


La moda e l’informazione  
sul «free from»: quando  

il messaggio diventa ingannevole? 

                      

Fabio Di Todaro 
Giornalista scientifico Fondazione Umberto Veronesi 
Istituto Superiore di Sanità, 20 maggio 2016, Roma 



Di cosa parliamo? 

                      

 La dieta nel terzo millennio 

 

 Il «caso» celiachia 

 

 La dieta senza glutine: un farmaco che diventa «mito»  

 

 Quanto vale il mercato del senza glutine?  

 

 Il ruolo dell’informazione 

 

 Conclusioni 



I «nemici» del terzo millennio 

                      

• Glutine 

• Lattosio 

• Ogm 

• Grassi animali 

• Antibiotici 

• Conservanti 

• Cereali raffinati 

• Olio di palma 
 

Se una volta eravamo noi a fare la nostra dieta, ora è la nostra dieta a fare noi 

 



Le ragioni alla base del «free from» 

                      

Affermazione di  
nuovi stili di vita 

Cambiamento delle esigenze  
del consumatore 

Vengono a galla 
nuovi bisogni 

La domanda 
si fa più complessa 



Cosa chiede il consumatore moderno? 

                      

 Informazione 

Salute 

Etica 

 
• Informazione sulla filiera 
• Composizione degli alimenti 
• Proprietà nutritive 
• Procedure di lavorazione e conservazione  

 

• Prevenzione  
• Fitness 
• Bellezza  

• Tutela degli animali 
• Condizioni dei lavoratori 
• Da dove arrivano le materie prime? 



Cosa conta oggi a tavola? 

                      

«Per i consumatori è 
importante l’assenza di 
colesterolo nei cibi (per il 
35% degli intervistati), di 
grassi (29%), di sodio 
(28%), di zucchero (27%), 
di calorie (22%). Gli italiani 
sono interessati alle 
porzioni controllate (21%), 
senza carboidrati (18%), a 
basso contenuto di 
fruttosio (16%), senza 
caffeina (12%) e glutine 
(11%)». (Nielsen 2015) 



L’evidenza scientifica 

                      

ALLERGIE: il sistema 
immunitario reagisce contro 

un alimento o contro una 
sostanza in esso contenuta. 
Gli alimenti maggiormente 

allergizzanti sono latte, 
uova, pesci, crostacei, 

arachidi, soia, frutta secca in 
generale, ananas, sedano, 

pomodoro, banana, fragola, 
kiwi, pesca, carota 

INTOLLERANZE: causano 
sintomi spesso simili a quelli 

delle allergie 
(prevalentemente 

gastrointestinali). Ma sono 
causate da carenze 

enzimatiche o, più in 
generale, dalla difficoltà da 

parte dell’organismo di 
metabolizzare determinate 

sostanze 

Negli ultimi trent’anni è aumentato il numero di persone  
che soffrono di disturbi correlati all’alimentazione (fonte Ministero della Salute) 

Questa tendenza crescente ha portato alla diffusione e al consumo di cibi su «misura» 
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Il «caso» celiachia 

                      

• DEFINIZIONE 1: 
La celiachia è un’intolleranza al glutine geneticamente determinata 
(HLA DQ2-DQ8). Si tratta delle più frequente intolleranza 
alimentare a livello mondiale (prevalenza stimata: un per cento) e il 
numero delle diagnosi è in continuo aumento. In Italia si stima che 
soltanto tre celiaci su dieci ne abbiano ricevuta una corretta 

(172mila i celiaci con diagnosi corretta nel 2014).  

• DEFINIZIONE 2:  
La celiachia è una condizione permanente di danno intestinale 
indotta dall’ingestione, in soggetti geneticamente predisposti, di 
proteine, definite prolammine, contenute nel grano, nell’orzo e 
nella segale 

 
 DEFINIZIONE 3:  
La celiachia è una condizione definitiva, che si cura con una dieta 
strettamente priva di glutine, ma da cui non si guarisce  
e pertanto dura per tutta la vita 



L’«iceberg» della celiachia 

                      



Linee guida per la dieta dei pazienti 

                      

• Cereali vietati: frumento, orzo, segale, farro 
 
• L’avena è a basso contenuto di glutine, ma l’Associazione Italiana 
Celiachia suggerisce il consumo solo per quei prodotti a base di o 
contenenti avena presenti nel Registro Nazionale dei prodotti senza 
glutine del Ministero della Salute, che garantisce sull’idoneità dell’avena 
impiegata 
 
• Fare attenzione alla presenza di glutine negli alimenti trasformati 
(presenza glutine come ingrediente o per contaminazione) 
 
• Utilizzare prodotti commerciali con il claim gluten-free (contenuto in 
glutine < 20 ppm, 20 mg/kg) 
 
• Introduzione del glutine tra il quarto e il settimo mese di vita del 
neonato (fonte Espghan) 



Alimenti permessi 

                      

RISO 

MAIS 

MIGLIO 

LEGUMI 

SESAMO 

http://images.google.it/imgres?imgurl=www.scimone.it/food/comp legumi.jpg&imgrefurl=http://www.scimone.it/complegumi.html&hl=it&h=500&w=399&start=20&prev=/images?q=legumi&svnum=10&hl=it&lr=&ie=UTF-8&oe=UTF-8&sa=N


Tra le pieghe della dieta senza glutine 

                      

Tabbani T et al Gastroenterology 2013 
 

Diabete mellito e sindrome metabolica meno frequenti 
tra i celiaci a dieta senza glutine rispetto al gruppo di 
controllo  (bambini sani) 

Brambilla P et al Nutr Metab Cardiovasc Dis 2013 
 
Meno frequenti sovrappeso e obesità tra i bambini 
celiaci seguiti dai pediatri rispetto ai dati riferiti da centri 
di cura terziari 

C Berti et al Eur J Nutr 2004 
 
La rimozione del glutine dai prodotti per celiaci può 
causare un’alta risposta glicemica 

Segura ME et al Plant Foods Hum Nutr 2011  
 
L’analisi di prodotti senza glutine ha svelato che il pane ha 
un elevato indice glicemico (87-91) 
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Come nasce il «mito» della dieta gluten free 

                      



La «moda» nasce negli Stati Uniti 

                      

• Negli Stati Uniti quasi un adulto su tre vorrebbe eliminare il glutine 
dalla propria dieta 

• Ammonta a 23,3 miliardi di dollari il volume delle vendite di prodotti 
con il claim «gluten-free» (dato Nielsen)  

 

 
 



Ma l’Italia non è da meno 

                      

Non va evidentemente meglio in Italia. La spesa per il senza glutine a carico del SSN 
ammonta a 240 milioni di euro/anno, mentre la spesa complessiva sugli alimenti 
gluten free ammonta a 320 milioni di euro (fonte Associazione Italiana Celiachia) 

 Farmacie 45% 
 Gdo 25% 
 Negozi specializzati 30% 

DOVE COMPRANO IL «GLUTEN FREE»  
GLI ITALIANI? 

LA SPESA DEL SSN E I «LIBERI» ACQUISTI 

 Erogazione SSN 75% 
 Acquisto 25% 



Glutine e sport: quale relazione? 

                      

Lis DM et al  Int J Sport Nutr Metab Exerc 2015 
  
Su mille atleti australiani, il 41 per cento segue una dieta 
senza glutine convinto di poter migliorare le proprie 
performance 

Lis DM et al Med Sci Sports Exerc 2015 
 
Nessuna differenza nel rendimento, nella sintomatologia, 
nella presenza di marker infiammatori tra ciclisti (non celiaci) 
alimentati con dieta GF e altri con dieta tradizionale (studio 
in doppio cieco) 

Coattrenec Y et al Rev Med Suisse 2015 
 
L’indice glicemico del pane privo di glutine risulta più alto di 
quello rilevato nel pane tradizionale 

Nasce l’«effetto Djokovic» Ma cosa dice la scienza? 



L’«ascesa» della gluten sensitivity 

                      

• Di cosa si tratta? 
La sensibilità al glutine è una reazione al glutine i cui 
meccanismi sono ancora ignoti. La sensibilità al glutine non 
celiaca non provoca danni alla mucosa intestinale (come nella 
celiachia) e non sono disponibili marcatori per identificare 
questa condizione. 
 

• Non è un’allergia e non è una malattia 
La cosiddetta gluten sensitivity è diversa dall’allergia vera e 
propria al grano (che è caratterizzata da particolari anticorpi, 
chiamati IgE diretti contro le sue proteine) ed è diversa anche 
dalla celiachia (malattia autoimmune nella quale le cellule del 
sistema immunitario attaccano i villi intestinali).  
 

• E la diagnosi? 
Al momento non esiste un marcatore certo per la diagnosi. Si 
procede quasi sempre per esclusione. Ma alla base della 
malattia potrebbe non esserci soltanto il glutine 



L’effetto «alone» sulla salute 

                      

Il consumatore, alla ricerca di un regime alimentare salvifico, è portato  
a cercare risposte «semplici» a problemi complessi 

  



Le ricadute sul glutine 

                      

Nel caso del glutine l’effetto «alone» si è tradotto nella rinuncia al consumo 
dei prodotti naturalmente contenenti glutine da parte di persone sane 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Eppure nel 1847… 

«Il miglior alimento per bambini, 
ammalati e convalescenti, 

prodotto di regime per obesi, 
gottosi, uricemici e diabetici» 



Gluten free: solo una moda? 

                      

MILEY CYRUS 

• Si tratta soltanto di una moda passeggera 
o è destinata a durare nel tempo?  
 
• Su Instagram quasi 14mila post 
#glutenfree 
 
•  La tendenza a mangiare alimenti poveri 
di grassi, diffusasi a partire dagli Stati Uniti 
negli anni ‘90, ha resistito fino a oggi, 
anche se  con meno enfasi rispetto al 
passato 
 



Gluten free: l’attenzione degli scienziati 

                      

La maggiore attenzione nei confronti delle malattie correlate al glutine è 
accompagnata da un miglioramento delle tecnologie produttive. Ciò 
comporterà: 
 
• incremento dei volumi di produzione 
• miglior rapporto qualità-prezzo dei prodotti senza glutine  
• informatizzazione dei processi 
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Il marketing delle imprese del senza glutine 

                      

L’ultima 
campagna 

promossa da 
Dr. Shar è 

stata 
trasmessa 

anche in tv e 
promossa 

nelle 
farmacie 

In Italia il mercato del senza glutine vale 250 milioni di euro/anno (fonte 
Coop 2015). È cresciuto del 57% tra il 2007 e il 2011 e continua a farlo 
(15-30%), con un ritmo che varia a seconda dei canali di distribuzione 
(negozi specializzati, farmacie o Grande Distribuzione Organizzata). 

Il numero 
di imprese 
operanti 

nel 
mercato 
del senza 
glutine è 

passato da 
dieci (1980) 

a 123 
(2014) 



Il marketing delle imprese del senza glutine 

                      

Le prime dieci aziende 
del senza glutine in Italia 

E i loro fatturati 



Il marketing delle imprese del senza glutine 

                      

Più di così… 



Il marketing delle «altre» imprese 

                      

«Celiachia? 
Ce l’ho 

anche io!» 



Se il glutine sbarca nella cosmetica 

                      

«L’applicazione cutanea non dovrebbe causare disturbi, specie se il 
cosmetico in questione viene applicato su cute integra. Anche un 
prodotto più a rischio, come un lipstick, non arriva a una 
concentrazione di glutine sufficiente a scatenare una reazione 
allergica». (Silvia Ferrara, Università di Ferrara, Oggiscienza.it, 19 marzo 2003) 



Se il glutine sbarca nella cosmetica 

                      

• L’Antitrust ha dato ragione all’azienda Bionike che utilizza il claim gluten free sui propri 
prodotti Una scelta per tutelare chi soffre di dermatite atopica 

Tutti i detergenti (inclusi i dentifrici, i colluttori e le paste per dentiera), i cosmetici (inclusi rossetto 
e burro di cacao) e i prodotti per uso esterno non comportano rischi per il celiaco 

 e possono essere utilizzati in tranquillità 
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L’approccio alla notizia 

                      

Metodo scientifico Metodo giornalistico 

TITOLO: 
Conclusioni 

 
Intervista 

 
DATI: 

Premesse 
 
 

Premesse 
 

Dati 
 

Conclusioni 

Occorrerebbe trovare un punto di incontro tra la piramide del metodo 
scientifico e la piramide del metodo giornalistico 



Vita, morte e miracoli della notizia scientifica 

                      

• Le fonti 
 
• I percorsi 
 
• Le declinazioni 



Le fonti - 1 

                      

Eurekalert è un’agenzia di stampa dell’American Association for the 
Advancement of Science (AAAS) che ogni giorno presenta soltanto ai 
giornalisti che risultano iscritti le principali novità in ambito scientifico.  
 



Le fonti - 2 

                      



Le fonti - 3 

                      



Le fonti - 4 

                      

Caffè, 3-4 tazzine fanno 
bene, ricerca Mario 
Negri: Raddoppiano 
apporto polifenoli; Nelle 
persone sane il caffè, a 
dosi moderate di 3-4 
tazzine al giorno, non fa 
male alla salute, anzi 
potrebbe avere alcuni 
effetti benefici. Lo si 
afferma in «Caffè e 
Salute», l’ultimo booklet 
scaturito dalle ricerche 
dell’IRCCS Istituto di 
Ricerche Farmacologiche 
«Mario Negri» di 
Milano. (Aprile 2013) 



Le fonti - 4 

                      

Ma qualcuno si è chiesto cosa c’è dietro? 

•  Weber Shandwick (www.webershandwick.it): «Da anni siamo al fianco dei marchi più prestigiosi del 
food and beverage (…). Comprendiamo i trend che muovono le notizie sui media, che stimolano gli 
acquisti, che influenzano le scelte» 
•  Ufficio Stampa Consorzio Grancaffé e Ufficio Stampa Nespresso 
•  Responsabili Premio Giornalistico «De Coffea “Caffè…le parole per dirlo» 
 
Con la collaborazione scientifica di:  
 
•  FOSAN - fondazione per lo Studio degli Alimenti e della Nutrizione 
•  SINU - Società Italiana di Nutrizione Umana 
 
 

http://www.webershandwick.it/
http://www.webershandwick.it/
http://www.webershandwick.it/
http://www.webershandwick.it/
http://www.webershandwick.it/


 I percorsi 

                      

• Il rilievo dei criteri  
di notiziabilità 
 

• La notizia c’è quando  
il capo decide 
 

• Chi scrive quasi mai ha il 
controllo delle fotografie, 
dei titoli e delle didascalie 
 
 

Chi decide se un articolo va in pagina oppure no? 



 I percorsi 

                      

Gli incidenti di percorso… 



Le declinazioni - La buona informazione in Italia 

                      



Le declinazioni – La buona informazione in Italia 

                      

Il quaderno, realizzato in 
collaborazione con l’Associazione 
Italiana Celiachia e scaricabile 
gratuitamente attraverso 
http://www.fondazioneveronesi.i
t/multimedia/area-download/ 
(previa registrazione al sito), è 
uno strumento per i celiaci e per 
le loro famiglie, ma anche per 
chiunque intenda farsi un’idea 
sulle malattie correlate al glutine  

http://www.fondazioneveronesi.it/multimedia/area-download/
http://www.fondazioneveronesi.it/multimedia/area-download/
http://www.fondazioneveronesi.it/multimedia/area-download/
http://www.fondazioneveronesi.it/multimedia/area-download/
http://www.fondazioneveronesi.it/multimedia/area-download/
http://www.fondazioneveronesi.it/multimedia/area-download/
http://www.fondazioneveronesi.it/multimedia/area-download/
http://www.fondazioneveronesi.it/multimedia/area-download/
http://www.fondazioneveronesi.it/multimedia/area-download/
http://www.fondazioneveronesi.it/multimedia/area-download/
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Conclusioni 

                      

• La dieta senza glutine è l’unica terapia che, se seguita in maniera stringente per tutta 
la vita, è in grado di attenuare i sintomi della celiachia 
 

• La dieta senza glutine non è una dieta dimagrante. Se seguita da persone sane, può 
portare anche a un aumento di peso 
 

• Per un celiaco i prodotti naturalmente privi di glutine (frutta, verdura, legumi, 
pseudocereali) assumono un’importanza maggiore rispetto al resto della popolazione. 
La loro densità energetica, il contenuto in fibre vegetali e vitamine, la composizione dei 
grassi prevalentemente di origine vegetale hanno un ruolo protettivo verso molte 
patologie e favoriscono un buon stato di salute generale 

 
•  I celiaci devono acquisire la capacità di far proprie le scelte alimentari ed essere in 

grado di individuare gli alimenti in base al loro contenuto nutrizionale, all’apporto di 
grassi (saturi e insaturi) e di fibre. Fondamentale è perciò una buona comprensione 
delle etichette alimentari 
 

• Non è la scelta dei singoli alimenti (o nutrienti) a fare la differenza. A determinare lo 
stato di salute è la qualità complessiva della dieta 



Grazie per l’attenzione 

                      

Fa che il cibo sia la tua medicina e la medicina sia il tuo cibo (Ippocrate) 
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