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Laitier-fromager, tour virtuel pour 11 

entreprises entre Italie et Tunisie 

Le “tour virtuel” des entreprises du secteur laitier-fromager, italiennes et tunisiennes, est 

disponible dans la Galerie multimédia du site Web www.hilftrad.eu; ou bien, la page 

officielle du même projet transfrontalier entre Italie et Tunisie.  

Il est un tour virtuel avec la participation d’entreprises liées au secteur laitier-fromager. 

Actuellement, il se compose de 11 entreprises situées dans la région de Raguse en 

Sicile et les régions de Béja et Bizerte en Tunisie, mais ouvert à accueillir d’autres 

entreprises.  

Chaque entreprise a également la possibilité d'avoir sa propre vitrine virtuelle qui 

permettra non seulement de se faire connaître et faire connaître ses produits pour le 

tourisme, mais aussi le commerce, parce que, dans ces vitrines sont également 

mentionnées les informations utiles relatives à la vente par Internet. 

Toute entreprise dispose d’une fiche avec les données de l’entreprise, les contacts, 

mais aussi des photos et vidéos, ainsi que des informations relatives aux opportunités 

faisables pour le divertissement supplémentaire dans la région environnante. 

Tout cela parce que le portail HILFTRAD fonctionne comme une vitrine où les 

producteurs peuvent publiciser des produits d’excellence qui assurent la traçabilité, la 

qualité et la sécurité alimentaire. 

http://www.hilftrad.eu/
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Il est important de noter qu’il s’agit d’un instrument remarquable de la stratégie de 

diffusion du projet, avec un sûr effet multiplicateur en termes de production et 

organisation de l’offre commerciale. 

Pour en savoir plus continuez la lecture http://hilftrad.eu/vetrina-prodotti/  

 

Antibiotiques dans le lait: à la Sardaigne 

la primauté de la sécurité 

(Source: qualeformaggio.it – 16 novembre 2015) 

“Le lait provenant d’animaux traités 

avec des antibiotiques ne rentre pas 

dans le circuit de distribution, de vente 

ou de transformation”. Ceci est ce qu’ils 

ont dit le 10 novembre dernier les 

responsables de l’ARAS, Association 

Régional Eleveurs de la Sardaigne, en 

déployant en détail le fonctionnement 

du complexe système de contrôle qui 

est basé sur des contrôles croisés entre 

les laiteries, ARAS, ASL et IZS (Institut 

Zoo-prophylactique Supérieur), pour 

garantir la santé animale, des 

http://hilftrad.eu/vetrina-prodotti/


 
Hilâl sicilo-tunisien de la Filière Laitière-Fromagère Traditionnelle à travers les nouvelles technologies. 
 

 
Novembre 2015 #3 

 
«Ce document a été réalisé avec l'aide financière de l'Union européenne dans le cadre du Programme IEVP CT Italie – Tunisie 2007-2013. Le contenu 

de ce document relève de la seule responsabilité du GAL Eloro et ne peut en aucun cas être considéré comme reflétant la position de l'Union 
européenne ou celle des structures de gestion du Programme». 

entreprises zootechniques et la protection des tous les consommateurs.  

Dans le cas d’un traitement antibiotique, les animaux laitiers sont traits, comment bien qui 

est, mais le produit contaminé par le médicament n’est pas utilisé à des fins alimentaires, 

plutôt pour la production de biogaz. Autrement dit, le lait sarde en circulation est 

"antibiotique free". Ceci est assuré par les techniciens de l'association, qui surveillent la 

quasi-totalité du lait de vache et près de 70% du lait des ovins et caprins. 

 

“Nous sommes parmi les régions les plus vertueuses grâce à un système de contrôles 

bien testé - a déclaré le responsable des laboratoires d’analyse de l’ARSA, Ignazio Ibba. 

Une procédure très rigoureuse où "les contrôles ont lieu au sein d'un système qui offre les 

garanties maximales: chaque mois, le lait de chaque éleveur est analysé deux fois, tandis 

que le lait des camions de collecte est contrôlé tous les jours. Dans les très rares cas de la 

présence d’antibiotiques, dans les 24 heures, on va envoyer la communication à la laiterie 

et à l’ASL (Autorité Sanitaire Provinciale) compétente, qui exclue l’éleveur de l’activité de 

collecte. De cette façon est garantie à 100% que tout le lait contaminé ne sera pas 

consommé ou transformé en fromage". 

 

"Nous avons mis en place - a ajouté le directeur de l’ARAS Marino Contu - un programme 

d'aide sur deux niveaux interdépendants, l'un sur le contrôle du lait et l'autre sur la 

prévention et la transmission de l'information aux agriculteurs. Le succès est évident et 

attesté par les chiffres: aujourd'hui, nous sommes les seuls qui peuvent certifier de 

produire du lait et de la viande sains, sûrs et de qualité, provenant d’élevages sauvages 

qui respectent le bien-être des animaux". 

 

"La moyenne de positivité - puis appuie Ibba - est parmi les plus bas dans le monde. Nous 

parlons de deux cas pour mille pour les ovins et les caprins et trois pour les bovins. A titre 
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de comparaison, considérons que ce chiffre en Bavière est d'environ 6%". Des rares cas 

positifs en Sardaigne - continue Ibba - sont en grande partie dus à la négligence et le 

manque de coordination dans l'élevage, pas de faute intentionnelle. Bien qu'il soit 

complexe, donc, le système fonctionne, et le nombre d'analyses ne cesse de croître". 

"Chaque année nous réalisons plus de 11.000 analyses pour les bovins, 85.000 pour les 

ovins et 14.000 pour les caprins", explique Mario Cataldi, chef du service provincial du 

département d’Oristano de l’ARAS. "Des nombres plus que doublés par rapport à 2010". 

 

Un système, donc, déjà rodé pleinement, capable de faire face à des restrictions et des 

contrôles introduits récemment de Bruxelles, visant à réduire de façon drastique les 

médicaments, les antibiotiques en particulier, afin de résoudre le problème de 

l’antibiotique-résistance. 

 Pour en savoir plus continuez la lecture…..(http://www.qualeformaggio.it/scienza-e-cultura/19-

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

 

Lait, pas de prix et recours à 

l’Antitrust 

Les industries réticents à élever au-dessus de 35 cents le litre. Une 

augmentation d’un cent par litre inacceptable par les agriculteurs. Et 

maintenant, l'Autorité de la concurrence est appelée à se prononcer sur la 

position de Lactalis 

(Sorce: 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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Il n’y a rien à faire pour le prix du 

lait. Même la médiation du 

Ministre des Politiques 

Agricoles, Maurizio Martina, a 

réussi à atteindre un point de 

rencontre entre les éleveurs et 

les industries du secteur. Et à 

rien ne semble avoir servi les 

protestations des éleveurs qui 

pendant des jours ont manifesté 

devant des entreprises les plus 

importantes dans le secteur. Dans toute l’Europe, comme à déjà mentionné 

AgroNotizie, le prix du lait est en dessous des coûts de production. En Italie, il s’arrête 

à environ 34 cents par litre, très loin de 42,61 cents du coût de production. Les 

agriculteurs seraient prêts à accepter un chiffre inférieur en raison de récentes 

interventions à l’appui de leurs revenus provenant de Bruxelles et, après, du 

Gouvernement italien. Il s’agit, respectivement, de 500 millions alloués par la 

Commission UE (mais seulement 28 pour l'Italie, dont 25 pour les aides directes) et de 

de 55 millions du fonds lait national, auquel s’ajoutent les avantages dérivants de 

l’annulation de l'IMU et de l’IRAP. Certains ont mesuré l'impact de ces soutiens en 

concluant que les éleveurs recevront 1,2 cents par litre de lait produit. 

 

Aumône inacceptable 

Des chiffres similaires sont ceux qui doivent avoir fait les industries laitières, qui, à la 

table de négociation ont durci en proposant une augmentation d'un seul centime 

d'euro, pour arriver ainsi à un prix de 35 cents par litre, ce qui ajouté à l'aide 
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apporterait dans les poches des producteurs un peu plus de 36 cents par litre. 

Aumône inacceptable selon les représentants des éleveurs. Ni on a discuté, 

apparemment, de l'indexation du prix qui aurait pu être un moyen efficace pour en 

sortir. Cela a conduit à rompre les négociations et une reprise de la mobilisation par 

les agriculteurs.  

 

La déception du ministre 

La réticence à une plus grande ouverture de la part des industries laitières, 

représentées par Assolatte, a surpris même Martina qui a commenté: “L'industrie, pour 

la force et la responsabilité qui exerce, pouvait et devait donner un signal fort et 

concret”. Dure a été la réponse des représentants agricoles qui ont considéré l'attitude 

de l'industrie comme une provocation (Coldiretti), insuffisante (CIA), impossible 

d'accepter (Confagricoltura), tout en reconnaissant certains progrès réalisés par la 

contrepartie industrielle. 

 

Le mot de l’Antitrust…  

Un rôle de premier plan dans les négociations sur le prix du lait est certainement celui 

joué par Lactalis, société française qui a acquis des importantes marques italiennes 

comme Galbani, Invernizzi, Parmalat et d’autres. Aujourd’hui Lactalis, le premier 

groupe en importance sur le marché italien du lait et en particulier dans le Nord, où est 

concentré l’élevage laitier, représente le principal acheteur. Une situation qui a 

convaincu le Ministre Martina à accepter les exhortations d'un grand nombre du 

monde de la production, concernant une prétendue prépondérance du groupe 

Lactalis, capable de briser les règles de la libre concurrence. Et c’est le même Martina 

qui a déclaré d’avoir transmis à l’Antitrust, pour ses évaluations des compétence, 

nombreuses communications reçues concernant le respecte des règles sur les 
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contrats pour la vente de lait et l’application de l’article 62, celui, on rappelle, sur les 

temps de paiement. 

 

… et à I’ Inspectorat fraudes  

Et il y a plus. En juillet, une loi a été promulguée, la numéro 91, qui exige pour le prix 

du lait des contrats écrits et pour une période d’un an. Ces contraintes ont été 

respectées? Dans le doute, l’Inspectorat Répression Fraudes du MIPAAF a déjà été 

alerté aux contrôles appropriés. Les contrôles peuvent aussi concerner la 

comparaison des coûts de production et les prix indiqués dans les contrats. Ce n’est 

pas une riposte contre l'industrie, mais certainement coïncide avec la rigidité qu'elle a 

montré au cours des négociations sur le prix. Nous allons voir si tout sortira effet. 

 Pour en savoir plus continuez la 

lecture…..(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
http://agronotizie.imagelinenetwork.com/zootecnia/2015/11/17/latte-niente-prezzo-e-ricorso-all-antitrust/46306
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Les fromages les plus étranges dans les 

monde: ni vache, ni brebis, ni chèvre 

(Source: dissapore.com – Caterina Vianello 14 octobre 2015) 

 

Chaque groupe a ses composants “alternatifs”. Appelez-les outsider, indépendants ou 

même subversifs, le sens est toujours le même: proposer un point de vue différent par 

rapport au mainstream traditionnel. Evidemment aussi la grande famille des fromages 

offre une alternative: en plus de vaches, buffles, chèvres et brebis; en bref, il y a un petit 

groupe d'animaux qui, avec beaucoup d'efforts et avec des résultats plus ou moins 

heureux suggère une alternative à la commune offre fromagère. Si vous avez l'intention 

de les essayer, cependant, gardez l'argent à portée de main: très souvent, en fait, étant 

donné la quantité de lait nécessaire pour les produire ou les conditions dans lesquelles 

les fromagers travaillent, le prix est très élevé. 

 

 FROMAGE D’ANE 

Bien qu'il soit presque impossible de 

faire du fromage à partir du lait d'âne 

(pour sa composition particulière qui 

rend inefficace la coagulation 

enzymatique traditionnelle) quelqu'un, 

en défiant la chimie, il a réussi. Le 

premier a été Slobodan Simic, 

directeur de la réserve naturelle 
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“Zasavica” à Sremska Mitrovica, en Serbie. Le fromage s’appelle Pula et pour une 

forme on a besoin de 25 litres de lait. Le coût, par KG, est de 1.000,00 euros (un litre de 

lait coûte environ 40,00 euros).  

 

Après la Serbie, même l’Italie, qui a présenté à l’Expo l’Asinino Reggiano, le premier 

fromage italien de lait d’âne. Produit dans l’entreprise Montebaducco di Quattro Castella 

(RE), il est né grâce à la collaboration entre Davide Borghi, éleveur, et le technologue 

alimentaire Giuseppe Iannella, qui a identifié la présure de chameau comme le produit 

le plus approprié pour la fabrication du fromage (une expérimentation qui a soulevé des 

perplexité parmi les opérateurs, en fait). 

Le prix est également remarquable: 1.500,00 euros au Kg.  

 

FROMAGE DE RENNE 

 

La Sibérie et la Laponie sont les 

principales zones de production. Dans la 

République de Tuva (Sibérie centre-sud) à 

la frontière avec la Mongolie, l’ethnie 

tuvane, dédiée à l’élevage nomade, 

produit traditionnellement du fromage de 

renne. Le rendement est faible: d'un 

animal on obtient deux décilitres de lait par 

traite et il faut deux jours pour recueillir la juste quantité pour ce fromage.  

 

En Laponie, un véritable bastion est l’ Aarul, une sorte de fromage assaisonné avec une 

saveur très forte et est généralement consommé pour le petit déjeuner. 
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FROMAGE D’ELAN 

Dans une ferme à Bjurholm, dans le 

nord de la Suède, Christer et Ulla 

Johannsson, propriétaires de la 

Älgens Hus (Maison de l’Elan) 

élèvent des élans. Ouverte aux 

visiteurs, cette ferme est une sorte de 

ferme pédagogique/hôtel où tout 

tourne autour du puissant quadrupède.  

 

A côté des produits «traditionnels» basés sur l’élan, depuis quelques temps aussi on 

produit le fromage, qui atteint la somme considérable de 750,00 euros par kg (chaque 

élan produit 5 litres de lait par jour). Les connaisseurs affirment que le goût est 

semblable à la Feta. Il paraît que les élans qui le produisent étaient trouvés et 

s’appellent Gullan, Haelga et Juno.  

 

LE FROMAGE DE CHAMEAU 

Les producteurs principaux sont des 

éleveurs nomades de l’Afrique et de 

l’Asie. Du Sahara à la Mongolie, le lait 

de chamelle est savoureux et très 

nutritif et est pour les pasteurs un 

précieux soutien pendant les longs 

trajets. Malheureusement, le rendement 

est faible, bien que certains producteurs 
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ont réussi à le commercialiser avec des résultats satisfaisants.  

 

Parmi ceux-ci, Nancy Abeiderrahmane, que dans son entreprise (Tivisky) en Mauritanie 

produit le Caravane, une sorte de brie, et, récemment, aussi les Emirats Arabes: 

Cameliciuos, société de Dubai, propose trois types de fromage, pour le moment pour le 

marché intérieur. Se déplaçant à Almaty, au Kazakhstan, il y a le Kourt, un fromage très 

dur, à râper. 

 

FROMAGE DE YAK 

 

Le premier pays à produire du fromage à 

partir du lait de “bœuf tibétain” (en effet 

du “dri” le bovin femelle), a été le Népal, 

ensuite le Bhutân, l’Inde, la Mongolie et le 

Pakistan.  

Le lait de dri, aromatique et gras, produit 

un fromage frais ou affiné, similaire au 

pecorino (cela est l’avis des experts et 

pour moi c’est plutôt une caciotta). 

Au Tibet, afin de promouvoir les produits d'une ferme laitière sur le plateau du Qinghai, 

Slow Food a créé une garnison, un fromage à long affinement capable de résister à des 

temps de transport très longs. 
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FROMAGE DE PORC 

 

La société néerlandaise est appelée Piggy’s 

Palace. L’éleveur est Erick Stegink, un héros. Il 

semble qu’il a fallu 40 heures pour la traite, au 

risque de devoir faire face à la nature pas trop 

pacifique des truies. 

 

Le fromage coûte 1.500,00 euros pour 500 

grammes, mais plus que le coût, le problème 

concerne les contrôles sur l’alimentation des 

porcs. 

(Pourquoi, par contre, de ce qui est donné aux 

vaches, aux chèvres et aux brebis nous 

sommes si tranquilles?). 

 

 Pour en savoir plus continuez la lecture…..  

(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
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