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Il quadro giuridico e normativo dei marchi di 

qualità dei prodotti agricoli tipici in Tunisia 

ed il percorso di riconoscimento DOC 

realizzato con il progetto HI.L.F.TRAD.  

Definizioni 

La qualità del cibo è un concetto ampio che coinvolge molte dimensioni. Esse sono 

collegate dal fatto che in genere corrispondono alla necessità e / o aspettative dei 

consumatori. La norma ISO 9000 del 2000 dà una definizione ampia: "La qualità è la 

capacità di un insieme di caratteristiche inerenti a un prodotto, processo o servizio di che 

gli conferiscono l’attitudine a soddisfare dei bisogni impliciti o espliciti". 

 di una regione naturale o di 

alcuni territori da cui proviene un prodotto tipico e che trae il suo valore e le sue 

peculiarità nel suo ambiente naturale e umano (legge 99-57 del 28 giugno 1999 sulle 

denominazioni d'origine e delle indicazioni dei prodotti). 
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territori in cui i prodotti dotati di qualità, reputazione o altri pregi sono dovuti al fatto che 

almeno una delle fasi della loro produzione, trasformazione ed elaborazione si è tenuta 

in uno specifico territorio. ( Legge n 99-57 del 28 giugno 1999 sulle denominazioni di 

origine e delle indicazioni di origine delle merci.). 

 

Le fasi della procedura di riconoscimento 

Delimitazione delle Denominazioni di Origine Controllata (DOC) e delle indicazioni di 

provenienza (IP) 

 

 

 

 

6 mesi 

 

Presentazione, da parte di un produttore o un gruppo di produttori all’autorità competente, 

di una richiesta di delimitazione del paese, regione o porzione di territorio per il 

conferimento della  concessione di una DOC o IP: la sede della produzione agricola 

Approvazione 

 

Nessuna risposta 

 

Rifiuto 

 

Studio della domanda da un comitato tecnico di DOC e IP 
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I benefici della DOC e dell’IP 

Dopo la pubblicazione del decreto del Ministero dell'Agricoltura e delle Risorse Idriche e 

della Pesca ogni produttore o trasformatore che svolge la propria attività nell'area 

geografica della DOC o IP può beneficiare del documento, la procedura è la seguente: 

 

 

 

 

 

 

Accordo della commissione tecnica 

 

 

Sei mesi                                                                                             Nessuna opposizione 

 

Pubblicazione di un decreto del Ministero dell'Agricoltura Risorse Idriche e della 

Pesca. 

 

Presentazione di un reclamo + specifiche firmate dal richiedente, a beneficio 

di un COA o di IP al Ministero dell'Agricoltura delle Risorse Idriche e della 

Pesca. 

Studio della domanda da parte della commissione tecnica 

Verifica della conformità delle informazioni contenute nel disciplinare 

Verifica del rispetto di tutte le condizioni relative alla DOC o IP 

Pubblicazione da parte del Ministero dell'Agricoltura delle Risorse Idriche e della 

Pesca di un avviso nella Gazzetta Ufficiale della Repubblica Tunisina  

 

Attribuzione della DOC o IP e iscrizione nel Registro Ufficiale delle DOC e IP 
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Importi versati per beneficiare dei marchi AOC o IP di un prodotto agricolo 

Gli importi dei contributi per beneficiare dei marchi AOC o IP di un prodotto agricolo, 

sono i seguenti: 

ti agricoli di origine vegetale 

e 

nellata di prodotti della pesca 

Certificazione e sistema di accreditamento in Tunisia per le specifiche di 

conformità e monitoraggio 

Le denominazioni di origine e le indicazioni di provenienza sono soggette al controllo 

tecnico dell'autorità competente (la Direzione Generale della Produzione Agricola del 

Ministero dell'Agricoltura) al fine di garantire l'applicazione delle condizioni riferite alle 

specifiche tecniche. 

Il controllo è effettuato sotto la supervisione della Direzione Generale della produzione 

agricola del Ministero delle Politiche Agricole. 

E’ necessario che un ente di certificazione specifico deve essere indicato per ciascuna 

denominazione di origine o indicazione di provenienza. Questa organizzazione attesta la 

conformità del prodotto alle specifiche, in base ad una dichiarazione che fornisce il 

Pubblicazione della DOC e IP nella Gazzetta Ufficiale della Repubblica 

tunisina 
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produttore, il trasformatore o il commerciante del prodotto in questione. 

Questo gruppo è nominato dal Ministro dell'Agricoltura su parere della Commissione 

Tecnica Consultiva.  

L'organizzazione richiedente deve: 

Certificare che ha tutte le risorse umane, finanziarie e materiali, nonché l'esperienza e 

l'affidabilità necessarie per verificare la conformità alle specifiche di DOC o IP; 

Includere un organo di governo, un comitato di certificazione, una certificazione ufficiale 

e ispettori che operano all'interno di un organigramma che mostra chiaramente la 

ripartizione delle responsabilità e struttura dell'organizzazione reporting e, in particolare, 

le funzioni di amministrazione , ispezione, prove e certificazioni; 

Dimostrare la capacità di controllare e aggiornare la documentazione per la 

certificazione e la circolazione delle informazioni presso l’organizzazione, le sue agenzie 

e dei suoi operatori; 

Avere un sistema di registrazione che descrive il modo in cui è stata applicata ogni 

procedura di certificazione, compresi i rapporti di prova e di registrazione e 

salvaguardare tali registrazioni in modo sicuro; 

Deve stabilire la sua indipendenza, l'imparzialità, la competenza e l'obiettività nei 

confronti degli operatori soggetti a certificazione 

L'organismo di controllo e certificazione può essere designato solo su 

presentazione di: 

progetto-tipo di controllo che contiene una descrizione dettagliata delle misure di 
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controllo e le precauzioni che detto organismo s'impegna ad imporre agli operatori che 

controlla; 

Manuale della Qualità inclusa una dichiarazione in cui esprime la politica di qualità, 

una descrizione della sua natura giuridica e la sua organizzazione; 

Oltre a questi requisiti generali, viene svolto il controllo dell’attività. In caso di mancato 

rispetto degli obblighi o se non si soddisfano più i requisiti per la designazione, le 

funzioni di controllo e le certificazione si viene rimossi dal Ministro delle Politiche 

Agricole, su proposta della commissione tecnica 

Quadro istituzionale e giuridico in Tunisia 

I principali testi delle disposizioni legislative e regolamentari tunisine sono: 

 99-57 del 28 giugno 1999 sulle denominazioni d'origine e delle indicazioni di 

provenienza dei prodotti agricoli. (JORT 6 luglio 1999) 

-2389 del 17 ottobre 2000, che istituisce la composizione e le modalità 

del Comitato Tecnico Consultivo che opera su AOC e prodotti agricoli IP. Modificato dal 

decreto 2005-981 del 25 marzo 2005, che modifica il decreto n 2000-2389, del 17 

ottobre 2000, che istituisce la composizione e le modalità di funzionamento del Comitato 

Tecnico Consultivo sulle denominazioni di origine e indicazioni di provenienza ( JORT 1 

aprile 2005) 

-827 del 24 marzo 2008, che fissa l'importo e le modalità di percezione 

e l'utilizzo del contributo di beneficiare di un COA o di IP di un prodotto agricolo. (JORT 

1 aprile 2008) 

-1003 del 7 aprile 2008 che stabilisce la forma del registro ufficiale delle 
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denominazioni di origine e delle indicazioni di provenienza dei prodotti agricoli e i dettagli 

della registrazione (JORT 15 aprile 2008) 

-1859 del 13 maggio 2008, che stabilisce la composizione del gruppo di 

controllo e certificazione dell'origine e l'organizzazione dei prodotti agricoli e da 

indicazioni circa i requisiti della sua nomina (JORT 20 maggio 2008 ). 

Il partenariato del progetto HILFTRAD., attraverso le sue attività di ricerca applicata 

realizzate "sul campo" nel Governatorato di Beja nel corso degli ultimi due anni, sta 

compiendo l'intero percorso sopra descritto per ottenere il riconoscimento della prima 

etichetta di qualità tunisina DOC per il formaggio tradizionale tunisino denominato 

"Siciliano di Beja" che, in questo modo, sarà il primo prodotto d’origine animale a 

ricevere tale etichetta, come importante risultato che premia l'intenso lavoro di ricerca 

realizzato nell’ambito della cooperazione transfrontaliera tra Italia e Tunisia.  

 

Corfilac, al via il progetto AGRIVET  
Si punterà a innovazione dei sistemi di qualità, 
tracciabilità e certificazione dell’agroalimentare  

 

Si chiama AGRIVET il nuovo progetto che 

vede impegnato CoRFiLaC, il Consorzio di 

ricerca della filiera lattiero casearia di Ragusa. 

Nello specifico, il Consorzio svilupperà delle 
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azioni che riguardano diversi segmenti della filiera del latte e dei suoi derivati ottenuti 

con sistemi naturali di produzione e provenienti da razze autoctone di specie diverse e 

che presentano rilevanti proprietà organolettiche e salutistiche. 

«La Strategia Regionale per l’innovazione 2007-2013 – spiega Stefania Carpino, 

dirigente di ricerca del CoRFiLaC - intende promuovere la progressiva costruzione di un 

sistema territoriale più competitivo, facendo leva sul capitale intellettuale e sociale di cui 

la Sicilia dispone, sviluppando la propria capacità di generare conoscenza applicata e, 

attraverso l’aggregazione e qualificazione della domanda, il trasferimento tecnologico, 

l’integrazione dell’innovazione in tutt i processi produttivi. Inoltre, la strategia intende 

valorizzare e accrescere la qualità delle risorse umane, adeguandole alle esigenze 

poste dallo sviluppo di una società basata sulla conoscenza, e migliorare le condizioni di 

contesto, riconducibili all’efficienza del quadro istituzionale e amministrativo e 

all’accesso a strumenti in grado di stimolare l’innovazione, che ne hanno finora vincolato 

il pieno sviluppo a livello regionale. E gli obiettivi sono stimolare la domanda di ricerca 

delle imprese e riqualificare l’offerta di ricerca e promuovere il trasferimento tecnologico 

e dei risultati della ricerca tra le PMI».  

 

Le  attività  finanziate si collocano nel più ampio obiettivo operativo 4.1.2 del Programma 

Operativo Regionale FESR 2007-2013 che è  volto a potenziare e qualificare l’offerta di 

ricerca favorendo la creazione di reti tra Università e centri di ricerca e sostenendo il 

trasferimento tecnologico e la diffusione dell’innovazione nel tessuto economico.  

  

«Con il progetto AGRIVET – ha continuato Carpino - si intende qualificare l’offerta di 

ricerca nel settore agroalimentare investendo sui principali soggetti pubblici operanti in 

Sicilia nel campo della ricerca e dell’innovazione, rafforzando le loro risorse, 

strumentazioni e attrezzature, mettendo in rete i soggetti così rafforzati e integrandoli 
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all’interno di una nuova grande infrastruttura di  ricerca, il Centro per l’Innovazione  dei  

Sistemi di qualità, tracciabilità e certificazione dell’agroalimentare, in grado di rispondere 

alle esigenze del territorio, e in particolare alle PMI del settore, di attrarre ricercatori e di 

competere a livello internazionale. 

Il progetto prevede il potenziamento di laboratori afferenti a 13 soggetti, di cui 10 

Dipartimenti universitari dei 3 Atenei siciliani (Messina, che è capofila, Palermo e 

Catania) e 3  importanti Centri di ricerca. Ogni soggetto grazie al finanziamento richiesto 

potrà attivare nuove linee di ricerca e fornire servizi al territorio, in maniera 

complementare e integrata, grazie al modello di Governance adottato in grado di 

coordinare obiettivi e attività». 

 

 

 

 

Nel 2014 realizzate 15 mila forme per oltre 2 tonnellate: numeri insufficienti a soddisfare la Gdo 

Per andare avanti il Ragusano Dop punta 
alla “Banca del formaggio” 

Il direttore del Consorzio di tutela, Cavallo : “Allineare i produttori a quelli del Parmigiano” 
(Fonte: Quotidiano di Sicilia 30 settembre 2015) 

 

(Foto: wikipedia) 



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

 

 
Settembre  2015 #2 

 
«Il presente documento è stato realizzato grazie all'aiuto finanziario dell'Unione Europea nell'ambito del Programma ENPI CT Italia – Tunisia 2007-

2013. Il contenuto del presente documento è di esclusiva responsabilità del GAL Eloro e non può in nessun caso essere considerato come riflesso della 
posizione dell'Unione europea o della posizione delle strutture di gestione del Programma». 

 

RAGUSA - A quasi vent’anni dal 

riconoscimento della 

Denominazione di origine 

controllata (DOP), la produzione di 

Ragusano rimane troppo piccola 

per competere con i formaggi 

italiani che contano e troppo grande 

per essere ancora considerata una 

di nicchia. Lo scorso anno sono 

state caseificate circa 2 tonnellate, 

800 chili in più del dato sulla produzione registrato undici anni fa, per un valore al 

consumo di quasi 3 milioni. Ma i numeri sono assolutamente insufficienti per soddisfare 

le continue richieste dalla grande distribuzione organizzata. Non viene retto il confronto, 

per tanti ovvi motivi, con i due pesi massimi degli stagionati italiani più conosciuti del 

mondo: Parmigiano Reggiano - oltre 272 mila tonnellate prodotte nel 2014 per 2 miliardi 

di euro di valore al consumo - e Grana Padano - quasi 185 mila tonnellate lo scorso 

anno, con un valore al consumo pari a 2,4 miliardi. 

I produttori del Ragusano Dop sono costretti a scontare, inoltre, le difficoltà di accesso al 

credito. E mentre i "colleghi" del Parmigiano Reggiano riescono a farsi prestare dalle 

banche 300 milioni di euro impegnando le classiche forme fino alla vendita, le 40 

aziende aderenti alla Dop devono autofinanziare il periodo che dalla lavorazione va alla 

stagionatura - minimo tre mesi - fino alla vendita degli "scaluni", parallelepipedi da 10 o 

16 chilo-grammi.Le menti sono in fermento. Il direttore del Consorzio di tutela del Ragu-

sano Dop, Enzo Cavallo, rilancia l'idea di importare la cosiddetta Banca del formaggio. 

"Vogliamo avere una linea di credito destinata ai produttori di Ragusano Dop e garantita 

dallo stesso formaggio prodotto e stagionato nel rispetto del disciplinare di produzione - 
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spiega Cavallo -. Ci siamo già rivolti a degli istituti di credito, abbiamo avuto delle 

risposte per forme di credito normale, ma non abbiamo ancora trovato disponibilità 

adeguate alle proposte formulate. Per questo contiamo di coinvolgere altre banche, 

indipendentemente dalla loro esistenza in territorio Ibleo, per tentare la soluzione di un 

problema di non trascurabile importanza se si vuole veramente rilanciare un prodotto di 

grande valore che può dare risposte non indifferenti non solo ai diretti interessati ma a 

tutto il territorio". 

L'aspettativa riguarda tutti i lavoratori di diretto e indotto di questa tradizionale fonte di 

reddito iblea. I produttori devono aspettare anche 12-18 mesi per guadagnare 3,5 euro 

circa al chilogrammo di Ragusano Dop venduto. Un margine del 25%, rispetto al prezzo 

di vendita finale che oggi oscilla sui 14 euro. E tempi lunghi per l'incasso. "Occorre 

mettere gli allevatori nelle condizioni di avere la necessaria liquidità finanziaria per 

mandare avanti l'azienda e l'attività di caseificazione e di stagionatura - prosegue 

Cavallo - attraverso anticipazioni agevoli e non eccessivamente onerose per far fronte 

ad ogni esigenza imprenditoriale durante tutto il periodo di produzione del nostro 

formaggio tipico". 

Il formaggio c'è. È apprezzato in tutte le tavole imbandite sparse per ristorazione, fiere 

ed eventi, Expo di Milano ultima in ordine di tempo. La storia lo tramanda da quando era 

il più semplice "caciocavallo", nome derivato dal periodo di stagionatura a cavallo di travi 

in legno. Dal 1996 è nobilitato dal marchio Dop e dal relativo disciplinare che ne regola 

tutte le fasi di lavorazione. 

Dietro c'è la storia di una terra che, volente o nolente, quando si tratta di sopravvivere o 

crescere economicamente, si attacca sempre all'agroalimentare. 
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I DATI PARLANO 

2,33 tonnellate 
la produzione di formaggio Ragusano Dop registrata dal Consorzio di tutela nel 2014. Nel 

dettaglio sono state realizzate 15.434 forme, 11.943 
delle quali sono state marchiate 

1,5 tonnellate 
la produzione di formaggio Ragusano Dop nel 2003 

10-16 chili 
Il peso di un singolo “scaluni”, la forma di parallelepipedo nella quale viene prodotto il Ragusano 

3 Milioni di euro 
il valore della produzione di Ragusano Dop al consumo 

44 
le aziende aderenti al consorzio di tutela. Di queste, 22 

sono quelle attive, cioè che producono il formaggio. Le restanti conferiscono il latte 
alle aziende trasformatrici 

180 
Il numero degli addetti nelle aziende produttrici 

 
 

 

 Per sapere di più continua a leggere….. (-------)  

 

 

Si è tenuto a Marsala l'evento di programmazione 2014-2020 sul binomio Turismo e Cultura, in 
linea con gli indirizzi europei 

All'insegna di cooperazione e innovazione  
il Programma transfrontaliero Italia-Tunisia 

Confronto sulle possibili forme di collaborazione per favorire il dialogo e creare progetti 
 (Fonte: Quotidiano di Sicilia 30 settembre 2015) 
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(Foto: ragusanews.com) 

MARSALA (TP) - Un momento 

"aperto", dedicato all'incontro 

fra gli addetti ai lavori della 

cooperazione transfrontaliera 

italo-tunisina e alcune delle 

esperienze più innovative nel-

l'ambito della fruizione turistica 

e della valorizzazione 

culturale. 

Il 22 settembre si è tenuto a 

Marsala (TP), presso il Convento del Carmine, l'evento dal titolo "Programma ENI Italia-

Tunisia: Turismo e Cultura, la programmazione 2014-2020", organizzato nell'ambito 

della quarta edizione della Giornata della Cooperazione Europea. 

L'iniziativa, promossa dal Dipartimento della Programmazione della Regione Siciliana 

nella qualità di Autorità di Gestione Congiunta del Programma Operativo (PO) Italia-

Tunisia 2007-2013 in collaborazione con il Segretariato Tecnico Congiunto del 

Programma, è stata dedicata all'approfondimento dei temi del turismo e cultura, anche 

in relazione alla nuova Programmazione Europea 2014-2020 e alle opportunità che la 

stessa riserverà al suddetto settore. 

Obiettivo dell'evento, che ha visto la presenza di circa 100 persone fra addetti ai lavori, 

pubblico e professionisti, è stato quello di approfondire le conoscenze su un settore 

trainante per l'economia regionale e in continua evoluzione. I partecipanti hanno avuto 

la possibilità di confrontarsi sulla progettazione di nuove forme di interazione, per la 

creazione di eventuali progetti innovativi e creativi, nonché di dialogare sull'eventuale 
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esplorazione di nicchie. 

Ad introdurre i lavori della giornata, che è stata strutturata in due sessioni, è stato 

Antonio Piceno, in qualità di Autorità di Gestione Congiunta del Programma ENPI di 

cooperazione transfrontaliera Italia-Tunisia 2007-2013. Sono intervenuti, tra gli altri, 

Lucia Di Fatta, dirigente del Dipartimento Turismo, Sport e Spettacolo della Regione 

Siciliana, Sebastiano Tusa, Sovrintendente del Mare della Regione Siciliana, Francesco 

Giordano, dirigente del Dipartimento regionale Beni Culturali e Identità Siciliana e Ridha 

Kacem, direttore dell'Agence de Mise en valeur du patrimoine et de promotion cul-

turelle (AMVPPC) di Tunisi. 

La prima parte della giornata è stata dedicata a una sessione partecipata e dedicata ai 

progetti coinvolti nel Programma attualmente in corso. In un momento di confronto 

iniziale, sono stati introdotti i risultati di alcuni dei progetti presenti, nello specifico: 

Culturas, Club Bleu Artisanal, Magon, Les Voyages de la Connaissance, Hologramme, 

Aper, Equimedev e Doremihe. 

Nella sessione pomeridiana, aperta dai saluti del Sindaco di Marsala, Alberto Di 

Girolamo, si sono invece susseguiti gli interventi di interlocutori privilegiati, operatori, 

tecnici e specialisti del settore turismo e cultura in Sicilia che, con le loro testimonianze 

ed esperienze di valoriz-zazione del territorio, hanno contribuito a creare un momento di 

confronto sulle esperienze ad oggi disponibili, sulle problematiche e sulle opportunità di 

sviluppo.  

Il formaggio? Come le Frecce Tricolori, 

rigorosamente Italiano  
(Fonte: formaggio.it – 14 settembre 2015) 
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(Foto: Meteoweb.eu) 

Il formaggio italiano è 

talmente Italiano, che 

neppure la contraffazione 

più accurata riesce ad 

imitarlo. I casari del 

nostro paese trovano 

tanto naturale fare il loro 

formaggio tradizionale 

che molto spesso 

adottano tecniche di una semplicità incredibile e ne ottengono eccellenze formidabili. 

Mi capita spesso di ascoltare il consumatore, magari in occasione di degustazioni o 

momenti didattici, affermare le proprie esperienze in viaggi all’estero dove la possibilità di 

mangiare italiano è praticamente nulla. 

In molti stati, anche europei, vige la consolidata tradizione di proporre allo straniero il 

prodotto gastronomico tipico magari accompagnato da singoli prodotti frutto 

dell’agricoltura. Se si parla della Francia, ad esempio, nei ristoranti viene sempre 

somministrata una buona dose di formaggi noti per la loro freschezza e “bianchezza”. 

Al contrario, in Italia, nei ristoranti spesso il formaggio non c’è proprio, non viene 

proposto e, peccato, non è proprio conosciuto. 

Ho scritto spesso “dell’ignoranza” del consumatore italiano riguardo il nostro alimento 

preferito, che davvero è il preferito, ma anche il grande sconosciuto. Se davvero 

all’estero fanno di tutto per vendere il formaggio, magari esagerando nel decantarne la 

qualità, riuscendoci bene, in Italia, sempre al contrario, abbiamo un prodotto eccezionale 

sotto tutti gli aspetti, ma non conosciamo bene le regole del mercato e quindi stentiamo 
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a venderlo soprattutto ad esportarlo. 

Ma il formaggio tradizionale viene venduto quasi sempre nel luogo di produzione, 

rimanendo quindi sconosciuto alla maggioranza dei consumatori italiani, pensiamo quindi 

a quelli stranieri. Il fatto però che noi italiani non siamo bravi venditori, non significa altro 

che ciò, perché se non siamo afferrati in questo campo, lo siamo per la qualità del 

formaggio che produciamo. Se si discute di formaggi DOP, non vi sono dubbi che tale 

denominazione ne garantisce la provenienza, ovvero il luogo dove sono prodotti e 

confezionati, ne garantisce anche la sicurezza alimentare che inizia dal latte di origine. 

Ma non pensiate che se un formaggio non ha denominazioni non sia sinonimo di 

sicurezza, anzi, i controlli che vengono effettuati periodicamente dagli Enti preposti, sono 

tanto rigorosi quanto a volte eccessivi, ma va bene così. 

La sicurezza alimentare, che non riguarda solo in formaggi, ci fa primi in assoluto rispetto 

agli altri paesi, ed è per questo che dobbiamo sfatare le varie dicerie che denigrano 

spesso il piccolo caseificio, la piccola azienda agricola, la malga alpina e il formaggio del 

pastore. 

Nulla è più lasciato al caso, la conoscenza sempre maggiore dell’operatore caseario nei 

confronti del latte e di conseguenza del formaggio, fa si che il prodotto della 

trasformazione sia di grandissima qualità e di eccellenti proprietà organolettiche. Non 

abbiamo nulla da invidiare al formaggio di qualsiasi Paese. In Italia abbiamo le 

certificazioni necessarie per dimostrare che il formaggio, prodotto dell’agroalimentare, è 

il migliore al mondo, e non dobbiamo assolutamente ricercare nel formaggio estero le 

eccellenze. Le abbiamo tutte in Italia.  

 Per sapere di più continua a leggere….. (http://www.formaggio.it/news/il-formaggio-come-le-frecce-tricolori-

rigorosamente-italiano/)  

 


