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Valorisation du lait et recherche 
appliquée: le Chef de fil Hi.L.F.TRAD. à 

l’Expo de Milan 
 

Il était un mois d’octobre intense dédié au lait et à la 

valorisation des produits laitiers au Cluster 

BioMediterranéen de l’Expo de Milan.  

Le CoRFiLaC, Consortium pour la recherche de la 

filière laitière – fromagère de Raguse, a présenté au 

Cluster., le 19 et 20 octobre, son activité de recherche 

appliquée. 

«C’est un moment particulier – a déclaré Stéfania 

Carpino, Dirigeante de recherche du CoRFiLaC – dédié à la divulgation des activités 

relatives à un des projets externes du CoRFiLaC – avec AGRIVET pour la valorisation 

des laits “différents”. En collaboration avec la IULM (Université de Langues et Sciences 

de la Communication), ont été effectués des laboratoires sensoriels destinés aux 

jeunes, appelés “Na spunzata n’to latte”, (un plongeon dans le lait), où ces mêmes 

jeunes ont eu la possibilité de faire un test les yeux bandés pour comprendre la qualité 

du lait destiné au déjeuner. On est retournés dans le temps en dégustant ensuite un 

déjeuner du passé avec une simple soupe de pain et de lait. À la fin des activités les 

jeunes ont été gratifiés avec des biscuits d’amandes et du chocolat de Modica offerts 
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par l’Artisanat des Biscuits de Modica».  

Toujours dans le contexte du projet AGRIVET, au Cluster BioMediterranéen, le 

CoRFiLaC a tenu des laboratoires du gout guidés par des experts de l’unité de 

recherche, Mme Pasta, Mme Piccitto et le maître goûteur de fromage M. G. Farina, 

ouverts au grand publique: «Cru ou pasteurisé? La Biodiversité du lait dans le fromage» 

et «Biodiversité des fromages historiques siciliens». Tout cela en direct sur le 

streaming. 

 

Sicilchocco milk and cheese 

Les recherches sur la filière litière - fromagère du CoRFiLaC ont aussi été présentées 

par la Dirigeante de recherche, au Cluster du Cacao et du Chocolat, à un public bien 

plus attentif aux activités de recherche de l’Entité sicilienne, toujours dans la cadre du 

projet AGRIVET. Le 20 octobre dernier a eu lieu un évènement où les protagonistes 

étaient le lait et le chocolat de Modica. «Le chocolatier Pietro Celestre – a expliqué 

Stefania Carpino – a manipulé avec facilité les matières premières que sont le lait et le 

fromage siciliens combinés avec le chocolat de Modica, offrant aux visiteurs de l’Expo 

une exceptionnelle nouveauté pour le goût. Avec un grand savoir-faire, G. Farina du 

CorFiLaC a présenté les produits d’une manière innovante». 

On vous rappelle que CoRFiLaC avait déjà été hôte du GAL Eloro partenaire dans le 

Cluster Bioméditerranéen, lors de la Journée EXPO de la Coopération avec l'Afrique, le 

28 juin 2015 pour promouvoir et divulguer les activités menées par le partenariat du 

Projet HI.L.F.TRAD. 

 Pour en savoir plus continuer la lecture….. (---) 
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Les députés M5S dénoncent l’état de difficulté de 35000 éleveurs italiens et leurs étables 

Perdues les traces du Plan Lait promis 
par le Ministre Martina  

Le budget initial du Plan Lait était de 108 millions d’euros 

(Source : Quotidiano di Sicilia 13 Octobre 2015) 

(Photo: terraevita.it) 

ROME – La crise qui envahit le secteur 

laitier-fromager national risque de 

devenir vraisemblablement une urgence 

pour des milliers d’éleveurs avec un prix 

du lait qui, depuis quelques temps, ne 

couvre plus les coûts de production. 

Ensuite, le Gouvernement, malgré tant 

de bonnes propositions, ne semble pas 

capables d’apporter des solutions, en 

commençant par le tant attendu Plan Lait 2015-2017. 

"Les interventions prévues par le plan plusieurs, mais, jusqu’au jour d’aujourd’hui, on 

n’en voit toujours pas l’ombre et on se demande s’il on verra ces 120 millions d’euros 

toujours déclarés par le Ministre Maurizio Martina, commente Azzurra Cancelleri, 

membre de la Commission Activités Productives à la Chambre. La dotation initiale du 

Fond Lait, institué par la Loi de Stabilité 2015, était en fait de 108 millions d’euros dans 
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les 3 ans, reformulée à 79 millions d’euros par le décret-loi 51/2015 qui a utilisé des 

ressources en faveur du secteur oléicole. Même en y ajoutant les 5 millions d’euros pour 

les fonds et la restructuration, les 8 millions pour la promotion de la consommation du 

lait frais, comme prévu par le plan, nous arrivons à 92 millions d’euros. En somme, 

continue Mme Cancelleri,(M5S), même en voulant les faires, les comptes ne reviennent 

pas et surtout ne reviennent pas les résultats. Si le Gouvernement est à court de 

propositions, qu’il le dise et qu’il écoute les nôtres. Une proposition pourrait être 

l’utilisation des 70 millions d’euros venant des compensations financières pour l’achat de 

fromage à destiner aux plus indigents, de sorte à donner des fonds aux producteurs, 

libérer les magasins et stabiliser le prix du lait. De plus, il y a 25 millions d’euros par la 

Commission Européenne qui pourraient servir, avec d’autres ressources, même pour 

une moratoire sur les emprunts hypothécaires ou pour activer un promissoire agraire.  

Si le Gouvernement, donc, a des projets en cours, continue la parlementaire M5S, 

devrait rassurer les éleveurs et proposer des mesures dans le plus court délai, car le 

monde réel est en dehors de l’Expo, bien que Maurizio Martina ne s’en soit pas encore 

aperçu. Nous demanderons donc au Ministre un peu de clarté - conclut Cancelleri (M5S) 

– à la première occasion utile, et surtout, nous ne ferons pas manquer notre soutien au 

secteur dans la prochaine et désormais imminente Loi de Stabilité». 

 Pour en savoir plus continuer la lecture….. (-------) 
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Chèvres et brebis en étable:  
c’est ainsi que Granarolo fera du business 

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

(Source:qualeformaggio.it– 

12 octobre 2015) 

(Photo: agritecnicavaldostana.com) 

"Une filière de lait de chèvre 

pour gonfler le chiffre d’affaire 

annuel et essorer un œil sur 

l’exportation”. C’est avec ces 

paroles que le mardi 6 

octobre dernier, le quotidien 

L’Unione Sarda online a 

donné des nouvelles sur 

l’énième projet expansionniste de Granarolo, encore une fois opéré sur la base d’une 

zootechnique en étable, qui contraint les animaux à être nourris de manière discutable, 

du moins si l’on veut parler de réelle qualité. 

L’opération, accompagnée de l’habituelle rhétorique de la valorisation et de 

l’optimisation, trouve terrain fertile en Sardaigne à travers la proposition d’une vision 

tant partielle que soutenue des entités locales. Une proposition qui met en évidence 

seulement les aspects économiques et expansionnistes de la productivité augmentée 

(pour les éleveurs en peu d’argent en plus) au nombre de nouvelles étables (on ne vit 
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pas seulement du nombre), à la croissance des unité de bétail, (de 3 à 8 mille), au dit 

“renforcement des filières” (renforcées pour qui?) à la «valorisation des produits 

typiques régionaux». Sur le concept de «typique», qui a été utilisé encore et encore lors 

de la présentation du projet, se fait toujours plus difficile de penser à quelque chose de 

typique qui pourrait venir de produits dérivés d’animaux qui ne paissent pas. Une 

proposition qui définitivement apparait creuse sur les aspects des valeurs nutritionnelles 

(qui se trouvent dans le pâturage), de la qualité réelle (qui en dérive) de la valorisation 

du territoire, du respect d’une culture agro-pastorale qui justement à travers les 

opérations come celle-ci on est en train de perdre irrémédiablement. 

 

En Toscane c’est le loup qui est l’allié de l’industrie 

Mais Granarolo ne s’arrête pas ici. L’entreprise, qui il y a tout juste deux ans était 

occupée à donner l’assaut à l’environnement molisain avec le projet «Gran Manze» 

(voir ici) est en train de mettre en œuvre d’autres activités qui risquent de bouleverser la 

zootechnie ovine toscane. En utilisant des fromageries désormais en déclin (comme il 

s’est produit dans la même Sardaigne en 2012, avec l’acquisition de Ferrucio Podda) et 

en bénéficiant d’outils financiers régionaux (les PIF, Plans Intégrés de Filière) 

l’entreprise bolognaise va maintenant de l’avant avec le couteau entre les dents. 

Heureusement, il y en a qui essaient de contraster sa stratégie expansionniste, comme 

dans le Grossetano, où la dernière réunion organisée par la CIA mercredi dernier a 

servi à ouvrir les yeux aux intéressés directs, qui en mesure très marginale ont ensuite 

adhéré à une rencontre analogue convoquée par la Granarolo pour le jour suivant. 
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Là où la zootechnie est saine la préoccupation est évidente, partout se profile l’ombre 

de l’industrie, c’est la même: celle de devoir enfermer les animaux en étable, et de 

devoir les mettre en production toute l’année (la GDO requiert toujours les produits, 

sans attendre après les cycles naturels de production). Une option qui 

malheureusement et pour beaucoup de raisons se combine bien avec la nécessité de 

protéger le bétail du loup et de ses hybrides: jeudi dernier encore une massacre de 

brebis. L’énième tuerie d’ovins et l’exaspération des éleveurs en Maremma ont créé les 

conditions idéales pour le tournant productiviste. Si le secteur saura résister au pire, 

cela dépendra aussi de chacun de nous: si vous avez un ami éleveur, gardez-le bien 

serré, achetez ses produits (ça ne coûtera jamais trop, si l’on évalue l’aspect 

nutritionnel) et faites en sorte que son entreprise reste en vie. Il produira un fromage 

salutaire aussi pour vos enfants. 

 

 

 Pour en savoir plus continuer la lecture….. (-------) 

(http://www.qualeformaggio.it/italia/59attualita/2853capreepecoreinstallaecosichegranarolofarabusiness)  

 

Cheesemaster, la plus petite 
fromagerie du monde 

(Source: formaggio.it – 6 octobre 2015) 
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Sera présenté par Latteria Perenzin e 

Carpigiani à Expocasearia 2015, à 

Cremona, ce qui devient déjà défini 

comme “la plus petite fromagerie du 

monde”. Elle s’appelle “Cheesemaster” 

et occupe juste un mètre carré 

d’espace.  

Expocasearia est une foire dédiée 

aux nouvelles technologies pour la production et la distribution de produits laitiers, 

dont la 5ème édition se tiendra dans la ville des violons du 28 au 31 octobre. Dans ce 

contexte sera tenu la présentation du nouveau système fromager CarpigianiPerenzin, 

qui renferme toutes les potentialités productives d’une petite fromagerie en seuls 103 

cm d’hauteur. Économique, soutenable et polyvalente: voici les points forts du 

Cheesemaster. Qui voudrait le voir en action à Expocaesaria le trouvera près du 

pavillon 2, stand L420/421 avec des cours et des démonstrations par l’Académie 

Internationale de l’Art Fromagère de la Carpigiani Gelato University. Le système 

innovateur naît de la rencontre entre technologie avancée et la grande connaissance 

de la technologie fromagère. Une machine élaborée et étudiée pour les producteurs 

qui veulent aider et promouvoir des méthodes d’agriculture, d’élevage, de 

transformation et de production fromagère en harmonie absolue avec l’environnement 

et la nature, car encourage des modèles économiques durables. L’électronique de 

contrôle du “Cheesemaster” a été réalisée pour concevoir un usage facile, favorisant 

le bien-être du travailleur, permettant une absolue polyvalence productive, à garantie 

d’une grande économie de temps et d’énergie 
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“Cheesemaster” est une véritable fromagerie en miniature, apte à reproduire toutes les 

phases du travail du lait, garantissant un investissement continu et la possibilité de 

créer avec une seule machine jusqu’à huit sortes de fromages différents, travaillant 

même une minime quantité de lait. Grâce à ces machines, les petites usines pourront 

travailler le lait à vue d’œil dans le laboratoire et le vendre directement, même frais du 

jour même, un lien direct entre producteurs et consommateurs qui poussera aussi à une 

augmentation des postes de travail pour des familles et des jeunes émergents.  

 Pour en savoir plus continuer la lecture….. (---) (http://www.formaggio.it/news/cheesemaster-il-caseificio-

piu-piccolo-al-mondo/)  

 

 


