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Lattiero-Caseario, tour virtuale per 11 

aziende tra Italia e Tunisia 
Il “tour virtuale” delle aziende del settore lattiero – caseario, italiane e tunisine, è 

disponibile all’interno della Galleria multimediale del sito Web www.hilftrad.eu, ovvero la 

pagina ufficiale del’omonimo progetto transfrontaliero tra Italia e Tunisia 

 

Si tratta di un tour virtuale a cui partecipano aziende collegate al settore lattiero-caseario. 

Al momento è composto da 11 aziende dislocate nel territorio ragusano in Sicilia e di 

Beja e Biserta in Tunisia, ma aperto ad accogliere ulteriori aziende. 

Le suddette strutture hanno inoltre l’opportunità di avere una propria vetrina virtuale che 

permetterà non soltanto di far conoscere l’azienda e i propri prodotti a fini turistici, ma 

anche commerciali, in quanto in tali vetrine sono anche inseriti i dati atti alla vendita a 

mezzo Internet. 

Ad ogni azienda è dedicata una scheda con i dati dell’azienda, i prodotti, i contatti, ma 

anche foto e video, nonché utili informazioni legate a possibili occasioni di svago 

complementare nei dintorni. 

 

Il portale HILFTRAD funziona, quindi, anche come vetrina dove i produttori possono fare 

pubblicità dei prodotti di eccellenza che garantiscono tracciabilità, qualità e sicurezza 

alimentare. 

Importante notare che si tratta di un notevole strumento della strategia di diffusione del 

progetto, con un sicuro effetto moltiplicatore in termini di produzione e organizzazione 

dell’offerta e commerciale. 

http://www.hilftrad.eu/
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 Per sapere di più continua a leggere http://hilftrad.eu/it/vetrina-prodotti/  

 

Antibiotici nel latte: alla Sardegna il 

primato della sicurezza  
(Fonte: qualeformaggio.it – 16 novembre 2015) 

"Il latte degli animali trattati con 

antibiotici non entra nel circuito 

della distribuzione, vendita o 

trasformazione". È quello che si 

sono preoccupati di comunicare, 

martedì scorso 10 novembre, i 

responsabili dell'ARAS, 

l'Associazione Regionale Allevatori 

della Sardegna, raccontando nei 

minimi dettagli il funzionamento del 

complesso sistema di controlli, che 

si basa su verifiche incrociate tra 

caseifici, ARAS, ASL e IZS (Istituto 

Zooprofilattico Superiore), a 

garanzia della salute animale, delle 

aziende zootecniche e a tutela dei consumatori tutti. 

http://hilftrad.eu/it/vetrina-prodotti/
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In caso di trattamento antibiotico, gli animali da latte vengono sì munti, com'è bene che 

sia, ma il prodotto contaminato dal farmaco non viene utilizzato per scopi alimentari 

bensì per la produzione di biogas. In poche parole, il latte sardo in circolazione è 

"antibiotico free". Ad assicurarlo sono i tecnici dell'associazione, che monitorano quasi la 

totalità del latte vaccino e quasi il 70% di quello ovicaprino. 

 

"Siamo - ha spiegato il responsabile dei laboratori di analisi dell'ARSA, Ignazio Ibba - tra 

le regioni più virtuose, grazie ad un sistema di controlli molto ben collaudato. Una 

procedura rigorosissima in cui i controlli avvengono all'interno di un sistema che offre le 

massime garanzie: ogni mese il latte di ogni allevatore è analizzato due volte, mentre 

quello dei camion di raccolta è controllato ogni giorno. Nei rarissimi casi di presenza di 

antibiotici, inviamo entro le 24 ore la comunicazione al caseificio e alla ASL competente, 

che escludono l'allevatore dall'attività di raccolta. In questo modo è garantito al 100% 

che l'eventuale latte contaminato non sarà consumato o trasformato in formaggio”. 

 

“Abbiamo messo in campo - ha poi aggiunto il direttore dell'ARAS Marino Contu - un 

programma di assistenza su due livelli interdipendenti, uno sui controlli del latte e l'altro 

sulla prevenzione e trasmissione di informazioni agli allevatori. Il successo è palese e 

testimoniato dai numeri: oggi siamo gli unici a poter certificare di produrre latte e carni 

sane, sicuri e di qualità, provenienti da allevamenti allo stato brado che rispettano il 

benessere animale”. 

 

“La media di positività - incalza poi Ibba - è tra le più basse al mondo. Stiamo parlando 

di due casi ogni mille per gli ovinicaprini e di tre per il vaccino. Per fare un confronto, 

basti pensare che in Baviera questo dato è attorno al 6%”. I pochi casi positivi in 
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Sardegna - continua Ibba - sono dovuti soprattutto a negligenza e a mancanza di 

coordinamento in allevamento, non certo a dolo. Per quanto complesso, quindi, il 

sistema funziona, e il numero delle analisi è in costante crescita". “Ne effettuiamo ogni 

anno più di 11mila per i bovini, 85mila per gli ovini e 14mila per i caprini", spiega Mario 

Cataldi, che all'Aras è capo servizio provinciale della sezione di Oristano. “Numeri più 

che raddoppiati rispetto al 2010". 

 

Un sistema quindi già pienamente rodato, in grado di affrontare serenamente restrizioni 

e verifiche introdotte di recente da Bruxelles e tese alla drastica riduzione di farmaci e in 

particolare degli antibiotici, al fine di contrastare il fenomeno dell'antibiotico-resistenza. 

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

attualita/2881-antibiotici-nel-latte-alla-sardegna-il-primato-della-sicurezza)  

 

Latte, niente prezzo e ricorso 
all'Antitrust 

 
Le industrie indisponibili a salire oltre i 35 centesimi al litro. Un aumento di un 

centesimo al litro inaccettabile dagli allevatori. E ora l'Autorità per la concorrenza 

è chiamata ad esprimersi sulla posizione di Lactalis 

 

(Fonte: agronotizie.imagelinenetwork.com – 17 novembre 2015) 

 

http://www.qualeformaggio.it/scienza-e-cultura/19-attualita/2881-antibiotici-nel-latte-alla-sardegna-il-primato-della-sicurezza
http://www.qualeformaggio.it/scienza-e-cultura/19-attualita/2881-antibiotici-nel-latte-alla-sardegna-il-primato-della-sicurezza
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Niente da fare per il prezzo del 

latte. Nemmeno la mediazione 

del Ministro per le Politiche 

Agricole, Maurizio Martina, è 

riuscita a far raggiungere un 

punto di incontro fra allevatori e 

industrie del settore. E a nulla 

sembrano essere servite le 

proteste degli allevatori che per 

giorni hanno manifestato di 

fronte alle più importanti 

aziende del settore. In tutta Europa, come ha già ricordato AgroNotizie, il prezzo del 

latte è al di sotto dei costi di produzione. In Italia si ferma intorno ai 34 centesimi al litro, 

decisamente distante dai 42,61 centesimi del costo di produzione. Gli allevatori 

sarebbero stati disposti ad accettare una cifra inferiore, grazie ai recenti interventi a 

sostegno dei loro redditi arrivati prima da Bruxelles e poi dal Governo italiano. Si tratta 

rispettivamente dei 500 milioni stanziati dalla Commissione UE (ma solo 28 per l'Italia, 

dei quali 25 per aiuti diretti) e dei 55 milioni del fondo latte nazionale, al quale si 

aggiungono i vantaggi derivanti dalla cancellazione dell'IMU e dell'IRAP. C'è chi ha 

misurato l'impatto di questi sostegni arrivando alla conclusione che gli allevatori 

percepiranno 1,2 centesimi per ogni litro di latte prodotto. 

 

Elemosina inaccettabile 

Conteggi analoghi sono quelli che devono aver fatto le industrie del latte, che al tavolo 

delle trattative si sono irrigidite nel proporre un aumento di appena un centesimo di 
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euro, per arrivare dunque ad un prezzo di 35 centesimi al litro che sommati agli aiuti 

avrebbero portato nelle tasche dei produttori poco più di 36 centesimi al litro. 

Un'elemosina inaccettabile secondo le rappresentanze degli allevatori. E nemmeno si è 

parlato, a quanto pare, della indicizzazione del prezzo che avrebbe potuto 

rappresentare un'efficace via di uscita. Inevitabile la conclusione, trattative interrotte e 

ripresa della mobilitazione da parte degli allevatori. 

 

La delusione del ministro 

L'indisponibilità ad una maggiore apertura da parte delle industrie del latte, 

rappresentate da Assolatte, ha colto di sorpresa lo stesso Martina, che ha così 

commentato: “L'industria, per la forza e la responsabilità che esercita, poteva e doveva 

dare un segnale più forte e concreto” Dura la risposta delle rappresentanze agricole che 

hanno giudicato l'atteggiamento dell'industria come provocatorio (Coldiretti), 

insufficiente (Cia), impossibile da accettare (Confagricoltura), pur riconoscendo taluni 

passi avanti fatti dalla controparte industriale. 

 

La parola all'Antitrust... 

Un ruolo di primo piano nella trattativa sul prezzo del latte è certamente quello 

interpretato da Lactalis, società francese che ha acquisito importanti marchi italiani, 

come Galbani, Invernizzi, Parmalat e altri. Oggi Lactalis è il primo gruppo per 

importanza sul mercato italiano del latte e in particolare nel Nord, dove è concentrata la 

zootecnia da latte, rappresenta il principale acquirente. Una situazione che ha convinto 

il Ministro Martina a fare proprie le numerose sollecitazioni giunte dal mondo produttivo 

in merito ad una presunta predominanza del gruppo Lactalis, tale da infrangere le 

norme sulla libera concorrenza. Ed è lo stesso Martina che fa sapere di aver tramesso 
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all'Antitrust, per le sue valutazioni di competenza, le numerose segnalazioni ricevute in 

merito e al rispetto delle norme sui contratti di vendita del latte e sull’applicazione 

dell’art. 62, quello relativo, lo ricordiamo, ai tempi di pagamento. 

 

...e all'Ispettorato frodi 

E non è finita qui. In luglio è stata emanata una legge, la numero 91, che impone per il 

prezzo del latte contratti scritti e per la durata di un anno. Vincoli che sono stati 

rispettati? Nel dubbio l'Ispettorato repressioni frodi del Mipaaf è già stato allertato per i 

controlli del caso. Le verifiche potranno anche riguardare il raffronto fra costi di 

produzione e prezzi indicati nei contratti stessi. Non è una ritorsione nei confronti 

dell'industria, ma certo coincide con la rigidità che le stesse hanno dimostrato in 

occasione delle trattative sul prezzo. Vedremo se sortirà qualche effetto. 

 Per sapere di più continua a leggere… 

(http://agronotizie.imagelinenetwork.com/zootecnia/2015/11/17/latte-niente-prezzo-e-ricorso-all-

antitrust/46306)  

 

 I formaggi più strani del mondo: né 
mucca, né pecora, né capra 

 (Fonte: dissapore.com – Caterina Vianello 14 ottobre 2015) 

 

Ogni gruppo ha i suoi componenti “alternativi”. Chiamateli outsider, indipendenti o 

addirittura sovversivi, il senso è sempre lo stesso: quello di proporre una prospettiva “altra” 

rispetto al mainstream tradizionale. Ovviamente anche la grande famiglia dei formaggi ha i 

suoi tipi underground: oltre a mucche, bufale, capre e pecore, insomma, c’è uno sparuto 

http://agronotizie.imagelinenetwork.com/zootecnia/2015/11/17/latte-niente-prezzo-e-ricorso-all-antitrust/46306
http://agronotizie.imagelinenetwork.com/zootecnia/2015/11/17/latte-niente-prezzo-e-ricorso-all-antitrust/46306
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gruppetto di animali che con grande impegno e con esiti più o meno felici propone 

un’alternativa alla comune offerta casearia. Se intendete provarli, però, tenete il bancomat 

a portata di mano: molto spesso, infatti, vista la quantità di latte necessaria per produrli o le 

condizioni in cui i casari lavorano, il prezzo è decisamente alto. 

 

FORMAGGIO DI ASINA 

 

Nonostante sia quasi impossibile 

caseificare il latte di asina (per la 

particolare composizione che rende 

inefficiente la tradizionale coagulazione 

enzimatica) qualcuno, sfidando la 

chimica, c’è riuscito. Il primo è stato 

Slobodan Simic, direttore della riserva 

naturale “Zasavica”, a Sremska 

Mitrovica, in Serbia. Il formaggio si chiama Pula e per una forma servono 25 litri di latte. Il 

costo, al kg, è di 1.000,00 euro (il latte, al litro, costa circa 40,00 euro). 

 

Dopo la Serbia si è mossa anche l’Italia: ad Expo è stato presentato infatti l’Asinino 

Reggiano, primo formaggio italiano di latte di asina. Prodotto nell’azienda Montebaducco di 

Quattro Castella (RE), è nato dalla collaborazione tra Davide Borghi, allevatore, e il 

tecnologo alimentare Giuseppe Iannella, che ha individuato nel caglio di cammello il 

prodotto più adatto per la caseificazione (sperimentazione che ha suscitato alcune 

perplessità tra gli addetti ai lavori, per la verità). 
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Anche qui il prezzo è notevole, circa 1.500,00 euro al kg. 

 

FORMAGGIO DI RENNA 

 

Siberia e Lapponia sono i principali luoghi di 

produzione. Nella Repubblica di Tuva 

(Siberia Centromeridionale), al confine con 

la Mongolia, l’etnia tuvana dedita 

all’allevamento nomade produce 

tradizionalmente formaggio di renna. La 

resa è bassa: da un animale si ottengono 

due decilitri di latte a mungitura e occorrono 

due giorni per raccogliere la giusta quantità per produrre formaggio. 

 

In Lapponia, un vero e proprio caposaldo è l’Aarul, una sorta di cacio stagionato dal 

sapore molto forte e solitamente mangiato a colazione. 

 

FORMAGGIO DI ALCE 

In una ridente fattoria di Bjurholm, nel 

nord della Svezia, Christer e Ulla 

Johannsson, proprietari della Älgens 

Hus (Casa dell’Alce) allevano alci, 

appunto. Aperta ai visitatori, si tratta 

di una sorta di fattoria 

didattica/albergo in cui tutto ruota 
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attorno al possente quadrupede. 

 

Accanto ai “tradizionali” prodotti a base di alce da qualche tempo si produce anche il 

formaggio, che raggiunge la cifra considerevole di 750,00 euro al kg (ogni alce produce 5 

litri di latte al giorno). Gli intenditori sostengono che il sapore sia simile al Feta. Pare che le 

alci che lo producono siano tre trovatelle e si chiamino Gullan, Haelga e Juno. 

 

Se state pensando ai nomi dei mobili Ikea, sappiate che non siete soli. 

 

FORMAGGIO DI CAMMELLO 

 

Principali produttori sono i pastori 

nomadi dell’Africa come dell’Asia. Dal 

Sahara alla Mongolia, il latte di 

cammella, saporito e molto nutriente, 

rappresenta per i pastori un valido 

supporto nei lunghi spostamenti. Anche 

in questo caso la resa è bassa, ma 

alcuni produttori sono riusciti a 

commercializzarlo con esiti 

soddisfacenti. 

 

Tra questi, Nancy Abeiderrahmane, che nella sua azienda (Tivisky) in Mauritania produce 

il Caravane, una sorta di brie, e – da poco – anche gli Emirati Arabi: Cameliciuos, azienda 

con sede a Dubai, propone 3 tipologie di formaggio, per il momento destinate al mercato 
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interno. Spostandosi ad Almaty, in Kazakistan, ecco il Kourt un formaggio durissimo, da 

grattugiare. 

 

FORMAGGIO DI YAK 

 

Il primo paese a produrre formaggio dal 

latte del “bue tibetano” (anzi dal “dri”, la 

femmina del bovino) è stato il Nepal, 

seguito da Bhutan, India, Mongolia e 

Pakistan. 

 

Aromatico e grasso, il latte di dri produce 

formaggio fresco o stagionato, simile al 

pecorino (questo il parere degli esperti: io l’ho assaggiato e mi sembra più una caciotta, in 

realtà). 

 

In Tibet, per promuovere i prodotti di un caseificio sull’altopiano del Qinghai, Slow Food ha 

dato vita ad un presidio, un formaggio a lunga stagionatura capace di far fronte anche 

lunghi tempi di trasporto. 
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FORMAGGIO DI MAIALE 

 

L’azienda, olandese, si chiama Piggy’s Palace. 

L’allevatore è Erick Stegink, un eroe. Pare infatti 

che abbia impiegato 40 ore per la mungitura, 

rischiando anche di dover fronteggiare il 

carattere non troppo pacifico delle scrofe. 

 

Il formaggio costa 1.500,00 euro per 500 

grammi, ma più del costo il problema è quello 

dei controlli sull’alimentazione dei maiali (perché 

invece su quello che viene dato a mucche, 

capre e pecore siamo invece così tranquilli?). 

 

 

 Per sapere di più continua a leggere….. (http://www.dissapore.com/grande-notizia/formaggi-piu-strani-

del-mondo/?sro_p=5&sro_q=186 )  

 

 

http://www.dissapore.com/grande-notizia/formaggi-piu-strani-del-mondo/?sro_p=5&sro_q=186
http://www.dissapore.com/grande-notizia/formaggi-piu-strani-del-mondo/?sro_p=5&sro_q=186

