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Hilftrad présenté a L’Expo comme |I'un des projects de Coopération avec
I’Afrique

Le 28 juin dernier au “Sicilia Cluster BioMediterraneo” de I’'Expo de Milan 2015, a eu lieu la Journée
de la Coopération avec I’Afrique. A I'intérieur de la manifestation, Sergio Campanella, Directeur du
GAL Eloro, a présenté les différents projets liés a la coopération avec I’Afrique, y compris le projet
Hilftrad Italie-Tunisie....

Le premier projet présenté fut Servagri.eu, un projet promu par I'Union Européenne, qui unit le territoire
sicilien avec celui de la Tunisie grace a la production durable a filiere courte. En fait, SERVAGRI promeut la
connaissance et la technique de travail et de production de produits agro- alimentaires tels que le fromage
et les produits laitiers, I'huile et le miel biologique. Grace a la coopération entre les deux pays, les
producteurs italiens et tunisiens sont capables de faire face a la demande croissante des pays étrangers
appartenant a des économies émergentes, car SERVAGRI représente une marque qui offre une garantie de

qualité, de tragabilité et de sécurité alimentaire. A ce propos , l'ingénieur agronome Denis Pommier est
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intervenu, en parlant du fait que la coopération horizontale entre les agriculteurs, les professionnels, les
techniciens et les responsables tunisiens et italiens, mise en ceuvre avec SERVAGRI, a produit d'excellents
résultats en termes de transfert et d'échange d'idées, de méthodes et de modes de fonctionnement, en
soulignant l'importance des ressources humaines, en particulier féminines. Par la suite, sont intervenus Ines
Bessaad, Président de la section agricultrices du syndicat UTAP, et Walid Nagara, secrétaire Général de la
Fédération des Apiculteurs Tunisiens, lesquels ont parlé de l'importance des femmes et du projet qui
impliquant les apiculteurs avec un protocole de jumelage entre la Sicile et la Tunisie qui sera signé en
octobre prochain au Salon International SIAMAP de Tunis, grace au mécénat de |'Observatoire SERVAGRI.
Par la suite, Luciano Luciani de I'Institut Italien Fernando Santi (IIFS) a introduit le theme de la culture
durable avec des itinéraires touristiques et des nouveaux parcours a explorer. Michael Corfey a décrit la
collaboration de I'Institut Fernando Santi avec le réseau "Villes Monde", comme une coopération
territoriale impliquant spécifiqguement le continent africain. Lucio Tambuzzo et Livio Caruso ont continué le
discours a travers le programme “Les Voyages de la Connaissance”, exaltant le patrimoine médiéval et
arabe en Sicile grace au projet Umayyad, impliquant sept pays de la Méditerranée et quatorze partenaires.
Stefania Carpino a promu le projet de formation Hilftrad, qui traite de la transmission des connaissances
dans la production et la subsistance des produits laitiers. Taha Najar de I'INAT a souligné I'importance des
programmes de jumelage, qui représentent non seulement le partenariat, mais les vrais chemins pour
construire un avenir ensemble. La doctoresse Trovato, qui traite des plantes médicinales, en Italie cherche a
promouvoir les produits agricoles qui sont actuellement importés; son intérét serait d’aider a aider la
transformation directe de ces produits dans les pays exportateurs. Enfin, Michele Germana a présenté le
projet de coopération interrégionale et interterritoriale RAMSES, constituant un consortium congu comme
un réseau de coopération et de mise en valeur du secteur agroalimentaire, qui est relié, sous une seule
marque-ombrelle a d'autres projets similaires et concaténés, a savoir les projets RADAMES et SALITIS,
centrés eux aussi sur les zones de marché a "vente directe organisée (VDO)", considérés comme la base

pour les supermarchés de I'avenir, a associer aux routes et aux itinéraires touristiques ruraux sous une
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marque unique, "RuralitaMéditerranea". Avec les zones de marché, il a été présenté le «Passeport du

go(t", a savoir I'histoire du produit de la Méditerranée vers le nouveau monde de la consommation globale.

>>> Pour en savoir plus lisez la suite... (http://hilftrad.eu/it/hilftrad-presentato-ad-expo-tra-i-progetti-di-
cooperazione-con-lafrica/)

Il est certain: la Mozzarella di Bufala “Dop” (Appellation d’origine
protégée) se fera (également) avec du lait congelé

(source: qualeformaggio.it)

L’arrivée de I’été coincide, encore une fois, avec une quantité infinie de publicité sur les médias
concernant les événements et initiatives reliés a la mozzarella di Bufala “Dop” (Appellation
d’origine protégée), tandis que la demande du marché continue a surpasser la production réelle de
cette saison...
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...Quelque part, il ya ceux qui se creusent le cerveau pour plier la nature aux désirs de l'industrie, accroitre

I'efficacité de la traite pour garantir un peu plus de lait aux transformateurs. (Voter au sondage!).

Tout cela pour voir les demandes du marché s’accroitre alors qu’il y a pénurie de lait. Une légére
amélioration pour les producteurs a été introduite avec les pratiques douteuses de la semence sexuée et
I'ajustement saisonnier de la naissance des animaux. Mais cela ne suffit pas:. les productivistes insistent
depuis longtemps pour que la discipline soit modifiée, en introduisant entre autres innovations, la

possibilité de congeler le lait d'hiver (souvent abondant) pour une utilisation en saison estivale.

Sommes-nous slrs que la congélation du lait ne se traduise pas en d’autres changements que
I'augmentation du volume? - Photo Realdocrorstu ©. Et ainsi, a quelques jours de la visite que le Vice-
Ministre japonais a faite dans certaines régions du bison de la Piana del Sele, et qui a offert I'occasion aux
émissaires du Ministére de I’Agriculture de raffraichir leurs contacts d avec le consortium, voila que Corrado
Martinangelo, coordinateur au sein du MIPAAF de la table nationale de la filiere du bison, s’est prononcé en
faveur de la "nécessité d'apporter des modifications aux reglements". Selon Martinangelo - qui est un
proche collaborateur du Ministre Martina - "le cahier des charges de production s’avere maintenant
insuffisant pour les besoins de la filiere et surtout pas en mesure de répondre aux énormes possibilités que
pourrait offrir le produit, en particulier sur les marchés étrangers". Une référence claire aux questions
discutées avec les distingués invités japonais. Moins claire, |'utilisation de lait congelé pour la production
d'un produit laitier Dop. La question était a I'ordre du jour de l'assemblée générale du Consortium de la
Mozzarella de Bufflonne de la Campanie, le mercredi 24 juin dernier, au siege de I'entité de protection.
"L'assemblée générale", selon un communiqué de presse du consortium, est un important "événement

annuel qui permet de faire le point de la situation et de rapporter aux membres, institutions et médias, ce

qui a été fait et ce qui sera fait" .

"Par rapport aux circontances ou le cahier des charges a été établi", a déclaré le président Domenico

Raimondo, "le monde et le marché ont changé, ainsi que I'espace et le temps, de sorte qu'il semble
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paradoxal qu'un produit réclamé partout dans le monde ne puisse satisfaire cette demande a cause de
contraintes désormais obsolétes". Typicité, traditions, cultures ancestrales sont ainsi sacrifiées sur I'autel du

profit.

Le communiqué de presse poursuit en parlant de "changements nécessaires pour relancer la filiere et
exploiter pleinement le grand potentiel que le systeme de production européen offre aux produits a
indication géographique". Pour soutenir ce point de vue, le consortium souligne les déclarations de Pier
Maria Saccani, Secrétaire d'AICIG (Association Italienne Consortiums Indications Géographiques), selon qui
le "systéme des Indications Géographiques est stratégique" pour une "réalité plus structurée", "locomotive
du secteur agricole du Centre-Sud" et les déclarations de Vittorio Sangiorgio, vice-président de Coldiretti
Campania, qui a declaré qu’"en ce moment plus que jamais il est important de renforcer la cohésion d'une
filiere fondamentale pour I'ensemble du systeme de la Campanie". "Une réalité”, a poursuivi Sangiorgio,

"avec laquelle Coldiretti est revenu sur sa volonté de coopérer de toutes les manieres possibles".

Alors que le président Raimondo a conclu avec les déclarations rituelles sur les tendances et les
perspectives des marchés italiens et étrangers (lire ici), le journaliste Mimmo Pelagalli (qui a été pendant
des années le responsable du bureau de presse du Consortium) a confirmé sur les pages de “Agronotizie”,
I’épilogue tant convoité par la partie industrielle du secteur (et voulu par celle-ci ) et les réticences
inévitables qui se manifesteront sur le marché des consommateurs conscients: son article "Mozzarella di

Bufala Campania DOP, le feu vert a |'utilisation de lait congelé", peut étre vu en cliquant ici.

Il semblerait que ne seraient plus d’actualité les affirmations déclarées a la presse la semaine derniéere par
Stefano Graziano, président régional du Parti Démocratique, selon lesquelles (lire ici), "il n’y a pas de
position positive de la Région Campania sur |'utilisation de lait congelé pour la production de mozzarella
DOP" et "qu‘une table technique est en cours dans la Région Campania, mais , a ce jour, on n’a pas conclu

d’accord, faute d’avoir abordé la question".
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A propos des différences entre |'utilisation du lait frais et du lait congelé dans les produits laitiers et les
fromages, notre rubrique technique consacrera un article a la reprise de la publication, apres la pause

estivale .

>>> Pour en savoir plus lisez la suite...(http://www.qualeformaggio.it/italia/59-attualita/2787-e-certo-la-
bufala-dop-si-fara-anche-con-il-latte-congelato)

Nouvelle “App” du Consortium de Protection pour la découverte du

fromage “Parmigiano Reggiano”

(source: formaggio.it)

VISITA AL CASEIFICIO

AUDIOGUIDA

L’App est un audioguide téléchargeable qui dévoile les techniques de production en 11 langues.
Surtout en fonction de I’Expo afin d’accompagner les visiteurs dans les tours virtuels. C’est le premier
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parmi tous les produits “Dop” (Appellation d’origine protégée) et chef de file d’un tourisme ceno-
gastronomique qui pourrait développer de facon significative la culture du produit et la vente...

Dans les fromageries, le Parmigiano Reggiano a une nouvelle application pour se faire connaitre dans
le monde et guider les consommateurs et les amateurs dans la découverte de tous les processus de
production et des lieux ou le produit a vu le jour. L'App "ParmigianoReggianoAudioguide",
développée par AICOD Srl de Parme, est, comme son nom l'indique, un outil d’audio guide en
téléchargement gratuit sur Google Play et Apple Store et disponible en 11 langues. "Il est - a déclaré
le directeur du consortium, Riccardo Deserti- un outil puissant non seulement pour ceux qui veulent
connaitre le processus de production du Parmigiano Reggiano en demeurant chez eux, mais surtout
pour ceux qui, visitant une ferme laitiere, auraient besoin d’écouter dans une autre langue que
Iitalien ou l'anglais (la langue étrangére la plus connue) ou besoin d'identifier rapidement les
moyens et les lieux ou se produisent les phases de collecte du lait, de la transformation, du salage du
fromage, et enfin, de son affinage".

L'application créée par le Consortium, donc, a travers l'audio, le texte et les images, retrace les
étapes du processus de production, jusqu’a l'utilisation du produit comme un aliment en soi ou
comme un ingrédient."Cet outil - souligne Deserti - est congu, en tenant compte, bien sar, des
nouvelles possibilités offertes grace a I’ Expo 2015, sur le plan touristique, et en particulier sur le plan
ceno-gastronomique, pour l'attraction vantée par notre pays et pour le theme de I'EXPO, mais vise
également a améliorer de facon stable, avec de nouveaux moyens, le travail des 350 laiteries du
Parmigiano Reggiano, ciblant a une augmentation des ventes directes qui représentent une
ressource importante pour les producteurs.

"Faciliter pour les consommateurs, la connaissance du produit et les visites a la laiterie - conclut

Deserti - contribuera, en outre, non seulement a rendre tangible I'unicité et le caractére artisanal du
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Parmigiano Reggiano, mais aussi a faire connaitre plus ou moins les territoires ou notre fromage est
né et, par conséquent, améliorer leurs ressources environnementales, historiques et culturelles, avec

un impact économique positif dans les communautés locales”.

>>> Pour en savoir plus lisez la suite... (http://www.formaggio.it/news/nuova-app-del-consorzio-di-
tutela-per-scoprire-il-parmigiano-reggiano/)

Le “ Cosacavaddu”: fromage typique de Raguse

(source: mondodelgusto.it)

Le “Cosacavaddu Ibleo”, aujourd’hui “Dop" (Appellation d’origine protégée), est le fromage le plus
caractéristique de toute la province de Raguse et le plus antique de toute la Sicile. Il est aussi connu
avec le nom de “Ragusano”. Il parait que sa production aurait commencé aux alentours de 1400 et
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aurait immédiatement obtenu une grande diffusion, et déja en 1550 ...

grace a sa popularité croissante, le Cosacavaddu Ibleo est devenu I'un des produits typiques siciliens
les plus vendus. Il s’agit d’'un fromage a pate filandreuse de lait de vache cru et entier, au go(t épicé
unique, produit sur les hauts plateaux de Raguse par des ouvriers laitiers privés et traditionnels. Il est
obtenu a partir de lait entier cru de vache, traité avec de la présure provenant du lait de chevre ou
d'agneau. La particularité de ce fromage sicilien, c’est qu’il est produit avec du lait des vaches de race
Bruna frisonne, qui, au fil du temps ont remplacé la race Modicana, presque totalement disparue. Sa
préparation est celle de presque tous les autres fromages, en dehors de la forme rectangulaire
typique du Cosacavaddu Ibleo, qui est obtenu en fagconnant la pate dans le "moule" de bois, ou il
reste pendant toute une journée avant d'étre placé dans de la saumure. Aprés le salage, les formes
du Cosacavaddu Ibleo se lient deux par deux avec les "liame", cordons trés minces, et se posent a
cheval sur des traverses en bois; de cette technique d'affinage vient le nom du fromage, qui signifie
littéralement «fromage a cheval". Il peut étre consommé a la fois frais, a quelgues mois de
production, ou semi-mature, soit dans les six mois, ou encore affiné a maturité, une fois ces delais
écoulés.

Le Cosacavaddu a la forme d'un parallélépipede avec des coins arrondis; sa cro(ite est lisse, mince et

compacte, de couleur jaune ou or paille; la pate est ferme et jaune paille. Le go(t est aromatique,
agréable, fondant en bouche, généralement doux et sucré quand le fromage est jeune, devenant
épicée a maturité avancée. Il est particulierement adapté pour accompagner les vins typiques de la
Sicile comme le Nero d'Avola, le Merlot, le Syrah et le Cerasuolo di Vittoria. Lorsque le fromage
vieillit a maturité, il est idéal en rapé pour les plats de pates, tandis que le fromage semi mature

accompagne tres bien les vins blancs.
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>>> Pour en savoir plus lisez la suite... (http://www.mondodelgusto.it/prodotti/2922/formaggio-ripico-
ragusano)
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