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Politiques de qualité en Sicile, carnet de voyage

1 Introduction & programme

Le voyage de découverte des politiques de qualité a eu lieu du 1°" au 5 mai 2018 dans la région Sud-Est de la Sicile

Au programme

Lundi 1°" mai 2017

12h20 Vol GeneveRome ; Rome-Catane
16h00 Arrivée a |’ aéroport de Catane et trans
Ballade dans le centre historique Ortigia de Siracusa (facultative)

19h30 Repasetnuita | * hot el Parco dell e Fontane Sir
Mardi 2 mai 2017

Lieu Siracusa et Pachino

Filieres Pomodoro (tomate) di Pachino (IGP)
Limone (citron) di Siracusa (IGP)
Contenu Visite d’”un pr odudetPemodofodidachireo ¢iGH)ed de himane di

Siracusa; échanges avec le directeur du Consorzio di Tutela Pomodoro di Pachino IGP
et le directeur du Consorzio du Limone di Siracusa

Expérience sensorielle: découverte des caractéristiques distinctives du Limone di Sira-
cusaa travers | e golt et |’ ,odewirviaudGurmrta

Nuital " hot el Par c Biradisal | € Font ane
Mercredi 3 mai 2017
Lieu Ragusaet Mazzarrone

Filiéres Ragusano (AOP)et dégustation
Uva da tavola (raisins de table) di Mazzarrone (IGP)
Contenu Visite d un product eur Uvadadavotatdidlazzatreane;n f e

échanges avec le directeur du Ragusano AOPet le président du Consorzio Uva da ta-
vola di Mazzarrone IGP

Repas de midi a Casale dei Consolia Mazzarrone
Visite du domaine viticole AVIDE et dégustation de vin

Repasetnui t & | ' hdt €atand Spa Resort

Jeudi 4 mai 2017

Lieu Enna et Catane
Filieres Pistacchio Verde (pistache verte) di Bronte (AOP)
Contenu Visited” un producteur/ confectionneur de Pi:

le président du Consorzio del Pistacchio Verde di Bronte AOP
Politiques de qualité en Sicile et systeme de contrble et certification

Visite guidéedupar ¢ nat ur el de | " Etna et courte
refuge du parc

Repas libreetnuital ' hot el 4Cafapea Resort

Vendredi 5 mai 2017

Lieu Catane
Contenu Visite guidée des sites historiques (Théatre grecque, thermes,..) de Catane
Volderetour Transfert a | ' aéroport de Catane et dép
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2 Introduction sur le théme de la pression a la modi-
fication du cahier des charges

Cette année, le théme du voyage a été la question de la modification des cahiers des charges, ses justificationset
décisions

Il convient en premier lieu de préciser le contenu de cetheme, t el qu’ ieh Suissetqui sevimmpe grile

de | ecture pour | " analyse des filiéres de produits présen
Les régles inhérentes aux cahiers des char gelGPssréedohg cr uci a
terme :

9 Elles permettent de définir le produit, en maintenant/améliorant la qualité.

TEIles | aissent une marge de mancuvre pour permettre une
gnature» propre des producteurs.

1 Elles permettent de protéger la dénomination contre un usage illicite
1 Larévision est strictement encadrée, ce qui est une contrainte pour les opérateurs.
Chaque produit est défini, | e s mar ges dsentprémiséesu g caleer des charges est public, déposé au-

p r € s ordaaisafioh compétente. Son respect est régulierement contrdlé par un organisme de certification. Le
contrdle de la qualité finale du produit est également obligatoire.

La contrepartie de ce choix stratégique est | aediailteéVdox
lution de notre modele de consommation. Ces produits intemporels sont congus pour passerles années sans vieil-

lir, rester modernes et méme branchés.Mai s | a pression a |’ introduction de <ch
téle plus grande est permanente. En Suisse, @rtains transformateurs proposent des variantes (aux noix, aux

fruits, aux herbes, aromatisés a | a |liqueur, etc. ou enco
pell ation protégée. L’ i nudes®rimesaaprésentation, degansommoatios etfdanssles i bl e s
packaging.

Les pressions sont aussi fortes pour accepter des technologies «modernes» pour diminuer les codts, alléger le

travail manuel ou encore | imiter Imeactuelnedeqne pas ladortaymaisd é f aut
organise la négociation avec les autorités compétentes pour modifier le cahier des charges. En Suisse, @rtaines
filieres négocient a |’ interne des guides de beiblerees pr ati

leur cahier des charges, tout en précisant un certain nombre de critéres et régles qui ne figurent pas dans le ca-
hier des charges. Ces derniéres ne sont toutefois obligatoires que paur les membres du groupement ou interpro-
fession et pnalsdepopérateurs duterisés de produire une AOP ou IGP.

Les visites réalisées durant le voyage « Découverte des pditiques de qualité en Sicile » ont montré que toutes les

entreprises et filiéres rencontrées ont été /sont confrontées & une pression ou un besoin de revoir le cahier des
charges de leurs produits.L* anal yse de capreass mednemetéy iadience des di ffé
des autorités publiqgues en comparaison avec la Suisse.
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3 Généralités sur I'agriculture en Sicile

L'"économéensicepose essentiell ement sur | es production
de vins tels que |l e Marsal a. Depuis deux siécles, |11

s a
e d
En 2013, 301 000 hectares ont été consacrés a la culture des céréales, 156 000 hectares a celle des oliviers,
129 000 hectares aux vignes et 86 000 hectares aux plantations d'agrumes. A I'échelon provincial, pour cette

méme année, les exploitations se concentraient principalement dans les provinces de Catane (17,6%) et de Tra-
pani (16, 6%).

L'agriculture emploie 7% de la population active, correspondant a 93 000 emplois en 2014 (contre 127 200 dans
Il i ndustriesprarure xempdmbl e de .Lles8cteunides servioesfeurnid paelespdu-o i s
voirs publics est la source d'emplois la plus importante dans la région.

4 Le systeme de controle et de certification

Personnes rencontrées

- Dr. Aldo Migliazzo(Rep onsabl e de | organisme de certification pr
/! 128S)

Instituto Zoop rofilattico Sperimentale delle Sicilia est un institut public de certification des produits, faisant partie

du Ministére de la santé. En charge de la santé publiqueet de | a reche r c he, édgalkmestden cc upe
la certification des AORIGP.Ene f et , dans |’ Union européenne (UE) il west

de certification public ou privé. Pour éviter une concurrence déloyale entre organismes publics et privés, le minis-

tere a fixé des prix. En 2008 ils ont commencé avec deux filieres AORI GP, auj ourd’ hui ils font

10 filieres AORIGP au total, dont le Pomodoro di Pachino IGR la pistache de Bronte AOP,| Uva da tavola di Maz-

zarrone IGP, le Limone di Siracusa IGPou le Salame St. Angela IGP.Le Ragusano AOP esle seul produit AOP qui

est certifié par un autre organisme de certification privé. Ces 10 filiéres regroupent environ 1'500 producteurs et
transformateurs, certifiées par 8 collaborateurs de | '12ZS

Parmi les difficultés soulevées:

- Pistache deBronte AOP: le morcellement des parcelles rend la tragabilité difficile. Les fraudes dans la
pate et creme a base de pistache de Bronte sont fréquentes et difficlement contrélables.

- Fromages: le mélange de lait est un probléme. Tous les fromages sontau laitcru: | a véri ficati ol
n ' ait pas de mélange de lait pasteurisé est un défi mais le systéme de contrdle actuel est plus perfor-
mant pour détecter des traces de mélanges.L e contr 61 e n e nsddceatdieemaisidansieas da
produit fini, le fromage (détection de phosphatase).
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N.B. : Le conditionnement du Pomodoro di Pachino IGPpeut se faire hors aire géographique, comme pour la Pis-
tacchio Verde di Bronte AOPbi en qu’'ell e soit un produit AOP.

Controles: Toute | a documentation est préparée paruniChG nsti tut
fixe les critéres trés précis de contrble (autocontrdle par les producteurs et les consorzi). Les frais de contrble et

certificatioyannesal®Olce pyaremprmducteubDesrphefosmaéeuennes qu’ i
pour | " ensemble des filiéres permettent également | es con

Concernant la répression des fraudes, ils ont le systéme anglo-saxon. Les organismes de certification sont super-
visés par |l es agents de répression des fraudes. Les agent
certification.

5 La filiere Pomodoro di Pachino IGP

Personnes rencontrées :

- Mme Maria Impera, Consorzio di Tutela Pomodoro di Pacino IGP a PachinpM. Salvatore Chiaramida,
di recteur du conseil d’ administration
- Visite de | exploitation XX
- Visite d’ un centre de conditionnement et de transforn
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Lasur face agricole de |’ aire géographique comprTetald 1' 802
IGP Pomodoro d Pachino avec une superficie totale cultivée de 255 ha.La pr oducti on t ot al e dans |
phique est de 8800 tonnes, dont 6700 tonnes de tomates cherry, 1000 tonnes de tomates a cotes et 1100 tonnes

de tomateslisses Lacul t ur e s’ ef f e c tsausabredans gek geires en boiseou deg tunnelspour avoir

un microclimat optimal et une protection efficace contre lesinsectes.La cul ture hors serre et h
admise.La r écolte s’ effectue presque toute |’ ' année, tous | es
production est vendue en frais par des expéditeurs, 5% est transformé en sauces et tomates séchées. Migros sé-

lection est client.
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Le conzorzio regroupe a u j 0 u rl@B’produdteurs (sur 123), 27 transformateurs et 18 intermédiai res, qui com-

i

mercialisent 7500 tonnes. En 2003, ils n’' étaient que 6 producteukes et 3
consorzio assure la promotion au niveau national et international, en coordination avec ses membres, assure la

veille contre les usages illicites du nom, enlienavec agents de vigilance, promeut | ' ui
nologies pour améliorer laqualitt. Le budget promotionnel veaviran@200008ne banée @
contribution de |’ UE. Ce budget provifeintxé esn & ax td een tdieme s o
pour |l es transformateurs, 0.50 centi mes d’' €/ikagmédiaresr | es p

Depuis 2017, ils ont aussi un agent de vigilance a Rome qui contr6le les restaurants. Une enquéte aupres de 23
ressaurants a révéleé que seul ement 4 éRomédermd Pachmowflecomes a |’
sor zi o f aiAssociazond ltaliana @amsolzi'indicazioni Geografichg A1 CG) , qui est | ' é

ciation Suisse des AOPIGP en Italie. Pas de gestion des quantités mais un groupe de planification de la produc-

tion et de la commercialisation. Les producteurs ont des contrats et les prix payés sont supérieurs de 20 centimes

d €/kg, comparés aux tomates non-certifiées.

Réputation : les tomates de Pachino sont réputées pour leur qualité organoleptique et leur durée de conservation,
comparées aux autres tomates.

Typicité lié au territoire : la proximité de la mer crée un microclimat ayant un effet sur la saveur, la pulpe et la

consistance plus ferme, la brillance du fruit. L i rri gati on s’ effectue avec de | ' ea
différent. Le rendement est limité (par exemple a 70 t /ha pour les tomates cerise) afin de maintenir la qualité

gustative.

Histoire: Lapr oducti on de tomates dans |’ air e agréforpmentgdncugue r e mo
rencée par |l e vignobl e. Le dével oppement de |l a producti on

construction de serres, qui assure la protection contre les insectes et les parasites La tomate de Pachino a été
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enregistrée comme IGPen 2003, dans | e but de protéger duerunepm contr e
motion collective. Le cahi er dedGPohamgpesedeals’ de vari étés.

Discussions au sein du groupe autour des pressions a la modification du cahier des charges de la
filiere
- Une demande de modification a été introduite en 2016, pour intégrer les types de tomates olivettes et
olivette mini. La raison donnée est le développement des olivettes « qui a la faveur des marchés ».

- Des criteres sociaux ont été introduits € la demande de grands distributeurs pour diminuer la pénibilité du
travail l ors de | ' éclaircissage et de |l a cueillette.
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6 La filiere Limone di Siracusa IGP

Personnes rencontrées :

- M.Gianluca Agati, Directeur du consorzio du Limone di Siracusa IGP

- Visite des jardins de Torre Landolina avec M. Antoni o
proauttori Antonino campisf

- Visite du centre de traitement et condition nement « Campisi »

- Repas et visite du verger au restaurant d ° a g r o t Yieam d Noto e

o~ %

r

effectue tvweatmigtypes dafruitséRrimafiore (récole a garirdd or ai son

La production s
1°" octobre, Bianchetto ou Maiolino (récolté au printemps), Verdello (r é c odt&). é |’

La production est limitée a 29 tonnes par hectare. Les traitements aprés récolte sont interdits, ce qui permet la

val orisation de |’ écorce pour | a pr odlacsmétmue. Ld polinisatbre s e s s e
est réalisée par des abeilles noires de Sicile. La lutte
l'iennes qui brassent |’ air. La cueillette est effectuée
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L'’aire géogr apldcomue c omg
munes de la province de Syracuse.

Elles sont situéesa moins de 10 km de

lamer et a une altitude inférieure a 200

m au-dessus du niveau de la mer.

Le consorzo a été constitué en juillet

2000. Il regroupe 27 producteurs et

13 producteurs-conditionneurs. Son

réle principal est la protection contre

les usagesillicites du nom et les acti-

vités promotionnell es. L
registrée en 2011. L’ obj
renforcer la coopération entre les pro-
ducteurs, développer des stratégies
de communication sur les marchés et
de sauvegarder |’ unicit ¢
Réputation:| ' | GP est en conc
avec 5 autres IGP de citrons en ltalie

avec des variétés différentes. Mais le

plus difficile est la concurrence avec les
marques de distri but erudruse au IsGPa dees td us ocuovnednitt ipoen n eimesnt , au
de Sicile », avec des baisses de prix payés aux producteurs de 10 a 15%.

Typicité lié au territoire : le Limone di Siracusa se distingue par sa teneur élevée en jus, due aux conditions

pédol ogi ques et climatiques et & ses cultivars hérités d’'u
facteur essentiel. La qualité des citronsde Syracuse (t eneur en j us, finesse de | ' écor
est | i éeeadé¢’ atbsens hydrique et a | " humidité moyenne ambi

Histoire : La culture professionnelle de citrons dans la province remonte au 17é™e siécle et a été développée par
les jésuites.

Discussions au sein du groupe autour des pressions a la modification du cahier des charges de la
filiere

- Unedemandede modi fication a été introduite pour pouvoir L
tion des fruits déclassés pour des raisons esthétiques — calibre, couleur et forme (environ 25% de la
production). Cec i est |ié a un projet d'unité de transformat .

Il i ndustrie.
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7 La filiere Uva da tavola di Mazzarrone IGP

Personnes rencontrées :

- M. Giovanni Raniolo, président du Consorzio UVA da tavola di Mazzarone IGP
- Visites de deux exploitations de production de raisin de table . Azienda Agricola Aurora et Azienda Agi-
cola Novello.
- Repas au restaurant d’  agritourisme Casale dei Consol i
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Le mode de conduite adopté pour ce raisin de table est la culture en treille; pour le cultivar Cardinal, on emploie
également le systeme du contre-espalier. La densité de plantation est comprise entre 1100 et 1600 plants par
hectare pour la culture sur pergola et entre 1800 et 2500 plants par hectar e pour les contre-espaliers. Les ceps
sont couverts d'une pellicule de plastique, fixée de fagon appropriée a la structure de la vigne, afin a la fois
d'avancer la maturation a juin et de prolonger la récolte jusqu'a la fin de décembre. La production unita ire maxi-
male autorisée est de 350 quintaux de raisin par ha pour les vignobles cultivés en treille et de 200 quintaux par
hectare pour les vignobles cultivés en contre-espalier. Le cahier des charges ne limite pas les variétés. Plusieurs
variétés sont actuellement utilisées, 2 avec pépins et 6 sans pépins. Les raisins blancs représentent environ 70%
des ventes.

Les droits de | ’'eau pour | ’"irrigation sont répartis par u
La production s eéffectue dans 6 communes situées dansles provinces de Catana et Ragusa.

L"I GP a été obtenue en 2003, principal ement pour améliore
banniere communeet conforter | i mpact éc ono milLegaorsordoestactf depuisoduct i o
mars200lmai s pas de commerci al i sat regraupesl®OunembleSdar 7p0espipita- en 2014
tions exploitant un vignoble de 8'000 ha en lien avec 10 expéditeurs. Le groupement a commercialisé en 2014

300'000 kg, pour atteindre 2'000'000 kg en 2017. Les usurpations sont limitées. Un plan de commercialisation est

réalisé chaque année pour une vente principalement sur le marché italien.

Réputation: | e produit est réputé pour sa qua lenvirah 205 Brig)aenlal ept i g
taille des grains de forme allongée. Remarque: ce raisin a été vendu par Manor Food (UVA ltalia et rosé Red globe)
a | ' aeu201d soos le nom du producteur.

Typicité lié au territoire: La production est plus pr écoce adablepressiomns | es
de maladie et d insectes est favorisée par |l es conditions
et de brouillard.

Histoire : Le développement de la production professionnelle sous tunnel de plastique remonte aux années 50
avec le déclin de la viticulture et des améliorations techniques telles que la modification de la forme des pieds et
la conduite des cultures.

Discussions autour des pressions a la modification du cahier des charges de la filiere

- Pas de demande de modification. Il a été remarqué que le cahier des charges ne limite pas les variétés. Il
est seulement mentionné : « fruits a I'état frais, appartenant au genre vitis (L), des types suivants: raisin
noir, raisin rouge, raisin blanc » ! Les principales caractéristiques exigées concernent la dimension des
grappes, le poids moyen des grains et le degré Brix (minimum 13°) .
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8 La filiere Ragusano AOP

Personnes rencontrées :

- M. Enzo Cavallo, directeur du consorzio Ragusano AOP

Le Ragusano est un fromage saisonnier a pate filée e t  d forme rectangulaire trés spectaculaire aux angles

émoussé. Le poids d'den 1@a raa |Itiééelled issefnimtecet ceorspacte; la couleur est

jaune dorée de la paille. La saveur varie du douce et délicate, dans les premiers mois de consommation, €épicée

et savoureuse, avec | ellestfabl | gparér dedeét ort d ewdchesLesavachespétérent

sur les prairies naturelles des plateaux dans la zone géographique.La quant i t é de concentrés p
viron 8kg par jour. Pas de race de vache spécifiée dans le cahier des charges. Le fromage est suspendu pour affi-

nage pendant 6 & 8 mois. Il peut étre fumé.

La zone géographique du Ragusanoc o mpr end | " enti er de |l a province de Ragus
zol o Acredi et Rosolini dans | a province de Syracuse. L a

Le consorzio regroupe 80 membres. 2 coopératives assurent 60% de la production, 40% étant produit a la ferme
dans les bacs en bois traditionnels. Le Consorzio per al tutela del formaggio Ragusano DOP est membre du con-
sorzio CoRFiLaC (Consorzio Ricerca Filiera lattrero Casearia) commun a plusieurs fromages, ce qui permet de ren-
forcer les moyens pour la promotion.

Typicité lié au territoire : La botanique spécifique des paturages a un effet sur les qualités organoleptiques du
fromage. Le mode de fabricatonet d’' af f i n aeg spécfiqus.pendu

Histoire : Le Ragusano est I'un des plus anciens fromages de la Sicile, depuis le 16™ siécle, il faisait partie d'un
commerce florissant a udela des frontieres du royaume de Sicile. Il a été appelé le "caciocavallo" pour le systeme
de maturation des formes accrochéesa @apoutre. L ' A ©&% demandé afin de lutter contre les innovations
technologiques et revenir aux formes en bois qui risquaient de disparaitre.

Discussions autour des pressions a la modification du cahier des charges de la filiére

- Pas de demande de modification. Une annexe au cahier des charges encadre les pratiques lors de la
manutention et de la découpe, car les risques de tromperie augmentent alors fortement. Une liste de
transformateurs autorisés a été établie.
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9 La filiere Pistacchio Verde di Bronte AOP

Personnes rencontrées :
- M. Schiliré Biago, Président du consorzio del Pistachio verde dj Bronte AOP

La pistache de Bronte est produite sur un territaorere tres
par greffage de pistachiers du cultivar Napoletana sur des arbres endémiques (pistachiers térébinthes) qui pous-
sent en terrains laviques. Il faut un arbre méale pour 100 & 150 arbres femelles. Les arbres sont centenaires. La
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mise a fruits est trés lente (15 ans apreés le greffage sur des arbres sauvages). La récolte a lieu tous les 2 ansles
annéesimpaires( une année de repos a cause du mangquetesidresalgai et gal
toire. Les producteurs entretiennent les arbres en enlevant les bourgeons apres la récolte et en coupant les

branches. La récolte manuelle a lieu en une fois. Aprés la récolte, on enléve la peau souple a la machine puis sé-

chage naturel ou par air chaud pour abaisser la teneur en humidité du fruit j u s g 6% alLesdpistaches peuvent

étre ensuite décortiquées et mises sous vide.

La zone de production de la "pistache verte de Bronte" couvre le territoire des municipalités de Bronte, Adrano et
Biancavilla (province de Catane), a une altitude entre 400 & 900 m.

La production est trés fragmentée avec 1000 a 1500 producteurs sur 1220 haet i | s’ adiuth s cewwerut ac
cessoire familial (petites exploitations de < 2ha). On décompte 100 producteurs a titre principal qui exploitent

une surfaced ' a u méebiha Ise reélidement est de 1200-1400 kg par ha pouvant atteindre 2000 kg par ha les

bonnes années. En 2015 (date de la derniére récolte) 1.5 millions de kg de pistaches ont été certifiés AOP.

Le consorzo a été constitué en 1999 et regroupe 200 membres, donc moinsqu’ un ci nqui éme des prod

Dans | a méme année, une premiére demande d’ ' enregistrement
Il a valorisation du potenti el de production a été déposcée
desrai sons d’' oppositions et de préci sions duproduit boitenregisd es cha
tré en janvier 2000d ans | e | o ur n ale coasbrtio estireednnu goair la protediion contre les usages

illicites et la promotion. Des agents de vigilance assurent le contr6le dans les commerces.400 producteurs sont

certifiés, afin de bénéficier de la réputation du nom et la production certifiée tous les 2 ans est de 1'500'000 kg .

La différence de co(t de production et de prix avec les pistaches du Moyen-Orient est trés importante (environ +

50%). Les prix payés aux pro/ldugtepaurs doxntprdd ckcuwivtis ome r9t€i f i és,
taches « de Bronte » non-certifites. Sur | ' ensembl e des pr oodte(envimuli280),de | a pi
seulement 400 sont certifiés. La certification porte sur la pistache et les co(ts sont pris en charge par chaque pro-

ducteur. Le consorzio est en charge pour le contréle des étiquettes.

Réputation : La pistache de Bronte porte ses fruits tous les deux ans. Avec sa couleur vert vif et une saveur
intense,elleest principal ement wutilisée dans |l a confiserie. EII ¢
ayant une activité antimicrobienne. L’ hui | e n’'égs$te pas fdr AtOP, miduilesPistacheede é t | q u e
Bronte » a été autorisée par le consorzio. Remarque : la pistache de Bronte est commercialisée par Coop dans la

gamme Slow Food.

G
Typicité lié au territoire : |
un climat méditerranéen subtropical, semi-ar i de, avec d’' i mportantes amplitudes t

pendant la période automnale et hivernale. Ces facteurs pédologiques et climatiques assaiés au pistachier téré-
binthe greffé conférent aux fruits une couleur vert intense typique et un got aromatique spécifique.

aire de proddetftfenrestdconsgiheéeol cani qu

Histoire : Les plants de pistache ont été importés en Sicile par les arabes durant leur domination au 7éme et 8éme
siécle. La longévité et la grande résistanced e | 'aardberse condi ti ons extr émeduralt ui ont
blement sur des sols volcaniques impropres a la culture. La population locale a développé un savoirfaire particu-
Il ier pour | ' entr et iisaegénBmtion en généatidn,rqe a appotté laapnospérité aux familles.

Discussions autour des pressions a la modification du cahier des charges de la filieére

- Modification du CDC en 2016 portant sur la reconnaissance du consorzio comme seul groupementespon-
sable de la protection et de la promotion de la pistache de Bronte AOPpar | e ministere de |
C'est a partir de |a qu’'il a aussi recu | e maesdat d’
fraudes (cf. ci-haut).

- Avant istrereentddfimtif en 2010, et pendant la phase de protection transitoire (2004, publication
dans le feuille officielle en Italie) des modifications ont portées d ' u n e suplateneur en acides gras,
dont la fourchette trés étroite a été élargie enr ai son des al éas <climatiques, d’
fruit.
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10 Nature (Etna), Ville (Catane), Vin (domaine Avide),
Gastronomie & Départ en images
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