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Abstract

Questo lavoro verte sulla problematica della celiachia, malattia e condizione
di vita di una fetta di popolazione in continua crescita.

Verranno analizzate in principio le caratteristiche della malattia, partendo
dalle definizioni mediche, passando per quelle psicologiche ed arrivando infine a
quelle organizzative. Verra esaminato I'ente che si occupa dei soggetti celiaci,
ovvero I’AIC, associazione italiana celiachia in modo da capire, oltre che la
distribuzione dei celiaci in Italia, anche il modus operandi dell’associazione, che si
diversifica di regione in regione.

Superata questa parte introduttiva sara analizzato il mercato del senza
glutine, il suo sviluppo nel tempo fino a giungere all’attualita con le sue
diramazioni principali: da monopolio delle farmacie, a reperibilita di prodotti nelle
GDO, a presenza nelle principali fiere alimentari, tra cui Expo 2015.

Successivamente saranno presi in considerazione gli aspetti turistici e
ricettivi, in quanto generalmente ostacolo per i soggetti celiaci, e si cercheranno di
mettere in luce le nuove realta in cui € data massima attenzione alla problematica
della celiachia, rendendo il concetto di vacanza accessibile a tutti.

Come ultima parte di questo elaborato, verra spiegato come il polo fieristico
sta facendo informazione sulla celiachia e quanto sta permettendo I’espansione del
mercato sia di aziende che di realta commerciali rendendo possibile I'eliminazione
di barriere che fino a pochi anni fa rendevano difficile la vita fuori casa di un

celiaco.






Introduzione

Questo lavoro nasce dalla mia esperienza personale in quanto celiaca, che
unita al corso di studi che ho intrapreso, ovvero “Sviluppo interculturale dei
sistemi turistici”, mi ha portato all’idea di analizzare le sfaccettature del turismo, e
non solo, dal punto di vista di un soggetto celiaco.

Innanzitutto, questa tesi si apre con una spiegazione tecnico scientifica
relativa al morbo celiaco, quindi in cosa consiste, cosa comporta dal punto di vista
medico, sociale e psicologico, come puo vivere tranquillamente chi affetto dalla
patologia e come I'evoluzione della societa abbia contribuito a rendere la vita del
celiaco completamente uguale a quella di un soggetto sano.

Il mondo della celiachia € un mondo molto vasto, il quale, pero, per molti
anni e rimasto sommerso, alla conoscenza di pochi e quindi lo stile di vita di chi vi
era affetto non era certo facile.

Chi e affetto da celiachia & obbligato a seguire un regime alimentare nel
quale il glutine viene completamente eliminato dalla propria dieta, in quanto
riconosciuto come proteina tossica e quindi, sia il soggetto stesso che i proprietari
di esercizi commerciali che si dichiarano disposti all’attenzione al cliente celiaco
dovranno seguire delle accortezze determinate dal buon senso e dalle regole che la
Associazione Italiana Celiachia (A.I.C.) ha stipulato.

Dal punto di vista economico i prodotti senza glutine vengono immessi sul
mercato ad un prezzo molto elevato, motivo per cui I’Associazione Italiana
Celiachia ha spinto molto per poter tutelare il soggetto celiaco e quindi, con una
collaborazione tra Stato e ASL provinciali si € accordata I'’erogazione gratuita dei
prodotti senza glutine, inizialmente solo nel canale delle farmacie,
successivamente nei negozi specializzati e a partire da qualche anno anche nei
supermercati. Gia questo cambiamento della vendita degli alimenti ha fatto si che
alla celiachia venisse tolta la classica connotazione di malattia, diventando cosi una
“condizione di vita”.

[ celiaci costituiscono al giorno d’oggi '1% della popolazione mondiale,

quindi a questa problematica si € iniziato a dare una determinata importanza.



Se fino a una decina di anni fa, la vita fuori casa di un soggetto celiaco era
considerata un problema, nei tempi odierni il soggetto celiaco é libero di muoversi
in tranquillita, in quanto sono stati creati dei network di punti ricettivi e ristorativi
in grado di garantire una vita senza barriere e senza ostacoli. Ed e proprio questo
lo scopo principale di questo elaborato, dimostrare che le barriere che parevano
invalicabili fino a pochi anni fa, ora stanno progressivamente crollando.

E da questo concetto che entrano in gioco tutti gli attori del mondo del
turismo, analizzati dal punto di vista del turista celiaco stesso, che vede aprirsi
davanti a sé una serie di possibilita, comodita e opportunita. L’elaborazione di
questo lavoro prende come fulcro la problematica del celiaco fuori casa, in quanto
e proprio in quell’occasione che si rischia di andare incontro a problemi. A.I.C. ha
creato un progetto che prende il nome di “Alimentazione Fuori Casa”, ovvero ha
creato un network di locali quali hotel, b&b, ristoranti, pizzerie, crociere, punti
ristoro, che hanno nella propria offerta anche un menu senza glutine, i quali
devono rispettare le regole dettate dalla stessa associazione. Tutti i locali aderenti
al progetto sono inseriti in una guida che A.L.C. distribuisce ai suoi associati,
rendendo quindi facile per un celiaco scegliere dove recarsi per un pasto anche
quando si trova lontano da casa.

Non é solo A.L.C. a venire incontro ai celiaci, ma anche altre realta quali tour
operator del calibro di Alpitour, il quale ha messo in atto un progetto dal titolo
“special guest”, progetto che ha lo scopo di raggruppare hotel o villaggi turistici che
rientrino nel circuito Alpitour e che per di piu abbiano nell’offerta menu per celiaci.

La celiachia € una patologia che interessa non solo la popolazione italiana,
ma quella mondiale, e per ogni Stato vi € un’associazione che tutela i diritti degli
intolleranti al glutine, garantendo uno stile di vita normale. Grazie a queste
associazioni, per un celiaco e anche facile recarsi in vacanza in qualsiasi parte del
mondo, grazie al supporto di tali associazioni e ai progetti attuati, tra i quali
comode applicazioni per telefono in grado di trovare locali gluten free friendly in
base alla propria posizione.

Per quanto riguarda i casi piu specifici, sono analizzati nello specifico tre
realta che del senza glutine hanno fatto una specializzazione, si tratta di due

agenzie di viaggi, una spagnola e una italiana, le quali organizzano viaggi su misura



o di gruppo, nei quali la caratteristica piu importante € quella di garantire una
vacanza senza barriere alimentari, e infine un hotel, ubicato nella localita
altoatesina di Siusi allo Sciliar, gestito da un prete, Don Enrico Minuscoli, il quale
ha dedicato un’intera cucina alla preparazione di cibi senza glutine e un’area buffet
apposita. Sono queste realta sempre piu in espansione, tanto che ormai recarsi in
un ristorante e richiedere piatti senza glutine non e piu cosi impensabile; a tal
proposito ho chiesto personalmente I'opinione di un ristoratore tra i piu
importanti al mondo, Arrigo Cipriani, a cui recentemente é stata diagnosticata la
celiachia, che quindi ha potuto fornire un’opinione sia dalla parte del celiaco che
dalla parte del ristoratore.

Per concludere il percorso di questa tesi, si arriva alla novita piu importante
nel mondo della celiachia, nata nel 2012, ovvero la prima edizione di Gluten Free
Expo, I'unico salone internazionale interamente dedicato all’alimentazione e ai
prodotti senza glutine. Questo salone ha lo scopo principale, fin dal suo principio,
di creare un canale comunicativo tra i vari attori del mercato senza glutine, dalle
aziende al pubblico, canale che prima non esisteva, o almeno, non in Italia.

Seguendo questo percorso di lettura, e possibile comprendere come la
problematica della celiachia nasce, ma soprattutto come viene risolta o quanto

meno diminuita dai soggetti e dai settori analizzati.
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CAPITOLO O: IL TURISMO ACCESSIBILE.

«L’accessibilitd, ossia l'assenza di barriere architettoniche,

culturali e sensoriali, e la condizione indispensabile per
consentire la fruizione del patrimonio turistico italiano. In
chiave di fruibilita turistica questa accessibilita deve essere
estesa al sistema complessivo dei trasporti, intermodalita,
medio lungo raggio, su ruota, rotaia, aerei e ai sistemi di
trasporto locale. Quando parliamo di una destinazione
turistica, quindi, ci riferiamo al sistema turistico locale, ossia
all'insieme dei servizi e dell’offerta: ristorazione, balneazione,
cultura, enogastronomia, etc. ma anche alla accessibilita

urbana e alla disponibilita di informazioni in diversi formati

(ad es. tattile, braille, etc.) N1

Questo capitolo introduttivo inizia con la citazione sopra riportata che la
Commissione del Ministero del Turismo Italiano per la promozione e il sostegno
del Turismo Accessibile ha fornito nell’anno 2013 per racchiudere il significato di
questo tipo di turismo. Definizione alla quale si aggiunge il fatto che il turismo e
diventato nell’'ultimo secolo un bisogno sociale primario.

Il tema della celiachia rientra pienamente nel settore del turismo
accessibile, in quanto facente parte della piu vasta categoria delle intolleranze
alimentari. Prima di procedere con 'analisi della particolare problematica della
celiachia nel settore turistico, € bene fare una breve panoramica in grado di
spiegare cosa si intende quando si parla di turismo accessibile.

E innanzitutto necessario dire che per turismo accessibile non si intende

solamente un tipo di turismo senza barriere per persone con disabilita fisica, ma

1 Ministero del Turismo. Commissione per la promozione e il sostegno del Turismo Accessibile.
2 Dichiarazione della Commissione Europea Imprese ed Industria
3 dati riportati della Commissione Europea 11



nella categoria di suddetto turismo rientrano le famiglie numerose, le famiglie con
bambini piccoli, le persone con intolleranze alimentari (quindi malattie croniche),

gli anziani (figura 0.1).

~

X e

Figura 0.1: turismo accessibile. Fonte www.turismoaccessibileitalia.it

Per tutte queste persone viaggiare risulta quindi problematico in quanto
potrebbero andare incontro a delle barriere che per alcuni aspetti sono vincolanti
e invalicabili.

Il turismo accessibile nasce quindi negli anni "90 del 900 in un contesto in
cui era diventato fondamentale garantire attenzioni ad ogni turista in quanto
viaggiatore, ma soprattutto in quanto persona perché si tratta di attenzioni che
spettano di diritto (e quando si parla di turismo si tratta di un diritto inalienabile)
per permettere a chiunque di viaggiare, siccome il turismo deve essere per tutti, e
non solo per alcuni.

Al seguito della nascita di questo tipo di turismo, I'industria turistica ha
capito che investire su questi temi, oltre che una questione di tipo etico poteva
diventare anche una questione che porta un vantaggio economico.

Per quanto riguarda I’etica, investire su un tipo di turismo accessibile & un
modo per avvicinarsi alle esigenze del turista con particolari bisogni, in modo tale

da permettergli di fruire della vacanza senza particolari discriminazioni, senza
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barriere e senza disagi. E quindi un accorgimento che, per quanto possibile,
dovrebbe essere portato avanti da ogni attore del sistema turistico.

Per quanto concerne il vantaggio economico, il turismo accessibile riesce a
garantire un ampliamento del target e una possibilita di business non indifferente.
Una struttura ricettiva che garantisce servizi idonei a turisti con esigenze speciali,
riuscira ad attrarre un maggior numero di turisti, sia quelli che necessitano questi
servizi specifici che i loro accompagnatori.

Proprio su questo argomento, la Commissione Europea Imprese ed
Industria ha dichiarato che “rendere il turismo accessibile, oltre ad essere una
responsabilita sociale, é una trainante giustificazione economica per spingere la
competitivita del turismo in Europa.”?

La competitivita non e altro che la conseguenza, ma anche la causa
dell’accessibilita. Turismo accessibile crea competitivita e competitivita turistica fa
nascere e sviluppare I'accessibilita, non esiste quindi I'una senza l'altra in quanto
sono due forze che si trainano a vicenda. Lo sviluppo continuo del turismo
accessibile, rende una citta, o una struttura ricettiva competitive rispetto a realta
che non permettono il godimento della vacanza a quelle persone che per
determinate esigenze hanno bisogno di particolari attenzioni.

L’ONU ha stimato che la popolazione mondiale con disabilita, compresi i
loro familiari, si aggirano attorno ai 2 miliardi, dunque quasi un terzo della
popolazione mondiale, motivo questo per cui € intuibile la necessita di valorizzare
il turismo accessibile.3 Valorizzare significa non solo renderlo possibile, ma anche
informare i turisti e le persone sull’esistenza di quanto fatto.

Per quanto riguarda specificamente il tema delle intolleranze alimentari,
quando per molte persone recarsi all’estero significa provare senza problemi i cibi
tipici di una zona, per una persona con intolleranze tutto cido non sempre €
possibile e prima di sentirsi liberi di mangiare qualsiasi piatto bisogna passare per
il mortificante momento nel quale bisogna informarsi sugli ingredienti o sulla

possibilita o meno di mangiare suddetti piatti.

2 Dichiarazione della Commissione Europea Imprese ed Industria
3 dati riportati della Commissione Europea

13



Con la nascita del turismo accessibile si stanno risolvendo molti di questi
problemi, i locali sono piu informati a riguardo, & possibile prenotare un hotel
facendo presente con dovuto anticipo delle necessita del cliente, € possibile
informarsi in vari modi, anche grazie ad internet e soprattutto confrontarsi con
altre persone che precedentemente hanno avuto la stessa esperienza.

Europcar, nel mese di Giugno 2015 dopo aver commissionato 'undicesima
edizione dell’Osservatorio Doxa il cui tema e lo stile di vacanza degli Italiani, ha
reso noti dei dati allarmanti, che dovrebbero far riflettere: i turisti che hanno
bisogno di attenzioni speciali e che dunque necessitano di un turismo accessibile,
“se trovassero i servizi adeguati potrebbero far aumentare il PIL di 11,7 miliardi di
euro (0,74% di quello nazionale) e una spesa indiretta di 27,8 miliardi di euro
(1,75% di PIL), incluso l'indotto che salirebbe a ben oltre 30 miliardi solo
considerando gli accompagnatori per ogni turista con disabilita o con problemi di
accessibilita.”*

La celiachia in quanto intolleranza e in quanto malattia cronica, rientra nelle
categorie prese a studio dall’Osservatorio Doxa, e le percentuali di esigenze sono

riportate in questo grafico:

Riguardo alle vacanze la sua famiglia ha OGGI
particolari esigenze legate ...

..alla presenza di bambini piccoli . 6

..alla presenza di animali domestici che . ¢ I 16 % (pari a circa 4 milioni
vorremmo portare con noi di famiglie, che coinvolgono

circa 10 milioni di individui)

..alla presenza di persone anziane I 5 ha almeno una di queste

problematiche legate al

.alla presenza di persone con disabilita’ | 2 turismo
.alla famiglia numerosa I 2
Valori %
a‘:’:‘mmm ..alla presenza di persone con malattie I 2
croniche
-
~ Y Doxa

Figura 0.2: grafico riguardante le esigenze dei turisti che necessita di accessibilita. Fonte
www.vita.it

4 dati rilasciati da vita.it . www.vita.it/it/article/2015/06/10/turismo-senza-confini-i-bisogni-
dellaccessibilita/135422/
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Si puo evincere che le malattie croniche hanno ancora un esigenza ristretta
rispetto ad altre disabilita, ma comunque devono essere presi accorgimenti
appositi. (figura 0.2)

Per quanto riguarda la celiachia, nei confronti del celiaco si tratta di una
questione etica in quanto il turista celiaco ha gli stessi diritti di godersi una
vacanza quanto una persona sana. Nei confronti invece del singolo operatore
turistico, investire sulla celiachia rappresenta una possibilita di business, in quanto
inserire tra i propri servizi un menu senza glutine contribuirebbe a rendere piu
competitiva I'attivita commerciale.

Per concludere, qui seguono una serie di proposte per venire incontro ai

turisti con bisogni specifici e speciali. (figura 0.3)

Su quali fattori dovrebbero concentrarsi

maggiormente gli operatori turistici?

(analisi per target)
Valort % m rsone wc::m am| PUioeRe presenza
:mm‘:m b;cc'::l“ ?nnm malattie n'um.?‘o.ua d‘:::m di animali Fm

croniche

S mons bamiere 59 73 74 5% 76 67 6
m%";;”" 53 73 77 75 71 54 s8
Proveders defle guide 52 64 72 62 65 57 55
Gaaderghermioans | ® | e | 7 | & | o | @

. Dom. 10

2

- i Doxa

Figura 0.3: grafico riguardante le richieste nei confronti degli operatori turistici per soggetti
che necessitano un turismo accessibile. Fonte www.vita.it
Per le persone con malattie croniche, nelle quali rientra la celiachia, le
risposte sono state tutte positive, ovvero fattori migliorabili, in quanto vi & bisogno
di necessita di eliminare barriere architettoniche, formare gli operatori locali,
prevedere guide specializzate e controllare i servizi offerti da alberghi e ristoranti.
Nella stesura di questa tesi potremo vedere come molte barriere stiano crollando

per quanto riguarda l'intolleranza al glutine.
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CAPITOLO 1: LA CELIACHIA.

1.1 Celiachia, questa sconosciuta.

La Celiachia. Una malattia, un’intolleranza, una circostanza, un modo di
essere, una privazione, ma non solo; un’opportunita, una grande serie di scoperte e
alternative, una sfida e una prospettiva. Insomma, tante sfumature in una singola
parola. Ma cos’e realmente la celiachia?

La celiachia, in medicina, & definita un’intolleranza permanente al glutine,
sostanza proteica contenuta in alcuni cereali, tra i quali, frumento, crusca, avena,
orzo, malto, che si forma dall’'unione di gliadine e glutenine in presenza di acqua ed
energia meccanica. La causa scatenante della tossicita nel celiaco € la prolamina,

ovvero la frazione proteica che costituisce il glutine.

Glutenine
Glutine
; % ; energi >
o +energia \
+H.0
Gliadina
Glutenina

Gliadine

Figura 1. Composizione del glutine.

II morbo celiaco si presenta ai soggetti che ne sono geneticamente
predisposti a qualsiasi eta, che puo essere lo svezzamento, come l'eta
adolescenziale, I'eta adulta fino alla terza eta. I motivi per cui la celiachia puo
scatenarsi in un soggetto sono, come gia detto, la predisposizione genetica dovuta
ad un caso di celiachia presente in famiglia, I'introduzione e la costante presenza di
glutine nella dieta del soggetto e, come ultima, alcuni fattori scatenanti quali
infezioni intestinali o stress psicologici o fisici.

Statisticamente il morbo celiaco ha un’incidenza di una persona su cento

nella popolazione italiana, generando quindi un campione di circa 600.000 celiaci,
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ma nonostante cio, finora, i celiaci diagnosticati nella penisola si aggirano attorno
ai 150.000. Questa differenza tra celiaci diagnosticati e non, viene chiamato iceberg
celiaco. Questo fenomeno viene a verificarsi in quanto la celiachia € una malattia
subdola perché non presenta i medesimi sintomi ad ogni soggetto, e questo & un
fatto che rende spesso la diagnosi complicata. Il motivo si estende anche al fatto
che solo ultimamente si sono scoperti diversi tipi di celiachia oltre a quella tipica,
ovvero la celiachia latente e la celiachia silente.

La celiachia tipica e quella che si presenta non appena nell’alimentazione
del soggetto viene introdotto il glutine, quindi durante lo svezzamento; la celiachia
latente € quella che puo presentarsi a diversi anni di distanza dall’introduzione del
glutine della dieta, ma con una probabilita dovuta al patrimonio genetico del
soggetto, che quindi potrebbe diventare celiaco come non. Infine, la celiachia
silente, non presenta alcun sintomo, & pur sempre presente nel soggetto, ma senza
manifestare particolari avvisaglie.>

Ad oggi, l'unica cura possibile risulta essere I'esclusione totale e
permanente del glutine dal proprio regime alimentare, che generalmente si trova
in alimenti quali pasta, pane, pizza e sostituirne l'assunzione con -cereali
naturalmente non contenenti glutine, quali ad esempio, mais, riso, grano saraceno,
amaranto, quinoa. L’esclusione deve essere totale, e quindi entra in campo il
delicato tema della contaminazione, ed €& proprio questa che apre la sfida
produttore-consumatore nel mercato alimentare del senza glutine. Sono sufficienti
minime quantita, al pari di una briciola, per recar danno a una persona intollerante
al glutine, e quindi nella preparazione di alimenti senza glutine si richiede la

massima attenzione e cautela.

1.2 Cosa comporta la celiachia dal punto di vista sociologico.

La celiachia risulta dunque un problema di vita, non solo dal punto di vista
puramente medico, ma anche, e spesso soprattutto dal punto di vista della psiche

del soggetto. Si tratta di una patologia definibile “malattia” solo prima dell’inizio

5 Oppimitti R., Trapani G., Sono celiaco, non malato, Milano, Red Edizioni, 2009.
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della dieta senza glutine, in quando in seguito ad una corretta esecuzione della
dieta, il soggetto smette di soffrire dal punto di vista fisico e la celiachia diventa
cosi una “condizione di vita”.

In seguito a diversi studi in cui si sono incrociati i risvolti psicologici a quelli
medici risulta spesso che i soggetti celiaci tendono ad essere piu esposti a
depressione, irritabilita, stress e svogliatezza; queste caratteristiche variano da
paziente a paziente, ma si possono ricondurre all’eta che il soggetto aveva al
momento della diagnosi.

Emerge infatti che i soggetti nei quali la celiachia é stata diagnosticata nei
primi mesi di vita, non abbiano alcun tipo di problema psicologico o sociale in
quanto non vivono la celiachia come una privazione, non avendo mai avuto
'obbligo, o il ricordo, di aver dovuto interrompere un certo tipo di abitudine
alimentare.

Nemmeno per la diagnosi in eta adulta risultano esservi problematiche
sotto questo aspetto in quanto, dopo costanti sofferenze fisiche, la diagnosi viene
vissuta come un ritorno alla liberta, un modo per stare meglio ed una rinascita
fisica.

[ soggetti che riscontrano piu difficolta sono quelli in eta scolare o
adolescenziale; sono queste le fasce d’eta in cui il bambino sente il bisogno di
essere al pari dei suoi coetanei e sentirsi quindi accettato. Quello che
principalmente questo soggetto vede nella celiachia €, oltre che una privazione,
una condizione scatenante di diversita e disagio, situazioni spiacevoli che fanno si,
alle volte, che vi siano infrazioni alla dieta, sia per ribellione, che per cercare
appunto, di sentirsi al pari dei coetanei.

[ problemi sociali non si fermano pero solo all’accettazione della diagnosi
della malattia; la condizione di disagio di un soggetto celiaco si manifesta ogni
qualvolta questo esce dalla propria dimora. Che si tratti di un pranzo, di una cena,
di una merenda fuori casa o di un viaggio, il celiaco vede apparire davanti a sé delle
barriere. Mangiare fuori casa € sempre un rischio se non si ha la possibilita di
recarsi in un ristorante certificato da A.L.C., 'Associazione Italiana Celiachia di cui
parlero successivamente, e quindi I'idea di rischiare di stare male in seguito ad un

pasto tende a bloccare l'iniziativa stessa.
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In seguito a questionari inviati da AIC Emilia Romagna ai suoi associati
relativi alle abitudini alimentari fuori casa, emerge che la celiachia € ancora
percepita come un vincolo, e dalle analisi in percentuale & ancora il 54% dei
soggetti che afferma di doversi portare alcune pietanze da casa in modo da
garantirsi un pasto sicuro. Il 2% del campione preso in considerazione dichiara
invece che la maggior parte delle volte e costretto a rinunciare totalmente ad un
pasto fuori casa. ©

Ma cosa succede quando un pasto fuori casa da opzione diventa obbligo?
Recentemente A.L.C. ha attuato un protocollo secondo il quale non solo i ristoranti,
i bar e le pizzerie, per quanto possibile, debbano rispondere alle esigenze dei
celiaci, ma anche le mense scolastiche, lavorative, e gli ospedali devono garantire
loro un pasto completo. Per tutte queste attivita A.L.C. fornisce dei corsi di
formazione e aggiornamento in modo da garantire la corretta preparazione delle
pietanze in piena sicurezza .

Si deve certo dire che rispetto al passato le diagnosi di celiachia sono in
aumento, e di conseguenza la realta della malattia sta prendendo un’altra forma, da
malattia rara e cronica € stata riconosciuta come una malattia sociale, togliendole
quindi quel connotato negativo che creava disagio in chi ne era affetto; non solo, il
mercato dei prodotti senza glutine e in rapida espansione, sia con la nascita di
aziende di produzione esclusiva di alimenti senza glutine, sia con I'ampliamento di
aziende alimentari gia esistenti ed affermate nel mercato che hanno iniziato ad
occuparsi anche del senza glutine. Dalla reperibilita di alimenti solo nelle farmacie,
negli ultimi anni si € visto aprire un mercato specializzato in negozi appositi e piu
recentemente anche nella GDO.

Sono insomma questi passi che poco alla volta migliorano la condizione di
vita di un celiaco, che da soggetto emarginato riesce a trovare nella vita di tutti i
giorni un avvicinamento da parte della societa alle abitudini alimentari di questa

nicchia della popolazione.

6 Dati reperiti dal Servizio Sanitario Regionale Emilia Romagna, “Indagine sulle abitudini e le
problematiche del consumo dei pasti fuori casa in persone affette da celiachia nella provincia di
Bologna.” Di Emilia Guberti, Alessandro Brunozzi, Mara Veronesi, Cinzia Tarini, Fausto Francia, U.O.
Igiene Alimenti e Nutrizione - Dipartimento Sanita Pubblica AUSL di Bologna Laura Lelli, Gino
Ventureli - Associazione Italiana Celiachia (AIC) Sez. Emilia Romagna, Umberto Volta - Consulente
medico scientifico AIC - Policlinico S. Orsola Malpighi di Bologna.
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1.3 L’evoluzione della celiachia nella societa.

Di celiachia si sente parlare molto da circa una decina di anni, che forse si
possono ridurre arrivando a cinque; nonostante il sentirsi parlare molto di questa
che ormai € un misto tra una malattia e una moda, c’@¢ ancora molta
disinformazione che dilaga tra le persone e tra i celiaci stessi.

Voltando le spalle al presente per capire quando per la prima volta si e
parlato di celiachia, di passi indietro bisogna farne parecchi; stando alla storia, la
comparsa della malattia si puo datare a quando i cereali contenenti glutine hanno
iniziato a far parte dell’alimentazione quotidiana, e non si parla solo di qualche
secolo fa, ma ci si riferisce a circa 10.000 anni fa. Ovviamente ancora non si sapeva
nulla a riguardo della malattia e nemmeno venivano fatte diagnosi, semplicemente
la celiachia non si conosceva, e di questa e con questa si moriva.

Fu Celso, filosofo greco, nel primo secolo a.C. ad introdurre il termine
koiliakos, che dava una denominazione specifica ai problemi intestinali, mentre nel
secondo secolo d.C. fu il medico Areteo di Cappadocia a dare valore medico alla
malattia descrivendo i sintomi pitl comuni riscontrati fino ad allora.

Solamente avvicinandosi ai tempi moderni, verso la fine del 1800, un
medico londinese scopri che era un alimento specifico a scatenare la malattia, ma
non era ancora riuscito a capire che si trattava del glutine. A scoprirlo fu un
pediatra dell’Ospedale di Utrecht, Willem-Karel Dicke nel 1945, che noto che in
seguito ad un ridotto uso di cereali durante la seconda guerra mondiale vi fu una
riduzione della malattia.

Arrivando ai giorni odierni, la celiachia e diventata una malattia molto
diffusa e conosciuta, e addirittura, a chi non mangia glutine per malattia si associa
chi lo evita per convinzioni personali e diffuse sul fatto che faccia male e sia tossico
per il corpo. Sotto questo punto di vista bisogna fare una precisazione.

Il glutine risulta dannoso soltanto nei soggetti che hanno sviluppato un
intolleranza a questa proteina. In questi soggetti infatti, I'assunzione di glutine
provoca danni che a lungo andare possono trasformarsi in malattie quali diabete,
artrite reumatoide, tumori, tiroidismo e puo danneggiare permanentemente i villi

intestinali.
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[ soggetti che invece non hanno alcuna intolleranza al glutine, e decidono di
eliminarlo dalla propria alimentazione per un determinato periodo, nel momento
in cui decidono di reintrodurlo potrebbero avere delle problematiche di
riconoscimento della proteina stessa. Non solo, la convinzione che piu
radicalmente si e impiantata negli individui e che gli alimenti gluten free facciano
dimagrire e siano dietetici, altro mito questo decisamente da sfatare. Che siano
dietetici e vero, ma in un altro senso; chi e affetto da celiachia deve seguire una
dieta senza glutine, il che significa un’alimentazione priva di glutine, ma il termine
“dietetico” in questione non ha nulla a che vedere con il dimagrimento.

Al glutine si associano dei particolari effetti collaterali quali stanchezza,
spossatezza, gonfiore e senso continuo di fame; sono queste insieme ad altre, le
situazioni che hanno alimentato, circa venti anni fa, le convinzioni di un cardiologo
americano, William Davis, che il glutine & nocivo e non necessario, e che hanno
dato il via alla moda del gluten free nella parte di popolazione non affetta da
celiachia.

Nel 1980, a proteggere e garantire i diritti dei celiaci e nata A.IC,

I’Associazione Italiana Celiachia, di cui parlero approfonditamente nei prossimi

- - itoli. A.LC.
Erogazione Prodotti. o

ha contribuito a

garantire

Maschi Femmine I'erogazione

6 mesi - 1 anno 45,00€ 45,00€ gratuita di
fino a 3,5 anni 62,00€ 62,00€ prodotti senza
fino a 10 anni 94,00€ 94,00€ glutine

eta adulta 140,00€ 96,00€ attraverso un

budget mensile

che ogni ASL

Figura 2: tabella esplicativa dei tetti di spesa dei prodotti erogabili.

regionale da ad ogni singolo celiaco. Questo buono & pero spendibile solamente
negli esercizi della provincia di residenza.
E dal 1982 che il Servizio Sanitario Nazionale eroga gratuitamente gli alimenti

senza glutine, facenti questi parte della categoria dei prodotti dietoterapeutici.
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Nel 2001 sono stati stabiliti i tetti di spesa, che variano in base alle fasce d’eta e al
sesso, secondo il criterio del fabbisogno calorico della popolazione italiana, e nel
2008 sono stati confermati, come illustrato dalla precedente tabella (figura 2).

Inoltre, A.I.C. si occupa continuativamente di fornire corsi di preparazione
ed aggiornamento a ristoratori, albergatori e altri del settore per garantire un
servizio idoneo e sicuro per la clientela soggetta a celiachia; stila ogni anno un
prontuario contenente la lista di tutti gli alimenti in commercio che possono essere
consumati anche dai celiaci e una guida di attivita commerciali dove potersi recare
tra cui ristoranti, pizzerie, alberghi, b&b, negozi specializzati in alimenti senza
glutine, aree di sosta, campeggi, etc.

Sono stati emanati dei decreti legge a tutela del celiaco, tra cui la legge
quadro del 7 luglio 2005 che contiene tutte le norme per la protezione dei soggetti
malati di celiachia.”

A partire dal 2007, dal ministero della salute vengono pubblicate le
relazioni annuali al parlamento che hanno come obiettivo l'informazione sulle
nuove scoperte dal punto di vista medico e statistico, contengono dati specifici
alllanno in corso su quante nuove diagnosi sono state effettuate, le ricerche
effettuate, e i centri di riferimento e i presidi accreditati suddivisi per singola
regione.

Altri regolamenti e direttive legislative di rilievo sono stati, il decreto
legislativo 111/92, concernente i prodotti alimentari destinati ad wuna
alimentazione particolare8; il regolamento 41/2009 “della commissione, relativo
alla composizione e all’etichettatura dei prodotti alimentari adatti alle persone
intolleranti al glutine.”?; il regolamento 1169/2011, “relativo alla fornitura di
informazioni sugli alimenti ai consumatori”19; infine il regolamento 609/2013 e il
regolamento di esecuzione 828/2014, destinate a riorganizzare e semplificare il

quadro normativo europeo esistente.l1

7 http://www.parlamento.it/parlam/leggi/05123Lhtm . Testo integrale della legge quadro del 4
luglio 2005, n. 123, pubblicata nella Gazzetta Ufficiale n. 156 del 7 Luglio 2005.

8 http://www.normattiva.it/uri-res/N2Ls?urn:nir:stato:decreto.legislativo:1992;111
9 http://eur-lex.europa.eu/legal-content/IT/TXT/?uri=CELEX:32009R0041

10 http://eur-lex.europa.eu/legal-content/IT/TXT/?uri=CELEX:32011R1169

11 http://eur-lex.europa.eu/legal-content/IT/TXT/?uri=CELEX:32014R0828
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1.4 Distribuzione celiaci in Italia.

Dall’anno 2007, come anticipato in precedenza, il ministero della Salute,
pubblica regolarmente la relazione annuale al Parlamento che e una raccolta di
dati e informazioni aggiornate di anno in anno per la tutela e I'informazione del
celiaco.

Proprio grazie a questi documenti si riescono a ricavare i dati necessari per
svolgere un’analisi di distribuzione della popolazione celiaca, per tenere sotto
controllo la crescita dei soggetti affetti da celiachia e per avere una lista sempre
aggiornata dei presidi sanitari accreditati e dei centri interregionali di riferimento
per la celiachia.

Analizzando le sette relazioni annuali (2007 - 2013), si pud notare quanto
la malattia celiaca sia ormai diffusa e conosciuta in tutto il mondo, ad eccezione
degli stati asiatici, che avendo come elemento base dell’alimentazione il riso, e
avendo un basso apporto di glutine nella dieta quotidiana rende piu rara la
possibilita di sviluppare la celiachia. Il continente che in maggioranza presenta piu
soggetti celiaci e I'Europa, seguita da Stati Uniti, Medio-Oriente, Africa
Settentrionale e Centrale e Sud-America.

Restringendo il campo all’ltalia e prendendo in considerazione i dati dei 7
anni si puo capire come le diagnosi di celiachia stiano rapidamente crescendo e
come quindi investire nel mercato del senza glutine stia diventando sempre di piu
un’esigenza, per ampliare il target di clientela e acquirenti.

Come si evince dal grafico seguente (figura 3), nel 2007, primo anno in cui i
dati sono stati resi disponibili dalle regioni, i celiaci in Italia erano 64.398; nel
2013, i celiaci risultano essere aumentati del 155% circa, essendo esattamente

164.462.
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Figura 3: dati celiaci in crescita 2007-2013

Secondo i dati statistici, i celiaci in Italia sono stimati a 1 su 100, ed essendo
la popolazione italiana al momento attuale di 61.978.529 persone, i celiaci
potenziali dovrebbero aggirarsi attorno ai 600.000. Questo dimostra che la
celiachia, pur non essendo piu considerata malattia rara, non e ancora del tutto
presa in considerazione in quanto il divario tra i celiaci effettivi e quelli potenziali &
ancora molto vasto. Ogni anno le diagnosi aumentano vistosamente, e di
conseguenza il mercato si apre sempre di piu, dando possibilita ai celiaci di
reperire alimenti senza glutine quasi ovunque. Un altro dato interessante risulta
essere il rapporto tra i sessi. Presi in conto i dati del 2013, risultano essere piu

soggette alla celiachia le donne rispetto agli uomini. (figura 4)
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Proporzione celiaci maschi e
femmine anno 2013
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Figura 4: rapporto celiachia maschi e femmine, anno 2013.

Non € questo un dato relativo solo all’anno 2013, ma e una costante: nel
2007, i celiaci maschi erano 16.239 contro le 35.017 femmine, tenendo in
considerazione il fatto che Lombardia, Emilia Romagna, Lazio, Molise, Sardegna e
provincia autonoma di Trento non hanno reso disponibili i dati. Nel 2008, sono
21.867 i celiaci maschi, contro le 49.831 femmine, tenendo in considerazione che
Abruzzo, Calabria, Lazio, Sardegna, Umbria e provincia autonoma di Trento non
hanno messo a disposizione i dati. Per quanto riguarda I'anno 2009, vi sono 33.323
celiaci maschi e 74.647 femmine. Nel 2010 i maschi crescono a 35.824 e le
femmine a 86.477; nel 2011, 38.655 maschi e 96.245 femmine, per arrivare
all’anno 2012 con 44.253 maschi contro 104.334 femmine.

Questi dati, oltre alla rapida crescita e il divario sempre vasto tra maschi e
femmine, fanno notare quanto piu rapidamente crescano le diagnosi di celiachia
nei soggetti femminili piuttosto che maschili, tingendo quindi questa malattia

soprattutto di rosa. La spiegazione a questo fenomeno non e propriamente
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scientifica, ma si ritiene che questo fatto sia spiegabile per la maggior

predisposizione all’'autoimmunita degli ormoni femminili.

La distribuzione dei celiaci
in [talia non € omogenea. Come si
vede dal grafico, la maggioranza
assoluta, quasi al 50% si trova al
Nord Italia, il 22% al Centro, il
19% al Sud e il 13% distribuiti tra
Sicilia e Sardegna. (figura 5)

La Lombardia risulta essere la
regione con piu celiaci in assoluto,
seguita dal Lazio e dalla Campania.
Entrando nello specifico, possiamo
vedere da questo grafico come i

celiaci si distribuiscono per singola

Distribuzione Celiaci in Italia

[Nord | Centro | Suc | sole |

Figura 5: distribuzione celiaci nel territorio Italiano

Distribuzione Celiaci per singola

regione

*Altre: Basilicata, 0,53% ; Molise, 0,47% ; Valle d'Aosta, 0,25% .

Figura 6: distribuzione celiaci per singola regione.
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regione. (figura 6)
Non vi e una
spiegazione medica o
scientifica del perché
vi siano queste
differenze regionali.
Si puo evincere che
I'incidenza € molto
variabile, sia che si
tratti di confronti tra
stati che appunto tra
regioni.
Delle spiegazioni
potrebbero risiedere
nella diversa densita

di popolazione delle




singole Regioni o nell'informazione che vi si fa; nelle ASL e negli ospedali delle
regioni che fanno piu informazione della malattia, vi sono piu possibilita di
eseguire screening ed effettuare diagnosi.

Per quanto riguarda le incidenze a livello mondiale conta molto il tipo di
alimentazione, quanto consumo di alimenti contenenti glutine si fa, dato che pero
in [talia non si puo prendere in considerazione essendo la dieta mediterranea ricca
di alimenti glutinosi.

Ci si aspetta quindi un aumento della popolazione celiaca, resa possibile
anche dall'informazione sempre piu crescente, grazie ad A.L.C., mercato in crescita
e, dal 2012, grazie anche alla nascita di Gluten Free Expo, ad oggi 'unica fiera

internazionale che si occupa di alimentazione e prodotti senza glutine.

1.5 A.1.C.: Associazione Italiana Celiachia

L’Associazione Italiana Celiachia, o A.L.C., gia citata in precedenza, € una
federazione ONLUS con sede a Genova. Ai sensi dell’art. 3 dello Statuto, “persegue
esclusivamente finalita di solidarieta sociale nei settori socio-sanitario e della
beneficienza a favore di soggetti affetti da celiachia o da dermatite erpetiforme.”12

La federazione é formata da altre parti, quali la Fondazione Celiachia,
I'impresa sociale Spiga Barrata e le Associazioni Regionali, che assieme formano il
“Gruppo A.L.C.”.

La mission di A.I.C. e quella di seguire il percorso del celiaco passo dopo
passo dal giorno della diagnosi della malattia, in modo da potergli fornire le
informazioni adeguate su come svolgere la dieta, fornendo un prontuario degli
alimenti non contenenti glutine reperibili nel mercato, suddiviso per aziende e
aggiornato annualmente; fornendo una guida per I'alimentazione fuori casa
suddivisa per regione, che contiene tutte le attivita quali ristoranti, pizzerie,
alberghi, b&b, gelaterie che offrono la possibilita di mangiare senza glutine, le quali
devono esporre in vetrina gli adesivi per rendere facile ad un celiaco riconoscere

che si tratta di un locale adatto. (figura 7)

12 testo tratto dallo Statuto di A.I.C., http://www.celiachia.it/aic/AIC.aspx?SS=350&M=360
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Figura 7: adesivi per vetrine; rispettivamente B&B, Bar, Gelaterie, Ristoranti e Pizzerie

Per fare questo A.L.C. oltre a creare delle campagne di sensibilizzazione, si
occupa di formare il personale dei locali che intendono aprire i propri spazi anche
a quella parte di popolazione che necessita di seguire una dieta senza glutine,
fornendo le essenziali istruzioni per farlo in sicurezza. Ad esempio, richiede che vi
sia una persona addetta esclusivamente alla preparazione di pietanze senza
glutine, dove possibile che vi sia una cucina e degli utensili destinati solo alla
preparazione e cottura degli alimenti senza glutine, in caso di pizzeria che vi sia un
forno separato da quello in cui vengono cotte le pizze contenenti glutine, e
vengono fornite le norme igieniche necessarie per evitare contaminazioni.

Perché il singolo celiaco possa usufruire di questi servizi che A.I.C. mette a
disposizione, & necessario che questi diventi socio, e iscriversi alla segreteria della
propria regione di appartenenza; la quota che ogni iscritto dovra pagare varia dai
30€ ai 40€ all’anno, in base alle direttive regionali. Il motivo per cui ogni celiaco
dovrebbe iscriversi sta nella realizzazione di progetti e attivita su cui A.I.C. investe
per permetterle di innovarsi continuamente, per poter investire sulla ricerca e per
poter affermarsi continuamente come punto di riferimento per i celiaci. Infatti,
A.LC. per i suoi soci organizza periodicamente convegni informativi con esperti in
materia, riunioni ed iniziative sociali quali corsi di cucina, cene in locali
convenzionati, giornate a tema e altro ancora.

Questo pero tende a variare molto in base alla regione di residenza, in

quanto in alcune A.L.C. e piu attiva che in altre, e ora lo vedremo in dettaglio.
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1.6 Modus Operandi A.L.C. per singola regione.

Per garantire lo stesso servizio a tutti i cittadini, A.I.C ha creato delle
Associazioni regionali, ognuna delle quali, lavorando sempre sulla stessa linea,
attua progetti differenti. Lo scopo e quello di unire gli associati di ogni A.L.C. grazie
a questi progetti, per fare in modo che ogni soggetto viva la celiachia in piena
serenita ed armonia. Alcune Associazioni regionali piu di altre riescono a mettere
in pratica progetti interessanti e coinvolgenti, mentre altre, generalmente quelle
con meno associati, si lasciano guidare da cio che le associazioni piu grandi
mettono in atto.

Partendo dall’Associazione che unisce Valle d’Aosta e Piemonte,
visualizzando il sito internet si nota quanto il portale sia attivo tra organizzazione
di news e eventi, e quanto investa su informazione e comunicazione. Tra le attivita
organizzate vi sono congressi, corsi di cucina, incontri informativi, mutuo aiuto e la
creazione di una squadra di calcio che partecipa al torneo nazionale di A.L.C., che &
ormai arrivato alla quarta edizione.

Come gia detto in precedenza, A.L.C. si occupa di distribuire ai soci la guida
dell’alimentazione fuori casa, e nel portale, in versione digitale si trovano gli
elenchi di bar, ristoranti, pizzerie, gelaterie e B&B che hanno aderito al progetto.

Dal 2005, A.L.C. ha ottenuto un finanziamento per un progetto chiamato “In
fuga dal Glutine”, attuato nelle scuole per aiutare i soggetti celiaci a ridurre il senso
di disagio che puo scatenarsi a scuola, sul lavoro, in futuro, e nella societa in
generale. Questi incontri sono semplicemente un modo di informazione, sotto
forma di gioco, e nello specifico si tratta del gioco dell’oca atto all'integrazione dei
celiaci. Dal 2005 ad oggi si svolge regolarmente in tutte le scuole delle regioni Valle

d’Aosta e Piemonte.13

13 http://www.aicpiemonte.it/index.html , informazioni prese dal sito ufficiale A.I.C. Piemonte e
Valle d’Aosta.
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Per quanto riguarda invece la Lombardia, l'attenzione per il 2015 e
focalizzata su Expo, che lascera spazio anche all’alimentazione senza glutine. Nei
mesi che interesseranno Expo si attendono circa 20.000.000 di visitatori e tra
questi l'aspettativa di celiaci e di circa 200.000 persone, motivo per cui bisogna
garantire a questi adeguati servizio e permanenza.

Il progetto che A.L.C. Lombardia ha messo in atto € “Nutriamo il pianeta che
non tollera il glutine. La ricettivita del celiaco a Milano e in Lombardia.” Cio che piu
sta a cuore ad A.L.C. e garantire al visitatore celiaco un alloggio in cui il personale
sia informato sulla celiachia e possa garantire pasti senza glutine, in modo tale da
ingrandire il network di alberghi e attivita commerciali che anche con la fine di
Expo, lasceranno ai celiaci della zona un’eredita importante.

Come la precedente Associazione presa in analisi, anche A.L.C. Lombardia e
molto attiva tra eventi ed informazioni sulle nuove scoperte in tema di celiachia,
come ad esempio la gluten sensitivity, intolleranza fisica al glutine non
riconosciuta pero come celiachia. Il Progetto in fuga dal glutine ha preso piede
anche qui, e per aumentare l'informazione A.I.C. Lombardia ha aderito ad altre
manifestazioni, quali la Milano City Marathon, “Tutto Food 2015”, fiera dedicata
all’alimentazione in vista di Expo 2015, e durante la settimana Nazionale della
celiachia, che va dal 16 al 22 Maggio organizza una serie di eventi e manifestazioni
sportive, di cucina, informative e convegnistiche.

Da Dicembre 2013 nasce il progetto “Nuova Celiachia” secondo il quale le
ASL delle provincie di Brescia, Como, Lodi, Mantova, Milano, Sondrio e Varese
rendono possibile 'acquisto di prodotti erogabili anche nella grande distribuzione,
previa adesione del singolo supermercato utilizzando il Codice Celiachia, che le ASL

hanno inviato ai celiaci delle regioni citate.1#

L’A.IC. Liguria e quella principale in quanto la sede Nazionale si trova
proprio a Genova.
Tra i successi piu recenti dell’Associazione, vi e la recente approvazione

della Delibera Regionale per le imprese alimentari del 20 Marzo 2015, frutto del

14 http://www.aiclombardia.it/ , informazioni prese dal sito ufficiale A.I.C. Lombardia
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Gruppo GAIA (Gruppo Allergie e Intolleranze Alimentari). I principali interessati di
questo progetto sono le imprese alimentari come i laboratori artigianali che
producono e vendono alimenti freschi gluten free DIRETTAMENTE al consumatore
finale. E il caso anche di negozi specializzati che producono anche alimenti oltre
che rivendere quelli preconfezionati delle aziende. Cio che A.L.C. fornisce sono delle
linee guida per gli operatori del settore alimentare e le regole da seguire per la
preparazione degli alimenti. Questi servizi sono rivolti anche agli operatori della
ristorazione collettiva, quali le mense, sia scolastiche che ospedaliere e ai gestori di

ristoranti, pizzerie, hotel e bar.1>

Anche A.L.C Trentino € molto attiva tra attivita e manifestazioni, il progetto
piu riuscito anche qui risulta essere “In fuga dal Glutine” che ha ampliato i suoi
spazi, rendendo per un giorno la mensa della scuola elementare partecipante
totalmente senza glutine per tutti gli studenti, dando la massima riuscita al
progetto stesso. Oltre a questo pero si limita a mettere in atto progetti decisi da

A.1.C. Nazionale senza sviluppare nulla di personale.1®

AIC Veneto punta molto sulle iniziative sportive, ovvero maratone,
passeggiate, marce, tra cui ad esempio anche la tradizionale “su e zo per i ponti” di
Venezia, alla quale € presente per promuovere due punti di ristoro senza glutine in
cui i partecipanti celiaci possono mangiare senza incorrere a problemi.

A.IC. Veneto ha presenziato anche a “Move! 2015”,17 Salone Professionale
del Turismo e dell’Ospitalita Universale che si e svolto alla Fiera di Vicenza dal 13
al 15 marzo 2015. La mission presentata da A.L.C. Veneto € stata quella di una
completa accessibilita al turismo da parte di tutti, anche ai soggetti con

intolleranze alimentari, tra cui appunto la celiachia.18

La regione del Friuli e tra quelle con meno incidenza di celiaci; di pari passo

anche I'A.LLC Friuli Venezia Giulia non e molto attiva tra l’esigua popolazione

15 http://www.aicliguria.it/ , informazioni prese dal sito ufficiale A.I.C. Liguria.

16 http://www.aictrentino.it/ , informazioni prese dal sito ufficiale A.I.C. Trentino.
17 http: //move-show.com/it/ , sito internet ufficiale della fiera Move!.

18 http: //www.aicveneto.it/ informazioni prese dal sito ufficiale A.I.C. Veneto
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celiaca. Non si impegna nell’organizzazione di eventi o manifestazioni, dal punto di
vista social e informatico in generale non si tiene in contatto con i propri associati
e quindi non invoglia certamente il celiaco ad iscriversi al servizio per il poco che

offre.19

Con I'Emilia Romagna si torna ad un’associazione regionale che organizza
molte attivita ed e vicina al percorso del celiaco. Oltre ai soliti progetti “In Fuga dal
Glutine” e “Alimentazione Fuori Casa”, A.I.C. Emilia Romagna si occupa del progetto
“Tra il dire e il fare - consulenze con Dietista e Psicologa”, nato nel 2012 da una
dietista con lo scopo di migliorare la compliance della dieta, ovvero la convivenza
con essa. | partecipanti al progetto possono avere consulenze gratuite con i
dietologi e gli psicologi e partecipare agli incontri informativi. L’associazione
regionale Emilia Romagna si impegna molto a fornire questi incontri formativi in
modo da facilitare la vita sociale dei celiaci; ad esempio si occupano di insegnare a
leggere in modo corretto le etichette dei prodotti in modo tale da sapere in quali
ingredienti il glutine potrebbe celarsi (certi tipi di addensanti, coloranti, additivi
etc).

Inoltre, dall’'anno 2014, alla fiera di Rimini si é trasferito il Gluten Free Expo,
un potente mezzo di sensibilizzazione e che apre la possibilita ai numerosi hotel
della zona di specializzarsi in ospitalita e alimentazione senza glutine. Essendo la
costa Romagnola una delle localita balneari piu frequentate in Italia e dagli Italiani

€ un’opportunita che va colta e sfruttata.2?

Anche la Toscana conta un’ampia fetta di popolazione celiaca e come le altre
Associazioni regionali viste in precedenza, anche A.L.C. Toscana si occupa di
organizzare eventi e manifestazioni quali corsi di cucina a tema, gite, corsi di
impasto ludici per bambini e cosi via. Oltre alla distribuzione degli opuscoli
informativi che tutte le A.LC. distribuiscono ai propri associati, A.I.C. Toscana
consegna anche “Zoom”, un notiziario bimestrale contenente tutte le iniziative gia

svolte e da svolgere nella regione e nelle varie provincie in modo da mantenere

19 http://www.celiachia.fvg.it/ informazioni prese dal sito ufficiale A.I.C. Friuli Venezia Giulia.
20 http://www.aicemiliaromagna.it/ informazioni prese dal sito ufficiale A.I.C. Emilia Romagna.
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sempre vivo il contatto associazione-associato e permettere la partecipazione
anche a chi non utilizza i canali telematici per tenersi informato. Tra i progetti, nel
2001 A.I.C. Toscana ha intrapreso quello che e stato il “progetto Saharawi”, rivolto
all'omonimo popolo, residente in tendopoli nel deserto dell’Algeria. Tra questa
popolazione sono stati diagnosticati 600 celiaci e A.L.C. Toscana si &€ impegnata a
fare diagnosi in loco, ad inviare i necessari rifornimenti senza glutine e a costruire
un ambulatorio per il monitoraggio in cui il personale e stato formato
appositamente. Dopo 13 anni il progetto si € concluso a dicembre 2014 con la

consapevolezza e serenita di aver lasciato ad un popolo un bagaglio culturale e

informativo completo.?!

Pur interessando il Lazio una buona parte di tutti i celiaci presenti in Italia,
I’Associazione regionale non sembra molto attiva nei confronti dei suoi associati.
Non attua progetti che non siano quelli comuni a tutte le altre Associazioni,
limitandosi a riportare notizie che provengono da A.L.C nazionale.??

L’Associazione regionale dell'Umbria & un’associazione molto attiva, in
quanto creatrice di “Gluten Free Fest”?23, evento nato nel 2012 dedicato
interamente al tema della celiachia, che si suddivide tra informazione e
divertimento. Quest’anno vi sara la quarta edizione, dal 29 Maggio al 2 giugno.

A.LC. Umbria si occupa anche della realizzazione di bomboniere solidali,
create in modo da aumentare i fondi da dedicare alla ricerca scientifica, i cui
introiti arrivano generalmente dal 5x1000 e dalle quote di iscrizione
all’associazione.?*

Per quanto riguarda le Marche, la popolazione celiaca non é presente in
numero influente in questa regione, e anche I’ AILC. Marche non spicca per

iniziative. Come tante altre Associazioni si limita a portare avanti progetti ideati

21 http://toscana.celiachia.it/home.aspx informazioni prese dal sito ufficiale A.I.C. Toscana.
22 http://www.aiclazio.it/ informazioni prese dal sito ufficiale A.I.C. Lazio

23 http://www.glutenfreefest.it/2015/

24 http://www.celiachiaumbria.it/ informazioni prese dal sito ufficiale A.I.C. Umbria.
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dall’A.I.C. Nazionale, non promuovendo nulla di proprio o di nuovo che possa

essere adottato o preso ad ispirazione anche dalle altre A.I.C.25

Pur essendo il Molise una delle tre regioni che registrano meno celiaci in
assoluto, I'A.L.C. regionale, ha attuato un piano di slogan e pubblicita molto
coinvolgente. La campagna pubblicitaria si chiama “I'm Free. Gluten Free.” e punta
molto sull’aspetto visivo e i giochi di parole. Questa campagna pubblicitaria é stata
realizzata per aumentare il coinvolgimento dei celiaci residenti in Molise e per fare
in modo di aumentare il numero di iscrizioni, cercando di raggruppare i pochi
celiaci presenti per riuscire poi a creare un network di attivita e progetti a questi

dedicati.2é

AIC. Abruzzo, organizza eventi quali, corsi di cucina, convegni medici,
tornei sportivi, sagre, e il progetto su cui piu investe € “Zero Glutine”, organizzato
in collaborazione con Confcommercio Chieti, dal 5 al 7 Settembre 2014, che e in
principio organizzato ispirandosi al Gluten Free Expo. Durante questa
manifestazione sono stati organizzati show cooking, dibattiti medici e convegni.
Zero Glutine punta ad essere la “prima esposizione del Centro-Sud Italia
interamente dedicata al Gluten Free”, cercando di fare avvicinare alla realta

fieristica del senza glutine anche quelle aziende e attivita che si trovano

impossibilitate a partecipare alla principale fiera di Gluten Free Expo.?”

A.I.C. Campania, oltre che a progetti informativi per adulti ha pensato anche
ai bambini. L'unico progetto visto fino ad ora che coinvolge anche le fasce d’eta piu
piccole € stato “in fuga dal glutine”, ma I’Associazione regionale Campania ha
creato un gioco per smartphone chiamato “Gluten Free Game”. Si tratta di un gioco
educativo che insegna ai bambini a conoscere la loro intolleranza (quali alimenti
contengono glutine e quali no) e ad accettarla per conviverci piu serenamente.

Essendo la fascia d’eta infantile tra le piu critiche in quanto ad accettazione della

25 http://www.aicmarche.it/index.asp informazioni prese dal sito ufficiale A.L.C. Marche
26 http://molise.celiachia.it/ informazioni prese dal sito ufficiale A.L.C. Molise
27 http://www.aicabruzzo.com/ informazioni prese dal sito ufficiale A.I.C. Abruzzo.
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malattia, questo progetto é sicuramente un modo per far sentire il singolo bambino
“normale”, in modo tale che si renda conto che non ha a che fare con una cosa di

cui vergognarsi o con cui sentirsi a disagio.?8

AIC. Puglia fa parte di quelle associazioni regionali che non realizzano
progetti propri, se non organizzazione di convegni e riunioni informative, ma si
limita a seguire i protocolli standard di A.I.C. nazionale, quali “Alimentazione fuori
casa” e “In Fuga dal Glutine.”.?° La stessa cosa vale per ’Associazione regionale

della Basilicata.30

Assieme a queste ultime due A.LC. regionali, si uniscono le A.LC. della
regione Calabria, Sicilia e Sardegna, che per quanto attive nella loro funzione di
informazione, comunicazione e partecipazione, non hanno organizzato nessun tipo
di progetto personale e diverso.3!

A seguito di questa analisi, si pud notare come le regioni che hanno un
numero maggiore di celiaci siano anche quelle con un’Associazione Celiachia
regionale piu attiva. Le Associazioni che organizzano poche attivita in quanto i
celiaci iscritti risultano pochi sono quelle che dovrebbero piu di tutte investire
nella comunicazione, in modo tale da aumentare il coinvolgimento sia di celiaci che
non. In questo modo potrebbero riuscire a fare effettuare alle ASL e agli ospedali
piu diagnosi, perché piu informazione si fornisce, piu & possibile venire a

conoscenza della celiachia.

28 http://campania.celiachia.it/ informazioni prese dal sito ufficiale A.I.C. Campania.

29 http://www.aicpuglia.it/ informazioni prese dal sito ufficiale A.I.C. Puglia.

30 http://basilicata.celiachia.it/ informazioni prese dal sito ufficiale A.I.C. Basilicata.

31 http://www.aiccalabria.it/ , http://www.aicsicilia.it/ ,
http://www.celiachia.sardegna.it/srd0.asp informazioni prese dai siti ufficiali di A.L.C. Calabria,
Sicilia e Sardegna
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CAPITOLO 2: IL MERCATO DEL SENZA GLUTINE.

2.1 Il mercato Gluten-Free

Il mercato del senza glutine si differenzia dal classico mercato basato sulla
domanda e sull’offerta sin dalle sue origini.

Come riportato antecedentemente, 'acquirente dei prodotti senza glutine
non € il celiaco stesso, ma risulta essere lo Stato, a seguito della sua stessa
decisione risalente al 1982 di erogare i prodotti certificati senza glutine tramite il
Servizio Sanitario Nazionale.

Ogni soggetto celiaco, a seconda della fascia d’eta e del sesso ha diritto ad
una quota mensile spendibile in farmacie, negozi specializzati o, solo in alcune
regioni d’[talia, per il momento 11, anche nei supermercati.

Realta questa che riguarda solo Italia, Grecia e Malta, in quanto nel resto del
mondo il discorso si fa totalmente diverso; in qualsiasi altro stato o continente si
vada, il mercato gluten free e equiparabile al mercato di qualsiasi altro tipo di
prodotto, non essendo considerati i prodotti senza glutine dietoterapeutici.

Il mercato del senza glutine e considerato perd un mercato malato e tutto
inizia proprio avendo come acquirente lo Stato e non il singolo soggetto celiaco.
Per quanto riguarda il lato dell’offerta, si tratta di un mercato che nasce senza
concorrenza, con poche aziende nate appositamente per la produzione di prodotti
senza glutine, le quali hanno sviluppato un’ampia gamma di alimenti, a partire da
quelli per la colazione, agli snack e ai classici pasta, pane e farine. Essendo questi
senza concorrenza diretta, il problema che si sviluppa in prim’ordine & quello del
prezzo, problema che persiste tutt'oggi nonostante quelle poche aziende siano
diventate ormai molte.

Analizzando il lato della domanda, questa risulta essere anelastica rispetto
al prezzo: nonostante il numero dei celiaci sia in continua crescita, il cliente
continua ad essere sempre uno solo, lo Stato, e dunque nessun produttore decide

di abbassare i prezzi avendo la garanzia che questo continuera sempre a comprare.
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La maggior parte dei celiaci dunque, nel momento dell’acquisto, non si
preoccupa di controllare il prezzo dei prodotti in quanto non deve pagarli lui
stesso direttamente.

Altra giustificazione all’elevato prezzo dei prodotti senza glutine e il
processo di controlli che riguardano tutte le fasi della produzione, dalla
lavorazione degli ingredienti al trasporto del prodotto finito, per garantire che sia
effettivamente senza glutine e quindi adatto alla dieta di un celiaco.

Recentemente, con I'ingresso nel mercato di grandi marchi quali ad esempio
Fini, Nestle, Garofalo e Barilla si puo sperare in una modifica del’'andamento del
mercato.

Prendendo in analisi ad esempio una confezione di pasta da 500 gr della
nota azienda di prodotti senza glutine Biaglut e mettendola a confronto con una
confezione di pasta Barilla da 400 gr si nota un enorme divario di prezzo: 5,76€ la
prima contro 1,98€ della seconda, prezzi entrambi fissi e non soggetti a
promozioni o sconti. Confrontandole entrambe con una confezione di pasta,
sempre Barilla, contenente glutine il divario & ancora piu allarmante: 1,05€ per
500 gr, prezzo non costante, ma soggetto a promozioni da parte della singola
catena di supermercati.

Altro campanello d’allarme per questo mercato dai prezzi spropositati
dovrebbe essere quello della nascita dei negozi specializzati e dei laboratori
artigianali, che garantiscono un prezzo diverso dei prodotti confezionati rispetto a
quello delle farmacie, e soprattutto offrono la possibilita di acquisto di prodotti
freschi, di produzione propria, piu sani e a prezzi alle volte piu convenienti.

Molto importante in questo contesto risulta quindi essere lo scenario,
ovvero dove si possono comprare i prodotti.

Fino a pochi anni fa le farmacie detenevano il monopolio sulla vendita e
I'erogazione di prodotti senza glutine. Ora il mercato si sta aprendo anche ai negozi
specializzati, in espansione, e alla GDO. Per quanto riguarda quest'ultima i buoni
spesa del’ASL non sempre vengono presi in considerazione, ed € solo in
quest’ambiente e in questa condizione che il cliente effettivo e il celiaco stesso,
eccezion fatta per quei supermercati di quelle 11 regioni d’Italia, che hanno deciso

di accettare il ritiro dei buoni.
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Dopo aver visto come si muove il mercato, resta da chiedersi come si muove
il soggetto celiaco nel marasma di alimenti e di ingredienti. Per quanto ogni celiaco
sappia quali sono i cereali vietati e quelli
consentiti, leggere un’etichetta non rende
scontato la presenza o l'assenza della proteina
dal prodotto. Almeno non fino a questi ultimi
anni in cui il Claim “Senza Glutine” deve essere
posto obbligatoriamente sugli alimenti che non
superano le 20 ppm in seguito all’emanazione
del regolamento 41/2009.
Figura 8: Marchio Spiga Barrata. In alternativa, e grazie al marchio “spiga
barrata” (figura 8), di esclusiva proprieta di
A.IC,, che si pud rapidamente capire se un prodotto contiene glutine o se ne e
privo.
Ogni canale distributivo apre un discorso a sé stante, infatti i tre principali

canali verranno presi in analisi singolarmente.

2.2 Il monopolio delle Farmacie.

Come gia anticipato, le farmacie hanno detenuto il monopolio come unico
canale di distribuzione fino alla comparsa dei primi negozi specializzati, quindi
fino ai primi anni 2000.

[ buoni spendibili per gli alimenti senza glutine rilasciati dalle ASL potevano
essere di conseguenza spesi soltanto nelle farmacie, al tempo 'unico luogo in cui si
potessero reperire i suddetti prodotti.

Certo che il fatto di doversi recare in farmacia per I'acquisto di prodotti
alimentari aveva un che di ghettizzante, soprattutto in seguito ad aver tolto tutti i
connotati negativi della malattia decretandola malattia sociale, e con il fatto di
poter acquistare gli alimenti solo in farmacia permaneva ancora un senso di

disagio.
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Sono quindi nati, a macchia di leopardo, i primi negozi specializzati in
alimenti senza glutine, i quali hanno messo le farmacie un po’ alle strette.

Avendo la possibilita di acquistare i propri alimenti in un negozio o in una
bottega, piuttosto che in una farmacia, la maggior parte della popolazione celiaca
ha preferito decisamente la seconda opzione, soprattutto nei casi in cui il negozio o
la bottega decida di trasformarsi anche in punto di produzione.

Per quanto riguarda il prezzo ai consumatori dei prodotti, & 'azienda
produttrice stessa a decidere a quanto il prodotto dovra essere venduto dalle
farmacie. A queste ultime verra fatto uno sconto di vendita, da parte dell’azienda,
per permettere loro un margine di guadagno, quindi a discapito dell’opinione dei
piu, la farmacia non attua alcun ricarico sui prodotti. Infatti, comparando i prezzi
dei prodotti tra diverse farmacie, il prezzo al pubblico e fisso.

Il mercato, se fosse perdurato il monopolio delle farmacie, sarebbe rimasto
sempre un mercato chiuso, senza competitors, senza concorrenza e senza
possibilita alcuna di apertura. E proprio in questo contesto di blocco e necessita di

rivitalizzazione del mercato che nascono i negozi specializzati.

2.3 La nascita dei negozi specializzati.

Sono i primi anni 2000 quelli dell'inizio della diversificazione del mercato,
quando le farmacie cominciano a vedere il loro canale distributivo affiancato dai
primi competitors che fanno crollare il loro monopolio, ovvero i negozi
specializzati o laboratori artigianali.

Secondo uno studio condotto da A.L.C., risulta che confrontando I'acquisto
degli stessi prodotti tra farmacie e negozi specializzati, il risparmio acquistando
nei suddetti negozi sia del 15% - e ancora maggiore nella GDO, che risulta essere
addirittura del 40%.

[ negozi specializzati nascono quindi per dare possibilita al celiaco di
risparmiare e di poter ampliare la gamma di prodotti della propria spesa, in

quanto una realta come la farmacia puo offrire pochi prodotti e di un numero
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limitato di aziende, mentre un negozio, dedicandosi solo alla vendita di alimenti
senza glutine, offre piu prodotti di un numero piu vasto di aziende produttrici.

Non e solo l'offerta di prodotti confezionati che fa di questi negozi una
realta vincente; generalmente chi decide di intraprendere un percorso simile
decide anche di affiancare alla vendita dei prodotti preconfezionati, una linea di
freschi artigianali, prodotti dal negozio stesso, in modo da offrire un’alternativa piu
sana, senza conservanti e dal gusto piu buono. Questi perd non godono
dell’erogabilita gratuita, ma sono a pagamento, con un prezzo deciso dal
negoziante stesso.

La realta piu promettente in questo settore e senz’altro quella della
creazione del franchising, in quanto decretata metodologia vincente. E sicuramente
meno costosa rispetto all’apertura di un singolo negozio, & piu tutelata e gode di
rilevanti economie di scala. Nella societa moderna, € ovvio quanto ci si senta piu
rassicurati all'idea di recarsi in un luogo in cui gia solo il nome - il brand - fornisce
la sicurezza di un contesto conosciuto e funzionante; aprire un negozio facente
parte di una catena di franchising che per fama e notorieta offre dei servizi
convenienti, avra sicuramente un giro di clientela ragguardevole e funzionera piu
di un negozio che ha aperto in singolo. I prezzi di apertura e gestione saranno
notevolmente piu bassi, ma anche quelli di acquisto dei prodotti dalle aziende
saranno piu competitivi.

In ogni caso i numeri parlano chiaro; attualmente i negozi censiti nel
territorio italiano sono circa 700, le aziende Italiane che producono alimenti senza
glutine, si aggirano attorno alle 1100 e i singoli prodotti sono circa 5100. Non solo i
celiaci dunque crescono, ma anche queste realta che hanno capito quanto investire

nell’ambito della celiachia sia fruttuoso e importante.
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2.4 La distribuzione nella GDO

Questa e la prova finale del fatto che il mercato dei prodotti senza glutine
sia in continua espansione e si sia finalmente aperto. Non solo I'introduzione nel
mercato dei grandi marchi alimentari che si sono messi in gioco producendo una
gamma di prodotti senza glutine, ma anche la reperibilita di tali prodotti e di quelli
presenti anche nelle farmacie e nei negozi specializzati, per di piu, in alcuni casi
erogabili, decretano I'inizio della modernizzazione del mercato e dell’'uscita di tale
mercato da monopoli e prezzi intoccabili.

L’iniziativa prende piede dal 2001 con il Decreto Veronesi, che rende ai
sensi della legge possibile I'erogazione di prodotti senza glutine in diversi canali
distributivi, tra cui la Grande Distribuzione Organizzata.

Di fronte a questa realta, sia le farmacie che i negozi specializzati risentono
di una concorrenza molto forte, e solo chi ha saputo creare e dimostrare agli
acquirenti celiaci innovazione e un’offerta personale e propria é sicuro di avere le
spalle coperte.

E risaputo quanto il prezzo di vendita di un prodotto reperibile in una
grande catena di supermercati sia molto piu basso rispetto a quello di un singolo
negozio o di una catena di franchising, e anche qui i dati ne forniscono la prova. In
seguito all'indagine fatta sul paniere gluten-free da parte di A.I.C. e pubblicata sul
periodico “Celiachia Notizie” nella prima edizione del 201432, la differenza media
nazionale e di 16,43€ tra 'acquisto in farmacia e quello nella GDO.

L’'indagine € stata svolta, per la seconda volta, in seguito all’opinione
comune secondo cui la spesa in farmacia e piu cara. Sono stati analizzati i prezzi
relativi all’anno 2013 di dodici alimenti tra i piu comuni e utilizzati e i due panieri

creati danno la possibilita di confrontare i due canali. (figura 9)

32 Fonte reperita su sito A.L.C. articolo disponibile su
http://www.celiachia.it/public/bo/upload /comunicazione/documenti/49-51 Paniere.pdf
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COSTO ACQUISTO PANIERE 2013 - CAPOLUOGHI DI REGIONE 1 ACQUISTO FARMACIA

B ACQuisTO GDO

6875 69.75 68.64
67,64 6436 65.74 68.24
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Figura 9: Grafico costo acquisto Paniere 2013. Fonte
http://www.celiachia.it/public/bo/upload/comunicazione/documenti/49-51_Paniere.pdf

Come si evince da questo grafico realizzato da A.I.C,, per ogni Capoluogo di regione
preso in analisi, 'acquisto nelle farmacie dei prodotti del paniere & sempre meno
conveniente. In alcune regioni il divario risulta essere minimo, ovvero in Calabria,
Emilia Romagna e Piemonte, mentre le regioni che hanno il divario piu ampio sono
le Marche, che detiene anche il prezzo d’acquisto in Farmacia piu alto, seguita da
Sardegna e Sicilia.

Sono questi dati che dimostrano come acquistare i prodotti senza glutine sia
piu conveniente nei supermercati rispetto al canale farmacia (che poco si distanzia
da quello del negozio specializzato singolo o in franchising), ed essendo solamente
11 le regioni in Italia che permettono 'erogazione gratuita di suddetti prodotti
anche nella GDO, sono proprio questi dati che dovrebbero velocizzare il processo
di conversione delle restanti 9. Il compito di attivazione delle convenzioni con la
GDO e di competenza della Sanita Pubblica Locale, ma I'ostacolo che piu impedisce
e rallenta questo processo pare essere “l'identificazione e I'inserimento nei sistemi
amministrativi delle ASL delle opportune procedure di acquisto e rimborso, che
non sempre risulta semplice incrociare con i sistemi informativi e di pagamento
delle GDO.”33 Nonostante gli ostacoli, A.LC. si e attivata per garantire questo

servizio in tutta Italia, senza distinzione di regione.

33 Corposanto C., Farmacia o Super? Parlano i numeri, in “Celiachia Notizie”. 1.2014
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2.5 La competitivita e la sostenibilita del mercato

Si e gia detto quanto il mercato senza glutine sia nato in un contesto
assolutamente non competitivo, causa di un mercato nel quale 'offerta viene fatta
da aziende produttrici con prezzi approvati dallo Stato, il quale e anche
'acquirente di ogni prodotto erogato al singolo celiaco.

In un contesto come questo e inevitabile che nasca un malcontento, e in
questo caso il piu rumoroso e quello dovuto ai prezzi che sono a monte molto alti;
sia per le materie prime che hanno un costo elevato, sia per la necessita di avere
una filiera produttiva a sé stante nel caso I'azienda produca sia alimenti con glutine
che senza, che per tutti i controlli che vengono effettuati durante la produzione, il
confezionamento e il trasporto dei prodotti.

Consultando Google Trends, possiamo avere una panoramica nel tempo
relativa a quanto, in Italia, vengano fatte ricerche a proposito della celiachia, o del
senza glutine, che si possono differenziare rispettivamente come solo fattore

malattia o fattore malattia + tendenza. (figura 10)

senza glutine

Termine di ricerca

celiachia

Termine di ricerca
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I AAAAAAAAAA AL
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|

Figura 10: Grafico Google Trends relativo alla ricerca online di "Celiachia" o "Senza Glutine".

Grazie a questo grafico, e facile comprendere quanto dall’anno d’inizio
preso in considerazione, il 2005, ad oggi il termine di ricerca “Celiachia” abbia

mantenuto piu o meno una linearita, con qualche picco tra il 2005 e il 2007, anni in
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cui invece il termine di ricerca “senza glutine” vede un percorso completamente
diverso, facendo una scalata repentina, soprattutto dal 2011.

Per quanto riguarda la sostenibilita del mercato, siamo sulla buona strada. Il
punto di partenza e ipotizzare che ci siano piu stazioni ricettive gluten free, che
sono effettivamente in espansione, tra bar, gelaterie, stazioni di servizio, ristoranti,
hotel o b&b. Ampliandosi il network di posti che offrono servizio ai celiaci si
creerebbe un circuito virtuoso grazie a questa problematica alimentare, che
abbiamo visto essere anche purtroppo o per fortuna, una moda.

Da questo punto di vista i due lati della medaglia offrono dei pro e dei
contro non indifferenti. La trasformazione di un’intolleranza in una moda, porta
sempre piu aziende a dedicarsi alla produzione di cibi senza glutine, quindi dando
opportunita al celiaco di allargare la propria alimentazione inserendo alimenti che
prima non erano disponibili; & questo il caso di Barilla con la linea di pasta, Nestle
con la linea di cereali oppure Bauli con la produzione del pandoro gluten-free.
Oltre a cio, la commercializzazione di questi prodotti che hanno un prezzo
decisamente competitivo, potrebbe far si che anche le aziende che nel mercato del
senza glutine ci sono da molto tempo, abbassino i prezzi di vendita.

Anche bar, ristoranti e pizzerie tendono a inserire nella propria carta del
menu alimenti adatti anche ai celiaci, e fino a qui sembrerebbe tutto positivo.
Purtroppo, con I'espansione sempre piu ampia di chi il glutine non lo mangia
perché “nocivo” o perché per dire comune “fa male a tutti a prescindere”, certo e
che l'attenzione e la sicurezza che a un celiaco spettano di diritto per evitare di
avere problemi in seguito ad un pasto, tendono a calare.

Il gestore di un ristorante, al sentir dire dal cliente la frase “senza glutine”,
immagina che sia 'ennesimo “fissato” con la moda del momento, e non riserva piu
la giusta attenzione alla contaminazione crociata. Non sono queste congetture
senza fondamento alcuno, ma sono le considerazioni di Susanna Neuhold,
responsabile alimenti di A.L.C..

Cio che bisogna fare non e certo ghettizzare, ma vedere il lato positivo della
celiachia, guardando a prospettive fruttuose future, originando economie in
mercati sempre piu ampi. Il concetto & dunque quello di evincere dalla celiachia un

risvolto economicamente vantaggioso, e quindi sostenibile.
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2.6 Introduzione prodotti senza glutine nel paniere ISTAT

Il paniere Istat € un mezzo utilizzato per misurare l'inflazione, che grazie
all'indice dei prezzi al consumo, tiene sotto controllo le variazioni dei prezzi del
paniere (insieme di prodotti, beni e servizi) e che viene aggiornato ogni anno con
delle entrate e delle uscite.

Gli indici dei prezzi al consumo sono tre; il NIC (intera collettivita
nazionale), il FOI (famiglie di operai e impiegati) e infine, I'IPCA (indice
armonizzato europeo). Nella categoria NIC e FOI, per I'anno 2015 sono stati
utilizzati 1441 prodotti, che compongono il paniere, i quali sono raggruppati in
618 posizioni rappresentative; per quanto riguarda il paniere per I'[PCA, i prodotti

son 1475, raggruppati in 623 posizioni rappresentative.

Il paniere 2015 Soldi@line
Come cambiano S

i prodotti %\9%0

per il calcolo -3 /(,4.

dell'inflazione % %

Istat

PRODOTTI NEL PANIERE
| T

ANSA <entimefri

Figura 11: Entrate e uscite Paniere 2015.

406



L’anno 2015 vede l'uscita di alcuni beni quali i lettori DVD, il navigatore
satellitare, e vede l'entrata di altri quali i biscotti e la pasta senza glutine che si
inseriscono rispettivamente nella categoria “Prodotti di pasticceria confezionati” e
“Pasta secca, pasta fresca e couscous”. (figura 11)

E evidente che se questi due prodotti sono entrati nel paniere cio significa
che sono entrati anche nelle abitudini di acquisto di molte famiglie italiane,
rappresentando quindi una crescente domanda.

Il motivo per cui la domanda cresce, e legato altresi al consumo di prodotti
senza glutine anche da parte di soggetti non celiaci, ma da persone che danno
importanza ad un tipo di alimentazione sano e consapevole, convinti del fatto che il
prodotto senza glutine faccia dimagrire e sia quindi leggero e sano.

E sempre pill ovvio quanto la presenza dei prodotti senza glutine nel
mercato sia diventata un’abitudine che fa parte del quotidiano e non piu

un’eccezione.

2.7 EXPO 2015, spazio al senza glutine

=XPO

Figura 12: Logo Expo 2015

“Nutrire il pianeta... che non tollera il glutine.”

Questo e lo slogan di A.I.C. relativo al progetto attuato in vista di Expo,
ovvero garantire una ricettivita adeguata per i soggetti celiaci che parteciperanno
all’esposizione universale.

Le persone attese per la manifestazione nel capoluogo lombardo dal 1

Maggio al 31 Ottobre sono oltre venti milioni, dei quali si stima ci saranno
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duecento mila celiaci; cio comporta che anche a queste persone € necessario dare
una giusta accoglienza e un giusto servizio.

Durante la manifestazione vi saranno continue attivita informative per
quanto riguarda I’educazione nutrizionale, in cui verranno spiegati quali sono gli
alimenti naturalmente privi di glutine, da quelli consumati e conosciuti da sempre
(ad esempio cereali quali riso e mais) a quelli piu “moderni” (il sorgo, la farina di
canapa, la quinoa).

All'interno di Expo non mancheranno di certo i punti di ristoro, e grazie
all'intervento di A.LC.,, alcune delle catene alimentari presenti garantiranno
pietanze senza glutine per i soggetti celiaci; e il caso di CIR Food, che sara presente
con 20 punti di ristoro o Mc Donald’s, uno tra gli sponsor ufficiali di Expo, che
ormai da due anni offre alla clientela celiaca il burger senza glutine, che potra
essere una garanzia anche all'interno di Expo, oltre che nei dintorni della
manifestazione.

Questa e una grande opportunita per dare voce alla popolazione celiaca,
infatti A.L.C. dichiara che “il palcoscenico internazionale di Expo consentira di
introdurre il tema dell'intolleranza al glutine nella riflessione globale sulla
nutrizione. Nel 2050 il Pianeta dovra essere in grado di sfamare 9 miliardi di

persone e '1% della popolazione mondiale dovra nutrirsi senza glutine.”3*

7 P |
A, § - P

NETS N
Figura 13: Logo We Women for Expo, format di Expo 2015.

Expo 2015 ha per di piu attuato un progetto dal titolo “We Women for

Expo” (figura 13), si tratta di un network di donne provenienti da tutto il mondo

che assieme affrontano i temi dell’alimentazione sostenibile, sottolineando la

34 dichiarazione di A.L.C. a proposito di Expo, reperibile al sito
http://www.celiachia.it/COMUNICAZIONE /Comunicazione.aspx?SS=1234
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cultura femminile; precedentemente si € potuto notare quanto la celiachia sia una
malattia dalla tinta prevalentemente rosa e non a caso, in questo progetto la
celiachia e stata presa a cuore.

Entro il 2050, sono state stimate a 90 milioni le persone celiachie sulla
terra, la cui maggioranza sara composta da donne. A livello globale, tra le
intolleranze alimentari, la celiachia e al primo posto in quanto a diffusione, colpisce
I’Europa, con un’incidenza dell’1%, I'India e gli Stati Uniti allo stesso modo, mentre
con un’incidenza dello 0,5% colpisce il Centro e Sud America, I’Africa, e quasi per
nulla le zone Asiatiche. E quindi una malattia mondiale, sviluppatasi ovunque a
causa della globalizzazione delle abitudini alimentari. A soffrirne di piu sono pero
le donne, come gia detto, a causa della maggior predisposizione all’autoimmunita
degli ormoni femminili.

Qual e dunque lo scopo di We Women for Expo nel tema celiachia?

E semplicemente quello di aumentare al massimo l'informazione sulla
patologia avendo un palcoscenico vastissimo come quello mondiale di Expo 2015,
facendo in modo di permettere all'iceberg celiaco di emergere in quanto e ancora
molto ampio; si ricorda che solo in Italia i presunti celiaci che ancora non sanno di

esserlo si aggirano attorno ai 600.000.
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CAPITOLO 3: IL TESSUTO DEL TURISMO GLUTEN FREE.

3.1 La problematica: “celiaco fuori casa.”

Il problema piu grande per un celiaco non perviene certo quando egli si
trova in casa, con tutte le accortezze che da solo € in grado di prendere. La
problematica nasce e si sviluppa nel momento in cui il celiaco si trova ad affrontare
I'ambiente esterno, che si tratti di un singolo pasto o di una vacanza.

Come abbiamo constatato, A.L.C. fornisce ai suoi associati la guida
“Alimentazione Fuori Casa”, molto utile per ogni soggetto che si trovi a dover
affrontare un pasto in un ristorante, in una pizzeria, in un bar, o anche nel caso in
cui decidesse di prenotare un soggiorno in un hotel, in un agriturismo o in un
bed&breakfast. Lo scopo e quello di creare un network di locali in grado di poter
soddisfare le esigenze dei soggetti celiaci, eliminando le barriere che la
problematica di dover mangiare senza glutine crea in occasioni di convivio.

Nella maggior parte dei casi, un soggetto celiaco affronta il tema della
vacanza con un po’ di preoccupazione; preoccupazione di non riuscire a sfamarsi,
preoccupazione a causa delle contaminazioni del cibo che puo offrirgli un
ristorante, o preoccupazioni per non poter assaggiare i piatti tipici della zona che
sta visitando, e quindi di rovinarsi la vacanza.

Il lato dell’alimentazione € molto importante per far si che la riuscita di un
viaggio sia al 100% positiva, sia per una persona con patologie alimentari, che per
una persona sana. Per un celiaco per9, il fatto di trovare punti ricettivi aperti al
senza glutine, che siano di ristorazione o di alloggio, costituisce una possibilita in
piu di tornare in quel determinato posto, infatti I'accessibilita & un indicatore
fondamentale nello sviluppo di una localita turistica.

Prendendo ad esempio un hotel, insieme all’accessibilita entra in gioco
anche la competitivita, in quanto nel contesto di dover scegliere una localita di
vacanza, se in un gruppo c’e almeno un celiaco, & ovvio che l'intero gruppo seguira
in primis le esigenze del soggetto celiaco, che li dirottera tutti verso un punto

ricettivo che offre un servizio adeguato e sicuro. Il network di clientela crescera
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molto di piu rispetto a quello di un hotel che invece non offre alcun tipo di servizio
per celiaci.

Aprire la propria attivita commerciale al problema delle intolleranze
alimentari dunque non giovera solamente al celiaco che potra passare una vacanza
piu rilassata, ma giovera anche al proprietario di suddetta attivita che potra
garantirsi un giro di clientela molto alto.

In passato, un celiaco spesso si trovava o a dover rinunciare alla vacanza in
hotel, prediligendo un tipo di vacanza in appartamento, portandosi da casa il
proprio cibo, o se possibile, acquistandolo presso supermercati; in alternativa
partiva sapendo che i pasti sarebbero potuti essere un problema.

Durante un viaggio € normale ritagliare per il momento del pranzo il piu
breve tempo possibile, in modo da poter distribuire la maggior parte del tempo
alla visita della citta dove ci si trova; quindi vengono prediletti alimenti tipici da
fast food quali panini, pizze al taglio, o qualsiasi cosa per cui sia possibile fare take
away. Per un celiaco nulla di tutto cio é possibile, quindi dovra per forza recarsi in
un ristorante, il quale e in primo luogo piu costoso e in second’ordine non
permette la rapidita del pasto.

Sarebbe opportuno rendere possibile la creazione di un’alternativa per
celiaci di queste realta: fast food, paninoteche, pizzerie al taglio che abbiano una
varieta anche senza glutine.

In alcune parti del mondo queste realta stanno iniziando ad emergere, il che

e un bene per uno sviluppo di un turismo accessibile anche alle persone celiache.

3.2 Differenze turismo senza glutine in Italia e all’estero.

L’attenzione al potenziale cliente celiaco varia molto, non solo da continente
a continente, ma anche tra stati, regioni e persino citta. Quello che interessa
maggiormente e pero capire come si differenzia il “turismo senza glutine” tra Italia
e resto del mondo. In principio verra fatta un’analisi generale della situazione della

problematica della celiachia nel turismo e della distribuzione dei celiaci e
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successivamente saranno presi come caso studio alcune delle realta metropolitane
piu importanti al mondo per metterle a confronto tra loro e capire come il soggetto
celiaco puo affrontare la propria vacanza.

Per quanto riguarda I'ltalia, verra presa ad esempio la capitale, Roma e la
grande metropoli di Milano; per quanto riguarda il resto dell’Europa, due grandi
poli attrattivi quali Parigi e Londra, e per quanto riguarda le realta oltreoceano,
prendero a considerazione New York per quanto riguarda gli Stati Uniti, e Sidney

per quanto riguarda I’ Australia.

3.2.1 La realta italiana

Nei capitoli precedenti si e gia potuto capire come funziona in Italia il
mercato del senza glutine e anche come funziona l'organizzazione in ambito
celiachia. Riassumendo, ogni celiaco residente in una determinata provincia avra la
possibilita di spendere i buoni dell’ASL per I'acquisto dei prodotti erogabili in
farmacie, negozi e in alcuni casi supermercati; per quanto riguarda i pasti fuori
casa, A.L.C. ha stilato una lista di locali che garantiscono un menu senza glutine,
senza contaminazioni, locali che periodicamente ricevono controlli per la sicurezza
e la corretta applicazione dei protocolli.

Dal punto di vista turistico pero, bisogna ancora capire come si muovono le
grandi cittd. Com’é l'accoglienza per il turista celiaco? E in grado il turista di
riuscire a trovare le attivita che garantiscono un servizio senza glutine? Internet
puo aiutare il turista ad orientarsi?

Partendo dall’'ultimo quesito, &€ un dato di fatto che Internet negli ultimi anni
sia diventata come la nuova mappa cartacea, e per di piu € anche interattiva. Grazie
a internet € possibile trovare siti, blog, social network in grado di rispondere alle
proprie esigenze. Prima della partenza il turista celiaco che dovra recarsi in una
destinazione sconosciuta, digitera, ad esempio, “Roma Gluten Free” e davanti a sé

appariranno  moltissimi siti in grado di rispondere alla query.
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Per facilitarsi la vacanza e gli spostamenti, dunque, sara compito del turista
stesso stilare una lista di attivita commerciali che garantiscono la reperibilita di
prodotti a lui adatti.

Ora, grazie agli esempi delle citta di Roma e Milano potremo vedere quanto
queste grandi metropoli siano in grado di soddisfare il turista celiaco che vi si reca.

Partendo dalla realta milanese e mettendosi nei panni del turista celiaco,
digitando su Google “Milano senza glutine” si aprono diversi scenari per quanto
riguarda negozi e pasticcerie.

Innanzitutto € bene ricordare che la Lombardia é la regione Italiana con il
maggior numero di celiaci in tutta Italia, ben il 17,39%, e quindi é anche la regione
con piu possibilita di sviluppo di attivita che si dedicano al senza glutine. Questo e
un buon inizio, in quanto nel caso il turista abbia bisogno di un luogo in cui recarsi

per una colazione o una merenda la scelta € ampia. Nel centro della citta di Milano

e molto facile trovare negozi
che producono artigianalmente
prodotti freschi gluten-free

(figura 14), delle oasi per

celiaci, che possono consumare

un pranzo con un trancio di

pizza, un panzerotto, o

Figura 14: Negozio di prodotti freschi senza glutine, Milano. stuzzichini dolci o salati vari.

Da Marzo 2015, a Milano
€ nato un progetto chiamato “I Love Gluten Free - LivingRoom Milano” (figura 15),
un locale particolare e innovativo, nel quale vengono organizzati show cooking con
degustazioni e incontri sui temi delle intolleranze alimentari, in primis la celiachia,
ma anche intolleranze al lattosio o al nichel. Sara quindi questo un punto di
riferimento per tutti i celiaci della provincia, ma anche per i turisti in quanto si
trova in una zona centrale, ovvero nella strada che collega Piazza Duomo ai

padiglioni di Expo 2015.
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Figura 15: Locandina di inaugurazione progetto I Love Gluten Free - Livingroom Milano.

E questa una realtd innovativa, in quanto Livingroom Milano si occupa
anche di informare a proposito della celiachia, grazie alla partecipazione di medici,
esperti nutrizionisti e quindi puo essere un aiuto anche per chi e ai primi passi con
la malattia.

Si puo quindi definire Milano una realta che si avvicina molto alle esigenze
dei celiaci, anche per il vasto numero di ristoranti che fanno menu anche senza
glutine o che hanno adattato 'intero menu e lo hanno reso completamente senza
glutine.

Passando alla capitale, Roma, abbiamo gia potuto vedere quanto la
percentuale di celiaci nel Lazio sia inferiore rispetto alla Lombardia, precisamente
si aggirano attorno al 10,08%, numero comunque molto alto, infatti e la regione
con piu celiaci solo dopo la Lombardia. Questo dato ci fa capire quanto anche in
questa regione la problematica della celiachia si sia tramutata in un fiorire di locali
che del senza glutine fanno la propria forza.

Come a Milano, anche a Roma, sparsi per la citta vi sono negozi, bar o
pasticcerie che offrono prodotti artigianali senza glutine, che possono garantire al
turista celiaco una rapida pausa pranzo take away.

L’attivita commerciale che piu di tutte a Roma €& molto attiva nel settore e
“Celiachiamo”, un negozio con piu filiali nella capitale che offre innumerevoli
prodotti senza glutine ideali anche per la pausa pranzo, merenda o colazione del
turista celiaco, che di certo non si trova spiazzato senza la possibilita di sfamarsi.

Anche di ristoranti che garantiscono menu per celiaci ce ne sono molti, tanti

dei quali anche a buon prezzo.
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Uno dei posti

pero piu graditi dai
turisti celiaci che si
recano a Roma e

una gelateria, Fata

Morgana (figura

Figura 16: Gelateria Fata Morgana, Roma. 16)' con 1 suol sette

punti vendita, il cui
gelato e tutto naturalmente senza glutine, e anche i coni sono senza glutine per
tutti, annientando quindi il rischio di qualsiasi tipo di contaminazione ed

eliminando il sovrapprezzo che ogni gelateria applica sui coni senza glutine.

3.2.2 La realta europea

Andiamo ora ad esplorare come funziona il mondo del senza glutine al di
fuori dell’'ltalia, in quanto quest’ultima, come abbiamo visto, € normata da delle
leggi sull’'argomento totalmente differenti rispetto al resto del mondo.

Anche nel resto dell’Europa esistono, per ogni Stato, delle associazioni che
mirano allo stesso scopo di A.LC., quindi aiutare i soggetti celiaci a convivere
serenamente con la patologia. Per quanto riguarda l'erogazione dei prodotti, in
Europa solo la Grecia e Malta utilizzano la stessa politica che vige in Italia, mentre
negli altri Stati i prodotti senza glutine vengono acquistati senza nessuna
sovvenzione, ma ad un prezzo al pari di tutti gli altri prodotti.

Il marchio spiga barrata, di proprieta di A.L.C. e molto utile per riconoscere i
prodotti che non contengono glutine, viene utilizzato anche all’estero in quanto
concesso dalle varie Associazioni europee. Il problema e che ogni stato ha le
proprie direttive, quindi, mentre in Italia il valore stimato di tolleranza di glutine in
un prodotto e di 20 ppm, in altre parti d’Europa vengono considerati senza glutine

anche i prodotti contenenti 100 ppm o 200 ppm; il sistema unico europeo sta
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cercando di rendere possibile I'unificazione di questi valori, per poter abbassare le
soglie a 20 ppm in tutta Europa.

Per quanto riguarda le associazioni europee ve ne sono due che si occupano
dell’alimentazione senza glutine; la prima si chiama AOECS , Association Of
European Coeliac Societies3>, mentre la seconda CYE, Coeliac Youth of Europe3®,
che altro non e che il gruppo giovanile della piu grande AOECS.

Entrambe queste associazioni sono non-profit, e AOECS, con sede a
Bruxelles, racchiude in sé 27 associazioni europee e ne da voce. Cio che queste
associazioni mirano a fare e migliorare le condizioni di vita dei celiaci in Europa.

Entrando nel campo del turismo, CYE offre un grande aiuto, in quanto si
occupa di organizzare campi estivi internazionali, creare network per i viaggi
all'interno dell’Europa, dunque linee guida su come e dove trovare gli alimenti
senza glutine.

Per capire pero come un turista celiaco si pud muovere, vengono prese ad
esempio due citta tra le piu visitate in Europa, Londra e Parigi. Citta che non sono
state scelte casualmente, ma con una cognizione di causa. Londra abbatte qualsiasi
tipo di barriera per il turista celiaco, infatti si puo trovare qualsiasi cosa “free from
Gluten” in ogni angolo della citta; dall’altro lato si trova invece Parigi, nella quale la
ricerca di locali senza glutine si pud paragonare ad una caccia al tesoro.

Entrambe sono citta che offrono moltissimo dal punto di vista turistico,
hanno una ricettivita solida e una proposta culturale amplissima, ma per quanto
riguarda il senza glutine si puo affermare che Londra batte Parigi 10 a 1.

Entrando nel dettaglio per dare una spiegazione a queste affermazioni, e
partendo da Londra, si ha 'imbarazzo della scelta. Londra e famosa, dal punto di
vista culinario, per i suoi fish&chips, per le steak house, per I'ora del te, con i suoi
muffin, o qualsiasi tipo di dolce da accompagnarvi. Il turista celiaco che si reca per
una vacanza in questa citta non deve rinunciare a nessuno di questi piaceri

culinari.

35 http://www.aoecs.org/
36 http://www.cyeweb.eu/
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Innanzitutto per fare in modo che la ricerca di locali senza
glutine sia facilitata, questi sono contraddistinti da un simbolo
(figura 17), equivalente a quello che si trova in Italia, con lo

by

stesso significato, ovvero, “questo locale & certificato

Figura 17.: Simbolo  dall’Associazione Coeliac UK”37, il che da al celiaco la sicurezza di
Gluten Free
dell'associazione  poter avere un pasto senza glutine e senza contaminazioni.

Per di piu, I'associazione Nazionale celiachia UK, ha ideato un’applicazione
scaricabile su smartphone (figura 18), utile per il turista celiaco che si trova a
dover cercare un luogo in cui recarsi per poter acquistare qualcosa da mangiare o

un ristorante per pranzare o cenare.
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Figura 18: App Coeliac UK - Gluten-Free on the move.

37 https://www.coeliac.org.uk/
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Non solo, questa app assiste anche il celiaco che non é in grado di leggere
I'etichetta in lingua straniera, e quindi attraverso la possibilita di scansione, sara il
proprio telefono a decretare se I'alimento in questione & adatto oppure no.

Anche per quanto riguarda la reperibilita di prodotti senza glutine nei
supermercati Londra non si fa certo trovare impreparata. Il claim “gluten free”
normato in Italia dal regolamento 41/2009, esiste anche nel resto d’Europa,
rendendo quindi piu facile I'individuazione di un prodotto.

La comodita di Londra sta nel fatto che vi sono moltissime catene, non solo
di fast food, ma anche di ristoranti, pizzerie, breakfast club, e il fatto che queste
catene offrano anche un servizio senza glutine vuol dire avere molti locali attenti
alla celiachia per tutto I'interland.

Per chi si reca a Londra sono immancabili
le visite a quei luoghi del lusso quali Fortnum &
Mason, The Ritz, Harrods, Selfridges (figura 19) o
Clarisges, tutti luoghi in cui si possono acquistare
bonta di pasticceria, rigorosamente sempre con
un corner che garantisce anche il senza glutine.

Londra é tra le mete ideali per un turista
celiaco e permette di passare la vacanza in modo
sereno e senza tensioni dovute alle

preoccupazioni per i pasti.

Figura 19: Gluten Free Corner Bakey at I tasto dolente lo schiaccia invece Parigi,
Selfridges, London. N . . .

citta che per quanto riguarda il senza glutine non
e per niente competitiva. Certo € che venire incontro alle esigenze dei soggetti con
intolleranze alimentari, soprattutto in questi ultimi anni che rappresentano il
boom delle diagnosi, non e che un modo per creare un turismo competitivo e
accessibile a tutti. Parigi a questo non si € ancora aperta, forse perché un turismo

competitivo lo ha gia attuato sotto altri aspetti, ma ora che la popolazione

mondiale celiaca € in espansione dovrebbe adeguarsi ai tempi.
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Le tipicita parigine per quanto riguarda I'alimentazione sono la baguette, le
crépes, e i croissant; la reperibilita di questi prodotti nella Ville Lumiere é pari a
Zero.

In Francia, come in Italia, il rapporto soggetto celiaco - non celiaco e di 1 a
100, ma I'abisso in quanto ad organizzazione e reperibilita di prodotti € veramente
vasto. L’Associazione Francese per la celiachia si chiama AFDIAG, “Association
Francaise Des Intolérants Au Gluten.”38, associazione il cui scopo € sempre lo
stesso di A.L.C. e delle associazioni inglesi viste in precedenza.

Anche in Francia vige l'utilizzo della spiga barrata per il riconoscimento dei

prodotti senza glutine, e come in Italia il limite massimo di glutine nel prodotto e

normato e 20 ppm.

; alcuni luoghi in cui un celiaco puod

\. () ( ‘ l L v rifugiarsi durante la sua vacanza ci
1 ) o R @Y

sono. Tra i supermercati esistono

Nonostante siano pochi,

RESTAURANT & EPICERIE SANS GLUTEN

tre catene di supermercati dove

: reperire i prodotti confezionati,
" ~

Figura 20: Ristorante NoGlu, Parigi. quelli da scaffale, mentre i

ristoranti/bar/pasticcerie degni di
nota si contano sulle dita di una mano, tra questi ve n’e uno che & completamente
senza glutine, No Glu (figura 20), un posto in cui recarsi per mangiare in sicurezza.
Si trova in uno dei passages di Parigi, e di fronte c’€ un piccolo negozio in cui viene
effettuato 'emporter.

Una mossa questa molto strategica che permette anche di poter mangiare in
uno dei tanti parchi della citta. Non € pero un solo locale cosi curato e per di piu
solo senza glutine che fa di Parigi una citta gf friendly, anzi, &€ proprio da questo
locale che l'intera citta deve prendere spunto.

Certo che le realta europee non si esauriscono con questi due esempi,
quindi e giusto dire che I'Europa, con i suoi alti e bassi come si e voluto dimostrare

con questi due casi specifici, ha un’offerta generalmente buona per i turisti celiaci,

38 http://www.afdiag.fr/
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che possono viaggiare sapendo che un’offerta, ampia o ridotta che sia, la si puo

sempre trovare.

3.2.3 La realta oltreoceano: alcuni esempi

Come funzionano le cose dall’altra parte del mondo? Due realta molto
grandi su cui condurre un’analisi sono gli Stati Uniti e I’Australia.

Negli stati Uniti, il numero di celiaci diagnosticati si aggira attorno ai 3
milioni, un numero molto elevato rispetto ai dati italiani, ma avendo gli Stati Uniti
318,9 milioni di abitanti, risulta comunque una cifra irrisoria. Secondo dati
risalenti al 2011 e riportati dal Washington Post, si evince che sono 17 milioni gli
americani che hanno deciso di seguire una dieta senza glutine, quasi sei volte tanto
gli effettivi celiaci. E questo un dato interessante, che mette in campo il fattore
celiachia, il fattore gluten sensitivity, e anche quella grande fetta di fattore moda.

Da quest'informazione si ricava un dato molto utile all’argomento “gluten
free friendly tourism”: gli Stati Uniti d’America sono sicuramente un luogo in cui
I'informazione per quanto riguarda la celiachia e 'alimentazione senza glutine non

manca.

New York City, Manhattan in particolare,
e un luogo in cui i locali che hanno un’offerta
anche o solo Gluten Free non si fanno troppo
cercare. Come si vede dalla mappa (figura 21),
Manhattan lascia libera scelta al turista celiaco
o) @ @@ 9 / ~| che voglia recarsi in un ristorante, in un chiosco,
: o bar che sia, per consumare un pasto senza
glutine. Le attivita commerciali localizzate nella
mappa, sono solo quelle che hanno ricevuto

I'approvazione delle Associazioni Celiachia

Americane, che negli U.S.A sono tre, ovvero “The

@y e

Figura 21: Localizzazione di locali
senza glutine a Manhattan fornita dal
sito www.glutenfreetravelsite.com

Celiac Support Association - Celiacs helping
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Celiacs”3?, “The Celiac Disease Foundation”#9 e “The Gluten Intollerance Group”41.
Il sito internet “glutenfreetravelsite*?” ha anche ideato un’applicazione per
telefono, molto utile in quanto permette di avere disponibili tutte le informazioni
reperibili sul sito, anche sul proprio telefono e in mobilita offline. Questo mezzo
puo essere molto utile per il turista straniero che durante le giornate non ha
possibilita di utilizzare nessuna connessione internet, ma ha bisogno di trovare
locali senza glutine in base anche alla propria posizione attuale, con la possibilita
di leggere anche le recensioni di ciascun locale scritte dai precedenti visitatori.
Tutte e tre queste associazioni perseguono il medesimo scopo, e cooperano

per eliminare qualsiasi tipo di barriere nell’alimentazione.

g Come Tl'associazione italiana e
Certified
inglese, anche quella Americana ha ideato
dei simboli per il riconoscimento di locali e

alimenti adatti ai celiaci (figura 22), i quali si

®

IGluten-Free trovano rispettivamente fuori dai locali, e

Figura 22: Claim e simboli per la
certificazione dei locali gf friendly negli Stati
Uniti.

sulle confezioni dei prodotti. E anche
recente e di relativa importanza il fatto che
“la Food and Drug Administration ha approvato un regolamento che norma la
dicitura “senza glutine” e claim analoghi. Un prodotto alimentare potra essere
etichettato “gluten free” se non conterra piu di 20 ppm di glutine.”#3

Tornando alle opportunita del turista celiaco, una tra le soluzioni piu
comode che un turista puo sperimentare a New York, € quella degli Whole Foods
Market; in ciascuno dei 9 punti vendita, ci sono dei corner gluten free, in cui poter
fare la spesa, ma non solo; questa catena di supermercati offre la possibilita di
comporre una sorta di packet lunch, dando anche la possibilita ai

celiaci di poter gustare un pranzo al sacco a Central Park, in pure stile newyorkese.

39 http://www.csaceliacs.org/

40 http://celiac.org/

41 https://www.gluten.org/

42 https://glutenfreetravelsite.com/

43 enunciato da parte di A.L.C. riferito alla normativa americana.
http://www.celiachia.it/comunicazione/Comunicazione.aspx?SS=110&M=1056
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New York City, come tutte le grandi citta americane, offre ai turisti celiaci
una vacanza completa, abbatte ogni tipo di barriera alimentare e permette al
turista di poter gustare qualsiasi tipo di tradizione e tipicita culinaria.

Accanto ad una citta come New York, per I'analisi del turismo gluten free
all’estero, Sydney ne fa un po’ da specchio; € la citta piu popolata dell’Australia e ad
altissimo livello di multiculturalita. Come visto per gli Stati Uniti, anche I’Australia
€ un continente all’'avanguardia per quanto riguarda il tema della celiachia e
dell’alimentazione senza glutine.

In Australia vi sono circa 23 milioni di abitanti, e di questi circa 330.000
sono affetti da celiachia, dunque gli alimenti senza glutine sono di facile
reperibilita in tutto il territorio. I dati dell'incidenza della malattia in Australia
sono ancora piu alti rispetto all’'ltalia, in quanto si stima che circa 1 australiano su
70 sia potenzialmente celiaco, e dunque l'iceberg celiaco € ancora piu profondo.

Il turista che si reca in Australia deve sapere che tutto il cibo che si
trasporta in Australia deve essere dichiarato, quindi il celiaco che ha intenzione di
fare una vacanza in Australia, sapendo che la reperibilita del cibo senza glutine e
alta, sarebbe meglio non portasse provviste da casa per evitare complicanze.
L’associazione Celiachia australiana#4,
per aiutare nella reperibilita di alimenti
e di locali che offrono il servizio senza
glutine, come tutte le altre associazioni,

hanno ideato due simboli identificativi

Figura 23: Simboli identificativi Gluten Free (figura 23).

Australia. . . . L o
Si tratta di due simboli riconoscibili

anche dai celiaci non australiani dato la somiglianza con quelli di altri stati e
continenti, decisione presa per evitare complicanze o confusione.

L’Australia non si fa trovare impreparata neanche dal punto di vista
tecnologico; come succede per Inghilterra, Italia e America, anche in Australia e
stata sviluppata un’applicazione per telefoni, utile per trovare locali senza glutine,

anche in base alla localizzazione. Si tratta di una guida telematica, creata

44 http://www.australiatourism.travel/
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dall’associazione “Gluten Free eating directory - The Australian gluten free food
and eating out guide”45, che offre anche informazioni a riguardo di articoli
pubblicati, novita in tema e fornisce una lista di tutte le marche e i prodotti senza
glutine.

Entrando piu nello specifico, Sydney ha un’amplissima scelta e offre delle
ottime possibilita di vacanza per i turisti celiaci, € persino considerata la citta piu
“coeliac friendly” di tutte. Gli alimenti sono reperibili in qualsiasi supermercato, e
anche nei popolari “Organic market” , in quanto il cibo biologico e naturale va
molto di moda e spesso i prodotti senza glutine vengono fatti rientrare nella
categoria.

[ ristoranti, fast food, o locali che offrono pietanze senza glutine sono molti,
e in espansione, soprattutto per quanto riguarda quei locali in franchising quali ad
esempio Mc Donald’s, Taco Bill’'s o Muffin Break, i classici luoghi da pasto veloce
prediletti da quei turisti che non vogliono dare al pasto troppo tempo.

Il genere di locale tra quelli che nei paesi anglosassoni é piu gettonato e
quello in cui si fa della colazione o del brunch un vero e proprio rito; esistono dei
veri e proprio Breakfast club nei quali la colazione e considerato il pasto piu
importante; le colazioni sono composte da panini, pane con verdure, uova, bacon,
legumi, e molto altro ancora; per quanto riguarda l'opzione senza glutine,
moltissimi di questi locali australiani offrono 'alternativa gluten free, in modo che
la tradizione possa essere assaporata anche dal celiaco.

Anche il sito di Australia Tourism ha dedicato una pagina per il “gluten free
tourism” in modo che possa essere d’aiuto ai turisti celiaci in cerca di un posto
dove mangiare.

Sara per il fatto che in questi ultimi anni di celiachia se ne sta sentendo
parlare davvero tanto, e si € quindi potuto notare come in tutto il mondo ci si stia
adattando alla problematica e quanto le barriere alimentari stiano pian piano
crollando lasciando libero spazio ad un celiaco, e dandogli la liberta di viaggiare

serenamente, non lasciando che la celiachia diventi una limite.

45 http://www.glutenfreeeatingdirectory.com.au/
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Sono ormai rare le eccezioni, come si & visto per la citta di Parigi, in cui il
turista celiaco puo trovare difficolta, ormai il mondo intero sta diventando gluten-

free friendly.
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CAPITOLO 4: I CASI SPECIFICI E IL RUOLO DI INTERNET.

4.1 1l progetto A.L.C.: Alimentazione fuori casa

Figura 24: Loco A.F.C. - Alimentazione fuori casa. Diritti immagine: A.L.C.

Si e gia parlato nei precedenti capitoli di questo progetto nato da A.LC.
(figura 24), e si e visto anche che questo progetto non riguarda solamente I'ltalia,
ma é attuato in ogni Stato dalla corrispondente Associazione celiachia. Si tratta di
un progetto utile per chiunque, residenti o turisti, siccome permette di recarsi in
locali certificati per mangiare in sicurezza. Lo scopo di A.L.C. e quello di creare una
catena di esercizi informati sulla problematica della celiachia, in modo da poter
formare un circuito nel quale il soggetto celiaco possa sempre soddisfare le sue
esigenze.

Il progetto Alimentazione Fuori Casa (AFC)#® non riguarda solamente luoghi
per mangiare e bere quali bar, ristoranti, pizzerie, paninoteche, o qualsiasi tipo di
locale che offre questo servizio; il progetto si allarga anche ad altre attivita, quali
quelle ricettive - hotel, villaggi turistici, b&b - quelle commerciali - gastronomie,
panifici, pasticcerie, negozi - o quelle turistiche e di servizio quali, crociere,
distributori automatici, autogrill o summercamp.

La certificazione per far parte di uno di questi locali e data da A.L.C. stessa, in
seguito a corsi che il personale deve frequentare per imparare a gestire una cucina
senza glutine.

Innanzitutto, il personale dei locali che decidono di aderire al progetto e

quindi partecipare al corso formativo, deve imparare a riconoscere quali alimenti

46 http://www.celiachia.it/DIETA/Dieta.aspx?SS=95&M=102
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sono permessi nell’alimentazione di un celiaco e quali no, dalle materie prime al
prodotto finito. Essendo il problema del rischio della contaminazione pari a quello
dell'utilizzo di un alimento contenente glutine, bisognera porre molta attenzione
anche a questo. Tra le tante accortezze: far si che gli alimenti senza glutine
vengano manipolati e preparati in un piano di lavoro pulito, in cui non vi e traccia
di glutine, utilizzare utensili appositi, non utilizzare gli stessi bollitori per pasta con
glutine e senza, non mescolare con mestoli che si siano gia utilizzati per alimenti
non consentiti, non utilizzare lo stesso olio per friggitura di alimenti con e senza
glutine, in caso di pizzeria non utilizzare lo stesso forno per la cottura delle pizze,
ma in caso di impossibilita di averne due, avere I'accortezza di non appoggiare la
pizza senza glutine direttamente sul piano cottura, ma utilizzare delle teglie.

Un locale che entra a far parte del circuito AFC, deve garantire delle
determinate norme di sicurezza e igiene all'interno della cucina, ma anche dei
magazzini; si distingueranno quindi gli alimenti naturalmente privi di glutine, da
quelli privi di glutine in quanto confezionati appositamente, a quelli contenenti
glutine.

In seguito alla partecipazione a questo corso, i gestori dei locali che hanno
deciso di aderire al progetto, dovranno ultimare la formazione con corsi di
aggiornamento o incontri con il personale A.LC. rispettare sempre le istruzioni
date in quanto A.L.C attua dei controlli periodici per verificare che la corretta
manipolazione degli ingredienti senza glutine venga sempre eseguita.

Come anticipato in precedenza, Alimentazione Fuori Casa & un progetto che
comprende tutto il settore Ho.Re.Ca, ma non solo, in quanto aderiscono anche
alcune catene, o multinazionali, quali Costa Crociere, MSC, Autogrill e Mychef,
Trenitalia, ma anche parchi divertimenti, gelaterie, laboratori artigianali o rifugi di
montagna.

Per garantire un servizio anche al turista che si sposta in treno, Trenitalia,
in collaborazione con il Gruppo Elior, che ha ottenuto 'appalto per la ristorazione
nelle “Frecce” di Trenitalia, hanno dato vita a “Itinere”, sottogruppo e marchio
della ristorazione. Nella carrozza bar del treno infatti, affiancati ai classici prodotti

si trovano due tipi di snack senza glutine, consumabili anche da viaggiatori celiaci,
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uno dolce e uno salato, corrispondenti a una piccola confezione di taralli e una di
biscotti, venduti al prezzo di 2€ ciascuno.*’

Non solo Trenitalia, ma anche altre societa hanno stretto collaborazioni con
A.LC. per quanto riguarda il progetto di Alimentazione Fuori Casa. E il caso delle
aziende che si occupano del rilascio di buoni pasto, quali Pellegrini Card, Day
Ristoservice, BuonChef, Ticket Restaurant, Torna Qui! Ticket e Welfare Company.

Una collaborazione molto interessante in campo turistico e quella tra A.L.C. -
AFC e il gruppo Alpitour, noto tour operator italiano.*8

I progetto che

“ nasce dall’unione di

%T leltour Alimentazione  Fuori

Casa e Alpitur prende

Figura 25: Progetto Alpitour in collaborazione AIC: Special Guest. Diritti il nome di ”SpeCial
immagine: Alpitour Guest”® (figura 25), e
ha lo scopo di fornire servizi e informazioni rivolte a tutti quei turisti che al
momento della prenotazione dichiarano di avere delle particolari esigenze; in
questa categoria sono comprese quelle persone che hanno intolleranze alimentari
e che ricercano delle strutture ricettive informate su queste problematiche. Dopo
molti anni di inserimento nel mondo dei tour operator, il gruppo Alpitour si € reso
conto che il numero di prenotazioni con richieste di attenzione alla celiachia e in
costante aumento, dunque ha deciso di aprire una collaborazione con A.L.C. per
poter ampliare |'offerta a questo numero in crescita di turisti.

Il progetto si e attuato sia per I'ltalia che per l'estero; per quanto riguarda
I'Italia sono state unite le strutture ricettive presenti nella guida di AFC con quelle
presenti nei cataloghi Alpitour, facendo in modo che sia sulla guida di A.L.C che nei
cataloghi del tour operator, accanto al nome dell’hotel vi fossero entrambi i simboli
identificativi (AFC e Alpitour).

Per quanto riguarda I’estero abbiamo gia visto che non e A.L.C. ad occuparsi

dell’organizzazione, ma sono le singole associazioni, diverse da Stato a Stato.

47 http://www.celiachia.it/DIETA /Dieta.aspx?SS=95&M=1215
48http://www.celiachia.it/DIETA/Dieta.aspx?SS=95&M=1074
49http://www.gruppoalpitour.it/alpitourworld /news_dettaglio.jsp?scheda=/it_IT/AlpiTour/news/
dettagli/Alpitour/alpi_news_a_00001198.saxml
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Pero, per poter garantire ad Alpitour una gamma piu ampia di offerta, che
non si limita solo all’ltalia, A.I.C ha realizzato un questionario che ha inviato a un
ampio numero di strutture ricettive di tutto il mondo in modo tale da capire a che
punto fosse I'informazione in tema di celiachia e decretare quali strutture e quali
no potessero entrare a far parte del progetto “Special Guest”. Nel catalogo Alpitur,
per quanto riguarda le strutture ricettive estere, non vi sara il logo di A.IC. a
garantire la sicurezza, ma soltanto il claim “Senza Glutine”.

Alimentazione Fuori Casa e quindi un progetto che comprende diverse realta
e che punta a garantire un servizio costante ad un celiaco che, nel momento in cui
esce di casa, potra rispondere ad ogni sua esigenza grazie all’attenzione sempre

piu vigile riservata alla problematica.

4.2 Il settore ricettivo. E pronto?

Il turista celiaco che deve recarsi in vacanza tiene come prima scelta quella di
soggiornare in un hotel che garantisce un servizio senza glutine certificato da A.L.C,
per quanto riguarda l'Italia, o che abbia delle certificazioni di qualsiasi altra
associazione per quanto riguarda invece |'estero.

E chiaro che garantire un servizio per celiaci per un hotel non puo che essere
un fattore competitivo; ormai la maggior parte degli hotel per aumentare valore
alla propria offerta aggiungono molti tipi di comfort, quali ad esempio la presenza
di centri benessere, ma inevitabilmente piu questi vengono aggiunti, piu di
conseguenza cresce anche il prezzo. Un comfort come questo richiama una nicchia
di turisti che sono alla ricerca di relax, ma non rende la scelta di quel determinato
hotel una necessita. Per un celiaco, un hotel che gli garantisce pasti idonei alla
propria dieta, non significa solamente un comfort in piu, ma significa essenzialita.
Se prendiamo come scenario una localita di mare, sicuramente il turista celiaco
mettera in secondo piano fattori quali la vicinanza alla spiaggia, la presenza della
piscina, o quant’altro, per mettere in primo piano invece 'offerta di cucina senza

glutine.
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Per un hotel di una localita turistica non puo che essere questa
un’opportunita in piu per rendersi competitivo rispetto agli altri hotel. Questo,
pero, é stato capito dai gestori degli alberghi?

Sono in numero costantemente crescente gli hotel italiani che hanno deciso
di aderire al progetto di Alimentazione Fuori Casa, quindi sembra che i gestori

degli hotel stiano capendo I'importanza di questo valore aggiunto.

Distribuzione hotel A.F.C. L
In Italia, gli hotel del

progetto special guest sono per
il momento solo 13, un numero
ancora molto basso, che non
dipende tanto dai gestori che
abbiano deciso di aderire al
progetto A.F.C, ma piuttosto dal
network di hotel del gruppo
Alpitour. Le strutture ricettive,

quali hotel, b&b, casa vacanza,

locanda o villaggio turistico,

*Altre: Basilicata (7), Molise (9) e Valle d'Aosta (11) che invece hanno aderito al

Figura 26: distribuzione strutture ricettive aderenti ad A.F.C. progetto AFC sono 743, numero

aggiornato all’anno 2015.59 (figura 26)

Come si denota dal grafico le due regioni che in maggior numero hanno
accolto questo progetto sono la Toscana con 86 strutture ricettive e la Puglia con
76, mentre quelle con meno aderenza sono la Valle d’Aosta, con 11 strutture, il
Molise con 9 e la Basilicata con 7.

E chiaro che tutte queste strutture che hanno aderito al progetto ricevono
una certificazione ufficiale da A.L.C.,, e che un hotel non puo improvvisarsi come

struttura sensibilizzata sulla problematica della celiachia, senza che A.L.C. non lo

50 dati reperiti dal sito http://www.celiachia.it/DIETA /ricercaStrutture.php .
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riconosca come tale, solo per attirare anche la clientela celiaca e rendersi
competitivo sul mercato.

Il settore ricettivo puo quindi dirsi pronto all’accoglienza dei turisti che per
necessita debbano nutrirsi con alimenti senza glutine, essendo la lista di strutture
sempre in crescita e permettendo quindi la demolizione delle barriere dettate

dall’alimentazione.

4.2.1 Caso Specifico: Hotel Villa Madonna, Alpi di Siusi.

Tra gli hotel italiani che sono attenti alla celiachia, I'hotel Villa Madonna®?,
ubicato in Trentino Alto Adige, piu specificamente nella localita di Alpe di Siusi, in
provincia di Bolzano, offre una panoramica completa di quanto vuol dire garantire

un servizio ad hoc per quanto riguarda la celiachia.

Vi NUTRIAM@D
DI AT TENZIONI

.. senza glutine, senza lattosio
senza disagi e senza pensieri

Figura 27: Hotel Villa Madonna e la sensibilizzazione alla celiachia. Diritti immagine: Hotel
Villa Madonna.

L’hotel Villa Madonna € decretato il miglior hotel del Trentino Alto Adige per
quanto riguarda l'attenzione alla problematica della celiachia, di proprieta della
Diocesi di Bergamo. Nel sito internet (figura 27), gia si puo intuire quanto spazio
venga dato alla celiachia, in quanto ben due pagine sono dedicate alla spiegazione
della malattia e a come nell’hotel venga resa “senza disagi e senza pensieri”. Infatti,

I'hotel oltre a dedicare alla clientela celiaca una cucina e un laboratorio separati,

51 http://www.villamadonna.it/index.php/la-celiachia/
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offre anche personale distinto e un’area buffet interamente dedicata a prodotti
senza glutine, prodotti dai cuochi e pasticceri dell’hotel, ricca di opzioni, in modo
tale che l'ospite celiaco possa godersi l'intera vacanza come un qualsiasi altro
turista. Per far si che l'ospite celiaco sia trattato in egual modo rispetto a un ospite
senza intolleranze alimentari, tutti gli alimenti proposti in versione “normale” sono
replicati anche senza glutine per non creare differenze, e per far si che tutti i piatti
della tradizione alto-atesina possano essere degustati senza barriere.

Tra i servizi dell’hotel, € prevista anche la realizzazione di un lunchbox
termico, ovvero un pranzo al sacco, anche nella versione senza glutine, in modo
tale da poter garantire un pasto caldo anche durante le escursioni.

Questo hotel ha aderito al progetto AFC di A.L.C., e dunque periodicamente
riceve delle visite da parte dei membri di A.I.C. Alto Adige in modo tale da garantire
con costanza la corretta attuazione delle norme relative alla manipolazione degli
alimenti.

Per avere qualche informazione piu dettagliata a proposito della nascita di
questo progetto, qui di seguito € riportato un estratto dell’intervista fatta al
gestore dell’hotel.

Come quasi sempre avviene quando ci si trova davanti un progetto cosi ben
curato il motivo risiede nell’esperienza personale. Il gestore di questo hotel, Don
Enrico Minuscoli, in seguito alla scoperta della celiachia nel nipote ed in seguito a
spostamenti con lui in altre citta per vacanza, si e reso conto di quanto serio sia
questo problema quando ci si deve nutrire fuori casa e quante barriere siano
presenti nella vita del celiaco. Da questa esperienza nasce quindi I'idea di dedicare
interamente una zona dell’hotel agli alimenti senza glutine e soprattutto facendo in
modo tale che i menu con glutine e senza siano esattamente uguali, lasciando la
scelta al cliente tra tre tipi di antipasti, primi, secondi e dolci in modo tale da non
creare alcun tipo di discriminazione o diversita.

Il personale dell’hotel tende a trattare con piu riguardo i clienti celiaci, non
abbassando mai la guardia per garantire un servizio al 100% adeguato. E il
momento in cui gli ospiti dicono che si recano in questo hotel per poter staccare la

spina che la sicurezza di sapere che si sta facendo un buon lavoro emerge.
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Figura 28: esempio offerta dedicata ai celiaci, Hotel Villa Madonna.

A dimostrazione del fatto che il cliente celiaco gode di un’attenzione
particolare, vi & questa offerta (figura 28) per la quale gli ospiti celiaci potranno
avere uno sconto del 30% sul listino, e nel caso di ragazzi fino a 12 anni la
permanenza in hotel sara gratuita.

A partire dal mese si settembre, in hotel, inizieranno ad infittirsi gli incontri
che il gestore dell’hotel organizza per celiaci, in modo da permettere uno scambio

di opinioni ed idee che possono essere utili anche al personale stesso.

4.3 Il settore ristorativo

Per capire piu da vicino come viene affrontata da un ristoratore la presenza
di un celiaco nel proprio ristorante, ma anche per capirne l'affluenza, I'effettiva
utilita di aggiungere nel proprio menu delle proposte senza glutine, la gestione
della cucina e tutto quello che A.L.C richiede, di seguito viene riportata l'opinione di
Arrigo Cipriani, noto ristoratore veneziano, proprietario dell’Harry’s Bar di

Venezia e di altri locali in Italia e all’estero.
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Arrigo Cipriani e il proprietario di ventitré locali dislocati tra Italia ed
estero, ha un totale di 2000 dipendenti, di cui 70 solo all’'Harry’s Bar di Venezia.
Vanta di una clientela molto vasta, suddivisa tra turisti, clienti occasionali e clienti
fissi, quindi ha certo una vasta esperienza nell’accoglienza dei clienti, ognuno dei
quali puo avere esigenze speciali.

Lo stesso Arrigo, pochi mesi fa ha scoperto la celiachia in quanto gli e stata
diagnosticata, e, all'eta di 83 anni la sua vita fatta di abitudini alimentari e
decisamente cambiata, ma grazie all’esistenza di una amplia gamma di prodotti
senza glutine, adattarsi e stato quasi immediato.

Oltre che ristoratore, Cipriani e produttore della nota pasta che prende
appunto il suo nome, la “pasta Cipriani”, e durante l'intervista spiegava che per
quanto potrebbe pensare di creare un’alternativa senza glutine, sarebbe per lui
impossibile perché la contaminazione sarebbe inevitabile, e creare una filiera
differenziata non sarebbe possibile nello stabilimento in cui si trova la produzione.

Venendo alla parte centrale dell'intervista, secondo Cipriani dovrebbe
essere compito del celiaco stesso informare camerieri e cuochi della problematica,
ma soprattutto compito del ristoratore onesto garantire al soggetto un pasto in
piena sicurezza. La nuova normativa di legge che prevede di indicare nel menu gli
allergeni non ¢ stata cosa gradita per il signor Cipriani, il quale non crede che sia
compito del ristoratore prendersi la responsabilita dei clienti intolleranti a qualche
particolare alimento, ma dovrebbe essere loro compito sottolineare che un
determinato ingrediente non lo possono mangiare.

L’opinione di Arrigo va quindi contro i principi di A.L.C. esaminati finora, in
quanto celiaco e in quanto ristoratore, la sua opinione resta sempre quella che ogni
persona, per i propri problemi, debba arrangiarsi senza riempire di responsabilita
il prossimo, tanto meno il ristoratore. Arrigo Cipriani ritiene infatti superfluo
iscrivere il proprio locale al network di Alimentazione Fuori Casa, tanto meno
pubblicizzare il fatto che il suo ristorante serve alimenti senza glutine, in quanto e
sempre compito di ogni ristoratore servire ogni cliente che si presenta al proprio

ristorante.
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4.4 Le agenzie di viaggio e la programmazione di vacanze senza glutine.

Uno dei metodi standard per prenotare una vacanza, nonostante I'avanzare
della tecnologia e delle comodita in termine di rapidita e do-it-yourself, & quello di
recarsi in agenzia di viaggio.

E risaputo che affidarsi ad un’agenzia di viaggio per la prenotazione di una
vacanza sia una garanzia in piu rispetto all’'organizzarsi da soli. L’agente di viaggi
sa consigliare il cliente sulle soluzioni piu economiche, ma anche piu consone ai
propri interessi e alle proprie necessita. Nel caso specifico della celiachia, avere
un’agenzia di cui potersi fidare ciecamente in quanto informata sulla problematica
e sulle possibili soluzioni da al potenziale turista molte sicurezze. Non e soltanto il
consiglio su un determinato albergo, dato che per quello esiste gia la guida AFC, ma
piuttosto l'indirizzamento verso una determinata localita rispetto ad un’altra, il
genere di locali da prendere in considerazione in quanto sicuri per i celiaci o altri
accorgimenti di questo genere.

Nel mondo sono poche le agenzie che hanno avuto l'idea di questo servizio
aggiuntivo e che effettivamente lo mettono in atto. Tra queste, oltre al caso
specifico che verra analizzato in seguito, spicca un’agenzia di viaggi spagnola,

“Destinos Sin Gluten”52.
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Figura 29: Portale dell'agenzia di viaggi Destinos Sin Gluten. Diritti immagine: Destinos
Sin Gluten.

52 http://www.destinos-singluten.com/ portale internet dell’agenzia di viaggi spagnola.
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Questa agenzia di viaggi, in chiave dinamica e giovanile, offre un servizio
esclusivo per l'utenza celiaca, garantendo oltre alla tranquillita del viaggio, come
pubblicizzato dallo slogan (figura 29), anche il miglior prezzo.

Questa agenzia di viaggi € nata nel 2010 a Madrid da una coppia di marito e
moglie, in seguito alla scoperta della celiachia nel figlio. Un’idea al tempo unica nel
suo genere, in quanto gli ideatori del progetto si sono resi conto che organizzare
una vacanza puo diventare un vero e proprio studio o lavoro per il soggetto
celiaco. Non basta soggiornare in un hotel che garantisca I'attenzione al celiaco, ma
bisogna mettere in conto gli spostamenti e i pasti consumati per i locali della citta
che si sta visitando. Quindi hanno pensato che qualcuno dovesse occuparsi di
questo creandone un vero e proprio lavoro, togliendo l'incombenza al celiaco
stesso, che in questo modo, come qualsiasi altro turista pud godersi la vacanza
senza dedicare i giorni antecedenti alla partenza alla ricerca dei locali, dei
supermercati e degli esercizi commereciali utili alla sopravvivenza alimentare.

Sono i gestori stessi dell’agenzia che si occupano di contattare ogni singolo
hotel che dichiara di fare cucina senza glutine per sapere effettivamente qual e la
loro conoscenza della malattia e come viene gestita la cucina e, prima di effettuare
ogni prenotazione, si occupano di ricontattare la struttura per sapere se ci sono
stati dei cambiamenti nell’organizzazione interna. Gli hotel che sono presenti nel
loro circuito di prenotazioni online sono 390, distribuiti nella penisola iberica e
nelle isole.

Nella penisola iberica, tutte le strutture che si appoggiano al network di
questa agenzia, espongono la targhetta “Con la garanzia di Destinos Sin Gluten”,
per dare un’ulteriore conferma della serieta e della sicurezza della struttura stessa.

Come funziona l'organizzazione di queste vacanze? Il turista celiaco che si
reca in questa agenzia, non deve fare altro che fornire la destinazione desiderata e
le date in cui pensa di recarvisi e il team della agenzia pensera a costruirgli una
vacanza su misura, dotata di un programma di viaggio con le segnalazioni dei posti
in cui recarsi per consumare i pasti.

Oltre ad organizzare vacanze tradizionali, Destinos Sin Gluten si occupa

anche della creazione di vacanze studio, mettendosi in contatto con il college e le
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famiglie ospitanti e garantendo al soggetto celiaco un’esperienza al 100% senza

pensieri.

AMOS POR ELGELIACO

de viajar es muy importante sabergue o

=~ 45100 . 6865300

CELIACOS EN ESPARA

CELIACOS DIAGNOSTICADOS EN ESPARA. SR ESTIMAQUE EL 1% DE LA POBLACION
Aurque hay muchas penonas que aGn no TIENE INTOLERANCIA AL GLUTEN
saben que son Cellacos.

M—
Figura 30: dati utili per vacanze senza glutine. Diritti immagine: Destinos Sin Gluten.

Come si vede da questi dati forniti dalla medesima agenzia di viaggi, i celiaci
nel mondo coprono 1'1% della popolazione totale, e i celiaci diagnosticati in Spagna
sono 45700, numero inferiore rispetto ai dati italiani. Quello che “Destinos Sin
Gluten” vuole fa notare e la percentuale molto bassa di hotel e ristoranti per celiaci
presenti in Spagna, contro la percentuale molto alta, dell’'85% dei prodotti
alimentari non adatti ai celiaci, i quali sono reperibili senza problemi nei viaggi,
mentre gli alimenti senza glutine sono un numero molto inferiore, ed & proprio
questo lo scopo dell’agenzia: alzare le percentuali dei locali informati sulla
celiachia e aumentare il numero di alimenti senza glutine reperibili per i turisti
celiaci.

Ora andremo pero ad analizzare la realta italiana con l'esperienza della
bergamasca Tiziana Brembilla, che grazie al suo progetto “io viaggio senza glutine”
ha reso l'agenzia di viaggi dove lavora, Avamposti di Bergamo, unica nel suo

genere.

4.4.1 Agenzia di viaggio “Avamposti” di Bergamo e il progetto “lo viaggio

senza glutine.”

L’agenzia Avamposti di Bergamo, nasce come una tradizionale agenzia di

viaggi, fino a che la responsabile viaggi individuali, Tiziana Brembilla, non scopre la
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celiachia molto da vicino, ovvero con la diagnosi della malattia nella figlia. Da qui,
nell’anno 2009 la nascita del progetto “lo viaggio senza glutine”, che € quindi molto
vicino alla realta spagnola dell’agenzia “Destinos sin Gluten” sia per quanto
riguarda il tema che per la nascita del progetto circa nello stesso periodo.

Con il progetto lo viaggio senza glutine sono gia state organizzate diverse
proposte di viaggio, alcune vissute direttamente anche dalla stessa organizzatrice,
che ha creato delle vacanze di gruppo per poter esplorare in prima persona
I'effettiva proposta senza glutine delle strutture selezionate.

L’agenzia si occupa di controllare costantemente che le strutture
identificate “gluten free friendly” garantiscano sempre il servizio in modo adeguato,
in modo da proporre una consulenza turistica efficace e da poter aggiornare la lista
di tali strutture periodicamente, in sintonia anche con A.L.C. e il progetto AFC.

Per dare piu visibilita all’agenzia e per sviluppare sempre piu il progetto,
Avamposti viaggi e Vacanze ha partecipato come espositore alle prime due edizioni
di Gluten Free Expo, per avere un contatto diretto con i celiaci, dimostrando
quanto possa essere facile viaggiare anche con un’intolleranza alimentare quale la
celiachia.

Qualche informazione e dato piu specifico lo fornisce questo estratto
dell'intervista fatta direttamente a Tiziana Brembilla.

Durante 'incontro con la signora Brembilla é stato reso noto il procedimento
di prenotazione di una vacanza per un soggetto celiaco. Infatti, un viaggio
organizzato sotto il nome di “Avamposti - io viaggio senza glutine” & un pacchetto
completo che comprende avvisare la compagnia aerea del cliente celiaco a bordo
per permettere di ricevere un pasto senza glutine durante il volo, la prenotazione
in un hotel garantito e testato personalmente quando possibile, altrimenti dai loro
corrispondenti, una lista di ristoranti o bar o locali che offrono un servizio senza
glutine sicuro, in modo da permettere al turista di sperimentare le tipicita della
zona.

La partecipazione a Gluten Free Expo, dichiara Tiziana essere stata una
vetrina molto importante, in quanto in un avvenimento di spessore cosi grande
sarebbe stato un errore non partecipare. Alla data della prima edizione di Gluten

Free Expo, nel 2012, il progetto “lo viaggio senza glutine” era gia nato da 3 anni,
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quindi era abbastanza fresco e la partecipazione in fiera ha comportato una
possibilita di interagire con i visitatori ma comunque non ha stravolto
completamente le utenze dell’agenzie. In ogni caso, la decisione di partecipare non
era stata preso certo per l'indotto, ma per permettere di conoscere l'esistenza
dell'unica agenzia di viaggi che fornisce un servizio come questo e che lavora su

tutto il territorio nazionale.

4.5 Il ruolo di internet e dei social network

Ci troviamo nell’era del web 2.0, il che significa maggiore interazione tra le
risorse online e l'utente e, questo sviluppo tecnologico, non puo che giovare
all'informazione che si ha a proposito, in questo caso, della celiachia.

Facendo un passo indietro a qualche decennio passato, tra i canali
informativi non rientrava sicuramente il web, ma 'unica fonte di informazioni
telematica era la televisione con i telegiornali. Da esterno alla celiachia, 'unico
modo per venirne a conoscenza era appunto la tv con qualche programma
specifico di medicina che ne parlava nel proprio palinsesto. Alternativamente se ne
poteva venire a conoscenza tramite il passaparola nel caso in cui a un conoscente
fosse stata diagnosticata. Informarsi sulla malattia e sullo svolgimento della dieta
era quindi in mano esclusivamente ai medici e per qualsiasi dubbio o curiosita ci si
poteva rivolgere solo a loro o ai farmacisti. Non esistevano assolutamente le
comodita che ci sono al giorno d’oggi; quando si usciva a pranzo o a cena vi era
I'obbligo di dover spiegare al personale di sala cosa fosse la celiachia e come in
cucina si dovessero comportare i cuochi, quali accortezze dovessero prendere i
camerieri ed essendo tutto cio molto demotivante spesso la soluzione era quella di
non uscire per i pasti.

Oggi, invece, con i suoi pro e i suoi contro si ha la fortuna di avere a
disposizione il word wide web (2.0), che, con un semplice click risolve la maggior
parte dei problemi; sia quelli pratici, come ad esempio sapere se un determinato
supermercato vende prodotti senza glutine, con erogazione gratuita oppure no, se
nella zona in cui ci si trova vi sono negozi specializzati che vendono anche prodotti

freschi, se, in caso di progettazione di vacanza, nel luogo in cui si vuole andare
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I'informazione nei confronti della celiachia sia alta e altre cose di questo tipo. Il
web pero, offre anche altri tipi di interazioni utili che l'utente puo avere con
determinati canali, quali ad esempio la possibilita di recensire un locale nel quale
si e recato per esprimere il proprio giudizio e per confermare ad altri celiaci se il
locale e idoneo, consultare blog, e ve ne sono moltissimi, per scoprire nuove ricette
e soprattutto per scoprire, grazie ad altre persone che ne parlano, nuovi cereali
adatti alla preparazione di pietanze senza glutine, grazie ai social network creare
dei gruppi di confronto e informazione per restare sempre in contatto con le novita
in tema.

Internet ha quindi dato la possibilita di creare una community che ha reso
possibile lo sviluppo dell'informazione a tutti gli effetti, e ora li vedremo

singolarmente.

4.5.1 I blog e i social network

L’ultimo decennio ha visto la nascita e lo sviluppo di questi nuovi canali
comunicativi, che hanno reso possibile una comunicazione basata su scambi di
opinioni, condivisione di idee, consigli, raggruppamenti tematici di persone e
argomenti. Anche il tema della celiachia deve ringraziare la nascita di tali canali
perché hanno contribuito a renderla nota sotto diversi punti di vista.

Sono nate negli anni parecchie pagine facebook che trattano il tema della
celiachia, sia da un punto di vista puramente informativo, che “ricreativo”.
Esistono, infatti, pagine facebook che raggruppano in sé celiaci per regione o per
provincia, pagine della stessa A.I.C. che ha aperto I'informazione anche a questo
canale piu giovanile e semplice da utilizzare, pagine al cui interno si raggruppano
eventi, in cui si parla di esperienze personali, in cui si danno consigli su viaggi, in
cui si recensiscono locali senza glutine o semplicemente si condividono ricette
senza glutine.

Cio che permette facebook, o un qualsiasi altro social, e la possibilita di

trasmettere informazioni in tono meno formale e soprattutto aprire le porte a
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qualsiasi fascia d’eta, essendo utilizzato ormai da chiunque; ma non solo. Infatti,
questi canali comunicativi hanno il pregio di essere bidirezionali e non piu univoci,
il che significa che gli informatori possono ricevere domande dagli utenti creando
cosi uno scambio di opinioni diretto.

Un altro canale comunicativo molto potente e moderno nel quale la celiachia
e il gluten free hanno un’ampia finestra di visibilita e dialogo e quello dei blog.

[ blog non sono altro che diari in versione elettronica, che contengono post
visualizzati in ordine cronologico, aperti a tutti gli utenti e divisi per categoria. Di
blog dedicati al mondo senza glutine ne € pieno il web, soprattutto se il tema di tali
blog e quello delle ricette. Ed e proprio grazie a questi blogger che giornalmente
pubblicano le proprie creazioni che I'informazione a proposito della celiachia si
dilaga sempre piu.

Grazie a queste persone che dedicano il proprio tempo alla creazione e
condivisione di ricette, infatti € anche stato possibile far si che l'informazione
relativa alla scoperta di nuovi cereali senza glutine si spandesse in tutto il mondo.
Se fino a pochi anni fa, quando si parlava di cucina senza glutine, si utilizzavano i
classici ingredienti quali mais e riso, ora, in seguito ai passaparola del web, si sono
sperimentati in tutto il mondo altri tipi di cereali e farine quali quinoa, amaranto,
canapa, manioca, sorgo o teff. Non é altro, questa, che un’affermazione del fatto che
la celiachia non puo piu essere definita come limitante dal punto di vista
alimentare, ma, invece opportunita di creare nuove pietanze grazie all’utilizzo di
nuove materie prime.

Il mondo social & stato quindi un grande trampolino per permettere alla
celiachia di emergere e farsi conoscere, ma soprattutto per permettere ai soggetti
celiaci di mettersi in contatto tra loro e poter creare un network in grado di
rispondere a quesiti, confrontarsi ed aiutarsi nella vita di tutti i giorni o nel caso di

spostamenti fornendo indicazioni utili.
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4.5.2 Il portale vacanze senza glutine: vacanzesenzaglutine.com

Il web viene incontro ai celiaci sotto vari punti di vista, e tra questi possiamo
trovare anche siti web specializzati. Prendendo in considerazione il punto di vista
turistico, un sito web specializzato nel turismo, informato e totalmente dedicato

alla celiachia ¢ il portale www.vacanzesenzaglutine.com.>3
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Figura 31: panoramica www.vacanzesenzaglutine.com. Immagine di proprieta di vacanze senza
glutine.

Si tratta di un sito internet che nasce grazie ad un’idea di Irene Raimondo,
per garantire ai celiaci, che vogliono godersi un viaggio in liberta e senza
preoccupazioni, un servizio ottimale che prevede l'organizzazione nei minimi
dettagli dell'intero viaggio, anche e soprattutto per quanto riguarda l'aspetto
culinario.

Questo sito web nasce come aiuto verso i viaggiatori celiaci, in modo tale da
permettere ad essi il “diritto alla vacanza” con un’attenzione particolare al fatto
che le strutture ospitanti garantiscono 'assenza di glutine dai pasti, al fatto che i
ristoranti segnalati forniscano effettivamente un servizio per celiaci e che nelle
vacanze organizzate non manchi mai questa particolare caratteristica: la totale
assenza di glutine.

Come sul sito viene sottolineato, “la promessa di Vacanze Senza Glutine e che
nessun viaggiatore con celiachia debba piu rinunciare ad una meta, ad un viaggio,
ad una vacanza, né viaggiare con le scorte alimentari o il pensiero di dover

rinunciare ad assaggiare ottime specialita locali”.>*

53 http://www.vacanzesenzaglutine.com/
54 Testo reperito dal sito Vacanze Senza Glutine, http://www.vacanzesenzaglutine.com/chi-
siamo.htm
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Per ogni pacchetto vacanza, speciale attenzione nella descrizione viene
dedicata all’alimentazione, in quanto i cuochi degli hotel, dei villaggi turistici o
delle crociere vengono informati dell’arrivo di turisti celiaci in modo tale da
organizzare i pasti e da garantire un servizio al pari di quello classico.

Questa iniziativa non e nulla piu o nulla meno rispetto a cio che offrono le
classiche agenzie di viaggio, a differenza del fatto che si tratta di un progetto che
prende vita interamente online. L’assistenza al turista € quindi fornita o via mail o
telefonicamente, ma al pari di un tour operator le vacanze sono organizzate dal

volo al pernottamento, con un’attenzione particolare ai celiaci.

4.5.3 I siti internet specializzati: I'esempio di Gluten Free Roads e Schdr

Gluten Free Holidays.

q&dmfwe J -com
THE FEST »'4'/4)’ TO FfND

GLUTENFREE PLACES!

Figura 32: Logo sito glutenfreeroads.com . Diritti per I'immagine di Schar.

Gluten Free Roads (figura 32) & un sito nato da un’idea del gruppo Schir,
azienda leader nel settore del senza glutine, che ha voluto creare uno strumento,
dal facile utilizzo ed interattivo per aiutare i soggetti celiaci nella ricerca di esercizi
senza glutine nella propria zona o in luoghi di interesse scelti dall'utente. Il
database di glutenfreeroads®> ¢ composto da ben 53.000 indirizzi di locali che
offrono alimentazione senza glutine, esclusivamente con marchio Schér o DS, e per
ciascuno di questi locali, vi e la possibilita di lasciare un comento, un’opinione o
una recensione in seguito ad una visita, che costituiscono un feedback utile per gli
utenti che si stanno informando sulle opzioni possibili. E quindi una sorta di

tripadvisor, ma interamente dedicato ai locali che garantiscono il senza glutine.

55 http://www.glutenfreeroads.com/it/
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Fornendo questo sito una panoramica mondiale di locali, strutture,
supermercati, negozi convenzionati con Schar o DS, per il turista che ha prenotato
una vacanza in una determinata citta, e possibile crearsi un piano di viaggio anche
e soprattutto in base ai luoghi in cui fermarsi per mangiare, fare uno spuntino o
una pausa.

Come funziona esattamente l'inserimento di suddetti indirizzi? Ci si puo
fidare? I metodi in cui gli indirizzi vengono inseriti su glutenfreeroads sono cinque,
e di nuovo si ha una similarita con il noto sito tripadvisor. Gli indirizzi dei locali
inseriti in glutenfreeroads possono essere aggiunti tramite ’esperienza personale
di un utente, che ha sperimentato il locale in prima persona e si € assicurato che tra
i prodotti utilizzati vi siano anche quelli dei marchi sponsor; lo stesso
glutenfreeroads puo inserire locali, oppure i partner commerciali degli sponsor o
la loro rete commerciale o, infine, si pud fare un autoinserimento, ovvero, & la

stessa struttura che si inserisce

() Marchio di qualita GFR nel network.

Successivamente viene

(“) Membro di un'associazione per celiaci | effettuato un controllo dal
team di glutenfreeroads per
:'7:3;( Rete DS PizzaPoint verificare l'effettiva veridicita
di quanto dichiarato e in
@ Rete Bonta d’lItalia Partner particolar modo [l'effettiva
qualita, dichiarata con specifici
S Rete Excellent Shop simboli, come si puo notare

Figura 33: simboli e marchi di qualita glutenfreeroads.com.  dalla seguente legenda. (figura
Diritti per 'immagine di Schar.
33)

Questo sistema rende ancora piu semplice capire il tipo di locale che si sta
prendendo in considerazione, il grado di attenzione, se membro di un’associazione
e quali marchi, tra quelli degli sponsor vi si possono trovare.

Oltre a questo servizio di geolocalizzazione e recensione di locali,

glutenfreeroads offre anche un servizio di supporto al viaggio, con utili consigli
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relativi a ciascuna parte del mondo, e dei file scaricabili, suddivisi per lingue, con le
istruzioni base per riuscire a comunicare in tema di celiachia all’estero.

Sempre dal gruppo Schir, nasce un’altra iniziativa, Gluten Free Holidays>®,
sito internet interamente dedicato alla prenotazione di vacanze in strutture
ricettive che garantiscano, oltre che il
servizio senza glutine, lo specifico
utilizzo di prodotti a marchio Schar.

Si tratta, in questo caso, di un

sito che prende il ruolo di costruttore di
vacanze ed e reso possibile grazie alla

collaborazione con il tour operator

Figura 34: logo sito Gluten free holidays. Diritti
per I'immagine di Schér.

Ignas Tour. Questo portale di viaggi si
accosta parecchio al portale vacanzesenzaglutine.com, in quanto entrambi
utilizzano dei prezzi molto competitivi, con le uniche differenze che in questo caso
i prodotti utilizzati per la preparazione degli alimenti sono esclusivamente del
marchio Schar, e che i viaggi proposti interessano solo la penisola Italiana.

Progetti come questi ne stanno nascendo parecchi, sia che si tratti di
iniziative online oppure vere e proprie agenzie, il soggetto celiaco ha quindi
davanti a sé I'opportunita di prenotare una vacanza in completa sicurezza, senza la
necessita di dover organizzare egli stesso un piano di vacanza che includa la
ricerca di locali senza glutine in quanto vi sono persone che hanno deciso di creare
da un disagio un lavoro, trasformando quindi questo disagio in normalita e

vantaggio competitivo.

56 http://holidays.schaer.com/
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CAPITOLO 5: GLUTEN FREE EXPO

5.1 Salone internazionale interamente dedicato ai prodotti e

all'alimentazione senza glutine.

Figura 35: Logo Gluten Free Expo, fonte S-attitude .. Immagine realizzata da S-
attitude.

Gluten Free Expo, ovvero I'Expo del senza glutine, € l'unico salone
internazionale interamente dedicato ai prodotti e all’alimentazione senza glutine.
Nasce a Brescia nel 2012 da un’idea di Mariapia Gandossi e Juri Piceni,
precedentemente impegnati nella realizzazione di fiere sportive. Essendo Mariapia
celiaca e avendo viaggiato tra Australia e Canada e confrontando cosi le diverse
realta, si e resa conto del fatto che in Italia non vi fosse un punto di riferimento
fieristico per quanto riguarda la problematica della celiachia e I'alimentazione
senza glutine né tanto meno un punto di incontro e informazione che permettesse
un confronto tra gli attori della celiachia.

E proprio in seguito a questa considerazione che nel dicembre 2012 ha
preso vita la prima edizione di Gluten Free Expo. Questa manifestazione si rivolge
a tutti gli attori del settore gluten free, quindi i professionisti, le aziende, i
laboratori artigianali, il pubblico, i medici, i buyers e come obiettivo di base ha
quello di permettere che la celiachia sia conosciuta ai piu, far si che dal settore di
nicchia si passi a un pubblico piu vasto, in modo tale anche da permettere sviluppi
sempre piu innovativi nel settore dell’alimentazione senza glutine.

Come si sviluppa la fiera? Gluten Free Expo non da solamente spazio all’area
espositiva, ma e anche, e soprattutto, una possibilita di interazione tra i vari attori

presenti. Infatti, oltre allo spazio dedicato alle aziende per far conoscere i propri
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prodotti, all'interno di Gluten Free Expo, sin dalla prima edizione, coesistono aree
dedicate agli show cooking, per assistere alla preparazione di piatti realizzati dai
migliori cuochi del settore gluten free, ai Master Lab, per permettere al pubblico
interessato di “mettere le mani in pasta”, ovvero imparare, grazie all’aiuto di
esperti, come lavorare gli ingredienti senza glutine, ai Junior Lab, per dare questa
possibilita anche ai bambini, ai quali vengono insegnati gli impasti piu semplici per
imparare divertendosi.

Gluten Free Expo lascia spazio anche a convegni, seminari e incontri con
medici, nutrizionisti e esperti di settore che sono disponibili a rispondere a
domande e dubbi dei partecipanti in un’area appositamente creata, staccata
rispetto alle altre due, ossia quella espositiva e quella dimostrativa.

Per le prime due edizioni della fiera, quindi quelle dell’anno 2012 e
dell’anno 2013, la fiera si e svolta a Brescia, nel polo fieristico Brixia Expo, in
un’area di 15.000 metri quadrati corrispondenti a un singolo padiglione. In seguito
alla decisione di Fiera di Brescia di vendere il polo, nel 2014, in seguito a degli
accordi stipulati con Fiera di Rimini, la manifestazione si & spostata nell'innovativo
polo fieristico di Rimini. Si e rivelata questa una scelta vincente, in quanto Rimini si
trova in un’ottima posizione di richiamo turistico, e soprattutto dispone di un
elevato numero di strutture ricettive che possono essere sensibilizzate al tema
della celiachia. Per di piu, il polo fieristico di Rimini ospita molte fiere importanti e
radicate quali il Sigep, salone internazionale dedicato alla gelateria, pasticceria e
panificazione artigianale arrivato alla trentaseiesima edizione, TTG incontri, fiera
B2B del settore turistico arrivata alla cinquantaduesima edizione o
RiminiWellness, fiera arrivata alla decima edizione dedicata a fitness, benessere e
sport>7.

E quindi quello di Rimini un palcoscenico gia testato per altre fiere di
spessore, che offre un’amplia internazionalitd e notorieta al progetto. E grazie allo
spostamento da Brescia a Rimini che nell’'ultima edizione compiuta, quella del
2014, sono aumentati notevolmente gli espositori e i visitatori esteri, con una

percentuale del 12% in piu rispetto agli anni precedenti.

57 http://www.riminifiera.it/calendario_manifestazioni/Calendario_corrente.asp
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L’interesse per Gluten Free Expo cresce di anno in anno, sia da parte delle
aziende che decidono di partecipare alla fiera con il proprio stand espositivo, che
da parte dei visitatori, siano essi celiaci, curiosi di visitare la fiera o professionisti.
E questa & un’opportunita di crescita per il mercato, in quanto durante la fiera si
stipulano spesso accordi tra aziende, nascono progetti nuovi, gli operatori del
settore possono instaurare nuovi contatti creando cosi un network di

collaborazioni che vanno poi a giovare allo stile di vita del celiaco stesso.

5.1.1. Mission e target

La mission che tra le altre spicca di rilievo e quella di creare un canale
comunicativo innovativo per quanto riguarda il settore della celiachia, in grado di
mettere in comunicazione diretta le aziende con il pubblico celiaco e non, in modo
tale da poter creare un dialogo effettivo che permetta di avere informazioni
specifiche e interazioni utili. Non solo, questo canale comunicativo si allarga anche
ai gestori di attivita commerciali che sono entrate in contatto con il settore o che
hanno intenzione di entrarvi, e che necessitano informazioni a riguardo di nuovi
prodotti, di tecniche di preparazione o semplicemente di contatti, quali ad esempio

i gestori di ristoranti o di hotel.

Anno 2012 Anno 2013

435%

48 8%
51,2% — 8.8%

56,5%

 Celiaco | Non Celiaco | [ Celiaco | Non Celiaco |

Figura 36: percentuale celiaci presenti alla fiera. Dati reperiti dalla customer satisfation 2012 e
2013, S-attitude - Gluten Free Expo.
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Come si evince da questi grafici (figura 36), ricavati da un’analisi svolta per
le prime due edizioni, questo evento non e aperto solo ai celiaci, ma a chiunque
abbia intenzione di informarsi a proposito di questa problematica, ma soprattutto
cio a cui punta e la presenza di giornalisti o persone che fanno parte del settore
media in quanto grazie alla pubblicazione di notizie riguardanti la celiachia su
giornali, telegiornali, radio, siti internet, la celiachia e la manifestazione possono
acquistare notorieta e interesse ai piu.

Le percentuali parlano chiaro, da un campione di circa 300 intervistati e
emerso che solo meta di questi fossero celiaci, il che dimostra che si tratta di una
fiera che cattura I'interesse generale della popolazione.

Tra gli intervistati, si possono evincere altri dati relativi a chi ha partecipato
alla fiera nelle prime due edizioni, ovvero I'’eta media, per avere un’idea su chi e
catturato maggiormente l'interesse, e in base a questo calibrare le attivita per i

successivi anni (figura 37).

Anno 2012 Anno 2013
8% —16% ¢ 4n 43%18% —~55%
85%
9.6%
146%
156%
e 15,9% —
24%
168% — 183%
<20 | 20-24 3539 | 4044 | 4549 | 5054 | [ <20 | 20-24 3539 | 4044 | 4549 | 50-54
 55-59 | >60 |  55-59 | 560 |
Eta media: 42 anni Eta media: 38 anni.

Figura 37: percentuali fasce d’eta presenti alla fiera. Dati reperiti dalla customer satisfation 2012 e 2013, S-attitude -
Gluten Free Expo.
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5.2 Edizioni a confronto: 2012 - 2013 - 2014

A Novembre 2015 si terra la quarta edizione della fiera, ma dal 2012 ad oggi
ci sono stati parecchi cambiamenti che hanno contribuito a migliorarne i contenuti,

cambiarne alcuni connotati e aggiornarla sotto diversi punti di vista.

BRESCIA

pAL 14 AL 2012
CLUTENFREEEXPO

Figura 38: Gluten Free Expo Brescia 2012. . Immagine realizzata da S-attitude.

Andando con ordine e partendo dal 2012, i numeri, per essere una prima
edizione fanno gia intuire il successo dell’evento. Si tratta di 7100 ingressi
distribuiti nei 4 giorni, con un primo giorno da record in quanto come dichiara il
presidente della fiera di Brescia, mai nessuna fiera alla prima edizione ha mai
avuto tanti ingressi solo il primo giorno.

L’edizione del 2012 ha visto compresenti, come espositori, cinquantadue
aziende, in rappresentanza di settanta marchi, per un totale di 10 paesi presenti.
Anche tra i visitatori si sono registrate presenze straniere, oltre ai circa 700
operatori di settore, sia italiani che esteri. Un numero di spicco e anche quello del
settore mediatico, che ha registrato 150 giornalisti accreditati, dato di
fondamentale importanza in quanto sono stati possibili rimandi via radio,

televisione, e testate giornalistiche per promuovere I'evento e discutere e trattare
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delle tematiche e del modo in cui si e svolto. Si é infatti gia spiegato che affiancati
all’area espositiva sono stati pensati ulteriori metodi di coinvolgimento del
pubblico, quali laboratori di cucina, show cooking, junior lab e conferenze, le quali,
nei 4 giorni si sono protratte per 12 ore, alternando medici, esperti di settore o
editori di libri inerenti al tema del senza glutine. Essendo questa una prima
edizione, molte aziende non hanno deciso di aderire come espositori, ma solo come
visitatori, e solamente dopo aver visitato la fiera hanno deciso di aderire

all’edizione dell’anno successivo.

T
s
¥

-

dal15al 18
leél)%%scxl:% NOVEMBRE 2013

FIERA DI BRESCIA RuREX CREN i @ LS

IL PRIMO EXPO EUROPEQ INTERAMENTE
DEDICATO Al PRODOTTIE
ALL'ALIMENTAZIONE SENZA GLUTINE
www.glutenfreeexpo.eu Rl IF | .! p%

Figura 39: Gluten Free Expo Brescia 2013. . Immagine realizzata da S-attitude.

E con 'anno 2013, quindi con la seconda edizione, che i numeri si sono
alzati notevolmente, accompagnati da alcune novita. Cominciando dall’area
espositiva che e stata raddoppiata, con un aumento del 98%, arrivando di
conseguenza agli espositori, per i quali I’ incremento e stato del 45%, in quanto
erano presenti ottanta aziende in rappresentanza di oltre cento marchi, per un
totale di venticinque paesi presenti. Nonostante il numero di espositori stranieri
sia aumentato parecchio, il 75% degli espositori resta ancora italiano, cosa che
sottolinea I'eccellenza del made in Italy anche dal punto di vista dell’alimentazione

senza glutine.
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Per quanto riguarda i visitatori, gli ingressi hanno avuto un incremento del
33%, arrivando a 8400, altro numero positivo a sottolineare la buona idea della
fiera e la buona riuscita della stessa. Gluten Free Expo insomma si & confermata un
successo, tanto che ha ottenuto dalla regione il riconoscimento a fiera
internazionale.

Per facilitare le interazioni tra i buyer e gli espositori, una novita per
'edizione 2013 € consistita nell’aver allestito un salottino al piano superiore della
fiera, dove sono stati accolti i piu di 3000 buyer italiani ed esteri, provenienti
anche da Canada, Australia, Stati Uniti, Asia, Emirati Arabi, i quali hanno potuto
svolgere comodamente i propri appuntamenti esclusivamente B2B - business to
business. Adiacente allo spazio per incontri lavorativi B2B & stato allestito un
nuovo spazio interattivo, il pizza LAB, ovvero uno spazio per permettere ai
visitatori di imparare a fare un’ottima pizza senza glutine grazie agli insegnamenti
degli esperti del settore.

L’anno 2013 ha visto crescere anche tutte le attivita collaterali
all’esposizione in sé, infatti ci sono stati, distribuiti nei 4 giorni di fiera, 40
appuntamenti aperti al pubblico suddivisi tra convegni, incontri, corsi e show
cooking, i quali, in particolare, hanno registrato 60 ore di esercizio, alternandosi

tra di loro i vari cuochi, 15 ore di junior lab e piu di 20 ore di convegni.

SAVE ®@fmore= GluTEN

Figura 40: Gluten Free Expo Rimini 2014. . Immagine realizzata da S-attitude.
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Anche la seconda edizione si e quindi conclusa positivamente, lasciando
spazio a un’edizione successiva che vede ulteriori novita, tra le quali la location
che, per cause non imputabili a Gluten Free Expo si é trasferita a Rimini.

Nell’anno 2014, Fiera di Brescia ha deciso di chiudere definitivamente il
polo fieristico per venderlo successivamente a una societa informatica, lasciando le
varie fiere programmate senza un luogo in cui svolgerle.

La direzione di Gluten Free Expo si € cosi messa in moto per trovare una
soluzione alternativa in modo da non saltare 1’edizione, facendo ricadere la scelta
su Rimini, uno tra i migliori poli fieristici per quanto riguarda il tema food &
beverage, leader nel settore delle fiere alimentari specializzate, di facile
raggiungimento anche e soprattutto perché Rimini € una citta che attrare il 14%
del turismo italiano.

Grazie quindi allo spostamento a Rimini, Gluten Free Expo adotta un nuovo
format internazionale, essendovi nuovamente un grande numero di espositori
internazionali provenienti da tutta Europa e da tutto il mondo, seppur mantenendo
tutti i connotati che hanno reso Gluten Free Expo una manifestazione di successo. |
visitatori per I'edizione del 2014 sono stati 7500 e gli espositori sono cresciuti del
52% rispetto alle edizioni precedenti.

Tra le novita importanti dell’edizione 2014 vi & quella della certificazione di
Gluten Free Expo a fiera riconosciuta internazionalmente, entrando cosi a far parte
delle 90 fiere certificate ISO.

Anche l'edizione del 2014 si chiude positivamente, con la soddisfazione
generale di espositori, visitatori e buyer, il tutto coronato da un’elevata presenza
della stampa nazionale e internazionale che nuovamente ha testimoniato il grande
successo dell’iniziativa, che non ha risentito nemmeno del cambio della location.

Tra le novita per 'edizione 2015, ancora in corso di programmazione, vi
sara una diversita nella distribuzione dei 4 giorni di fiera; verranno dedicati il
sabato e la domenica al pubblico, mentre il lunedi e il martedi saranno
esclusivamente per i professionisti, in modo tale da permettere un clima

diversificato e una totale attenzione nei confronti del singolo professionista.
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5.3 Post fiera: I'impatto

Una fiera di una portata cosi grande come Gluten Free Expo, trovava nella
citta di Brescia la comodita di raggiungere il polo fieristico, essendo collegato
facilmente alla rete autostradale, e anche un elevato di numero di aziende e
laboratori artigianali bresciani che per quanto riguarda il settore del senza glutine
spiccano molto sul mercato.

Brescia, in sé, non € pero citta turistica, non ha la capacita di accogliere una
fetta molto grande dell’affluenza che richiama una fiera, quindi dal punto di vista
dei poli ricettivi non vi era molta possibilita di alloggio. Inoltre, essendo gli hotel a
Brescia molto pochi, non si aveva neppure la possibilita di sensibilizzarne molti
per quanto riguarda la celiachia.

Per la citta di Brescia certo la fiera ha costituito un ottimo trampolino di
lancio per alcune realta emergenti del settore senza glutine, e per altre ha
contribuito ad aumentarne la notorieta. Solo due, nel 2014 hanno seguito lo
spostamento della fiera a Rimini, le due piu grandi, ovvero Risoli di Lumezzane e il
Pane di Anna di Maclodio. Invece, i negozi specializzati e i laboratori piu piccoli,
avendo un bacino d’utenza che si esaurisce con la provincia di Brescia e poche
limitrofe hanno deciso di non proseguire I'esperienza di Gluten Free Expo. Certo e
che se non fosse stato per lo spostamento a Rimini la maggior parte delle aziende
bresciane avrebbero rinnovato la propria partecipazione per gli anni successivi.

Con lo spostamento della fiera a Rimini si sono modificate alcune cose, tra
cui il fatto che Gluten Free Expo passa da fiera europea a fiera internazionale, per
di piu con la certificazione ISO, quindi la si puo trovare in calendario con tutte le
fiere internazionali. Lo scenario di Rimini ha portato in fiera ancora piu visitatori,
espositori e buyer esteri, molti dei quali facenti parte di mercati in espansione e
interessati nell’emergente mondo del gluten free, scegliendo I'ltalia in quanto
eccellenza nel settore alimentare, anche per quanto riguarda gli alimenti senza
glutine.

Anche dal punto di vista ricettivo Rimini offre uno scenario del tutto nuovo.
Basti pensare che Rimini muove il 14% del turismo italiano, si tratta di numeri che

riguardano il periodo estivo, collegato con il turismo balneare, pero risulta

95



comunque una citta in grado di accogliere un elevato numero di ospiti, e

soprattutto una fiera come gluten free expo e in grado di sensibilizzare i molti

hotel presenti nel territorio alla celiachia, soprattutto nel periodo della fiera,

rendendoli in grado di servire dei pasti senza glutine.

5.4 La Customer Satisfation

Per potersi migliorare e per conoscere la risposta del pubblico e degli

espositori dell’evento, € stato condotto, durante la fiera, un questionario

differenziato per il pubblico e per gli espositori, per valutarne il grado di

soddisfazione. Ad oggi sono stati pubblicati i risultati per quanto riguarda gli anni

2012 e 2013, quindi quelli relativi alle edizioni di Brescia, e per quanto riguarda

quella di Rimini non si hanno ancora i dati elaborati disponibili.

Per quanto riguarda l'anno 2012, i dati sono stati reperiti a seguito

dell’elaborazione delle 255 interviste.

Come siete venuti a conoscenza
dell'evento?

Figura 41: dati customer satisfation 2012

Questo grafico (figura
41), mostra il modo in cui i
visitatori sono venuti a
conoscenza del primo Gluten
Free Expo, il quale ha avuto
una vasta promozione,
suddivisa tra web (sito
internet ufficiale, social
network o altri siti), mailing
cartaceo (quali brochure,
volantini, guide), giornali,
riviste, email o newsletter,
cartelloni pubblicitari, tv o

radio. Il canale che in assoluto



e stato piu efficace é stato il sito internet dell’evento con un 14,1% di risposte, e
come ultimo invece € stata la promozione via radio, con uno 0,7% di risposte.

Tra le altre risposte che sono state registrate, in numero molto basso vi
sono anche le farmacie, i fornitori, i negozi o 'associazione italiana celiachia.

E stato chiesto ai visitatori il proprio grado di soddisfazione in merito alla
personale partecipazione all’evento, e dai dati visibili nel grafico (figura 42),

emerge che la maggioranza lo ha trovato un evento valutabile positivamente.

Qual’e il vostro grado di
soddisfazione complessivo?

Cpositi | Neutro | Negaivo| osiivo | Neuro | Negaivo

Figura 42: dati customer satisfation a confronto: pubblico 2012 e 2013

Nel grafico di sinistra sono analizzati i dati relativi all’'anno 2012, mentre a
confronto, sulla destra vi sono i dati del 2013, nel quale si puo evincere che le
percentuali positive sono aumentate rispetto all'anno precedente, il che vuol dire
che secondo il pubblico la manifestazione é cresciuta di livello, lasciandolo con una
soddisfazione maggiore.

Al pubblico e stata chiesta un’opinione personale specifica delle singole
attivita, in modo da avere conferme sul fatto che siano state iniziative utili. Tutte le

iniziative, ovvero, parte espositiva, master lab, Junior Lab e Conference Room sono
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state valutate positivamente, pit un 8,4% di opinioni neutre e uno 0,0% di opinioni
negative.

Anche gli espositori hanno risposto ad un questionario apposito, per
valutare l'effettiva soddisfazione dell’evento e dare un’idea sull’intenzione di
partecipare o meno all’edizione successiva. Per quanto riguarda I'anno 2012, sono

stati raccolti 50 questionari validi su 53, per un 94% di riscontro effettivo.

Soddisfazione complessiva -
espositori

14,6 18,2

833

postiva | Neura | Negativa postva | Neura | Negative

Figura 43: dati customer satisfation a confronto: espositori 2012 - 2013

Anche per la maggior parte degli espositori I'esperienza a Gluten Free Expo
e stata positiva, in quanto ha permesso loro di creare contatti, tra pubblico,
professionisti, altre aziende, in modo da poter creare rapporti lavorativi o
collaborazioni, che senza il panorama di Gluten Free Expo non sarebbero state
possibili. Come si evince dai grafici, infatti (figura 43), nell’anno 2012 I'83,3% degli
espositori ha valutato I'esperienza come positiva, il 14,6% ha espresso un’opinione
neutrale, mentre il 2,1% ha ritenuto la propria esperienza negativa. Concordanti
con l'opinione generale di partecipazione sono i dati relativi all’affluenza dei
visitatori nei singoli stand, valutati con un 83% di positivita e un 17% di neutralita.

Nel 2013 invece, e il 79,5% ad aver valutato la seconda edizione come positiva, il
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18,2% ha un’opinione neutra, mentre il 2,3% non I'ha ritenuta un’esperienza
positiva. A differenza della prima edizione, I'opinione sull’affluenza di visitatori da
parte degli espositori, nell'anno 2013 ha percentuali differenti rispetto quanto
dichiarato a proposito dell’opinione generale. La positivita é stata valutata con un
86,4% di opinioni, seguita da un 11,4% di neutralita e un 2,3% di negativita.

. . Agli espositori e
Conferma partecipazione alla stata domandata
prossima edizione

I'intenzione di

confermare la presenza
al Gluten Free Expo
dell’edizione successiva,
e di nuovo le risposte

sono state molto

Sl, con ampliamento positive.
dell'area espositiva:
28,6% Solo un 7,1% alla
fine dell’esposizione ha
Si, senza ampliamento dell’area deciso
espositiva: 64,3% momentaneamente  di

non rinnovare la

Figura 44: dati customer satisfation 2012. partecipazione alla fiera

nell’anno successivo,

percentuale che corrisponde a quegli espositori che hanno dichiarato 'esperienza

come negativa, piu qualche altro espositore che non ha trovato in Gluten Free Expo

quello che si aspettava. La percentuale di espositori che hanno intenzione di

rinnovare la partecipazione senza aumentare I'area espositiva e molto alta, ovvero

il 64,3%, mentre un 28,6% ha trovato l'iniziativa cosi proficua che ha preso in
considerazione di aumentare I'area espositiva (figura 44).

Ogni parametro dei questionari effettuati risulta spiccare per positivita,

cosa che sottolinea la buona organizzazione dell’evento, che ogni anno si migliora

grazie anche alle opinioni di visitatori ed espositori stessi.

99



5.5 Il progetto Gluten Free Tour

Il progetto “Gluten Free Tour” nasce da un’idea degli organizzatori di Gluten
Free Expo come evento collaterale di Gluten Free Expo. Il motivo della nascita di
questa idea si fonda sul semplice fatto che le piccole aziende, i laboratori o i piccoli
negozi non hanno possibilita di interagire a un evento della portata di Gluten Free
Expo, tanti per il fatto che quattro giorni fiera significherebbero chiudere il negozi
nella durata della stessa, rischiando di perdere quindi un guadagno che, magari per
una prima esperienza in fiera, non si sa quanto possa valer la pena perdere; altri
per il fatto che hanno un raggio di utenza e competenza che non arriva fino a
Rimini, location dell’evento, e quindi per un negozio con sede, per esempio a
Brescia, I'utenza che si reca a visitare la fiera a Rimini non rientra nei possibili
clienti che la fiera puo garantirgli.

Lo spostamento della fiera da Brescia a Rimini ha fatto si che alcune di
queste realta sovra citate dovessero rinunciare all’esperienza in fiera, infatti delle
circa 15 realta bresciane presenti al Gluten Free Expo nelle edizioni di Brescia ne
sono rimaste solamente due che hanno seguito lo spostamento a Rimini.

E proprio per questa ragione, e per dare voce alle piccole realtd che nasce
questo progetto, per il momento non ancora realizzato, di creare un tour, tra
alcune delle province piu importanti d’Italia per quanto riguarda il settore del
senza glutine. Le citta prese in considerazione sono Brescia, per permettere a chi
ha dovuto abbandonare Gluten Free Expo di rimettersi in gioco in quella che sara
una piccola proiezione della grande fiera di Novembre. Con Brescia si
abbracceranno anche le province limitrofe, quali Bergamo, Verona, Mantova e
Cremona. Scendendo verso il centro Italia, Firenze, coinvolgendo tutte le province
della regione, la Campania utilizzando come fulcro espositivo Napoli e infine la
Sicilia, con Catania luogo ideale per I'esposizione.

Al momento attuale, il progetto é stato portato avanti con la ricerca di tutte
le attivita commerciali che si occupano di vendita e produzione di prodotti senza
glutine tra le regioni e le province scelte per questo tour. Sono stati presi in
considerazione i negozi specializzati, i laboratori artigianali e le piccole aziende, sia

che esse gia partecipino a Gluten Free Expo, che decidano di utilizzare questa
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opportunita come unico canale per farsi conoscere al pubblico. Per quanto
riguarda la scelta della location il team di Gluten Free Expo si riserva la scelta solo
per quanto riguarda la tappa del tour di Brescia in quanto territorio di competenza
e conosciuto, mentre per quanto riguarda le location delle altre province se ne
occupera, per la Sicilia uno dei due partner che affiancheranno gli organizzatori
nella realizzazione del progetto, che sono “Intollerando Messina” e “Glorioso”,
mentre per Firenze e Napoli sara richiesto il contributo del comune per consigliare
un luogo adatto.

La manifestazione verra svolta in un’unica giornata, di Domenica, in modo
tale da permettere a chi ha attivita commerciali di non dover chiudere per non
perdere appunto una giornata lavorativa.

L’idea di partenza era quella di cominciare con la prima data del tour in
Aprile 2015, ma la concomitanza con il fitto calendario di Expo 2015 ha fatto si che

il progetto venisse slittato al 2016.

5.6 La collaborazione tra Gluten Free Expo e TuttoFood 2015

PAVILION 1

FIERA MILANO

MIilXED -oours »

STAND
U30 V21 V30 229

Figura 45: collaborazione tra Gluten Free Expo e TuttoFood 2015. Immagine realizzata da S-attitude.

Dal 3 al 6 maggio 2015, a fiera Milano si e svolta la quinta edizione della
fiera biennale B2B dell’agroalimentare, TuttoFood, alla quale Gluten Free Expo ha
partecipato con l'unica collettiva, di 300 mq, dedicata ai prodotti senza glutine,
all'interno  della quale erano presenti 14 aziende (figura 45).

TuttoFood nel 2015 si propone come manifestazione di apertura di Expo e
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si pone un unico grande obiettivo, che si rinchiude in poche parole, ovvero “far
incontrare la domanda con I'offerta”>8

Infatti TuttoFood non e altro che una fiera aperta solamente ai
professionisti, che punta alla creazione di contatti tra aziende espositrici e
professionisti e buyer provenienti da tutto il mondo.

[ quattro giorni si sono svolti all'insegna di appuntamenti continui con
buyer internazionali, e per quanto riguarda la collettiva di Gluten Free Expo, sono
stati piu di 100 i professionisti che hanno instaurato contatti con le aziende
presenti e con gli stessi organizzatori. La richiesta per i prodotti senza glutine é
molto attiva ormai in tutto il mondo, parecchi buyer asiatici provenienti dalla Cina
e sud americani provenienti da Argentina e Brasile sono venuti in cerca dei
prodotti dell’eccellenza italiana del senza glutine, privilegiandoli a quelli
provenienti da altre parti del mondo.

[ numeri di TuttoFood 2015 (figura 46) parlano chiaro e spiegano il grande

successo dell’edizione:

w 2100

Top buyer internazionali selezionati Visitatori internazionali provenienti da

119 paesi
2 11790

Appuntamenti pressifissati tramite
l'agenda online Expo Matching Program

4 2838

Espositori, di cui 433 esteri.

4 7000

Marchi di rappresentanza

Visitatori italiani

Figura 46: i numeri dell'edizione 2015 di TuttoFood.

58 http://www.tuttofood.it/edizioni-precedenti tratto dal sito ufficiale dell’evento TuttoFood2013
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[ numeri sono stati tutti in positivo e in aumento rispetto agli anni
precedenti, infatti quest’edizione ha puntato molto sull'importanza del green food,
tra cui sono appunto presenti gli alimenti senza glutine, argomento di tendenza sia
per il crescente numero di diagnosi di celiachia, sia per lindirizzo ad
un’alimentazione piu sana che spinge molte persone ad eliminare il glutine dalla
propria alimentazione.

TuttoFood e pero una fiera alimentare a tutto tondo, infatti i vari padiglioni
sono divisi in area multi prodotto, green food, lattiero caseario, carni e salumi,
dolciumi, e in un ognuno di questi padiglioni sono presenti aziende e marchi che
presentano per la prima volta o non prodotti “free from”, ovvero senza allergeni.

Nonostante le aziende che propongono i propri prodotti senza glutine siano
state parecchie, il vero fulcro della tematica gluten free e stato proprio quello della
collettiva di Gluten Free Expo, attorno alla quale vi erano molte altre aziende
gluten free che sono state collocate tutte intorno alla capofila per avere piu
visibilita. Altra garanzia di visibilita e stata la vicinanza con l'area eventi
“TuttoFood Academy”, dove si sono alternati show cooking, rigorosamente senza
glutine, collocata proprio di fronte alla collettiva, area che ha richiamato un elevato
numero di curiosi e visitatori.

TuttoFood ha quindi permesso a Gluten Free Expo una visibilita in piu, sia
per le aziende produttrici di alimenti senza glutine partecipanti alla fiera, sia ai
visitatori, che incuriositi hanno consultato la guida ai buyer, distribuita
gratuitamente e realizzata proprio in occasione di TuttoFood per pubblicizzare le

aziende sia presenti in collettiva, che in altri padiglioni, o a Rimini a Novembre.
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Conclusioni

La celiachia, da malattia rara a condizione sociale, da impedimento a
opportunita. E questo il cambiamento che negli anni la celiachia ha visto nel
proprio contesto sia esso medico, sociale o economico.

Il percorso intrapreso in questo elaborato che ha abbracciato diverse realta
del mondo senza glutine, fa capire quanto la vita di un soggetto celiaco sia
migliorata negli anni grazie alla nascita di nuove idee e di nuove tecnologie. Tutti
gli attori dei vari settori che sono stati presi in considerazione hanno contribuito a
ribaltare quelle che erano barriere, abbattendole o in altri casi trasformandole in
opportunita lavorative, ma anche semplicemente opportunita di vivere una vita al
di fuori dei muri di casa che sia semplice e “normale”.

Come si e visto, la celiachia fino a pochi anni fa non era molto conosciuta,
mentre ultimamente le diagnosi stanno progressivamente crescendo. Si stima che
una persona su cento sia celiaca, ma con alte probabilita non sa effettivamente di
esserlo, questa differenza che vi € tra celiaci diagnosticati e i non diagnosticati
viene chiamata “iceberg celiaco”; essendo la celiachia una patologia che se non
curata puo portare a malattie importanti € bene che questo iceberg emerga del
tutto. Ma come si puo fare? Si stima che nel 2050 saranno 9 milioni le persone che
nel mondo dovranno nutrirsi senza glutine, ma al momento attuale sono solo circa
5 milioni i reali diagnosticati. L'unico modo per far emergere totalmente questo
iceberg risulta essere la sensibilizzazione e l'informazione, cose che spesso
mancano, o per meglio dire, per parecchi anni sono mancati.

La nascita di A.L.C. nel 1968 ha contribuito a dare una svolta nel campo
dell'informazione, ma soprattutto della sensibilizzazione, mettendo in pratica
molti progetti sia per adulti, ragazzi o bambini facendo quindi si in primo luogo che
la celiachia venisse conosciuta, e in secondo luogo che i celiaci potessero avere
delle opportunita soprattutto dal punto di vista turistico. Comincia in questi ultimi
anni a non essere piu un problema viaggiare, mangiare fuori casa o fare esperienze
all’estero, al contrario, diventa addirittura stimolante, perché permette di vedere

I'organizzazione degli altri paesi, scoprire prodotti nuovi e nuovi modi di
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affrontare la celiachia. In qualsiasi parte del mondo si vada vi sono culture e
tradizioni da scoprire e anche dal punto di vista della celiachia vi sono cose sempre
nuove da imparare o da cui prendere spunto.

Ed e proprio grazie a questi viaggi e queste possibilita di confronto che e
nata 'idea di Gluten Free Expo, la manifestazione fieristica che piu di tutte ha
saputo dare una svolta al mondo del senza glutine, mettendo assieme finalmente
tutti gli attori, ed e proprio qui che porta il mio elaborato, a quello che é diventato
il fulcro centrale e punto di riferimento della celiachia e dell’alimentazione senza
glutine.

Questo lavoro mi ha quindi permesso di indagare sui punti di forza e i punti
di debolezza delle organizzazioni che si dedicano alla celiachia, facendo emergere
che dal punto di vista economico vi sono certamente delle migliorie da fare, tra le
quali trovare un sistema per far si che alcuni prezzi troppo alti possano abbassarsi,
soluzione che sarebbe possibile solamente con 'abolizione dell’erogabilita gratuita
(che, come si e potuto vedere, rende lo Stato l'acquirente di tutti i prodotti
venduti), in modo tale da risanare il mercato. Per gli altri settori presi in analisi,
quindi sia per quanto riguarda il settore turistico che quello fieristico, siamo
davanti ad un percorso tutto in salita, ricco di novita e progetti che puntano
sempre piu in alto, tutti con lo scopo di finale di abbattere qualsiasi tipo di barriera

e permettere al celiaco di vivere wuna vita in piena normalita.
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APPENDICE 1:
INTERVISTA AD ARRIGO CIPRIANI, 29 Maggio 2015.

In data 29 Maggio 2015 mi sono recata all’'Harry’s Bar di Venezia per un appuntamento
con il signor Arrigo Cipriani, per un’intervista a proposito della celiachia collegata al

settore ristorativo. Qui di seguito viene riportata integralmente.

Signor Cipriani, ho saputo che anche lei e celiaco, come affronta questa

situazione?

Esattamente. All'eta di 82 ho riscontrato la celiachia, non mi & quindi piu permesso
mangiare farine che contengono glutine. Ho dovuto rinunciare a mangiare la pasta
Cipriani, di mia produzione, la pitt buona del mondo, pero ho trovato dei prodotti molto
buoni che mangio giornalmente senza problemi, prodotti come crackers, grissini e
spaghetti. Bisogna evitare anche le contaminazioni, quindi non posso nemmeno produrre
la pasta Cipriani senza glutine perché non sarebbe sicura. E un peccato perché viene
prodotta e stesa da un macchinario di mia invenzione, che lavora la sfoglia oltre 30 volte e

successivamente viene essiccata per 12 ore. Me ne faro una ragione, e anche lei signorina!

Cosa pensa dei ristoranti che propongono un menu senza glutine?

Io credo che un ristorante non abbia bisogno di dichiarare e pubblicizzare il fatto che
vengano fatti piatti senza allergeni. In una cucina si usano alimenti ai quali si puo essere
allergici. Se un cliente che vuole mangiare fa presente ai camerieri che & allergico al
sedano, per esempio, vedremo di non utilizzarlo per la preparazione del suo piatto, cosi
come per il glutine; il cliente che arriva e comunica di essere celiaco, se si trova di fronte a
un ristoratore onesto, sara sicuro che cio che mangera sara consono alle proprie necessita

alimentari.
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Quindi lei sarebbe favorevole? Pensa che sarebbe possibile farlo in sicurezza

avendo una cucina in cui preparate anche piatti contenenti glutine?

lo stesso mangio sempre qui, l'accortezza dei cuochi fa si che i piatti che vengono preparati
per me, e per chi come me e come lei ha problemi alimentari, siano sempre cucinati in
sicurezza, evitando le contaminazioni. Devo rinunciare anche a mangiare la polenta perché
la nostra farina viene macinata in un mulino dove viene macinato anche il frumento, ma
certi piatti come il baccala, i risotti, il pesce e la carne in generale li mangio senza
problemi. Il problema sta che & stata inventata questa “dieta mediterranea” piena di pane,
pasta e farine raffinate che non fanno per niente bene se mangiati in quantita e in

continuita eccessive.

Crede quella di A.L.C., I'Associazione Italiana Celiachia, sia una buona
iniziativa e realizzabile ovunque?

Di nuovo, io credo che la risposta stia nel concetto del ristoratore onesto. Il ristoratore non
deve essere responsabile delle problematiche della propria clientela. E nel momento in cui
il cliente rende noto cio che non puo mangiare che il ristoratore si mette in moto per
garantirgli un pasto sicuro. Personalmente mi € anche capitato di essere stato preso in
giro; ordinando uno spezzatino ho chiesto che non vi fosse farina, mi hanno garantito di
no, e invece ce n’era eccome.

Dopo l'intervista, il
signor Cipriani mi
ha invitata ad un
pranzo in  sua
compagnia per
raccontarmi
ulteriormente la
sua  storia  di
ristoratore e
dimostrarmi che si
puod

tranquillamente

garantire un pasto

consono anche alle persone intolleranti.
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APPENDICE 2:
INTERVISTA A TIZIANA BREMBILLA, 3 Giugno 2015.

In data 3 Giugno 2015 mi sono recata all’agenzia di viaggi Avamposti di Bergamo per un
appuntamento con la signora Tiziana Brembilla, per un’intervista a proposito della

celiachia collegata al settore turistico. Qui di seguito viene riportata integralmente.

Come funziona il vostro sistema di prenotazione?

Nella nostra agenzia facciamo un servizio di consulenza con il cliente, il quale si reca qui
per prenotare vacanze in modo tale da essere sicuro per quanto riguarda la celiachia. Le
prenotazioni e le consulenze vengono fatte anche online, anche se preferiamo sempre
vedere almeno una volta il cliente in modo da conoscerlo e capire le esigenze. Certo che
lavorando su tutto il territorio nazionale non tutti i clienti riescono a venire qui in agenzia,
quindi alcuni contratti di viaggio li facciamo online.

Noi ci occupiamo in genere dell’organizzazione di viaggi itineranti ad hoc, al di la della
struttura, se ci si presenta una clientela che vuole fare dei viaggi itineranti noi cerchiamo
anche una lista di ristoranti, luoghi per poter fare la colazione fuori dall’hotel e luoghi in
cui si possa gustare la tipicita dei prodotti della zona. Cio che a noi interessa al 100% & che
il cliente, al ritorno della vacanza, sia soddisfatto soprattutto per quanto riguarda il fattore

alimentare.

A questo proposito, come procedete per quanto riguarda la sicurezza in un

determinato hotel?

Qualsiasi hotel che noi consigliamo a persone con intolleranze al glutine viene testato,
dove possibile, personalmente, e dove non & possibile abbiamo i nostri corrispondenti.

Per noi il fatto che la struttura sia in grado di fornire un pasto senza glutine non ¢ motivo
sufficiente per consigliarla; prima di tutto verifichiamo la non contaminazione, fattore piu
problematico. Molto spesso ci imbattiamo con strutture che pensano di improvvisarsi nel
settore, magari anche con la buona fede, ma non essendoci la conoscenza effettiva della
malattia e del modo di gestione degli alimenti senza glutine si rischia di incappare in

strutture non adeguate, strutture che noi nemmeno proponiamo ai nostri clienti.
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Come agenzia, avete risentito di internet in quanto propulsore della vacanza fai-da-

te?

In realta questo & un fenomeno in cui la gente pensa di risparmiare, ma non & vero.
Soprattutto quello in cui pecca & la mancanza di informazione che & importantissima,
informazioni a proposito delle cose piu basilari, quali ad esempio i titoli di viaggio. Al di la
della veridicita della gestione e delle offerte spesso non passano delle informazioni che
possono essere fondamentali. Tanti pensano che internet ci abbia tolto utenza, invece € un
tipo di clientela proprio differente e le tariffe non sono piu competitive come potevano

essere all’inizio del fenomeno.

Grazie alla partecipazione a Gluten Free Expo sono aumentati i clienti celiaci

che sono venuti a programmare un viaggio da voi?

Né si né no; c’¢ da dire che essendo noi I'unica agenzia che sul territorio nazionale si e
specializzata €& stata una bella vetrina, ma non ha fatto molta differenza. Avendo
partecipato alle due edizioni di a Brescia nel 2012 e nel 2013, il bacino d’utenza che ¢ stato
compreso era gia formato. Essendo comunque la celiachia un fenomeno sempre in fase di
crescita esponenziale, si fa fatica ad imputare la provenienza. Per noi é stato importante
esserci perché € ed é stato un evento grande ed unico, tra l'altro a livello europeo, dunque
abbiamo ritenuto consono partecipare al di 1a dellindotto che avrebbe portato. E stata

quindi una scelta etica e di immagine piu che di investimento.
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APPENDICE 3:
INTERVISTA AD ENRICO MINUSCOLI, 3 Giugno 2015.

In data 3 Giugno 2015 mi sono recata al seminario vescovile di Bergamo per un
appuntamento con Don Enrico Minuscoli, per un’intervista a proposito della celiachia

collegata al settore ricettivo. Qui di seguito viene riportata integralmente.

Come nasce l'idea di dedicare un cosi ampio spazio alla clientela celiaca nel

vostro hotel?

Cominciando dal principio, I'hotel Villa Madonna & un albergo della diocesi di Bergamo,
dove il vescovo ha deciso di investire, in termini soprattutto di energie, nel progetto della
celiachia. Io sono un prete facente parte della diocesi, e nel 2000, quando 'hotel & stato
acquistato e ristrutturato mi e stato chiesto di gestirlo. Il senza glutine & nato perché ho un
nipote celiaco e tutto & nato da quando aveva 3 anni, quindi i primi anni dell’albergo,
andando a Venezia un fine settimana ho capito la serieta della cosa in quanto non siamo
riusciti a trovare un luogo adeguato per mangiare, e anche le strutture non erano per nulla
organizzate. Si e sviluppata cosi I'idea di offrire un Servizio, nel vero senso della parola e
non solo in senso economico, con la S maiuscola, vero, onesto, trasparente e fatto con un
obiettivo ben preciso: il celiaco adulto o i genitori del bambino celiaco siano contenti
quando vanno via. L’adulto celiaco e contento per il servizio dedicatogli e i genitori lo sono
altrettanto perché non devono sentirsi in colpa a mangiare determinati piatti, in quanto
nel nostro albergo esiste sempre un alternativa senza glutine relativa a un piatto con
glutine. Quando un Servizio ha la S maiuscola vuol dire che ci si mette qualcosa in piu della

passione, dell'interesse, del business.

Cosa vuol dire quindi per lei fornire questo Servizio?

Prima di tutto vuol dire investire: abbiamo fatto una cucina apposita , separata, onde
evitare che ci possa essere il minimo rischio di contaminazione. Noi vogliamo essere sicuri
di non rischiare con le contaminazione per far si che il nostro ospite si possa rilassare e
non deve stare in allerta. Questo servizio comporta quindi determinati costi, tra i quali il
fatto che debba esserci un cuoco apposta, che sta li per tutto il servizio a doversi occupare

solo della preparazione di piatti senza glutine. Non solo una cucina apposita e un buffet
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apposito, ma anche la garanzia di avere un menu del tutto identico a quello normale. Nel
menu si trovano scelte per antipasti, primi, secondi e dessert, 'unica differenza che si
riscontra nel menu per celiaci € la scritta “senza glutine”.

Servizio vuol dire anche garantire, nel momento in cui i turisti escono per delle escursioni,
un lunchbox termico perché nelle baite mai possono garantire al 100% la preparazione di
piatti adatti ad un celiaco.

Cio che ci prefiggiamo & che il celiaco non si sente diverso, anzi, che senta che nel nostro
hotel le attenzioni nei suoi confronti sono maggiori rispetto a quelle dedicate agli altri
clienti. Ad esempio, quando 'ospite celiaco si ferma 7 giorni, prima di andar via noi gli
regaliamo dei biscotti senza glutine e poi vengono dedicate alcune piccole attenzioni

durante tutta la vacanza.

Si sentono soddisfatti i celiaci che soggiornano da voi?

Si. Si sentono soddisfatti e lo capisco da una cosa semplice e banale che pero reputo molto
importante. Si sentono cosi trattati bene che spesso mi dicono “quando siamo qui
stacchiamo la spina.” Per uno non celiaco capire a pieno questa frase non & semplice,
perché non & in grado di capire la tensione che un celiaco prova ogni volta che deve
mangiare qualcosa e resta con il dubbio “e se poi sto male?”. E il fatto che il cliente si senta
tranquillo a farmi capire che stiamo garantendo questo servizio nel migliore dei modi.

Ultimamente ci stiamo anche indirizzando nell’esperienza di fare incontri con i celiaci che
soggiornano da noi, incontri utili per lo scambio di opinioni e idee. Da qui stanno uscendo
delle cose molto belle relative anche a come i genitori affrontano la situazione in modo

diverso.

Come valuta I'’esperienza a Gluten Free Expo?

Abbiamo partecipato a Gluten Free Expo per la prima volta nel 2014, a Rimini e abbiamo
avuto un grosso riscontro e un ottimo successo. Mi sono trovato molto bene a livello dei
visitatori che sono passati dallo stand, anche perché siamo stati molto bravi anche noi a
montare uno stand molto bello visivamente.

Stiamo cominciando ad espanderci oltre che sull'ltalia anche sulla Germania; giusto sabato
30 Maggio e uscito l'inserto mensile del giornale tedesco Die Welt, dove & presente il

nostro hotel e abbiamo gia cominciato a ricevere richieste di prenotazioni anche da Ii.
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