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 LLeess  ssiiggnneess  ddee  qquuaalliittéé  ddiissttiinnccttiiffss  eenn  TTuunniissiiee  eett  uunn  

ddeess  ssuuccccèèss  dduu  pprroojjeett  HHII..LL..FF..TTRRAADD..  

La qualité est devenue un choix stratégique pour l’avenir d’une agriculture compétitive et 

durable qui soit en mesure de relever les nouveaux défis que le secteur doit faire face et 

permettant de répondre aux nouvelles exigences en matière de traçabilité et satisfaire les 

besoins des producteurs et des consommateurs surtout devant la libéralisation des 

marchés intérieurs et l’ouverture sur le monde extérieur. Pour le consommateur, les 

signes distinctifs de qualité sont synonymes d’authenticité, de «typicité» et de sécurité.  

La Tunisie  s’est engagée de mettre en place: 

  Des stratégies sectorielles et des réformes cohérentes de développement axées 

sur la valorisation et la protection de la production agricole. 

  Des mécanismes de soutien et d’appui à la production agricole. 

  Des actions pour l’amélioration de la qualité et de la sécurité des produits agricoles 

et alimentaires. 

  Un arsenal juridique adéquat.  

LES SIGNES OFFICIELS DE QUALITE DES PRODUITS AGRICOLES EN TUNISIE: 

 Agriculture biologique: la Tunisie occupe la 2ème position en 

superficies biologiques dans l'Afrique et la 1ère position en superficies oléicoles 

conduite en biologique dans le monde. La Tunisie a été reconnue pour le 

système d'équivalence avec l'Union Européenne (8ème pays) en juin 2009 et pour le 

système d'équivalence avec la Suisse (4ème pays).  
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 Ecolabel: C’est un système de certification facultatif délivré suite à la 

vérification de la conformité du produit à un ensemble de critères techniques 

et écologiques pendant tout son cycle de vie. Secteurs prioritaires: textile, 

hébergement touristique, industrie agroalimentaire (dattes emballés, légumes 

et fruits frais conditionnés, légumes et fruits en conserves, légumes et fruits en 

semi conserves). EX: Arrêté du Ministre de l’Industrie, de l’Energie et des Mines du 30 

octobre 2014, portant approbation du cahier des charges relatif à l’obtention du label 

qualité tunisien de la production de la conserve de la harissa de qualité supérieure.  

  Indications de Provenance "IP": désigne le nom du pays, d'une 

région naturelle ou parties de régions dont le produit tire sa particularité et sa 

renommée et où il est produit, transformé ou fabriqué.  

 Appellations d'Origines Contrôlées "AOC": l’appellation d’origine est 

le nom d’un pays, d’une région naturelle ou parties des régions d’où provient 

tout produit et qui puise sa valeur et ses particularités par référence à son 

environnement géographique constitué d’éléments naturels et humains.  

 Les deux signes "AOC" et "IP" sont régis par la loi n° 99-57 du 28 juin 1999 

relative aux AOC et aux IP des produits agricoles.  

 

SITUATION EN TUNISIE: 13 Indications Géographiques enregistrées  

 8 AOC 

 AOC Vin Mornage  

 AOC Vin Grand Cru Mornag  
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 AOC Vin Côteaux de Tébourba  

 AOC Vin Kélibia  

 AOC Vin Côteaux d’Utique 

 AOC Vin Sidi Salem 

 AOC Vin Thibar  

 1 AOC: Figues de Djebba  (JO 15/06/2012) 

 5 I.P 

 Pommes de Sbiba (JO 13/02/2009)  

 Grenades de Gabès (JO 13/02/2009)  

 Huile d’olive de Monastir (JO 21/12/2010) 

 Deglet Ennour tunisienne (JO 15/06/2012)  

 Menthe «El Ferch» (JO 15/06/2012) 

 

Le partenariat du projet HI.L.F.TRAD. a beaucoup travaillé, au cours de ces derniers mois, 

pour que le fromage traditionnel tunisien appelé "Sicilien de Béja" pourrait être le premier 

produit d'origine animale à recevoir le label tunisien AOC, 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. 
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Adieu à l’hypertension si dans le régime il 

y a du (bon) fromage  
(Source: qualeformaggio.it - 9 novembre 2015) 

Les gens qui pratiquent un régime 

alimentaire bien équilibré et varié, où le lait 

et ses dérivés sont consommés 

regulierement, ont téndance à avoir une 

pression plus stable dans le temps et ils 

sont loin du risque de l’hypertension. Cette 

conclusion (ce qui pour nous n’est pas 

surprenante, mais seulement si le lait 

provient d’aniamux alimentés d'herbe et de 

foin), a été atteinte par l’étude menée par 

une équipe de recherche de la Tufts 

University de Boston, USA. La recherche, 

basée sur des données analytiques 

recueillies dans plus de 15 ans sur plus de 

2.600 personnes, a été récemment publiée par le prestigieux “British Journal of Nutrition” 

avec le titre original “Longitudinal association of dairy consumption with the changes in 

blood pressure and the risk of incident hypertension: the Framingham Heart Study“ 

(Association longitudinale entre la consommation de produits laitiers, les changements 

de la pression artérielle et le risque d’un accident d'hypertension: le Framingham Heart 

Study). Les problèmes liés à la pression du sang dans notre Pays sont marquants: les 
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données du “Projet Coeur” de l’Institut Supérieur de la Santé sont claires. L’hypertension 

artérielle touche en moyenne 31% des femmes et 33% des hommes, en plus de 

respectivement 14% et 19% des personnes à risque. Dans l'étude, l'analyse de la 

relation entre la consommation de produits laitiers-fromagers et des changements de la 

pression artérielle a détecté une augmentation plus faible de la pression systolique et 

diastolique entre ceux qui consomment au moins trois portions de lait et dérivés par 

semaine, contre ceux qui les emploient de temps en temps, moins de quatre fois par 

mois. Les chercheurs ont constaté que les consommateurs de produit laitiers-fromagers 

risquent, avec l’avancement de l’âge, l’hypertension en moindre mesure que les autres. 

L'effet positif des produits laitiers sur la pression artérielle est determiné par un cocktail 

de nutriments: les peptides bioactifs, dérivant de la digestion de protéines de lactosérum, 

les acides gras à chaîne moyenne, le magnesium, le potassium et le calcium. Les 

premiers actent comme de veritables antihypertenseurs, en inhibant l’activité de l’enzime 

de conversion de l’angiotensine (Ace) et contribuant, ainsi, au contrôle de la 

vascoconstricton des artères et des volumes de fluids extracellulaires. Les acides gras et 

les micronutrients peuvent contribuer à régler la  résistance des vaisseaux sanguins et à 

la promotion de la vasodilatation. Les conclusions auxquelles le Framingham Offspring 

Study est arrivé, non seulement confirment des recherches antérieures montrant les 

effets positifs des produits laitiers sur la pression et la prévention de l’hypertension avec 

des conséquences positives déjà dans l’enfance. En particulier, une méta-analyse de 

neuf études prospectives réalisées aux États-Unis et en Europe (sur plus de 57.000 

personnes) et publiée sur “Hypertension” a conclu que la consommation quotidienne de 

200 grammes de lait et derivés réduit (3% environ) le risque d’une pression trop élevée 

du sang. La valeur des produits laitiers-fromagers en clé anti-hypertension émerge 

également dans leur rȏle dans le régime Dash (Dietary Approaches to Stop 

Hypertension), développé expressément pour lutter contre l’hypertension. Ce régime 
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alimentaire a un grand succès aux Etats-Unis et est basé sur la réduction du sel et sur 

l’augmentation de deux minéraux antihypertenseurs par excellence: le potassium qui est 

dans les fruits et les légumes et le calcium qui est dans les produits laitiers-fromagers. 

Inversement, un régime "pauvre" et le manque de produits laitiers-fromagers est l'un des 

plus grands facteurs de risque de l'augmentation progressive, année après année, de la 

pression artérielle et présente une plus grande chance de développer l’hypertension. Le 

Docteur Dariush Mozaffarian, cardiologue et épidémiologiste ainsi que doyen à la Tufts 

University, a déclaré aux agences de presse USA que “les gens devraient se concentrer 

davantage sur les graisses saines, que nous pouvons trouver dans les noix et les 

poissons, au lieu de se tracasser sur le nombre de calories et la peur de la graisse”. 

 Lisez la suite pour en savoir plus…(http://www.qualeformaggio.it/scienza-e-cultura/19-attualita/2875-

ipertensione-addio-se-nella-dieta-ce-il-buon-formaggio)  
 

 

Fonds Lait, signé le décret 

d’application 
Le Ministre Maurizio Martina: “55 millions d’euros pour soutenir la liquidité, la 

restructuration de la dette et les investissements des éleveurs  

(Source: agronotizie.imagelinenetwork.com – 10 novembre 2015) 

Le décret d’application du Fonds Lait a été signé hier par le Ministre des Politiques 

Agricoles Maurizio Martina.  

http://www.qualeformaggio.it/scienza-e-cultura/19-attualita/2875-ipertensione-addio-se-nella-dieta-ce-il-buon-formaggio
http://www.qualeformaggio.it/scienza-e-cultura/19-attualita/2875-ipertensione-addio-se-nella-dieta-ce-il-buon-formaggio
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La nouvelle arrive par le MIPAAF dans 

une note qui contient les déclarations du 

Ministre: “le Fonds Lait sera un instrument 

utile pour soutenir la liquidité, la 

restructuration des dettes et les 

investissements des éleveurs italiens. Il 

est une intervention de 55 millions d’euros 

dans le cadre de notre Plan extraordinaire 

pour le secteur laitier, qui va s’ajouter à 

l’annulation de l’IMU sur les terres agricoles, de l’IRAP et à l’augmentation de la 

compensation TVA au 10%, approuvées avec la Loi de stabilité. Nous sommes sur le 

terrain avec tous les outils disponibles pour soutenir le revenu des agriculteurs qui 

subissent une situation de marché préoccupante".  

Le Fonds Lait, en particulier, fournit des interventions pour la restructuration de la dette, 

comme la réduction des coûts de garantie et des intérêts dans la limite du de minimis, et 

pour aider les investissements grâce à la possibilité d’accedér au Fonds crédit Ismea. 

 Lisez la suite pour en savoir plus… (http://agronotizie.imagelinenetwork.com/zootecnia/2015/11/10/fondo-

latte-firmato-il-decreto-attuativo/46232)  
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 Fromage traité: les 5 fromages italiens 

les plus significatifs 
Des fromages maquillés come des stars, mais avec des herbes, des épices, de l'huile,  

du vinaigre, de l'argile et du tuf  
(Source: dissapore.com – Caterina Vianello 3 novembre 2015) 

 

Les fromages sont bizarres. Vous savez les stars du cinéma des années’50 - ’60? Vous 

savez les stars avec des couches de maquillage et des grands cheveux, celles qui même si 

un peu excessives, quand on regarde leurs films, on finit toujours par dire: "Mais cette 

femme! Quelle présence scénique!". 

Voici, les fromages traités sont les divas exagérées et super-abondantes du monde des 

fromages.  

Si les actrices ont une telle quantité de laque à faire blêmir les writer armés de pulvérisation 

en face de la paroi d'un hangar abandonné dans la banlieue industrielle, le monde des 

produits laitiers ne sont pas loin derrière, en utilisant des herbes, des épices, de l'huile, du 

vinaigre, de l'argile et du tuf. 

Une astuce qui ferait l’envie de Liz Taylor des années ‘80. 

Voilà les 5 fromages italiens traités les plus significatifs. 
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TANNE DE SAN VITTORE 

 

Il est l’un des plus anciens fromages de la région Lazio. Le fromage est fabriqué avec du lait 

de brebis et il était déjà produit à l’époque des Samnites, cité par Cicérone et Martiale. La 

pâte obtenue à partir du lait caillé est laissée sous le lactosérum pendant quelques minutes, 

puis il est placé dans les moules et purgé avec une légère pression à la main. 

Après le saumurage, il est fait une pré- affinement de 4-5 jours, et à la fin il y a le tannage: 

(fromages avec le traitement sur le surface extérieur) une mélange de 15 éléments entre 

herbes et épices (y compris thym, laurier, genièvre, sauge, romarin, fenouil sauvage, anis, 

ail, coriandre, poivre noir, poivre blanc et basilic ).  

Les origines du tannage remontent à la tradition des bergers de la Ciociaria qui l’ont utilisé 
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pour conserver le fromage pour toute l’année et maintenir un approvisionnement de 

nourriture pour les familles.  

La croûte est fine, moelleuse, couleur paille pâle, avec la présence d’herbes; la pâte est 

dure, blanche ou ivoire. Affiné entre 45 et 90 jours donne son mieux avec du pain maison et 

un vin blanc structuré. 

FROMAGE DE CHEVRE TANNE DE MONTEMAGGIORE 

 

Voici un autre héritage des Samnites, cette fois de lait de chèvre. Fromage gras, à pâte mi-

dure, il est produit en Campanie (Montemaggiore, Formicola, Rocchetta et Croce, Liberi, 

Castel di Sasso Pontelatone, Roccaromana, Pietramelara). Avant le traitement, le fromage 

est salé à sec, affiné environ 10-20 jours, puis traité avec de l’huile, du vinaigre et du thym 
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serpolet (on peut également utiliser du piment émincé).  

Il est conservé dans des vases en verre ou en terre-cuite pendant au moins deux mois au 

cours desquels les formes sont traitées à nouveau deux fois au moins. Aucune croûte, il est 

marron-jaune, la pâte est compacte, assez friable, de couleur jaune pâle. En bouche a une 

intensité moyenne ou élevée, jusqu'au piquant. 

CASO CONZATO (TANNÉ ROMAIN) 

 

Malgré le nom, il est produit en Campanie, dans le territoire de Pontelatone-Castel di Sasso 

et des Collines Caiatine. Il est un fromage gras, à pâte mi-dure, faite d’un mélange de lait de 

vache, de chèvre et de brebis. La pâte, une fois purgée à partir du sérum, est placée dans 

des paniers en osier, où elle est pressée à la main et salé à sec. Avant de les traiter, les 

formes sont exposées à l'air dans l'ombre, à l'abri, par des serviettes anti-insectes, en 

séchant. Pendant la maturation, elles sont lavées avec de l'eau de cuisson de la pâte (les 

pettole), puis séchées, puis tannées avec une émulsion d'huile d'olive, de vinaigre et de thym 

sauvage (mais aussi du piment ou de la pimprenelle) et elles sont mises en des jarres en 
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terre-cuite.  

La maturation est d’au moins 6 mois, mais peut durer jusqu’à 2 ans. La croûte est irrégulière, 

humide, d’une couleur ocre jaune vers le rougeâtre. La pâte est souple, crémeuse, sans 

trous. Son odeur est mordant, plus fort progressivement. 

On recommande une dégustation verticale, du moins affiné au plus vieux. Pour la bouche, il 

est un dilemme gustatif: plus facile de se dissoudre dans le cas des formes jeunes, difficile 

pour les formes plus âgés, très complexes, piquantes et aromatiques. 

Certaines personnes en le goûtant ont tourné leur nez exclamant "Mais il est trop fort!" 

Amateurs ... 

CASOPERUTO 

 

Le nom signifie “cacio perdu” pour la forte odeur de moisissure et l’aspect un peu froissé des 

formes faites mûrir longtemps. Ce fromage est un mélange de lait de chèvre et de brebis et il 
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est produit dans la province de Caserta, dans la zone bordant le Molise et le Bas Lazio, et 

comprise entre Sessa Aurunca et San Pietro.  

La particularité est donnée par le fait que le caillé est produit avec du caillé végétal obtenu à 

partir des fleurs de chardon marial. Même pour le casoperuto pour le lavage des formes 

salées et séchées, on utilise l'eau de cuisson des pâtes faites maison, puis du vinaigre de vin 

blanc et de l’huile d’olive. Le traitement se fait avec de la pimprenelle séchée. 

Ce fromage, placé dans des vases de terre-cuite fermés hermétiquement, acquiert un aspect 

rustique: la surface est jaune paille intense, tandis que la pâte est mi-dure et blanche. 

L’arôme est pénétrant et a une saveur très aromatique. Il est affiné à partir de 6 mois à 1 an. 

MARZOLINO 

 

Il est le frère plus jeune du “Casoperuto”, l’Ethan Coen de la couple. Il est produit dans les 

collines de la Municipalité de Teano et il doit son nom au fait qu’il est produit seulement en 
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mars.  

Fruit du mélange de lait ovin et caprin, il diffère du grand frère à la fois pour l’affinement, qui 

a lieu dans des caves creusées dans sous-sol de tuf, à la fois pour le tannage, pour lequel il 

est utilisé du thym sauvage séché. La surface externe est rugueuse, d’une couleur jaune 

paille, tandis que la pâte est souple, de couleur blanche ou de la paille, sans trous. 

Il a une forte odeur et un goût délicat, qui devient plus prononcé avec l'âge. 

 Lisez la suite pour en savoir plus…(http://www.dissapore.com/spesa/formaggi-conciati-italiani-migliori/)  

 

 

http://www.dissapore.com/spesa/formaggi-conciati-italiani-migliori/

