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Hilal sicilo-tunisien de la Filiere Laitiere Fromagere Traditionnelle a travers les
nouvelles technologies.

Qualité du lait et techniques de traite: la formation a commencé
pour les fabricants laitiers tunisiens de

Béja
Dans le cadre du projet HILFTRAD, les techniciens et experts du GAL Eloro et du CoRFiLaC ont lancé une
formation réservée aux pasteurs de la région tunisienne de Béja, la ot le fromage "Sicilien de Béja" est
fabriqué....

Ces activités en Tunisie ont eu lieu du 12 au 16 juin; la délégation italienne était composée de_Rosario
Petriglieri et Rim Ben Younes pour CoRFiLaC, d’lvano Diventi - un éleveur et producteur de fromage DOP

Piacentino Ennese - et de I’agronome Marco Gulino pour le GAL Eloro.

Une premiere réunion technique et de formation sur la qualité du lait a été traitée par les agronomes Petriglieri
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et Gulino au profit des éleveurs du GDA, coopérative des producteurs, au cours de laquelle ont été décrites
diverses méthodes d’utilisation correcte des machines a traire. Les techniciens ont mis l'accent sur les
caractéristiques sanitaires du lait. En outre, ont été illustrées les pratiques correctes pour le nettoyage des
machines de traite. A la fin de la rencontre, chaque agriculteur a recu une affiche sur la traite avec I'invitation a
I’exposer dans les locaux de traite pour avoir toujours présentes les pratiques correctes a suivre.

La deuxieme réunion a eu lieu a la ferme de Zied, ou les experts ont assisté a la traite et ont donné quelques
conseils a lI'opérateur qui n'utilisait pas correctement les vannes d'arrét présentes a lI'embouchure de la gaine de
la machine a traire. Les deux agronomes ont également participé aux opérations de nettoyage de I'équipement

et des locaux de traite.

La phase finale de la mission en juin a Tunis a prévu une inspection de I'ensemble des 25 sociétés du GDA
afin de vérifier la présence des machines a traire et de photographier les agriculteurs a cété des machines a

traire fournies dans le cadre du projet.

>>> Pour en savoir plus lisez la suite... (http://hilftrad.eu/it/qualita-del-latte-e-tecniche-di-mungitura-
avviata-la-formazione-per-i-produttori-lattiero-caseari-tunisini-di-beja/)

Ecomuseé de la Vallée Taleggio

(Source: mondodelgusto.it)
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Hilal sicilo-tunisien de la Filiere Laitiere Fromagere Traditionnelle a travers les
nouvelles technologies.
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Apres étre devenu une marque a Dénomination d'Origine par décret du Président de la République en1988, et
a Appellation d'Origine Protégée en 1996 avec le réglement 1107 de la Communauté Européenne, le Taleggio
est devenu la piéce maitresse d'un projet de récupération des aspects historiques et identitaires d'un
territoire, le Val Taleggio, de sa population et du développement du patrimoine social, économique et cultural
local.

Un projet , reconnu en 2008 par la Région Lombardie par la Résolution du gouvernement VIII / 7873, adonné
vie a I'Ecomusée "Vallée Taleggio - Civilisation du Taleggio, du Strachitunt et des chalet typiques". Une
Institution culturelle permanente dont I'action s’est traduite par des interventions structurelles sur les
batiments et sieges des musées, par la réalisation de centres d'hébergement touristique et par la mise en

place de méthodes d'implication et de participation de la communauté et des visiteurs, en créant des
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parcours thématiques et des nouveaux outils d'exploitation du territoire.

Les cing itinéraires de I'Ecomusée de la Vallée Taleggio.

Située a la droite de Brembo et traversée par I'Enna, la Vallée Taleggio, dans la province de Bergame, couvre
une superficie de 80 km a 800 metres. Les Préalpes Orobiche la sépare du Val Brembana Valtorta, du Val
Stabina, de la Vallée Imagna , du Valsassina et de la Vallée Brembilla, points d'acces voisins avec lesquels le
Val “Taleggio” forme un unique grand district célebre non seulement pour la beauté indéniable de ses
paysages, la richesse naturelle et la douceur de son climat, mais surtout pour son art ancestral sur la
fabrication du fromage et le caractere unique de ses produits. Les 5 itinéraires proposés par I'Ecomusée Vallée
Taleggio vont a la découverte de cet inestimable patrimoine matériel et immatériel de cette attrayante
destination touristique.

“La rue des chalets typiques et des maisons locales "caractérise I'itinéraire pour connaitre de preés les falaises,
les habitations rurales traditionnelles utilisées pour le paturage, avec un toit de poutres en bois a X a lI'appui
de grandes dalles de pierre. Abandonnés pendant des années, ils sont aujourd’hui I'objet d'une restauration
et conversion fonctionnelle pour le tourisme durable respectueux de |'environnement. La Baita de Salzana a
500 metres du centre de Sottochiesa, est le premier exemple d’un édifice restauré par I'Ecomusée en 2009. A
I'intérieur, a I'endroit de I'ancienne grange en forme de T, a été installé un laboratoire multimédia interactif
pour comprendre I'art de la "Vaccanza" et la vie des bergers. A ne pas manquer le long du chemin, les villages
de Ca' Corviglio, Piazza Mora, Fraggio, Morteruccio , et les tours des Roccoli de Saint-Barthélemy et de
Reggetto.

Parcourir les anciens chemins muletiers, avec la "rue de I' écosysteme”, signifie transmettre la mémoire des
antiques parcours de transhumance, promouvoir I'important écosystéme de I'Enna, e taugmenter le tourisme
d’excursion . Le chemin se divise en deux sections. La premiere relie la place de Vedeseta au pont de Lavina.
La seconde, a partir de la source en aval de I'Enna, rejoint Peghera en traversant San Bartolomeo et Olda. A ne
pas manquer le village de Asturiens avec le Sanctuaire de Notre-Dame.

Le long de la “rue du Sacré paysage et de I'histoire", on peut admirer les principaux monuments civils, places

et fontaines, ainsi que ceux reflétant la culture religieuse et paysanne de la Vallée. Le point de départ est la
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colonne "Fidelitas Talegii" et la tour romane de Sottochiesa. On continue par le village de Santa Rosa, |'église
de San Rocco Ca 'Croviglio et le Rocher de Pizzino. De la, on peut continuer par le Sanctuaire de Salzana,
I'église de San Lorenzo di Borgo Fraggio et la fontaine de Saint-Charles. Ou alors, on peut rejoindre Saint-
Barthélemy de Salzana, pour jouir d'une vue magnifique donnant sur les monts et Venturosa Cancervo, et les
plaines de Sodatura et d’ Artavaggio.

On peut facilement parcourir a pieds ou a vélo , a 1.800 metres d'altitude, le "Chemin des Alpeggiatori", qui

rejoint la plaine d’Alben a la plaine d’ Artavaggio , ou passer par Morteruccio et Avolasio.

Enfin, le "Chemin de Taleggio et du Strachitunt", est celui qui porte le visiteur au cceur de I'histoire de la

fabrication des deux fromages les plus importants de la Vallée: le Taleggio et le Strachitunt. L'objectif de cet
itinéraire aussi appétissant qu’intéressant est de promouvoir et valoriser les produits typiques, fruit d'une
tradition laitiere-fromagere séculaire transmise de génération en génération, a travers la divulgation des
processus de production et de raffinage, en créant des espaces et des opportunités pour acquérir et déguster
les produits. Pour bien comprendre le cycle productif du Taleggio DOP et du Strachitunt DOP, le projet prévoit
la participation des entreprises locales, qui méritent surement une visite. Et le long des communes et
hameaux de cet itinéraire, mais aussi dans les vallées voisines, comme la Valsassina, les petites laiteries
artisanales et de grandes marques nationales, commeCademartori (célebre pour son Taleggio), ont construit
leurs propres usines pour produire etcommercialiser les Bergamasci DOP plus appréciées dans le monde. Les
caves et les abris le long du chemin incitent, alors, a la dégustation du Taleggio et du Strachitunt,
accompagnée de fruits, confitures et polenta, ajoutant de la saveur aux menus de I'écomusée proposés par
les restaurants. Ne pas manquez de visiter les coopératives agricoles, comme celle de S’Antonio a Magréra, ou
il est possible d’assister a la traite, visiter les écuries ou la laiterie, de participer a la collecte du lait,
dedéguster et acheter les produits de cet art des Bergamini. L'itinéraire qui commence a Sottochiesa, en

passant par le Riccolo Testori et I'église de Saint-Barthélemy, conduit jusqu’a Magréra et se termine a

Reggetto.

Coopération transfontaliére

L i EEE
ITALIE

Projet co-financé par I'Union Européenne - Programme ENPI CBC Italie Tunisie 2007 - 2013
«Ce document a été réalisé avec I'aide financiére de I'Union européenne dans le cadre du Programme IEVP CT Italie — Tunisie 2007-2013. Le contenu
de ce document reléve de la seule responsabilité du GAL Eloro et ne peut en aucun cas étre considéré comme reflétant la position de I'Union
européenne ou celle des structures de gestion du Programme».




HIEIRed

BTN
Hilal sicilo-tunisien de la Filiere Laitiere Fromagere Traditionnelle a travers les
nouvelles technologies.

>>> Pour en savoir plus lisez la suite... (http.//www.mondodelgusto.it/territori/9785/ecomuseo-
della-val-taleggio)

2014 record pour le Gorgonzola: 4.443.538 formes produites

(Source: formaggio.it)
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Le GORGONZOLA confirme sa troisiéme place parmi les fromages italiens DOP: + 6,4% par rapport a 2013.
Tendance a la croissance pour les exportations. En 2014, avec 4.443.538 formes produites, marquant

un record historique dans la production de formes de Gorgonzola Dop depuis 1976 , année oli a commencé
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le suivi des données quantitatives.

“L'année derniére, la production a enregistré une croissance de + 6,4%, avec 267.928 formes de plus qu'en
2013", affirme le président du Consortium, Renato Invernizzi.

Une production en hausse qui se concentre de plus en plus dans le Piémont, a hauteur de 68,5% de la
production nationale, alors qu’en Lombardie, la production a chuté a 31,5%.En ce qui concerne la
consommation, I'année 2014 se termine pour le Gorgonzola avec une augmentation en volume de 4,3%, grace
a une augmentation de I'achat moyen de 200grammespar famille. Le canal de majeure achat c’est toujours le
supermarché, ou il est vendu prés de 50% de la production de Gorgonzola.

L'export, selon ce qui résulte de I'assemblée annuelle des producteurs de Gorgonzola DOP, continue sa
tendance a la hausse: en 2014 + 2,66 équivalant a 1.650 tonnes de Gorgonzola dans le monde, chiffre le plus
élevé jamais enregistré, qui confirme que le Gorgonzola se classe en troisieme position parmi les fromages
italiens DOP.

La consommation de GORGONZOLA est en constante croissance au sein de I'UE, avec I'Allemagne entéte des
pays importateurs avec + 12%; il existe des problémes avec les Etats-Unis qui perdent du terrain (-13%), tandis
que la consommation en Asie augmente, bien que légerement par rapport a 2013,et en particulier le Japon et
la Corée du Sud, alors qu’en Chine, la consommation est tombée a moins de 200 quintaux. Les premiers signes
d'exportations mondiales dans les premiers mois de 2015, sont encourageants et indiquent une augmentation

de plus de 14,4% (traitement de Clal des données ISTAT)

>>> Pour en savoir plus lisez la suite... (http://www.formaggio.it/news/2014-da-record-per-il-
gorgonzola-4-443-538-forme-prodotte/)

La lutte contre la mammite est combattue avec I'ozone

(Source: qualeformaggio.it)
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Hilal sicilo-tunisien de la Filiere Laitiere Fromagere Traditionnelle a travers les
nouvelles technologies.

De nouvelles et importantes conquétes sont confirmées dans le domaine de la médecine vétérinaire dite
"douce", soit pratiquée avec des méthodes naturelles, également pour le bétail.

Parmi les réalisations les plus récentes de la recherche scientifique, I'ozonothérapie mérite un traitement
spécial. Elle a été récemment utilisée en Sardaigne en phase expérimentale sur les ovins, donnant des
résultats positifs aprés que des tests effectués sur I'espece bovine (viande et lait) aient été surmontés avec
succes au cours de I'année 2014.

Les progres les plus important, pour les animaux, les agriculteurs et les consommateurs, ont permis de réduire
ou méme d’éliminer I'utilisation de I'antibiothérapie dans diverses maladies, dont la mammite, qui afflige
beaucoup, pour divers motifs, les producteurs de lait. Il en a été débattu le mardi 23 juin au siege de I'Ara
d'Oristano, en présence des agriculteurs concernés, des techniciens du secteur et des responsables d’Ozofarm

et d’ldrotec. Ces derniers ont eu la tache de raconter, en soulignant et en pointant les résultats positifs

S
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obtenus en une année d'ozonothérapie appliquée aux bovins (en premier dans la zone intéressant le
Parmigiano Reggiano, puis dans la Ville d’Arborea) selon les protocoles Ozofarm. A L'ordre du jour figurait,
pour le secteur de la viande bovine, I'analyse des données relatives a |'application, dans trois fermes sardes
entre ao(t 2014 et juin 2015, des protocoles de thérapie d'ozone pour contrer la mammite (plus de 350.000
cellules) et définir I’équilibre colt / bénéfices-

Dans le secteur ovin, 'ozonothérapie a été expérimentée pour la premiéere fois en Europe a la ferme agricole
Monzitta et Fioridi Tula. En ce qui concerne l'application sur les moutons, en cours pendant environ quatre
mois a la ferme Monzitta et fleurs Tula (site web: cliquez ici), des résultats plus qu’ encourageants ont été
présentés, et il a été donné un ample espace pour la présentation de I|'expérience acquise par Antonio
Monzitta, lequel a rapporté les données de I'expérience qui est, a ce jour, la premiere et unique dans le
domaine de I'ozonothérapie pour le traitement des mammites chez les moutons en Europe, menée depuis
avril dernier a la mi-juin.

“La thérapie d'ozone a été réalisée a la fois sur des moutons positifs au CMT (California Mastitis Test)avec un
nombre élevé de cellules somatiques, et a la fois sur des moutons souffrant de mammite”, explique Pier
Angelo Monzitta, qui est le péere d'Antonio. "Le traitement a été effectué par nous directement dans la
mamelle concernée, par l'inoculation d'huile de tournesol ozoné, réalisé avec des seringues spéciales"”. "Ce

|”

traitement, simple et tout a fait naturel”, a conclu Monzitta, "ne présente pas de temps de latence, n’ est ni
toxique ni irritant et a donné un excellent résultat thérapeutique chez les moutons traités".

Tant dans le domaine des bovins, que des ovins, |'utilisation des protocoles d’ozonothérapie a mis en
évidence trois principaux avantages: une réduction significative de I'utilisation des antibiotiques,
['amélioration progressive de la santé et le bien-étre général des animaux et la possibilité d'utiliser le lait
produit sans diminution de gains, ne nécessitant pas période de latence, contrairement au traitement

par antibiotiques.

Lors de la rencontre étaient présents, outre Antonio Monzitta, les éleveurs de bovins Andrea Campanaro,

Sandro Lasi et Lorenzo Torsani, le vétérinaire de |'Ara Pasquale Spissu outre les responsables du projet. D’ici

mi- juillet prochain, il est prévu une autre réunion a laquelle seront conviés tous les éleveurs de bovins, pour
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la présentation officielle des résultats et de | ' efficacité de “la cure vétérinaire par ozonothérapie Ozofarm" et
le réseau de vente et assistance pour la Sardaigne. S’agissant des ovins, la présentation officielle est prévue
pour le mois de septembre.

Le traitement en résumé.

Le traitement a l'ozone est réalisé en appliquant sur des portions de pis de bovins et sur les mamelles des
ovins, un gel a base d’huile de tournesol ozoné, contenu dans des seringues jetables. L’application du produit
n’est effectuée que sur les parties comprenant un nombre élevés de cellules somatiques ou affectées de
mastite (pour les moutons, on parle de mammite pour plus de 1.500.000 / ml de cellules).

Le traitement - trés simple - peut étre fait chez le vétérinaire ou chez I'éleveur. L'ozonothérapie indirecte est a
la portée de tous et tres pratique a transporter. L'ozone est contenu dans le produit a base d'huile de
tournesol ozoné qui libere de I'ozone pour entrer en contact avec I'eau de I'organisme. Il est cependant
important de stériliser et bien nettoyer la partie a traiter avant d'appliquer le gel.

A I'appui des agriculteurs, il existe des cours gratuits sur les méthodes d'application qui seront donne par le
personnel technique et par le service vétérinaire d’Ozofarm vétérinaire, auquel s’ajouteront les vétérinaires
intervenant dans les fermes agricoles clientes.

Début 2016, est prévue la présentation de I'analyse colt / bénéfice pour I'agriculteur, qui a ce jour est déja
positive, mais nécessite une quantification en suite notamment d'autres expériences en cours a court et
moyen terme.

L'aspect scientifique.

L'ozonothérapie est une branche de la médecine naturelle, qu’elle soit appliquée sous forme directe avec
['utilisation du gaz, ou sous forme indirecte avec I'utilisation de produits a base d'huile de tournesol ozoné.
L'huile de tournesol fait fonction de “véhicule” qui contient de I'ozone et le libére quand il est en contact avec
I'eau située dans les organismes, donc le processus est naturel. Le traitement de |'ozone appliqué sur les
bovins et les ovins résulte du "Protocole de Madrid" et officiellement "réduit |'utilisation des antibiotiques."

Cette définition est dictée par le bon sens et la nécessité d'une mise en garde a la fois aux opérateurs qui

utilisent le traitement et aux producteurs d'antibiotiques. Les intervenants estiment incorrect et pas exact de
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dire que ce traitement "éliminetotalement |'antibiotique", puisque I'ozonothérapie est officiellement une cure
intégrative.

Les protagonistes scientifiques.

Parmi ceux qui sont impliqués dans le projet, il est intéressant de souligner le mérite du Dr Ivan Vigna,
médecin vétérinaire partenaire de Ozofarm pour la thérapie d'ozone avec |'utilisation directe avec I'utilisation
de gaz, et indirecte avec l'utilisation de produits a base d'huile de tournesol naturelle ozoné.

L’huile de tournesol ozonée a été testé en Italie par le professeur Leonardo Antonio Sechi, professeur de

la chaire de microbiologie a la Faculté de médecine, Université de Sassari.

La recherche a la base de |'ozonothérapie a été développée a Cuba et le Dr Silvia Menendez est son

principal supporter. Plus de détails sont a télécharger ici(Silvia Menendez).

>>> Pour en savoir plus lisez la suite... (http://www.qualeformaggio.it/scienza-e-cultura/19-
attualita/2788-la-lotta-contro-la-mastite-si-combatte-grazie-allozono)
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