
 
Hilâl siculo-tunisino della Filiera Lattiero-Casearia Tradizionale attraverso nuove tecnologie. 

 

 
Dicembre 2015#2 

 
«Il presente documento è stato realizzato grazie all'aiuto finanziario dell'Unione Europea nell'ambito del Programma ENPI CT Italia – Tunisia 2007-

2013. Il contenuto del presente documento è di esclusiva responsabilità del GAL Eloro e non può in nessun caso essere considerato come riflesso della 
posizione dell'Unione europea o della posizione delle strutture di gestione del Programma». 

 

Qualità prodotti lattiero-caseari, corso di 
etichettatura nella sede del CoRFiLaC 

 

Il CoRFiLaC, nell’ambito del progetto 

di cooperazione transfrontaliera “Italia-

Tunisia” 2007-2013, Hi.L.F.Trad. (Hilâl 

siculo - tunisino della Filiera Lattiero - 

Casearia Tradizionale attraverso le 

nuove tecnologie) ha organizzato un 

corso di competenze tecnico-pratiche 

per la realizzazione di etichette dei 

prodotti lattiero caseari, l'elaborazione 

di dichiarazioni nutrizionali conformi alla normativa europea, la valutazione tecnica e 

legale di etichette alimentari e l'individuazione di claims nutrizionali e salutistici.  

Il corso si è svolto nella struttura del CoRFiLaC a Ragusa, l’11 e il 12, gennaio per un 

totale di 16 ore, ha visto la partecipazione di 30 corsisti che hanno usufruito di supporti 

multimediali per affrontare, suddivisi per gruppi di lavoro e con il costante ausilio dei 

docenti in aula, la normativa di settore cogente in UE, sia generale ovvero applicabile a 

tutti i prodotti alimentari che specifica delle produzioni lattiero-casearie. Tra i partecipanti 

sono stati presenti i referenti tunisini del DGPA (Direction Générale de la Production 

Agricole), partner del progetto Hilftrad che ha curato in particolare lo sviluppo del 

disciplinare di produzione del “Sicilien de Béja”. 



 
Hilâl siculo-tunisino della Filiera Lattiero-Casearia Tradizionale attraverso nuove tecnologie. 

 

 
Dicembre 2015#2 

 
«Il presente documento è stato realizzato grazie all'aiuto finanziario dell'Unione Europea nell'ambito del Programma ENPI CT Italia – Tunisia 2007-

2013. Il contenuto del presente documento è di esclusiva responsabilità del GAL Eloro e non può in nessun caso essere considerato come riflesso della 
posizione dell'Unione europea o della posizione delle strutture di gestione del Programma». 

 

Ai partecipanti è stata data la possibilità di utilizzare tools informatici, peraltro distribuiti 

al termine del corso con licenza Common Creative, per l’elaborazione delle dichiarazioni 

nutrizionali e per l’individuazione di 

eventuali claims salutistici e 

nutrizionali.  

Durante le lezioni si è svolto il 

seguente programma: 

- Introduzione al corso: finalità, 

descrizione del metodo e 

presentazione degli strumenti 

informatici. 

- Lezione frontale: il Reg. CE 1169/2011 e le novità introdotte in materia di 

etichettatura e presentazione dei prodotti alimentari 

- Costituzione dei gruppi di lavoro (“Squadre”) -  Avvio della simulazione per gruppi :  

presentazione multimediale dell’azienda “cliente” e delle sue esigenze in termini di 

etichettatura, Intervista alla Direzione, visualizzazione dei prodotti alimentari per i quali è 

richiesta consulenza specifica per l’elaborazione della dichiarazione nutrizionale. 

- Avvio delle attività di gruppo guidate nell’ambito dello scenario multimediale 
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utilizzo banche dati e software specifici, progettazione e costruzione di carte di controllo 

e fogli di calcolo per l’elaborazione della 

dichiarazione nutrizionale; elaborazione 

della dichiarazione nutrizionale per i 

prodotti di interesse dell’azienda cliente, 

claims nutrizionali e salutistici e la 

normativa comunitaria di riferimento, 

modalità di espressione della 

dichiarazione nutrizionale in rapporto ai 

claims individuati ed alle assunzioni di 

riferimento indicate dalla norma di riferimento; individuazione delle percentuali di 

assunzioni di riferimento garantite dai prodotti alimentari dell’azienda “cliente”, anche per 

porzione, e identificazione delle corrette modalità di presentazione dei dati in etichetta, 

espressione del peso, etichettatura in rapporto a confezionamento, etichettatura in 

rapporto alla grafica 

impiegata, indicazioni 

facoltative, ecc. 

 

Di particolare interesse sono 

risultate le sessioni pratiche 

incentrate sulla valutazione di 

etichette commerciali fornite 

come caso studio dai partner 

del progetto, tra cui l’etichetta 
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stessa del Sicilien de Béja oggetto di studio del progetto HILFTRAD ed il modello di 

etichetta trasparente specifico sui prodotti del lattiero-caseario fornito dal partner n° 1 

GAL Eloro quale output di un altro progetto di cooperazione SEVP CT "Italia-Tunisia" 

2007-2013, ossia il progetto SERVAGRI, a suggello della cooperazione stipulata a 

giugno del 2015 tra i due progetti di cooperazione tranfrontaliera, HILFTRAD e 

SERVAGRI, così rafforzando le sinergie che l'Osservatorio SERVAGRI aveva già 

attivato con HILFTRAD in occasione della sottoscrizione di un'apposita convenzione di 

collaborazione tra i due progetti e di condivisione della sede fisica dell'Antenna 

permanente Hilftrad presso i locali dell'Osservatorio SERVAGRI a Tunisi e a Noto. 

 

L'insonnia si cura col 

latte 

a patto che sia munto 

di notte 
 (Fonte: qualeformaggio.it – 14 dicembre 2015) 

 

La copertina di ''No Moon No Milk'' di Chris 

Babcock ben si presta ad illustrare questa 

notizia. Il latte favorisce il sonno. Quella che 

sembra essere solo una credenza delle nostre nonne, ha dei saldi fondamenti scientifici, 

visto che il triptofano e la melatonina che vi sono contenuti hanno il potere di indurre 
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l'assopimento (il primo) e di regolare il ciclo sonno-veglia (la seconda). Ad aggiungere 

nuovi elementi a tutto ciò, è arrivato, nei giorni scorsi, un articolo scientifico pubblicato 

dal mensile "Journal of Medicinal Food" che riporta i risultati di una ricerca che mette a 

confronto la composizione del latte comunemente munto durante il giorno con del latte 

munto di notte (+24% di triptofano; 10 volte in più di melatonina). 

 

Lo studio ha permesso di valutare le proprietà psicofarmacologiche del "night milk", la 

sua capacità di favorire e di incidere positivamente sulla qualità del sonno e i suoi effetti 

ansiolitici. Una parte dei topi è stata alimentata con il latte munto di notte, un'altra con 

quello comunemente munto di giorno, mentre altri ancora hanno bevuto semplicemente 

acqua. 

 

La ricerca è stata condotta su topi Icr (Imprinting Control Region), a cui il latte è stato 

somministrato in vari dosaggi (100, 200, o 300 mg/kg): ad un'ora dall'assunzione dei due 

latti (e dell'acqua) sono state condotte sia le prove sull'effetto sedativo, sia sugli effetti 

sul sonno. Inoltre sono stati valutati gli effetti sul comportamento ansioso e misurate le 

onde elettroencefalografiche. 

 

I topi trattati con latte munto di notte sono risultati nel complesso meno ansiosi e molto 

meno attivi degli altri. In essi sono stato riscontrati una limitata locomozione spontanea 

(test in campo aperto) e una riduzione dei disturbi dell'equilibrio e del coordinamento 

motorio. Oltre a questo, sono stati osservati anche una riduzione dell'insorgenza del 

sonno e il prolungamento del sonno indotto da sodio pentobarbital. «Tutti effetti», hanno 

sottolineato gli autori dello studio, «paragonabili a quelli del diazepam», psicofarmaco 

appartenente alla famiglia delle benzodiazepine. 
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A guardar bene sul web, qualcuno che si ingegna a mungere di notte c'è. E lo racconta 

anche sul suo blog ''Friendlypastures''. In sostanza, il night milk avrebbe anche effetti 

ansiolitici e andrebbe considerato come un buon aiuto naturale per migliorare il sonno e 

per mitigare i disturbi legati all'ansia. Una ricerca interessante, certo, ma che rischia di 

rimanere un mero esercizio teorico, visto che un latte del genere - a quanto ci è dato 

sapere - non è disponibile sul mercato. 

 

 Per sapere di più continua a leggere….. (http://www.qualeformaggio.it/scienza-e-cultura/19-attualita/2910-

linsonnia-si-cura-col-latte-a-patto-che-sia-munto-di-

notte?utm_source=Iscritti+Newsletter+QualeFormaggio.it&utm_campaign=dd9213b035-

Newsletter_settimanale_del_21_dicembre_2015&utm_medium=email&utm_term=0_fb754744c0-

dd9213b035-325108269)  

 

Qualità e sostenibilità? L’esempio del 

Caseificio Tomasoni 
(Fonte: formaggio.it  – 17 dicembre 2015) 

 

Produrre formaggi nel XXI secolo è un processo che richiede standard qualitativi 

estremamente elevati ma che, soprattutto, sempre più significa spingere la propria 

azienda verso il perseguimento di obiettivi di sostenibilità e di tutela ambientale. Proprio 

quello che sta facendo in veneto il Caseificio Tomasoni, marchio italiano presente nel 

mercato dei formaggi freschi da tavola, che si sta muovendo con grande attenzione alla 

salvaguardia del territorio. 



 
Hilâl siculo-tunisino della Filiera Lattiero-Casearia Tradizionale attraverso nuove tecnologie. 

 

 
Dicembre 2015#2 

 
«Il presente documento è stato realizzato grazie all'aiuto finanziario dell'Unione Europea nell'ambito del Programma ENPI CT Italia – Tunisia 2007-

2013. Il contenuto del presente documento è di esclusiva responsabilità del GAL Eloro e non può in nessun caso essere considerato come riflesso della 
posizione dell'Unione europea o della posizione delle strutture di gestione del Programma». 

 

 

Del resto, in tutti i suoi 

60 anni di attività, la 

tradizione produttiva di 

questa azienda si è 

sempre contraddistinta 

per una “vocazione 

green” che l’ha vista 

protagonista nella 

salvaguardia 

dell’ambiente e nella 

promozione del benessere degli allevamenti. Fino ad arrivare ad oggi, nel pieno di una 

crisi economica globale, che però sta premiano la lungimiranza del caseificio di Breda di 

Piave (TV). Qui si lavorano quotidianamente oltre 400 quintali di latte di qualità, 

proveniente da 28 stalle selezionate del trevigiano in un raggio di 30-40 km dalla sede. 

 

Lungimiranza che sta spingendo l’azienda veneta a continuare ad investire, in un 

percorso verso la sostenibilità tout court, dagli allevamenti alla produzione. Per essere 

ancora più “green” ed “eco-friendly”, infatti, il Caseificio Tomasoni ottimizza 

costantemente i processi produttivi e mette in campo azioni di salvaguardia ambientale, 

riducendo i consumi energetici mediante un impianto d’illuminazione con lampade a 

LED e dotandosi di un complesso sistema di compostaggio che permette di minimizzare 

la produzione di rifiuti, perché qualità significa soprattutto sostenibilità. 

 

Installando sul tetto dell’intero stabilimento un impianto fotovoltaico di 300 mq realizzato 
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con pannelli di tipo monocristallino e la cui potenza totale è di 70 Kw/h, il Caseificio di 

Breda di Piave registra un risparmio energetico annuo di 32.135 kg di CO₂ e di 14 

tonnellate all’anno di petrolio. 

 

Le acque utilizzate dal caseificio, inoltre, durante i processi produttivi, vengono depurate 

e risanate per poi essere riutilizzate come acque irrigue per i campi circostanti grazie ad 

un moderno impianto di depurazione biologica a ciclo discontinuo, che permette inoltre 

di utilizzare i fanghi (derivati dalle acque di lavaggio della produzione) in agricoltura 

come concime organico. 

 

Il siero di latte rimasto dopo il ciclo di produzione viene concentrato per quattro volte 

mediante un processo ad osmosi, polverizzato e destinato alla produzione di ricotta o 

all’industria alimentare. L’acqua prodotta durante questo processo ad osmosi viene 

recuperata, rigenerata e riutilizzata per il primo risciacquo degli impianti di lavaggio 

(Chip), in quanto demineralizzata. 

 

L’attenzione verso la sostenibilità ambientale per il Caseificio Tomasoni passa anche 

per il benessere degli allevamenti che avviene mediante una selezione dei fornitori del 

latte ed un costante controllo dello stato di salute e della corretta alimentazione delle 

mucche, il tutto reso possibile grazie ad una stretta collaborazione con gli allevatori e 

supportata da scrupolose e quotidiane analisi chimico-microbiologiche della materia 

prima, il latte. 

 

 Per sapere di più continua a leggere… (http://www.formaggio.it/news/economy/qualita-e-sostenibilita-

caseificio-tomasoni/)  
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Piano UE di educazione alimentare 
Arriva il “si” a latte e frutta a scuola 

L’europarlamentare Paolo De Castro: “Grande successo per il nostro Paese” 

 
 (Fonte: Quotidiano di Sicilia 19 dicembre 2015) 

 

STRASBURGO - “Accogliamo con grande 

soddisfazione la notizia dell’accordo raggiunto dal 

Comitato Speciale dell’Agricoltura UE”.  

Così Paolo De Castro, coordinatore per il Gruppo 

dei Socialisti e Democratici della Commissione 

Agricoltura del Parlamento europeo, commenta la 

conferma dei rappresentanti dei 28 Stati membri in 

favore del nuovo schema per la distribuzione di 

frutta e latte nelle scuole. 

 

“Per il Parlamento europeo si tratta di una vittoria importante - evidenzia De Castro - 

perché nonostante un iniziale tentativo di estromissione dai negoziati, siamo riusciti a far 

recepire e confermare modifiche fondamentali al testo originario”. Tra queste, l’inserimento 

di una quota obbligatoria (per un massimo del 15% del budget) che ogni Stato membro 

dovrà destinare al settore dell’ortofrutta o a quello del latte e latticini, per i bambini della 

scuola elementare. 
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Per De Castro anche l’ampliamento della lista dei prodotti lattiero-caseari ammessi al 

finanziamento, “rappresenta un successo importante per il nostro Paese”, che in totale 

potrà contare su 148,2 milioni di euro in sei anni. 

 

Questo piano europeo - conclude - “porta avanti con nuova forza e prospettiva un percorso 

che fa della cultura alimentare uno dei punti cardine delle politiche europee dedicate ai più 

giovani cittadini dell’Unione”. 

 

 Per sapere di più continua a leggere….. (http://www.qds.it/21261-piano-ue-di-educazione-alimentare-

arriva-il-si-a-latte-e-frutta-a-scuola.htm)  

 

 


