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

Qualita del latte e tecniche di mungitura: avviata la formazione per i
produttori lattiero caseari tunisini di Beja

I tecnici e gli esperti di Gal Eloro e Corfilac, nell’ambito del progetto Hilftrad, hanno avviato un percorso di
formazione riservata ai pastori della regione tunisina di Beja, in cui viene prodotto il formaggio “Siciliano di
Beja”....

L’attivita in Tunisia si ¢ svolta dal 12 al 16 giugno e della delegazione italiana hanno fatto parte Rosario
Petriglieri e Rim Ben Younes per il CoRFiLaC, lvano Diventi, un allevatore e produttore di formaggio DOP
Piacentino Ennese e li agronomo Marco Gulino per il Gal Eloro.

Un primo incontro tecnico — formativo sulla qualita del latte é stato curato dagli agronomi Petriglieri e Gulino
agli allevatori del GDA, la cooperativa dei produttori: sono state descritte le varie fasi di una corretta pratica di
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Hilal siculo-tunisino della Filiera Lattiero-Casearia Tradizionale attraverso nuove tecnologie.

mungitura meccanica. | tecnici si sono soffermati sulle caratteristiche igienico-sanitarie del latte. Inoltre sono
state illustrate le corrette pratiche per il lavaggio dell’impianto di mungitura. Alla fine dell’incontro ad ogni
allevatore ¢ stato consegnato un poster di mungitura con I’invito ad esporlo nei locali di mungitura per avere
sempre presenti le corrette pratiche da seguire.

Il secondo incontro si ¢ svolto nell’azienda di Zied, dove gli esperti hanno assistito alla mungitura ed hanno
dato alcuni consigli all’operatore che non utilizzava correttamente le valvole di chiusura presenti
all’imboccatura della guaina di mungitura. I due agronomi hanno anche partecipato alle operazioni di pulizia
della strumentazione e dei locali di mungitura.

La fase finale della missione di giugno a Tunisi ha previsto il sopralluogo in tutte le 25 aziende del GDA allo
scopo di verificare la presenza delle mungitrici e per fotografare gli allevatori stessi accanto alle mungitrici
fornite nell’ambito del progetto.

avviata-la-formazione-per-i-produttori-lattiero-caseari-tunisini-di-beja/)

Ecomuseo Val Taleggio

(Fonte: mondodelgusto.it)
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Hilal siculo-tunisino della Filiera Lattiero-Casearia Tradizionale attraverso nuove tecnologie.

Dopo essere divenuto marchio a Denominazione di Origine con decreto del Presidente della Repubblica nel
1988, e a Denominazione di Origine Protetta nel 1996 con Regolamento 1107 della Comunita Europea, il
Taleggio diventa fulcro di un progetto di recupero degli aspetti storici e identitari di un territorio, la Val
Taleggio e della sua popolazione e di sviluppo del patrimonio sociale...

economico e culturale locale. Un progetto che, riconosciuto nel 2008 dalla Regione Lombardia con
Deliberazione della Giunta VIII/7873, ha dato vita all’lEcomuseo “Val Taleggio — Civilta del Taleggio, dello
Strachitunt e delle Baite tipiche”. Un’istituzione culturale permanente la cui azione si traduce in interventi
strutturali degli edifici e sedi museali, nella realizzazione di centri di ricettivita turistica e metodologie di
coinvolgimento e partecipazione di comunita e visitatori, percorsi a tema e nuovi strumenti di fruizione del
territorio.
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| cinque itinerari ecomuseali della Val Taleggio

Situata alla destra del Brembo e attraversata dall’Enna, la Val Taleggio, in provincia di Bergamo, si estende
su una superficie di 80 km a 800 metri di quota. Le Prealpi Orobiche la separano dalla Val Brembana,
Valtorta, Val Stabina, Valle Imagna, Valsassina e Valle Brembilla, punti di accesso confinanti con le quali la
Val Taleggio forma un unico grande distretto celebre non solo per l'indiscutibile bellezza paesaggistica, la
ricchezza naturalistica e |la gradevolezza del suo clima, ma soprattutto per la sua millenaria arte casearia e
I'unicita dei suoi prodotti. E’ alla scoperta dell’inestimabile patrimonio materiale e immateriale di questa
appetibile meta turistica che vanno i 5 itinerari proposti dall’Ecomuseo Val Taleggio.

“La via delle Baite tipiche e delle dimore locali” caratterizza l'itinerario per conoscere da vicino le piode, le
tradizionali dimore rurali utilizzate per I'alpeggio, col tetto di travi in legno a X a supporto delle grandi lastre
in pietra. Abbandonate da anni, oggi sono oggetto di recupero e riconversione funzionale per il turismo
ecosostenibile. La Baita di Salzana a 500 mt dal centro di Sottochiesa, & il primo esempio di edificio
restaurato dall’Ecomuseo nel 2009. Al suo interno, in corrispondenza del vecchio fienile a T, e stato
installato un laboratorio multimediale interattivo per comprendere I'arte della “Vaccanza” e la vita dei
mandriani. Da non perdere lungo il percorso i borghi di Ca’ Corviglio, Piazza Mora, Fraggio, Morteruccio e le
torri dei Roccoli di San Bartolomeo e Reggetto.

Percorrendo le vecchie mulattiere, con la “Via degli Ecosistemi” si intende tramandare la memoria degli
antichi percorsi della transumanza, promuovere il significativo ecosistema dell’Enna e incrementare il
turismo escursionistico. Il percorso si suddivide in due tratti. Il primo congiunge la piazza di Vedeseta al
ponte della Lavina. Il secondo, partendo dalla sorgente a valle dell’Enna, arriva fin su Peghera, attraverso
San Bartolomeo e Olda. Da non perdere il borgo degli Asturi col Santuario della Madonna.

Lungo la “Via del Paesaggio Sacro e della Storia” si possono ammirare i principali monumenti civili, le piazze
e le fontane, cosi come quelli a testimonianza della cultura religiosa e contadina della Valle. Il punto di
partenza & la Colonna “Fidelitas Talegii” e la torre romanica di Sottochiesa. Si continua per il borgo di Santa
Rosa, la chiesa di san Rocco di Ca’ Croviglio e la Rocca di Pizzino. Da qui, si puo proseguire per il Santuario di
Salzana, la chiesa di San Lorenzo di Borgo Fraggio e la fontana di San Carlo. In alternativa si puo raggiungere
San Bartolomeo da Salzana, per godersi un meraviglioso belvedere sui monti Venturosa e Cancervo e i piani
di Sodatura e Artavaggio.

Facilmente percorribile a piedi o in bicicletta e a 1800 metri di quota, la “Via degli Alpeggiatori”, che giunge
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fino ai Piani di Artavaggio dai piani d’Alben o, in alternativa, da Morteruccio e Avolasio.

\

In ultimo, la “Via del Taleggio e dello Strachitunt” & quella che porta i visitatori nel cuore della storia della
lavorazione dei due piu importanti formaggi della Valle: il Taleggio e lo Strachitunt. L’obiettivo di questo
appetitoso quanto interessante itinerario &€ quello di promuovere e valorizzare i prodotti tipici, frutto di una
secolare tradizione lattiero-casearia tramandata di generazione in generazione, attraverso la divulgazione
dei processi di produzione fino alla stagionatura e la creazione di spazi e occasioni di acquisto e
degustazione. Per far comprendere pienamente il ciclo produttivo del Taleggio DOP e dello Strachitunt DOP,
il progetto prevede il coinvolgimento delle aziende locali, che meritano sicuramente una visita. E’ lungo i
comuni e le piccole frazioni di questo itinerario, ma anche nelle valli limitrofe, come la Valsassina, che le
piccole casere artigianali e i grandi marchi nazionali, come Cademartori (famosa proprio per il suo Taleggio),
hanno edificato i propri stabilimenti per produrre e commercializzare i dop bergamaschi piu apprezzati al
mondo. Le cantinette e i rifugi lungo il percorso incentivano, poi, la degustazione del Taleggio e dello
Strachitunt, che qui si accompagnano a frutta, marmellate e polenta, aggiungendo sapore ai menu
ecomuseali proposti dalle strutture ristorative. Da non perdere una visita alle Cooperative Agricole, come
quella di Sant’Antonio a Magréra, dove & possibile assistere alla mungitura, visitare le stalle o il caseificio,
partecipare alla raccolta del latte, assaggiare e acquistare il frutto della sapiente arte dei bergamini.
L'itinerario che inizia a Sottochiesa, passando per il Roccolo Testori e la Chiesa di San Bartolomeo, conduce
fino a Magréra e si conclude a Reggetto.

val-taleggio)

2014 da record per il Gorgonzola: 4.443.538 forme prodotte

(Fonte: formaggio.it)
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Hilal siculo-tunisino della Filiera Lattiero-Casearia Tradizionale attraverso nuove tecnologie.
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Si conferma al terzo posto tra i formaggi Dop italiani: +6,4% rispetto al 2013. Trend in crescita anche per
I’export. Il 2014, con 4.443.538 forme prodotte, segna un record storico nella produzione di forme di
Gorgonzola Dop dal 1976...

anno in cui e partito il monitoraggio dei dati riferiti al numero di forme marchiate.

”La produzione lo scorso anno ha fatto registrare un +6,4%, con 267.928 forme in piu rispetto al 2013”,
precisa il presidente del Consorzio di tutela, Renato Invernizzi.

Una produzione in crescita che si sta concentrando sempre piu in Piemonte, pari oggi al 68,5% del totale,
con la Lombardia scesa al 31,5%.

Per quanto riguarda i consumi, I’'anno 2014 si chiude per il Gorgonzola con un aumento dei volumi del 4,3%
guidato da un incremento dell’acquisto medio di 200 grammi per famiglia. Il canale di maggior acquisto

Coopération transfontaliére

e 1L T

Questo progetto e finanziato dall'Unione Europea - Programma ENPI CBC Italia Tunisia 2007 - 2013
«ll presente documento é stato realizzato grazie all'aiuto finanziario dell'Unione Europea nell'ambito del Programma ENPI CT Italia — Tunisia 2007-
2013. Il contenuto del presente documento é di esclusiva responsabilita del GAL Eloro e non puo in nessun caso essere considerato come riflesso della
posizione dell'Unione europea o della posizione delle strutture di gestione del Programman.




risulta essere sempre il supermercato dove viene venduto quasi il 50% del Gorgonzola.

L'export, secondo quanto emerge dall’Assemblea Annuale dei produttori di Gorgonzola Dop, continua il
trend di crescita: nel 2014 ha fatto segnare un +2,66 pari a 1.650 tonnellate di Gorgonzola nel mondo, dato
piu alto mai registrato che conferma il posizionamento del Gorgonzola al terzo posto tra i formaggi Dop
italiani.

Sempre in costante crescita il consumo nell’Unione Europea, con la Germania che guida ancora i Paesi
importatori con un +12%; rimangono ancora problemi negli Stati Uniti che perdono ulteriore terreno (-
13%), mentre i paesi Asiatici fanno risultare, seppur lievemente rispetto al 2013, un aumento nei consumi,
in particolare Giappone e Corea del sud, mentre in Cina i consumi scendono a meno di 200 quintali.
Incoraggianti sono i primi segnali di export mondiali dei primi mesi del 2015, che indicano ancora un
aumento di oltre il 14,4% (elaborazione Clal su fonte Istat).

gorgonzola-4-443-538-forme-prodotte/)

La lotta contro la mastite si combatte grazie all'ozono

(Fonte: qualeformaggio.it)
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Hilal siculo-tunisino della Filiera Lattiero-Casearia Tradizionale attraverso nuove tecnologie.

Nuovi e importati conquiste si stanno affermando nel campo della veterinaria cosiddetta "dolce", vale a dire
praticata attraverso metodiche naturali...

anche agli animali da reddito. Tra i piu recenti traguardi raggiunti dalla ricerca scientifica merita una menzione
speciale I'ozonoterapia, recentemente utilizzata in Sardegna per una prima fase sperimentale sugli ovini, che
ha dato esito positivo, dopo che i test condotti nell'ambito della specie bovina (da carne e latte) erano gia stati
brillantemente superati nel corso del 2014.

La conquista piu rilevante, per gli animali, gli allevatori e i consumatori e quella di poter ridurre o addirittura
escludere 'uso delle terapie antibiotiche in diverse patologie, non ultime le mastiti, che tanto affliggono e per
diversi motivi i produttori di latte. Se ne & parlato martedi 23 giugno presso la sede dell'Ara di Oristano, alla
presenza degli allevatori coinvolti, di tecnici del settore e dei responsabili Ozofarm e Idrotec. A questi &
toccato il compito di raccontare, sottolineando e puntualizzando i positivi risultati ottenuti, un anno di
ozonoterapia applicata ai bovini (nell'areale del Parmigiano Reggiano prima; nel comune di Arborea poi)
secondo i protocolli Ozofarm. All'ordine del giorno era stata posta per il settore dei bovini I'analisi dei dati
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relativi alle applicazioni nei tre allevamenti sardi in cui dall’agosto del 2014 al giugno scorso sono stati attuati
protocolli di ozonoterapia per contrastare cellule alte e mastite (oltre 350.000 cellule) e per definire
I’equilibrio costi/benefici.

L'ozonoterapia nel settore ovino & stata sperimentata per la prima volta in Europa presso |'azienda agricola
Monzitta e Fiori di Tula - foto Monzitta e Fiori - Per quanto riguarda I'applicazione sugli ovini, in atto da circa
quattro mesi presso I'azienda agricola Monzitta e Fiori di Tula (che sul suo sito web ne parla: clicca qui), sono
stati presentati risultati piu che incoraggianti ed é stato dato ampio spazio alla presentazione dell'esperienza
maturata dallo stesso Antonio Monzitta, che ha riportato i dati di quella che ad oggi & la prima e unica
sperimentazione di ozonoterapia nella cura di mastiti su pecore in Europa, condotta dallo scorso mese di
aprile a meta giugno.

«La terapia con l'ozono é stata eseguita sia su pecore positive al Cmt (California Mastitis Test) con un alto
numero di cellule somatiche, sia con pecore colpite da mastite», spiega Pier Angelo Monzitta, che di Antonio &
il padre. «La terapia e stata da noi eseguita direttamente nell’emimammella interessata, tramite I'inoculo di
olio di girasole ozonizzato, effettuato con apposite siringhe». «Questo trattamento, semplice e del tutto
naturale», ha concluso Monzitta, «non presenta nessun tempo di sospensione, non & né irritante né tossico e
ha dato un ottimo risultato terapeutico nelle pecore trattate».

Tanto in ambito bovino che ovino |'uso dei protocolli di ozonoterapia ha evidenziato tre principali vantaggi:
un'importante riduzione dell'uso di antibiotici, il progressivo miglioramento dello stato di salute e benessere
generale degli animali e la possibilita di utilizzare il latte prodotto senza remissione di guadagno, non
richiedendo I'0zonoterapia alcun tempo di sospensione come invece accade con gli antibiotici.

(Una mammella sana di pecora - foto Azienda Agricola Monzitta e Fiori®, prima in Europa a sperimentare
I'ozonoterapia)

All'incontro erano presenti, oltre ad Antonio Monzitta, gli allevatori di bovini Andrea Campanaro, Sandro Lasi
e Lorenzo Torsani, il veterinario dell'Ara Pasquale Spissu oltre ai responsabili del progetto.

Entro la meta del prossimo luglio & previsto un ulteriore incontro a cui saranno invitati tutti gli allevatori di
bovini, per la presentazione ufficiale dei risultati e dell'efficacia della "Ozofarm Veterinary Ozonetherapy
Bovini" e la rete vendita e assistenza per la Sardegna.

Per I'ambito ovino la presentazione ufficiale e prevista per il mese di settembre.
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Il trattamento in sintesi

Il trattamento di ozonoterapia si effettua applicando sui quarti di mammella delle bovine e sulle
emimammelle delle ovine un gel a base di olio di girasole ozonizzato, confezionato in siringhe monouso.
L’applicazione si effettua solo in quelle interessate da cellule somatiche alte o mastite (per le pecore si parla di
mastite oltre 1.500.000/ml di cellule).

Il trattamento - assai semplice - puod essere effettuato tanto dal veterinario quanto dall’allevatore.
L'ozonoterapia indiretta e alla portata di tutti e assai pratica in quanto tascabile. L'ozono & racchiuso nel
prodotto a base di olio di girasole ozonizzato che libera ozono al contatto con I'acqua dell’organismo. Unica
accortezza importante, quella di igienizzare bene la parte, prima di applicare il gel.

A supporto degli allevatori, sono previsti corsi gratuiti sui metodi applicativi che verranno tenuti dal personale
tecnico e dai veterinari Ozofarm a cui si aggiungeranno i veterinari aziendali dei clienti.

Entro l'inizio del 2016 & prevista la presentazione dell'analisi costi/benefici per I'allevatore, che gia da ora sono
certi ma che verranno quantificati anche a seguito di ulteriori esperienze in corso e in programma nel breve-
medio termine.

L'aspetto scientifico

L'ozonoterapia € una branca della medicina naturale, sia che venga applicata in forma diretta con uso di gas,
sia in forma indiretta con uso di prodotti a base di olio di girasole ozonizzato. L'olio di girasole ha la funzione
di veicolo che racchiude I'ozono e lo rilascia quando va a contatto con I'acqua che trova negli organismi,
quindi il processo & naturale.

Il trattamento dell'ozonoterapia applicato ai bovini ed agli ovini e stato ricavato dal cosiddetto "Protocollo di
Madrid" (leggi qui) e ufficialmente “riduce I'uso di antibiotici”. Questa definizione appare dettata dal buon
senso e dalla necessita di cautela sia verso gli operatori che usano il trattamento sia verso i produttori di
antibiotici. Gli interessati ritengono non corretto e non esatto dire che si "elimina totalmente I’antibiotico",
essendo ufficialmente I'ozonoterapia una pratica di cura integrativa.

| protagonisti scientifici

Tra le figure coinvolte nel progetto merita risalto quella del dottor Ivan Vigna, medico veterinario partner di
Ozofarm per ozonoterapia diretta con uso di ozono gas e indiretta con uso di prodotti cosmeceutici naturali a

base di olio di girasole ozonizzato. L'olio di girasole ozonizzato é stato testato in Italia dal professor Leonardo
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Antonio Sechi della cattedra di Microbiologia presso la Facolta Universita di Medicina di Sassari.

La ricerca alla base dell'ozonoterapia e stata sviluppata a Cuba ed ha nella dottoressa Silvia Menendez il suo
principale propugnatore. Maggiori dettagli sono scaricabarili qui (Silvia Menendez).

attualita/2788-la-lotta-contro-la-mastite-si-combatte-grazie-allozono)
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