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

NewslettedzilZ;

| marchi di qualita in Tunisia e uno dei
successi del progetto HI.L.F.TRAD.

La qualita e diventata una scelta strategica per il futuro di un'agricoltura che possa
essere competitiva e sostenibile e che sia in grado di rispondere alle nuove sfide che il
settore deve affrontare, ovvero, soddisfare i nuovi requisiti per la tracciabilita e anche le
esigenze di produttori e consumatori, in particolare prima della liberalizzazione dei
mercati interni e I'apertura verso il mondo esterno. Per i consumatori, i segni distintivi di

gualita sono sinonimo di autenticita, di "tipicita” e di sicurezza.

La Tunisia si € impegnata a mettere in atto:

o strategie settoriali e riforme di sviluppo coerenti incentrati su valorizzazione e tutela
della produzione agricola.

o meccanismi di sostegno e di supporto alla produzione agricola.

o azioni per migliorare la qualita e la sicurezza dei prodotti agricoli e alimentari.

o Un adeguato complesso di norme giuridiche.
| MARCHI UFFICIALI DI QUALITA DEI PRODOTTI AGRICOLI IN TUNISIA:

Agricoltura biologica: la Tunisia si colloca al secondo posto nelle aree

biologiche dell’ Africa e occupa la prima posizione delle coltivazioni olivicole

by

biologiche del mondo. La Tunisia €& stata riconosciuta per il regime di
equivalenza con I'Unione Europea (8° paese) nel giugno 2009 e per il regime di

equivalenza con la Svizzera (4° paese).

Tunisian Ecolabel

fé Ecolabel: Si tratta di un sistema di certificazione opzionale rilasciato previa
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verifica di conformita del prodotto a una serie di criteri tecnici e ambientali in tutto il suo
ciclo di vita. | settori prioritari: tessile, turistico-ricettivo, trasformazione dei prodotti
alimentari (date confezionamento, verdura e frutta confezionati, verdura e frutta in
scatola, verdure e conserve di frutta). Ad esempio: Ordinanza del Ministro dell'Industria,
dell'Energia e delle Miniere del 30 ottobre 2014 che approva il disciplinare
relativo all'ottenimento del marchio di qualita tunisina per la produzione

della conserva di harissa di qualita superiore.

Indicazione di Provenienza "IP": e il nome di un paese di una regione
naturale o di zone il cui prodotto trae la sua particolarita e la sua reputazione

e in cui viene prodotto, trattato o trasformato.

Denominazioni di Origine Controllata "AOC": la denominazione di origine

e il nome di un paese, di una regione naturale o di zone da cui ogni prodotto

proviene, e che ottiene il suo valore e le sue caratteristiche dall’ ambiente

geografico di provenienza, costituito da elementi naturali e umani.

Entrambi i marchi "AOC" e "IP" sono disciplinati dalla legge n 99-57 del 28 giugno
1999, concernente le AOC e le IP dei prodotti agricoli.

SITUAZIONE IN TUNISIA: 13 Indicazioni Geografiche registrate
8 AOC

- AOC Vino Mornage

- AOC Vino Grand Cru Mornag

- AOC Vino Coteaux de Tebourba
- AOC Vino Kélibia

- AOC Vino Coteaux d'Utique
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- AOC Vino Sidi Salem
- AOC Vino Thibar
- 1 AOC: fichi di Djebba (GU 15/06/2012)

5 |.P.

Mele Shiba (GU 13/02/2009)

Melograno di Gabes (GU 13/02/2009)
Olio d'oliva di Monastir (GU 21/12/2010)
Deglet Ennour tunisina (GU 15/06/2012)
Menta "El Ferch" (GU 15/06/2012)

Il partenariato del progetto HI.L.F.TRAD. ha lavorato molto, negli ultimi mesi, affinché il
formaggio tradizionale tunisino denominato "Siciliano di Beja", potesse essere il primo
prodotto di origine animale a ricevere il marchio tunisino AOC, come importantissimo
risultato che ricompensa l'intenso lavoro di ricerca realizzato nel’ambito delle attivita di

cooperazione transfrontaliera tra Italia e Tunisia.
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Ipertensione addio se nella dieta c'e il
(buon) formaggio

(Fonte: qualeformaggio.it — 9 novembre 2015)

Le persone che praticano una dieta alimentare ben bilanciata e varia, al cui interno
trovano spazio regolarmente il latte e i suoi derivati, tendono ad avere una pressione piu
stabile nel tempo e si mantengono lontane dal rischio dell'ipertensione. A giungere a
gueste conclusioni (che a noi non sorprendono, ma solo se il latte & di animali alimentati
ad erba e fieno) € lo studio condotto da un gruppo di ricerca della Tufts University di
Boston, negli Usa. La ricerca, che si
basa sui dati analitici raccolti in oltre
quindici anni su piu di 2.600 persone,
e stata recentemente pubblicata dal
prestigioso  "British  Journal  of
Nutrition” con il titolo originale
"Longitudinal association of dairy
consumption with the changes in blood
pressure and the risk of incident
hypertension: the Framingham Heart
Study" ("Associazione longitudinale tra
consumo di latticini, cambiamenti della
pressione sanguigna e rischio di

ipertensione incidente: il Framingham

Heart Study"). | problemi legati alla
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pressione sanguigna nel nostro Paese sono rilevanti: i dati del "Progetto Cuore”
dell'lstituto Superiore di Sanita parlano chiaro. L'ipertensione arteriosa colpisce in media
il 31% delle donne e il 33% degli uomini, a cui si aggiungono rispettivamente il 14% e il
19% di soggetti a rischio. Nello studio, I'analisi sul rapporto tra il consumo dei prodotti
lattiero-caseari e le variazioni della pressione sanguigna ha rilevato un minor incremento
della pressione sistolica e di quella diastolica tra chi consuma almeno tre porzioni di latte
e derivati del latte a settimana, rispetto a chi li assume occasionalmente, meno di
quattro volte al mese. I ricercatori hanno anche riscontrato che i consumatori di prodotti
lattiero-caseari rischiano, con l'avanzare dell'eta, l'ipertensione in misura ridotta rispetto
agli altri. A determinare l'effetto positivo dei prodotti lattiero-caseari sulla pressione
arteriosa sarebbe un cocktail di nutrienti: dai peptidi bioattivi, derivanti dalla digestione
delle proteine del siero di latte, agli acidi grassi a media catena, al calcio, al potassio, al
magnesio. | primi agirebbero come veri e propri antipertensivi, inibendo [attivita
dellenzima convertitore dell’angiotensina (Ace) e contribuendo, cosi, al controllo della
vasocostrizione delle arterie e dei volumi di fluidi extracellulari. Acidi grassi e
micronutrienti vari potrebbero invece contribuire alla regolazione della resistenza dei
vasi sanguigni e alla promozione della vasodilatazione. Le conclusioni a cui il
Framingham Offspring Study €& giunto portano ulteriori conferme a numerose precedenti
ricerche che dimostrano gli effetti positivi dei prodotti lattiero-caseari sul controllo della
pressione e sulla prevenzione dell'ipertensione, con positive conseguenze riscontrabili a
partire dall'eta infantile. In particolare, una meta-analisi condotta su nove studi
prospettici effettuati negli Stati Uniti e in Europa (basata su oltre 57mila persone) e
pubblicata su "Hypertension" ha concluso che consumare ogni giorno 200 grammi tra

latte e derivati riduce (del 3% circa) il rischio di pressione sanguigna eccessivamente

alta. Il valore dei prodotti lattiero-caseari in chiave anti-ipertensione emerge anche dal
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loro ruolo allinterno della dieta Dash (Dietary Approaches to Stop Hypertension),
sviluppata espressamente per combattere l'ipertensione. Questo regime alimentare, di
grande successo negli Stati Uniti, si basa sulla diminuzione dell'intake di sale e
sullaumento dell'apporto dei due minerali antiipertensivi per eccellenza: il potassio,
contenuto nei prodotti ortofrutticoli, e il calcio, fornito dai prodotti lattiero-caseari. Al
contrario, una dieta "povera" e carente di prodotti lattiero-caseari rappresenta uno dei
maggiori fattori di rischio per il progressivo innalzamento, anno dopo anno, della
pressione sanguigna ed espone a una maggiore possibilita di sviluppare ipertensione.
Intervistato dalle agenzie di stampa Usa, il Dottor Dariush Mozaffarian, cardiologo ed
epidemiologo oltre che decano della Tufts University, ha sottolineato che «la gente
dovrebbe concentrarsi di piu sui grassi sani, come quelli presenti nelle noci e nel pesce,

anziché crucciarsi sui conteggi di calorie e sulla paura del grasso».

-*— Per sapere di piti continua a leggere..... (http://www.qualeformaggio.it/scienza-e-cultura/19-attualita/2875-
ipertensione-addio-se-nella-dieta-ce-il-buon-formaggio)

Fondo Latte, firmato
Il decreto attuativo

Il Ministro Maurizio Martina: "55 milioni di euro per il sostegno alla liquidita, alla
ristrutturazione del debito e agli investimenti degli allevatori"

(Fonte: agronotizie.imagelinenetwork.com — 10 novembre 2015)
Il decreto attuativo del Fondo Latte & stato firmato ieri dal Ministro delle Politiche

Agricole Maurizio Martina.
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A darne notizia il MIPAAF

che in una nota riporta le

dichiarazioni del Ministro: "Il

Fondo Latte sara uno

| strumento utile per

) sostenere la liquidita, la

ristrutturazione dei debiti e

( gli investimenti degli

allevatori italiani. Si tratta di

un intervento da 55 milioni di

\ euro che rientra nel nostro

Piano straordinario per il settore lattiero e si aggiunge alla cancellazione dell'IMU sui

terreni agricoli, dellllRAP e allaumento della compensazione IVA al 10% approvati con

la Legge di stabilita. Siamo in campo con tutti gli strumenti a disposizione per sostenere

il reddito degli allevatori che affrontano in questo momento una situazione di mercato
preoccupante”.

Il Fondo Latte, in particolare, prevede interventi per la ristrutturazione del debito, come

I'abbattimento dei costi di garanzia e interessi nel limite del de minimis, e per favorire gli

investimenti attraverso la possibilita di accedere al Fondo credito Ismea.

-*— Per sapere di piu continua a leggere...
(http://agronotizie.imagelinenetwork.com/zootecnia/2015/11/10/fondo-latte-firmato-il-decreto-
attuativo/46232 )
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Conciati: i 5 piu notevoli formaggi
italiani

Conciati: truccati come dive ma con erbe, spezie, olio, aceto, terracotta e tufo
(Fonte: dissapore.com — Caterina Vianello 3 novembre 2015)

Strani sono i formaggi, strani pure loro. Avete presente quelle dive del cinema degli anni
'50 — ‘60?7 Quelle che oggi compaiono con strati di trucco e cotonature verticali, quelle che
nonostante siano “leggermente” eccessive e un po’ sopra le righe, a riguardarne i film si

finisce sempre per dire: “Perd, che donna! Che presenza scenica!”.

Ecco i formaggi conciati sono le dive esagerate e sovrabbondanti del mondo dei formaggi.
Se le attrici hanno quantita di lacca tali da far impallidire i writer armati di spray di fronte
alla parete di un capannone dismesso della periferia industriale, il mondo caseario non e

da meno, utilizzando erbe, spezie, olio, aceto, terracotta e tufo.
Un trucco da far invidia persino alla Liz Taylor degli anni '80.

Ecco quindi i 5 piu notevoli formaggi conciati italiani. Gli amanti della sobrieta sono pregati

di astenersi.
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CONCIATO DI SAN VITTORE
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conciato San Vittore

E’ uno dei formaggi piu antichi del territorio laziale. Di latte ovino (le pecore sono quelle di
razza Sopravvissana, Camosciata e Massese), veniva prodotto gia allepoca dei Sanniti,
citato da Cicerone e Marziale. La pasta, ottenuta dalla cagliata lasciata sotto siero per
alcuni minuti, viene posta nelle fuscelle e spurgata con una leggera pressatura a mano.
Dopo la salatura in salamoia, segue una pre-stagionatura di 4-5 giorni, quindi ecco la
“conciatura”. una miscela di 15 elementi tra erbe e spezie (tra cui timo serpillo, lauro,
ginepro, salvia, rosmarino, finocchio selvatico, anice, aglio, coriandolo, pepe nero, pepe
bianco e basilico).

Coopération transfontaliére

A 4
R TRee HIID N

Questo progetto e finanziato dall'Unione Europea - Programma ENPI CBC Italia Tunisia 2007 - 2013
«ll presente documento é stato realizzato grazie all'aiuto finanziario dell'Unione Europea nell'ambito del Programma ENPI CT Italia — Tunisia 2007-
2013. Il contenuto del presente documento é di esclusiva responsabilita del GAL Eloro e non puo in nessun caso essere considerato come riflesso della
posizione dell'Unione europea o della posizione delle strutture di gestione del Programman.




v
IR

ITALIETUNISIE

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

News|etterdzilZ

Le origini della concia risalgono alla tradizione dei pastori ciociari che la utilizzavano per
conservare il formaggio per lintero anno e mantenere una scorta alimentare per le
famiglie.

La crosta € sottile, morbida, di colore paglierino chiaro, con presenza di erbe; la pasta e
dura, di colore bianco o avorio. Stagionato dai 45 ai 90 giorni da il meglio di sé con pane

casereccio e un vino bianco strutturato.

CAPRINO CONCIATO DEL MONTEMAGGIORE

Caprino conciato

Ecco un’altra eredita dei Sanniti, questa volta di latte di capra.

Formaggio grasso, a pasta semidura, viene prodotto in Campania (Montemaggiore,
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Formicola, Rocchetta e Croce, Liberi, Castel di Sasso Pontelatone, Roccaromana,
Pietramelara). Prima della concia, il formaggio viene salato a secco, stagionato per circa
10-20 giorni quindi conciato con olio, aceto e timo serpillo (si puo usare anche peperoncino
macinato).

Viene conservato dentro vasi di vetro o terracotta per almeno 2 mesi, durante i quali le
forme vengono “riconciate” almeno 2 volte. Non ha crosta, € di colore giallo-marrone; la
pasta € compatta, abbastanza friabile, di colore paglierino.

Al palato ha intensita media o elevata, fino alla piccantezza.

CASO CONZATO (CONCIATO ROMANO)
g . d

conciato romano

Malgrado il nome, viene prodotto in Campania, nei territori di Pontelatone-Castel di Sasso
e delle Colline Caiatine. E’'un formaggio grasso, a pasta semidura, preparato con una
miscela di latte ovino, vaccino e caprino. La pasta, una volta spurgata dal siero, viene

posta in fuscelle di vimini, dove viene pressata a mano e salata a secco.
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Prima della conciatura, le forme vengono esposte all’aria in ombreggiate, protette da tel
anti insetto, affinché si asciughino. Durante la maturazione si lavano con l'acqua di cottura
della pasta (le pettole), poi si asciugano, quindi si conciano con un’emulsione di olio
d’oliva, aceto di vino e timo selvatico (ma anche peperoncino o pimpinella) e si pongono in
orci di terracotta.

La stagionatura € di almeno 6 mesi, ma pud prolungarsi fino a 2 anni. La crosta e
irregolare, umida, di colore giallo ocra tendente al rossiccio. La pasta € morbida, cremosa,
senza occhiature. Ha odore pungente, man mano piu marcato.

Vi consiglio una degustazione verticale, dal meno stagionato al piu vecchio. Per il palato &
un dilemma gustativo: piu semplice da sciogliere nel caso delle forme giovani, difficile per

quelle piu vecchie, molto complesse, piccanti e aromatiche.

C’e chi assaggiandolo ha storto il naso esclamando “Ma e troppo forte!”. Dilettanti...
CASOPERUTO

Casoperuto
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Il nome significa “cacio perso”, per il forte odore di muffa e I'aspetto un po’ raggrinzito delle
forme fatte stagionare a lungo. E’ un formaggio che mescola latte ovino e caprino e si
produce nella provincia di Caserta, nella zona confinante con il Molise e il Basso Lazio,

compresa tra Sessa Aurunca e San Pietro.

La particolarita € data dal fatto che la cagliata viene prodotta con caglio vegetale ottenuto
dai fiori di Cardo mariano. Anche per il casoperuto viene utilizzata, per il lavaggio delle
forme salate e seccate, I'acqua di cottura della pasta fatta in casa, quindi aceto di vino

bianco e olio d’oliva. Per la concia si usa la pimpinella essiccata.

Posto in vasi di terracotta chiusi ermeticamente, acquista un aspetto rustico: la superficie &
giallo paglierino intenso, mentre la pasta, semidura € bianca, tendente al giallo. L’aroma &

penetrante e il sapore molto aromatico. Viene fatto stagionare da 6 mesi ad 1 anno.

MARZOLINO
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E’ il fratello minore del precedente, I'Ethan Coen della coppia, insomma. Si produce nelle
frazioni collinari del Comune di Teano. Deve il suo nome al fatto che si fa solo nel mese di

marzo.

Frutto della miscela di latte ovino e caprino, si differenzia dal fratellone sia per la
stagionatura, che avviene in cantine scavate nel sottosuolo tufaceo, sia per la concia, per
la quale si utilizza timo selvatico essiccato. La superficie esterna € rugosa, di colore

paglierino mentre la pasta € morbida, di colore bianco o paglierino, senza occhiature.

Ha aroma deciso e un gusto delicato, che diventa piu marcato con I'eta.
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