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Hilal siculo-tunisino della Filiera Lattiero-Casearia Tradizionale attraverso nuove tecnologie.

Hilftrad presentato ad Expo tra i progetti di Cooperazione con I’Africa

=¥

Lo scorso 28 giugno al Sicilia Cluster BioMediterraneo Expo 2015 si é svolta la giornata della
Cooperazione con I’Africa. Nell’ambito dell’iniziativa Sergio Campanella, direttore del Gal Eloro, ha
presentato i diversi progetti legati proprio alla cooperazione con I’Africa tra cui il progetto Hilftrad
Italia — Tunisia...

Il primo presentato e stato Servagri.eu , un progetto promosso dall’Unione Europea, che unisce il territorio
siciliano a quello tunisino grazie a produzioni sostenibili a filiera corta. SERVAGRI infatti promuove la
conoscenza e la tecnica di lavorazione e produzione di prodotti agroalimentari, quali formaggi e derivati,
olio e miele biologico. Grazie alla collaborazione tra i due Paesi, i produttori italiani e tunisini stanno
potendo far fronte alla crescente domanda da parte dei Paesi esteri appartenenti alle economie emergenti,
poiché SERVAGRI rappresenta un marchio che offre garanzia di qualita, tracciabilita e sicurezza alimentare.
In merito a cio e intervenuto I'ingegnere agronomo Denis Pommier, il quale ha parlato del fatto che la
cooperazione orizzontale fra agricoltori, professionisti, tecnici e funzionari tunisini ed italiani attuata con
SERVAGRI ha prodotto un ottimo risultato in termini di trasferimento e interscambio di idee, metodi e
modalita di operazione, facendo particolarmente leva sull'importanza delle risorse umane, specialmente
femminili. A seguire sono intervenuti Ines Bessaad, Presidente della sezione agricoltrici del sindacato UTAP,
e Walid Nagara, segretario generale della Federazione Apicoltori Tunisini, i quali hanno parlato
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dell'importanza delle donne e del progetto che coinvolge apicoltori con protocollo di gemellaggio fra Sicilia
e Tunisia che sara stipulato il prossimo ottobre al Salone Internazionale SIAMAP di Tunisi, grazie al
patrocinio dell’Osservatorio SERVAGRI. Successivamente Luciano Luciani dell’Istituto Italiano Fernando
Santi (IIFS) ha introdotto il tema della cultura sostenibile con rotte turistiche e nuovi percorsi da scoprire.
Micheal Corfey ha descritto la collaborazione dell’Istituto Fernando Santi con la rete «Citta Mondo», una
cooperazione territoriale che coinvolge in maniera specifica il continente africano. Lucio Tambuzzo e Livio
Caruso hanno proseguito il discorso attraverso il programma Les Voyages de la Connaissance, esaltando il
patrimonio medievale e arabo in Sicilia anche grazie al progetto Umayyad, che coinvolge sette Paesi del
Mediterraneo e quattordici partner. Stefania Carpino ha promosso il progetto di formazione Hilftrad, che si
occupa di trasmettere la conoscenza nella produzione e nel sostentamento dei prodotti caseari. Taha Najar
dell’'INAT ha sottolineato I'importanza dei programmi di gemellaggio, che non rappresentano
esclusivamente delle partnership, ma dei veri e propri percorsi di costruzione di un futuro insieme. La
Dott.ssa Trovato, che si occupa di piante officinali, in Italia cerca di promuovere |'attivita agricola dei
prodotti che attualmente vengono importati; suo interesse sarebbe contribuire alla formazione nella
lavorazione diretta di tali prodotti nei paesi esportatori. Infine, Michele Germana ha presentato il progetto
di cooperazione interregionale ed interterritoriale RAMSES, che rappresenta un consorzio inteso come rete
di cooperazione e valorizzazione dell’agroalimentare, che si collega sotto un unico marchio-ombrello ad altri
progetti affini e concatenati, ossia i progetti RADAMES e SALITIS, anch’essi incentrati sulle aree mercatali a
“vendita diretta organizzata (VDO)” considerata come base per i supermercati del futuro, cui associare
percorsi ed itinerari turistici rurali sotto un unico marchio, “Ruralita Mediterranea”. Insieme alle aree
mercatali, & stato presentato il “Passaporto del gusto”, ossia il racconto del prodotto mediterraneo verso il
nuovo mondo del consumo globale.

cooperazione-con-lafrica/)

E certo: la Bufala Dop si fara (anche) con il latte congelato

(fonte: qualeformaggio.it)
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L'arrivo dell'estate coincide - ancora una volta - per la mozzarella Dop con una pioggia
diarticolipromozionali sui media, con eventi e iniziative, e mentre il mercato continua in questa
stagione a chiedere pit mozzarella di quanta se ne produca...

da qualche parte c'e chi si arrovella il cervello per piegare la natura ai desideri dell'industria, aumentare
I'efficienza delle lattifere e garantire un po' di latte in piu ai trasformatori. (Vota il sondaggio!)

Tutto cio per il vecchio problema che vede le richieste di mercato impennarsi quando di latte ce ne sarebbe
poco. Qualche lieve miglioramento per i produttori & stato introdotto con le discutibili pratiche del seme
sessato e della destagionalizzazione dei parti. Ma anche cosi non va: i produttivisti spingono da tempo
affinché il disciplinare venga modificato, introducendo tra le altre novita la possibilita di congelare il latte
invernale (spesso in esubero) per utilizzarlo nella stagione estiva.

Siamo certi che il congelamento del latte non comporti altre modifiche dello stesso oltre I'aumento di
volume? - foto Realdocrorstu©E cosi, a pochi giorni dalla visita che il viceministro giapponese ha compiuto
in alcune realta bufaline della Piana del Sele, e che ha offerto |'occasione agli emissari del Ministero agricolo
di rinfrescare i contatti con il consorzio, ecco che Corrado Martinangelo, coordinatore all'interno del Mipaaf
del tavolo nazionale della filiera bufalina si pronuncia a favore della «necessita di apportare delle modifiche
alle normative». Secondo Martinangelo - che é stretto collaboratore ministro Martina - «il disciplinare di
produzione risulta ormai essere inadeguato alle esigenze della filiera e soprattutto non & in grado di

assecondare le enormi opportunita che, specie presso i mercati esteri, il prodotto ha». Lampante il
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riferimento alle questioni intavolate con gli illustri ospiti giapponesi. Meno limpido l'uso di latte congelato
per la produzione di un latticino Dop.

La questione ¢ stata all'ordine del giorno nell'assemblea generale del Consorzio della Mozzarella di Bufala
Campana, svoltasi mercoledi scorso 24 giugno, presso la sede dell'ente di tutela. "L'assemblea generale",
racconta un comunicato stampa del consorzio, € un importante "appuntamento annuale che consente di
fare il punto della situazione e di raccontare a soci, istituzioni e media, quanto si e fatto e quanto si ha
intenzione di fare".

«Rispetto a quando il disciplinare é stato redatto», ha dichiarato il presidente Domenico Raimondo, «e
cambiato il mondo e il mercato, sono cambiati gli spazi e le tempistiche, per cui appare paradossale che un
prodotto richiesto in tutti gli angoli del mondo non possa soddisfare questa richiesta per dei vincoli ormai
obsoleti». Tipicita, tradizione, culture ancestrali sono cosi immolate sull'altare del profitto.

La nota stampa prosegue parlando di "modifiche necessarie per ridare slancio alla filiera e sfruttare fino in
fondo le grandi potenzialita che il sistema di produzione europeo offre ai prodotti ad indicazione
geografica". A supportare questa tesi il consorzio adduce le dichiarazioni di Pier Maria Saccani, Segretario di
Aicig (Associazione Italiana Consorzi Indicazioni Geografiche), secondo cui il «sistema delle Indicazioni
Geografiche e strategico» per una «realta pil strutturata», «locomotiva del comparto agricolo del Centro-
Sud» e di Vittorio Sangiorgio, vicepresidente di Coldiretti Campania, che ha dichiarato come «in questo
momento pil che mai € importante la coesione di una filiera basilare per I'intero sistema-Campania». «Una
realta, ha proseguito Sangiorgio, «con cui Coldiretti ribadisce la propria volonta di collaborare in tutti i modi
possibili».

Mentre il presidente Raimondo concludeva le dichiarazioni di rito sul trend e le prospettive dei mercati
estero e italiano (leggi qui), il giornalista Mimmo Pelagalli (che del consorzio € stato per anni il responsabile
dell'ufficio stampa) dava conferma sulle pagine di Agronotizie dell'epilogo tanto agognato dalla parte
industriale del comparto (e da quella voluto) e che tanta inevitabile ritrosia trovera sul mercato del
consumo consapevole: il suo articolo "Mozzarella di bufala campana Dop, via libera all'uso del latte
congelato", e raggiungibile cliccando qui.

Sembrerebbero quindi venute a cadere le affermazioni rilasciate la settimana scorsa alla stampa da Stefano
Graziano, presidente regionale del Partito Democratico secondo cui (leggi qui) «non c'é stato parere
positivo da parte della Regione Campania in merito all'utilizzo del latte congelato per la produzione della
mozzarella Dop» e «c'é un tavolo tecnico in atto in Regione Campania ma al momento non é stata raggiunta
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Hilal siculo-tunisino della Filiera Lattiero-Casearia Tradizionale attraverso nuove tecnologie.

un'intesa in quanto non si & ancora entrati nel merito della questione».

Alle differenze tra latte fresco e latte congelato nella produzione di latticini e formaggi la nostra rubrica
tecnica dedichera un articolo alla ripresa delle pubblicazioni, dopo la consueta pausa estiva.

bufala-dop-si-fara-anche-con-il-latte-congelato)

Nuova App del Consorzio di Tutela per scoprire il Parmigiano Reggiano

(fonte: formaggio.it)

VISITA AL CASEIFICIO

AUDIOGUIDA

E’ un’audioguida scaricabile che porta alla scoperta dei processi produttivi in 11 lingue. Soprattutto
in funzione dell’Expo, accompagna nei tour virtuali. Primo fra le Dop italiane e capofila di un
turismo enogastronomico che puo sensibilmente sviluppare la cultura del prodotto e le vendite...

in caseificio, il Parmigiano Reggiano ha una nuova App per farsi conoscere nel mondo e guidare
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consumatori e appassionati alla scoperta di tutti i processi produttivi e dei luoghi in cui nasce il
prodotto. La App “Parmigiano Reggiano Audioguida®, sviluppata da Aicod Srl di Parma, &, come
dice il nome, uno strumento di audioguida scaricabile gratuitamente da Google Play e Apple Store
e disponibile in 11 lingue. “Si tratta — spiega il direttore del Consorzio di Tutela, Riccardo Deserti —
di uno strumento particolarmente utile non solo per chi voglia addentrarsi nel processo produttivo
del Parmigiano Reggiano stando comodamente a casa propria, ma soprattutto per quanti,
visitando un caseificio, avessero bisogno di un ascolto in lingua diversa dall’italiano o dall’inglese
(la lingua straniera meglio conosciuta dagli addetti) o ad individuare rapidamente i modi e i luoghi
in cui avvengono le fasi raccolta del latte, la trasformazione, la salatura delle forme per
immersione e, infine, la stagionatura”.

L’App creata dal Consorzio, dunque, attraverso audio, testo e immagini ripercorre tutti i passaggi
del processo di produzione, fino all’'uso del prodotto come alimento a sé o come ingrediente.

“Questo strumento — sottolinea Deserti — € nato tenendo conto, ovviamente, delle nuove
opportunita che nascono da Expo 2015 sul piano turistico, e in particolare quello enogastronomico
per I'attrazione che il nostro Paese in tal senso vanta e per il tema dell’Esposizione, ma mira a
valorizzare stabilmente con nuovi mezzi il lavoro dei 350 caseifici del Parmigiano Reggiano,
puntando ad un aumento di quelle vendite dirette che rappresentano una risorsa importante per i
produttori”.

“Agevolare i consumatori nella conoscenza del prodotto e nelle visite in caseificio — conclude
Deserti — contribuisce, peraltro, non solo a far toccare con mano le tante unicita e il carattere
artigianale del Parmigiano Reggiano, ma anche a far conoscere di piu e meglio i territori in cui il
nostro formaggio nasce e, conseguentemente, a valorizzare le loro risorse ambientali, storiche e
culturali, con positive ricadute economiche nelle comunita locali”.

per-scoprire-il-parmigiano-reggiano/)

Il Cosacavaddu: formaggio tipico ragusano
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Hilal siculo-tunisino della Filiera Lattiero-Casearia Tradizionale attraverso nuove tecnologie.

(fonte: mondodelgusto.it)

Il Cosacavaddu Ibleo, oggi Dop, é il pit caratteristico formaggio di tutta la provincia di Ragusa e uno
dei piti antichi di tutta la Sicilia, conosciuto anche col nome di “Ragusano”. Pare, infatti, che la sua
produzione sia iniziata intorno al 1400, e che ottenne subito una grande diffusione e gia nel 1550...

grazie alla sua crescente popolarita, il Cosacavaddu Ibleo fosse diventato uno dei prodotti tipici
siciliani piu venduti.
Si tratta di un formaggio a pasta filata dura di latte di vacca intero e crudo, dall'inconfondibile gusto

piccante, prodotto nell'altopiano ragusano da privati e tradizionali operatori caseari.

Si ottiene dal latte vaccino intero crudo, trattato con caglio di pasta di capretto o agnello; Ia
particolarita di questo formaggio siciliano & di essere prodotto con vacche di razza Bruna frisona, che
nel tempo hanno sostituito la razza Modicana, quasi totalmente scomparsa.

La sua preparazione € quella di quasi tutti glim altri formaggi, a parte la tipica forma rettangolare del
Cosacavaddu Ibleo, che si ottiene modellando la pasta nella “mastredda” di legno, in cui resta per
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una giornata intera prima di essere messa in salamoia.

Dopo la salatura, le forme di Cosacavaddu Ibleo si legano a due a due con le “liame”, cordicelle
molto sottili, e si mettono a cavallo delle travi di legno; proprio da questa tecnica di stagionatura
nasce il nome del formaggio, che significa letteralmente “Cacio a cavallo”.

Puo essere consumato sia fresco, entro un paio di mesi dalla produzione, sia semistagionato, cioe
entro i sei mesi, che stagionato, oltre tale limite di tempo.

Il Cosacavaddu ha la forma di un parallelepipedo con gli angoli smussati; la sua crosta ¢ liscia, sottile
e compatta di colore giallo dorato o paglierino; la pasta € compatta e di colore giallo paglierino.

Il sapore € aromatico, piacevole, fusibile in bocca, normalmente delicato e tendenzialmente dolce
guando il formaggio & giovane, fino a divenire piccante a maturazione avanzata. E' particolarmente
adatto ad accompagnare i vini tipici siciliani come Nero d'Avola, Merlot, Syrah, e il Cerasuolo di
Vittoria. Quando e molto stagionato ¢ ideale grattugiato per condire i primi piatti, mentre quello
semi stagionato si accompagna molto bene ai vini bianchi.

ragusano)
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