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La celiachia è un'intolleranza per-

manente alla gliadina, la componente 

alcool-solubile del glutine, un insieme 

di proteine contenute in cereali quali 

frumento, orzo, segale, farro e kamut. 

Questa patologia, che in Italia colpisce 

l’1% della popolazione, può manife-

starsi in tutti gli stadi della vita, anche 

dopo anni, e si distingue dalla “sensi-

bilità al glutine” che invece provoca 

una reazione immediata o entro pochi 

giorni dopo l’assunzione di glutine. 

La “gluten sensitivity”, che in Italia 

colpisce quasi il 6% della popolazio-

ne, viene diagnosticata soprattutto in 

pazienti adulti con problemi in larga 

parte intestinali in passato classificati 

fra quelli con colon irritabile. La sen-

sibilità può aumentare nel corso della 

vita o scomparire naturalmente senza 

lasciare danni, al contrario della ce-

liachia dove glutine attacca l’intestino 

tenue e se non trattata può causare 

osteoporosi, infertilità e, in casi rari, 

tumore. Non a caso, la celiachia è ri-

conosciuta come malattia sociale e 

prevede l’erogazione di un contributo 

mensile in prodotti dietoterapici che 

varia per età e sesso.

Nel corso degli anni la celiachia è 

cresciuta in modo esponenziale e oggi 

in Europa colpisce un individuo su 100. 

Nella nostra provincia, l’ultimo studio 

epidemiologico parla di 630 diagnosi, 

dei quali 480 tra gli adulti, ma se è vero 

che l'intolleranza al glutine riguarda 1 

persona ogni 100, allora i potenzia-

In aumento celiachia e intolleranza al glutine

li celiaci sono quasi 4mila. Nel corso 

degli anni però, grazie all’AIC (Asso-

ciazione Italiana Celiachia), nata nel 

1979 con le finalità di sensibilizzare le 

strutture politiche e sanitarie, stimolare 

la ricerca e promuovere l’assistenza ai 

celiaci, sono stati fatti molti passi avan-

ti, a partire dall’alimentazione. Infatti, 

come sottolinea la presidente dell’AIC 

della Lombardia Rossella Valamarana 

<<All’inizio degli anni ’80 i prodotti 

senza glutine erano pochi ed il sapore 

poco piacevole, oggi invece la gam-

ma copre tutte le richieste prestando 

attenzione anche alla qualità degli 

ingredienti utilizzati. Poi, c’è il pron-

tuario dell’Aic con l’elenco di tutti gli 

alimenti privi di glutine contrassegnati 

dal marchio a spiga sbarrata. Certo, 

ci sono anche punti dolenti, come i 

prezzi elevati e difformi dei prodot-

ti>>. Importanti poi, sono i progetti 

che l’AIC ha attivato, come “Alimen-

tazione fuori casa”, che ha creato una 

catena di esercizi informati in grado di 

offrire un servizio idoneo alle esigenze 

dei celiaci e “Fuga dal glutine” rivolto 

alle scuole primarie e dell’infanzia per 

far conoscere la celiachia ai bimbi. In-

fine, una grande conquista si è avuta 

con la legge 124/2005 che impegna 

le ristorazioni scolastiche, ospedaliere 

e pubbliche a fornire pasti senza glu-

tine a chi ne faccia richiesta, al fine di 

agevolare l'inserimento dei celiaci nei 

servizi di ristorazione collettiva. 

Ancora poche le strutture ristorati-

Nella nostra provincia sono 630 i celiaci diagnosticati, quasi 4mila i potenziali
ve per celiaci, ma dalla scuola arrivano 

segnali positivi

Nella provincia di Mantova ci sono 

solo 10 locali, monitorati dall’AIC, che 

offrono menu per celiaci: 5 ristoranti/

pizzerie situati a Bigarello, Castel Gof-

fredo, Mantova, Rodigo e Solferino, 

4 bed & breakfast, rispettivamente a 

Canneto sull’Oglio, Pegognaga, Rodi-

go, Soave di Porto Mantovano, ed una 

gelateria a Mantova. Davvero pochi, 

ma il motivo ce lo spiega uno dei ge-

stori del b&b Ca’ Rossa di Pegognaga. 

<<Per prima cosa, i pasti per celiaci 

richiedono una preparazione separata 

dagli altri e se la domanda di alimenti 

“gluten free” è bassa, le strutture ricet-

tive sono poco incentivati a soddisfar-

la. Poi, il Basso mantovano, a dispetto 

dell’Alto, non è zona turistica>>. Ma 

nel territorio, la voglia di prestare più 

attenzione al mondo della celiachia 

c’è, come dimostra l’Istituto alber-

ghiero “Greggiati” di Poggio Rusco 

che, dopo l’incontro tenutosi ad apri-

le al teatro Auditorim sulla celiachia, 

hanno offerto un menu senza glutine 

molto apprezzato. Un successo che ha 

spinto il dirigente scolastico Giordano 

Pachera a candidare il suo istituto qua-

le sede ufficiale per la formazione di 

ristoratori abilitati, coinvolgendo l'Asl 

e l’AIC. Per saperne di più sulla pa-

tologia e sui progetti si può consultare 

il sito nazionale, www. celiachia.it o 

quello regionale www.aiclombardia.it.

Angiolina Gozzi

Suzzara nel 

Rinascimento
Ha suscitato grande entusiasmo la 

mostra allestita dalla cooperativa Ia-

nua nella palazzina Iveco a cura del 

Prof. Paolo Bianchi che propone un 

quadro complessivo della vita sociale, 

economica, civile e politica di Suzzara 

nel periodo che va dal’età della Re-

staurazione fino all’ingresso del nuovo 

Regno d’Italia. 

Documenti, mappe, disegni, dati 

statistici e fotografie mettono in luce la 

storia di un paese le cui caratteristiche 

erano allora simili a quelle degli altri 

comuni dell’Oltrepò mantovano.  La 

mostra, che rimarrà aperta fino al 5 

giugno, rappresenta un modo origina-

le per affacciarsi al futuro consapevoli 

delle nostre radici.

BREVI

FELONICA – Il “tiròt”, popola-

re focaccia di cipolle tipica di Feloni-

ca, non sarà più mantovana ma ferra-

Annalisa Bazzi, in risposta ad una battuta di Gianni Fava, aveva proposto il passaggio alla provincia di Ferrara

Il Sindaco: «Restiamo mantovani, ma chiediamo rispetto»
«Referendum? È stata una provocazione ma anche un invito alla riflessione sulla situazione dei piccoli comuni»

rese? 

Annalisa 

Bazzi, pri-

mo cittadino 

del comune 

più orientale 

della nostra 

p rov i n c i a , 

chiude ogni 

p o l e m i c a 

con un sorri-

so: «Macchè, 

noi siamo 

mantovani e 

ci sentiamo 

tali - dice - 

però chiedia-

mo rispetto per il nostro territorio e 

per quanto è stato fatto per cercare di 

valorizzarlo.» 

Preoccupazioni rientrate dun-

que, ma facciamo un passo indietro: 

giorni prima una battuta di Gianni 

Fava, candidato alle prossime elezioni 

provinciali, sulle possibilità di succes-

so del turismo nel basso mantovano 

(“Mai visto turisti stranieri passare 

una settimana in un bed and break-

fast a Felonica?”) provoca la reazione 

del primo cittadino, che annuncia 

l’ipotesi del referendum per chiedere 

il distacco di Felonica da Mantova, 

ed il suo ingresso nella provincia di 

Ferrara. 

Una provocazione, questo lo si 

era capito fin da subito, ma anche 

un modo diverso per invitare ad una 

riflessione sulla situazione di quei co-

muni che, per la loro posizione geo-

grafica, rischiano di diventare pure e 

semplici “periferie”, e non solo sulle 

mappe; e nel caso di Felonica la po-

sizione è ancora più particolare, in 

quanto comune più orientale, non 

solo della provincia di Mantova, ma 

addirittura della regione Lombardia: 

«La distanza si sente, è inevitabile -  

aggiunge Annalisa Bazzi - ma questa 

distanza è resa ancora più accentuata 

da una viabilità che non è adeguata 

per il nostro territorio. 

In passato credo che si sia fatto 

molto, come Oltrepò, per valorizza-

re questi territori, adesso guardiamo 

anche con interesse alla realizzazio-

ne della Po.Pe. poiché riteniamo che 

ogni opera che viene realizzata nel 

basso mantovano sia positiva per tutti 

i comuni che ne fanno parte. »                                              

                                               nico 
 

“E’ davvero una collaborazione 

speciale!”

E’ con queste parole che Cristina 

Benatti, Direttore tecnico della coope-

rativa sociale Il Ponte onlus, inizia a 

raccontare “una delle collaborazioni 

più emozionanti che abbiamo realiz-

zato”.

“Con la scuola dell’infanzia di 

Moglia di Sermide, che ringraziamo 

con tutto il cuore, siamo riusciti a 

mettere in piedi un progetto dove coi 

ragazzi disabili andavamo un giorno a 

settimana nei locali della scuola a in-

segnare una delle nostre attività edu-

cative storiche: la carta riciclata. Con 

questa carta riciclata sono poi state 

prodotte palline per addobbare l’al-

bero di Natale, che i bambini si sono 

portati a casa.

“In questo modo  - prosegue 

Cristina Benatti - durante questi mo-

menti i “maestri” diventavano pro-

prio i ragazzi disabili che ogni giorno 

seguiamo. E possiamo immaginarci 

la soddisfazione che hanno provato! 

Sia loro che i nostri educatori, le in-

segnanti della scuola, ma soprattutto 

l’esperienza che i bambini hanno pro-

vato e che si sono “portati” a casa, i 

racconti entusiasti che hanno fatto 

una volta tornati nelle loro famiglie, i 

racconti di “normalità” di queste per-

sone definite da loro “speciali”.

“Vogliamo ringraziare particolar-

mente la dirigente dell’Istituto com-

prensivo di Sermide, dott.ssa Tralli, 

le insegnanti della scuola di Moglia, 

Annalisa Bazzi e Cristina Marchetti, 

e tutto il personale della scuola per la 

disponibilità e per l’apertura mentale 

nell’accogliere e “costruire” un pro-

getto ambizioso come questo.

  Oriana Bavelloni, coordinatrice 

del Centro del Ponte di Sermide e 

Claudia Baldini, educatrice, continua-

no dicendo che “la soddisfazione è sta-

ta doppia, anzi tripla, quando abbia-

mo capito che le insegnanti vogliono 

ripetere questa bellissima esperienza. 

In più: ci ha fatto enorme piacere ca-

pire che anche i genitori dei bambini 

hanno “accettato” in pieno il fatto che 

i loro figli accogliessero e “lavorasse-

ro” coi nostri ragazzi. Sappiamo che 

non era scontato, sappiamo che è un 

grosso risultato! Grazie!”. 

Il Ponte e la scuola 

dell’infanzia insieme


