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Antenne permanente Hilftrad à l’intérieur de l’Observatoire 

SERVAGRI 

 

Un accord a été établi entre HILFTRAD et SERVAGRI  pour la protection de la qualité, la tradition, la 

biodiversité et la sécurité du secteur agroalimentaire. L’accord a été signé par les représentants du Corfilac 

Raguse, du GAL Eloro Noto et de l’Institut National Agronomique de Tunisie (INAT)… 

Une Antenne permanente HiLFTrad va être créée au siège de l’Observatoire italo-tunisien SERVAGRI. Le 

projet de coopération transfrontière "Italie-Tunisie” 2007-2013, HiLFTrad (Hilal sicilo – tunisien de la Filière 

Laitière-Fromagère Traditionnelle à travers Les nouvelles technologies) opère dans le secteur des produits 

laitiers, tandis que l'objectif de SERVAGRI est la promotion de la qualité, la traçabilité et la sécurité 

alimentaire des produits typiques locaux. L’accord a été signé par Salvatore Barbagallo pour CoRFiLaC, 

Vincenzo Dell'Albani pour GAL Eloro et Mahmoud Elies Hamza pour INAT, l'Institut National Agronomique 

de Tunisie. L’objectif de cet accord est de réunir l'expérience et la compétence des chercheurs, 

professionnels et techniciens des deux projets pour reconnaître au secteur de l’agroalimentaire, et plus 

précisément au secteur laitier, un rôle stratégique dans la poursuite de la défense, de la protection, de la 

qualité, du respect des traditions, de la biodiversité et de la sécurité alimentaire. L'un des instruments les 

plus importants, sera l’''Antenne Permanente". "Il s’agira d’un lieu physique – a déclaré le directeur du GAL 
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Eloro et Coordinateur général du projet SERVAGRI, Sergio Campanella – où seront étudiées, gérées,  

promues et diffusées les politiques de qualité, de traçabilité et de sécurité du secteur agroalimentaire: les 

actions seront des plus variées, de chercheurs à celle d’agronomes, d’économistes, d’écologistes, 

d’opérateurs de marketing, avec des prestations allant de l’action de front-desk, à l’organisation de 

congrès, aux actions de formation on-the-job, au contrôle du respect de marques, règlements et cahiers des 

charges de production. Ces actions ont commencé en février dernier avec la signature d'un accord de 

contenu similaire à celui entre l'observatoire SERVAGRI et l’observatoire méditerranéen sur l’apiculture 

APIMED, et maintenant se sont étendues aux produits laitiers, comme le “fer de lance” de l’“offre 

agroalimentaire des deux Pays”. Parmi les autres objectifs de l'accord entre HILFTRAD et SERVAGRI, il y a 

celui de renforcer et de consolider la relation entre les deux territoires à travers l'échange de connaissances 

et de pratiques opérationnelles, pour améliorer le service de collecte et d'échange des données au sein de 

la recherche sur l’agroalimentaire. 

>>> Pour en savoir plus lisez la suite…(http://hilftrad.eu/it/antenna-permanente-hilftrad-nellosservatorio-

servagri/)  

 

La “focaccia” de Recco devient Igp: grâce au fromage.  

(Source: sceltedigusto.it) 
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La “focaccia“ de Recco a obtenu l’IGP”, l’Indication Géographique Protégée. La “focaccia” de la Ligurie est très 

appréciée par tous les gourmets du monde entier et est un produit de boulangerie obtenu en travaillant une 

pâte à base de farine de blé dur, huile d’olive extra vierge, eau et sel… 

Ensuite viennent étendues deux feuilles très minces, farcies au fromage frais, à pâte molle, à la note légère 

acidulée, qui fond durant la cuisson. A rendre unique cette recette c’est la compétence des artisans italiens, 

ainsi que c’est l'habileté des affineurs de fromage le secret de l’arôme de ce fromage typique. Selon une 

recherche de l'Université anglaise de Cranfield, réalisée avec la collaboration de 19 experts et d’un “nez 

électronique”, les arômes ne dépendent pas du type de lait utilisé, mais des “lavages”, ou biens des 

substances constituant le bain des formes de fromages.  

La recherche a en outre attribué une reconnaissance à un fromage reconnu comme le plus “puant au monde". 

Il s’agit du Vieux Boulogne, un fromage français produit dans la ville portuaire du même nom. C’est un 

fromage de lait de vache, affiné dans un bain de bière pendant une période de neuf semaines. 

>>> Pour en savoir plus lisez la suite…(http://www.sceltedigusto.it/public/la-focaccia-di-recco-diventa-

igp-tutto-merito-del-formaggio/) 
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Il est vrai que la Communauté Européenne a imposé à l’Italie de produire 

le fromage “sans lait”?Evidemment que non, malgré les gros titres sur les 

journaux, mais elle aurait demandé à l’Italie de changer une vielle loi sur 

la production du fromage.  

(Source: ilpost.it) 

 

Depuis deux jours, circule la nouvelle que la Communauté Européenne aurait émis un “diktat” - on ne 

comprend pas beaucoup plus, concrètement - au gouvernement italien afin de le forcer à la production de 

fromage “sans lait” ou avec du lait en poudre. La Stampa (journal italien) par exemple, a intitulé l’article 

comme suit: “ La Communauté Européenne nous oblige au fromage sans lait”… 

La parole «diktat» a été utilisée dans un tweet également par le Ministre de l'Agriculture Maurizio Martina, 

qui le 28juin a écrit: “sur le fromage et le lait en poudre, non au diktat de l'UE”.  

En réalité, la question est beaucoup plus compliquée et regarde une loi italienne de 1974 qui interdit 

l'utilisation de lait en poudre pour la production de fromage: selon une lettre adressée au gouvernement 

italien par la Commission Européenne et citée par le Corriere della Sera, la loi en question serait contraire à la 

"libre circulation des marchandises” au sein de l'Union Européenne, et par conséquent, doit donc être 

changée. Il y a des mécanismes qui ne rendent pas automatique la décision de la Commission, et, en général, 
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il faut plusieurs mois (ou années), avant d’arriver à une décision définitive. Comme déjà anticipé par le 

Ministre Martina, une révision éventuelle de la loi n’aura pas d’effet sur les fromages à Appellation d'Origine 

Protégée (AOP), les plus précieux et caractéristiques du marché italien. 

 

Quoi qu'il en soit, même si les procédures d'infraction de la Commission Européenne arrivaient à bonne fin, le 

gouvernement italien serait forcé de rendre légale également la possibilité de faire du fromage à partir de lait 

en poudre, mais il ne lui sera pas imposé de produire du fromage sans lait (le lait en poudre compte comme 

du lait). 

La loi 138 de 1974, dans son alinéa c de l'article 1, dispose qu'il est interdit de fabriquer et de vendre des 

“produits laitiers préparés avec les produits visés aux alinéas a) et b) [c.-à-dire lait frais avec ajout de lait en 

poudre] ou de toute façon avec des dérivés de lait en poudre". Selon le Corriere della sera, il y a deux ans, la 

loi 138 a été l’objet de plainte déposée devant la Commission Européenne, qui en novembre 2013a demandé 

à l'Italie des informations sur la question. Récemment, selon le Corriere delle sera et La Stampa, la 

Commission Européenne a envoyé une “lettre de mise en demeure": à savoir , la procédure «initiale» avec 

laquelle la Commission conteste un fait de violation de certaines normes européennes, et dans le même 

temps donne un délai de deux mois pour répondre à ces contestations. 

Selon le Corriere della Sera, le gouvernement italien se réunira le 24 juillet avec des représentants de la 

Commission pour discuter de la question. Si un Etat décide de ne pas se conformer aux directives de la 

Commission, une fois passé le délai de deux mois, la question sera tranchée par la Cour de Justice des 

Communautés Européennes: les infractions, ou bien les amendes en argent, ne sont relevées que si le pays ne 

se conforme pas à l’ arrêt de la Cour de Justice sur la question (à ce jour , l'Italie est l’objet de 98 procédures 

d'infraction en cours à la Commission Européenne, dont la moitié environ sont encore au stade de la "mise en 

demeure"). 

 

En ce qui concerne le contenu de la lettre de mise en demeure - que le Ministère de l'Agriculture considère 
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comme «un avertissement» - le Ministre Martina, dans un communiqué de presse, a déplacé la question de 

l’utilisation de lait en poudre, à celle de l’étiquetage et de la «transparence de l'information à donner aux 

consommateurs». Le Ministre Martina a également souligné que la production de fromages AOP est déjà 

protégée par la législation de la Commission Européenne, qui interdit l'utilisation de "matières premières 

autres que celles prévues par les procédures" (à savoir du lait en poudre). 

>>> Pour en savoir plus lisez la suite… (http://www.ilpost.it/2015/06/29/unione-europea-latte-in-polvere-

formaggi/)  

 

Fromages “AOP” italiens, leurs ventes à l’étranger augmentées. Le 

succès de la qualité selon la tradition est confirmé. 

(Source: ilfattoalimentare.it) 

 

Les fromages “AOP” italiens sont toujours plus populaires à l’étranger: Il est confirmé par les données de l’ 

Afidop, Association Fromages Italiens “AOP” et “IGP”. En 2014, les ventes à l’extérieur de notre pays ont 

augmenté de 5,5%, avec un volume d’affaire d’un milliard et quatre cents millions d’Euros… 

En Italie, le chiffre d’affaires pour la vente des fromages AOP (c.-à-d.fabriqués exclusivement avec du lait frais) 

atteint 5 milliards d'euros. 

"L'analyse des données confirme l'importance stratégique du secteur sur le plan national et encore plus 
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indique clairement dans les exportations, la direction à prendre pour le développement ultérieur de la filière - 

a déclaré Cesare Baldrighi, Président de Afidop - nous sommes confrontés à un scénario toujours plus global , 

et la conquête des marchés internationaux est le défi que nous devons affronter, forts de la haute qualité et 

de la spécificité reconnue à nos fromages, expression authentique des territoires de production”.  

L'Association, présente à l’Expo, est à la pointe pour lutter contre le phénomène de l”italian sounding”, à 

savoir l'utilisation frauduleuse des marques italiennes pour promouvoir les produits non fabriqués en Italie. 

>>> Pour en savoir plus lisez la suite… (http://www.ilfattoalimentare.it/formaggi-dop-italiani-

vendite.html)  

 

 


