieta y sa-
lud: los productos funcionales y “Free From”.

La feria atraerá profesionales de más de 56 na-
cionalidades entre minoristas, importadores, 
distribuidores, profesionales de la salud y nu-
trición, empresas de alimentación saludable, 
prensa internacional y bloggers especializados. 
Público cualificado de un sector en constante 
crecimiento que buscará en Free From Barce-

El 8 y 9 de junio en Fira de Barcelona, dieta y salud protagonizarán 
esta feria internacional que crece un 25% en expositores este año

Free From/Functional Food Expo  
celebrará su quinta edición en Barcelona

Healthy
Food

Sports
Nutrition

Functional
Food

Free From
Food

5ª EDICIÓN!

EL EVENTO LÍDER EN EUROPA, EN ALIMENTACIÓN FREE FROM Y FUNCIONAL.  
BENEFICIEASE DE ESTE MERCADO EN CONSTANTE CRECIMIENTO.

Non perderlo!

WWW.FREEFROMFOODEXPO.COM/ES

  
  

8-9 Junio 2017 - Barcelona

Free From • Sin glúten • Sin lactosa • Vegano
Sin trigo • Sin leche • Sin ázucar • Sin soja

 Sin conservantes • Sin pesticidas • Sin alcohol
Sin grasas trans • Sin frutos secos • Sin sal

Orgánicos • Sin Aditivos • Sin Huevo

Functional • Barritas Energéticas • Omega 3
Suplementos Para Deportistas • Vitaminas

Proteínas • Probióticos • Snacks de Proteinas
Carbohydrates Shakes • Bebidas Isotónicas

Refrescos Dietéticos • Superalimentos
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lona las últimas innovaciones y tendencias del 
sector, el contacto con potenciales clientes y 
distribuidores y el descubrimiento de nuevos 
productos.

Según Mintel –consultora especializada en ten-
dencias globales de alimentación y bebidas-, 
el mercado Free From en Reino Unido creció 
en el 2015 en 552 millones de euros y se pre-
vé que siga cre-
ciendo hasta un 
43% en 2020, 
en gran medida 
impulsado por 
los productos Sin 
Gluten. Según el 
experto de Min-
tel David Jago, 
esto se debe al 
aumento de per-
sonas que sufren 
alguna alergia o 
intolerancia y al 
auge de estilos 
de vida saluda-
bles son algunas 
de ellas. La con-
sultora también pronosticó el aumento de la 
popularidad de los aperitivos de germinados, 
el uso de cereales antiguos en los productos 
alimenticios y una preferencia por el grano li-
bre de gluten. ”Los productos sin lactosa y 
sin lácteos continúan creciendo por alergias o 

cambios de estilos de vida”. Estos productos 
contarán con un pabellón propio en la feria.

Para celebrar las novedades en alimentos fun-
cionales y “Free From” presentados por pro-
veedores y fabricantes asistentes al salón, la 
feria se otorgará dos premios: el Premio a la 
Innovación y el Premio Newcorner. Ambos su-
ponen un importante reconocimiento a la inno-
vación en esta categoría de productos. 

Ronald Holman, director de Free From / Func-

tional Food comenta sobre la presente edición: 

"El mercado de comida y bebida y alimentos 

funcionales sigue creciendo a un ritmo consi-

derable, y los compradores están obteniendo 

más productos e ingredientes que nunca. Free 

From es una fantástica oportunidad para que 

los expositores pongan sus marcas frente a las 

personas adecuadas. Tenemos  expositores de 

más de 56 nacionalidades y hemos aumentado 

en un 20% el número de marcas que estarán 

en Barcelona, lo que refleja lo mucho que la 

categoría tiene para ofrecer”.

Por qué exponer en Free From:

El 92% de los expositores concretaron nuevos 
negocios para su marca en el salón. El 91% rea-
lizó ventas tras su participación. El 78% se mos-
tró muy satisfecho con la calidad de los asisten-
tes. El 67% de los visitantes acudió al recinto 
para hacer negocios y el 64% en búsqueda de 
innovaciones en la categoría.

La feria 
presentará 

nuevos 
pabellones: 
vegano, sin 
lactosa y el 
dedicado a 

los productos 

sin gluten 
más 

innovadores
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¿Qué son los alimentos funcionales?

Los alimentos funcionales son los que han sido 
desarrollados específicamente para mejorar la 
salud y reducir el riesgo de contraer enferme-
dades. Se consumen como parte de una dieta 
normal, y contienen componentes biológica-
mente activos que ofrecen beneficios para la 
salud y reducen el riesgo de sufrir enfermeda-
des. Entre otros, destacan los alimentos que 
contienen determinados minerales, vitaminas, 
ácidos grasos o fibra alimenticia; los alimentos 
a los que se han añadido sustancias biológica-
mente activas, como los fitoquímicos u otros 
antioxidantes, y los probióticos, que tienen cul-
tivos vivos de microorganismos beneficiosos.

Tipología de productos que podrán encontrar-
se en el salón:

Sin gluten, sin lactosa, veganos, sin trigo, sin 
leche, sin azúcar, sin conservantes, sin pestici-
das, sin alcohol, sin grasas trans, sin frutos se-

cos, sin sal, orgánicos, sin aditivos, sin huevo, 
barritas energéticas, suplementos, vitaminas, 
proteínas, probióticos, batidos de carbohidra-
tos, bebidas isotónicas, refrescos diéticos, su-
peralimentos y productos orgánicos.

Fechas y Horarios 
Jueves 8 de junio y viernes 9 de 

junio 
10:00 - 17:00 hrs.

Recinto
Feria de Barcelona Gran Vía

Av. Joan Carles I, 64
08908 L'Hospitalet de 

Llobregat. 
www.firabarcelona.com 

Expo Busines Communications
Minervum 7444B
4817ZG, Breda
Los Países Bajos

Info@freefromfoodexpo.com
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www.maheso.com

@Maheso_news
www.facebook.com/maheso

GAMA
SIN

GLUTEN
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La Asociación de Celiacos de Extremadura 
(ACEX) lleva casi 20 años realizando un pro-
yecto para ayudar al colectivo de personas 
celiacas saharauis. Este colectivo presenta 

necesidades específicas, puesto que no pueden con-
sumir todos los productos de la canasta básica de ali-
mentos en calidad de ayuda humanitaria que reciben 
del PMA (Programa Mundial de 
Alimentos), debido a que muchos 
de los productos contienen glu-
ten. Aunque el Gobierno Saharaui 
conoce e intenta solucionar esta 
situación, se le presentan grandes 
dificultades al respecto.

La decisión de implementar este 
proyecto, responde a la necesidad 
urgente de dar respuesta a las per-
sonas celiacas. La prevalencia de 
esta patología causada por una in-
tolerancia congénita al gluten, se da 
en todos los lugares del mundo, es 
bastante homogénea, predomina mayoritariamente 
en mujeres y niñas, afectando a todo tipo de razas y 
en el caso de la RASD (República Árabe Democrática 
Saharaui), sufriendo una prevalencia muy alta.

En un estudio realizado en una muestra de 989 niños/
as saharauis refugiados, el pediatra Carlo Catassi y sus 
colaboradores registraron una prevalencia de EC (En-
fermedad Celiaca) del 5,6 % en la población pediátrica 
general, una cifra 5 -10 veces mayor que la registrada 
en países desarrollados, en los que el índice es del 0,5 
-1 %. Esta prevalencia, basada en la positividad de los 
anticuerpos antiendomisiales (EMA) se consideró 
“alarmante” y se atribuyó a una hipotética combina-
ción de factores genéticos, ya que hay mucha endoga-
mia, y ambiental.

Ante esta realidad la Asociación de Celiacos de Ex-
tremadura (ACEX), visitó la zona y decidió cooperar 
con este colectivo a través de diferentes proyectos sub-
vencionados por diferentes instituciones públicas y 
privadas, subvenciones exclusivamente dedicadas a la 
cooperación internacional.

Con este proyecto desde ACEX, pretende garantizar el 
derecho de alimentación de la po-
blación celiaca saharaui, mediante 
el suministro urgente de harina sin 
gluten a 839 personas celiacas (554 
mujeres y 285 hombres). 

El proyecto inició con la adquisi-
ción y envío de harina sin gluten 
para las personas celiacas de los 
campamentos de refugiados sa-
harauis. A continuación, se lleva a 
cabo la recepción de la mercancía, 
descarga y almacenamiento de la 
harina sin gluten en el horno-es-

cuela en coordinación con la Media Luna Roja Saha-
raui y el Ministerio de Cooperación, y posteriormente 
se distribuye la harina sin gluten a los diferentes dis-
pensarios de cada Wilaya (campamento). En ellos, la 
enfermera encargada, reparte la harina entre la po-
blación celiaca saharaui realizando un registro de la 
misma. Con esto, se pretende mejorar los índices de 
transgresión de la dieta sin gluten entre la población 
celiaca, ya que muchas veces ante la ausencia de pro-
ductos aptos para celiacos, la transgreden dañando así 
sus vellosidades intestinales.

       Otra de las actividades que hemos realizado, en 
coordinación con el Departamento de Celiaquía del 
Ministerio de Salud y del programa de Salud Esco-
lar del Ministerio de Salud de la RASD, fue una gira 
de sensibilización de la enfermedad celiaca por las 

Celiacos en los Campamentos  
de personas refugiadas de Tindouf

La población celiaca 
saharaui, ante la 

ausencia de productos 
sin gluten, transgrede 

la dieta dañando 
así sus vellosidades 

intestinales

María Amores. Técnica de Proyectos de Cooperación Internacional de ACEX
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escuelas. El fin era sensibilizar sobre la enfermedad 
celiaca e informar sobre la importancia de seguir una 
correcta dieta sin gluten, así como, las consecuencias 
de transgredirla. Estas charlas iban dirigidas tanto a 
la población escolar en general, como al profesorado, 
a las enfermeras responsables de cada colegio y a los 
propios celiacos.  

Paralelamente, con éste proyecto, ACEX ha realiza-
do también controles de sangre de seguimiento de la 
dieta sin gluten a los niños/as celiaco/as, y así de este 
modo comprobar quienes de ellos estaban realizando 
la dieta correctamente.

Igualmente, se ha fomentado la Participación en las 
Mesas de Concertación y Sensibilización de Salud y 
Nutrición. Primero, la convocada por el Ministerio de 
Salud y MDM (Médicos del Mundo), para coordinar 
las acciones de sensibilización que se desarrollan en 
el ámbito de la nutrición y de la salud en los Campa-
mentos. En ellas hay varios grupos de trabajo desde 
donde surgieron nuevas líneas de actuación para el 
2017. La segunda, convocada por el Ministerio de Sa-
lud, es la Mesa de Concertación de PISIS (Programa 
de Salud Materno-Infantil). Todas ellas para fomentar 
la coordinación y el trabajo en red. 

Como técnico cooperante de la Asociación de Celia-
cos de Extremadura, junto con Angélica Trejo, Pre-
sidenta de ACEX y en calidad de voluntaria, hemos 
coordinado técnicamente el proyecto en terreno y 
su ejecución. Nuestras  funciones han sido garanti-
zar el reparto de la harina sin gluten al colectivo de 
celiacos saharauis; realizar la gira de sensibilización 
de la enfermedad celiaca por las escuelas junto con 

el programa de Salud Escolar del Ministerio de Salud 
de la RASD; apoyar al Departamento de Celiaquía de 
la RASD con el control de peso y talla a los diferentes 
pacientes celiacos, y realizar controles de sangre con 
kits de diagnóstico de la dieta sin gluten a los niños 
celiacos en las escuelas.

También hemos presenciado y trabajado en diversas 
reuniones de coordinación y concertación con dife-
rentes organizaciones.

Según los datos recabados, gracias a la subvención del 
Excmo. Ayuntamiento de Badajoz y Diputación de 
Badajoz para el ejercicio de 2016, se ha podido distri-
buir 3.500 kilos de harina sin gluten a los 839 celiacos 
saharauis, es decir, 4,17 kg por personas durante 1 mes.

La ejecución de estos proyectos tiene una gran impor-
tancia debido a que el colectivo de celiacos saharauis 
es uno de los grupos más vulnerables del país. A pe-
sar de los acuerdos establecidos en las Mesas de Con-
certación de Alimentación, organizadas por la Media 
Luna Roja Saharaui  y Cruz Roja Española y con la 
participación de todos los/as agentes implicados en 
esta área, el dinero invertido en la CBA (Canasta Bási-
ca Alimentaria) cada vez es menor y es difícil alcanzar 
el objetivo de garantizar los 8 kilos de harina sin gluten 
que deberían de estar recibiendo al mes por persona 
para garantizar los nutrientes básicos que necesitan. 
La realidad es, que mientras todas las personas reci-
ben 8 kg de harina de trigo al mes, la persona celiaca 
recibe 4,17 kg  durante  1  mes  al año.  Por consiguiente, 
la persona celiaca acaba transgrediendo la dieta, entre 
otras cosas, porque no tiene el acceso suficiente a la 
harina sin gluten que le permita consumir la base de 
su alimentación: el pan.

Charlas de sensibilización en las escuelas
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Celicidad
mejor blog  

Premios FACE 2016
La primera vez que escuché la palabra 
“celiaquía”, la pronunció mi madre. Fue en 
1997. Yo tenía catorce años y pesaba unos 
42 kilos, mi talla estaba por debajo de la me-
dia, tenía un vientre muy hinchado, llevaba 
toda la vida tomando hierro y no me gustaba 
nada comer. Mi pediatra decía que era una 
niña “poco comedora” y que necesitaba 
aprender a comer. Fue tras un episodio de 
gastroenteritis aguda cuando me derivaron a 
una joven especialista en digestivo que aca-
baba de salir de la facultad y que nada más 
verme pidió una serología. Ésta fue positiva 
y rápidamente siguieron el resto de pruebas. 

Así que un día mis padres llegaron a casa 
y me dijeron que era celiaca. Les recuerdo 
nerviosos mientras intentaban explicarme 
que todos mis síntomas los provocaba una 
proteína llamada gluten, y que este gluten 
estaba en las harinas. ¡Me pareció una no-
ticia excelente! “Así que si no como harinas 
estaré bien? -preguntaba yo con una sonrisa 
de oreja a oreja-.  Mis padres asentían y yo 
no entendía su disgusto. A mí lo único que 
me importaba era volver a estar bien.

 Y es que aunque la información que les ha-
bían dado en la consulta era mínima, sabían 

Lorena Pérez - Celiaca y Fundadora de Celicidad
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que lo de hacer una dieta sin gluten de for-
ma estricta no iba a ser precisamente un ca-
mino de rosas, y menos hace casi 20 años. 

Y es que en algunas cosas no hemos avan-
zado mucho. A finales de los 90 el médico 
después de diagnosticarte celiaquía te re-
comendaba contactar con la asociación de 
celiacos de tu comunidad y ahora ocurre 
exactamente lo mismo. Es decir, los celiacos 
somos enfermos crónicos (no es una expre-
sión bonita pero es la realidad)  a los que 
el sistema deja en manos de las asociacio-
nes casi sin explicarnos el 
tratamiento. Porque decir 
qué cereales llevan glu-
ten y qué cereales no lo 
llevan, no es explicar un 
tratamiento… 

Por suerte las asociacio-
nes sí nos lo explican. Tras 
el diagnóstico mi madre 
contactó rápidamente con 
la Asociación de Celiacos 
del Principado de Asturias 
(ACEPA) y nos ayudaron 
a ponernos en marcha. 
Llegó Mazorca, llegó la 
lista de alimentos (de la 
que no nos separábamos) 
y el número de teléfono de una chica de la 
asociación que nos daba toda la ayuda que 
necesitaban mis padres para poder comprar 
y cocinarme. A este panorama se le añadió 
unos meses más tarde el diagnóstico de mi 
madre, que llevaba muchos años encontrán-
dose mal y visitando especialistas. Y es que 
el Dr. Luis Rodrigo, jefe por entonces de Di-
gestivo en el HUCA, le realizó una prueba 
serológica y genética a toda mi familia y así 
dimos con la solución a los problemas de mi 
madre, a sus 37 años. 

Así que dos celiacas en casa, constantes 
viajes a Oviedo (vivíamos en Cangas del 
Narcea, a 100 kilómetros) para llenar la des-
pensa, y el bolsillo que se resentía. Pero al 
menos ya sabíamos lo que nos pasaba y las 
dos comenzamos a mejorar. Desaparecieron 
las anemias de ambas, mi vientre volvió a su 
estado normal, empecé a comer mejor, crecí 
(aunque ya poquito), desaparecieron algu-
nos problemas de piel que había tenido y 
lo mismo para mi madre. Realmente lo más 

complicado de la celiaquía es precisamente 
llegar al diagnóstico. Y por desgracia es algo 
que sigue ocurriendo a día de hoy. 

El infradiagnóstico sigue siendo muy eleva-
do y son muchos los médicos que siguen 
mostrándose reticentes a ciertas pruebas. La 
celiaquía es una enfermedad muy frecuen-
te con síntomas muy variados y difusos que 
afectan no sólo al aparato digestivo,  más 
bien al revés,  son más habituales los sín-
tomas extradigestivos (ginecológicos, de la 
dermis, huesos, problemas de tiroides, pro-

blemas neurológicos…) 
con los que se manifiesta 
la celiaquía. Así que, el 
problema que teníamos 
los celiacos hace 20 años 
sigue vigente hoy en día, 
pero nosotros podemos 
aportar nuestro granito de 
arena. 

Y es que la celiaquía re-
quiere de predisposición 
genética para desarro-
llarse, y por eso nuestros 
familiares pueden tener 
también esos genes com-
patibles con la celiaquía. 
Así que no estaría de más 

insistir en ello y que cuando llega un diag-
nóstico a una casa, los familiares directos o 
aquellos que presenten síntomas, se lo co-
menten a su médico.  

Por suerte, otros problemas que existían 
hace 20 años ya no existen, o son menos 
problemas. A día de hoy encontrar alimentos 
aptos es mucho más fácil y estos han logra-
do una calidad, un sabor y una textura, que 
los que comíamos sin gluten hace bastantes  
años casi ni nos lo creemos. 

El tema de los precios sigue siendo una lu-
cha. Todos los años FACE publica una com-
parativa entre la cesta de la compra con glu-
ten y sin gluten, y aunque la diferencia se va 
acortando poco a poco, aún sigue siendo 
muy elevada. Personalmente entiendo que 
nuestros productos son más caros porque las 
materias primas son más caras y requieren 
ciertos controles que lo encarecen, pero lo 
que no puede ser es que la Administración 
siga negándose a costear un tratamiento 
para una enfermedad crónica que en muchas 

La primera vez que 
escuché la palabra 

“celiaquía”, la 
pronunció mi madre. 

Fue en 1997. Yo 
tenía catorce años y 

pesaba unos 42 kilos, 
mi talla estaba por 
debajo de la media
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ocasiones afecta de manera muy grave a la 
economía de una familia. 

Otro punto en el que hemos mejorado es en 
el del ocio. Salir a comer fuera de casa tam-
bién es más fácil. Hay más restaurantes y más 
conciencia sobre nuestro problema. Existen 
desde hace años restaurantes geniales en 
los que podemos sentarnos a disfrutar de 
una comida sin gluten segura, como es Casa 
Niembro, en Asturias, ganador del Premio 
FACE 2016 y también nuestro número 1 en 
el Ranking de Celicidad. 

Pero aunque gracias al trabajo constante de 
las asociaciones hemos avanzado un mon-
tón, aún queda mucho por hacer. Y desde 
Celicidad queremos aportar nuestro granito 
de arena. El año 2017 empieza con un mon-
tón de proyectos nuevos y otros que con-
tinúan. Junto con mi compañero Juan Luis 
Quirós, Celicidad, seguirá difundiendo a 
través de nuestra web y de distintos medios 
de comunicación en los que colaboramos. 
Seguiremos trabajando junto a Mario Díaz, 
Presidente de Celicalia en el programa de ra-
dio Celiacos en Directo que emitimos desde 
Maná cada dos viernes a través de Youtube. 
Por él pasan profesionales del mundo de la 
salud, celiacos, blogueros y por supuesto las 

asociaciones para que podamos ver desde 
diferentes ángulos y perspectivas el mundo 
de la celiaquía. 

En febrero estaremos en varios colegios as-
turianos con peques, padres y profes, ha-
blando sobre celiaquía y sobre la importan-
cia de llevar una dieta sin gluten estricta, sin 
transgresiones. Y en mayo organizaremos 
las II Jornadas Cangas Sin Gluten, también 
en Asturias, en las que habrá charlas, show-
cookings, actividades para niños y restaura-
ción apta de primera. Mucho trabajo, pero 
muchas más ganas de ayudar y contribuir, 
y hacer que todos aquellos que comienzan 
en este mundo sin gluten lo tengan más fácil 
que los que pasamos por ello hace ya unos 
años, en una época en la que decir que eras 
celiaco daba lugar a respuestas como “¿celi 
qué?, ¿celiático? ¿celimaniaco? ¿entonces tú 
no puedes comer?” 

Gracias al trabajo de las asociaciones y a la 
aportación de todos las personas celiacas, 
hoy ya no ocurre eso. Hoy todos conocemos 
a uno, dos o quince celiacos, sabemos qué 
es el gluten y sabemos que somos personas 
con limitaciones a la hora de comer, pero 
que podemos llevar una vida normal, sana y 
feliz. Cada vez será más fácil, pero hay que 
seguir sumando.

Lorena con el Premio de FACE al fondo.
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Aún no existen píldoras 
milagrosas contra 

 la enfermedad celiaca

Desde que me diagnosticaron la 
enfermedad celiaca, hace 13 años, 
siempre he escuchado noticias so-
bre la investigación de una supues-

ta píldora para personas celiacas. Una píldora 
que nos permitiera comer gluten a los celiacos 
evitando los daños que este pudiera causar en 
nuestro organismo. Recientemente parece que 
son varias las empresas que están empezando a 
comercializar este tipo de productos “milagro-
sos” en nuestro país.

Me gustaría compartir con vosotros una histo-
ria personal que me ha ocurrido recientemente. 
Viajé a Estados Unidos para realizar un curso 
de formación. Aterricé un sábado y empezaba 
las clases el siguiente lunes. El domingo busqué 
por internet algún restaurante que ofrecieran 
platos aptos para celiacos. Descubrí un restau-
rante mexicano en el que indicaban que ofre-
cían platos gluten-free, por lo que me encantó la 
idea de comer allí y me decidí a ir. Al llegar al 
restaurante me identifico como celiaca, pregunto 
si ofrecen platos sin gluten, incluso digo que soy 
“alérgica al trigo” porque en Estados Unidos tie-
nen un concepto equivocado de la enfermedad 
celiaca. En general, no saben bien lo que es un 
celiaco, únicamente distinguen entre “sensible 
al gluten”, que para ellos es la persona que de-
cide seguir una dieta con productos sin gluten 
pero que le da igual la contaminación cruzada 
por gluten; y el “alérgico al trigo”, que son los 
que siguen una dieta estricta sin gluten. Conste 
que ambos conceptos son erróneos. Tanto una 

persona celiaca como una diagnosticada con 
sensibilidad al gluten deben seguir una dieta es-
tricta sin gluten para mantener su salud.

El personal del restaurante al principio pone 
cara de no saber qué les estoy contando, se pre-
guntan unos a otros y me enseñan un paquete de 
tortillas mexicanas sin gluten. Bien, eso lo pue-
do comer, pero insisto en preguntar por el res-
to de ingredientes que utilizan y me comentan 
que todos son productos naturales. Después del 
interrogatorio les pido unas tortillas sin gluten. 
Me sirven las tortillas, empiezo a comerlas y de-
tecto un sabor extraño, no fui diagnosticada con 
celiaquía hasta los 28 años por lo que reconozco 
aún el sabor del trigo. Las tortillas eran de trigo, 
por lo cual fui al camarero a informarle del grave 
error que habían cometido. El camarero no sabe 
qué decir, sólo disculparse. En momentos, así 
como celiacos nuestros deber es dejar una recla-
mación formal en el establecimiento, para que 
quede constancia del fallo que han cometido. 

¿Qué podía hacer ahora? El gluten estaba en mi 
interior y no tardaría en hacerme daño. ¡Y al día 
siguiente empezaba 12 horas de clase al día du-

Maika Jiménez - Celiaca y Presidenta de Madrid Sin Gluten
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rante 5 días seguidos! ¡Y lo iba a pasar en el baño! 
Me fui corriendo a una farmacia para comprar 
algún medicamento para paliar los síntomas, 
algo que me aliviara para poder asistir a clase. 
Mi sorpresa fue cuando el farmacéutico me 
mostró una gama de pastillas que decían calmar 
el efecto del gluten en intolerantes, pero que en 
ningún caso sirve para personas celiacas. ¿Estas 
son las pastillas milagrosas? Cada una tiene una 
composición distinta. Las compré todas y me las 
traje a España para analizarlas. Y el resultado es 
que ninguna ha pasado los controles sanitarios 
y farmacológicos que demuestren que hacen lo 
que dicen hacer, por lo tanto, si comes gluten, el 
gluten te hará daño, aunque no tengas síntomas 
externos de ese daño y a largo plazo pueden sur-
gir las consecuencias en tu salud.

Ojalá funcionaran, ojalá algún día encuentren 
de verdad una solución a la enfermedad celiaca. 
Pero esa cura, vendrá avalada por las autorida-
des competentes en Salud, Sanidad y Farma-
cia. Hasta entonces, debemos seguir una dieta 
estricta sin gluten, evitando transgresiones y 
aprendiendo a vivir con esta condición. En mi 
opinión personal, tomar una píldora, aunque 
esta funcionara, tampoco es la solución. 

Los expertos no recomiendan 
este tipo de suplementos para 
hacer frente a la enfermedad 

celiaca ya que aún no está 
demostrada su efectividad.

91 818 83 00 | www.emcesa.com

PRODUCTOS CÁRNICOS
Elaboración de

Emcesa tiene un compromiso con la seguridad alimentaria;
todos nuestros elaborados cárnicos están incluidos en
el listado libre de gluten que publica la Federación de
Asociaciones de Celíacos de España (F.A.C.E.)
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Alicia S. Sequeira  
se entrena para su siguiente reto

El 15 de enero comenzó una cuenta atrás muy espe-
cial para Alicia, promotora de la iniciativa Deporte 
Sin Gluten, a la que algunos ya conoceréis por el ar-
tículo que se publicamos en la revista Mazorca de Na-
vidad. En 15 semanas va a prepararse física y mental-
mente para su primera maratón de MTB (ciclismo de 
montaña). 120 km a través del desierto de Monegros, 
Huesca, recorrido que confía poder acabar este año. 
El año pasado, por motivos de seguridad debido a un 
fortísimo viento, la organización cerró la ruta más lar-
ga a cientos de participantes y tuvieron que desviarse 
a otra más corta, de 80 km.

Este año cuenta de nuevo con el apoyo de su entre-
nadora y compañera de aventuras, Eva Pausa ("Eva 
te Entrena" en redes sociales) y, como novedad, el de 
Restaurantes Artemisa, localizado en Madrid con car-
ta 100% sin gluten y vegetariana. Acontinuación nos 
cuenta cómo está siendo su preparación para su reto 
del año.

Le preguntamos por su rendimiento en el primer 
mes de preparación, y comenta que está siendo difícil 
llegar a un punto óptimo de rendimiento y concentra-
ción. "Diciembre fue un mes intenso, mucho trabajo, 
comida y cena rápida, poco entrenamiento y moti-
vación, altibajos personales." Así que ha dedicado 
las dos primeras semanas de enero a una especie de 
"pretemporada". Pasada esta fase, se siente más fuerte 
y más centrada.

Además de bici de montaña, Alicia practica triatlón. 
Entrena cuatro o cinco veces por semana, "según lo 
motivada que esté", dice sonriendo. En el Club Tritón 
del Pardo le ayudan a mejorar su técnica de carrera y 
natación. Con Eva, su entrenadora desde hace ya dos 
años, trabaja la fuerza y la explosividad en circuitos 
de entrenamiento funcional dos veces por semana. A 
esto hay que añadir la salida de fin de semana con la 
bici y una extra de "rodillo" en casa. "Se trata de un 
invento muy curioso: una estructura sujeta tu bici, que 
rueda sobre un apoyo que gira y ofrece resistencia. 
Muy recomendable para complementar o para quien 

va justo de tiempo o no le gustan las sesiones masifi-
cadas de spinning en los gimnasios". 

Su entrenamiento ha evolucionado con el tiempo. 
Ha pasado de centrarse en ganar masa muscular, 
como era su objetivo, a trabajar una mezcla de fuer-
za-resistencia e intentar mantenerse en cierta medida, 
lo que es complicado debido a la alta carga de ejerci-
cio aeróbico. En otras palabras, ser más atlética y po-
tente sin adelgazar de manera alarmante.

Desde un punto de vista nutricional, a pesar de no 
seguir una dieta específica, busca la calidad y los be-
neficios de una dieta vegetariana. Además, consume 
diariamente productos de la línea vegana de NutriS-
port, con muy buenos resultados. En su página de 
Facebook, Deporte sin Gluten, comparte impresiones 
del testeo que hace de diversos productos, y orienta a 
deportistas celiacos a la hora de encontrar proteínas, 
geles o barritas sin gluten, o dirigirse a empresas pro-
ductoras para recibir información. "Cada vez son más 
las marcas interesadas en producir una gama sin glu-
ten, y trabajamos con ellas para que puedan incluirse 
en la Lista de Alimentos de FACE, máxima garantía 
para el colectivo de celiacos".

Al preguntarle cuál es su objetivo para el segundo 
mes de entrenamiento, Alicia nos contesta: "dormir 
más, entrenar con mayor intensidad... ¡y que no me 
venza la pereza el fin de semana!". Le deseamos suerte 
y esperamos que en la próxima entrevista nos cuente 
que entrena cinco veces por semana.

* FACE no se hace responsable de las marcas recomendadas en este artículo.
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LA COMPRA ANUAL  
DE UNA PERSONA CELIACA  

VALE 1040 € MÁS AL AÑO RESPECTO  
A UNA PERSONA NO CELIACA

La Federación de Asociaciones de Celiacos 
de España (FACE) ha elaborado el “Infor-
me de Precios de productos específicos sin 
gluten 2017” cuyo objetivo es conocer con 

carácter semanal, mensual y anual, el gasto extra que 
supone para una persona celiaca el hecho de seguir 
una dieta sin gluten. El informe de precios muestra la 
diferencia económica entre la cesta de la compra de 
una persona que padece la enfermedad celiaca, y por 
lo tanto debe llevar una dieta sin gluten, respecto de 
otra persona no celiaca.

El estudio se ha realizado ba-
sándose en una dieta de 2000 
a 2200 calorías, siendo esta la 
ingesta aproximada de calorías 
que recomiendan los expertos 
para adultos sanos. Estos reque-
rimientos pueden ser distintos en 
niños, adolescentes, personas con 
actividad física elevada, ancianos 
o personas con determinadas pa-
tologías.

El estudio revela que la cesta 
de la compra de una persona que 
padece la enfermedad celiaca se 
encarece en 1040 € anuales. A pesar del aumento de 
personas celiacas y el aumento en la compra de pro-
ductos sin gluten por otro tipo de consumidores, la 
bajada sufrida por los productos sin gluten continúa 
siendo insuficiente. 

El crecimiento en la venta de productos sin gluten 
ha conseguido rebajar la cesta de la compra de las 
personas celiacas casi 400 € desde 2009, pero sigue 
siendo deficiente, ya que perjudica la economía fa-
miliar de las personas que padecen esta enfermedad. 
Además, al ser una enfermedad genética en una mis-
ma unidad familiar puede haber más de un miembro 
celiaco incrementándose así más aún si cabe este cos-
te. Existen casos de familias con hasta 4 ó 5 miembros 
celiacos, teniendo que multiplicar este sobre coste y 
teniendo serias dificultades para hacer frente a esta 
dieta-tratamiento.

Cabe destacar que las personas que soportan es-
tos gastos extraordinarios no reciben ningún tipo de 
bonificación ni subvención estatal, solución que sí se 
contempla en la mayor parte de los países de la Unión 

Europea, entre ellos Italia, Francia y Reino Unido. 
Actualmente, en algunas Comunidades Autónomas 
gracias a las diferentes asociaciones, ya se dan algún 
tipo de ayudas, bien en forma de lotes de productos 
alimentarios o económicas. Existen asociaciones que 
ofrecen lotes de productos sin gluten para familias con 
bajos recursos como son ACEX (Asociación de Celia-
cos de Extremadura), ACET (Asociación de Celiacos 
de Tenerife), ASOCEPA (Asociación de Celiacos de 
las Palmas) y ACEME (Asociación de Celiacos de Me-
lilla) entre otras. Las ayudas económicas son más es-

casas. El año pasado por ejemplo 
sólo se ofreció ayuda económica a 
las personas celiacas de Vizcaya. 
Desde las asociaciones y desde 
FACE se traslada a las Adminis-
traciones Públicas las carencias 
que existen al respecto, en compa-
ración a otros países vecinos. No 
obstante, para aquellas personas 
que presenten el informe de una 
trabajadora social que describa 
las condiciones económicas des-
favorables, se les exime de pagar 
cuota de socios y si se tiene la 
capacidad, se les suministra pro-

ductos sin gluten de manera gratuita, dependiendo de 
las subvenciones y ayudas a las que puedan optar las 
diferentes asociaciones.

En las últimas elecciones todos los partidos políti-
cos se comprometieron a buscar algún tipo de solu-
ción a este problema que sufre el colectivo de celiacos. 

El presidente del Gobierno, Mariano Rajoy, se com-
prometió, en un vídeo de campaña, a trabajar para 
que las personas celiacas puedan comprar productos 
sin gluten al mismo precio que el resto, sin que les su-
ponga un sobre coste. “Somos conscientes de que esto 
supone un coste añadido y vamos a hacer cuanto esté 
en nuestra mano para intentar que eso deje de ser así” 
concluyó antes de las elecciones. No obstante, la reali-
dad muestra que a día de hoy esta problemática sigue 
sin resolverse. Desde FACE pedimos por favor a los 
políticos que se enfrenten a este problema, cumplien-
do así con las propuestas realizadas. El estudio que El 
Defensor del Pueblo remitirá a las Cortes Generales 
y a las Administraciones competentes abordará esta 
problemática, e intentará buscar una solución.

El estudio que El 
Defensor del Pueblo 
remitirá a las Cortes 

Generales y a las 
Administraciones 

competentes abordará 
esta problemática
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Las personas celiacas de 
Melilla pueden optar a 

ayudas para hacer frente 
al alto coste de la dieta 

sin gluten

Las familias de Melilla con uno o más miem-
bros celiacos podrán beneficiarse ya de ayudas 
económicas destinadas a la compra de alimentos 
específicos sin gluten. Para ser beneficiario de la 
ayuda tendrán que cumplirse los siguientes re-
quisitos:

•	 Uno de los miembros de la unidad familiar 
deberá poseer el diagnóstico de la enferme-
dad celiaca.

•	 Acreditación del empadronamiento en la 
ciudad de Melilla con una antigüedad míni-
ma de tres años de la persona diagnosticada 
de esa enfermedad.

El plazo de presentación de las solicitudes, jun-
to con la documentación exigida fue de 20 días 
naturales a partir del 6 de diciembre.  Las ayudas 
oscilan, dependiendo de los ingresos de los peti-
cionarios, entre los 350 y los 1.000 euros, siempre 
y cuando cumplan con los requisitos de la convo-
catoria publicada por la Ciudad en el BOME del 
6 de diciembre.

Desde FACE queremos agradecer la gran labor 
que están desarrollando los voluntarios y volun-
tarias de la Asociación de Celiacos de Melilla 
para mejorar la calidad de vida de las personas 
celiacas en su comunidad autónoma, recordando 
que son personas celiacas o familiares de celiacos 
que prestan su tiempo de manera totalmente al-
truista.

Premios FACE 2016

EL sábado 26 de noviembre de 2016, se entre-
garon los premios FACE 2016. FACE creó estos 
premios como reconocimiento al trabajo y com-
promiso de personas y empresas de diferentes 
sectores con el colectivo de celiacos. Para la Fe-
deración y las diferentes asociaciones de celiacos 
que la forman es muy importante que se siga in-
vestigando sobre enfermedad celiaca y dieta sin 
gluten, así como que las empresas de alimenta-
ción y restauración sigan mejorando en calidad y 
seguridad alimentaria. Los premios que se entre-
garon ese fin de semana y sus categorías fueron 
las siguientes:

Premio de reconocimiento al mejor pro-
yecto de investigación. Técnica para la de-
tección del gluten. Grupo de Electroanálisis del 
departamento de Química Física y Analítica de la 
Universidad de Oviedo. – Profesora María Jesús 
Lobo Castañón y su equipo. Han desarrollado 
una nueva técnica que abarata y mejora la detec-
ción del gluten en alimentos. Esta tecnología es 
fruto del trabajo que el grupo de Electroanálisis 
del Departamento de Química Física y Analítica 
puso en marcha en 2010 y puede ser de utilidad 
para que tanto la industria alimentaria como las 
autoridades sanitarias incrementen la seguridad 
alimentaria para los enfermos celiacos. Podemos 
leer un reportaje al respecto en este número de la 
revista (página 20).

Premio a mejor restaurante con conve-
nio con alguna asociación perteneciente a 
FACE. Sidrería Casa Niembro. Asiego. Astu-
rias.

Premio a mejor empresa de alimentación 
sin gluten. Gullón. La colaboración de Gu-
llón con FACE se remonta a hace más de 15 años 
cuando desde la sede de FACE, en el edificio Es-
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paña,  propusieron a Gullón desarrollar galletas 
sin gluten al alcance de todos. Esta petición se 
atendió con responsabilidad y bajo el conven-
cimiento de cubrir la necesidad de un colectivo 
minoritario en aquella fecha, donde la oferta era 
muy  limitada. A partir de entonces desde I+D de 
Gullón se desarrollaron las primeras galletas sin 
gluten. Durante este tiempo la compañía ha evo-
lucionado y crecido en dimensión, siempre con 
el objetivo de ofrecer galletas más saludables, el 
cuál se ha hecho extensivo a las galletas sin glu-
ten, incorporando, por ejemplo, aceite de girasol 
alto oleico, una clara evolución hacia galletas con 
mejores perfiles nutricionales. Unido a lanza-
mientos como unas galletas para niños sin glu-
ten, pero además sin lactosa, sin huevo, ni frutos 
secos; siempre pensado en atender las necesida-
des de personas celiacas. También desarrollando 
galletas sin gluten y sin azucares añadidos como 
los Chip Choco. Siempre con la colaboración de 
FACE y garantizando los requisitos necesarios.

Premio al mejor Blog Sin Gluten. Celici-
dad. Una plataforma especializada en enferme-

dad celiaca y dieta sin gluten, fundada en mayo 
de 2015 por el ingeniero Juan Luis Quirós y la 
periodista Lorena Pérez. En este número los lec-
tores podrán disfrutar de un reportaje sobre los 
mismos (página 40).

Premio a mejor cadena de Restauración 
con convenio con FACE. Grupo Vips: Vips, 
Fridays, Ginos. Este galardón reconoce el com-
promiso de Grupo Vips con el colectivo de celia-
cos y la nueva oferta sin gluten presentada en 
2016 en los restaurantes VIPS y GINOS, que han 
renovado y ampliado su oferta sin gluten, y FRI-
DAYS, que estrena este año su carta para perso-
nas celiacas. El equipo de Innovación y Calidad 
de VIPS, GINOS y FRIDAYS ha desarrollado 
durante casi un año la nueva oferta sin gluten, 
creada a partir de las sugerencias de sus propios 
clientes celiacos.

Premio de reconocimiento al proyecto de ACE-
COVA en las escuelas, mediante el cual desde 
la Asociación de Celiacos de la Comunidad Va-
lenciana se ha realizado un proyecto de sensibiliza-
ción sobre enfermedad celiaca y dieta sin gluten a 
los alumnos de primaria. 

Suministramos sonrisas.
Creamos concienciación

Mas info:

+34 918 797 855
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FACE presente en el  

V Congreso de la SEEC

La SEEC (Sociedad Española de En-
fermedad Celiaca) está integrada por 
especialistas y personas interesadas 

pertenecientes a grupos clínico-asistenciales 
y de investigación, asociaciones de pacientes y 
empresas. Su objetivo es promover la comuni-
cación y difusión de la EC, y el intercambio de 
ideas para profundizar en el conocimiento tanto 
de sus bases biológicas como de los aspectos clí-
nicos, diagnósticos y terapéuticos, y de preven-
ción; así como en el desarrollo y mejora de pro-
ductos alimenticios que favorezcan la calidad de 
vida de los pacientes.

La SEEC se propone realizar cualquier activi-
dad que favorezca o facilite el cumplimiento de 
estos objetivos, desde la promoción y organiza-
ción de campañas de prevención, divulgación y 
educación sanitarias, así como el patrocinio de 
reuniones, cursos, estudios e investigaciones; el 
establecimiento de relaciones con organismos 
científicos, culturales, o sociedades afines; hasta 
la institución de relaciones con empresas de de-
sarrollo tecnológico y de alimentación.

Se han constituido varios Grupos de trabajo 
especializados: Estrategia; Docencia y divul-
gación; Enfermedad Celiaca del Adulto; Pre-
vención y terapia; Epidemiología y estudio de 
prevalencia; Alimentos sin gluten y técnicas de 
detección; e Inmunogenética de la Enfermedad 
Celiaca.

La SEEC pretende convertirse en un foro esta-
ble en la que todas las personas implicadas en-
cuentren un lugar abierto, permeable y que sea 

reflejo de un enfoque real de la enfermedad.

En el V Congreso de la SEEC se trataran temas 
como:

•	Genoma no-codificante asociado con 
la susceptibilidad para la enfermedad 
celiaca

•	Alimentos sin gluten y métodos de 
detección

•	Pan saludable

•	Uso de marcadores no invasivos para el 
seguimiento de la dieta sin gluten

•	Avances para la mejora de la calidad 
aromática del pan sin gluten

•	Enfermedad celiaca del adulto

•	Enteropatía por olmesartán

•	Prevención y Terapia

•	¿La EC que no responde a la DSG es 
siempre enfermedad celiaca refractaria?

•	Diagnóstico

•	Citometría de flujo en el diagnóstico 
de enfermedad celiaca: el linfograma 
intestinal

•	Pruebas de provocación controladas en el 
diagnóstico diferencial de la enfermedad 
celiaca

•	Depósitos subepiteliales de anticuerpos 
anti-transglutaminasa tisular IgA en la 
enfermedad celiaca

•	Enfermedad celiaca en la infancia y en la 
adolescencia
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Coeliac Youth of Europe, CYE, la 
Asociación de jóvenes celiacos de 
Europa, está trabajando en el desarrollo 
de su proyecto anual de 2017. Este 

año pretenden construir lazos entre los países 
europeos para apoyar y hospedar a jóvenes 
celiacos. Este proyecto está siendo desarrollado 
con la colaboración de todas las asociaciones de 
jóvenes celiacos de Europa, incluida FACEjoven.

Sobre el proyecto

El objetivo es crear una red de personas 
celiacas (familias, jóvenes, parejas, estudiantes 
etc.) que estén interesadas en acoger o ayudar 
a jóvenes celiacos de edades comprendidas 
entre 18 y 30 años. El proyecto está orientado 
a realizar intercambios, encontrar familias 
dispuestas a acoger o simplemente apoyar a los 
celiacos que viajen o estudien fuera, realizando 
recomendaciones de forma que reciban una 
ayuda directa para aprovechar al máximo su 
experiencia en el país, sin estar continuamente 
preocupado por la dieta sin gluten. 

El problema

Este tipo de información se puede obtener a 
través de diferentes páginas webs, el problema 
es, que no abarcan necesidades específicas como 
puede ser la dieta sin gluten. Al igual que la mayor 
parte que se encuentra en blogs o comentarios a 
modo de recomendación no siempre son útiles, 
ya que pueden ser diferentes según la experiencia 
de cada persona.

Algunas plataformas online como Airbnb y 
Couchsurfing son conceptos que últimamente 
están en auge y suelen ser una oferta atractiva a 

la hora de viajar y hospedarse 
en la casa o apartamento de una 

persona desconocida por el hecho de 
conseguir recomendaciones de una 
persona más cercana. Sin embargo, una vez más, 
volvemos al problema de la dificultad de recibir 
consejos cuando hay necesidades específicas en 
cuanto a la alimentación.

La propuesta que se realiza desde CYE se basa en 
crear una red de este estilo, en la que los usuarios 
pudiesen añadir información en la descripción 
dónde se podrían aportar algunos consejos sobre 
el mundo gluten-free en su ciudad; pero también, 
poder entrar en contacto directamente a través 
de un comentario, preguntando cualquier cosa 
que necesitemos. 

La Solución

CYE propone ofrecer este tipo de servicio o 
información creando una plataforma propia a 
través de su página web, donde las personas 
celiacas pueden encontrar otras personas en 
su misma condición, que están interesadas 
en hospedar jóvenes celiacos. Así como, 
organizaciones de países europeos que ofrecen 
ayudas para ello. Al mismo tiempo, contactaremos 
con las asociaciones para intentar concienciar 
cada vez más a la población sobre la enfermedad 
celiaca al salir fuera de casa. 

FACEjoven confía plenamente en este proyecto 
ya que, todos tenemos la ilusión de conseguir 
hacer más fácil la vida de las personas celiacas, 
ya que este proyecto es, una forma más de abrir 
camino rompiendo barreras e inseguridades. 

Si quieres colaborar en este proyecto como 
voluntario, puedes ponerte en contacto con 
FACEjoven o CYE. A través de sus páginas webs 
o redes sociales:

www.facejoven.org www.cyeweb.eu

María van der Hofstadt Rovira y Beatriz Garre Picazos
CYE Spain                                                        

CYE ANNUAL 
PROJECT 

2017

http://www.facejoven.org
http://www.cyeweb.eu
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Las jornadas FACEjoven son un evento que 
organiza esta asociación juvenil cada dos años, 
para difundir información sobre enfermedad 
celiaca y dieta sin gluten así como, promover 
la comunicación y el debate sobre esta condi-
ción entre los jovenes celiacos de nuestro país.  

Se realizó una vez más en la sede de la Fun-
dación ONCE. Para comen-
zar los asistentes recogieron 
las acreditaciones y toda la 
documentación que entre-
gaban los organizadores. 

Acto seguido, empezaron las 
jornadas con las charlas in-
formativas: primero, con la de 
María Caballero (Nutricionista 
y Delegada de FACEjoven de la 
Asociación de Celiacos de Ara-
gón) y María van-der Hofstadt 
(Farmacéutica, Secretaria de 
FACE y FACEjoven), que hicieron una ponen-
cia sobre las verdades y mentiras que hay alre-
dedor de la dieta sin gluten. Esta información 
resulto de gran interés para los asistentes, por-
que todos hemos oído eso de “soy celiaco pero 
poco” o lo de “la nieta celiaca del dueño de ...”. 
Las ponentes desmontaron mitos de ese tipo y 
nos enseñaron muchas cosas más, porque siem-
pre hay nueva información, avances y cambios 
que como celiacos debemos saber. También 
fue una gran oportunidad para resolver du-
das que fueron surgiendo durante la ponencia. 

Al finalizar, realizaron una pausa para el 

café, donde aprovecharon para probar mu-
chos productos sin gluten de hornos artesanos 
de Madrid que colaboraron con las Jornadas 
de FACEjoven, como palmeritas, cupcakes, 
galletas, bizcochos,… (sin duda, otra de las 
cosas buenas que tienen estas jornadas es la 
cantidad de comida que hay, toda buenísi-
ma, y ¡sin miedo a la contaminación cruzada!). 

A continuación, se realizó 
un taller de cocina con Ma-
teo Sierra (Chef celiaco que 
seguro que todos conocéis). 
Se centró en realizar varias 
recetas de pan. El taller fue 
muy interesante y didáctico, 
ya que enseñó muchas cosas 
sobre cocina y dio unos cuan-
tos consejos para hacer pan o 
brioche. Es una suerte poder 
aprender de la mano de un ex-
perto como Mateo que resol-

vió las dudas de todos encantado e hizo parti-
cipar a los asistentes durante todo el proceso.

Después del taller con Mateo, llego el momen-
to de comer (más), los organizadores prepararon 
una estupenda comida con pizzas, ensaladillas, y 
muchísimos más productos (ahora salados) que 
probar. En cuanto terminó la comida, continua-
ron las ponencias. Fue el turno de Sergi Gordillo 
quien explicó los nuevos avances en la monito-
rización de la dieta sin gluten basándose en los 
GIPS, y como funcionan a niveles internos que 
se desconocen  y de Santiago Alberich, viajero 
incansable, que contó todas sus aventuras en los 

III Jornadas FACEjoven

Madrid, noviembre 2016

Las jornadas y 
las convivencias 

son una gran 
oportunidad para 

los jóvenes celiacos 
para conocerse 

entre ellos
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diferentes países en los que ha estado (y no son 
pocos). Transmitió en todo momento que una 
alergia o intolerancia (o varias a la vez) no son 
ningún impedimento para hacer lo que real-
mente nos gusta, para viajar, para conocer mun-
do, para tener nuevas experiencias, pero que es 
muy importante que no olvidar llevar en la ma-
leta las “Celiac travel card” y el sentido común. 

Después de escuchar a Santi, era el momento 
de merendar, una fantástica degustación de la 
mano de Celicioso, y cuando se terminó, empezó 
la recta final del día con la charla de la Dra. Izas-
kun Martín-Cabrejas, que explicó el trabajo que 
realiza FACE en el campo de la restauración y 
cómo funcionan los convenios que se establecen 
con las franquicias, qué se les exige y porqué hay 
que llevar tanto cuidado con la información que 
encontramos en algunas webs y aplicaciones. 
Para terminar el día; Juan Carlos García, “Juanky” 
(Presidente de FACE Joven), habló de CYE 
(Coeliac Youth of Europe), como funciona, los 
proyectos que tienen, y por supuesto, el Summer 
Camp que será en Alicante el verano próximo. 

Finalmente, todos los asistentes se marcharon 
a cenar todos a La Mafia se Sienta a la Mesa, 
para probar su oferta sin gluten ya que es uno 
de los últimos convenios que ha firmado FACE. 

En mi opinión, considero que estas jornadas 
son geniales, aprendes muchísimo, te enteras 
de las últimas novedades, compartes experien-
cias y además conoces gente, haces amigos, y 
te reencuentras  con otros (ya que algunos ya 
hemos ido a varias jornadas o convivencias y 
hemos hecho grandes amistades a las que siem-
pre da mucho gusto volver a ver) y, como deci-
mos siempre, por la comida, ya que tenemos 
una gran variedad de productos que a veces 
son difíciles de conseguir, y lo mejor es que no 
nos tenemos que preocupar por la contamina-
ción, ni por llevar algo encima “por si acaso” y 
no somos diferentes al resto a la hora de comer.

En resumen, tanto las jornadas como las con-
vivencias organizadas son una gran oportu-
nidad para los jóvenes celiacos, ¡son el marco 
ideal para hacer buenos amigos, aprender sobre 
celiaquía y disfrutar compartiendo la comida! 

Nerea Sales 
FACEjoven
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ACTIVIDADES REALIZADAS POR LAS ASOCIACIONES 
DE CELIACOS INTEGRADAS EN FACE

EZE ASOCIACIÓN DE CELIACOS DE EUSKADI

Conferencia: Conociendo más de la Enfermedad 
celiaca y la Sensibilidad al gluten no celíaca

El 14 de diciembre del 2016 en el Hospital Univer-
sitario Basurto, se celebró una Conferencia para 
profundizar en el conocimiento de estas dos pa-
tologías de gran interés para nuestro colectivo. De 
la mano de profesionales como la Dra. Helena Lo-
renzo, la Dra. Ainara Merino y el Dr. Francisco Polo 
se hizo un repaso de los criterios de diagnóstico en 
la edad infantil y adulta; se insistió en la dieta sin 
gluten como único tratamiento exitoso y se aclara-
ron conceptos en torno a los marcadores genéticos 
y a la sensibilidad al gluten. Fue una jornada muy 
didáctica e interesante.

Premios del I Concurso de relato corto sobre la 
enfermedad celiaca

El pasado 20 de diciembre tuvo lugar el fallo del I 
Concurso de relato corto organizado por la Asocia-
ción de celiacos de Euskadi. El jurado estuvo com-
puesto por:

Dña. Elisa Rueda, Profesora de Literatura en cas-
tellano y euskera y Poetisa. Ha participado como 
jurado en otros certámenes literarios.

Dña. Ane Aguirre, Licenciada en Periodismo y locu-
tora de Radio Vitoria.

Los relatos ganadores fueron:

Categoría de 12 a 17 años

Obra: ZUENTZAKO Autora: Leire Izeta Egizabal, 16 
años, de Donostia.  Premio: 300€

Categoría a partir de 18 años

Obra: PARAÍSO SIN GLUTEN  Autora: Irantzu Parada 
Arrese, 19 años, de Etxebarri. Premio 600€

ACECALE ASOCIACIÓN DE CELIACOS DE CASTILLA Y LEÓN

Campaña de sensibilización en centros de forma-
ción profesional

ACECALE es consciente de la importancia de la 
formación y sensibilización de la población en ge-
neral para hacer la vida más fácil al colectivo de 
celiacos, pero esto cobra especial relevancia en el 
ámbito de la hostelería y la restauración. Por ese 
motivo, ponemos en marcha por tercer año conse-
cutivo este proyecto.

Se trata de una campaña de sensibilización dirigi-
da a las personas que están estudiando enseñanzas 
regladas de cocina, con la intención de introducir 
desde la base una formación sobre la enfermedad 
celíaca y la cocina sin gluten. El objetivo principal 
es sensibilizar, explicando en qué consiste esta pa-
tología y lo qué conlleva en la vida diaria, aportan-

do además unas nociones básicas a tener en cuenta 
a la hora de cocinar sin gluten con garantías.

Durante los meses de enero y febrero, el personal 
técnico de la Asociación se está desplazando a to-
dos los centros de formación profesional de Cas-
tilla y León en los que se impartan los siguientes 
ciclos formativos: G.M. en Cocina y Gastronomía, 
G.S. en Dirección de Cocina y G.M. en Panadería y 
Repostería.

http://www.celiacoseuskadi.org/wp-content/uploads/2017/01/ZUENTZAKO.pdf

http://www.celiacoseuskadi.org/wp-content/uploads/2017/01/El-Para%C3%ADso-Sin-Gluten.pdf
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ACA ASOCIACIÓN CELIACA ARAGONESA
II Certamen de Tapas 2017 “COCIN-ARTE” en 
Alcoriosa (Teruel)

Un año más, la Asociación empresarial de Alcorisa 
ha querido contar con la Asociación Celiaca Arago-
nesa para la organización del II Certamen de tapas 
2017. El día 22 de enero se celebró la entrega de 
premios y la ganadora a la mejor tapa sin gluten 
fue Bombón de jamón, de Restaurante Castillo.

I Jornada de Alimentos sin gluten de Zaragoza.

La Asociación Celiaca Aragonesa junto con la Aso-
ciación de Vecinos Tío Jorge organizó una Jorna-
da en el Centro Cívico Estación del Norte llena de 
actividades. Los más de 1.300 asistentes pudieron 
disfrutar de charlas, talleres de cocina y una cho-
colatada.

Comenzó con la charla ”Celiaco y feliz: Es posible” 
a cargo de Ricardo Fueyo. A las 11:00 h. la Presi-
denta de la Asociación Mamen Tricas inauguró la I 
Feria de Alimentos sin gluten que se pudo visitar 
hasta las 20:30 h.

 Siguieron juegos infantiles a cargo de Telaraña, un 
Taller para niños de decoración y baratijas. Organi-

zado por Dr. Schär y una Masterclass de cocina con 
Daniel Yranzo, Chef de Aragón Televisión, patroci-
nada por Supermercados Simply.

Durante todo el día, el Antiguo Bar La Jota, instaló 
una barra de tapeo sin gluten.

 Por la tarde a partir de las 16:30 h. gran número 
de asistentes siguió visitando la Feria. Los niños hi-
cieron un Taller de frutas y chocolate dirigido por 
voluntarios del colegio de dietistas-nutricionistas 
de Aragón. 

 A partir de las 19:00 h. se realizó una verbena po-
pular. Más tarde encendido de la hoguera de San 
Antón y Celiquedada de FACEjoven Aragón con pa-
rrillada de longaniza asada en la hoguera. 

 Los asistentes recibieron un detalle de las empre-
sas colaboradoras y además, se sorteó una panifi-
cadora ZERO-GLU

Participantes: La mar de cookies, Dulces sueños 
sin gluten, Escabechados del tio nicasio, Territorio 
ecológico, Quesos de saravillo, Noglut Santiveri, 
Embutidos la Manolica, De Morro Fino y Salazoneras 
aragonesas.

Cocinar sin gluten hoy: un reto profesional

Durante los lunes 21 y 28 de noviembre, en Valla-
dolid, ha tenido lugar el curso especializado Coci-
nar sin gluten hoy: un reto profesional, organizado 
por ACECALE para todos los participantes de la se-
gunda edición de Celichef: un reto entre fogones.

Con esta actividad se pretende dar un plus de for-
mación y sensibilización a los futuros profesiona-
les de la cocina. En estos dos días se han tratado 
temas tan importantes como la enfermedad celía-
ca y la dieta sin gluten, gestión de una cocina sin 

gluten, elaboración de productos aptos para celía-
cos, elección de materias primas con seguridad, 
contaminación cruzada y seguridad alimentaria en 
restauración, salidas profesionales, etc... Para ello 
se ha contado con ponentes especializados en las 
diferentes materias como Manuel Gómez Pallarés 
(Tecnología de alimentos-Universidad de Vallado-
lid), Noelia Rodríguez (Dietista colaboradora de 
ACECALE), Izaskun Martín Cabrejas (Departamento 
de Seguridad Alimentaria de FACE), Javier García 
Peña (Cocinero-Sibaritas Klub) y Jesús Sanabria 
(Cocinero-Restaurante Campo Grande).
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ACCLM ASOCIACIÓN DE CELIACOS DE CASTILLA - LA MANCHA

Campaña Sector HORECA en Guadalajara

El pasado mes de noviembre, ACCLM estuvo rea-
lizando a lo largo de tres días, una programación 
de charlas divulgativas en Guadalajara: en un cen-
tro sociocultural, en la escuela de hostelería y en la 
Asociación de Hosteleros de Guadalajara. Además, 
visitaron el Hospital General para recalcar al per-
sonal médico, la importancia de un diagnóstico pre-
coz de la enfermedad celiaca. También aprovecha-
ron para visitar diferentes centros sociales, como 
residencias geriátricas, universitarias y guarderías 
infantiles, para facilitar información y publicacio-
nes. Las técnicas supervisaron los establecimientos 
hosteleros colaboradores de ACCLM y aprovecharon 
para visitar a otros muchos, para poder ampliar la 
oferta de opciones seguras sin gluten.

Talleres de cocina sin gluten

En el pasado mes de noviembre, ACCLM realizó dos 
talleres de recetas sin gluten, en las escuelas de 
hostelería de Toledo y de Ciudad Real, dónde elabo-

raron diferentes recetas para que los socios tengan 
dominio en el trabajo con harinas sin gluten.

Reunión informativa para Hosteleros en Toledo

A través del Ayto. de Toledo y su programa SICTED 
(Sistema Integral de Calidad Turística en Destino), la 
Asociación desarrolló un encuentro en el Albergue 
de San Servando. Con la colaboración de FACE, AC-
CLM informó a los hosteleros asistentes, del proto-
colo de trabajo que se realiza para adaptar y ofertar 
platos y menús sin gluten de forma segura al cliente 
y turista celiaco.

ASPECEAL ASOCIACIÓN DE P. CELIACAS DE ALMERÍA

Taller amasado y tirada de roscos

Más de cien niños disfrutaron de amasar roscos sin 
gluten en las fiestas de Olula del Río en Almería el 
pasado día 14 de enero como anticipo de la tirada 
de roscos sin gluten los días de S. Sebastián y S. 
Ildefonso.  

ASPECEAL organizó esta actividad gracias a la do-
nación de un horno por parte del Excmo. Ayunta-
miento de Olula del Río y con la colaboración de 
panaderos y la peña S. Sebastián y S. Ildefonso. Los 
roscos libres de gluten se prepararon en el nuevo 
horno, por lo que en ningún momento hubo con-
taminación que perjudicara la alimentación y el 
disfrute de las personas celiacas que acuden a las 
fiestas de Olula. La harina fue proporcionada por la 
panadería de Mariana en la localidad. 

Además, con los roscos elaborados se hace una 
degustación in situ tras haber pasado los niños asis-
tentes unas horas divirtiéndose. Por otra parte, se 

guardan una cantidad de roscos para la tradicional 
tirada a los Santos del día 20 y 23 del mes de enero.

Gracias a esta iniciativa, este año, las personas 
celiacas se unieron a la fiesta con todas las garan-
tías para su salud. Además, se dispuso un balcón 
en el Consistorio para lanzar los roscos sin gluten.
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ACMU ASOCIACIÓN DE CELIACOS DE MURCIA

Talleres de cocina sin gluten

El primer taller celebrado en Murcia, el sábado 10 
de diciembre, fue un taller destinado a productos 
navideños. Se elaboraron y degustaron Roscón de 
Reyes y Tronco de Navidad.  Víctor, “El Chef sin 
Gluten”, fue el encargado de impartir el taller.

El miércoles 14 de diciembre, se celebró otro ta-
ller de cocina en Cartagena. Impartido por Fernan-
do (profesor de hostelería de los cursos de forma-
ción del SEF). En el Aula de Formación de ADLE, los 
socios fueron participes de un taller que dió a co-
nocer a alumnos de hostelería las elaboraciones sin 
gluten. Se realizaron las recetas de pan, tarta de 
manzana, tarta de calabaza, verduras y buñuelos. 

El martes 27 de diciembre, tuvo lugar un taller 
sin gluten para niños dentro del programa “Aula de 
salud y de los sentidos” en el aula de cocina de la 
plaza de abastos de Verónicas en colaboración con 
el Excmo. Ayuntamiento de Murcia. Los más peque-
ños conocieron la importancia del producto fresco, 
que compraron en los puestos de la plaza y después 
elaboraron y degustaron, en un completo menú, en 
el aula de cocina de la misma plaza.

ACIB ASOCIACIÓN DE CELIACOS DE ISLAS BALEARES

Convivencias

El último fin de semana de octubre, la Asociación 
de Celiacos de Islas Baleares congregó a más de 400 
personas en la estancia de fin de semana en el apar-
ta-hotel Rosa del Mar-Palmanova.

El sábado por la tarde los asistentes pudieron de-
gustar los tradicionales Bunyols y por la noche la 
fiesta infantil de Halloween, y concurso de disfraces 
de los más pequeños.

El domingo por la mañana, el Dr. D. Álvaro Brotons, 
Especialista digestivo y Dª Paula Capel, pediatra y 
miembro de la Junta Directiva de ACIB, participaron 
en la ponencia “Celiaquía: Enfermedad del S.XXI“

Al finalizar la charla se otorgó un reconocimien-
to a D. Manuel Martínez Cobo de Guzmán, socio de 
mayor edad y muy presente en todas las actividades 
organizadas por la ACIB.

Curso de formación a restauradores

El día 10 de noviembre tuvo lugar en la sede de 
ACIB un curso de formación para restauración impar-
tido por Mª Àngels Balaguer y Teresa Segovia. Cada 

vez son más los restaurantes que solicitan formación 
y asesoramiento en dieta sin gluten.

Reunión con Ciutadans

Siguiendo la ronda de contactos con los distintos 
partidos políticos de las Islas, ACIB se reunió con Pa-
tricia Conrado, portavoz de Ciutadans Palma. Una 
vez más, mostraron su apoyo y voluntad de llevar a 
cabo proyectos para dar mayor calidad de vida a las 
personas celiacas de Baleares.
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ACEX ASOCIACIÓN DE CELIACOS DE EXTREMADURA

Degustación de roscón de reyes sin gluten en 
Cáceres

El pasado día 4 de enero, los niños celiacos recibie-
ron la visita de sus Majestades los Reyes de Orien-
te en el Colegio de Enfermería de Cáceres, donde 
repartieron ilusión entre los más de 150 niños que 
vinieron a verles. Después, tuvieron una merienda 
con el tradicional chocolate y roscón sin gluten. Este 
año, la Asociación de celiacos de Extremadura estu-
vo presente en el acto y las personas celiacas tuvie-
ron la oportunidad de comer tranquilas este típico 
dulce navideño. 

Taller de cocina sin 
gluten Pequecheff en 
Badajoz

El pasado 15 de no-
viembre, tuvo lugar el 
taller de cocina Peque-
cheff en la sala de ám-
bito cultural de El Corte 
Inglés. El taller iba diri-
gido a niños de 3 a 12 
años, donde los niños 
celiacos pudieron jugar 
cocinando y fomentan-

do así los hábitos de vida saludable, elaborando re-
cetas sencillas como Pingüinos de plátano y chocola-
te, frutas con formas, erizos, palmeras, gelatina con 
frutas, piruletas de frutas, ect.

Premios Celifilm con los alumnos del Ciclo 
Formativo de Producción de Audiovisuales, Radio 
y Espectáculos

El pasado viernes 27 de enero se procedió a la en-
trega de 4 premios a los alumnos del "Ciclo Forma-
tivo Producción de Audiovisuales, Radio y Espectá-
culos".

Durante su primer trimestre han elaborado y pro-
ducido micro píldoras de vídeo cuyo tema principal 
era "La enfermedad celiaca y la dieta sin gluten", los 
miembros del jurado han procedido a la valoración 
de las mismas de los cuales resultaron ganadores: 
Sin gluten soy feliz, Celiaquía, Veneno y Normaliza 
la celiaquía. La entrega de premios se realizó en el 
IES Brocense de Cáceres en el salón de actos del 
centro.

ACEME ASOCIACIÓN CELIACA DE MELILLA

El 12 de noviembre, y adelantándose un poco a 
la Navidad, ACEME  desarrolló un taller de cocina 
sin gluten en el que se elaboraron deliciosos dulces 
típicos de las fiestas navideñas. 

Ana Martín Santiago, socia de la entidad, fue la 
encargada de impartir este taller en el que se ela-
boraron mantecados, roscos de vino, alfajores de 
medina, marquesas y borrachuelos. 

A pesar de tratarse de una tarde de sábado, la 
sede de la Asociación Celiaca de Melilla (ACEME) 
fue pura fiesta. Unas quince personas, entre ma-

dres, padres y niños, se lanzaron de lleno al taller 
de cocina sin gluten de repostería navideña, que se 
prolongó hasta algo más de las nueve de la noche.
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ACERI ASOCIACIÓN DE CELIACOS DE LA RIOJA

Encuentro de ACERI con una Eurodiputada de La 
Rioja para tratar el tema del R.E. 828/2014.

El Coordinador General del Partido Popular de La 
Rioja y Senador, José Luis Pérez Pastor, y la Euro-
diputada del Partido Popular de La Rioja, Esther 
Herranz, mantuvieron el día 11 de diciembre un 
encuentro de trabajo con representantes de ACE-
RI. En la reunión se analizó el nuevo Reglamento 
Europeo nº 828/2014 y cuestiones relativas a los 
requisitos para la información a los consumidores 
sobre la ausencia o presencia reducida de gluten 
en los alimentos a través de su etiquetado. 

Este encuentro con responsables de ACERI forma 
parte de la ronda de contactos que parlamenta-
rios del PP de La Rioja, dentro de la Oficina Par-
lamentaria, mantienen con representantes de la 

sociedad riojana para recoger sus inquietudes y 
trasladar sus propuestas a las diferentes institucio-
nes. La senadora y portavoz de Sanidad del Partido 
Popular de La Rioja, Francisca Mendiola, destacó 
que el Partido Popular "se compromete a impulsar 
medidas fiscales para la reducción del coste de los 
alimentos sin gluten.

ACEPA ASOCIACIÓN CELIACA DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

Los días 16 y 17 de noviembre, ACEPA impartió un 
taller sobre “La enfermedad celiaca, la Dieta sin 
Gluten y el protocolo a seguir para evitar la con-
taminación cruzada” al personal del Ayuntamiento 
de Gijón, dirigido prioritariamente a los trabaja-
dores y trabajadoras de escuelas infantiles de 0 a 
3 años.

El 23 y 24 de noviembre, se realizaron las Jorna-
das Formativas “La enfermedad celiaca y la dieta 
sin gluten” en el Hotel de Asociaciones Santullano 
en colaboración con el Ayuntamiento de Oviedo, 
dirigidas al público en general.

ACEPA estuvo presente en Madrid para la entrega 
anual de premios FACE, celebrada el domingo 27 
de noviembre, acompañando a varios de sus socios 
colaboradores que se hicieron con tres de los cinco 
premios convocados a nivel nacional. 

El 3 de diciembre se celebró una jornada divulga-
tiva en la Casa del Mar de Luarca. En ella el Dtor. 
Laureano López Rivas habló sobre la enfermedad 
celiaca y Elena Díaz Rodríguez lo hizo sobre la 
dieta sin gluten. Al finalizar el acto se realizó un 
sorteo de una cesta de productos libres de gluten 
entre los asistentes. 

El fin de semana de 17 y 18 de diciembre se reali-
zó un taller de cocina impartido por “El espíritu del 
Bosque”. ACEPA subvencionó la mitad de la cuota 
de asistencia de los socios. Los asistentes pudie-
ron aprender a realizar varios tipos de panes sin 
gluten.

El 1 de octubre se celebró la Asamblea General 
de Socios y la tradicional espicha anual sin gluten, 
consistente en platos típicos asturianos y sidra en 
abundancia. Los socios pudieron optar al sorteo de 
lotes de productos sin gluten donados por los socios 
colaboradores de la Asociación Celiaca del Princi-
pado de Asturias.
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ASOCEPA ASOCIACIÓN DE CELIACOS PROVINCIA DE LAS PALMAS

Gala de Navidad 2016

ASOCEPA el 17 de diciembre celebró junto a sus 
asociados y familiares, una Gala de Navidad, don-
de disfrutaron de un ambiente distendido y muy 
agradable.

Se realizaron entretenidas actividades con dife-
rentes animaciones y la visita de Papa Noel. Gra-
cias a los socios colaboradores se realizaron va-
rios sorteos (Bioloco, Mancerina, Rest. Ca Miguel, 
Celiacos Canarias, Essingluten, La Cuchara Sana, 
La Andaluza, La Iguana, Cafetería El Real, HiperDi-
no, Pastelería Del Real, Tupperware, Mis Hijos Sin 
Gluten, Social Gluten).

Los asistentes pudieron degustar una exquisita 
merienda-cena sin gluten de manos de Eurest, y se 
les entregó a los asociados productos que donaron 
(Schar, JSP, Argal, Aguas de Teror, Proceli, Libbys, 
Ahemón, Suministros Dietéticos Controlados y Mer-
control.

Recogida solidaria de alimentos sin gluten

El 10 de diciembre, ASOCEPA, con la colaboración 
de HiperDino y El Banco de Alimentos de Las Pal-
mas, realizó una recogida de alimentos especificos 
sin gluten en el HiperDino de Luis Doreste, LPGC 
y en el Hiperdino de ARUCAS. Se recogieron 760 
kg. Estos alimentos van destinados a familias con 
miembros celiacos que están en riesgo de exclusión 
social en la isla de Gran Canaria y son socios de 
ASOCEPA.

La Casa Galicia donó a ASOCEPA DE 1500 € des-
tinados a la compra de pan fresco sin gluten en 
dos obradores de la ciudad de Las Palmas de Gran 
Canaria (ESSINGLUTEN y Mancerina, ambos socios 
colaboradores de ASOCEPA) para que las familias 
en riesgo de exclusión social tuvieran, por cada 
miembro celiaco, dos panes frescos al día durante 
35 días.

Taller de cocina navideño

Qué recetas tan ricas y atractivas se hicieron en 
el taller celebrado el día 21 de Diciembre, en el Hi-
perDino de Miller, que cedió las instalaciones. Hay 
que agradecer la colaboración de Yasmina respon-
sable de Calidad y al súper Chef Fernando.

En este se respiraba un ambiente muy navide-
ño, mientras los mayores realizaban un tronco de 
navidad los más peques hicieron y decoraron una 
estupenda casita de jengibre, disfrutaron y se lo 
pasaron genial.

ACET ASOCIACIÓN DE CELIACOS DE TENERIFE

5 de diciembre Día Internacional del Voluntariado

Los municipios de Santa Cruz de La Palma y Los 
Llanos de Aridane fueron el escenario de las activi-
dades que, la delegación de ACET en la isla de La 
Palma, llevó a cabo el pasado día 5 de diciembre 
con motivo del “Día Internacional del Voluntaria-
do”. Durante la jornada se dio a conocer la enfer-
medad celiaca, la dieta sin gluten, y las dificulta-
des que tienen las personas celiacas para encontrar 
alimentos aptos sin gluten a un precio razonable. 

Del mismo modo, se puso en valor la labor altruista 
que realizan los voluntarios y voluntarias en pro de 
esta comunidad.
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El Cabildo de Tenerife otorga una subvención al 
Plan Social de ACET

El pasado mes de noviembre se hizo efectiva la 
subvención que, desde el Área de Gobierno Abier-
to, Acción Social y Atención Ciudadana - Servicio 
Administrativo de Gobierno Abierto y Acción Social, 
se otorgó a ACET para beneficio de las familias aco-
gidas al Plan Social de ACET. La cuantía adjudicada, 
que asciende a 3.698,68€, supone una importante 
ayuda que irá destinada a las 22 familias en riesgo 
o en situación de exclusión social acogidas actual-
mente al Plan Social. Recibiendo, de forma perió-
dica, alimentos aptos para sus miembros celiacos, 
así como los servicios de los que dispone cualquier 
socio numerario de la Asociación.

ACET cierra el año entregando alimentos sin 
gluten a las familias acogidas a su Plan Social

Durante 2016, unas 22 familias en riesgo de ex-
clusión social, se beneficiaron de las ayudas a la 
alimentación y al asociacionismo que el Plan Social 
de ACET viene realizando durante los últimos años.

ACET, gracias a las aportaciones económicas reci-
bidas por parte de La Caixa y el Cabildo de Tene-
rife, los bonos para compras de los supermercados 

Hiperdino, y los productos facilitados por socios 
colaboradores, ha podido mantener su Plan Social 
activo durante el pasado año.

El Plan Social de ACET corre con los gastos de aso-
ciación de los adscritos a él, además de ofrecer 
alimentos sin gluten regularmente.

Taller Infantil de Repostería Sin Gluten

Con motivo de las Fiestas de Navidad, ACET orga-
nizó un taller de decoración de repostería sin glu-
ten, destinado a los más peques de la Asociación.

Una docena de niños y niñas celiacos, de entre 
5 y 10 años, disfrutaron de una tarde muy dulce, 
en la que, estos pequeños artistas del fondant y la 
manga pastelera, decoraron galletas, magdalenas, 
piruletas de merengue y porciones de tronco de 
Navidad.

ASPROCEHU ASOCIACIÓN P. DE CELIACOS DE HUELVA

Reparto de productos específicos sin gluten en 
Cruz Roja

El 12 de  diciembre, ASPROCEHU distribuyó lotes 
de productos específicos sin gluten a un grupo de 
personas con escasos recursos económicos en la 
sede de la Cruz Roja de Huelva, al mismo tiem-
po que ofrecían información sobre la enfermedad 
celiaca y la dieta sin gluten.

Reunión de ASPROCEHU con Parlamentarios del 
PSOE andaluz

El 14 de diciembre, miembros de la junta directi-
va de ASPROCEHU y compañeros del grupo Panarras 
sin gluten mantuvieron una reunión con Parlamen-
tarios del PSOEA  (María Márquez, Diego Ferrera y 
Francisco José Vargas) en el Parlamento Andaluz.

En dicha reunión además de debatir puntos de la 
Proposición no de Ley aprobada en el Parlamento 
Andaluz el pasado 9 de junio trataron diferentes 
puntos relativos a las demandas más significativas 
que tiene el colectivo de celiacos en Huelva. AS-
PROCEHU solicitó el apoyo de las administraciones 
en las actividades que desarrollen en 2017.
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ACN ASOCIACIÓN DE CELIACOS DE NAVARRA

El día 1 de febrero en el aula de la Cooperativa 
de Hostelería de Navarra, la Asociación de Celiacos 
de Navarra realizó un taller para asesorar “Como 
abordar la enfermedad celiaca, en los estableci-
mientos de hostelería”.  Este taller lo realizaron 
en colaboración con la Asociación de Hostelería de 
Navarra.

En dicha jornada tomaron parte Marian Alonso de 
la empresa Aizea Consultaría en Nutrición y Salud 
S.L., exponiendo la importancia de la seguridad 
alimentaria en el sector HORECA. El cocinero Es-
teban Jaurena Azkarraga, expuso “Conceptos bási-
cos, puntos de riesgo y soluciones en un menú apto 
para personas celiacas”. Mari José Mortalena, se-
cretaria de ACN, presentó el proyecto “Seguridad 
ante mi plato”.

El objetivo de esta jornada es facilitar al sector 
HORECA las herramientas necesarias para ofrecer 

a sus clientes celiacos menús sin gluten con total 
garantía y seguridad.

ACN nos comunica que la acogida tuvo un resul-
tado excelente y este ha sido un primer paso para 
consolidar el proyecto que actualmente están rea-
lizando. Poco a poco en la Comunidad Navarra será 
más seguro comer fuera de casa.

APECEJA ASOCIACIÓN DE P. CELIACAS DE JAEN

IX Jornada Provincial de Alimentación Saluda-
ble y Actividad Física

El 28 de noviembre se celebró la IX Jornada Pro-
vincial organizada por la D. T. de Salud de la Junta 
de Andalucía en Jaén en colaboración con APECE-
JA. En ella se trataron temas como la enfermedad 
celiaca, por Mª Isabel Torres (Investigadora UJA) 
y Miguel Ángel López (Gastroenterología Hospital 
Virgen de las Nieves de Granada). Manuel Alcán-
tara (Alergología Complejo Hospitalario de Jaén) 
explicó las alergias a los alimentos y tratamiento. 
Para finalizar, Jaime A. Gata (Protección Salud Dis-
trito Sanitario de Jaén) incidió en el etiquetado de 
alimentos, normativa sobre alérgenos y agradeció 
el trabajo que está desarrollando APECEJA en la 
provincia de Jaén. 

Reyes Magos

Día mágico y lleno de emociones el que vivimos el 
pasado 5 de enero. Gracias a la colaboración de los 
Ayuntamientos respectivos, sus Majestades los Tres 
Reyes Magos de Oriente se acercaron a las ciudades 
de Andújar, Linares y Jaén, donde recibieron en los 

salones de plenos a los niños celiacos jiennenses y 
les entregaron sus merecidas chuches sin gluten. 
Fueron unos momentos muy entrañables y felices 
al contemplar las caritas de los peques. Los Reyes 
Magos se llevaron graciosos dibujos y cartas llenas 
de buenos deseos para este nuevo año. 

Proyecto Jaén Sin Gluten

APECEJA está llevando a cabo dicho proyecto en 
colaboración con Hans Soluciones Empresariales. 
Los establecimientos que obtienen el sello de Jaén 
Sin Gluten, reciben formación y controles en sus 
instalaciones que aseguren un producto libre de 
gluten. Destacar la primera panadería exclusiva sin 
gluten de la provincia de Jaén, acreditada por APE-
CEJA: Panacelli.
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ACEGA ASOCIACIÓN DE CELIACOS DE GALICIA

Fiesta de navidad ACEGA

  Algunas delegaciones de ACEGA celebraron un 
año más la fiesta de navidad.  Los niños como prin-
cipales protagonistas se lo pasaron genial, disfru-
taron con divertidos juegos y una merienda sin glu-
ten. También tuvieron la visita de papá noel, que 
les trajo un regalito.

Los mayores también participaron de la fiesta con 
un sorteo de lotes y cestas de navidad con produc-
tos aptos para celiacos.

Las delegaciones de acega que organizaron esta 
fiesta fueron: Lugo, Ourense, Pontevedra y Santia-
go.

Cabalgata sin gluten.

Desde hace once años ACEGA pone en marcha con 
todos los ayuntamientos de Galicia, una campaña 
de sensibilización para que en las cabalgatas de 
reyes se repartan caramelos aptos para celiacos.

Año a año afortunadamente se van uniendo más 
ayuntamientos a esta iniciativa, este año fueron 
103 los ayuntamientos colaboradores. Desde acega 
queremos agradecer a estos concellos su colabora-
ción desinteresada.

Feria gourmet 

Los días 12, 13, 14 de noviembre se celebró en el 
recinto ferial de pontevedra una “feria gourmet” 
en la que varias empresas gallegas presentaron sus 
productos. Acega estuvo presente y gloria bernár-
dez, delegada de ourense e impartió una charla ti-
tulada “certificación de los productos sin gluten” .

Magosto

El día 11 de noviembre se celebró el san martiño, 
en la alameda de ourense. Los celíacos disfruta-
mos de esta fiesta comiendo bollos preñados, por 
supuesto, sin gluten.

ACEMA ASOCIACIÓN DE CELIACOS DE MÁLAGA

Talleres de Repostería Infantil Navideña

ACEMA llevó a cabo el 16 y el 30 de diciembre de 
2016 dos talleres de Repostería Infantil Navideña 
sin gluten, donde los pequeños se familiarizaron 
con productos de repostería sin gluten, a trabajar-
los y a elaborar dulces con formas navideñas.

La colaboración de las personas voluntarias es 
muy importante para la realización de las diferen-
tes actividades de la asociación.

Agradecen en especial a las socias Begoña Ramos, 
Alicia Bermúdez y Paqui Gonzalez su colaboración 
para realizarlos.
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ACECOVA ASOCIACIÓN DE CELIACOS DE COMUNIDAD VALENCIANA
Fiestas, mercados medievales, fiestas 

patronales … sin gluten es posible

Que las personas celiacas puedan disfrutar de las 
fiestas populares en toda su amplitud, incluida la 
gastronómica, debe ser otro de los grandes retos de 
nuestra sociedad. El derecho a disfrutar de la cul-
tura, del ocio, de la participación de la juventud en 
el desarrollo cultural, etc. son aspectos reflejados 
en nuestra propia carta magna, pero ampliamente 
incumplidos por las administraciones, encargadas 
de velar porque estos derechos se cumplan. 

Y aquí entran en juego las asociaciones, ¿y cómo 
lo hacen?, y más en un país como el nuestro, que 
todo se legisla, resulta verdaderamente difícil en-
contrar ese espacio por el que colarse para poder 
trabajar. 

Pero se puede, claro que se puede, y el Mercado 
Medieval de Orihuela es un claro ejemplo de ello, 
de cómo la constancia, la sensatez y el trabajo del 
día a día permite cambiar la realidad y cambiar las 
normas. 

Han pasado ya 18 años desde la celebración de la 
primera edición del Mercado Medieval de Orihuela, 
y casi 10 desde que en dicha feria hay presencia 
de alimentación sin gluten. Cuando ACECOVA inició 
esta andadura “medieval” tenían las manos ata-

das: no podían hacer sugerencias para la contrata 
de la empresa encargada de la feria; no se per-
mitían establecimientos de alimentación (incluido 
el puesto sin gluten) sino era un comercio local, y 
como en la localidad no había ninguno, años de su-
dores, planteamiento, reuniones, chantajes emo-
cionales, de convencer a establecimientos que no 
veían la rentabilidad, etc.

Pero ha valido la pena, por supuesto, hoy pode-
mos decir que gracias a este trabajo incesante por 
parte de ACECOVA y ACECOVA Vega Baja, la oferta 
de una taberna en el Mercado Medieval de Orihue-
la, es una realidad, plasmada (desde el año 2016) 
en los propios acuerdos municipales y en las nor-
mas relativas al mercado medieval, que incluyen 
de forma tácita en dichos acuerdos, “La Instala-
ción de una taberna en el Mercado Medieval con 
Alimentación sin gluten, avalada por la Asociación 
de Celiacos de la Comunidad Valenciana”.

ACECAN ASOCIACIÓN DE CELIACOS DE CANTABRIA

El Pleno del Ayuntamiento de Torrelavega ha apro-
bado una moción a favor del colectivo de celiacos. 
Desde entonces representantes de ACECAN se han 
reunido un par de ocasiones con concejales del 
Ayuntamiento de Torrelavega con el fin de apoyar 
el desarrollo de los compromisos asumidos con las 
personas celiacas. 

El Ayuntamiento de Santa Cruz de Bezana y ACE-
CAN siguen avanzando en el convenio que firmaron 
el año pasado. En todos los actos que ha organi-
zado el Ayuntamiento desde entonces en los que 
se distribuía algún tipo de alimento para los asis-
tentes, ha habido también una opción sin gluten 
para los celiacos que lo han solicitado. Destaca la 

celebración de la XI Carrera de la Mujer, evento so-
lidario de apoyo a las mujeres con cáncer de mama 
celebrado el pasado mes de octubre, en el que el 
servicio de avituallamiento no olvidó a los celiacos. 

En el pleno del Ayuntamiento de Santander cele-
brado el día 27 de octubre, se aprobó una moción 
a favor del colectivo de celiacos. Los puntos más 
destacados del acuerdo se dirigen a apoyar el desa-
rrollo de una red segura de restaurantes, hacer un 
estudio para establecer el número de familias con 
celiacos que pasan por dificultades económicas, 
buscar alternativas sin gluten en las ofertas gastro-
nómicas ofrecidas desde el Ayuntamiento y la firma 
de un convenio de colaboración con ACECAN.
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Desde que ACECOVA inició su anda-
dura como asociación autonómica 
hace ya casi 20 años (y muchos antes 
como Delegación de la Asociación 

Celiaca Española), tenía muy claro que el objeti-
vo iba a ser trabajar sin descanso para mejorar la 
vida de las personas celiacas en nuestra comuni-
dad. Los retos han sido muchos y variados, y uno 
de los mayores fue mejorar la vida de nuestros 
escolares, no desde un cambio de normativas, 
sino desde un cambio de conciencia de todos 
los implicados (colegios, administraciones, em-
presas de restauración colectiva, entre otros). 

¿Quién nos iba a contar aquel año 2005 en el que 
iniciamos nuestra intervención en los colegios, 
formando al personal docente y no docente de 
los mismos, que hoy el Programa ACECOVA EN 
LAS ESCUELAS iba a ser uno de los pilares bá-
sicos de nuestro trabajo y nuestra asociación?

Pues así ha sido. ACECOVA desarrolla des-
de hace ya más de tres cursos escolares un 
PROYECTO INTEGRAL DE ATENCIÓN AL 
NIÑO CELIACO EN EDAD ESCOLAR, for-
mado por los programas EL NIÑO CELIACO 
EN EL COLE, ACECOVA EN LAS ESCUE-
LAS y SUPERCEL, que contemplan las dis-
tintas situaciones con las que nuestros niños, 

sus profes y sus papis se enfrentan en su en-
torno escolar y extra-escolar (comedores esco-
lares, cumpleaños, almuerzos en el cole, etc.). 

Como otras veces hemos expresado, de cada 
nueva necesidad, nacen nuevos retos, y esto es 
lo que va ocurriendo con este proyecto tan vivo 
y al que le queda tanta proyección todavía, y 
aquí radica la importancia del reconocimiento 
realizado por parte de FACE al mismo. Haber 
recibido este premio nos va a permitir su creci-
miento y difusión de forma exponencial, nos va 
a permitir llamar a más puertas y que estas se 
abran. Es un gran proyecto, es un gran trabajo, es 
un gran reto, pero no lo decimos sólo nosotros, 
sus creadores y ejecutores, ni nuestros socios, lo 
dicen nuestros compañeros, FACE y sus asocia-
ciones, que tienen proyectos igual de importan-
tes y, a pesar de ello, nos dicen a nosotros y gritan 
a la sociedad: aquí lo tenéis, aquí está ACECO-
VA en las ESCUELAS, atendedlos, escuchadlos, 
abridles las puertas, dejad que vuestros niños, 
vuestros profesores, vuestros cocineros, vuestros 
AMPAS, se formen, se conciencien y hagan la 
vida de nuestros niños celiacos un poco mejor.

Gracias a FACE y gracias a sus asociaciones por 
reconocer nuestro trabajo. No os fallaremos.

ACECOVA 
EN LAS ESCUELAS
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Almería (ASPECEAL)
Apdo. de Correos 1137- 04080 Almería
649 629 272 ◆ aspeceal@gmail.com
Martes y jueves de 18:00 a 20:00 horas.
www.aspeceal.blogspot.com.es
Cádiz/Ceuta (ASCECA)

Apdo. de Correos 2255 - 11080 Cádiz
956 100 318 – 697 225 646
asociaciondeceliacosdecadiz@gmail.com
Lunes a jueves de 18:00 a 20:00 hrs.
www.asceca.blogspot.com.es

Córdoba (ACECO)
Plaza de la Magdalena, 3 - 14002 Córdoba
646 015 451
asociaciondeceliacoscordoba@gmail.com
Lunes a jueves de 10:00 a 13.00 hrs.
www.celiacosgranada.org

Granada (ACEGRA)
Apdo. de correos 2055 - 18080 Granada
652 264 352 ◆ celiacosgranada@gmail.com
Lunes a jueves de 09:00 a 14:00 hrs.
celiacosgranada@gmail.com
www.celiacosgranada.org

Pº de la Independencia, 24-26 planta 4 oficina 14
50004 Zaragoza
976 484 949 – 635 638 563
info@celiacosaragon.org
Lunes a jueves de 16:30 a 19:00 hrs.
Miércoles de 09:00 a 13:00 hrs.
www.celiacosaragon.org

c\ Celestino Villamil sn. Edificio consultas
externas planta 1, pasillo izquierdo. Hospital 
Central de Asturias. - 33006 Oviedo
985 230 749 – 615 545 263 
info@asociacionceliacosasturias.org
Lunes a viernes de 9:00 a 14:00 hrs.
www.asociaciondeceliacosdeasturias.org

C/ Joaquín Bustamante, 10 local 49
39011 Santander
942 336 611 -647 282 142
acecantabria@gmail.com
Lunes, miércoles y viernes de 11:00 a 13:00 
horas y martes de 17:00 a 20:00 hrs.
acecan.wordpress.com
      ACECAN Cantabria

C/ Doctor Fleming, 12 planta 1 - 02004 Albacete
967 558 903 – 667 553 990 
celiacosmancha@gmail.com
Lunes a viernes de 9:00 a 14:00 horas
www.celiacosmancha.org
       Página Oficial  de la Asociación de Celiacos 
de Castilla La Mancha
       @celiacosmancha

C/ Claudio Moyano, 4 planta 5 oficina 1. 
47001 Valladolid
983 345 096 ◆ acecale@hotmail.com
Lunes de 16:30 a 20:30 horas. 
Miércoles de 17:00 a 19:30 hrs.
Viernes de 9:00 a 14:00 hrs.
www.acecale.org
       ACECALE

Av. Del Cid, 25 planta 1 oficina 1
46018 Valencia
963857165 ◆ asociacionceliacos@telefonica.net
Lunes a viernes de 10:00 a 13:30 hrs.
Lunes tarde de 16:00 a 18:30 hrs.
www.acecova.org
       ACECOVA
       @acecova

c/ Rafaela Ybarra, 4b-lonja - 48014 Bilbao
944 169 480 - 605 772 483
mireia@celiacoseuskadi.org
Lunes a viernes de 10:00 a 13:00 hrs.
Lunes a jueves de 16:00 a 19:00 hrs.
www.celiacoseuskadi.org
       Asociación de Celíacos de Euskadi
       @EZEceliacos

Ronda del Pilar, 10 planta 2 - 06002 Badajoz
924 010 092 – 630 838 633
celiacosextremadura@gmail.com
Lunes, miércoles y viernes de 8:00 a 15:00 hrs.
Martes y jueves de 8:00 a 14:00 horas y de 16:00 
a 19:30 hrs.
www.celiacosextremadura.org
       Asociación de Celiacos de Extremadura
      @CeliacosACEX

Centro sociocultural "José Saramago" de vite, c/ 
Carlos Maside, 7 - 15704 Santiago de Compostela
981 104 467 - 679 461 003
info@celiacosgalicia.es
Martes, miércoles y jueves de 09:30 a 13:30 hrs. 
Miércoles de 17:00 a 19:30 hrs.
www.celiacosgalicia.es
      Asociación de Celíacos de Galicia

Pza. Juan Carlos I, 1. CC Getafe 3. Local 10 pl. B 
Ampliación - 28905 Getafe
610 292 191 ◆ info@madridsingluten.org
Atención en local con cita previa.
Atención telefónica lunes a viernes de 10:00 a 
14:00 hrs y de 16:00 a 20:00 hrs y sábados de 
10:00 a 14:00 hrs.
www.madridsingluten.org
       Madrid Sin Gluten
        @MadridSinGluten

Avda. Victoria, 8  -  Bajo - 30007   Murcia
968 694 080 – 636 691 619
Lunes, martes, jueves y viernes de 9:00 h. a 
14:00 h. miércoles de 9:00 h a 13:30 y de 15:00 
a 20:30 h. 
administracion@celiacosmurcia.org
www.celiacosmurcia.org
       ACMU Celiacos Murcia

Dr. Juaristi, 12 bajo -31012 Pamplona
948 134 559 – 696 075 518
Lunes a viernes de 11:00 a 16:00 hrs.
aceliacosn@hotmail.com
www.celiacosnavarra.org

Avda. Portugal, 18 4º l - 26001 Logroño
941 226 799 – 609 908 304 ◆ info@aceri.org
Lunes a viernes de 10:30 a 12:45 horas y jueves 
de 10:30 a 12:45 y de 18:00 a 20:45 horas.
www.aceri.org

Apdo. de correos 374 - 52080 Melilla
627 646 826 – 627 645 277
celiacosmelilla@yahoo.es
      Asociación de Celiacos de Melilla

c\ de la Rosa, 3  - 07003 Palma de Mallorca
971 495 682 ◆ info@celiacosbaleares.org 
Lunes de 16:00 a 19:00 hrs., martes y jueves de 
9:00 a 12:00 hrs.
www.celiacosbaleares.org

ANDALUCÍA (FACA)

ARAGÓN (ACA)

ASTURIAS (ACEPA)

CANTABRIA (ACECAN)

CASTILLA-LA MANCHA (ACCLM)

CASTILLA Y LEÓN (ACECALE)

COMUNIDAD VALENCIANA (ACECOVA)

EUSKADI (EZE)

EXTREMADURA (ACEX)

GALICIA (ACEGA)

MADRID (MSG)

MURCIA (ACMU)

NAVARRA (ACN)

LA RIOJA (ACERI)

MELILLA (ACEME)

BALEARES (ACIB)

Huelva (ASPROCEHU)
 c\ Juan Sebastián Elcano, 3 BAJO -21004 Huelva 
649 282 321  – 649 282 321
 asprocehu@gmail.com
 Atención en local con cita previa.
Atención Telefónica de lunes a jueves de 18:00 
a 20:00 hrs. 
www.celiacosdehuelva.org 
       Celíacos De Huelva ASPROCEHU

Jaén (ASPECEJA)
Apdo. de Correos 271-23080 Jaén
699 845 720 ◆ celiacosjaen@gmail.com
Lunes, miércoles y viernes de 17:00 a 19:00 hrs.
www.celiacosjaen.es

Málaga (ACEMA)
C/ Pizarro, 21. Centro Ciudadano Manuel 
Mingorance Acién-29009. Málaga
952 00 68 87 - 617 380 087
acema@celiacosmalaga.es
Martes de 17:00 a 19:00 horas. Miércoles.
Viernes de 11:00 a 13:00 hrs.
www.celiacosmalaga.es
      ACEMA-Asociación de Celiacos de Málaga

Sevilla (ASPROCESE)
C/ Hespérides, 9 local 1-41008 Sevilla
954 435 831 – 664 320 887
celiacossevilla@gmail.com
Lunes a jueves de 18:00 a 20:00 hrs.
www.celiacossevilla.org
       ASPROCESE

Las Palmas (ASOCEPA)
C/ Pino Apolinario, 82
35014 Las Palmas de Gran Canaria
928 23 01 47 - 638 811 875
asocepa.org@gmail.com
Lunes de 9:00 A 13:30 horas.
Martes de 16:00 a 18:00 horas.
Jueves de 16:00 a 20:00 horas.
www.asocepa.org
      ASOCEPA Las Palmas
      @asocepa

Tenerife (ACET)
Centro Insular Entidades del Voluntariado.
c\ Juan Rumeu García, 28 planta 1
922 089 543 – 680 835 009
info@celiacostenerife.com
Lunes a jueves de 9:00 a 16:00 hrs. y viernes 
de 9:00 a 13:00 hrs.
www.celiacostenerife.com
      Asociación de Celíacos ACET

CANARIAS (FECECAN)

Asociaciones de celiacos



Todo el sabor de pastas GALLO, pero SIN GLUTEN.

Con el mismo sabor, textura y dente que la pasta tradicional... ¿Dónde está la 
diferencia? En que además te sentará muy, muy bien.

Prueba la Nueva Gallo Sin Gluten. Con el aval de FACE, fabricado en España y por 
supuesto, con toda la garantía de GALLO.

www.pastagallo.es

Te regalamos

30cent.
para que probarla 
te siente aún mejor! 05
4-
10

00
4-
5

ESTIMADO CONSUMIDOR: El importe de este vale le será descontado por la compra de cualquier producto de Pastas Gallo 
Sin gluten, presentándolo en su establecimiento habitual. Sólo se aceptará un vale por producto adquirido. No acumulable con 
otras ofertas. ADVERTENCIA AL CONSUMIDOR: El establecimiento se reserva el derecho de no aceptar este cupón descuento.  
SR. COMERCIANTE: Comerciail Gallo, a través de VALASSIS - NCH, le reembolsará 
0.30€, más una gratificación por su colaboración, por cada vale que sea redimido en su 
establecimiento, enviándolos al Apdo. de Correos 101 - 28300 Aranjuez (Madrid), antes del 
31/07/2017 Para cualquier información sobre este vale, llame al teléfono: 91 892 94 90 
IMPORTANTE: La utilización de este vale en un producto que no sea Pasta gallo Sin gluten es 
fraudulenta, constituye infracción punible y puede ser motivo para la anulación del reembolso. 
PROMOCIÓN VÁLIDA HASTA: 30/04/2017. 
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sabor y 
diversión en cada  

bocado

Hamburger, la novedad dedicada a las creaciones del chef es un pan sabroso y tierno 
perfecto para preparar una deliciosas hamburguesas a tu gusto.

Descubre nuestras recetas 5 estrellas: www.schaer.com

Best in Gluten Free

Hamburger, la novedad dedicada a las creaciones del chef es un pan sabroso y tierno 
perfecto para preparar una deliciosas hamburguesas a tu gusto.

Descubre nuestras recetas 5 estrellas: www.schaer.com


