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“Le vrai sicilien de Béja” a séduit 

petits et grands 

Du 28 octobre au 1er novembre 2015, à 

l'occasion du SIAMAP (Salon International 

de l'Agriculture, du Machinisme Agricole et 

de la Pêche) à Tunis, le CoRFiLaC 

(Consortium pour la recherche de la Filière 

Laitière-Fromagère), en tant que chef de 

file du projet HILFTRAD, a participé à la 

foire la plus importante du secteur, en  

offrant aux consommateurs et aux 

utilisateurs la campagne publicitaire pour 

le "Sicilien de Béja", fromage traditionnel 

tunisien, proposée et partagée avec les 

autres partenaires du projet, INAT, DGPA, 

GDAss et GAL Eloro. Les activités et la 

campagne de marketing ont eu beaucoup 

de succès, et c’est sans surprise que plus 

de 300 personnes ont été atteintes par le 

totem grâce au street marketing, une 

forme de marketing non conventionnel effectué exclusivement dans les rues d'une ville, et 

qui privilégie comme outils le corps et l'action des interprètes. De nombreux producteurs et 
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techniciens du secteur intéressés 

par le projet qui ont demandé des 

informations sur les techniques de 

fabrication du fromage et la 

matière première utilisée pour 

produire le vrai Sicilien de Béja. 

Petits et grands se sont mis au jeu 

et ont pris des photos avec "Le 

vrai sicilien de Béja". 

 

 

 Lisez la suite pour en savoir plus….. (---)  

 

Le fromage comme l’héroïne? Il créé une 

dépendance aux casomorphines 
(Source: qualeformaggio.it - le 26 Octobre, 2015) 

Outre le chocolat, même la pizza et le fromage créeraient une «dépendance», avec des 

mécanismes similaires à ceux liés à la drogue. Cela a été rapporté par une étude 

coordonnée par l'Université du Michigan (Départements de Psychologie et de Médecine) 

publiée la semaine dernière dans la revue scientifique en ligne Plos One. Des 

chercheurs américains, en fait, ont découvert que certaines substances, y compris la 
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caséine agiraient sur les récepteurs opioïdes du cerveau, ce qui rend certains aliments, 

et le fromage en tête, les plus «excitants». 

 

Les chercheurs ont mis l'accent sur certains aliments pour lesquels les consommateurs 

pourraient avoir un comportement similaire à celui des toxicomanes. Grâce aux réponses 

de cinq cents personnes, recueillies par le biais de questionnaires distribués dans 

certains milieux étudiants, les chercheurs ont constaté, par exemple, qu’en général la 

pizza en fait partie, et plus particulièrement quand elle contient du fromage.  

Les personnes à qui le questionnaire a été soumis ont rédigé une par une leurs 

préférences, indiquant les aliments les plus «excitants» parmi 35. En additionnant ces 

chiffres, on voit qu’on retrouve la pizza en tête de liste, suivie du chocolat et du fromage. 

Les auteurs de l'étude ont fait l’hypothèse que - parmi les différents fromages -  ceux qui 

attirent le plus les consommateurs sont ceux avec un pourcentage de graisse le plus 

élevé. 

 

En ce qui concerne les mécanismes de cette "addiction" curieuse, l'attention des 

chercheurs est allée à la caséine qu’ils contiennent, qui est dissociée pendant la 

digestion, libérant une série d'opiacés appelés casomorphines. Lorsque vous mangez du 

fromage de grandes quantités de ces substancessont libérées; elles responsables de la 

soi-disant «gratification» que ce type de nourriture est en mesure d'offrir. Selon les 

chercheurs, c’est pourquoi il serait difficile de résister au fromage et aux aliments qui en 

contiennent. 
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Les études poursuivront pour être en mesure de comprendre exactement comment les 

casomorphines affectent le cerveau et quels mécanismes sont derrière cette sorte de 

dépendance. 

Pendant ce temps, au-delà des spéculations qui déjà s’affirment autour de cette 

recherche (en particulier par les végétaliens), les chercheurs de l'Université du Michigan 

ont rappelé le grand nombre de publications scientifiques qui ont récemment souligné le 

rôle positif des produits laitiers sur le diabète et l'hypertension artérielle. 

 

 Lisez la suite pour en savoir plus…(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 ) 

 

 

Quotaslaitiers: la dernière amende coûte 

30 millions d’euros à l’Italie 
En mars, il est terminé le régime des limites de production, mais dans la période 2014-

2015, le Pays a dépassé son propre plafond. Les agriculteurs auront trois ans pour 

payer  

(Source: repubblica.it - le 22 Octobre, 2015) 
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MILAN. L'Italie doit payer 30.535 millions 

d’euros d’amende à l'UE pour 

ledépassement de la quantité de production 

de son quota de lait pour la période 

2014/2015. Ceci est confirmé par la 

Commission Européenne, selon laquelle, le 

surplus de l’Italie, qui doit payer l’amende 

avant le 30 novembre, s’élève à 109.721 

tonnes. Exceptionnellement, les agriculteurs 

auront trois ans pour rembourser les 

autorités nationales sans taux d'intérêt sur le 

montant dû. Pour l'Italie, c’est la première 

violation de la production laitière (+ 1%) après cinq ans où les agriculteurs italiens n’ont pas 

eu à payer de pénalités. La période 2014/2015 c’est la dernière du système de quotas, 

terminée en mars de cette année. Outre l’Italie d’autres onze Pays de l'UE ont produit plus 

que nécessaire, pour un total de près de trois millions de tonnes et environ 818 millions 

d’euros de sanctions: Allemagne,Belgique, Hollande,Danemark, Autriche, Irlande, Pologne, 

Estonie, Espagne, Chypre et Luxembourg. Notez que c’est surtout de la collecte de ces 

amendes que l'UE trouve les ressources nécessaires pour le programme d'aide destiné en 

particulier à la filière laitière-fromagère, actuellement en grave difficulté, d’un demi-milliard 

d'euros. 

L’Allemagne a payé l’amende la plus salée avec plus de 309 millions d'euros (+ 3,7% 

de plus que sonquota de production), suivie par la Pologne avec 161,5 M (+ 5,8%) et 

les Pays-Bas avec 135,2 millions (+ 4,1%). Dans le top 5 comptons aussi l’Irlande avec 
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71 millions (+ 4,4%) et l’Autriche avec 44,6 millions (+ 5,5%). L’Italie est à la sixième 

place avec 30,5 millions (+ 1% de plus que son quota de production), suivie par le 

Danemark avec 24,2 millions (+ 1,8%) et la Belgique avec 21,8 millions (+2 , 2%), puis 

l'Espagne, le Luxembourg, l'Estonie et Chypre. La Belgique et les Pays-Bas ont 

également dépassé leurs quotas de vente directe et devront payer une amende 

supplémentaire, respectivement d’EUR 147.000,00 et 554.000,00. 

 

 Lisez la suite pour en savoir plus… (http://www.repubblica.it/economia/2015/10/22/news/quote_latte-

125645575/)  

 

 

 ASSOLATTE: boom de l’export fromager 

italien en Espagne  
(Source: Assolatte du 15.10.2015 - 

www.beverfood.com) 

 

L'Espagne est un Pays avec une bonne 

tradition fromagère. La production de lait 

de vache est d’un peu plus de 6,3 

millions de tonnes et l'élevage ovin est 

d'une importance considérable, tant et si 
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bien que le principal fromage AOP est le QuesoManchego, fromage de brebis qui 

représente un peu moins de la moitié des 22.000 tonnes de fromage DOP produit par le 

Pays ibérique. Les Espagnols boivent beaucoup de lait - la consommation par habitant 

dépasse 80 litres par an - mais mangent peu de fromage, environ 9,3 kg par an. La 

production nationale ne suffit pas à satisfaire la demande intérieure et les importations, qui 

dépassent 240.000 tonnes, sont bien plus élevées que les exportations. Ces chiffres de 

base permettent d’affirmer que - situation économique permettant – l’Espagne peut être un 

marché attrayant pour nos fromages. La série historique de nos exportations, cependant, 

met en lumière des courbes discontinues. Entre 2000 et 2010, les exportations à Madrid 

ont augmentées de façon importante et les volumes ont triplés, passant d'un peu plus de 

5.000 à environ 15.000 tonnes. En 2010 vint la crise économique, qui a gelé la situation 

jusqu'en 2014, quand nous avons enfin assisté à une reprise soudaine. Ainsi, en une 

seule année, les volumes de nos fromages ont augmenté de 16%, dépassant 18.000 

tonnes et un chiffre d'affaires de 100 millions d'euros. Chiffre s élevés, donc, parmi les 

gains les plus élevés d’Europe. Les données pour le premier trimestre de cette année 

indiquent que la croissance est tumultueuse: les exportations ont augmentées de 33% en 

trois mois et nous avons vendu ce qu’il y a dix ans on exportait en 365 jours. Les fromages 

les plus vendus en Espagne sont italiens, le Grana Padano et le Parmigiano Reggiano, qui 

atteignent 850 tonnes en trois mois, la mozzarella, qui totalise 682 tonnes, les fromages 

fondants (611), le provolone (444), et le Gorgonzola (224). 

Si cette tendance se confirme, l'Espagne pourrait devenir un partenaire très important pour 

nos entreprises. Et ce ne serait pas surprenant. D'abord parce que c’est un Pays 

méditerranéen, avec une culture alimentaire similaire à celle l'italienne et qui est donc en 

mesure d'apprécier nos spécialités. 
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Deuxièmement, comme nous l'avons déjà signalé, l’Espagne importe de nombreux 

fromages et la part de fromages italiens est seulement 7,5% du total. Enfin, un aspect à ne 

pas négliger, en particulier par les entreprises les moins structurées, l'Espagne est un 

pays de l'UE, ce qui lui permet de surmonter les innombrables problèmes auxquels nos 

exportateurs sont confrontés quand ils décident d'entrer sur le marché mondial. 

 

 

 Lisez la suite pour en savoir plus…(http://www.beverfood.com/assolatte-boom-dellesport-caseario-italiano-in-

spagna/)  

 

 


