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Sono stati già siglati i primi protocolli d’intesa nell’ambito del Programma Italia – Tunisia  

Hilftrad, accordi con enti ed associazioni 

per la ricerca applicata 

La diffusione delle varie fasi del progetto “HILFTRAD”, con particolare riguardo ai risultati 

per essere utilizzati dagli enti e dalle istituzioni che fanno parte del network per la ricerca 

applicata nei propri ambiti di competenza statutari e di ordinamento. Sono stati siglati gli 

accordi di collaborazione nell’ambito della attività di comunicazione esterna del Progetto 

Hilftrad, a valere sul Programma Italia-Tunisia 2007-2013. È prevista, infatti, la diffusione 

dei risultati del progetto nelle istituzioni, le autorità, gli operatori del settore, associazioni e 

gruppi e la collaborazione tra le parti ha lo scopo di contribuire alla creazione di un network 

per la ricerca applicata all’interno del progetto. Tra le attività è prevista la diffusione delle 

varie fasi del progetto “HILFTRAD” con particolare riguardo ai risultati in modo che 

possano essere utilizzati dagli enti e dalle istituzioni che fanno parte del network per la 

ricerca applicata nei propri ambiti di competenza statutari e di ordinamento.  

Le attività previste negli accordi che sono stati già siglati sono la pubblicità delle varie fasi 

del progetto, la diffusione dei risultati, la partecipazione a momenti di informazione e 

approfondimento, la condivisione di spazi web per la diffusione dei dati e la ricerca 

applicata. Al momento, i primo accordi sono stati siglati con la Federazione Nazionale 

Agricoltura, sede zonale di Noto, e con l’Associazione Media Trinacria Cultura e 

Comunicazione, con sede a Pachino. 
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Mangimi: dubbi sull'E324. Ma l'Efsa 

decide di non vietarlo 

 (Fonte: qualeformaggio.it – 7 Dicembre 2015) 

 

L'etossichina è un antiossidante molto 

diffuso nella produzione di mangime 

per vacche (foto Cow Spots and 

Tales). A darne notizia al pubblico 

della rete, giorni fa, è stato il sito web Il 

Fatto Alimentare, a cui va reso il merito 

di aver segnalato la cosa, anche se in 

maniera poco approfondita. In 

sostanza, la sicurezza dell'etossichina 

(E324), antiossidante di sintesi 

largamente usato nella produzione dei 

mangimi (e anche per evitare la 

combustione spontanea della farina di 

pesce durante il trasporto via mare), 

non sarebbe ancora nota, eppure tutti i mangimifici la starebbero usando. La notizia, a 

guardar bene, origina da una fonte recente che risale al 18 novembre scorso, data in cui 

il sito web dell'EFSA (European Food Safety Authority) aveva ufficializzato che i test 
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sulla sicurezza del prodotto non avevano portato ad alcuna conclusione certa. 

 

"L'EFSA", aveva comunicato poco più di un mese fa l'ente in via ufficiale, "non è riuscita 

a trarre conclusioni sulla sicurezza dell'etossichina usata come additivo 

nell’alimentazione degli animali, né sulla sua sicurezza per i consumatori e l'ambiente. 

Ciò è dovuto a una complessiva carenza dei dati necessari per valutare la sicurezza 

della sostanza, compresi i suoi metaboliti, e alla presenza di un’impurità (la p-fenetidina), 

che è un possibile mutageno". Per quanto concerne i suoi metaboliti, non si esclude che 

uno di essi, l’etossichina-chinone-immina, potrebbe essere genotossico, potendo 

danneggiare il DNA umano e animale. 

 

Dal 2012 l'etossichina è stata esclusa dall'EFSA nello stoccaggio delle pere e delle 

mele. Oltre a tali risultanze e anche in assenza dell’impurità p-fenetidina, l'EFSA ha 

dichiarato di aver individuato delle notevoli lacune nei dati, nel corso della valutazione 

sull'esposizione e la sicurezza dell’etossichina per gli animali, i consumatori e 

l'ambiente. Le indagini sono state eseguite nel contesto della procedura di valutazione 

ex-novo, in corso su tutti gli additivi per i mangimi autorizzati in passato ai sensi della 

normativa precedente. Ai sensi del regolamento Ce 1831/2003 l'agenzia europea per la 

sicurezza alimentare dovrà valutare di nuovo il grado di sicurezza dell’additivo per gli 

animali, per i consumatori, per gli utilizzatori finali e per l'ambiente. 

 

Ad ogni modo, va rilevato che la storia non è poi tanto nuova, in quanto già negli anni 

scorsi e per gli stessi motivi per cui ora si dubita del suo uso nella mangimistica, il 

prodotto fu escluso dall'elenco dei fitofarmaci "antiriscaldo" ammessi dall'UE, largamente 

utilizzati sino ad allora nella conservazione di pere e mele. L'etossichina inoltre è 
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considerato un potenziale irritante per gli occhi e le altre mucose e un "sensibilizzante" 

della pelle. 

 

Per chi voglia approfondire, sul sito web dell'EFSA è disponibile una breve introduzione 

scientifica al prodotto, alla sua sicurezza ed efficacia, intitolata "Safety and efficacy of 

ethoxyquin (6-ethoxy-1,2-dihydro-2,2,4-trimethylquinoline) for all animal species" 

 

L'EFSA autorizza due mais OGM. 

Sempre sul fronte dei mangimi per animali, è notizia di queste ore che la stessa Efsa ha 

autorizzato l'utilizzo dei mais Ogm MON87427 e NK603xT25, destinati alla mangimistica 

per gli animali da reddito. Tutti buoni motivi per preferire sempre e comunque latte, carni 

e derivati di animali prevalentemente alimentari ad erba e fieno. 

 Per sapere di più continua a leggere….. (http://www.qualeformaggio.it/scienza-e-cultura/19-attualita/2902-

mangimi-dubbi-sulle324-ma-lefsa-decide-di-non-vietarlo)  
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Parmigiano Reggiano pluripremiato al 

concorso mondiale dei formaggi WCA 
 

(Fonte: formaggio.it  – 30 novembre 2015) 

 

Si è tenuto a Birmingham il World Cheese Awards 2015, che ha visto in gara 2.727 

formaggi da 26 paesi diversi, che ha premiato con ben 28 medaglie i caseifici della 
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Nazionale del Parmigiano Reggiano, con il riconoscimento di Supergold a due caseifici: 

Agrinascente di Fidenza e Venera Vecchia di Gonzaga. Il Parmigiano Reggiano è stato 

il formaggio più premiato, con riconoscimenti assegnati ai caseifici di tutte le province 

del comprensorio. 

 

Il Consorzio del Formaggio Parmigiano Reggiano ha portato ai World Cheese Awards 

2015, 35 caseifici, riuniti nella Nazionale del Parmigiano Reggiano, con 78 campioni di 

formaggio di diverse stagionature che si sono confrontati con formaggi provenienti da 

tutto il mondo,  che sono stati giudicati da oltre 250 giurati provenienti da 22 nazioni. Il 

Parmigiano Reggiano è risultato il formaggio Dop più premiato del concorso, con 7 ori, 

11 argenti, 8 bronzi e due Supergold. 

 

Il concorso WCA si è svolto all’interno della manifestazione Bbc Good Food Show, 

conclusasi il 29 novembre. Di seguito il dettaglio delle 28 medaglie: 

 

Categoria di 18 – 21 mesi: 

Medaglia d’Oro per il Caseificio Venera Vecchia (Bondeno di Gonzaga, MN), che ha poi 

conquistato anche il Supergold della manifestazione, portando il Parmigiano Reggiano 

in finalissima; 

Medaglia d’Argento per i caseifici Punto Latte (Concordia sulla Secchia, MO), Sociale di 

Ravarano e Casaselvatica (Ravarano, PR); 

Medaglia di Bronzo al Caseificio Sociale di Querciola (Lizzano in Belvedere, BO). 

 

Categoria di 22 – 29 mesi: 

Medaglia d’Oro per Cooperativa casearia Agrinascente (Fidenza, PR), che ha anche 
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conquistato il Supergold, partecipando così alla finalissima, e per la Latteria Sociale 

San Giovanni di Querciola (Viano, RE) 

Medaglia d’Argento per il caseificio Latteria Sociale San Giovanni di Querciola (Viano, 

RE), Caseificio Sociale di Querciola (Lizzano in Belvedere, BO), Caseificio Sociale La 

Cappelletta (San Possidonio, MO), Latteria Coop. di Marano (Parma), Caseificio 

Caramasche (Pegognaga, MN). 

Medaglia di Bronzo per il Caseificio Sociale Castellazzo (Campagnola Emilia, RE), 

Caseificio Sociale di Ravarano e Casaselvatica (Ravarano, PR), Latteria Sociale La 

Famigliare (Correggio, RE), Caseificio Sociale di Urzano (Urzano, PR). 

 

Categoria sopra i 30 mesi: 

Medaglia d’Oro per i caseifici Latteria Sociale Nuova (Bibbiano, RE), Il Battistero 

(Varano Melegari, PR), Caseificio sociale Allegro (Castelnovo di Sotto, RE), Caseificio 

sociale Fior di Latte (Gaggio Montano, BO). 

Medaglia d’Argento per i produttori Caseificio Sociale di Ravarano e Casaselvatica 

(Ravarano, PR), Cooperativa Casearia del Frignano (Pavullo, MO), Latteria Sociale 

Barchessone (Reggiolo, RE), Caseificio Dismano (Montese, MO). 

Medaglia di Bronzo al Caseificio Gennari Sergio e figli (Collecchio, PR), Antica Fattoria 

Caseificio Scalabrini (Bibbiano, RE). 

 

La Nazionale del Parmigiano Reggiano 2015 era composta da 35 caseifici: 

12 della provincia di Parma (Cooperativa Casearia Agrinascente; Il Battistero; 

Beretinazza; Consorzio Produttori Latte; Caseificio Gennari Sergio e figli; Società 

Agricola Giansanti; Latteria Coop. di Marano; Parmabio di Carpanini M. e Brugnoli F.; 

Caseificio Sociale di Ravarano e Casaselvatica; Caseificio La Traversetolese; Caseificio 
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Sociale di Urzano; Società Agricola La Vittoria s.s.); 14 della provincia di Reggio Emilia 

(Caseificio Sociale Allegro; Latteria Sociale Barchessone; Caseificio Sociale 

Castellazzo; La Famigliare; Fattoria Fiori di Fiori Pierpaolo; Grana d’Oro; Latteria La 

Grande; Latteria Nuova Lago Razza; Caseificio Sociale del Parco; Latteria Sociale San 

Giorgio; Latteria Sociale San Girolamo; Latteria Sociale San Giovanni della Fossa; 

Latteria San Giovanni di Querciola; Antica Fattoria Caseificio Scalabrini); 4 della 

provincia di Modena (Caseificio Sociale La Cappelletta; Caseificio Dismano; 

Cooperativa Casearia del Frignano; Punto Latte); 3 della provincia di 

Mantova(Caseificio Caramasche; Latteria Agricola Venera Vecchia; Latteria Agricola 

Mogliese); 2 della provincia di Bologna (Caseificio Sociale Fior di Latte, Caseificio 

Sociale di Querciola). 

 

Il palmares complessivo del gruppo, dalla fondazione nel 2001, annovera così 100 

premi internazionali. 

 Per sapere di più continua a leggere… (http://www.formaggio.it/news/parmigiano-reggiano-pluripremiato-al-

concorso-mondiale-dei-formaggi-wca/)  

 

 Bellezza ragusana 
 (Fonte: Mondo Agricolo – Elisabetta Tufarelli - novembre 2015) 

 

Una storia di impresa familiare di successo in un habitat stupendo. L'azienda Nicastro alleva vacche 

da carne e da latte, coltiva seminativi e foraggere e produce carrube, oltre a gestire l'agriturismo 
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(Nella foto Ignazio Nicastro).  

La campagna ragusana ha due simboli 

che la caratterizzano. Il primo sono gli 

alberi di carrubo, dalle folte chiome, che 

si dice siano stati portati in Sicilia dai 

fenici, l'altro sono i classici "muri a 

secco" in pietra, utilizzati per dividere 

pascoli ed appezzamenti. Ma la nostra è 

anche una zona storica vocata 

all'allevamento dei bovini, che danno 

latte e carne di qualità, tant'è che il 70% del latte prodotto in Sicilia viene da qui. Lo 

osserva Ignazio Nicastro, associato a Federimpresa di Confagricoltura, accogliendoci nella 

sua splendida realtà immersa nella bellezza della campagna ragusana, a pochi chilometri 

dal mare e dai monumenti barocchi di Scicli, Ragusa e Modica. 

Un'area, quella sud-orientale della Sicilia, ancora non conosciuta come meriterebbe, in cui 

si integrano perfettamente i colori con la luminosità e l'agricoltura con il barocco siciliano. 

L'impresa Nicastro è una bella realtà: oltre all'allevamento di bovini da latte e carne, 136 

ettari a foraggere, pascolo, carrubeto e un agriturismo in un baglio ristrutturato. "La nostra 

è un'azienda - spiega -che veniva condotta in mezzadria finché, negli anni 70, mio padre e 

mio zio decisero di occuparsene direttamente. Attualmente abbiamo 100 capi di Frisone, 

50 in lattazione e una trentina di Limousine da carne". Viene rigorosamente praticata la 

linea vacca-vitello, con la stabulazione libera e il pascolo, anche per le Limousine. In 

questa zona c'è la presenza di numerose cooperative e industrie, che lavorano o 

commercializzano i prodotti del latte: non va dimenticato che è qui che nasce il Ragusano 

DOP. "I nostri pascoli sono naturalmente molto ricchi - precisa l'imprenditore - con una 
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grande varietà di mediche e graminacee spontanee". Le frisone, in termini di produzione 

non temono rivali: sono delle vere e proprie «macchine da latte»."Nonostante questo, 

nutriamo timori per il futuro, soprattutto per il prezzo del latte che continua, in Sicilia, a 

mantenere costi di produzione alti, rispetto ai ricavi". Accanto alla produzione di latte e 

carne l'agriturismo 'Case di Cutalia' integra l'azienda agricola. "Cutalia è il nome di questa 

contrada - mette in evidenza Nicastro - che risale alla dominazione araba. Viene da Katalì, 

cioè il castello di Ali perché doveva esserci un torrione, che doveva appartenere, appunto, 

ad Ali". L'ospitalità è fornita nelle antiche case del tipico baglio in pietra, sapientemente 

ristrutturate, conservando dettagli che richiamano la vecchia struttura. L'impresa familiare 

associata a Confagricoltura è oggi gestita principalmente da Ignazio Nicastro, con la 

collaborazione del padre Giorgio e della zia. "Mia moglie - conclude -fa l'avvocato e i miei 

tre bambini, che hanno dieci, otto e sette anni sono ancora troppo piccoli, ma spero che in 

futuro seguiranno le mie orme 

 

 

 Per sapere di più continua a leggere….. 

(http://issuu.com/mondo_agricolo/docs/mondo_agricolo_low_res_11?e=4408149/31299545#search )  

 

 


