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Aktiviteterne
blomstrer

Dansk Celiaki Forening holder flere og flere aktiviteter, og vi
kommer snart med flere faglige tilbud - og det er jeg stolt af

AF FORMAND DORTE HAGEDORN
formande@coeliaki.dk

36 arrangementer blev det til rundt om i landet i 2016. 36
arrangementer for personer med cgliaki og deres pargrende.
36 arrangementer, hvor foreningens medlemmer blev klogere
pé coliaki og behandling og pa ret og lov. Her mgdte vores
medlemmer ligesindede for at dele erfaringer og viden.

Hvert ar i juni sgger vi i Dansk Cgliaki Forening driftsmidler
i Sundheds- og Aldreministeriet, og i den forbindelse laver vi
en oversigt over alle de arrangementer, foreningen afholder
rundt om i landet.

De 36 aktiviteter i 2016 var fordelt som 1 landsmgde og
generalforsamling, 8 bageskoler, 4 camps for bgrn, unge og
familier, 2 familiekurser og hele 21 arrangementer i aktiv-
grupperegi. Og det er kun en lille del af det arbejde, der bliver
udfert i foreningen.

Flere og flere aktiviteter

Foreningens aktiviteter vokser stot ar for &r — og det er jeg
stolt af. Her til efterdret kommer der to nye skud pa stammen:
2 radgivnings- og vejledningstilbud, som vi har valgt at kalde
"CeliakiRadgivningen" og "UngKontakt".

Her vil du som medlem kunne f4 faglig radgivning om celiaki
og glutenfri kost, rettigheder og de psykiske folger, der vil
kunne opsta i kelvandet pa kronisk sygdom. Her vil du ogsa
kunne fa erfaringsbaseret vejledning af garvede coliakere,
som gerne laegger gre til.

Desuden har vi sparket gang i en mentorordning for nydiag-
nosticerede, og vi har ogsa modtaget midler til at lave en in-
terviewbog om det at leve med cgliaki.

Vi knokler derudad i forhold til de méil, som generalforsam-
lingen i 2015 besluttede, da "Strategi 2020" blev vedtaget.

Merudgifter
"Hvad sa med de merudgifter”, teenker du méske. Jo, det
arbejder vi skam ogsa videre med, langsomt, men sikkert.

Arbejdsgruppen samler i gjeblikket op pa erfaringerne og den
eksisterende viden om sagen. Vi vil endvidere undersgge og
kortleegge andre organisationers mulige interesse i at gd ind i
(dele af) sagen sammen med DCE.

Arbejdet bliver fremlagt i en rapport til bestyrelsen, som
herefter tager stilling til, hvad DCF kan gere for hvilke mal-
grupper, herunder bgrn og unge, forzldre til born med celiaki
samt voksne og pensionister — og hvordan DCF kan ggre det
og sammen med hvem.

Vi kan ikke lgfte slgret for indholdet endnu, men vi kan
afslgre, at man bl.a. kigger pa muligheder i forhold til gkono-
misk stotte til glutenfri diaet ifglge Sundhedsloven, prissaet-
ning i detailhandlen etc.

Efter planen bliver rapporten fremlagt til bestyrelsesmgdet
i slutningen af september, hvor merudgiftssagen vil veere ét
af de tunge punkter pa dagsordenen. Her vil bestyrelsen si
beslutte, hvordan foreningen skal ga videre med sagen - for
der er flere veje, og sagen er langtfra ligetil.

Det eneste, der er sikkert, er, at vi ikke giver op, men keemper
videre pa alle medlemmers vegne.

Vil du vide, hvad der sker - og hvordan det gik?

S& husk at melde dig til foreningens nationale nyhedsbrev, og
tjek lobende www.coeliaki.dk.
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KORT & GODT

Glutenfri dej
til deren

Fa 5% rabat pa ferske og ekologiske,
glutenfrie deje, leveret hjem til dig

Firmaet Smartbake.dk er de forste i Danmark, som tilbyder
landsdaekkende levering af ferske, gkologiske, glutenfrie
deje, s& hverdagen bliver nemmere for alle med cgliaki.

+ Ingen klargering
+ Ingen opvask
 Ingen oprydning

Firmaet har en basis-glutenfri kasse med frisklavet, fersk,
glutenfri dej uden hvede, rug, byg og biprodukter heraf.

Firmaet bruger heller ingen hvedestivelse, maltodex-
trin, glukose, dextrose eller andre hvedebaserede ingre-
dienser i deres produkter - og de gir langt udenom kon-
serveringsmidler og kunstige farvestoffer.

5% medlemsrabat

Som medlem far du 5% ra-
bat pa Smartbakes gluten-
frie kasse, hvis du bestiller

smatbqke

pa Smartbake.dk og oply-
ser kodeordet "smartbake-
glutenfri" ved bestillingen.

Okologi uden gluten

Det bliver nemmere og nemmere at finde ekologiske produkter uden gluten

Simply Organics lancerede for kort tid siden 24 nye gkolo-
giske produkter, der bade er sunde og uden gluten.

En af de nyheder, som isar skiller sig ud, er de nye Quickris

Mix, der bade er beeredygtige, neerende og lynhurtige at til-
berede. De riskorn, der normalt sorteres fra, fordi de er knaek-
ket i halve, blandes nu sammen med bl.a. amarant, der er et
glutenfrit og proteinrigt alternativ til spelt.

Samtidig nedseetter stgrrelsen pé riskornene tilberednings-

tiden, sa hvide ris kan koges pa 8 minutter, og brune ris kan
tilberedes p& kun 12 minutter.
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Det er helt nyt, at du kan f4 risene til aftensmaden s hurtigt
pa bordet, og sa er det endda gkologisk.

Bilka/Fetex

Forhandler disse varianter:
+ Hvid quinoa

+ Red quinoa

+ Sort quinoa

+ Tricolore quinoa

+ Amarant

+ Kikaertemel

+ Kastanjemel
+ Sort sesam

+ Quick ris-mix med basmatiris og quinoa
+ Quick ris-mix med basmatiris og chia

+ Quick ris-mix med brune ris og amarant

Rema 1000

Forhandler disse 2 glutenfrie Simply Organics-produkter:
+ Chiafrg

+ Hvid quinoa

Se opskriftsforslag mv. pad www.simply-organics.dk



Quinoa
— det nye sort

Indianerne i Andesbjergene har la&nge spist

Quinoa - i de seneste ar har resten af ver-
den ogsa taget de sma glutenfrie fre til sig

Quinoa er ikke bare naturligt fri for gluten, frgene er ogsa
meget nezringsrige med et hgjt indhold af protein. Derfor
bliver planten dyrket flere steder i Danmark for at se, hvordan
quinoa bedst kan blive tilpasset det danske klima og blive en
vigtig del af kosten for hele befolkningen i fremtiden.

Hardfer afgrede

Klimaforandringerne pavirker verdens landbrugsomrader sa
meget, at der er risiko for fedevaremangel, hvis ikke der bliver
udviklet alternative og mere hirdfgre afgrgder. Quinoa er in-
teressant, fordi den taler bide torke og vanding med salthol-
digt vand.

Sven-Erik Jacobsen fra Institut for Plante- og Miljgvidenskab
pa Keobenhavns Universitet forteller til Videnskab.dk om
forskningsprojektet PROTEIN2FOOD, hvor man forsgger
at gge maengden og kvaliteten af protein i en lang rakke af-
grader, bl.a. quinoa.

Ifelge Videnskab.dk sgger man plantebaserede kilder til pro-
tein, dels fordi kedproduktion er kilde til udledning af CO2,

GLUTENFRI
OPSKRIFTER

TIL HVERDAG OG FEST

Dansk Cgliaki Forenings bagebog
"Glutenfri - til hverdag og fest" er
nu udkommet i en 3. udgave. Der
er komme nye opskrifter til, og
andre er blevet forbedret.

Bestil bogen

Bogen koster 199 kr. for medlem-
mer og 249 kr. for ikke-med-
lemmer. Hertil kommer 30 kr. i

¥
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dels fordi kgdproduktion optager store omréider, der i stedet
kan bruges til planteproduktion.

Gode vakstforhold i Danmark

Quinoa har vist sig at vokse godt i Danmark. CgliakiNyt har
tidligere omtalt Naturstyrelsens projekt Glutenfri Jkologi pa
Live, hvor naturligt glutenfrie afgrader som quinoa blev dyr-
ket pa forsggsbasis.

Projektet blev afsluttet i sommeren 2016, og i dag bliver qui-
noa dyrket pa flere gkologiske danske garde. S nar du i frem-
tiden spiser quinoa eller putter quinoamel i dit brgd, si kig
en ekstra gang pa posen og se, om de uanselige smai frg er fra
Sydamerika - eller maske fra en mark i neerheden af dig.

Kilder:
http://videnskab.dk/krop-sundhed/quinoa-bliver-fremtidens-
superafgroede-ogsaa-i-danmark

http://www.protein2food.eu/
http://naturstyrelsen.dk/naturbeskyttelse/naturprojekter/pro-
jekt-glutenfri-oekologi/

¢
Flytter du?

Sa husk at give foreningen besked, ellers risike-
rer du fremover ikke at modtage CgliakiNyt.
PostNord giver nemlig ikke leengere automatisk

besked til afsender om modtagers nye adresse.

Oplys derfor gerne din nye adresse — og
ogsa gerne evt. nyt telefonnummer

eller mailadresse - til foreningen
pa 2552 0832 eller
post@coeliaki.dk.
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Laegerne opdager ikke altid,
at biopsierne er skaret forkert

Biopsier fra tyndtarmen, som er skaret
forkert, risikerer at blive fejlvurderet og
fore til misvisende ceoliakidiagnoser. Det
konstaterer professor Markku Maki, der

er coliakiforsker ved Tampere Universitet
i Finland. Han mener, at vigtige regler for
handtering af tarmbiopsier ikke laengere
bliver fulgt

AF SARA NILSSON, FREELANCEJOURNALIST
OVERSAT AF LENE FELS, DANSK COLIAKI FORENING

Nar diagnosen cgliaki skal stilles, giver veevsprover fra tynd-
tarmens slimhinde ofte vigtig information.

Veevsprgverne — biopsierne — bliver skiret i tynde skiver, som
vurderes i mikroskop af en specialuddannet laege, en sikaldt
patolog. Patologen kigger bl.a. pa tarmvilli:

+ En sund tarmslimhinde har masser af tarmvilli, som gger tar-
mens overflade og mulighed for at optage nzring. Ved cgliaki
bliver tarmvilli derimod korte eller forsvinder helt.

+ Man undersgger ogsd, om der er inflammatoriske celler i
slimhinden, og om fordybningerne mellem tarmvilli even-
tuelt er blevet bredere. Andringer i disse sikaldte krypter
bliver kaldt krypthyperplasi.

Det rigtige snit er essentielt

Disse sygdomstegn er almindeligvis lette at se i tyndtarms-
biopsier, hvis de er af god kvalitet. Men veevsprgverne skal
veere skiret pi den rigtige made - vinkelret mod tarmens
slimhindeoverflade - ellers kan de blive tolket forkert. Og her
gar det galt i dag, mener Markku Miki, professor emeritus i
pediatri og celiakiforsker ved University of Tampere og Tam-
pere University Hospital.

"For tiden bliver biopsierne oftest skéret skrat. S& kan man
ikke se, om der er krypthyperplasi eller ej, og bedgmmelsen
bliver ofte blot baseret pd tarmvilliernes udseende. Det kan
selvfglgelig veere korrekt, men kan ogsé give en fejlagtig diag-
nose," siger han.
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FORSKNING

Markku Maki

er professor emeritus i padiatri

og celiakiforsker ved University
of Tampere og Tampere Univer-
sity Hospital i Finland.

Desuden kan et skrat snit ggre, at tarmvilli fremstir som
hoje, normalt-udseeende tarmvilli.

Fejl hos ferende patologer

I en artikel offentliggjort i tidsskriftet *PLoS One i 2013 lod
Markku Mikis forskergruppe patologer fra fem af verdens
forende coliakicentre fgrst vurdere de samme, forkert skdrne
tarmbiopsier i mikroskop.

"Alle sagde, at prgven var normal med hgje tarmvilli. Da vi
sidenhen skar preven korrekt og lod dem bedgmme igen,
sagde alle, at vaevet var sygt — selv om det var den samme
prove begge gange. Med den korrekt skdrne prove kunne de
se, at tarmvilli var lave, og krypterne pavirkede, og dermed
give en korrekt diagnose," siger han.

fortscettes side 9... 0»

0 000000000000000000000000000000000000000000000000000
& Samme veevsprove af tyndtarmsslimhinden:

Dverst:
Forkert skdret. Eventuel pavirkning af krypterne kan ikke vurderes, da
alle krypter er skdret i tveersnit. Tarmvilli fremstdr som kunstigt hoje pga.

skrdtskdrne, lave villi.

Nederst:
Samme veevsprove skdret igen efter heeldningen. Viser klar krypthyperplasi
og tydelig coliakidiagnose.

Billede fra artiklen i PLoS One. Taavela mfi., 2013; 8(10): e76163.
REFERENCE:

Validation of Morphometric Analyses of Small-Intestinal Biopsy Readouts in
Celiac Disease. Juha Taavela mfl. PLoS One. 2013; 8(10): e76163.
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Semper
GLUTENFRI

FULD AF MADGL/EDE
FRI FOR GLUTEN

125 &r har vii Semper braendt for glutenfri madlavning, bagning og
inspiration. Det har fgrt til at vi nu er det farende glutenfri meerke
i Norden. Vores produkter udvikles altid med fokus pd madglaede,

e smag 0g kvalitet. Lev livet - fri for gluten.

Semper glutenfri kan kebes i dagligvarebutikker landet over.
Lees mere pa semperglutenfri.dk



0» Dette er ikke ny viden, betoner Markku Méaki. Det har i mange

ar vaeret kendt, at det er vigtigt at vende vaevspreverne kor-
rekt. Selv i de geeldende retningslinjer fra Svensk Férening fér
Patologi stir der, at en korrekt retning pa i det mindste en
del af biopsimaterialet er absolut ngdvendig for en trovzardig
vurdering af coliaki.

Flere biopsier - flere fejl
At der nu alligevel sjuskes med det, tror Markku M#ki har at
gore med maengden af biopsier, som handteres.

"I slutningen af 1980'erne blev cgliaki mere almindeligt, det
blev mere hektisk, biopsierne flere. De patologer, jeg har talt
med, mener, at der ikke er tid til at sige fra, nar snittet ikke er
korrekt, men man laver vurderingen alligevel. Andre siger, at
de ikke vidste det. Det, som var retningslinjen i 1960'erne og
1970'erne, folges ikke laeengere," siger Markku Maki.

Hvor almindeligt det er, at cgliakidiagnoser stilles pa bag-
grund af en vurdering af fejlbehzeftede biopsier, ved Markku
Miki ikke. Han har undersggt faenomenet pa et finsk syge-
hus, som derefter zendrede sin arbejdsmetode for at sikre kor-
rekt udferte biopsier. Han vil ikke sige, hvor almindelig fejlen
var, konstaterer blot, at den forekom.

80% fejlskarne biopsier!

For at give et billede af omfanget fortzller Markku Miki, at
han ved et stort internationalt cgliakiforskningsmede sidste
ar beregnede andelen af fejlbehaftede biopsier i forskningen,
som blev praesenteret.

"80% af alle biopsibilleder var forkerte! Og det her var verdens
bedste forskere og leeger, som tydeligvis ikke kunne se, at bi-
opsierne var taget forkert," siger han.

For at komme problemet til livs m& personalet, som forbereder
og skeerer biopsierne, have pracise instruktioner om, hvordan
det skal ggres. Lige sa vigtigt er det, at patologen, som analyse-
rer proven, kan genkende korrekt udferte biopsier.

"Nar en prove er skaret forkert, skal patologen sige, det her kan
man ikke bedgmme, jeg ma have nye snit. Ogsé selvom det tager
ekstra tid. Man skal ikke udtale sig pa baggrund af skritskarne

FORSKNING

prover, som ikke kan vurderes. Biopsipraver med krypter, kun
skaret i tveersnit, kan altsa ikke vurderes," siger han.

Ikke ny viden

Flere tidligere studier har vist, at vurderingerne af vaevsprover er
forskellige, nar forskellige patologer analyserer samme biopsi, ikke
mindst nar det geelder greensetilfaelde mellem sund og syg tarm.

Markku Miki tror, at en vigtig arsag til det er, at skritskarne
biopsiprever leder til fejlagtige vurderinger.

At patologer vurderer samme biopsier forskelligt, blev ogsa
bemezerket i en svensk doktorafhandling, udfert af celiakifor-
skeren Caroline Montén ved Institutionen fér kliniska veten-
skaper i Malmé ved Lunds Universitet.

Resultatet kommer ikke bag pa Markku Miki.
"Vurderingerne var ikke gode, men der er lande, som er bade
bedre og vaerre. Men at to eksperter kommer til samme konklu-

sion, betyder ikke automatisk, at de har ret. Det kan vare
sadan, at begge har fejlbedgmt skritskarne biopsier," siger han.

"80% NOK LIDT H@JT SAT"

"Markku Maki er en anerkendt og res-

pekteret coliakiforsker og har ved flere

videnskabelige meder gjort opmaerk-

som pa det problem, han beskriver i &
artikler her.

Det kan godt taenkes, at problemet med
fejl i vurderingen af tyndtarmsbiopsier
er det samme i Danmark som i de andre
nordiske lande. Patologen kan dog i det
enkelte tilfeelde vurdere, om snittene er
af tilstrekkelig kvalitet og er korrekt bedemt, sa udsagnet om
80% fejlagtige biopsier synes jeg er meget haejt.

Steffen Husby

Professor, over-
lcege i bornesyg-
domme, dr.med.

Den nationale danske patologi-database "Patobank" kan i
givet fald anvendes til en stikpravekontrol, der vil kunne
bekrzefte eller afvise, at det er tilfaldet".
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En dag pa skolebaenken
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En meget varm lerdag sidst i maj deltog jeg i en af Meyers ferste glutenfrie bageskoler

AF GITTE SOLBERG PERREGAARD,
BAGESKOLELEDER SJALLAND, FYN OG OERNE

Normalt har jeg veeret i gang i flere dage med forberedelser,
nar jeg selv afholder Bageskoler i Dansk Cgliaki Forening-
regi, men denne gang skulle jeg selv pa skolebzenken, da jeg
deltog i Meyers Bageskole.

Mine forventninger var hgje: Er der noget, Meyers kan, si er
det at bage et godt brgd! Men ville de ogsa kunne mestre den
glutenfrie bagekunst?

Laekre lokaler

Bageskolen har til huse i egne lokaler pd Ngrrebrogade i
Kobenhavn - i misundelsesvaerdige, leekre lokaler vel at
marke. Der var fint dakket op til os ved ankomsten, og pa
bordet struttede en stor kurv med laekre, godt afbagte boller,
gkologisk ablejuice og Meyers hjemmelavede marmelade.

Stadig noget at lzere

Vi var kun det 2. hold pi den glutenfrie bageskole, og det
kunne markes pi flere fronter. Der var fint linet op med op-
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skrifter og ravarer til dagens bagning, dog var selve bagefor-
lgbet noget ustruktureret og hektisk.

Man havde valgt, at opskrifterne kun var beskrevet med ravarer
og ikke selve vejledningen i bageprocessen — her skulle man
folges ad under supervision af dagens underviser. Med 4 hold pa
hver 4 personer i forskelligt tempo var det ikke nogen helt nem
ovelse, og flere informationer druknede i iver og lettere kaos.
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Det skinnede igennem, at Meyers ikke er vant til at handtere
coliakere. Til frokost var der fx disket op med lakre, kolde
drikkevarer - desvzerre ogsa glutenholdigt gl.

Basisravaren var glutenfri havre, som gik igen i nzesten alle
opskrifter, ogsa i surdejen. Jeg er selv stor fan af havre og
spiser den uden problemer. Dog ved jeg fra kursisterne pa
Dansk Celiaki Forenings Bageskoler, at rigtig mange undgar
havren. Enten fordi de af diztist eller lzege er blevet fraradet
at spise den — maske kun i en periode - eller fordi de oplever
ikke at kunne tale den.

Hvem rydder op?

Pa foreningens bageskoler stir vi selv for oprydningen OG
opvasken. Ofte skal vi ogsa starte med at ggre tingene rene,
da der ofte ikke just er rent i et almindeligt folkeskolekgkken.

HVAD FAR DU FOR PENGENE?

Hos Meyers Bageskole

Hos Meyers bliver der kraeset for dig. Leekkert morgenbord
med friskbagte boller, der bliver ryddet op og vasket op, du far
opskrifter, bred, dej og surdej samt et forkleede med hjem.

¢ KI.10.30-16.00
* 16 deltagere
e Pris: 1290 kr.
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ANMELDELSE

Pa Meyers bageskoler er der fuld service — og det er luksus!
Der bliver lgbende ryddet af og vasket op, sa det eneste, man
skal koncentrere sig om, er at nyde bagningen.

Kan jeg nu bage glutenfrit?

Hvis man kigger pa indholdet af undervisningen pa Meyers
Bageskole, si halter det med viden om det glutenfrie bag-
veerk. Det grundleeggende kendskab til de glutenfrie ravarer
er simpelthen ikke godt nok.

Alle kan folge en opskrift, men for at kunne bage glutenfrit
er det ngdvendigt at have kendskab til ravarer og forsta den
glutenfrie bageproces — specielt hvis man bagefter gerne selv

vil eksperimentere udi den glutenfrie bagning.

Pa Dansk Celiaki Forenings Bageskoler

Her smaeger vi &@rmerne op og klarer selv oprydning og opvask.
Vi laver ogsa selv vores kaffe/te, der er et begraenset morgen-
bord, og man far intet forkleede med hjem. MEN: Vi bager et
starre og mere varieret udvalg af bred og kager, man far sta-
dig opskrifter og bred med hjem og - mest afgerende for mig
- man far en indgaende introduktion til de glutenfrie ravarer,
viden om ernzering og ikke mindst vejledning i den glutenfrie
bageproces.

e KI.9.00-15.00

¢ 20 deltagere

e Pris: 250 kr./voksen, 150 kr./barn u. 15 ar og barn u. 5 ar er
gratis.

Sa vil du gerne lzre at bage glutenfrit, har du lyst til ny inspira-
tion, eller har du bare lyst til en dag, hvor du kan spise alt, der
star pa bordet, sa er du meget velkommen pa Dansk Celiaki
Forenings Bageskoler, hvor du som medlem virkelig far noget
for pengene!

COLIAKINYT e SEPTEMBER 2017 « 11

S¥IAIN 0104




FORSKNING

Godt nyt

til born med coliakl

Mere end halvdelen af bern, der skal underseges for celiaki, kan undga den ubehagelige
kikkertundersegelse i fuld narkose og nejes med en blodpreve, viser ny undersegelse

AF SEKRETARIATSMEDARBEJDER LENA FELS

En simpel blodprove kan erstatte kikkertundersogelse af tynd-
tarmen i fuld narkose hos mere end halvdelen af de born, der har
symptomer pd coliaki.

Det viser en helt ny, international undersogelse, der er stottet af
Dansk Coliaki Forening.

Gastroskopien kan undveeres for mindst halvdelen af de bgrn,
der skal undersgges for celiaki. Sa klar er konklusionen pa et
forskningsprojekt, hvor ca. 750 bgrn fra 21 europzeiske lande
er blevet undersggt.

Nar der er mistanke om cgliaki, bliver diagnosen normalt
stillet ved hjeelp af en blodprgve og en vavspreve fra tynd-
tarmens overflade. Alle barnene i undersggelsen fik pé lokale

klinikker taget blodprever, der blev analyseret for celiaki-
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antistoffer pd Odense Universitetshospital med 8 forskellige
metoder. Bgrnene fik ogsa taget vaevsprgver fra tyndtarmen,
der blev analyseret bade lokalt og af specialister fra Italien og
Tyskland.

Undersggelsen viste, at diagnosen kan stilles hos et barn med
mindst ét symptom pé celiaki, nir blodets indhold af cgliaki-
antistoffer er mere end 10 gange hgjere end den gverste
greense for det indhold, der normalt ses hos raske mennesker.
Udover den forste blodpreve tages en yderligere blodprgve
med tilhgrende yderligere tests, der skal bekreefte fundet.

"Det er et meget klart resultat, og studiet star steerkt, fordi
konklusionen gaelder pa tveers af lande og de forskellige labo-
ratorier, der har deltaget",
Odense Universitetshospital Steffen Husby, som har deltaget

siger professor og overlaege pa
i den omfattende internationale undersggelse.

"Gastroskopi kan vaere ubehageligt, si vi plejer at leegge born
i fuld bedevelse for undersggelsen. Det er et omfattende ind-
greb pa et barn, og det kan vi altsd undgi i mindst halvdelen
af tilfeeldene, hvis vi far indarbejdet undersggelsens resultat
i retningslinjerne for diagnosticering af celiaki hos bgrn og
unge", tilfgjer Steffen Husby, som ogsa sidder i Dansk Cgliaki
Forenings Sundhedsfaglige Rad.

Undersggelsen er den forste af sin art og er stottet af private
virksomheder og cgliakiforeninger i flere europziske lande,

(X ) FORSKNING

herunder Dansk Cgliaki Forening. Resultaterne bliver offent-
liggjort i tidsskriftet Gastroenterology i lgbet af efteraret.

ET LIV UDEN

GLUTEN

Har du cgliaki s& fortvivl ikke.
Du er langtfra alene, du
finder over tusind alternative
produkter og opskrifter p&

helsam.dk.

Er dui tvivl s& kig efter (/7 moerket

Cereal flakes

Din lokale

Kab din glutenfrie mad pd helsam.dk og afhent gratis i din helsekostbutik. !! helsekost
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Du finder vores varer hos Rema 1000,
Meny, Min Kgbmand, Spar, Kvickly og SuperBrugsen.

a

GLUTEN FREE

Laes mere pa fria.se



BORNECAMP

BorneCamp 2017 — vol. 1

D. 19.-21. maj var 30 bern mellem 10 og 15 ar igen samlet til foreningens
BarneCamp pa Besere Camping sammen med en gruppe frivillige voksne

AF BORNECAMP-ANSVARLIG
BIRTHE PIND LAVRSEN

I lgbet af weekenden var der aktiviteter
som 'Cgliaki-snak', 'lagekage-konkur-
rence' og 'en tur i badeland’, hvor del-

tagerne delt i forskellige grupper pa

tveers af alder.

Bornene fik udvekslet erfaringer med det at leve med coliaki:
Nogle af barnene har kun haft cgliaki i kort tid — andre, siden
de var helt sm4, og de kan ikke huske andet, end at de skal
spise glutenfrit, ellers bliver de syge. Uanset baggrund var alle

glade for, at de alle spiste den samme mad, og at de ikke behg-
vede at sperge, om maden var glutenfri.

Nogle af de deltagende bern havde vaeret med for og gleedede
sig til gensyn med nogle af de andre deltagere. Flere af dem
sagde, at "selvom jeg har veeret med for, far jeg stadig gode
rad fra andre bgrn om, hvordan de gor i skolen, til fodbold-
steevner og pa ferie i udlandet". Herligt!

Fordi der var stor efterspargsel pa foreningens BgrneCamps,
afholdt vi i ar to — den anden kort fgr udgivelsen af dette
blad, nemlig d. 25.-27. august med 15 bern pa Trelde Naes
Camping.
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FamilieCamp

15.-17. september i
Bromme Centeret v. Sore

e

-
. / % I

AF THOMAS KROGHOLDT CHRISTIANSEN ! é N

)
Sa er programmet klar for arets 2. FamilieCamp =2 | - w
— den pa Sjzlland:
Program Sondag d. 17. september
Fredag d. 15. september Kl. 8.30: Morgenmad.
Kl. 16.30: Ankomst og indkvartering. KI. 10.00: Renggring for afgang.
Kl. 17.00: Feelles madlavning, efterfulgt af middag. Kl. 12.00: Tak for denne gang.

KI. 20.00: Hygge, spil og snak.
Praktisk information

Lordag d. 16. september Medbring selv dyner, puder og sengetsj samt praktisk
Kl. 8.30: Morgenmad. tej, da hytten ligger i et skent naturomrade.

KI. 11.00: Opleeg.

Kl. 13.30: Frokost. Tilmelding

KI. 17.00: Feelles madlavning, efterfulgt af middag. Tilmelding hurtigst muligt og senest d. 13. september
Kl. 20.00: Hygge, spil og snak. pé telefon 2552 0832 eller mail post@coeliaki.dk.

Stort udvalg i Gluten-Laktosefri brad og kage

Brgd e Morgenbrgd e Det lille mellemmaltid
Den gode bid til kaffen e Boller Folg os p3
Hvede-maelkefri produkter
Glutenfri/bagt uden sukker
Special bestillinger til festlige lejligheder

nogluten.dk

Kgb produkterne online eller se
vores forhandlerliste pa hjemmesiden.

No Gluten ApS e Vandveerksvej 1 ¢ 9280 Storvorde
2227 2441  mail@nogluten.dk
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SU uden merudgifter

Jeg har holdt lidt ekstra oje med min ekonomi de ferste maneder, efter at jeg mistede
min merudgiftsgodtgerelse og derfor dengang kun havde min SU at leve for

AF MEDLEM OG UNGEGRUPPELEDER SARA WARD PALLESEN

Det startede med en december uden dakning af mine mer-
udgifter, hvor jeg i stedet matte tage penge fra min opsparing
for at kunne give julegaver sidste ar.

Spiser mindre bred
Jeg fandt hurtigt ud af, at
det ville veere for dyrt at
fortsaette med at spise brad.
Sa til morgenmad fik jeg
omelet og til frokost salat
med kikarter, bgnner eller
e & ris. Hvis jeg havde ked til-
overs, puttede jeg ogsa det i, eller jeg kom kogte eeg i.

Til aften spiste jeg nogle gange bare suppe eller chili con car-
ne, som jeg sé lavede til flere dages brug.

Der findes ogsa alternativer
til bred, hvor jeg bade sparer
penge og tid. Fx hvis jeg la-
ver rgsti som bund til en
pizza eller bruger rgsti som
'bollen' til en burger. Jeg la-
vede ogsa blomkalstoast.

Tilbudsjagt

Ellers begyndte jeg efter faldet i min gkonomi rigtig meget at
tjekke tilbudsaviser, og jeg brugte rigtig meget tid pa at kebe
ind. Ofte kgbte jeg kun fa varer de forskellige steder - varer pa
tilbud — men jeg havde heldigvis heller ikke sa langt til mange
af butikkerne.

Ikke alt er dog billigt, selvom det er pa tilbud - fx mange seer-
lige glutenfrie varer. Sa er der ikke sa meget plads til sjov, hvis
det koster noget.

Det gzlder hele tiden om at have styr pa sin gkonomi og
ekstra meget, hvis man er pa SU og maske ogsa bor alene. En
hjalp er ogsa at have 'penge-kuverter' pa ugebasis, s& man
ved, hvad man kan bruge hver uge.

Unge modes

Glutenfri mad i et lille kokken

Tips til at lave mad i et lille kekken og uden en almindelig ovn

Naeste unge-arrangement
finder sted hjemme hos unge-
leder Sara Ward Pallesen i
Fredericia. Det sker i okto-
ber eller november - hold
gje med nyhedsbrevet.

"Vi skal lave mad, som pas-
ser til, at man har et lille
kokken og ikke har en al-
mindelig ovn - og er pa SU
uden merudgifter.

Det er ikke helt let, men jeg har efterhinden lidt erfaringer
med det, som jeg gerne vil dele ud af", forteeller ungeleder
Sara Ward Pallesen.

COLIAKINYT e SEPTEMBER 2017 « 17




AKTUELT FRA SEKRETARIATET

Lisa Ahigren og Line Boye Andersen besvarer til daglig
medlemshenvendelser pa mail eller telefon. Her i Ceoliaki-
Nyt kan du laese de mest almindelige spergsmal og svar

Lisa Ahlgren Line Boye Andersen

Mikrobiel transglutaminase

Enzymet med det lange og sveert udtalbare navn - mikrobiel transglutaminase
- er IKKE skadeligt for folk med celiaki, bekraefter DTU Fedevareinstituttet

AF REDAKTOR JOAN GRONNING

Dansk Cgliaki Forenings Sekretariat fir mange sporgsmal — et
af de fagligt sveerere at svare pd er kommet fra et medlem,
som spgrger:

Jeg har leest, at det ikke lcengere kan tilrddes coliakere at spise
industrielt fremstillede glutenfrie produkter som fx brod og pasta
fra Schiir mfl., der benytter mikrobiel transglutaminase til frem-
stillingen. Enzymet har dbenbart vist sig at veere immunogent pd
lige fod med veevstransglutaminase.

Dansk Cgliaki Forening har bedt seniorforsker Charlotte
Bernhard Madsen, DTU Fgdevareinstituttets forsknings-
gruppe for Tarmmikrobiologi og Immunologi, om svar. Og
instituttets korte svar er:

» Der er ingen grund til at undga glutenfrie produkter,
der er produceret med transglutaminase.

Ser vi pa det lidt leengere svar, si er det med at holde tungen
lige i munden:

Grunden til, at man ikke behgver at undga produkter produ-
ceret med transglutaminase fra bakterier, er:

+ at enzymet transglutaminase fra bakterier og enzymet
transglutaminase i menneskers veev ikke er identisk. For at
kunne veere farligt skal enzymet fra bakterien lave praecis
den samme kemiske reaktion som enzymet hos mennesker,
og det er der ikke dokumentation for.

+ at enzymet reagerer med gluten fra hvede, rug eller byg. Da
disse proteiner jo ikke er i glutenfrie produkter, eller er der i
ekstremt smi maengder, kan der ikke dannes de stoffer, der
vil kunne give en reaktion.

Har du mod pd endnu mere hardcore fakta, sd lces om forskningen

pd www.dtu.dk
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OPSKRIFTER

Opskrift:

Kartoffelsmorrebred med smilende seg “ pers)

e 500-600 gram bagekartoffel e 2 spsk. olie, salt

Bagekartofler skylles og skrubbes og skzres i % cm tykke skiver.
Leegges pa bagepapir og pensles med olie og drysses med lidt salt.
Bages pa 200 grader, til de er gyldne og sprade, ca. 15 min.

Artemos:

¢ 300 gram opteede rter o saft af % citron

¢ 1-2 fed hvidleg ¢ salt og friskkvaernet
¢ 1 spsk. olie peber

Blend alle ingredienser med en stavblender til en grov mos,
smag til med citronsaft, salt og peber.

Til servering:
e 4g
e 4 skiver parmaskinke

e rucola
¢ salt og peber

Tip: Kun fantasien satter greenser for, hvad du kan komme

pa de bagte kartofler. Fx:

- Kog aeggene i 6-7 min. + Rygeost og roget laks (erstat evt. rygeost med peberrods-
- Fordel parmaskinken pa en bageplade bekledt med bage- salat).
papir, og bag den i 5-8 min. p4 200 grader til skiverne er + Roastbeef, remoulade, hgvlet peberrod og karse.
sprode. « Skinke, tomat og agurk.
- Skyl og ter rucola. + Tomatskiver, reven ost, oregano. Bages i ovnen, til osten er
- Smer sertemosen pa kartoffelskiverne, og top med rucola, smeltet og gylden.
sprodstegt skinke og g, drys med salt og peber, og servér + Rest af kadsovs, reven ost. Bages i ovnen, til osten er smeltet
straks. og gylden.

Salat med sorte benner og mango

2 handfulde rucola eller anden salat
e 2mango

e Y ds. sorte benner

1/4 radleg i skiver

Dressing:

¢ 1 tsk. sennep (evt. Dijon)

¢ 2 spsk. hvidvinseddike/ableeddike eller hvid balsamico
e 2 spsk. olie

¢ Salt/peber, honning/sukker

- Skyl og slyng salaten.

- Halver mangoen, skaer skallen af, og skeer frugten i tynde skiver.

- Endeskiver og de ukurante skiver hakkes meget fint og
blandes sammen med dressingen.

- Skyl bennerne under koldt vand, og fordel dem over rucola

0g mango.

- Pynt med rodlgg i tynde skiver.

- Dressingen piskes sammen, smages til og fordeles over.

PS: Har du brug for en lidt mere mattende salat, sa kom en
handfuld snittet spidskal i bunden.

TAK TIL dizetist Gerda Marcussen
for opskrifterne.

Lces mere pd www.diaetist-gm.dk
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BREVKASSE

Skriv til os

Her i CaliakiNyts brevkasse kan du stille spergsmadl om celiaki til
foreningens Sundhedsfaglige R3ad. Som udgangspunkt bliver dit
navn nazvnt sammen med dit spergsmal, medmindre du i dit ind-
lzeg udtrykkeligt ensker at veere anonym.

Alle indlag kan blive redigeret og forkortet, hvis spaltepladsen kraever
det. Skriv derfor gerne KORT og PRACIST pa brevkasse@coeliaki.dk.

Du kan lese flere spergsmal og svar pa foreningens
hjemmeside.

Venlig hilsen
Brevkassen

Glutenfrie
ingredienser

Er det glutenfrit - eller er det ikke?
Det er spargsmalet

Jeg har et sporgsmal om det at kalde noget glutenfrit, som
faktisk (maske) ikke er det. Det drejer sig om folgende to
produkter, hvor der i ingredienslisten star:

e Munkebo Mikrobryg, Balder, Agave IPA - Glutenfri
Brygget med belgisk malt, masser af amerikansk humle og
sirup fra mexicansk agave - glutenfri. @llen er ufiltreret og
kan indeholde bundfald fra geer.

Ingredienser: Vand, bygmalt, agavesirup, humle og gzer.

 Sindur, Gin&Tonic IPA, Alc. 6,5%
Ingredienser: Vand, hvedemalt, bygmalt, humle, enebzer,
gin og geer.

Som Ikan se, stir der pa produkterne, at de er glutenfrie, men
hvedemalt og bygmalt er da ikke glutenfrie. Det svarer da til
at sige, at noget er ngddefrit, selvom det er lavet pa kokos!

Eller tager jeg fejl?

Pé forhdnd tak
CR
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Steffen Husby
Professor, over-

leege i bornesyg-
domme, dr.med.

Jiiri Rumessen
Overleege i mave- Speciallcege i

tarm-sygdomme, mave-tarm-syg-
dr.med. domme, dr.med.
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Hanne Skovbjerg

-

Mia Rasholt Marianne Munch Carsten Borg
Klinisk dicetist Simonsen Overleege og
Klinisk dicetist bornelcege

S TR )
Man kan godt have et glutenfrit produkt, der er lavet pa en
glutenholdig grundingrediens. Vi kender det fra glutenfri
hvedestivelse, der bliver brugt i mange faerdige bredproduk-
ter. Hvedestivelsen er renset sa meget, at glutenindholdet
er under 20 mg pr. kg, som er greenseveerdien for glutenfrie
produkter.

En producent mi kun kalde et produkt for glutenfrit, sifremt
det er det.

En glutenfri gl kan godt vaere lavet pa bygmalt eller hvede-
malt. Det feerdige produkt skal blot indeholde under 20 mg
gluten pr. liter.

@1 bliver lavet ved en geringsproces, og i den proces bliver
proteinerne (gluten) nedbrudt. Producenten skal dog kon-
trollere hver produktion for niveauet af glutenrester, sa de
sikrer, at deres glutenfrie gl 0gsa er glutenfrit.

I sidste ende er det fgdevarekontrollen, der skal kontrollere,
om producenten overholder dette.

Jeg haber, at ovenstiende besvarer dit spgrgsmal.
Med venlig hilsen

Mia Rasholt
Klinisk dicetist



Meaerkningsregler

Jeg har cgliaki og bager alt mit bred af gkologiske, certificeret
glutenfrie produkter, fuldkornsrisflager, hel quinoa, boghvede-
flager, majsmel og hirseflager.

Jeghar leest i ColiakiNyt, at der kan veere betydende meengder
af glutenkontaminering i produkter, der er pakket p& maski-
ner, som ogsa pakker glutenholdige produkter, fx i kokosmel.

» Hvis jeg kober ikke-certificerede glutenfrie sesam-
fro, horfrg, linser eller ris, kan jeg sa forvente, at de
kan vzere kontaminerede?

P4 forhand tak for hjeelpen!

Med venlig hilsen
Lisbet Heerfordt

Keere Lisbet
Naturligt glutenfrie produkter er ikke ngdvendigvis kontami-
nerede — men de kan vare det.

"Kan indeholde" og "kan indeholde spor af" er en frivillig
merkning fra producenter og restauranters side. Maerknin-
gen angiver, at der kan vzere risiko for sma mzngder af ingre-
dienserne, uden at det er tilsat med vilje. Fx rester af mel eller
gryn fra én produktion til den nzeste.

Da merkningen er frivillig, er det sveert at vide, om en produ-
cent har foretaget en risikovurdering og vurderet, at der ikke
er en risiko, og derfor ikke maerker sine varer. Eller om pro-
ducenten ikke har foretaget en risikovurdering, og der derfor
sagtens kan veere en risiko.

I Danmark har Fodevarestyrelsen lavet en vejledning til pro-
ducenterne, som kan leeses i Fgdevarestyrelsens "Vejledning
om merkning af fedevarer". Her stir der bl.a., at det er pro-
ducentens ansvar at planleegge produktionen sdledes, at kontami-
nering eller anden form for utilsigtet overforsel undgds, sidan at
produktet kun indeholder de tilsatte ingredienser.

Hvis der er risiko for utilsigtet overforsel til fedevaren, uanset
at der er gennemfprt alle rimelige foranstaltninger for at und-
ga kontaminering eller anden form for utilsigtet overforsel
til fedevaren, kan producenten dog veelge at meerke med kan
indeholde spor af'.

Da der i dag ingen grense er for indholdet af gluten i
spormarkede produkter, ggr man som cgliaker klogt i at hol-
de sig til produkter, der er maerket 'glutenfri'. Disse produkter
er nemlig garanteret glutenfri.

Med venlig hilsen
Mia Rasholt
Klinisk dicetist

BREVKASSE

Overgangskost
til baby

Jeg er en kvinde pa 28 4r, som for to ar siden opdagede, at jeg
har cgliaki. Jeg har levet pa glutenfri dizet siden.

Nu er jeg blevet mor til en lille pige pd nu 6 maneder, som for
alvor skal til at overga til overgangskost.

 Jeg er i tvivl om, hvilken mad jeg ma give hende - og i
hvor store mangder?
- Ma jeg fx give hende en lille portion havregred
(indeholdende gluten) til morgenmad?
- Eller er det bedre at vente til senere med at give
hende glutenholdig mad?

o I'hvilke mangder kan hun tile glutenholdig mad?
- Kan hun fx fa havregrgd hver morgen, eller skal jeg
passe pa med det?

» Hvilke tegn skal jeg vaere opmaerksom pa, hvis hun nu
har cpliaki ligesom mig?
- Og hvor meget kan hun tage skade af kosten alle-
rede nu?

Venlig hilsen
Michelle

Kaere Michelle

Intet i forskningen viser nogen fordele ved at vente med at
introducere gluten i kosten. Det er derfor en god idé, at din
datter far gluten fra starten — ogsi selvom du har cgliaki.

Det anbefales dog, at man

« introducerer gluten langsomt — start med at tilbyde grod
med meget lidt gluten (fx havregred af alm. havregryn).

+ Giv derefter stille og roligt gred med lidt mere gluten (fx
ollebrad).

+ Senere kan du give hende mere glutenholdige fgdevarer.

Kort og godt kan du altsa give din datter helt almindelig over-
gangskost. Hun kan tale samme slags mad, som andre bgrn
pa hendes alder far.

Risikoen for at fa cgliaki er en smule gget, hvis man har en
forzelder eller bror/sgster med cgliaki. Men den ggede risiko er
salille, at du ikke behgver at vaere opmaerksom pa det hele tiden.

Skulle hun dog vokse for langsomt eller f4 maveproblemer, vil
leegen nok overveje cgliaki, fordi du har det. Men risikoen er
ikke sa stor. Og det er sjaldent, at spaedbgrn far celiaki.

Sa giv du dig bare i kast med overgangskosten uden bekymringer.
Med venlig hilsen

Marianne Munch
Klinisk dicetist



DIERFORK medleml!

Vi bliver flere og flere i Dansk Celiaki Forening, og her samler vi de bedste arsager
til at (for)blive medlem af foreningen

Medlem, fordi... + Foreningen arbejder for flere glutenfrie fodevarer og

+ Du stgtter foreningens store arbejde med vejledning, er i dialog med fodevareproducenter, detailhandel, res-
information og oplysning om cgliaki, diagnostice-ring, taurationer og myndigheder om fgdevaresikkerhed, al-
behandling og ikke mindst cgliakeres og deres fami- lergenmeerkning og tilgaengelighed.

liers behov og rettigheder.
+ Foreningen deltager aktivt i den europaeiske sammen-

« Foreningens sekretariat besvarer dagligt mange hen- slutning af cgliakiorganisationer, AEOCS:
vendelser fra privatpersoner, myndigheder, producen- - Vi har faet saenket graensen for, hvornir man mé kal-
ter og forhandlere af glutenfrie fgdevarer om netop de et produkt glutenfrit, fra 200 ppm til 20 ppm - et
disse ting. stort fremskridt.
- Vi arbejder med meerkning af glutenfrie fedevarer og
+ Foreningens Sundhedsfaglige Rad besvarer dine sporgs- rammerne for licensen for det overkrydsede aks og
mal om sygdom, kost og sociallovgivning. hermed synligggrelse af glutenfrie fodevarer.
+ Du og din familie kan deltage i kurser og bageskoler og + Ildsjeele i foreningens aktivgrupper arbejder for at ska-
leere at mestre jeres sygdom: be aktiviteter med vaerdi for andre medlemmer.
- Bageskolen laerer hvert ar 200 medlemmer at bage
glutenfrit. Underviserne er knivskarpe, bade ift. Fortzel os...
coliaki og glutenfri bagning! » Hvad vil I gerne have for jeres penge?
- Borne- og UngeCamps gor foreningens bgrn klogere » Oghvordan vil I vaere med til at bidrage til, at det
pa livet med cgliaki, og her mgder bgrnene andre i bliver muligt?

samme situation.
- Familiekurser og Familieweekender tanker cgliaki- Skriv til os pa post@coeliaki.dk!
ramte familier op med ny viden og erfaringsudveksling.
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Kaere Aktivgrupper

AF BIRGITTE VIERECK,
AKTIVGRUPPEANSVARLIG OG KASSERER

Forhdbentlig er sommerferien velover-
staet for de fleste af jer. Personligt ved jeg,
at det kan vaere en udfordring, nar vi skal

have glutenfri mad pé ferien — ogiszer, hvis

vi skal spise ude. Vel, det er blevet nem-
mere, men det kan altid blive bedre. Der er stor forskel pa, hvor
opmerksomme spisestederne er — og bare det at skulle have en
softice i en gammeldags vaffel, ja, s er vi sat ud p4 et sidespor.

Jeg folger med pa Facebook, og der er mange, der skriver,
hvor vi kan fa glutenfri mad - pandekager, pizzaer, vaffelis.
Jeg er bare ikke seerlig god til at notere disse steder, si nér jeg
er afsted, star jeg pa bar bund. Det kunne vere rart at vide,
hvordan I andre holder styr pa det?

Her kan Aktivgrupperne vzere et rigtig godt sted at samle op
pa disse tips - og selvfglgelig pa meget andet.

Det er oppe i tiden at leegge Smartphones, iPads, iPods m.m.
veek, holde 'fri' fra den elektroniske verden og medes ansigt
til ansigt. Felg derfor med pa foreningens hjemmeside og pa
Facebook, og se alle de aktiviteter, der er rundt om i landet
béde i aktivgrupperne og pa landsplan.

Er du interesseret i at starte en aktivgruppe, deltageien af de
eksisterende grupper eller i kurser, sa kan du kontakte enten
selve aktivgruppen, hvor du herer til, eller du kan kontakte
sekretariatet eller mig.

Jeg onsker jer alle et aktivt efterar.

Birgitte Viereck

Nordjylland

Kontakt Dorthe Leegaard
2946 1731
nordjecoeliaki.dk

B

Ses vi?

Set allerede nu X i kalenderen:
* Lordag d. 4. november:
Bageskole i Aalborg

Mere info pa Coeliaki.dk
og i nyhedsbrevene.

AKTIVGRUPPER

Vestjylland
w}'

Kontakt Birgitte Overgaard Nielsen
vestj@coeliaki.dk

Mere info pd Coeliaki.dk og i nyhedsbrevene.

Midtjylland

; |.,]_EI Kontakt Pia Sejer Lind
e 2643 6760
i midtjecoeliaki.dk

Ses vi?

Sat allerede nu X i kalenderen:
» Sgndag d. 17. september:
Hyggedag for born med coliaki

Mere info pd Coeliaki.dk og i nyhedsbrevene.

Hyggedag

Born med coliaki og deres forzeldre

Er du barn og har cgliaki, og har du lyst til at mgdes med andre
bern med celiaki, s vil vi rigtig gerne se dig i Tranbjerg d. 17.
september kl. 11.00 p4 Kirkeveenget 74, 8310 Tranbjerg J - og
tag gerne dine foraeldre med.

« Er vejret godt, er vi mest udenfor og laver bal, bager sno-
bred, spiller bold/rundbold, gir en tur, eller hvad der er
bred stemning for.

+ Er vejret darligt, finder vi kort, breetspil m.m. frem og hyg-
ger os inden dgre i stedet.

Sommerferie-erfaringer

Da vi mgdes efter sommerferien, kunne det veere speendende,
hvis de voksne udvekslede lidt erfaringer om, hvordan det
har veeret at holde ferie med cgliaki lige netop der, hvor I har
veeret. Uanset om I har holdt ferie i Danmark eller i udlandet —
og gerne tips bade fra rejsen (ker-selv/fly osv.) og fra feriestedet.

Tilmelding senest 10. september til Charlotte (mor til Rebecca)
pa mail charlottekristensene@live.dk eller SMS til 5129 3521.

Venlig hilsen
Rebecca (12 dr) og Karen (10 dr) og deres familier
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AKTIVGRUPPER

Syd- og Senderjylland

4062 7092
sydjecoeliaki.dk

Ses vi?

Set allerede nu X i kalenderen:

» Sgndag d. 10. september: Amok i kager, Torning
Mpglle, Hammelev, Vojens

 Lordag d. 30. september: Messen "Det goda livet"
i Malmg

» Lordag d. 7. oktober: Bageskolen,
Sct. Severinskolen, Haderslev =

» Sgndag d. 5. november:
Pizza-spisning og underhold- ¢
ning, Haderslev Golfrestaurant

Mere info pd web og i nyhedsbrev

Med undtagelse af messen i Malmg er der ikke @ndret i ar-
rangementerne i forhold til ColiakiNyt nr. 2.

Amok i kager - i september
Vores arlige, populzre kage-arrangement har vii ir flyttet fra

oktober til september.

Bageskole - i oktober

Igen i ar har vi bageskole i Haderslev, hvor dizetist Mia Ras-
holt vil ggre os klogere pa glutenfri madlavning. Bageskolen
er ogsa for bgrn, bedsteforzeldre og andre interesserede.

Pizza - i november

Her spiser vi pizza og hygger os sammen. Hvem der under-
holder, er ikke planlagt endnu, si kender I nogen, der kan un-
derholde bgrn og barnlige sjzle, sa skriv til mig.

Udover ovenstaende haber vi, at vi nir at fi arrangeret et eller
to aftenarrangementer i en forretning.
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Malmemessen
Messen i Malmg har jeg besggt én gang, det er noget helt spe-

cielt. Jeg ved, at det for nogle er en lang og uoverkommelig
tur — ca. 3 timer hver vej fra Haderslev. Det er ogsa en dyr tur,
sa er der en eller to, der har lyst til at kore turen, vil jeg gerne
formidle kontakten, sa bilen/bilerne bliver fyldt op.

+ Skriv til mig, om du vil kere eller kgre med!

Erfaringsudveksling

Nar vi skal medes, er det vigtigt for os, at arrangementerne
leegger op til, at vi kan udveksle erfaringer — give hinanden
gode idéer til madlavning, hvordan vi lgser opgaverne med
den glutenfrie mad hjemme, mad pa farten, mad, som vores
bern og unge mennesker skal have i institutioner og pa ud-
dannelsessteder.

Giver du en hand?

Vi vil stadig gerne have flere medlemmer i styregruppen for-
uden Lis Fog og undertegnede. Har du derfor lyst til at vaere
med, eller har du idéer til arrangementer, spgrgsmél eller an-
det, sa skriv endelig til mig.

Vi ses forhabentlig til efteraret.

September-hilsener fra
Birgitte Viereck

Kontakt
fynecoeliaki.dk

Mere info pd Coeliaki.dk og i nyhedsbrevene.



Storkgbenhavn/
Nordsjeaelland

E-ﬁ&" [ Kontakt Hanne Kirstein
; 3078 5839
kbhecoeliaki.dk

Ses vi?

Set allerede nu X i kalenderen:

* Lordag d. 30. september: Messen 'Det goda livet' i
Malmg

* Lordag d. 7. oktober: Bageskole i Hillerad

» Mandag d 16. november: Middag for voksne, Brgnshgj

* Sgndag d. 5. november kl. 14-17: Julearrangement
Bronshgj -

Mere info pé Coeliaki.dk og i
nyhedsbrevene.

International Cgliakidag

Vi var 20 deltagere til et hyggeligt og informativt arrange-

ment pa den lille café ”"Social” pa4 Nerrebro. Vi fik dejlig glu-
tenfri salat eller sandwich, kaffe og kage og ikke mindst et
spendende opleaeg af dietist Stine Vejgaard, som gav et godt
indblik i det at have cgliaki, og vi fik svar pA mange spergsmal.
Ex at kunstige sgdemidler (ligesom glukosesirup, maltodex-
trin og maltose) kan have en base af hvede, byg eller rug. Dog
er mengden sa lille, at det hgrer under 'kan indeholde spor
af gluten’, og derfor er det okay at spise pa en glutenfri kost.

Mange hilsner
Hanne

Sydsjaelland

Kontakt
sydsecoeliaki.dk

Mere info pé Coeliaki.dk og i nyhedsbrevene.

AKTIVGRUPPER

Vestsjeelland

2465 3831
vests@coeliaki.dk

Ses vi?

Sat allerede nu X i kalenderen:

* Sgndag d. 26. november kl. 13.00-16.30:
Julearrangement. Slagelse Lystskov,
Skovvejen 85, 4200 Slagelse

Mere info pd Coeliaki.dk og i nyhedsbrevene.

Sat X i kalenderen i november

Nzrmere betegnet d. 26. november, hvor vi mgdes i Slagelse
Lystskov for at samle materiale i skoven til at lave dekoratio-
ner af og hygge os med ‘hjemmebragt' juleguf til kaffen/
gloggen, der efterfolgende nydes inden dere.

Haber, vi ses.

Siden sidst

Cgliakidagen blev fejret med
feellesspisning i Sorg, hvor vi
var 12 deltagere samlet.

Annette havde sgrget for
leekker lasagne, og Marianne

for tilbehgret, og Bente hav- :
de bagt rabarberkage a la 'Bedstefar med skag' - mums.

Dejlig stemning og hyggeligt at mgde bade nye og kendte an-
sigter.

Mange sensommerhilsener
Bente, Annette og Marianne
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AKTIVGRUPPER

Roskilde

Kontakt Britta Gernaey
2537 8608
ros@coeliaki.dk

Ses vi?

* Lordag d. 30. september: Tur til madmessen
"Det goda livet" i Malmg
» Lordag d. 25. november: Julebagning

Mere info pa Coeliaki.dk og i
nyhedsbrevene.

Til september tager vi sammen til den glutenfrie madmesse i
Malmg og spiser frokost i Malmg bagefter.

Lukket Facebook-side

I Roskildegruppen kommunikerer vi om arrangementerne
via en lukket Facebook-side "Cgliaki - aktivgruppe Roskilde"
samt via e-mail. Si sgg efter os pa FB, eller skriv til ros@coe-
liaki.dk for at komme pa vores mailliste.

Pd Roskildegruppens vegne
Britta Gernaey

Lolland-Falster

Kontakt
lol@coeliaki.dk

Mere info pa Coeliaki.dk og i nyhedsbrevene.

Bornholm

¥ E_]: Kontakt Katja Skov
5328 0109
born@coeliaki.dk

Tt o
OFZAES

[

Mere info pa Coeliaki.dk og i nyhedsbrevene.
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UngeGruppen

E._- q Kontakt Sara Ward Pallesen
Ty 51164773
[=] 4.%% swpecoeliaki.dk

Ses vi?

Set allerede nu X i kalenderen:
» Lordag-sendag d. 9.-10. sept.: UngeCamp, Odense
e Okt./nov.: "Mad i et lille SU-kekken", Fredericia

Mere info pa Coeliaki.dk og i nyhedsbrevene.

De 7 UngKontakter

= Sara Ward Pallesen

‘ ' Odense
sarasydfyn@hotmail.com
5116 4773

Marianne Villumsen
Ringsted
marianne.villumsen@yahoo.dk
4218 5696

Jacob Hansen
Nyborg
jacob.bek@outlook.dk
4120 2286

Freja Kristiansen
Sabro/Arhus
kristiansen.freja@gmail.com
5045 0108

Arianna May Ponte
Kobenhavn
ariannaponte@gmail.com
6146 3707

Natasia Hansen
Borkop
natasiah@gmail.com
6077 7011

Laura Hejbgl Rakby Larsen
Holstebro
laura-hrl@hotmail.com

2944 8333



Aktivgrupper oversigt

Nordjylland Dorthe Leegaard, 2946 1731, nordj@coeliaki.dk
Vestjylland Birgitte Overgaard Nielsen, vestj@coeliaki.dk
Midtjylland Pia Sejer Lind, 2643 6760, midtjecoeliaki.dk

Syd- og Senderjylland Birgitte Viereck, 4062 7092, sydjecoeliaki.dk
Fyn fyn@coeliaki.dk (mangler styregruppe)

Roskilde Britta Gernaey, 2537 8608, ros@coeliaki.dk
Kbh./Nordsjalland Hanne Kirstein, 3078 5839, kbhecoeliaki.dk
Vestsjeelland Marianne Berthelsen, 2465 3831, vests@coeliaki.dk
Sydsjaelland sydse@coeliaki.dk (mangler styregruppe)
Lolland-Falster lol@coeliaki.dk (mangler styregruppe)

Bornholm Katja Skov, 5328 0109, born@coeliaki.dk

Filie

UngeGruppen

VIL DU st4 for en lokalgruppe for unge?
Sa kontakt Sara Ward Pallesen,

5116 4773, swpecoeliaki.dk

eller Sekretariatet, 2552 0832,
poste@coeliaki.dk

Sekretariatet

Indmeldelse og materiale
Trekronergade 1478, 2. sal th.
2500 Valby

2552 0832

post@coeliaki.dk

Sekretariatsleder
Lisa Ahlgren

2552 0835
lah@coeliaki.dk

Sekretariatsmedarbejder
Line Boye Andersen

2552 0834

lIba@coeliaki.dk

Sekretariatsmedarbejder
Lena Fels

2552 0834

lfecoeliaki.dk

KONTAKT

Bestyrelsen 1
Dansk Cogliaki Forening

Formand

Dorte Hagedorn
Gardstofte 3
4100 Ringsted
2067 9713
dhecoeliaki.dk

Naestformand
Gry Revall Klaerke
Tjernevaenget 3
8800 Viborg

2976 3600
grkecoeliaki.dk

Kasserer (Aktivgrupper)
Birgitte Andrea Viereck
Eskaerhgjvej 67

6100 Haderslev

4062 7092
bavecoeliaki.dk

Bestyrelsesmedlem (BorneCamp og FamilieCamp)
Birthe Pind Lavrsen

Carl Nielsens Vej 16

7430 Ikast

23317673

bplecoeliaki.dk

Bestyrelsesmedlem (Internationalt arb.)
Terese Gerdts

Eddagarden 9, 1. th.

2200 Kgbenhavn N

3055 5155

tg@coeliaki.dk

Bestyrelsesmedlem (Sundhedsfagligt Rad)
Lotte Hansen

Hojdevej 17

2670 Greve

2893 9712

loha@coeliaki.dk

Bestyrelsesmedlem (UngeCamp og UngKontakt)
Sara Ward Pallesen

Ydunsvej 23B

7000 Fredericia

5116 4773

swp@coeliaki.dk

Suppleant

Lene Pedersen
Gadekeearvej 12 D, st. - 1
2500 Valby

Suppleant (FamilieCamp)
Thomas Krogholt Christiansen
Gardstofte 3

4100 Ringsted

2945 4273

tkc@coeliaki.dk
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- Er du treet af at kebe glutenfrit bred pa frost‘?

Sa stop med at lede i frysedisken og prev i stedet vores to spaendende 51 i
varianter af friskt bred: Vital og Flerkorn. Du finder dem pa hylden e ELg Fetyrs
de glutenfri produkter - klar til at splsel Begge bred er bagt pa surdej i
og indeholder masser af fibre. Som altid er vores brad glhten laktose-
og hvedefri - s& du kan fa en enklere og bedre qutenfn hverdag‘
www.schaer.com




