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“Le vrai sicilien de Béja” ha 
coinvolto grandi e piccini 

 
Dal 28 ottobre al 1 Novembre 2015, in occasione del SIAMAP (Salon International de 

l’Agriculture, du Machinisme Agricole et 

de la Pȇche) a Tunisi, il CoRFiLaC 

(Consorzio sulla Ricerca Lattiero 

Casearia) in qualità di capofila del 

progetto HILFTRAD, ha preso parte alla 

fiera più importante del settore 

proponendo ai consumatori e agli utenti la 

campagna pubblicitaria per il “Siciliano di 

Béja”, formaggio tradizionale tunisino, 

proposta e condivisa con gli altri partner 

del progetto, INAT, DGPA, GDAss e GAL 

Eloro. La campagna e le attività di 

marketing hanno riscosso molto 

successo, non a caso più di 300 persone 

sono state raggiunte con il totem per lo 

street marketing, una forma di marketing 

non convenzionale che si esplica 

esclusivamente per le strade vere e 

proprie di una città, e privilegia come strumenti il corpo e l’azione di performer. Molti i 
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produttori ed i tecnici di settore interessati al progetto che hanno chiesto delle 

informazioni sulle tecniche di 

caseificazione e sulla materia 

prima utilizzata per produrre il 

vero Siciliano di Béja. Grandi e 

piccini si sono messi in gioco 

facendosi scattare le foto con 

“Le vrai sicilien de Béja”.  

 

 

 

 Per sapere di più continua a leggere….. (---)  
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Il formaggio come l'eroina? Crea 
dipendenza dalle casomorfine  

(Fonte: qualeformaggio.it – 26 ottobre 2015) 

Oltre al cioccolato anche la pizza e il 

formaggio creerebbero "dipendenza", 

con meccanismi affini a quelli legati 

alle sostanze stupefacenti. Lo ha 

reso noto uno studio coordinato dalla 

University of Michigan (Dipartimenti 

di Psicologia e di Medicina) 

pubblicato la scorsa settimana sulla 

rivista scientifica online Plos One. I 

ricercatori statunitensi hanno infatti 

scoperto che alcune sostanze tra cui 

la caseina agirebbero sui recettori 

oppioidi del cervello, rendendo 

determinati cibi, formaggio in testa, 

tra i più "coinvolgenti". 

 

Gli studiosi hanno concentrato l'attenzione su alcuni alimenti rispetto ai quali i 

consumatori avrebbero un comportamento analogo a quello dei tossicodipendenti. 

Attraverso le risposte di cinquecento persone, raccolte grazie a questionari distribuiti in 

alcuni ambienti studenteschi, gli studiosi hanno ad esempio scoperto che in genere la 

pizza è uno di questi, e che lo è quando nei suoi ingredienti è presente il formaggio. 
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Le persone a cui il questionario è stato sottoposto hanno stilato una ad una le proprie 

preferenze, indicando gli alimenti più "coinvolgenti" tra i trentacinque elencati. Tirate le 

somme, si nota che in cima alla lista c'è la pizza, seguita dal cioccolato e dal formaggio. 

Gli autori dello studio hanno ipotizzato che - tra i vari formaggi - ad "attrarre" 

maggiormente i consumatori siano quelli co una percentuale maggiore di grassi. 

 

Per ciò che concerne i meccanismi di questa curiosa "dipendenza", l'attenzione degli 

studiosi è andata alla caseina contenuta in essi, che viene scissa durante la digestione, 

rilasciando una serie di oppiacei chiamati casomorfine. Quando si mangia il formaggio 

vengono rilasciate grandi quantità di queste sostanze, responsabili della cosiddetta 

"gratificazione" che questo tipo di alimento è in grado di offrire. Secondo i ricercatori, è 

per questo che risulterebbe difficile resistere al formaggio e agli alimenti che lo 

contengono. 

Gli studi proseguiranno per riuscire a capire esattamente come le casomorfine 

colpiscano il cervello e quali meccanismi siano alla base di questa sorte di dipendenza. 

Nel frattempo, al di là delle speculazioni che già stanno prendendo piede attorno a 

questa ricerca (in primis da parte dei vegani), gli studiosi della University of Michigan 

hanno ricordato le non poche pubblicazioni scientifiche che negli ultimi tempi hanno 

sottolineato il ruolo positivo dei derivati del latte nel contrasto del diabete e della 

pressione sanguigna elevata. 

 Per sapere di più continua a leggere….. (http://qualeformaggio.it/scienza-e-cultura/19-attualita/2864-il-

formaggio-come-leroina-crea-dipendenza-dalle-

casomorfine?utm_source=Iscritti+Newsletter+QualeFormaggio.it&utm_campaign=e466c75654-

Newsletter_settimanale_del_26_ottobre_2015&utm_medium=email&utm_term=0_fb754744c0-e466c75654-

325108269 )  
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Quote latte, l'ultima multa 
costa all'Italia 30 milioni di euro 

A marzo è terminato il regime dei limiti produzione, ma nel periodo 2014/2015 il Paese ha 

sforato il proprio tetto. Gli agricoltori avranno tre anni di tempo per pagare  

(Fonte: repubblica.it – 22 Ottobre 2015) 

MILANO. L'Italia deve pagare 30,535 

milioni di euro di multa all'Unione europea 

per il superamento del quantitativo di 

produzione delle sue quote latte per il 

periodo 2014/2015. La conferma arriva 

dalla Commissione europea, secondo cui 

l'eccedenza dell'Italia, che ha tempo fino al 

30 novembre per pagare la multa, 

ammonta a 109.721 tonnellate. In via 

eccezionale, gli allevatori avranno a 

disposizione tre anni per rimborsare le 

autorità nazionali, senza tassi di interesse 

sull'importo dovuto. Per l'Italia si tratta del primo sforamento di produzione di latte (+1%) 

dopo cinque annualità in cui gli allevatori italiani non hanno dovuto pagare nessuna 

sanzione. Questo del 2014/2015 è l'ultimo periodo del regime delle quote, terminato a 
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fine marzo di quest'anno. Oltre al Belpaese sono undici i Paesi Ue che hanno prodotto 

oltre il dovuto, per un totale di quasi tre milioni di tonnellate e circa 818 milioni di euro di 

sanzioni: Germania, Belgio, Olanda, Danimarca, Astria, Irlanda, Polonia, Estonia, 

Spagna, Cipro e Lussemburgo. Da notare il fatto che è in gran parte dall'incasso di 

queste multe che l'Unione europea prende le risorse per il pacchetto di aiuti destinato in 

particolare allo stesso settore lattiero-caseario, attualmente in grave difficoltà, da mezzo 

miliardo di euro. 

A pagare la multa più salata sarà la Germania, con più di 309 milioni di euro (+3,7% 

oltre la sua quota di produzione), seguita dalla Polonia con 161,5 milioni (+5,8%) e 

dall'Olanda con 135,2 milioni (+ 4,1%). Nella top 5 delle maglie nere entrano inoltre 

l'Irlanda con 71 milioni (+4,4%) e l'Austria con 44,6 milioni (+5,5%). L'Italia si piazza al 

sesto posto con 30,5 milioni (+1% oltre la sua quota di produzione), seguita da 

Danimarca con 24,2 milioni (+1,8%) e Belgio con 21,8 milioni (+2,2%), poi Spagna, 

Lussemburgo, Estonia e Cipro. Belgio e Olanda hanno anche oltrepassato le loro quote 

di vendita dirette e dovranno pagare un'ulteriore multa, rispettivamente di 147mila e 

554mila euro. 

 Per sapere di più continua a leggere….. (http://www.repubblica.it/economia/2015/10/22/news/quote_latte-

125645575/)  

 

 ASSOLATTE: boom dell’export caseario 
italiano in Spagna 

(Fonte: Assolatte del 15/10/2015 - www.beverfood.com) 
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La Spagna è un Paese con buona 

tradizione casearia. La produzione di 

latte vaccino supera di poco i 6,3 milioni 

di tonnellate e l’allevamento ovino è di 

notevole importanza, tanto che la 

principale Dop casearia è il Queso 

Manchego, formaggio di pecora che 

rappresenta poco meno della metà delle 

22.000 tonnellate di formaggi Dop prodotti dal Paese iberico. Gli spagnoli bevono molto 

latte – il consumo pro capite supera gli 80 litri l’anno – ma mangiano poco formaggio, circa 

9,3 kg ogni dodici mesi. La produzione nazionale non è sufficiente a soddisfare il 

fabbisogno interno e le importazioni, che superano le 240.000 tonnellate, sono di gran 

lunga superiori alle esportazioni. Questi numeri di base permettono di dire che – situazione 

economica permettendo – la Spagna può essere un mercato interessante per i nostri 

formaggi. La serie storica delle nostre esportazioni mette però in luce andamenti 

discontinui. Tra il 2000 e il 2010, l’export verso Madrid è cresciuto in modo importante e i 

volumi sono triplicati, passando da poco più di 5.000 a circa 15.000 tonnellate. Nel 2010 è 

arrivata la crisi economica, che ha congelato 

la situazione fino al 2014, quando abbiamo finalmente assistito a un’improvvisa ripresa. 

Così, in un solo anno, i volumi dei nostri formaggi sono cresciuti del 16% circa, superando 

le 18.000 tonnellate e un fatturato di 100 milioni di euro. Numeri importanti, quindi, e 

incrementi tra i più alti registrati in Europa. Anche i dati relativi al primo trimestre di 

quest’anno parlano di una crescita tumultuosa: l’export è salito del 33% e in tre mesi 

abbiamo venduto quello che una decina d’anni fa esportavamo in 365 giorni. I formaggi 

italiani più venduti in Spagna sono Grana Padano e Parmigiano Reggiano, che sfiorano le 
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850 tonnellate in tre mesi, la Mozzarella, che totalizza 682 tonnellate, i formaggi fusi (611), 

il provolone (444), e il Gorgonzola (224). 

Se questa tendenza sarà confermata, la Spagna potrebbe diventare un partner molto 

importante per le nostre aziende. E non ci sarebbe da sorprendersi. In primo luogo perché 

si tratta di un Paese mediterraneo, cha ha una cultura alimentare simile a quella italiana ed 

è quindi capace di apprezzare le nostre specialità alimentari. 

In secondo luogo, come abbiamo già segnalato, la Spagna importa molti formaggi e la 

quota dei formaggi italiani è solo il 7,5% del totale. Infine, aspetto da non trascurare, 

soprattutto dalle aziende meno strutturate, la Spagna è un Paese comunitario. Il che 

permette di superare i mille problemi che i nostri esportatori incontrano quando decidono di 

affacciarsi sul mercato mondiale. 

 

 Per sapere di più continua a leggere….. (http://www.beverfood.com/assolatte-boom-dellesport-caseario-italiano-

in-spagna/)  

 

 


