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	A.
État(s) partie(s)

	Pour les candidatures multinationales, les États parties doivent figurer dans l’ordre convenu d’un commun accord.

	Malte

	B.
Nom de l’élément

	B.1.
Nom de l’élément en anglais ou en français

Indiquez le nom officiel de l’élément qui apparaîtra dans les publications.
Ne pas dépasser 230 caractères

	Le ftira, art culinaire et culture du pain plat au levain à Malte

	B.2.
Nom de l’élément dans la langue et l’écriture de la communauté concernée, 
le cas échéant

Indiquez le nom officiel de l’élément dans la langue vernaculaire qui correspond au nom officiel en anglais ou en français (point B.1).
Ne pas dépasser 230 caractères

	II-Ftira: L-Arti Kulinarja u l-Kultura tal-Hobż f’Malta 

	B.3.
Autre(s) nom(s) de l’élément, le cas échéant
Outre le(s) nom(s) officiel(s) de l’élément (point B.1), mentionnez, le cas échéant, le/les autre(s) nom(s) de l’élément par lequel l’élément est également désigné.

	

	C.
Nom des communautés, des groupes ou, le cas échéant, des individus concernés

	Identifiez clairement un ou plusieurs communautés, groupes ou, le cas échéant, individus concernés par l’élément proposé.
Ne pas dépasser 170 mots

	Des groupes de boulangers spécialisés, environ 200 praticiens sur l’archipel maltais aujourd’hui, fabriquent le ftira dans des boulangeries artisanales familiales et cinq entreprises de plus grande ampleur. Les boulangers et leurs apprentis façonnent la pâte à la main et la font cuire dans des fours à bois ou électriques. Les boulangers ne sont pas regroupés en associations formelles, mais ceux qui exercent de façon artisanale se retrouvent régulièrement du fait qu’ils achètent leur farine à la même minoterie, Federated Mills plc. Les membres de la famille, y compris les femmes et les jeunes, aident à tenir les petites boulangeries et à vendre le pain. 
Le pain, y compris le ftira, est un aliment de base et une composante essentielle du quotidien à Malte, pour environ 425 000 personnes sur l’île de Malte elle-même et 25 000 sur l’île voisine de Gozo. La plupart des gens préparent et mangent du ftira régulièrement, comme en-cas ou repas léger, garni de sauce tomate, d’olives ou d’autres ingrédients. Les élèves d’établissements scolaires, d’instituts de formation professionnelle et d’écoles spécialisées ainsi que des détenus apprennent également à fabriquer et préparer le ftira.

	D.
Localisation géographique et étendue de l’élément

	Fournissez des informations sur la présence de l’élément sur le(s) territoire(s) de l’(des) État(s) soumissionnaire(s), en indiquant si possible le(s) lieu(x) où il se concentre. Les candidatures devraient se concentrer sur la situation de l’élément au sein des territoires des États soumissionnaires, tout en reconnaissant l’existence d’éléments identiques ou similaires hors de leurs territoires. Les États soumissionnaires ne devraient pas se référer à la viabilité d’un tel patrimoine culturel immatériel hors de leur territoire ou caractériser les efforts de sauvegarde d’autres États.
Ne pas dépasser 170 mots

	Malte est densément peuplée et comporte 68 conseils locaux, dont 14 à Gozo. Bien que le nombre de petites boulangeries ait baissé, chaque ville en compte encore au moins une, généralement une boulangerie artisanale familiale qui vend des ftiras frais chaque jour et qui forme également des apprentis. La plus grande concentration de boulangeries se trouve au centre de Malte, à Qormi, connue comme Casal Fornaro, la ville des boulangers, où un festival du pain a lieu en octobre. Le ftira est également produit par cinq grandes boulangeries d’envergure nationale, quatre sur l’île de Malte et une sur celle de Gozo. La formation professionnelle à la fabrication de ftira est dispensée à l’Institut d’études touristiques, près de Luqa, ainsi qu’à la boulangerie de l’établissement pénitentiaire Corradino, à Paola. On prépare et on consomme du ftira à la maison, à l’école et au travail, ainsi que dans les « band clubs » communautaires, les restaurants, les sandwicheries et les cafés de tout le pays.

	E.
Personne à contacter pour la correspondance 

	E.1. Personne contact désignée
Donnez le nom, l’adresse et les coordonnées d’une personne à qui toute correspondance concernant la candidature doit être adressée. Pour les candidatures multinationales, indiquez les coordonnées complètes de la personne qui est désignée par les États parties comme étant le contact pour toute correspondance relative à la candidature. 

	Titre (Mme/M., etc.) :

Mr.

Nom de famille :

Azzopardi

Prénom :

Mario

Institution/fonction :

Culture Directorate in the Ministry for Justice, Culture and Local Government – Director Culture

Adresse :

21, Chateau de la Ville, Archbishop Street, Valletta, Malta VLT 1443

Numéro de téléphone :

 +356 2567 4201

Adresse électronique :

mario.d.azzopardi@gov.mt

Autres informations pertinentes :

Ministry for Justice, Culture and Local Government



	E.2. Autres personnes contact (pour les candidatures multinationales seulement)
Indiquez ci-après les coordonnées complètes d’une personne de chaque État partie concerné, en plus de la personne contact désignée ci-dessus.

	---

	1.
Identification et définition de l’élément

	Pour le critère R.1, les États doivent démontrer que « l’élément est constitutif du patrimoine culturel immatériel tel que défini à l’article 2 de la Convention ».

	Cochez une ou plusieurs cases pour identifier le(s) domaine(s) du patrimoine culturel immatériel dans le(s)quel(s) se manifeste l’élément et qui peuvent inclure un ou plusieurs des domaines identifiés à l’article 2.2 de la Convention. Si vous cochez la case « autre(s) », préciser le(s) domaine(s) entre les parenthèses.
 les traditions et expressions orales, y compris la langue comme vecteur du patrimoine culturel immatériel 
 les arts du spectacle
 les pratiques sociales, rituels et événements festifs
 les connaissances et pratiques concernant la nature et l’univers
 les savoir-faire liés à l’artisanat traditionnel 
 autre(s)

	Cette section doit aborder toutes les caractéristiques significatives de l’élément, tel qu’il existe actuellement. Elle doit inclure notamment :
a. une explication de ses fonctions sociales et de ses significations culturelles actuelles, au sein et pour sa communauté ;
b. les caractéristiques des détenteurs et des praticiens de l’élément ;
c. tout rôle spécifique, notamment lié au genre, ou catégories de personnes ayant des responsabilités particulières à l’égard de l’élément ;
d. les modes actuels de transmission des connaissances et les savoir-faire liés à l’élément.
Le Comité doit disposer de suffisamment d’informations pour déterminer :
a. que l’élément fait partie des « pratiques, représentations, expressions, connaissances et savoir-faire – ainsi que les instruments, objets, artefacts et espaces culturels qui leur sont associés – » ;
b. que « les communautés, les groupes et, le cas échéant, les individus [le] reconnaissent comme faisant partie de leur patrimoine culturel » ; 
c. 
qu’il est « transmis de génération en génération, [et] est recréé en permanence par les communautés et groupes en fonction de leur milieu, de leur interaction avec la nature et de leur histoire » ; 
d. qu’il procure aux communautés et groupes concernés « un sentiment d’identité et de continuité » ; et
e. qu’il n’est pas contraire aux « instruments internationaux existants relatifs aux droits de l’homme ainsi qu’à l’exigence du respect mutuel entre communautés, groupes et individus, et d’un développement durable ».
Les descriptions trop techniques doivent être évitées et les États soumissionnaires devraient garder à l’esprit que cette section doit expliquer l’élément à des lecteurs qui n’en ont aucune connaissance préalable ou expérience directe. L’histoire de l’élément, son origine ou son ancienneté n’ont pas besoin d’être abordées en détail dans le dossier de candidature.

	(i) Fournissez une description sommaire de l’élément qui permette de le présenter à des lecteurs qui ne l’ont jamais vu ou n’en ont jamais eu l’expérience.
Minimum 170 mots et maximum 280 mots

	La fabrication et la consommation du ftira, un pain au levain fait à la main, font partie du patrimoine culturel des habitants de l’archipel maltais. Les boulangers mélangent un levain ou pâte mère (« tinsila ») de la veille à de la pâte fraîche (« għaġna »). Après une période de repos, elle est découpée et façonnée à la main ; vient ensuite une seconde levée, avant la cuisson pendant environ 20 minutes à 450 degrés Celsius. Le ftira développe ainsi une croûte épaisse et une texture intérieure légère, caractérisée par de larges alvéoles irrégulières (mie aérée). Même si, normalement, le ftira mesure 25 cm de diamètre, les boulangers en proposent aujourd’hui de la taille d’un sandwich, de 15 cm. Le ftira a un temps de repos plus court et une température de cuisson plus élevée que d’autres pains maltais ; il est également plus plat (environ 5 cm d’épaisseur). 
Consommer du ftira en en-cas ou en entrée favorise le sentiment d’identité commune à Malte, en réunissant les personnes à la maison ou sur le lieu de travail, dans les « band clubs », durant les « journées du ftira » à l’école, les « festas » dans les villages et les festivals dans les villes (comme le Lejl f’Casal Fornaro, qui a lieu tous les ans en octobre à Qormi). Le pain coupé en deux est garni d’ingrédients méditerranéens comme de l’huile d’olive et de la tomate (sauce tomate ou « kunserva » maltaise), du thon, des câpres, des olives, des fèves, des oignons marinés, du fromage de chèvre au poivre et/ou de la menthe. Des variantes saisonnières ou inventives peuvent être ajoutées, comme des œufs ou du bacon, dans le style des petits-déjeuners anglais. Son nom étant issu de l’arabe (« fatir » signifie pain sans levain), la culture du ftira reflète la continuité des échanges interculturels dans l’histoire de Malte, basée sur le commerce et les relations coloniales et politiques avec différents États européens ainsi que les côtes nord-africaines de la Méditerranée.

	(ii) Qui sont les détenteurs et les praticiens de l’élément ? Y-a-t-il des rôles spécifiques, notamment liés au genre, ou des catégories de personnes ayant des responsabilités particulières à l’égard de la pratique et de la transmission de l’élément ? Si c’est le cas, qui sont ces personnes et quelles sont leurs responsabilités ?
Minimum 170 mots et maximum 280 mots

	Bien que la fabrication d’autres types de pain maltais puisse être mécanisée, même les grandes boulangeries qui utilisent des appareils de mélange et des fours électriques ont besoin de boulangers compétents pour façonner le ftira à la main. Que ce soit dans les grandes boulangeries ou dans les petites familiales (« fran »), les boulangers, essentiellement des hommes, perfectionnent les recettes et supervisent la préparation de la pâte et la cuisson. Les femmes se chargent habituellement de la vente, de la livraison et d’autres tâches organisationnelles dans les petites boulangeries. La livraison de porte à porte, qui consistait parfois à hisser des paniers en osier jusqu’à des appartements urbains, a décliné et, à l’heure actuelle, la plupart des boulangeries utilisent des véhicules pour livrer le pain dans des boutiques et des restaurants. Le rôle des genres a évolué : autrefois, les femmes préparaient parfois la pâte, mais cela est rare aujourd’hui.
Les maîtres boulangers recrutent des apprentis qui les aident à la boulangerie et qui apprennent l’art de la fabrication du pain. Cela exige de longues heures de travail et comme les jeunes ont aujourd’hui d’autres d’opportunités à Malte, ils sont de moins en moins nombreux à vouloir devenir apprentis. Ainsi, même dans les boulangeries familiales, de plus en plus de personnes extérieures à la famille, notamment des migrants, sont engagées comme apprentis. Certaines boulangeries proposent des ateliers de formation pour les amateurs, ce qui peut être une porte d’entrée vers l’apprentissage. Davantage de femmes accèdent aujourd’hui à la profession de boulangère par la voie de l’éducation formelle, par exemple en suivant le programme de préparation et production alimentaires de l’Institut d’études touristiques.
La population générale, hommes et femmes, prépare et consomme du ftira dans un cadre familial, professionnel et social. Ce faisant, ils contribuent à l’organisation d’activités collectives où les jeunes apprennent à garnir le ftira et qui permettent de préserver sa fonction dans la société maltaise contemporaine.

	(iii) Comment les connaissances et les savoir-faire liés à l’élément sont-ils transmis de nos jours ?
Minimum 170 mots et maximum 280 mots

	Dans les boulangeries, les apprentis apprennent par l’observation et la pratique. Ils effectuent d’abord des tâches basiques, comme porter des sacs de farine, puis évoluent pour aider à différents postes de travail. Lorsqu’ils ont acquis de l’expérience et qu’ils ont établi des relations de confiance avec leur maître, ils apprennent à varier la recette, à mélanger des ingrédients ou à déterminer à quel moment la pâte est prête à être découpée ou façonnée en pains. 
La formation professionnelle formelle dispensée dans les cours de tourisme, hôtellerie et économie familiale de certains établissements secondaires apprend aux élèves à garnir le ftira. Les élèves sont encouragés à visiter des boulangeries locales pour voir comment il est fabriqué. Le programme de préparation et production alimentaires de l’Institut d’études touristiques enseigne aux étudiants à fabriquer et garnir le ftira, ce qui crée des opportunités, notamment pour les jeunes femmes, d’accéder à la profession de boulangère par une voie plus formelle. Les détenus de l’établissement pénitentiaire Corradino sont formés comme apprentis à la boulangerie de la prison, ce qui les aide à se réinsérer sur le marché du travail. 
Le savoir-faire nécessaire pour choisir les ingrédients compatibles et garnir le ftira est transmis de façon informelle dans les familles, en particulier par les femmes, ainsi que dans d’autres contextes sociaux, notamment sur les réseaux sociaux et sur des blogs culinaires. Les personnes apprennent à organiser des événements collectifs autour du ftira en participant à des rassemblements communautaires, à des festivals et à des célébrations religieuses.

	(iv) Quelles fonctions sociales et quelles significations culturelles l’élément a-t-il actuellement pour sa communauté ?
Minimum 170 mots et maximum 280 mots

	Sous la forme d’un simple en-cas en famille ou découpé en petits morceaux à l’occasion de rassemblements sociaux, la consommation de ftira facilite la prise de contact dans différents contextes sociaux. Les « journées du ftira », dans les écoles, sensibilisent les élèves à une alimentation saine tout en collectant de l’argent à des fins pédagogiques. Ces manifestations permettent de mieux faire connaître la culture alimentaire maltaise dans un contexte de plus en plus multiculturel. Des fours historiques en terre des communautés paysannes aux plus grands fours à bois ou électriques des zones urbaines, les boulangeries restent des lieux de conversation et de convivialité dans les communautés locales. Lorsque le four familial n’est pas assez grand pour faire cuire le rôti du dimanche ou un repas de fête, les familles l’emmènent parfois à la boulangerie locale.
Le ftira, comme d’autres types de pains maltais, a toujours constitué l’aliment de base à Malte, le type de pain (blanc ou brun) servant parfois d’indicateur de statut social. Le pain ftira est facilement disponible et relativement bon marché. Le verbe tiré du ftira (« tfattar », aplatir) évoque des actions impromptues effectuées à la hâte, rapides et faciles. L’expression « il-ftira shuna tajba » (le ftira est bon tant qu’il est chaud) signifie qu’il faut savoir saisir une occasion. Ainsi, le ftira est accessible à tous.
L’importance culturelle du pain, notamment du ftira, est également liée à l’histoire de l’indépendance de Malte. En 1919, des inquiétudes au sujet du prix de la farine ont conduit la population à se rassembler lors de protestations nationales connues sous le nom de Sette Giugno, qui présageaient l’autonomie politique de Malte et qui ont constitué une première étape dans la lutte pour son indépendance. Cette date est commémorée par un jour férié depuis 1989.

	(v) Existe-t-il un aspect de l’élément qui ne soit pas conforme aux instruments internationaux existants relatifs aux droits de l’homme ou à l’exigence du respect mutuel entre communautés, groupes et individus, ou qui ne soit pas compatible avec un développement durable ?
Minimum 170 mots et maximum 280 mots

	La fabrication et la consommation de ftira sont conformes aux droits de l’homme car bien que les hommes et les femmes assument généralement des rôles différents dans les boulangeries, ces rôles sont ouverts à tous, indépendamment de l’âge, du genre et de l’origine. Aujourd’hui, une grande variété de personnes, y compris des groupes marginalisés, peuvent accéder à la profession de boulanger par l’apprentissage et la formation professionnelle. Le ftira peut être préparé et consommé par des personnes de tous milieux sociaux, ce qui contribue au sentiment d’identité commune. La grande variété de ses garnitures permet de l’adapter aux différentes exigences religieuses ou alimentaires et, par là, d’encourager le respect mutuel. Des livraisons de pain sont proposées aux personnes âgées ou handicapées pour qui il est difficile de se rendre en boutique.
La fabrication et la consommation de ftira sont compatibles avec le développement durable. Le ftira et sa garniture constituent une forme de mets relativement bon marché, abordables pour la majorité de la population. Certains boulangers ont réduit la quantité de sel dans leurs pains, suivant les recommandations nationales pour la santé. 
On observe localement une forte demande de ftiras cuits au feu de bois, malgré les préoccupations grandissantes liées à la pollution de l’air et à la pénurie de bois à Malte. Les boulangeries qui utilisent des fours à bois font cuire les ftiras au début de chaque opération, lorsque le four est naturellement plus chaud, afin de réduire leur empreinte carbone. Un certain nombre de boulangeries sont également passées aux fours électriques. Les autorités règlementent désormais la hauteur des cheminées des fours à bois et ont interdit l’usage de combustibles à base de plomb.

	2.
Contribution à la visibilité et à la prise de conscience, et encouragement au dialogue

	Pour le critère R.2, les États doivent démontrer que « l’inscription de l’élément contribuera à assurer la visibilité, la prise de conscience de l’importance du patrimoine culturel immatériel et à favoriser le dialogue, reflétant ainsi la diversité culturelle du monde entier et témoignant de la créativité humaine ». Ce critère ne sera considéré comme satisfait que si la candidature démontre de quelle manière l’inscription éventuelle contribuerait à assurer la visibilité et la prise de conscience de l’importance du patrimoine culturel immatériel de façon générale, et pas uniquement de l’élément inscrit en tant que tel, et à encourager le dialogue dans le respect de la diversité culturelle.

	(i) Comment l’inscription de l’élément sur la Liste représentative du patrimoine culturel immatériel de l’humanité pourrait-elle contribuer à assurer la visibilité du patrimoine culturel immatériel en général (et pas uniquement de l’élément inscrit en tant que tel) et à sensibiliser à son importance ?
(i.a) Veuillez expliquer comment ceci serait réalisé au niveau local.
Minimum 120 mots et maximum 170 mots

	L’inscription de l’art et de la culture du ftira sur la Liste représentative encouragerait, au niveau local, la reconnaissance des arts culinaires et autres arts « du quotidien » non réservés à des occasions particulières comme « patrimoine culturel ». Cela permettrait aussi de sensibiliser les villes et les villages maltais à l’importance du patrimoine associé à d’autres connaissances et savoir-faire, comme la dentellerie et la fabrication de fromage de brebis, ce qui contribuerait à la visibilité du PCI en général au niveau local.
Même dans un petit État insulaire comme Malte, les pratiques culinaires présentent des spécificités locales distinctives qui sont importantes pour la population locale. Les boulangers utilisent des recettes de ftira légèrement différentes et varient les temps de levée et les techniques de cuisson, de telle sorte que la production de ftira n’est pas standardisée. Le ftira est ensuite garni avec différentes combinaisons d’ingrédients. L’inscription de l’élément sur la Liste représentative pourrait encourager l’appréciation des variantes locales de la production alimentaire et empêcher une standardisation inappropriée.

	(i.b) Veuillez expliquer comment ceci serait réalisé au niveau national.
Minimum 120 mots et maximum 170 mots

	Sur l’archipel maltais, l’identification et la gestion du patrimoine se sont surtout concentrées sur le patrimoine bâti, souvent associé à des fortifications militaires. Les programmes scolaires et les messages touristiques sont axés sur l’histoire politique et le patrimoine matériel, même si certaines pratiques du PCI telles que la fabrication du pain, les « festas », les chansons populaires ou les jeux restent très appréciés. Cette inscription sur la Liste représentative soulignera l’importance de la culture du ftira à Malte aujourd’hui, tout comme son rôle dans l’histoire de l’indépendance du pays, ses institutions sociales telles que les « band clubs » et ses manifestations culturelles. Cela pourrait permettre de mettre en valeur la culture populaire en tant que patrimoine, parallèlement au patrimoine matériel très prisé au niveau national. La culture du ftira illustre bien l’interdépendance entre les outils (comme les fours), les sites (comme les boulangeries ou les anciens moulins à vent) et les pratiques du patrimoine immatériel (comme la fabrication et la consommation de pain). Une approche globale de la gestion du patrimoine associé au ftira pourrait encourager la prise de conscience, au niveau national, des liens entre le patrimoine matériel et immatériel.

	(i.c) Veuillez expliquer comment ceci serait réalisé au niveau international.
Minimum 120 mots et maximum 170 mots

	L’inscription de l’art culinaire et de la culture du ftira viendrait augmenter le nombre d’arts culinaires et de pratiques alimentaires inscrits sur la Liste représentative. L’inscription de l’élément pourrait renforcer le sentiment d’identité commune autour de pratiques alimentaires et culinaires de la région méditerranéenne, notamment. Elle pourrait également permettre de mieux comprendre le rôle des échanges interculturels dans la formation de modes alimentaires culturellement diversifiés à travers le monde.
L’inscription peut contribuer à la visibilité des modes alimentaires en général en tant que patrimoine immatériel au niveau international et sensibiliser à son importance pour la cohésion sociale, l’inclusion sociale et la création d’emplois. Il est particulièrement important d’échanger des informations sur les différents modes alimentaires et leur adaptation à des contextes géographiques et culturels spécifiques du fait que l’augmentation de l’obésité, le changement climatique et les migrations poussent à s’intéresser, au niveau mondial, à la valeur des modes alimentaires traditionnels.

	(ii) Comment le dialogue entre les communautés, groupes et individus serait-il encouragé par l’inscription de l’élément ?
Minimum 120 mots et maximum 170 mots

	La culture culinaire du ftira est essentiellement sociale et repose sur un passé d’échanges interculturels et sur le développement de réseaux communautaires. L’inscription de l’élément mettra donc en avant le rôle des modes alimentaires dans les interactions sociales et le dialogue interculturel, aussi bien à Malte que de façon plus générale. 
La diaspora maltaise du monde entier conserve des liens avec Malte grâce aux habitudes culinaires. Comme le ftira se congèle mal et rassit rapidement, il doit être fabriqué près du lieu de consommation. L’inscription pourrait susciter un plus grand intérêt pour la fabrication du levain artisanal et renforcer le dialogue entre les communautés du ftira de Malte, de la diaspora maltaise et des boulangers de différents pays.
Un dialogue important a été amorcé à Malte sur l’équilibre entre les procédés traditionnels de cuisson du ftira au four à bois et la nécessité de réduire la pollution de l’air en utilisant davantage de fours électriques. De là, le débat peut être élargi à l’adaptation des procédés traditionnels pour favoriser la durabilité environnementale.

	(iii) Comment la créativité humaine et le respect de la diversité culturelle seraient-ils favorisés par l’inscription de l’élément ?
Minimum 120 mots et maximum 170 mots

	Dans la fabrication et la consommation du ftira, la créativité humaine s’exprime à travers les légères nuances que les boulangers apportent à la recette et à l’utilisation des fours, et par les combinaisons ingénieuses d’ingrédients traditionnels et nouveaux pour la garniture. L’inscription de l’élément sur la Liste représentative favoriserait certainement la créativité chez les boulangers d’autres pays fabriquant du pain au levain, en particulier concernant l’utilisation de pâtes mères et de farine de céréales anciennes.
La culture du ftira à Malte s’est nourrie des saveurs et des coutumes euro-méditerranéennes, des langues sémitiques et des influences culturelles plus vastes d’Afrique du Nord. Son inscription peut permettre d’apprécier la capacité des traditions culinaires à servir de passerelle entre des identités culturelles diversifiées et susciter un plus grand respect pour le rôle que joue l’héritage multiculturel dans la pratique sociale contemporaine.

	3.
Mesures de sauvegarde

	Pour le critère R.3, les États doivent démontrer que « des mesures de sauvegarde qui pourraient permettre de protéger et de promouvoir l’élément sont élaborées ».

	3.a.
Efforts passés et en cours pour sauvegarder l’élément

	(i) Comment la viabilité de l’élément est-elle assurée par les communautés, groupes et, le cas échéant, les individus concernés ? Quelles initiatives passées et en cours ont été prises à cet égard ?
Minimum 170 mots et maximum 280 mots

	Le ftira est encore largement produit et consommé sur les îles de Malte et de Gozo ; peu de mesures de sauvegarde sont donc nécessaires, hormis quelques actions générales de sensibilisation. Récemment, des conférences et des manifestations publiques organisées par des organisations non gouvernementales comme la Société historique de Malte et des agences nationales comme Heritage Malta ont sensibilisé le public à la culture du ftira. Des boulangers locaux, comme Carmelo Debono (connu sous le nom de Nenu), ont publié des livres et des vidéos et ont organisé une conférence en 2007 sur le thème de la boulangerie à Malte. Les boulangers mènent des actions de sensibilisation et renforcent les liens sociaux locaux en fournissant du pain à prix réduit aux établissements scolaires et en invitant les élèves à visiter les boulangeries dans le cadre du programme scolaire. La population organise et apporte son soutien à des manifestations sociales qui font entrer en jeu le ftira, comme le Casal Fornaro à Qormi ou un nouveau festival dans la ville de Żejtun, qui met à l’honneur l’huile d’olive et le pain maltais.
Les boulangers artisanaux se sont rencontrés régulièrement ces dernières années étant donné qu’ils ont le même fournisseur de farine, Federated Mills plc, ce qui leur a permis d’engager des discussions au sujet des problèmes communs et de leurs solutions. Pour résoudre le problème de la concurrence posé par les plus gros producteurs et les supermarchés qui vendent des pains importés, les boulangeries artisanales familiales ont commencé à distribuer des ftiras dans des boutiques et des supermarchés, et à diversifier les produits vendus dans leurs boulangeries, par exemple en vendant des confiseries. Certains boulangers ont réduit le sel pour promouvoir une alimentation saine. Ils contrôlent également les appareils à bois pour des raisons environnementales. Les boulangers ont commencé à employer davantage de personnes extérieures à la famille, y compris des migrants et des groupes marginalisés, pour pallier la pénurie d’apprentis et assurer la transmission du savoir-faire.

	Cochez une ou plusieurs cases pour identifier les mesures de sauvegarde qui ont été ou sont prises actuellement par les communautés, groupes ou individus concernés.
 transmission, essentiellement par l’éducation formelle et non formelle
 identification, documentation, recherche
 préservation, protection 
 promotion, mise en valeur
 revitalisation

	(ii) Comment les États parties concernés ont-ils sauvegardé l’élément ? Précisez les contraintes externes ou internes, telles que des ressources limitées. Quels sont les efforts passés et en cours à cet égard ?
Minimum 170 mots et maximum 280 mots

	Le Ministère de l’éducation et de l’emploi soutient la sensibilisation et l’enseignement de la préparation du ftira dans les établissements primaires et secondaires. Le Conseil maltais de l’artisanat, établi en 2000, reconnaît désormais la boulangerie comme une activité artisanale. Les détenus peuvent être apprentis dans la boulangerie de l’établissement pénitentiaire depuis 1990. Depuis 1993, l’Institut d’études touristiques, rattaché au Ministère du tourisme, forme des étudiants à la fabrication de ftiras. Depuis 2009, l’accès financé par l’État à des garderies, à des clubs pour les 3-16 ans et à des centres de réinsertion a permis d’augmenter le nombre d’étudiantes dans ce cours. 
Le Parlement a adopté en 1968 la Loi sur la qualité de l’air qui réglemente la hauteur des cheminées, afin de résoudre des questions sanitaires et environnementales associées aux fours à bois. En 1989, l’Avis juridique 109 a interdit l’utilisation de combustibles à base de plomb, y compris les retailles de bois, dans les boulangeries et les lieux de préparation alimentaire. Le Règlement sur le contrôle du stockage des céréales de 2007 [SL.117.29] assure des stocks et des installations de stockage adéquats à Malte.
Le financement des conseils locaux par l’État permet d’organiser des manifestations et des festivals sur le ftira. La Direction de la culture met en avant la culture du ftira sur son site Internet et ses pages de réseaux sociaux et en propose au menu des manifestations subventionnées par l’État. Des thèses présentées au Département de la langue maltaise et à l’Institut de la Méditerranée de l’Université de Malte retracent l’histoire linguistique et la culture de la fabrication du pain (y compris du ftira), étant donné que l’emploi de la terminologie maltaise propre à ce domaine est en déclin dans les boulangeries. À l’Institut du tourisme, des transports et de la culture, la recherche et l’enseignement s’intéressent à l’histoire et à l’importance culturelle du ftira. L’agence nationale Heritage Malta a organisé des conférences et des manifestations publiques pour faire connaître la culture du ftira.

	Cochez une ou plusieurs cases pour identifier les mesures de sauvegarde qui ont été ou sont prises actuellement par l’(les) État(s) partie(s) eu égard à l’élément.
 transmission, essentiellement par l’éducation formelle et non formelle
 identification, documentation, recherche
 préservation, protection
 Promotion, mise en valeur
 revitalisation

	3.b.
Mesures de sauvegarde proposées
Cette section doit identifier et décrire les mesures de sauvegarde qui seront mises en oeuvre, et tout particulièrement celles qui sont supposées protéger et promouvoir l’élément. Les mesures de sauvegarde doivent être décrites en termes d’engagement concret des États parties et des communautés et non pas seulement en termes de possibilités et potentialités.

	(i) Quelles mesures sont proposées pour faire en sorte que la viabilité de l’élément ne soit pas menacée à l’avenir, en particulier du fait des conséquences involontaires produites par l’inscription ainsi que par la visibilité et l’attention particulière du public en résultant ?
Minimum 570 mots et maximum 860 mots

	Plusieurs mesures de sauvegarde sont proposées, notamment des activités de sensibilisation et des solutions aux problèmes tels que la pénurie d’apprentis et l’intensification de la concurrence.
Mesures pilotées par les boulangers - Étant donné que la plupart des boulangers - voire tous, pour les boulangers artisanaux - ont le même fournisseur de farine, Federated Mills, ils continueront de se rencontrer régulièrement pour discuter. Ils sont actuellement en train de formuler différentes mesures, comme la mise en place d’une coopérative pour régler les problèmes de concurrence sur le marché, l’élaboration de normes de qualité appropriées pour préserver la qualité des ftiras et la poursuite de l’innovation et des variantes locales des recettes. Ils envisagent également de déposer une marque pour sensibiliser à la fabrication artisanale de ftiras de qualité. Ils ont convenu de collaborer avec l’Institut d’études touristiques et d’autres institutions pour appuyer les initiatives en cours relatives à la formation formelle de nouveaux boulangers. Après consultation des boulangers et d’organisations comme l’Association des consommateurs, la Direction de la culture apportera son soutien à ces efforts.
Appui à la formation des jeunes boulangers - La formation permanente dispensée dans les établissements scolaires, l’établissement pénitentiaire et l’Institut d’études touristiques continuera d’encourager les jeunes à choisir cette profession. L’Institut élargira sa formation en boulangerie après l’installation d’un four à bois à faibles émissions dans les nouveaux locaux qui sont prévus. La Direction de la culture apportera une aide pour repérer et restaurer les fours à bois inutilisés, dont certains peuvent être utilisés pour la formation à l’Institut.
La réduction progressive des prestations du Département de la sécurité sociale pour les demandeurs d’emploi qui trouvent un travail à temps plein est étendue aux parents célibataires en 2019. Cela, en plus des allocations pour la garde d’enfants, pourrait encourager les femmes, notamment, à se tourner vers l’apprentissage en boulangerie. La Direction de la culture est en cours de négociation avec la Commission nationale pour l’enseignement complémentaire et supérieur en vue d’étendre la portée de la carte de compétences JobsPlus pour reconnaître l’apprentissage informel, accréditer les apprentis qui ont appris le métier dans les boulangeries et, en concertation avec les boulangers, développer d’autres mécanismes pour inciter les gens à devenir apprentis en boulangerie.
Conséquences négatives imprévues de l’inscription - Après l’inscription, l’intérêt accru du public pour l’art culinaire et la culture du ftira pourrait entraîner une meilleure connaissance des savoir-faire et des procédés de la boulangerie, accroître la demande de ftiras et susciter un plus grand intérêt pour les manifestations et activités culturelles proposant du ftira. Cependant, le gain de popularité du ftira ne profitera pas nécessairement aux boulangeries artisanales, à moins de savoir apprécier la valeur d’un ftira fait à la main, sans additifs ni levures commerciales parfois utilisées pour accélérer le processus de pétrissage et de levée. Pour atténuer ces conséquences, il peut être utile de sensibiliser le public au patrimoine culturel associé au ftira et aux boulangeries artisanales, à l’importance des céréales anciennes et à l’utilisation du levain pour faire lever la pâte. 
Sensibilisation - La Direction de la culture a alloué un budget à la création d’une plate-forme en ligne et d’un guide papier permettant aux boulangeries de faire connaître leurs pratiques de fabrication du ftira. Ils mettront chaque semaine en avant le ftira d’une boulangerie sur leurs pages de réseaux sociaux. La radio et la télévision seront aussi utilisées pour faire la promotion des boulangers. La Direction de la culture va également créer un concours de la meilleure garniture de ftira, en concertation avec le Conseil national des femmes.
Le Musée des moulins à vent Ta’ Kola de Gozo, géré par Heritage Malta, s’est engagé à intégrer des informations complémentaires sur le ftira dans son exposition sur la fabrication du pain. Cela pourrait renforcer le lien avec le patrimoine matériel associé à la fabrication de ftiras, comme le réseau de moulins, de boulangeries et de fours. Les boulangers et la Direction de la culture ont convenu de coopérer pour protéger le patrimoine matériel des boulangeries et fours traditionnels.
L’Institut d’études touristiques et Heritage Malta sont en train de développer un projet existant sur l’histoire du goût, qui s’intéresse aux céréales anciennes et aux farines complètes autrefois très utilisées par les boulangers. Ce projet pourrait permettre de faire connaître la longue histoire du ftira et son évolution.
Recherches en faveur de la sauvegarde - La plupart des boulangers n’emploient plus le vocabulaire maltais spécifique pour désigner les fours, les procédés de pétrissage et les différents types de pain. Plusieurs thèses présentées au Département de la langue maltaise et à l’Institut de la Méditerranée de l’Université de Malte ont donc retracé l’histoire linguistique et la culture de la fabrication du pain (notamment du ftira). Des informations sur cette ressource seront communiquées aux boulangers afin de revitaliser l’emploi de ce vocabulaire.
Le Département des sciences anthropologiques de l’Université de Malte a développé des unités pédagogiques pour un cours sur le PCI qui, à partir de février 2020, intègrera une composante pratique. Cela aidera les communautés à compiler et à mettre à jour des fiches d’inventaire sur le PCI, notamment sur le ftira. Ce département est également en train d’élaborer un cours de troisième cycle destiné à former les étudiants ethnographes à travailler dans le secteur du PCI, ce qui pourrait aider à la sauvegarde du ftira dans la communauté.

	(ii) Comment les États parties concernés soutiendront-ils la mise en œuvre des mesures de sauvegarde proposées ?
Minimum 170 mots et maximum 280 mots

	La Direction de la culture du Ministère de la justice, de la culture et des gouvernements locaux et le Conseil national du PCI, composé de représentants de la population et d’institutions universitaires et patrimoniales, apporteront une aide aux membres de la communauté et aux autres parties prenantes dans la mise en œuvre des mesures de sauvegarde. Deux membres permanents du personnel de la Direction chargés du PCI assureront une communication régulière avec les membres de la communauté pour suivre la mise en œuvre des mesures de sauvegarde. Le ministère continuera de verser un financement aux conseils municipaux qui soutiennent des festivals et des manifestations en rapport avec le ftira. La Direction de la culture embauchera des diplômés du nouveau cours de troisième cycle du Département des sciences anthropologiques pour mener des recherches et aider les boulangers en ce qui concerne les mesures de sauvegarde du ftira. Heritage Malta, qui est représentée au Conseil du PCI, est également financée par le ministère et participera aux activités de sensibilisation.
Le Ministère de l’éducation et de l’emploi, le Ministère de l’intérieur et de la sécurité nationale et le Ministère de la justice, de la culture et des gouvernements locaux maintiendront leur soutien aux établissements scolaires et à la formation des détenus (cf. rubrique 3a(ii)), tout comme celui apporté au programme JobsPlus ainsi qu’aux recherches de l’Université de Malte. Le Ministère du tourisme s’est engagé à développer les travaux de l’Institut d’études touristiques, comme évoqué à la rubrique 3b(i). Le Ministère du développement durable et du changement climatique ainsi que les conseils locaux continueront de collaborer avec le Ministère de la santé pour faire appliquer la règlementation environnementale en vertu de la Politique nationale pour l’environnement.

	(iii) Comment les communautés, groupes ou individus ont-ils été impliqués dans la planification des mesures de sauvegarde proposées, y compris en terme de rôle du genre, et comment seront-ils impliqués dans leur mise en œuvre ?
Minimum 170 mots et maximum 280 mots

	Suite à une campagne de sensibilisation du public au sujet de la Convention et à l’intérêt du public pour l’élaboration d’un dossier de candidature sur la culture du ftira, 25 boulangers (essentiellement des hommes, dont de nombreux travaillant de façon artisanale) ont rencontré la Direction de la culture le 18 mai 2018 au Conseil local de Qormi. Selon eux, la pénurie d’apprentis constituait une menace pour la viabilité de l’élément. Des mesures d’ordre éducatif pour régler ce problème ont été intégrées à la fiche d’inventaire sur la culture du ftira, qui a servi pour la rédaction du dossier de candidature.
Une réunion publique organisée à La Valette le 17 juillet 2018, à laquelle ont assisté environ 30 personnes des îles de Malte et de Gozo, dont un tiers de femmes, a permis d’examiner les mesures de sauvegarde du ftira, notamment celle consistant à encourager les femmes à se former à la boulangerie. Les comptes-rendus de la presse sur cette réunion et les discussions sur la page Facebook de la Direction de la culture ont alimenté le débat sur l’importance culturelle du ftira et les moyens de sensibiliser la société à la valeur de cet élément.
D’autres consultations, au deuxième semestre 2018, auprès de boulangers, d’apprentis et d’employés en boulangerie des îles de Malte et de Gozo ont permis de suggérer des moyens de faire face à la concurrence que subissent les boulangers artisanaux. Les établissements scolaires, l’établissement pénitentiaire et l’Institut d’études touristiques ont confirmé leur engagement envers la sensibilisation et la formation des boulangers. Les participants à la réunion publique organisée le 24 janvier 2019 au Musée ethnographique d’Il-Birgu ont approuvé les mesures de sauvegarde proposées dans l’inventaire et le dossier de candidature du ftira et ont confirmé leur soutien à leur mise en œuvre. Les boulangers réunis au Peace Band Club, à In-Naxxar, le 27 janvier 2019, ont convenu de mettre en œuvre les mesures de sauvegarde proposées.

	3.c.
Organisme(s) compétent(s) impliqué(s) dans la sauvegarde
Indiquez le nom, l’adresse et les coordonnées de/des organisme(s) compétent(s), et le cas échéant, le nom et le titre de la (des) personne(s) qui est/sont chargée(s) au niveau local de la gestion et de la sauvegarde de l’élément.

	Nom de l’organisme :

Culture Directorate
Nom et titre de la personne à contacter :

Mr. Mario Azzopardi – Director Culture
Adresse :

21, Chateau de la Ville, Triq l-Arċisqof, Valletta VLT 1443
Numéro de téléphone :

+356 25674201
Adresse électronique :

mario.d.azzopardi@gov.mt
Autres informations pertinentes :

La Direction de la culture du Ministère de la justice, de la culture et des gouvernements locaux est le service gouvernemental responsable des questions liées à la sauvegarde du PCI.
Nom de l’organisme :

Malta Historical Society
Nom et titre de la personne à contacter :

Prof. Roger Ellul-Micallef [President]
Adresse :

41, Triq l-Iljun, Floriana
Numéro de téléphone :

+356 377 377
Adresse électronique :

mhs@melita.com
Autres informations pertinentes :

Cet organisme est une ONG qui promeut l’étude de l’histoire de Malte, la diffusion de ses connaissances et la sauvegarde du patrimoine historique maltais. Il contribue à sensibiliser le public à la valeur de la fabrication et de la consommation de ftiras à Malte.
Nom de l’organisme :

Institut d’études touristiques
Nom et titre de la personne à contacter :

Mr Pierre Fenech – CEO
Adresse :

Aviation Park, Aviation Avenue, Luqa
Numéro de téléphone :

+356 23793100
Adresse électronique :

pierre.fenech@its.edu.mt
Autres informations pertinentes :

Cet Institut dispense des cours pour apprendre à fabriquer le pain. Les cours portent notamment  sur la fabrication de ftiras et leur garniture. Il encourage les femmes à suivre ces cours.
Nom de l’organisme :

Heritage Malta
Nom et titre de la personne à contacter :

Mr Noel Zammit – CEO
Adresse :

Heritage Malta Head Office, Ex-Royal Naval Hospital, Triq Marina, Kalkara,Malta
Numéro de téléphone :

+356 23954203
Adresse électronique :

noel.zammit@gov.mt
Autres informations pertinentes :

Heritage Malta est l’agence nationale qui garantit que les éléments du patrimoine culturel qui lui sont confiés soient protégés et accessibles au public. C’est l’agence nationale en charge des musées, des pratiques de conservation et du patrimoine culturel.
Nom de l’organisme :

Institute for Tourism, Travel & Culture
Nom et titre de la personne à contacter :

Dr Marie Avellino – Director
Adresse :

Rm 434, Humanities B [FEMA], University of Malta, Malta
Adresse électronique :

marie.avellino@um.edu.mt
Autres informations pertinentes :

Les élèves de cet institut mènent des recherches sur la fabrication du pain, dont le ftira, à Malte, et étudient l’histoire de la boulangerie dans le cadre de leur formation. Leurs recherches seront utilisées pour élaborer des mesures de sauvegarde.
Nom de l’organisme :

Department of Anthropological Sciences
Nom et titre de la personne à contacter :

Dr Jean Paul Baldacchino – Head of Department
Adresse :

Ir-Razzett tal-Ħursun, University of Malta, Malta
Numéro de téléphone :

+356 23403714
Adresse électronique :

jean-paul.baldacchino@um.edu.mt
Autres informations pertinentes :

Le Département des sciences anthropologiques va ouvrir des unités pédagogiques et dispenser des cours de troisième cycle sur le PCI.
Nom de l’organisme :

Federated Mills plc
Nom et titre de la personne à contacter :

Mr. Marco Cachia – General Manager
Adresse :

Il-Moll tal-Pont, Marsa MRS 1402
Numéro de téléphone :

+356 21239695
Adresse électronique :

marco.cachia@fedmillsmalta.com
Autres informations pertinentes :

La seule minoterie de Malte.
Nom de l’organisme :

Department of Lifelong Learning, Curriculum and Employability
Nom et titre de la personne à contacter :

Ms Yanica Gauci – Education Officer
Adresse :

Triq l-Assedju l-Kbir, Il-Furjana VLT 2000
Numéro de téléphone :

+356 25980000
Adresse électronique :

yanica.azzopardi@ilearn.edu.mt 
Autres informations pertinentes :

Le Ministère de l’éducation et de l’emploi est responsable du programme scolaire des établissements d’enseignement publics, religieux et indépendants. Ce département est responsable du programme de formation professionnelle de tous les établissements dans le domaine du tourisme, de l’hôtellerie et de l’économie familiale. Il est également responsable des enseignants-conseils. Les enseignants-conseils jouent un rôle important puisqu’ils guident les élèves dans le choix de matières qui leur serviront à choisir une carrière.
Nom de l’organisme :

Corradino Correctional Facilities 
Nom et titre de la personne à contacter :

Col. Alexander Dalli – Director General
Adresse :

Corradino Correctional Facilities, Paola. 
Numéro de téléphone :

+356 21691428
Adresse électronique :

alexander.dalli@gov.mt 
Autres informations pertinentes :

Cet établissement, rattaché au Ministère de l’intérieur et de la sécurité nationale, encourage les détenus à se former à la boulangerie afin de pouvoir accéder à des opportunités d’emploi à l’issue de leur peine.


	4.
Participation et consentement des communautés dans le processus de candidature

	Pour le critère R.4, les États doivent démontrer que « l’élément a été soumis au terme de la participation la plus large possible de la communauté, du groupe ou, le cas échéant, des individus concernés et avec leur consentement libre, préalable et éclairé ».

	4.a.
Participation des communautés, groupes et individus concernés dans le processus de candidature

Décrivez comment la communauté, le groupe et, le cas échéant, les individus concernés ont participé activement à toutes les étapes de la préparation de la candidature, y compris au sujet du rôle du genre.
Les États parties sont encouragés à préparer les candidatures avec la participation de nombreuses autres parties concernées, notamment, s’il y a lieu, les collectivités locales et régionales, les communautés, les organisations non gouvernementales, les instituts de recherche, les centres d’expertise et autres. Il est rappelé aux États parties que les communautés, groupes et, le cas échéant, les individus dont le patrimoine culturel immatériel est concerné sont des acteurs essentiels dans toutes les étapes de la conception et de l’élaboration des candidatures, propositions et demandes, ainsi que lors de la planification et la mise en œuvre des mesures de sauvegarde, et ils sont invités à mettre au point des mesures créatives afin de veiller à ce que leur participation la plus large possible soit établie à chacune des étapes, tel que requis par l’article 15 de la Convention.
Minimum 340 mots et maximum 570 mots

	En janvier 2018, trois chaînes de télévision (présentant des sujets d’actualité ainsi que les émissions « TVam » et « Pjazza »), une émission de radio (« Newsline ») et la presse écrite ont sensibilisé le public maltais au PCI, à la Convention et à ses listes. Dans la même optique, la Direction de la culture a organisé une réunion publique le 3 février, à laquelle ont assisté 66 personnes (29 femmes, 37 hommes, 2 venant de l’île de Gozo), et a lancé une campagne sur les réseaux sociaux. La culture maltaise du ftira était l’un des éléments proposés par le public pour inscription sur l’Inventaire national du PCI et candidature à la Liste représentative. Un article de presse est paru le 22 février dans The Business Observer.
Le 18 mai 2018, un groupe de boulangers (cf. 3b(iii)) s’est entretenu avec la Direction de la culture au sujet du processus de candidature et a approuvé la création d’une fiche d’inventaire et d’un dossier de candidature sur la culture du ftira. Dr. Noel Buttigieg de l’Université de Malte, qui a mené des recherches sur la boulangerie à Malte, a participé à l’élaboration des dossiers.
Le 17 juillet 2018, une deuxième consultation publique s’est tenue à La Valette (cf. 3b(iii)) pour indiquer la répartition des genres sur l’inventaire et la candidature des éléments du PCI de Malte, dont le ftira, suite à son inclusion dans l’Inventaire national du PCI. À l’issue de cette rencontre, des articles de presse et des émissions de radio et de télévision (par ex. les articles parus le 16 juillet sur le site de TVM, le 11 août dans Illum ou le 6 décembre dans Times of Malta) ont encouragé le public à approfondir sa réflexion sur le processus de candidature. Une pétition publique signée le 10 octobre à Xewkija, Gozo, les 19 et 20 octobre à Ħal Qormi durant le festival Casal Fornaro et du 26 au 29 novembre à La Valette ont confirmé l’intérêt du public et son soutien à la candidature. Durant le festival, des boulangers à la retraite ont abordé le personnel de la Direction pour soutenir la candidature ainsi que le travail des boulangeries artisanales.
Des consultations ciblées ont eu lieu entre juillet et décembre 2018 avec des boulangers et boulangères, des apprenti(e)s et des employé(e)s en boulangerie, dans une sélection représentative de boulangeries de Malte et de Gozo, pour discuter de la sauvegarde de la culture du ftira à travers le processus de candidature. Des rencontres ont eu lieu avec l’Association de consommateurs ; Heritage Malta ; Federated Mills plc ; des commerçants vendant des ftiras ; le conseil local de Qormi (organisateur du festival annuel du pain) ; des responsables éducatifs chargés de la formation professionnelle en tourisme et hôtellerie ; l’Association des étudiants de l’Institut d’études touristiques ; le maître boulanger de l’établissement pénitentiaire Corradino ; le chef cuisinier Robert Saccassan ; des élèves et du personnel de l’établissement secondaire Dingli et de l’Institut d’études touristiques. Les points évoqués lors de ces rencontres ont mis en évidence la force et la viabilité de la culture du ftira ainsi que les difficultés rencontrées. Elles ont souligné l’évolution du rôle des genres dans les boulangeries et l’importance de l’éducation formelle, en particulier pour la formation des boulangères.
Des affiches imprimées par la Direction de la culture ont été placardées dans tous les conseils locaux, bibliothèques publiques, boulangeries, supermarchés et « band clubs » des îles de Malte et de Gozo, pour encourager la population à soutenir la candidature et à publier des commentaires sur la page Facebook.
Une première version de la candidature a été établie en janvier 2019, avec l’aide d’experts de l’Université de Malte et du Conseil national du PCI. Elle a été revue et approuvée à l’occasion d’une réunion publique à Il-Birgu le 24 janvier et d’une réunion avec des boulangers à In-Naxxar le 27 janvier. 

	4.b.
Consentement libre, préalable et éclairé à la candidature

Le consentement libre, préalable et éclairé de la communauté, du groupe ou, le cas échéant, des individus concernés par la proposition de l’élément pour inscription peut être démontré par une déclaration écrite ou enregistrée, ou par tout autre moyen, selon le régime juridique de l’État partie et l’infinie variété des communautés et groupes concernés. Le Comité accueillera favorablement une diversité de manifestations ou d’attestations de consentement des communautés au lieu de déclarations standard et uniformes. Les preuves du consentement libre, préalable et éclairé doivent être fournies dans l’une des langues de travail du Comité (anglais ou français), ainsi que dans la langue de la communauté concernée si ses membres parlent des langues différentes de l’anglais ou du français.
Joignez au formulaire de candidature les informations faisant état d’un tel consentement en indiquant ci-dessous quels documents vous fournissez, comment ils ont été obtenus et quelles formes ils revêtent. Indiquez aussi le genre des personnes donnant leur consentement.
Minimum 170 mots et maximum 280 mots

	Les déclarations d’habitants et d’organisations de Malte et de Gozo sont jointes ; elles traduisent le consentement libre, préalable et éclairé à cette candidature d’un grand nombre de membres de la communauté : le grand public, des ONG représentant les femmes et les consommateurs, 46 boulangers individuels (exerçant de façon artisanale ou commerciale), les personnes présentes à la réunion des boulangers du 27 janvier 2019 (vidéo jointe), des employés en boulangerie et des apprentis, des représentants de stagiaires, des élèves de l’Institut d’études touristiques et des détenus apprentis. Ces déclarations bénéficient du soutien de plusieurs ONG et de l’agence nationale responsable de la protection du patrimoine culturel national, Heritage Malta.
Le grand public a exprimé son soutien à la candidature en signant une pétition qui a circulé à Gozo en octobre 2018, à Ħal Qormi durant le Casal Fornaro (festival du pain) en octobre 2018, à La Valette et dans des villages en novembre 2018, dans les musées de Heritage Malta en décembre 2018, lors de la réunion publique à Vittoriosa en janvier 2019 et lors de la réunion des boulangers à Naxxar en janvier 2019. Au total, 1 294 signatures ont été recueillies, dont 690 d’hommes et 604 de femmes. Des personnes de tout âge ont apporté leur soutien à la candidature, dont 334 dans la tranche d’âge 16-35 ans, 688 âgées de 36 à 65 ans et 218 âgées de plus de 65 ans (54 personnes n’ont pas donné leur âge). Une réunion publique formelle a été organisée le 24 janvier 2019 afin d’informer le grand public de la candidature, à laquelle les participants ont donné leur consentement.

	4.c.
Respect des pratiques coutumières en matière d’accès à l’élément

L’accès à certains aspects spécifiques du patrimoine culturel immatériel ou à des informations le concernant est quelquefois limité par les pratiques coutumières dictées et dirigées par les communautés afin, par exemple, de préserver le secret de certaines connaissances. Si de telles pratiques existent, démontrez que l’inscription de l’élément et la mise en œuvre des mesures de sauvegarde respecteraient pleinement de telles pratiques coutumières qui régissent l’accès à des aspects spécifiques de ce patrimoine (cf. article 13 de la Convention). Décrivez toute mesure spécifique qui pourrait être nécessaire pour garantir ce respect.
Si de telles pratiques n’existent pas, veuillez fournir une déclaration claire de plus de 60 mots spécifiant qu’il n’y a pas de pratiques coutumières régissant l’accès à cet élément.
Minimum 60 mots et maximum 280 mots

	L’inscription du ftira promouvra l’accès à des aspects publics de l’élément, tout en respectant les limites coutumières d’accès aux connaissances des boulangers. Les recettes des boulangers, et certains savoir-faire de préparation de la pâte, constituent parfois un secret de fabrication qui n’est partagé qu’avec les apprentis de confiance, à un moment choisi par le boulanger. Les formulaires d’inventaire et de candidature ne révèlent pas ces spécificités, qui confèrent à chaque boulangerie une place particulière dans la tradition de préparation du ftira et qui encouragent le développement de réseaux locaux de connaissances et de pratique. Aucune des mesures de sauvegarde proposées dans le dossier n’exigera d’accéder aux secrets des boulangers ou aux espaces privés tels que leur domicile ou les boulangeries familiales.
Dans les établissements éducatifs plus formels comme l’Institut d’études touristiques, les connaissances sur l’art culinaire de préparation de la pâte et de cuisson du ftira sont ouvertes et accessibles à tous ; aucun secret particulier n’y est associé. Les recettes de garniture des ftiras sont ouvertes, partagées avec le public et très variables, sans restriction d’accès.

	4.d.
Organisme(s) communautaire(s) ou représentant(s) des communautés concerné(s)

Indiquez les coordonnées complètes de chaque organisme communautaire ou représentant des communautés, ou organisation non gouvernementale concerné par l’élément, telles qu’associations, organisations, clubs, guildes, comités directeurs, etc. :
a. Nom de l’entité
b. Nom et titre de la personne contact
c. Adresse
d. Numéro de téléphone
e. Adresse électronique
f. Autres informations pertinentes

	Boulangers, apprentis et travailleurs du secteur de la boulangerie qui fabriquent du pain :
1. 
(a) Maypole Ltd.
(b) Mr. Nenu Debono - Proprietor
(c) Tal-Ħandaq Road, Qormi QRM 4000
(d) +356 2258 1581
(e) info@maypole.com.mt
(f) un des plus grands fabricants de pain (y compris le ftira) à Malte sous la marque Maypole. Cette société possède 23 magasins à travers tout Malte. 
2.
(a) Micallef Bakery
(b) Mr. Carmelo Micallef - Proprietor
(c) 12, Triq San Trofimu, Sliema SLM 1117
(d) +356 21340628
(f) artisan boulanger à Tas-Sliema (montré dans la vidéo)
3.
(a) The Old Bakery
(b) Mr. Gordon Micallef - Proprietor
(c) 248, Triq il-Vitorja, Qormi QRM 2503
(d) +356 99405999
(e) theoldbakery@onvol.com
(f) artisan boulanger à Qormi (montré dans la vidéo)
4.
(a) Ta’ Saminu Bakery
(b Mr. Joseph Rapa / Mr. Louis Camenzuli
(c) Triq il-Ħamrija, Xewkija, Gozo XWK 9035
(d) +356 21560864
(e) info@tasaminubakery.com
(f) artisan boulanger à Xewkija, Gozo (montré dans la vidéo)
5. 
(a) Agius Bakery
(b) Mr. Stefan Vella - Proprietor
(c) 25, Triq l-Imġarr, Għajsielem, Gozo
(d) +356 21561036
(e) steafanvella@yahoo.com
(f) un fabricant de pain à Għajnsielem, Gozo
6.
(a) Debono’s Bakery
(b) Mr. Robert Debono / Tarek Belhadj - Proprietors
(c) 19, Pjazza Madonna ta’ Loretu, Għajnsielem, Gozo
(d) +356 21552520
(e) naimbel@hotmail.com
(f) un fabricant de pain à Għajnsielem, Gozo
7.
(a) David’s Bakery
(b) Mr. David Mercieca - Proprietor
(c) Triq is-Sokkors, Kerċem, Gozo
(d) +356 21555655
(e) davidmercieca@onvol.net
(f) un important fabricant de pain à Gozo qui distribue à présent également son pain dans les supermarchés Malta
8.
(a) Grech’s Bakery
(b) Mr. Pierre Grech - Proprietor
(c) Triq l-isqof M.F. Buttiġieġ, Nadur, Gozo
(d) +356 21551123
(e) grechbakery@gmail.com
(f) artisan boulanger à Nadur, Gozo
9.
(a) Tal-Furnar
(b) Mr. Tony Farrugia - Proprietor
(c) Triq Ġnien Xibla, Xagħra, Gozo
(d) +356 21556372
(e) talfurnarrestaurant@gmail.com
(f) un restaurant qui prépare son propre pain pour ses clients 
10.
(a) Gormina Bakery & Confectionary
(b) Mr. George Mifsud - Proprietor
(c) Mosta Road, St. Paul’s Bay, SPB 3111
(d) +356 27585786
(e) gorminabakery@gmail.com
(f) Un fabricant de pain dans une importante station balnéaire à Malte (montré dans la vidéo) 
11.
(a) Borg Bakery
(b) Mr. Joseph Borg – Proprietor
(c) 76, Triq San Nikola, Valletta VLT 1620
(d) +356 21247446
(f) artisan boulanger à la Valette
12.
(a) Frendo Bakery
(b) Mr. Joe Frendo – Proprietor
(c) Triq Zekka, Valletta VLT 1519
(d) +356 27017295
(f) artisan boulanger à la Valette
13.
(a) Micallef Bakery
(b) Mr. Ivan Micallef – Proprietor
(c) 76, Triq San Nikola, Valletta VLT 1217
(d) +356 21225125
(f) artisan boulanger à la Valette
14.
(a) Danish Bakery Ltd.
(b) Mr. Alex Mallia – Executive Chairman
(c) B22 Bulebel Industrial Estate, Żejtun ZTN 3000
(d) +356 22483600
(f) un des plus grands fabricants de pain (y compris le ftira) à Malte sous la marque Jespers.
15.
(a) Biscuit Bakery
(b) Mr. Glenn Falzon – Proprietor
(c) Triq il-Ġnien, Qormi QRM 2445
(d) +356 99837619
(f) artisan boulanger à Qormi.
16.
(a) Ta’ Kalċ Bakery
(b) Mr. Paul Vella – Proprietor
(c) 56, Triq l-Isqof Scicluna, Qormi QRM 1518
(d) +356 79054833
(f) artisan boulanger à Ħal Qormi.
17.
(a) St. George’s Bakery
(b) Mr. John Mary Falzon – Proprietor
(c) 13, Triq il-Qalb Imqaddsa, Qormi QRM 1033
(d) +356 99862512
(f) artisan boulanger à Qormi.
18.
(a) St. Paul’s Bakery
(b) Mr. Etienne Hili – Proprietor
(c) 176, Main Street, Qormi QRM 1108
(d) +356 21491394
(f) artisan boulanger à Qormi.
19.
(a) Cinel Bakery
(b) Mr. Joseph Saliba – Proprietor
(c) 35, Triq Ġorġ Borġ, Qormi QRM 1942
(d) +356 27054029
(f) artisan boulanger à Qormi.
20.
(a) Maltese Bakery
(b) Mr. Anthony Lungaro - Proprietor
(c ) Triq il-Gardiel, Marsascala MSK3801
(d) +356 99420591
(f) artisan boulanger à Żejtun
21.
(a) Emanuel Bakery
(b) Mr. Edwin Mangion – Proprietor
(c) 47/49, Triq il-Mitħna, Qormi
(d) +356 21482239
(f) artisan boulanger à Qormi.
22.
(a) Anton’s Bakery
(b) Mr. Anton Conti – Proprietor
(c) 39, Triq it-Twila, Żebbuġ
(d) +356 79331690
(f) artisan boulanger à Żebbuġ.
23.
(a) Stefan’s Bakery
(b) Mr. Stefan Buġeja – Proprietor
(c) 32A, Pjazza Muxi, Żebbuġ
(d) +356 99403755
(f) artisan boulanger à Żebbuġ.
24.
(a) Tunajja Bakery
(b) Mr. Andy Mifsud – Proprietor
(c) 19, Triq Santa Marija, Żejtun ZTN2227
(d) +356 79231172
(f) artisan boulanger à Żejtun.
25.
(a) Ta’ Pataw Bakery
(b) Mr. Rennie Mifsud – Proprietor
(c) Triq Anġlu Grima, Żejtun ZTN2820
(d) +356 21694721
(e) tapataw@gmail.com
(f) artisan boulanger à Żejtun.
26.
(a) Big Bun Bakery
(b) Mr. Victor Sant - Proprietor
(c) Triq Bajada, Żabbar
(d) +356 21803897
(f) artisan boulanger à Żabbar.
27.
(a) Horace Ta’ Kalċ Bakery & Confectionery
(b) Mr. Horace Vella – Proprietor
(c) 50, Misraħ San Ġakbu, Żabbar
(d) +356 99449580 
(f) artisan boulanger à Żabbar.
28.
(a) St. Catherine’s Bakery
(b)  – Proprietor
(c) 13, Triqil-Biċċieni, Ħaż-Żabbar 
(d) +356 21691918
(f) artisan boulanger à Ħaż-Żabbar.
29.
(a) B’Bake Off
(b) Mr. Brian Lia – Proprietor
(c) Triq Alessio Erardi, Ħaż-Żabbar ZBR1836
(d) +356 27665555
(e) brian.lia@gmail.com
(f) chaîne de boulangeries à Żabbar .
30.
(a) David Bakery
(b) Mr. David Aquilina – Proprietor
(c) 54, Misraħ l-Arċisqof Gonzi, Kalkara
(d) +356 77325105
(f) artisan boulanger à Kalkara.
31.
(a) Maria Stephanie Bakery
(b) Mr. John Aqulina – Proprietor
(c) Triq Serafin Tanti, Żebbuġ
(d) +356 21466388
(f) artisan boulanger à Żebbuġ.
32.
(a) A Micallef Bakery
(b) Mr. Alexander Micallef – Proprietor
(c) 60, Triq San Franġisk, Furjana
(d) +356 21466388
(f) artisan boulanger à Furjana.
33.
(a) Piccolo Bakery
(b) Mr Jason Farugia – Proprietor
(c) 39, Triq San Xmun, Fgura 
(d) +356 77666976
(f) artisan boulanger à Fgura.
34.
(a) St George’s Bakery
(b) Mr Darren Fenech / Ms Marion Fenech – Proprietor
(c) 139, st. Monica Street, Tarxien
(d) +356 27378606
(f) artisan boulanger à Tarxien.
35.
(a) Ta’ Maurice Bakery
(b) Mr. M. Scicluna – Proprietor
(c) 63, Triq id-Duluri, B’Bugia BBG1723
(d) +356 79777795
(f) artisan boulanger à B’Bugia.
36.
(a) Reggie’s Bakery
(b) Mr. Reggie Gauci – Proprietor
(c) 22, Triq it-Tarzna, Raħal Ġdid (Paola) 
(d) +356 79963796
(f) artisan boulanger à Paola.
37.
(a) Arthur & Sons. Bakery
(b) Mr. Simon Micallef/Mr. Carmel Micallef – Proprietors
(c) Nazzareno Dalli Street, B’Bugia BBG1523
(d) +356 21657251
(f) artisan boulanger à B’Bugia.
38.
(a) Ta’ Barbetta Bakery 
(b) Mr. Manuel Zammit - Proprietor
(c) 101, Triq San Girgor, Żejtun
(d) +356 21673774
(f) artisan boulanger à Żejtun.
39.
(a) Ta’ Kalċ Bakery
(b) Mr. Joseph Vella – Proprietor
(c) 268, Hompesch Road, Fgura FGR2019
(d) +356 21466388
(f) artisan boulanger à Fgura.
40.
(a) Il-Ħabbież Bakery
(b) Mr. Frankie Cassar – Proprietor
(c) 42 Triq Il-Qalb Ta’ Gesu’, Paola PLA 1605
(d) +356 79 406 555
(e) frankiehabbiez@gmail.com
(f) artisan boulanger à Paola.
41.
(a) Pane Di Vita Bakery
(b) Mr. Joseph Zerafa – Proprietor
(c) 56, San Gwann Bosco, Dingli
(d) +356 21454451
(e) clintz@maltanet.net 
(f) artisan boulanger à Dingli
42.
(a) St. Paul’s Bakery
(b) Mr. Mark Tanti – Proprietor
(c) 10, Triq Bir ir-Riebu, Rabat
(d) +356 79455645
(f) artisan boulanger à Rabat
43.
(a) Buttigieg Bakery & Confectionery
(b) Mr. Paul Buttigieg - Proprietor
(c) 13A, St. Martin Street, Rabat
(d) +356 21453267
(f) artisan boulanger à Rabat
44.
(a) Charles Bakery 
(b) Mr. Elton Camilleri - Proprietor
(c) 30 Triq ir-Rebbiegha , Siggiewi SGW 1829
(d) +356 99488072
(f) artisan boulanger à Siggiewi
45.
(a) St. George’s Bakery
(b) Mr. Nazzareno Mangion – Proprietor
(c) Profs. Enrico Vassallo Street, Siġġiewi
(d) +356 21468242
(f) artisan boulanger à Siggiewi
46.
(a) Falzon Bakery
(b) Mr Salvu Falzon – Proprietor
(c) 7, College Street, Rabat
(d) +356 21459171
(f) artisan boulanger à Rabat
47.
(a) Għaqda tal-Konsumaturi – Malta (Consumers’ Association – Malta)
(b) Mr. Benny Borg Bonello – President
(c) 47A, Triq in-Nofsinhar, Valletta VLT 1101
(d) +356 21239091
(e) benny@camalta.org.mt
(f) C’est une association de défense des consommateurs à Malta 
48.
(a) National Council of Women
(b) Mrs. Mary Gaerty – President
(c) Pope Pius XII Flats, Mountbatten Street, Blata l-Bajda HMR 1579
(d) +356 21248881
(e) ncwmalta@camline.net.mt
(f) Le Conseil national des femmes offre une tribune aux femmes de milieux et d’expériences divers. Ces femmes, en tant qu’individus ou représentantes d’organisations, se réunissent afin d’échanger des informations et des idées, formuler des statégies et des programmes éducatifs et de promouvoir un changement. 
49.
(a) Ħal Qormi Local Council
(b) Mr. Jesmond Aquilina – Mayor
(c) 392, Triq il-Vitorja, Ħal Qormi QRM 2507
(d) +356 21440101
(e) qormi.lc@gov.mt
(f) Le conseil municipal de la ville la plus connue pour ces artisans boulangers; il organise également en octobre le Casal Fornaro – festival annuel du pain (montré dans la vidéo)
50.
(a) Institute of Tourism Studies (ITS) 
(b) Mr. Pierre Fenech - CEO
(c) Institute of Tourism Studies, Aviation Park, Aviation Avenue, Ħal Luqa 
(d) +356 23793100 
51.
(a) ITS Students’ Representative Council
(b) Mr. Luke Azzopardi - President
(c) Institute of Tourism Studies, Aviation Park, Aviation Avenue, Ħal Luqa 
(d) +356 23793100
52.
(a) University of Malta
(b) Dr. Marie Avellino - Director, Institute for Tourism & Culture
(c) Tal-Qroqq, Msida MSD
(d) +356 23403352
53.
(a) Federated Mills plc
(b) Mr. Marco Cachia - General Manager
(c) Triq il-Kanċillieri, Marsa
(d) +356 21236348

54.
(a) Malta Historical Society
(b) Dr. Theresa Vella - President
(c) 41, Lion Street, Floriana 
(d) +356 27377377
55.
(a) Heritage Malta
(b) Mr. Noel Zammit - A/Chief Executive Officer
(c) Ex-Royal Navy Hospital, Marina Street, Kalkara KKR1524
(d) +356 2295 4000

	5.
Inclusion de l’élément dans un inventaire

	Pour le critère R.5, les États doivent démontrer que l’élément est identifié et figure dans un inventaire du patrimoine culturel immatériel présent sur le(s) territoire(s) de(s) l’État(s) partie(s) soumissionnaire(s) en conformité avec les articles 11.b et 12 de la Convention.
L’inclusion de l’élément proposé dans un inventaire ne doit en aucun cas impliquer ou nécessiter que l’(les) inventaire(s) soit (soient) terminé(s) avant le dépôt de la candidature. Un État partie soumissionnaire peut être en train de dresser ou de mettre à jour un ou plusieurs inventaires, mais doit avoir déjà dûment intégré l’élément dans un inventaire en cours.

Fournissez les informations suivantes :

(i) Nom de l’(des) inventaire(s) dans lequel (lesquels) l’élément est inclus :
Inventaire national du patrimoine culturel immatériel de Malte

(ii) Nom du (des) bureau(x), agence(s),organisation(s) ou organisme(s) responsable(s) de la gestion et de la mise à jour de (des) l’inventaire(s), dans la langue originale et dans une version traduite si la langue originale n’est ni l’anglais ni le français :  
Direction de la culture du Ministère de la justice, de la culture et des gouvernements locaux

 (iii) Numéro(s) de référence et nom(s) de l’élément dans l’ (les) inventaire(s) concerné(s) :  
Numéro de référence : 1/2018
Nom de l’élément : « Le ftira, art culinaire et culture du pain plat au levain à Malte »

(iv) Date d’inclusion de l’élément dans l’(les) inventaire(s) (cette date doit être antérieure à la soumission de cette candidature) :
L’élément a été inscrit à l’Inventaire national du patrimoine culturel immatériel le 1er juin 2018.

(v) Expliquez comment l’élément a été identifié et défini, y compris en mentionnant comment les informations ont été collectées et traitées, « avec la participation des communautés, des groupes et des organisations non gouvernementales pertinentes » (article 11.b) dans le but d’être inventorié, avec une indication sur le rôle du genre des participants. Des informations additionnelles peuvent être fournies pour montrer la participation d’instituts de recherche et de centres d’expertise (230 mots maximum). 
À l’issue de la campagne d’information sur la Convention début 2018, le public a identifié la culture du ftira comme un élément important du PCI de Malte. Les boulangers l’ont confirmé lors de leur réunion avec la Direction le 18 mai 2018. Leur préoccupations, par exemple concernant le manque d’apprentis, ainsi que les données de recherche compilées par Dr. Noel Buttigieg de l’Université de Malte, ont été incluses au formulaire de manifestation d’intérêt pour l’Inventaire national du PCI, transmis à la Direction en mai 2018.
L’inscription de la culture du ftira sur l’Inventaire national a été approuvée par le Conseil du PCI le 1er juin et par la Direction de la culture le 20 juin 2018. La réunion d’experts du 16 juillet avec les membres du Conseil du PCI et d’autres experts du PCI, ainsi que la réunion publique du 17 juillet 2018 (cf. 3b(iii)), ont permis d’affiner les informations fournies sur la fiche d’inventaire. Par la suite, le public a pu faire d’autres observations sur les réseaux sociaux et en contactant directement la Direction de la culture. Les consultations, au deuxième semestre 2018, auprès de boulangers, d’apprentis et d’employés, du grand public, de chercheurs, de détenus, d’élèves et d’enseignants, hommes et femmes, ont permis de recueillir des informations supplémentaires qui ont servi à mettre à jour la fiche d’inventaire en janvier 2019.

(vi) Expliquez comment l’(les) inventaire(s) est (sont) régulièrement mis à jour, en incluant des informations sur la périodicité et les modalités de mise à jour. On entend par mise à jour l’ajout de nouveaux éléments mais aussi la révision des informations existantes sur le caractère évolutif des éléments déjà inclus (article 12.1 de la Convention) (115 mots maximum).
La gestion de l’Inventaire national, supervisée par la Direction de la culture avec l’aide du Conseil national du PCI, repose sur un processus dynamique de communication avec les communautés, groupes et individus concernés par les éléments inscrits ou pouvant l’être. Les mises à jour peuvent être envoyées directement à la Direction, via le site Internet du PCI de Malte (www.ichmalta.org) ou les pages des réseaux sociaux. Le processus d’inventaire établi par le Conseil national du PCI dans sa politique nationale de sauvegarde du PCI prévoit que les fiches d’inventaire soient mises à jour au moins tous les quatre ans, via un rapport périodique de niveau national. Le formulaire de l’Inventaire national comprend des renseignements sur les mises à jour.

(vii) Fournissez en annexe la preuve documentaire faisant état de l’inclusion de l’élément dans un ou plusieurs inventaires du patrimoine culturel immatériel présent sur le(s) territoire(s) de l’(des) État(s) partie(s) soumissionnaire(s), tel que défini dans les articles 11.b et 12 de la Convention. Cette preuve doit inclure au moins le nom de l’élément, sa description, le(s) nom(s) des communautés, des groupes ou, le cas échéant, des individus concernés, leur situation géographique et l’étendue de l’élément.
a. Si l’inventaire est accessible en ligne, indiquez les liens hypertextes (URL) vers les pages consacrées à l’élément (indiquez ci-dessous au maximum 4 liens hypertextes). Joignez à la candidature une version imprimée (pas plus de 10 feuilles A4 standard) des sections pertinentes du contenu de ces liens. Les informations doivent être traduites si la langue utilisée n’est ni l’anglais ni le français. 

b. Si l’inventaire n’est pas accessible en ligne, joignez des copies conformes des textes (pas plus de 10 feuilles A4 standard) concernant l’élément inclus dans l’inventaire. Ces textes doivent être traduits si la langue utilisée n’est ni l’anglais ni le français.
Indiquez quels sont les documents fournis et, le cas échéant, les liens hypertextes :
Le formulaire officiel d’inventaire portant sur « Le ftira, art culinaire et culture du pain plat au levain à Malte » est joint au dossier de candidature.



	6.
Documentation

	6.a.
Documentation annexée (obligatoire)

Les documents ci-dessous sont obligatoires et seront utilisés dans le processus d’évaluation et d’examen de la candidature. Les photos et le film pourront également être utiles pour d’éventuelles activités visant à assurer la visibilité de l’élément s’il est inscrit. Cochez les cases suivantes pour confirmer que les documents en question sont inclus avec la candidature et qu’ils sont conformes aux instructions. Les documents supplémentaires, en dehors de ceux spécifiés ci-dessous ne pourront pas être acceptés et ne seront pas retournés.

	 
preuve du consentement des communautés, avec une traduction en anglais ou en français si la langue de la communauté concernée est différente de l’anglais ou du français
 
document attestant de l’inclusion de l’élément dans un inventaire du patrimoine culturel immatériel présent sur le(s) territoire(s) de l’(des) État(s) soumissionnaire(s), tel que défini dans les articles 11 et 12 de la Convention ; ces preuves doivent inclure un extrait pertinent de l’(des) inventaire(s) en anglais ou en français ainsi que dans la langue originale si elle est différente
 
10 photos récentes en haute résolution
 
octroi(s) de droits correspondant aux photos (formulaire ICH-07-photo)
 
film vidéo monté (de 5 à 10 minutes), sous-titré dans l’une des langues de travail du Comité (anglais ou français) si la langue utilisée n’est ni l’anglais ni le français
 
octroi(s) de droits correspondant à la vidéo enregistrée (formulaire ICH-07-vidéo)

	6.b.
Liste de références documentaires (optionnel)

Les États soumissionnaires peuvent souhaiter donner une liste des principaux ouvrages de référence publiés, tels que des livres, des articles, du matériel audiovisuel ou des sites Internet qui donnent des informations complémentaires sur l’élément, en respectant les règles standards de présentation des bibliographies. Ces travaux publiés ne doivent pas être envoyés avec la candidature.

Ne pas dépasser une page standard

	Borg, L. 2008. ‘Occupational Health and Safety Awareness amongst Traditional Bakeries in the Maltese Islands’. Dissertation, University of Malta.
Buttigieg, N. 2012. ‘Is Bread Male or Female? Gender and Power’. In Proceedings of History Week 2009, Malta Historical Society.
Buttigieg, N. 2015. ‘Towards a Maltese Culinary Identity: Some considerations.’ In Melita Historica, Malta Historical Society.
Cassar, C. 1998: ‘Nutrition in a Central Mediterranean Island Community: Malta in Medieval and Early Modern Times’. Rivista di Antropologia, Supplemento al Volume 76 (1998),  pp.153-162.
Cassar C. 2019. Diet and foodways in Maltese peasant culture. Forthcoming, Mireva Publications.
Gambin, K. & Buttigieg, N. 2003. Storja tal-Kultura ta` l-Ikel f’Malta, Kullana Kulturali, Pubblikazzjonijiet Indipendenza.
Gomez Blanco, L. 2009. The Impact of Industrialisation and Modernisation on the Families of Bakers in Qormi. Dissertation, University of Malta.
Mercieca, S. 2001. ‘Il-Kultura ta` l-ikel f’Malta fl-epoka moderna’, in Massa, D. (ed.), Malta: Esplorazzjoni Dghajsa Karti, pp. 73-110. Malta: University of Malta.
Mizzi, E. 1994. The Rationalization of the Maltese Bakery Industry. Dissertation, University of Malta.
Radmilli, R. 1999. ‘Hobzna Ta’ Kuljum’: Qormi Bakeries and the Role of Bread in Society. Dissertation, University of Malta.
Schembri, E. 2008. Il-furnara U L-fran Ta’ Ħal Qormi : Studju Entografiku B’ġabra Ta’ Termini Kuntestwali.
Zammit, T. 1902. ‘Chelmtein fuk il hobz’, in Moghdija taz-Zmien, Number 21.

	7.
Signature(s) pour le compte de l’(des) État(s) partie(s)

	La candidature doit être signée par un responsable habilité pour le compte de l’État partie, avec la mention de son nom, son titre et la date de soumission.
Dans le cas des candidatures multinationales, le document doit comporter le nom, le titre et la signature d’un responsable de chaque État partie soumissionnaire.

	Nom :

Hon. Dr. Owen Bonnici
Titre :
Minister for Justice, Culture and Local Government
ate :
26 mars 2019

Signature :
<signé>
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