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Les premiers protocoles d'accord dans le cadre du Programme Italie-Tunisie ont été déjà signés 

Hilftrad, accords avec les entités et les 

associations pour la recherche appliquée 

La diffusion des différentes étapes du projet "HILFTRAD", notamment en ce qui 

concerne les résultats qui peuvent être utilisés par les entités et institutions qui font 

partie du réseau pour la recherche appliquée dans ses domaines de compétence 

statutaires. Des accords de coopération dans le domaine des activités de la 

communication externe du projet Hilftrad, dans le cadre du Programme Italie-Tunisie 

2007-2013,  ont été signés. En fait, il est prévu de diffuser les résultats du projet Hilftrad 

dans les institutions, les autorités, les associations, les opérateur du secteur, les 

associations et les groupes et la collaboration entre les parties est conçue pour aider à 

créer un network pour la recherche appliquée à l’intérieur du projet. Parmi les activités 

prévues dans les accords il y a la diffusion des différentes phases du projet 

“HILFTRAD”, avec une attention particulière aux résultats de manière qu’ils puissent 

être utilisés par les entités, les institutions du réseau pour la recherche appliquée dans 

le cadre de ses domaines de compétence statutaires e de loi.  

Les activités prévues dans les accords qui ont déjà été signés sont la publicité des 

différentes phases du projet, la diffusion des résultats, la participation à des moments 

d'information et d'analyse, le partage d'espaces web pour la diffusion de données et la 

recherche appliquée. Actuellement les premiers accords ont été signés avec la 
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“Fédération Nationale Agriculture” avec son siège à Noto et l'Association Media 

Trinacria Culture et Communication avec son siège à Pachino. 

 

Nourriture animale: doutes sur l'E324. 

Mais l'Efsa décide de ne pas l'interdire 

 (Source: qualeformaggio.it – 7 décembre 2015) 

L'éthoxyquine est un antioxydant 

largement utilisé dans la production de 

nourriture pour vache – (photo Cow 

Spots and Tales). La nouvelle a été 

donné au public du réseau, il y a 

quelques jours, par le site web “Le Fait 

Alimentaire” même si d'une manière 

pas assez approfondie. 

Fondamentalement, la sécurité de l' 

éthoxyquine (E324), un antioxydant de 

synthèse largement utilisé dans la 

production d'aliments pour animaux (et 

aussi pour éviter la combustion 

spontanée de farine de poisson 

pendant le transport par la mer), n’est pas encore connue, cependant, il parait que tous 

les producteur d’aliments pour animaux l’utilisent. La nouvelle remonte au 18 novembre 

dernier, lorsque le site web de l'EFSA (European Food Safety Authority) avait officialisé 
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que les test sur la sécurité du produit n'avaient amené à aucune conclusion définitive.  

 

L"EFSA" - cet organisme, avait annoncé il y a un peu plus d'un mois à titre officiel- "a été 

incapable de tirer des conclusions sur la sécurité de l’éthoxyquine utilisée comme additif 

dans l'alimentation des animaux, et également sur son innocuité pour les 

consommateurs et l'environnement. Cela est dû à une carence générale de données 

nécessaires pour évaluer l'innocuité de la substance, y compris ses métabolites, et à la 

présence d'un impureté (p-fenetidine) qui est un possible mutagène". En ce qui 

concerne ses métabolites il n’est pas exclu que l'un d’entre eux, l'éthoxyquine-quinone- 

imine, pourrait être génotoxique et pourrait endommager le DNA humain et animal.  

 

Depuis 2012, l'éthoxyquine a été écartée par l'EFSA dans les stockage des pommes et 

des poires. En plus de ces résultats, et même en l'absence de l'impureté p-fenetidine, 

l'EFSA a déclaré d’avoir identifié des lacunes importantes dans les données, lors de 

l'évaluation sur l'exposition et la sécurité de l'éthoxyquine pour les animaux, les 

consommateurs et l'environnement. Les enquêtes ont été menées dans le cadre du 

processus d’évaluation ex-novo, en cours sur tous les additifs pour les aliments pour les 

animaux autorisés dans le passé sous la législation antérieure. En vertu du règlement 

CE 1831/2003 l'Agence européenne pour la sécurité alimentaire doit réévaluer le niveau 

de sécurité de l’additif pour les animaux, les utilisateurs finaux et l’environnement. 

 

Toutefois, il convient de noter que l'histoire est pas du tout nouvelle, comme déjà dans 

les années précédentes et pour les mêmes raisons pour lesquelles on est maintenant 

douteurs de son utilisation dans l'alimentation animale, le produit a été exclu de la liste 

des pesticides "anti-échauffement "autorisés par l'UE, largement utilisés jusque-là dans 

la conservation des poires et des pommes. L'éthoxyquine est également considérée 



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

 
Décembre 2015 

 
«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». 

comme un irritant potentiel pour les yeux et d’autres muqueuses et un sensibilisant de la 

peau.  

 

Pour ceux qui souhaitent approfondir, sur le site web de l'EFSA on peut trouver une 

brève introduction scientifique au produit, à son sécurité et efficacité, intitulée "Safety 

and efficacy of ethoxyquin (6-ethoxy-1,2-dihydro-2,2,4-trimethylquinoline) for all animal 

species".  

 

L'EFSA autorise deux mais OGM;  

Aussi en ce qui concerne les aliments pour animaux, ce sont des nouvelles de ces 

heures, que l’EFSA a autorisé l'utilisation des maïs OGM MON87427 et NK603XT25, 

destinés à l'alimentation des animaux de la ferme. Toutes des bonnes raisons pour 

préférer toujours du lait, de la viande et des dérivés provenant d'animaux à la nourriture 

principalement d'herbe et de foin. 

 Pour en savoir plus continuez la lecture…..(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 pluri-primé dans la 

compétition mondiale du fromage WCA  

(Source: formaggio.it  – 30 novembre 2015) 

 

Il a eu lieu à Birmingham le World Cheese Awards 2015, qui a vu en compétition 2.727 

fromages provenant de 26 pays différents, qui a adjugé 28 médailles aux fromageries 

de la Nationale du Parmigiano Reggiano, avec la reconnaissance de Supergold à 

deux fromageries: Agrinascente de Fidenza et Venera Vecchia de Gonzaga. Le 

Parmigiano Reggiano a été le plus primé, avec des reconnaissances données aux 
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fromageries de toutes les provinces du district.  

 

Le Consortium du fromage Parmigiano Reggiano a conduit à “World Cheese Awards 

2015”, 35 fromageries réunies dans la Nationale du Parmigiano Reggiano, avec 78 

échantillons de fromage de différente maturation qui ont été comparés à des fromages 

provenant du monde entier, et ils ont été jugés par plus de 250 jurés de 22 nations. Le 

Parmigiano Reggiano a été le fromage AOP qui a reçu le plus de prix, avec sept ors, 

onze argents, huit bronzes et deux Supergold.  

 

Le concours WCA a eu lieu lors de l'événement BBC Good Food Show, conclu le 29 

novembre. Ci-dessous il y a les détails des 28 médailles:    

 

Catégorie 18-21 mois:  

Médaille d’or à la fromagerie Venera Vecchia (Bondeno di Gonzaga, MN), qui a 

ensuite remporté le Supergold de l'événement, ce qui porte le Parmigiano Reggiano 

en finale; 

Médaille d’argent aux fromageries Punto Latte (Concordia sulla Secchia, MO), Sociale 

di Ravarano et Casaselvatica (Ravarano, PR); 

Médaille de bronze à la Fromagerie Sociale de Querciola (Lizzano in Belvedere, BO). 

 

Catégorie 22-29 mois: 

Médaille d’or à la Coopérative Fromagère Agrinascente (Fidenza,PR), qui a aussi 

remporté le Supergold, participant ainsi à la finale, et à la Laiterie Sociale San 

Giovanni di Querciola (Viano, RE). 

Médaille d’argent aux fromageries: Laiterie Sociale San Giovanni di Querciola (Viano, 

RE), Caseificio Sociale di Querciola (Lizzano in Belvedere, BO), Caseificio Sociale La 
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Cappelletta (San Possidonio, MO), Latteria Coop. di Marano (Parma), Caseificio 

Caramasche (Pegognaga, MN). 

Médaille de bronze à Caseificio Sociale Castellazzo (Campagnola Emilia, RE), 

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

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

 

Catégorie 30 mois: 

Médaille d’or aux fromageries: 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). 

Médaille d’argent aux producteurs: Caseificio Sociale di Ravarano et Casaselvatica 

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

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

Médaille de bronze à Caseificio Gennari Sergio e figli (Collecchio, PR), Antica Fattoria 

Caseificio Scalabrini (Bibbiano, RE). 

 

L’équipe du Parmigiano Reggiano 2015 était composée de 35 fromageries: 

12 de la province de 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 Sociale di Urzano; Società Agricola La Vittoria s.s.); 14 de la province de 

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

4 de la province de Modena (Caseificio Sociale La Cappelletta; Caseificio Dismano; 

Cooperativa Casearia del Frignano; Punto Latte); 3 de la province de Mantova 

(Caseificio Caramasche; Latteria Agricola Venera Vecchia; Latteria Agricola Mogliese); 

2 de la province de Bologne (Caseificio Sociale Fior di Latte, Caseificio Sociale di 

Querciola). 

Le palmarès total du groupe, depuis la fondation en 2001, comprend 100 prix 

internationaux. 

 Pour en savoir plus continuez la lecture…..(http://www.formaggio.it/news/parmigiano-reggiano-pluripremiato-

al-concorso-mondiale-dei-formaggi-wca/) 
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Beauté de Raguse 

 (Source: Mondo Agricolo – Elisabetta Tufarelli - novembre 2015) 

 

L’histoire d’une entreprise familiale de succès dans un habitat magnifique. La ferme Nicastro est 

engagée dans l’élevage de vaches de viande et lait, la culture d’emblavés et fourrage et dans la 

production des caroubes ainsi que la gestion d’un agritourisme. 

 

(dans la photo Ignazio Nicastro).  

La campagne de Raguse a deux 

symboles qui la caractérisent. Le 

premier sont les caroubiers de l’épais 

feuillage, que l’on dit avoir été 

apportés en Sicile par le Phéniciens, 

l’autre sont les traditionnels murs de 

pierres sèches, utilisés pour diviser 

les fourrages et les parcelles. Mais 

ceci est également une zone vouée à 

l’élevage de bovins qui donnent du lait et de la viande de qualité; en effet 70% du lait 

produit en Sicile vient d'ici. Comme affirme Ignazio Nicastro associé à Federimpresa de 

Confagricoltura, en nous accueillant dans sa magnifique réalité immergée dans la 

beauté de la campagne de Raguse, à quelques kilomètres de la mer et des monuments 

baroques de Scicli, Raguse et Modica. 

Une zone, le sud-est de la Sicile, pas encore connue comme elle le mérite, dans 

laquelle s’intègrent parfaitement les couleurs avec la luminosité et l'agriculture avec le 

baroque sicilien. L’entreprise Nicastro est une belle réalité: en plus de l'élevage de 

bovins à viande et lait, 136 hectares de fourrage, pâturages, caroubiers et un 
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agritourisme dans une ferme rénovée. "Notre entreprise – il explique - a été menée en 

métayage, jusqu’à quand, dans les années 70, mon père et mon oncle ont décidé de 

s’en occuper directement. Actuellement, nous avons 100 vaches frisonnes, 50 en 

lactation et une trentaine de Limousines à viande". Il est strictement pratiqué la ligne 

vache-veau, avec la stabulation libre et le pâturage, même pour les Limousines. Dans 

cette zone, il y a la présence de nombreuses coopératives et industries qui traitent ou 

vendent les produits laitiers: il ne faut pas oublier qu’ici est né le Ragusano AOP. "Nos 

pâturages sont naturellement très riches - dit l'entrepreneur - avec une grande variété 

d’herbes médicales et graminacées". La vache frisonne, en termes de production ne 

craint pas rivaux: elle est une véritable "machine à lait". Malgré cela nous avons des 

inquiétudes pour l’avenir, surtout pour le prix du lait en Sicile, qui continue avec des 

coûts de production élevés par rapport aux revenues. Outre la production de lait et de 

viande l’agritourisme 'Case di Cutalia' integre l’entreprise agricole. "Cutalia est le nom 

de cette contrée et remonte à la domination arabe - souligne Nicastro. Ce dérive de 

Katalì, le château d’Ali, parce qu’il devait y avoir une tour, qui devait appartenir, en fait, 

à Ali". L'hospitalité est offerte dans les vieilles maisons de la ferme typique en pierre, 

restaurée avec soin, en préservant les détails qui rappellent l'ancienne structure. 

L’entreprise familiale, membre de Confagricoltura, aujourd’hui est dirigée par Ignazio 

Nicastro avec l’aide de son père Giorgio et de sa tante. Il conclut que sa femme est un 

avocat et ses trois enfants, qui ont dix, huit et sept ans, sont encore trop petits, mais il 

espère qu’à l’avenir suivront ses traces.  

 Pour en savoir plus continuez la lecture….. 

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

 

 


