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Le dispositif législatif et réglementaire des Signes de 

Qualité Liés à l’Origine pour les produits agricoles en Tunisie 

et le chemin de la reconnaissance AOC réalisé avec le projet 

HI.L.F.TRAD. 

Définitions 

La qualité des aliments est un concept vaste réunissant de nombreuses dimensions. 

Elles sont liées par le fait qu’elles correspondent de manière générale au besoin et/ou à 

l’attente du consommateur. La norme ISO 9000:2000 en donne une définition large: «la 

qualité est l’ensemble des propriétés et caractéristiques d’un produit, d’un processus ou 

d’un service qui lui confèrent son aptitude à satisfaire des besoins implicites ou 

explicites». 

 Appellation d’origine contrôlée (AOC) est la dénomination d’un pays, d’une région 

naturelle ou parties de régions d’où provient le produit concerné et qui puise sa valeur 

et ses particularités dans son environnement naturel et humain (Loi n° 99-57 du 28 juin 

1999, relative aux appellations d’origine contrôlée et aux indications de provenance des 

produits). 

 

Indication de Provenance (IP) est le nom d’un pays, d’une région naturelle ou parties 

de région dont le produit qui en est issu tire sa particularité et sa renommée et où il est 

produit, transformé ou fabriqué (Loi n° 99-57 du 28 juin 1999, relative aux appellations 
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d’origine contrôlée et aux indications de provenance des produits.) 

 

Les étapes de la procédure de reconnaissance 

La délimitation des Appellations d’Origine Contrôlée (AOC) et Indications de 

Provenance (IP) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dépôt d’une demande de délimitation  du pays, des régions et des parties 

de région conférant l’octroi d’une IP ou AOC de la de la part  d’un ou de 

plusieurs producteurs au prés de l’autorité compétente: Direction Générale 

de la Production Agricole 

 

Etude de la demande par une commission technique consultative des 

AOC et des IP 

 

Approbation Pas de réponse 
Refus 
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Le bénéfice des AOC et des IP 

Dés la parution de l’arrêt  du ministère chargé de l’agriculture des ressources 

hydraulique et de la pêche  chaque producteur, transformateur ou fabriquant  d’un 

produit exerçant son activité dans l’aire géographique de l’AOC ou de l’IP peut 

bénéficier de cette appellation, la procédure est la suivante : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dépôt d’une demande + cahier des charges signés par le demandeur pour le 

bénéfice d’une AOC ou IP au ministère chargé de l’agriculture  des ressources 

hydraulique et de la pêche . 

Etude de la demande par la commission technique 

Vérification de la conformité des informations contenues dans le cahier des 

charges. 

Vérification de l’application de toutes les conditions relatives a l’AOC ou l’IP 

Publication d’un avis relatif à la demande au journal officielle de la 

république tunisienne par le Ministère chargé de l’Agriculture des Ressources 

Hydraulique et de la Pêche . 

 . ( le nom du demandeur, son adresse, le nom du produit, son aire de provenance 

et les méthodes de sa production, transformation ou production). 

Parution d’un arrêté du ministère chargé de l’agriculture  des ressources 

hydrauliques et de la pêche  . 
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Montant de la contribution pour bénéficier d’une AOC ou IP  d’un produit agricole 

Le montant de la contribution pour bénéficier d’une AOC ou d’une IP d’un produit 

agricole est fixé comme suit : 

 5 dinars par tonne des produits agricoles d’origine végétale. 

 7 dinars par tonne des produits agricoles d’origine animale. 

 10 dinars par tonne des produits de pêche. 

Système de certification et d’accréditation en Tunisie pour le contrôle du respect 

du cahier des charges 

Les appellations d’origine contrôlée et les indications de provenance sont soumises au 

contrôle technique de l’autorité compétente (la Direction générale de la production 

agricole du ministère de l’agriculture) en vue  de s’assurer de l’application des 

conditions prévues par le cahier des charges. 

Un contrôle par un organisme tiers sous la supervision de la Direction générale de la 

production agricole du ministère de l’agriculture est possible. 

Il est exigé qu’un organisme spécifique de certification doit être désigné pour chaque 

appellation d’origine ou indication de provenance. Cet organisme atteste la conformité 

des produits au cahier des charges par une déclaration qu’il remet au producteur, 

fabriquant, transformateur ou commerçant du produit concerné. 

Attribution de l’AOC ou l’IP et enregistrement au registre officiel des AOC 

et des IP 

 

Publication des AOC et des IP au journal officielle de la république 

tunisienne  
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Cet organisme est désigné par le ministre de l’agriculture sur avis de la commission 

technique consultative 

L’organisme candidat doit :  

 Attester qu’il dispose de tous les moyens humains, financiers et matériels ainsi que 

l’expérience et la fiabilité nécessaires à la vérification du respect du cahier des charges 

de l’AOC ou de l’IP ; 

 Comprendre une instance dirigeante, un comité de certification, un responsable de 

certification et des inspecteurs opérant dans le cadre d’un organigramme montrant 

clairement la répartition des responsabilités et la structure hiérarchique de l’organisme 

et, en particulier, les fonctions d’administration, d’inspection, d’essais et de certification 

 Démontrer sa capacité à maîtriser et actualiser la documentation relative à la 

certification et la circulation de l’information au niveau de l’organisme, de ses agences 

et de ses opérateurs 

 Disposer d’un système d’enregistrement décrivant les modalités selon lesquelles 

chaque procédure de certification a été appliquée, y compris les rapports d’essais et 

l’inscription et la sauvegarde de ces registres en toute sécurité 

 Doit établir Son indépendance, son impartialité, sa compétence et son objectivité à 

l’égard des opérateurs soumis à sa certification 

L’organisme de contrôle et de certification ne peut être désigné que sur 

présentation d’un : 

 plan-type de contrôle qui contient une description détaillée des mesures de contrôle 

et de précaution que l’organisme s’engage à imposer aux opérateurs soumis à son 

contrôle ;  

  manuel qualité comprenant une déclaration exprimant la politique de qualité, une 

description de sa nature juridique et de son organisation. 

Outre ces exigences générales, un contrôle de son activité est effectué. En cas de non 
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respect de ses engagements ou s’il ne répond plus aux conditions requises pour sa 

désignation, les attributions de contrôle et de certification lui sont retirées par le ministre 

chargé de l’agriculture sur proposition de la commission technique  

Cadre institutionnel et juridique en Tunisie 

Les principaux textes du dispositif législatif et réglementaire Tunisien sont: 

 Loi n° 99-57 du 28 juin 1999, relative aux appellations d’origine contrôlée et aux 

indications de provenance des produits agricoles. (JORT du 6 juillet 1999) 

 Décret n° 2000-2389 du 17 octobre 2000, fixant la composition et les modalités de 

fonctionnement de la commission technique consultative des AOC et des IP des 

produits agricoles. Modifié par le décret 2005-981 du 25 mars 2005 portant modification 

du décret n° 2000-2389 du 17 octobre 2000, fixant la composition et les modalités de 

fonctionnement de la commission technique consultative des appellations d’origine 

contrôlée et des indications de provenance ( JORT du 1er avril 2005) 

 Décret n° 2008-827 du 24 mars 2008, fixant le montant et les modalités de 

perception et d’utilisation de la contribution pour bénéficier d’une AOC ou d’une IP d’un 

produit agricole. (JORT du 1er avril 2008) 

 Décret n° 2008-1003 du 7 avril 2008, fixant la forme du registre officiel des 

appellations d’origine contrôlée et des indications de provenance des produits agricoles 

et les modalités d’inscription (JORT 15 avril 2008) 

 Décret n° 2008-1859 du 13 mai 2008, fixant la composition de l’organisme de contrôle 
 et de certification des appellations d’origine contrôlée et des indications de provenance 
des produits agricoles te les conditions de sa désignation (JORT du 20 mai 2008).  

 
 

Le partenariat du projet HI.L.F.TRAD., grâce à ses activités de recherche appliquée 
menées "sur le terrain" dans le gouvernorat de Béja au long de ces derniers deux ans, 
est en train d'accomplir l'entier parcours décrit ci-dessus pour obtenir la reconnaissance 
du premier label de qualité tunisien AOC pour le fromage traditionnel tunisien appelé 
"Sicilien de Beja" qui, de cette façon, sera le premier produit d'origine animale à recevoir 



   

Hilâl sicilo-tunisien de la Filière Laitière-Fromagère Traditionnelle à travers les nouvelles technologies. 

 

 
Septembre  2015 #2 

 
«Ce document a été réalisé avec l'aide financière de l'Union européenne dans le cadre du Programme IEVP CT Italie – Tunisie 2007-2013. Le contenu 

de ce document relève de la seule responsabilité du GAL Eloro et ne peut en aucun cas être considéré comme reflétant la position de l'Union 
européenne ou celle des structures de gestion du Programme». 

 

un tel label, comme résultat d'une grande envergure qui récompense l'intense travail de 
recherche effectué dans le cadre des activités de coopération transfrontalière entre 
l'Italie et la Tunisie. 

 
Corfilac a lancé le projet AGRIVET  

On va viser à l’innovation des systèmes de qualité, de traçabilité et de certification de l’agroalimentaire  

 

Il s'appelle AGRIVET, c'est le nouveau projet de 

CorFiLaC, le Consortium de recherche de la 

filière laitière-fromagère de Raguse. Le 

Consortium développera, en particulier, les 

actions qui regardent divers segments de la 

filière du lait et des produits laitiers obtenus 

grâce à des systèmes naturels de production et 

provenant de races autochtones d'espèces diverses et qui présentent d'importantes 

propriétés organoleptiques et sanitaires.  

«La Stratégie Régionale pour l'innovation 2007-2013 – explique Stefania Carpino, 

dirigeante de recherche du CoRFiLaC – entend promouvoir la construction  d'un 

système territoriale plus compétitif, faisant levier sur le capital intellectuel et social que la 

Sicile dispose, en développant sa propre capacité à générer une connaissance 

appliquée, et, à travers le regroupement et la qualification de la demande, le transfert 

technologique, l'intégration de l'innovation dans toutes les processus productifs. En 

outre, la stratégie entend valoriser et faire accroître la qualité des ressources humaines, 

les rendant adéquates aux exigences requises par le développement d'une société 

basée sur la connaissance, et améliorer les conditions du contexte, reconductibles à 
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l'efficience du cadre institutionnel et administratif et à l'accès aux instruments capables 

de stimuler l'innovation, qui ont jusqu’à ce moment véhiculé le plein développement au 

niveau régional. Et les objectifs sont de stimuler la demande de recherche des 

entreprises et de requalifier l'offre de recherche, et de promouvoir le transfert des 

résultats de la recherche entre les PME».  

Les activités financées se placent dans le plus ample objectif opératif 4.1.2 du 

Programme Opératif Régional FEDER 2007-2013 qui est en phase de renforcer et de 

qualifier l'offre de recherche, favorisant la création de réseaux entre Les Universités et 

les centres de recherche et soutenant le transfert technologique et la diffusion de 

l'innovation dans le tissu économique. 

  

«Avec le projet AGRIVET – continue Carpino – on vise à qualifier l'offre de recherche 

dans le secteur agroalimentaire en investissant sur les principaux sujets publiques 

œuvrant en Sicile dans le secteur de la recherche et de l'innovation, renforçant leurs 

ressources, leurs instruments et leurs équipes, en mettant en réseau les sujets ainsi 

renforcés et les intégrants là à l'intérieur d'une nouvelle grande infrastructure de 

recherche, le Centre pour l’Innovation des Systèmes de qualité, traçabilité et de 

certification de l'agroalimentaire, en mesure de répondre aux exigences du territoire, et 

en particulier aux PMI du secteur, d'attirer les chercheurs et de concourir au niveau 

international. 

Le projet prévoit le renforcement des laboratoires appartenant à 13 entités, dont 10 

Départements universitaires des 3 Universités siciliennes (Messine, le chef de file, 

Palerme et Catane) et 3 importants centres de recherche. Chaque sujet, grâce au 

financement requis pourra activer de nouvelles lignes de recherche et fournir des 

services au territoire de manière complémentaire et intégrée, grâce au modèle de 
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Gouvernance adopté, en mesure de coordonner les objectifs et les activités».  

 

 

En 2014, 15 produites plus de deux tonnes: nombres insuffisants pour satisfaire la grande 
distribution 

Pour aller de l’avant le Ragusano AOP 
pointe sur la “Banque du fromage” 

Le directeur du Consortium de tutelle, Cavallo : “Aligner les producteurs à ceux du Parmesan” 
(Source : Quotidiano di Sicilia 30 septembre 2015) 

 

(Photo: wikipedia) 

RAGUSE – Presque vingt ans 

après la reconnaissance de la 

Dénomination d’origine contrôlée 

(DOP), la production de Ragusano 

reste trop petite pour concurir avec 

les fromages italiens les plus 

importants et trop grande pour être 

considérée une niche. L’année 

passée environ 2 tonnes ont été produits, 800 kilos en plus de la production enregistrée 

il y a onze ans, pour une valeur à la consommation de presque 3 millions. Mais les 

chiffres sont absolument insuffisantes pour satisfaire la demande continuelle de la 

grande distribution organisée. Le Ragusano n’est pas comparable, pour de nombreuses 
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raisons évidentes, aux deux poids lourds des affinés italiens plus connus au monde: le 

Parmigiano Reggiano – plus de 272 mille tonnes produites en 2014 pour 2 milliards 

d’euros de valeur à la consommation – et le Grana Padano – quasi 185 milles tonnes 

l’an dernier,  avec une valeur à la consommation de 2,4 milliards.  

Les producteurs de l'AOP Ragusano sont forcés de faire face, en outre, aux difficultés 

d'accès au crédit. Et alors que les “collègues” du Parmigiano Reggiano réussissent à se 

faire prêter par les banques 300 millions d’euros engageant les formes classiques 

jusqu’à la vente, les 40 entreprises adhérentes à l’AOP doivent autofinancer la période 

de la transformation à l’affinement – au moins trois mois – jusqu’à la vente des “scaluni”, 

des parallelepipèdes de 10 à 16 kilogrammes. Les esprits sont en fermentation. Le 

directeur du consortium de protection du Ragusano AOP, Enzo Cavallo, relance l’idée 

d’importer la dite Banque du fromage. “Nous voulons avoir une ligne de crédit destinée 

aux producteurs de Ragusano AOP et garantie par le même fromage produit et affiné 

dans le respect du cahier des charges de production – explique Cavallo -. On s’est déjà 

adressés à des instituts bancaires, nous avons eu des réponses pour des formes de 

crédits normaux mais nous n’avons encore pas trouvé de la disponibilité adéquate aux 

propositions formulées. Pour cela, nous ésperons d’impliquer d’autres banques, 

indépendament de leur existence en territoire ibléen, pour tenter de résoudre un 

problème d’une importance non négligeable si l’on veut vraiment relancer un produit de 

de grande valeur qui peut donner des réponses pas indiférentes non seulement aux 

directs intéressés mais à tout le territoire”.  

L’attente concerne tous les travailleurs directs et des secteurs connexes de cette source 

traditionnelle de revenus ibléen. Les producteurs doivent également attendre 12-18 mois 

pour gagner 3,5 euros / kilo environ de Ragusano AOP vendu. Une marge de 25% par 

rapport au prix de vente final qui oscille aujourd’hui sur les 14 euros. Et une longue 
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période à encaisser. “Nous avons besoin de mettre les éleveurs dans les conditions 

d’avoir la liquidité financière nécessaire pour faire avancer l’entreprise et la production 

du fromage et son affinement – poursuit Cavallo – à travers des anticipations simples et 

pas excessivement onéreuses pour faire face à chaque exigence entrepreneuriale 

durant durant toute la période de production de notre fromage typique”.  

Et du fromage il y en a. Il est apprécié sur toutes les tabes dressées dans les 

restaurants, foires et évènements, l’Expo de Milan la plus récente. L’histoire nous 

renvoie à quand il était un simple "caciocavallo", nom dérivé de la période d’affinement à 

cheval de poutres en bois. Depuis 1996 il est annobli par la marque AOP et da son 

chaier des charges qui reglemente toutes les phases de la production. 

Derrière, il y a l’histoire d’une terre qui, le voulant ou non, quand il s’agit de survivre ou 

de croître économiquement, s’accroche toujours à l’agroalimentaire.  

 

 
LES CHIFFRES PARLENT 

2,33 tonnes 
La production de fromage Ragusano AOP enregistrée par le Consortium de protection en 2014. 

Dans le détail ont été réalisées 15.434 meules, dont 11.943 ont été labelisées 

1,5 tonnes 
la production de fromage Ragusano AOP en 2003 

10-16 kilos 
le poids d’un simple “scaluni”, la meule en parallelepipède dans laquelle est produit le Ragusano 

3 Millions d’euros 
La valeur de la production de Ragusano AOP à la consommation 

44 
les entreprises adhérantes au Consortium de protection, dont 22 sont actives, c’est à dire qui 

produisent le fromage. Le reste produisent le lait pour les entreprises transformatrices. 

180 
le nombre des employés dans les entreprises productrices. 
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 Continuez à lire pour en savoir plus….. (-------)  

 

 

S'est tenu à Marsala l'évènement de programmation 2014-2020 sur le binôme Tourisme et 
Culture, en ligne avec les adresses européens 

 

Sous le signe de la coopération et de 
l'innovation le programme transfrontalier 

Italie-Tunisie 

Débat sur les possibles formes de collaboration pour favoriser le dialogue et créer des 
projets 

 (Source : Quotidiano di Sicilia 30 septembre 2015) 

(Photo : ragusanews.com) 

MARSALA (TP) – Un moment 

“ouvert” dédié à la rencontre entre 

les opérateurs de la coopération 

transfrontalière italo-tunisienne et 

quelques-unes de leurs 

expériences les plus innovantes 

dans le cadre du tourisme et de la 

valorisation culturelle. 

Le 22 septembre s'est tenu à 

Marsala (TP), au Couvent du 
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Carmine, l'évènement intitulé “Programme ENI Italie-Tunisie: Tourisme et Culture, la 

programmation 2014-2020”, organisé dans le cadre de la quatrième édition de la 

Journée de la Coopération Européenne. 

L'initiative, promue par le Département de la Programmation de la Région Sicilienne 

dans sa qualité d'Autorité de Gestion Conjointe du Programme Opératif (PO) Italie – 

Tunisie 2007-2013 en collaboration avec le Secrétariat Technique Conjoint du 

Programme, a été dédiée à l'approfondissement des thèmes du tourisme et de la 

culture, également en relation avec la nouvelle Programmation Européenne 2014-2020 

et aux opportunités que celle-ci réservera à ce secteur.  

L'objectif de l'évènement, qui a vu la présence d'environ 100 personnes entre 

opérateurs, public et professionnels, a été d'approfondir les connaissances sur un 

secteur entraînant pour l'économie régionale et en continuelle évolution. Les 

participants ont eu la possibilité de discuter sur la planification de nouvelles formes 

d'interaction, pour la création d'éventuels projets innovants et créatifs, et également de 

dialoguer sur l'éventuel exploration de niches. 

Les travaux de la journée, structurée en deux sessions, ont été introduits par Antonio 

Piceno, en qualité d'Autorité de Gestion Conjointe du Programme ENPI de coopération 

transfrontalière Italie Tunisie 2007 – 2013. Ils sont intervenus, parmi les autres, Lucia Di 

Fatta, dirigeante du Département Tourisme, Sport et Spectacle de la Région Sicilienne, 

Sebastiano Tusa, Surintendant de la Mer de la Région Sicilienne, Francesco Giordano, 

dirigent du Département Régional Biens Culturels et Identité Sicilienne et Ridha Kacem, 

directeur de l'Agence de Mise en Valeur du Patrimoine et de Promotion Culturelle 

(AMVPPC) de Tunis.  

La première partie de la journée a été dédiée à une session participée et consacrée aux 

projets impliqués dans le Programme actuellement en cours. Lors d’un moment de 
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discussion initiale, ont été introduits les résultats de certains des projets présents et 

plus particulièrement: Culturas, Club Bleu Artisanal, Magon, Les Voyages de la 

Connaissance, Hologramme, Aper, Equimedev e Doremihe. 

Dans la session de l'après-midi, ouverte au salut du Maire de Marsala, Alberto Di 

Girolamo, se sont succédés les interventions d’interlocuteurs privilégiés, d’opérateurs, 

de techniciens et de spécialistes du secteur tourisme et culture en Sicile, qui, avec leurs 

témoignages et leurs expériences de valorisation du territoire, ont contribué à créer un 

moment de confrontation sur les expériences disponibles, sur les problématiques et sur 

les opportunités de développement.  

 Pour en savoir plus continuez la lecture….. (-----)  

 

Le fromage? Comme les Flèches 
Tricolores, rigoureusement italien 

(Source: formaggio.it – 14 septembre 2015) 

(Photo: Meteoweb.eu) 
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Le fromage italien est 

tellement italien, que 

même la contrefaçon la 

plus précise ne peut 

l'imiter. Les fromagers de 

notre pays trouvent 

tellement naturel leur 

mode de fabrication de 

leurs fromages qu'ils 

adoptent très souvent ils 

utilisent des techniques d'une simplicité incroyable et en obtiennent des excellences 

formidables. 

Il m'arrive souvent d’écouter le consommateur, soit dans des occasions de dégustation 

soit dans des moments didactiques, d'affirmer leur propres expériences en voyage à 

l'étranger où la possibilité de manger italien est pratiquement inexistante.  

Dans beaucoup d'états, même européens, il y la très forte tradition de proposer à 

l'étranger un produit gastronomique typique, parfois accompagné de produits agricoles. 

Si on parle par exemple de la France, on trouve toujours dans les restaurants une bonne 

dose de fromage reconnus pour leur fraîcheur et leur “blancheur”. 

Au contraire, il n'y a pas souvent de fromage proposé dans les restaurants italiens, et il 

ne se fait malheureusement pas connaître.  

J'ai souvent écrit sur “l'ignorance” des consommateurs italiens par rapport à notre aliment 

préféré, qui est vraiment le favori, mais aussi un grand inconnu. Si à l'étranger on fait tout 

pour vendre le fromage, en exagérant peut-être dans l’exaltation de sa qualité, avec 

succès, en Italie, toujours à l'inverse, nous avons un produit exceptionnel sous tous ses 
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aspects, mais nous connaissons mal les règles du marché et donc pour nous c’est 

difficile de le vendre, et surtout à l’exporter. 

Mais le fromage traditionnel est presque toujours vendu dans son lieu de production, 

restant donc inconnu à la majorité des consommateurs italiens, imaginez-vous, donc, à 

ceux étrangers. Mais le fait que nous, les italiens, ne soyons pas de bons vendeurs, ne 

signifie rien d'autre que ça, parce que si nous ne sommes pas bien dans ce champ, nous 

le sommes pour la qualité du fromage que nous produisons. Si l'on parle des fromages 

AOP, sans doute une telle dénomination garantit sa provenance, ou bien, le lieu où ils 

sont produits et confectionnés, garantit la sécurité alimentaire qui part du lait d'origine. 

Or, ne pensez pas que si un fromage n'a pas de dénomination il n’est pas synonyme de 

sécurité, au contraire, les contrôles effectués régulièrement par les organismes chargés 

sont si rigoureux que parfois excessifs. 

La sécurité alimentaire, qui ne concerne pas seulement le fromage, nous fait premiers en 

absolu par rapport aux autres pays, et c'est pour cela que nous devons dissiper les 

rumeurs qui dénigrent souvent la petite fromagerie, la petite entreprise agricole et le 

fromage du berger.  

Rien est laissé au hasard, la connaissance croissante de l'opérateur en ce qui concerne 

les produits laitiers et en conséquence du fromage, fait que le produit de la 

transformation est de grande qualité et d'excellentes propriétés organoleptiques. Nous 

n'avons rien à envier au fromage de tel ou tel Pays. En Italie nous avons les certifications 

nécessaires pour démontrer que le fromage, produit de l'agroalimentaire, est le meilleur 

au monde, et nous ne devons absolument pas rechercher dans le fromage étranger les 

excellences. Nous les avons toutes en Italie.  

 Pour en savoir plus continuez la lecture….. (http://www.formaggio.it/news/il-formaggio-come-le-frecce-

tricolori-rigorosamente-italiano/)  
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