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Codice prodotto

REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

' Categoria del prodotto

; Nome del prodotto
Eventuale sinonimo
Termine dialettale

Area di produzione

Storia, tradizione ed usi

Esistenza di documentazione che
comprovi che il prodotto ha pi di
25 anni?

FORMAGGI

ANIMALETTI DI PROVOLA

[ PROVINCIA DI CATANZARO [

Quesio parlicolare prodotta & tipico del comune dj
Marcellinara. Alla pasta viene data la forma di cavallo,
Una variante & data dalla lavorazione a farma di cavall
con cavaliere armato di sciabola, pistola e zaino oppur
con armature medioevali.

Tutta ia lavorazione viene effettuata esclusivamente
mano. Aftualmente gli animaletti vengono confeziona
su ordinazione per esposizioni gasfronomiche oppure:
per farne omaggio.

RIFERIMENTI STORICI
AAWV. - Atlante dei prodotti tipici: i formaggi, a cura‘
dellINSOR - Milano 1990, Angeli ed.

CNR - | prodotti caseari del Mezzogiorno, Progetio
stratagico - Milano 1992 ARSSA

Si, presso testi di cucina calabrese e di storia
delle tradizioni popolari.

Fa1
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

yoz

Descrizione del prodotto

Ingredienti utilizzati

Forma
Dimensioni medie
Peso medio
Sapore

Odore

Colore

Lavorazione del prodotto
Tecniche di lavorazione

LATTE FRESCO DI VACCING, CAGLIO, SALE

[CAVALLO, CAVALLO CON CAVALIERE, ANIMAL| ]

[VARIE ]
[DA 35 A0 GR. 0 DA 200 A 300 GR. ]
[DOLCE ]
[DI LATTE FRESCO |
[GIALLO PAGLIERING |

[escluslvamente manuali

-

Il latte utlizzato e' g provenienza vaccina, munto pe
meta' la sera precedente e per meta’ munto la matiin
della lavorazione. Al latte pastorizzato viene aggiunto de
aglio liquido. Dopo la rottura dellg cagliata ed un breve
riposo si procede alla estrazione del siero. Si lascia
maturare la pasta tagliata a pezzi per tre quattro giorni
temperatura ambiente. La filatura avviene con acqua
80°, durante la quale s da al prodotto la tipica forma ch
li caratterizza. (a salatura si effettua in salamoia per
circa 12 ore quindi si Pongano ad asciugare, Maturano in
pachi giorni in ambiente fresco ed aerafo.
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Prodotti agro-alimentari tradizionali
Periodo di lavorazione ttualments dietro specifica richiesta.

Maturazione Stagionatura del prodotto

1 5 giorni

" ~ Conservazione [No ]

|‘ - Materiali e strumenti per la produzione
~ Mater. utilizzati TAVOLO IN ACCIAID,

Strumenti utilizzati LIRA, PENTOLONI IN ACCIAID

Macchinari utilizzati

Lacali dove avviene la produzione

LABORATOR| RISPONDENTI ALLA NORMATIVA
IGIENICO-SANITARIA. i

|__Deroga richiesta |
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Codice prodotto

REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

FORMAGGI
BUTIRRO

Categoria del prodotto
' Nome del prodotto
Eventuale sinonimo

Termine dialettale BURRINO
Area di produzione [ INTERA REGIONE CALABRIA 1
Storia, tradizione ed usi Il butiro, detto anche burrino, pud considerarsi un

variante del caciocavalla. Particolarmente pregiati son

quelli pradotti nell'Altopiano Silano, nella zona del Poliin

e nella Piana di Sibari, per la presenza di pascoli ricchi d
essenza odorosa. E' consumato a fette,

RIFERIMENTI STORICI

AA.VV, - Aflante dei prodotti tipici: i formaggi, a curg
dell'INSOR - Milano 1990, Angeli ed.

CNR - | prodottl caseari del Mezzogiorno, Progetto
strategico - Milano 1992 ARSSA

- Esistenza di documentazione che |, PRESSO IL CASEIFICIO VINCENZO
comprovi che il prodotto ha pii di ROBERT! & C.
. 25 annj? |A GRAMSCI - CELICO (CS)

TL. 0984/435675

|
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i Prodotti agro-alimentari tradizionali

Descrizione del prodotto

Ingredienti utilizz;ti Latle vaccino, burro, caglio, sale.
||'
Forma [A pera con testina foggiata @ fricorno |
Dimensioni medie [20- 25 cm dilunghezza, 4 -5 cm. g diamats |
l' ' Peso medio {200- 300 grammi ]
Sapore [Cremoso doice |
Odore [Burro ]
| Colore [Giallo paglierino ]
Lavorazione del prodotto
Tecniche di lavorazione [miste ]

Il latte viene fatto coagulare alla temperaiura di 36-38°
mediante utilizzo di caglio in pasta di vitello o di capretto.
Quando la cagliata raggiunge la consistenza volutg s
procede alla sua rottura sino a far raggiungere ai grum
le dimensioni di una noce. Dopo una fermentazion
lattica che varia dalle 4 alle 10 ore, la pasta pud esser

mettendola ripetutamente in acqua freddissima per 1
ore. Il prodotta finito si présenta con tradizionale forma
pera. La maturazione avviene in 7 giorni in locali freschi.
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

Periodo di lavorazione
Maturazione Stagionatura del prodotto

Conservazione

Materiali e strumenti per la produzione
Mater. utilizzati

Strumenti utilizzati

Macchinari utilizzati

Locali dove avviene la produzione

|__Deroga richiesta__|

ltutto I'anno I
Avviene in una sattimana in locali freschi ed aerati
INO !

TAVOLI SPERSOR!, CALDAIE, ATTREZZO PER LA
ROTTURA DELLA CAGLIATA, RECIFIENTI PER LA
FILATURA.

LIRA, PENTOLONI IN ACCIAIO

Si possono distinguere caseifici avent struttura e
capacita produttiva industriale e caseifici non aventi tali
strutture e capacita produttive. E' questultimo il caso
dei laboratori artigianali annessi agli allevamenti. Tali
caseifici rispondono ai requisiti igienico sanitari e
trutturall minimi individuati dal DPR 327/80 integrati in
parte da quante disposta nel DPR 54/97 relativamente
alie condizioni generali degli stabilimenti di
trasformazione ( per quelle parti applicabili ai laboratori
di limitate capacitd produttive), nonché per la parte
riguardante figiane del personale.

]
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

I : | pericoli igisnico-sanitari derivano principaimente dall'utilizzo del latte crudo,
) di tini e bestoni di legno per la flatura e di fuoco diretto a legna o a gas. L
motivazioni sono strettamente legate alle caratteristiche organolettiche
derivanti dal processo tradizionale di praduzione.

Motivazioni per la
richiesta dl deroga

I problemi che potrebbero derivare dalluiilizzo della metodica tradizionale I
€ 7% 2 B0l S im0t — 2 s0NA da addurre a: '
- utilizzo di latte crudo;

- Utilizzo di caldaie in rame stagnato;

- contatto della materia prima e del prodatto con superficie ed atirezzature ij
legno (tavoli, ripiani, strumenti per rottura cagliata, recipientj e bastoni per |
filatura);

- il confezionamento;
- assenza di servizl iglenici adiacenti al locale di caseificazione. ’

 Osservazioni sulla sicurezza
del processo con
metodicha tradizianali ;

e

L. 283/62 - D.P.R. 327/80 - (Norme sull'igiene degli alimenti e dell

bevande) Direttiva 93/43 (lgiene degli alimenti e delle bevande) -DL. G. S.

155/97 - CIRC. ds! Ministero della Sanita N.11/98 - D.L.GS. 17%/

- (individuazione dei prodotti tradizionali) - D.M. 350/99 (Regolamento recant

[_Riferimenti normativi ] narme per lindlviduazione dei prodotti tradizionali); DL. 537 del 30/12/92: D o
del 21/03/73 (confezionamenta) DL 108 del 25/01/62. by
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

Il pradotto deve ia sua tradizionalita:

- alle produzioni che s effettuano nei caseifici annessi ag
allevamenti in cui viene trasfgormato  esclusivamente latt
proveniente dalla stessa azienda dj produzione;

~ alla produzione cha avwviene secondo tradizion; familiari;

Osservazions sglia tradizlonalita, ia « alle caratteristiche qualitative e particolarita de) gusto.
omogeneita della diffusions e Ia
Rrotrazione nel tempo delie
regole produttive

L'utilizzo di latte crudo non termizzato pud provocare problemi pe
carica batterica totale, cellule somatiche e stafilococco auren
Questi prablemi possano 6ssere superali effettuando il control
iniziale sul latte per non utilizzare quello che risulta af di fuori de
parametri indicati dal D.P.R, 54/97 {in alternativa si potreb
Prevadere di termizzare o pastarizzare il latte).

Rispettando le norme i buena prassi igienica (igiene del
personale, disinfazione o sanificazione dei locali e dej material
utilizzati nella produzione, disinfestazione e derattizzazione)

Aspetti relativi alla Effettuando un controlla visivo syl prodotto finale, scartando que;
sicurezza alimentare prodotti che presentino anomalie.

I_Si richiede la deroga per:

le produzioni che si effettuano nei cassifici annessi agl
@llevamenti in  cui viene trasformato esclusivamente  |aft
proveniente dalia stessa azienda di produzione;
- Il contatto della materia prima e del prodotta con superfici ed
attrezzature in legno, poiché si ritiene che questo materiale si
necessario al mantenimenta dal gusto e del sapore del prodoitg
Richiesta di derogaJ tradizionale;

alla normativa - per l'utilizzo di caldaie in rame stagnato;
Igienico-sanitaria - per il confezionamento:;
- per l'assenza di seryizj Iglenici  adiacenti gl lotale i
caselficazione annesso agli allevamenti,

Hi
i

.
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

_merceologica: -

(Lome -s1 produce DA T L __-_v_—.-.--}‘-5--:-"7'1:{-'"‘;17'-

SCHEDA PRODOTTO
CacrocavAaLLo pI CIMINA

Categoria: ‘Forinaggi e derivati del latte
Nomi dialettali: “U Casucavallu” i
Descrizione della categoria -
' ~ Formaggio a past_a'.ﬁlé_ta_, IR

-.:..Terrztorzo mteressato alla produzu G B it
' C1m1na (RC) — -Antommma (RC) T

rrt’z_z'gfgne: S , R e
Lmee prmczpalz / _tecnologza dl pr« duzione ' '

- o —~-Speme/razza‘* vacoa podol ca tlplca de kLe zone pedemontaa e

dell *Aspromonte TS L L T S S L

== Materia® prlma—ﬂlatte mter( cmdo “vaceino per«ﬂ 90- 95% g 4.7

;-»1atte<:apnno per il restante 5-10%. -

| Migroflora : natura]e del e Tltorio pea'em@gtgno dcll_’_Asprl;»{
monte del Versante -del Basso lonic Reggino B

“Caglio : . caglio_naturale del capretto (s Eomaco_de}—- capretto).—

‘Sistema di’ al_Imenitagl_one—prevaIfcnt delle vacche ™ pasccﬂo naturale-

delle zone pedemontane dell’ Aspro nonte (a hase di sulla e avena, ¢

Il caciocavallo d1 Cimina viene prodotto con tecniche tradiziona-
li. T latte vaccino di una o due mu ngiture assieme al latte di capra
coagula in un.. pentolone di rame g azie all’im \mersione nel latte de!

Ma I'ISCth)

~con integrazioni in stalla di foraggi : concentrﬂ'x mq&&ntkta—vanabﬂ" .
: -f_j. rlspefto alla istaglone foraggera) N R 1=

K14
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caglio del capretto; la temperatu a del latte affinché avvenga la cd |
cagliata deve raggiungere la “temperatura dell’acqua di sole” (ovvero -
25/30°, la temperatura ambiente che si ha subito dopo la mungitura).
Una volta ché il latte “quagliau” cioe si forma la tuma) si rompe la
stessa tuma (ci si rende conto che la tuma e pronta quando 1l bastone
di legno usato. per il procedimentc. il cd “ughastru™ e cioé un bastone
di ulivo selvatico, viene immerso nel latte e sta dntto senza la neces-
sita di tenerlo con le mani) fino ¢ che i grumi abbiamo raggiunto la
dimensione di una nocciola. - |

~ Una volta rotta la tuma la si ricompone con le mani, la si toglie
_dal siero e la si mette a fermentare. la fermentazione non ha un tempo
_ predeﬁmto ma segue le condizion: ambientali ¢ climatiche contingen- -
DT b i genere e dalle 4 alle’ 10 ore) nonché le condizioni relatw-e all’ a-.,l-
| -dita del.latte, alla temperatum an bigtitale; alla massa della tuma.”
g = Quando ]a turna ha-ragg unto la uzusta fermentazmne/
. maturazmne (che la sl evmce da fatto chc la pasta s trova nPlle

| effem’a ’med1ante prehew a brew ntervalh d1 camplom The vengono
immersi-in acqua ‘bollente per ver ficare se si allungahio in fibre ela- |
S e stiche, lunghe € resistenti, cio¢ “filano™), la stessa tuma viene tagliata
a.fette ed_immersa_in_una-tinozza di -legno in_-acqua bollente; €10 e —
o Consent&alla tuma di ragglungere una temperatufa tale da iniziare a | .0

| ﬁlare,u._&._ P e Daan w7 T
i e belien ¥ 1 & saplente mampolazmne del casaro. a- -questo punto da la |
fonna classma cac10cavallo ovale 0. tronco conlca con la testina;

Bl I & 0peraz1one"car'aftenstlca consiste nella formazione di una specie _dl =
| cordone che viéne plasmato fino-a raggiungere la_forma Voluta, men=.
o] tre la ;tno iéllazione della’ formia -+ ottiene-con movifnenti “energicil -
‘ delle mani, per cui la pasta viene ¢ompressa i modo tale da avere ia
|| superficie_esterna liscia;-senza sfilature né -pieghe & la parte-interna-|- ---
~-—=:|- senza vuoti: Le forme.del- caciocay illo-€osi pmsmat&Vengom mumh 4 B 5 e

SEEREE, —1mmerse m unTGCIplente di acqua . temperamra ambwnte per qualchc




11502003 11:31 P39 6 42013126
13-21/85 13:16 MIPA DGPAAN EX DIU Ul = i 61744345 HUM141 pie

T M

I

minuto per poi essere passate in un altro recipiente di acqua e saie (la
cd salamoia - 1Kg di sale ogni * litr1 di acqua) dove vengono lasciate
riposare 1l tempo necessario (vengono messe in salamoia per un pe-
riodo indeterminato che varia delle 2/3 ore alle 5/6 ore e dipende dal
peso della forma di caciocavall»).

Una volta tolta dalla salaroia la forma di caciocavallo viene
appesa ad asciugare nel classico sistema “a cavalcioni”. La durata
minima del periodo di stagionatira & di due/ tre giomi (dipende dalle
“condizioni climatiche ) ma pud inche protrarsi pit a lungo a sec onda’”
del gusto di stagionatura che s: vuole dare. Non ci sono pamcolan'
condlzlom ambientali da rispettare per la stagionatura del caciovallo
se non quella d1 avere un amb1 Jnte ascmtto frésco e ventilato.

Forma classwa del cacioca allo a Sfeld che puo andare da‘ chi-
logrammo ai 2 -3 chllogramm La crosta ¢ “bianco- glallognold con
Ja superﬁcw rugosa lasmata dall forma la pasta & b1anca 0 paghmna_v

Tcon o"lﬁé‘fura‘fscar’éé """ ! I sapore & salato terﬁlente al plccante sempre

Tpin- *pwcante con 1 avanzare de! tempo

-r —"Pi-'—.——-Mate?—'mh Jmezzafure e Zocalz ltzlzzzatz per#a ﬁrod‘wzone L

,.....- -z

T1no 1n rame’ stagnato —_ o . w‘j___‘_.._-...; _ i
Bastone di-legno(cd. ughastru )astone d1 ulivo selvatlco)

S ‘Tavoliére-di legno;™ 7 - e R L

Locah freschl Sasciiittie ventllau e TS T L

S Osservaz:afn U
é protrazzone nel tempo delle v ’aole pr O(JZ{UIVE

Sl s __.__-__.,. . —— e TR e = _'— _—

'Il Cacxocav _llo_vtene prodx vtto nei xemtqr,, d1 due comum umx—

| - troﬁ (Clmmé & Antommma) 01 lo S1esso procedlmento T
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~ed ai materiali di contatto:

_Abbmamenn caratterzszzcz

Storicamente il nome si pensa che possa derivare dall’ asc1ugatura a
cavalcioni (“u casu a cavaddu®) :

Le famiglie che-ancora oggi producono il caciocavallo ricordaro
che la tradizione risale ad almenc tre generazioni (100 anni circa) ma
essendo un prodotto tipico delle famiglie povere di campagna la tra-
dizione potrebbe risalire anche piu in 1a nel tempo.

Aspetti relativi alla sicurezza al mentare del processo pmduttzvo

H.a.c.c.p. in corso di realiZ?azione' al momento nessuna delle
aziende produttnm e dotata del nanuale di corretta pra551 1glemca

amente 'tonmmato cnn salame caplcoiln e -

Vemva antlb
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizional

Categoria de! prodotto
Nome del prodotto
Eventuale sinonimo
Termine dialettale

Area dj produzione

- Storia, tradizione ed usi

EEsistenza di documentazione che
comprovi che il prodotto ha pii di

25 anni?

FORMAGGI
CACIOCAVALLO PODOLIC

0

[ PROV. DI COSENZA CATANZARO |

l'origine di questo formaggio & antichissima. Font
recenti si ritrovano negli atti del Notaio di Crotone tra i
XVI ed il XVII gecolo in oui si scrive che la famigh
Spinelli effetiuava trasporti marittimi con piccole nevij
‘cariche di casicavalli. Nel XIX secolo la famigii
Barracco prodyceva 11.00 coppie di caciocavalli 'anno,

vegetale di giunca o vimine a cavalcioni ad una pertica di
legno, fissata al tetto in prossimita del focolare pen
agevolarne la stagionatura,

RIFERIMENTI STORICI

AAVVY. « Atlanfe dai prodotti tipici: i formaggi, a cur
dell'INSOR - Milano 1990, Angeli ed.
CNR - | prodotti caseari del Mezzogiomo, Progeito
stratagico - Milano 1992 ARSSA

SI, PRESSO Il. CASEIFICIO VINCENZO
ROBERT] & C.

VIA GRAMSCI - CELICO (CS)

TL. 0984/435675

ras
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

Descrizione del prodotto

Ingredienti utilizzati

Forma

. Dimensioni medie

' Peso medio

' Sapore

| Odore

| Colore

i

Lavorazione del prodotio
Tecniche di lavorazione

LATTE FRESCO DI VACCINO, CAGLIO, SALE

[ALLUNGATA E AFFUSGLATA ALLE ESTREMITA'
[PIAMETRO 20 cm E LUNGHEZZA 6 cm

-

=

PATAZ5KG, ]
=

_

[DOLCE
[DTLATTE FRESCO
(GIALLO FAGLIERING

L

Eclusivamante manuall _]

a4 coagulazione del jatte viene effetivata ad un
temperatura Compresa tra i 36 e 38 °C, utilizzand
caglio in pasta di vitello o capretto. Dopo circa un'ora il
Coagulo viene rotto fino ad ottenere granuli dell
dimensione di yna hocciola, A  seguite dell

caciocavallo viene salato mediante limmersione in
salamoia.

r1B
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

' Periodo di lavorazione

Maturazione Stagionatura del prodotto

Conservazione

i
i
|
|

. Materiali e strumenti per Ia produzione
Mater. utilizzati

|
|
| Strumenti utilizzati

| Macchinari utifizzati

_!Locali dove avviene (3 produzione

] Deroga richiesta —]

La stagionatura si aggira generalmente sui dus o tre
mesi in cantine o magazzini non condizionati.

No

FILATURA.,

[TAVOL SPER SORI, CALDAIE, ATTREZZO PERLA |

ROTTURA DELLA CAGLIATA,

RECIPIENT] PER LA

LIRA, PENTOLONI IN ACCIAID

Si possono distin

dei laboratori artigianali annessi agl allevament;. Tali
caseifict rispondono

Etrutturan minimi i
arte da quanto ¢

capacita produttiva
strutture e capacity

alle condizioni generali degli stabilimentj di
trasformazione ( per quelle parti applicabili ai laboratori
di limitate capacita produttive), nonché per |a parte
riguardante I'giene del personale.

guere caseifici aventi struttura e
industriale e caseffici non avenfi tali
produttive. E' questultimo il caso

ai requisiti igienico sanitarj e
ndividuati dal DPR 327/80 integrati in
isposto nel DPR 54/97 relativamente

B ]
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Prodotti agro-alimentari tradizionali

REGIONE CALABRIA

Motivaziani per Ia
richiesta di deroga

Osservazioni sulla sicurezza
del processo con
metodiche tradizionali

[ Riferimenti normativi |

| pericoli igienico-sanitari derivano principalmente dall'utilizzo del latte crudo,
di tini e bastoni di legno per la filatura e di fuoco diretto a legna o a gas, Le
motivazioni sono strettamente legate alle caratteristiche organnlettiche
derivanti dal processo tradizionale di produzione.

| problemi che potrebbero derivare dalfutilizzo della metadica radizionale T3]

B gt e -~ Y12 sono da addurre a:
- utilizzo di latte crudo:
- utilizza di caldaie in rame stagnato;

- contatto della materia prima e del prodotto con superficie ed attrezzature in

legno (tavoli, ripiani, strumenti per rottura cagliata, recipienti e bastoni per la
filatura);

-l confezionamento;

- assenza di servizi igienici adiacentj af locale di casefficazione;
. li locali di stagionatura,

L. 283/62 - D.P.R. 327780 - (Norme sulfigiene degli aliment & del
bevande) Direttiva 93/43 (lgiene degli alimenti e delle bavande) - D.L. G. 8.
155/97 - CIRC. del Ministero della Sanita N.11/08 - D.L.G.8. 173/a
(individuazione dei prodotti tradizionali) - D.M. 350/99 (Regolamento recant
norme per l'individuazione dei prodotti tradizionali); DL. 537 del 30/12/92; DM|
del 21/03/73 (confezionaments) DL 108 del 25/01/92,
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

Osservazione sulla tradizlonalit3, 1a
omogenelta della diffusione & la
pratrazione nel tempo della
regole produttive

Aspetti relativi alla
sleurezza alimentare

Richiesta di deroga
alla normatlva
lglenico-sanitaria

[ prodotto deve la sua tradizionalita:;

@llevamenti in cui viene trasfgormato esclusivamente Iatt
proveniente dalla stessa azienda di produzione;

- alla produzione che avviene secondo tradizioni familiari;

- alle caratteristiche qualitative e particolarita del gusto.

- alle produzioni che si effettuano nei caseifici annessi agl

L'utilizzo di latte crude non termizzato pud provocare problemi pe

Questi problemi possono essere superati effettuando il controll
iniziale sul latte per non utilizzare quello che risulta al di fuori de
paramelri indicati dal D.P.R. 54/97 (in alternativa si potreb
prevedere di termizzare o pastorizzare il lzite).

Rispeftando le norme di buona prassi igienica (igiene de
personale, disinfezione e sanificazione dei locali @ dei materiali
utilizzati nella produzione, disinfestazione e derattizzazione)

Effettuando un contrallo visivo sul prodotto finale, scartando quei
prodotti che presentino anomalie.

carica batterica totale, cellule somatiche e stafilococco aureq)

Si richiede la deroga per:
- le produzioni che si effettuano nei caseifici annessi agli
allevamenti in cui viene trasformato esclusivamente latt
proveniente dalla stessa azienda di produzione;

- il contatto della materia prima e del prodotto con superfici &
attrezzature in legno, poiché si riiene che questo materiale si
necessario al mantenimento del gusto e del sapore del prodotig
tradizionale;

- per |'utilizzo di caldaie in rame stagnato;
- per il confezionamento;

- per lassenzs di servizi igienici adiacenti al locale i
caseificazione annessa agli allevamenti;
- per i locali di stagionatura.
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

Categoria del prodotto
Nome del prodotto
Eventuale sinonimo
Ternmine dialettale

Area di produzione

| Storia, tradizione ed usj

Esistenza di documentazione che
comprovi che il prodotto ha pil di
25 anni?

!

FORMAGGI
CACIQORICOTTA
CASURICOTTA ]_

[ PROVINCIADI COSENZA |

Il tipo di lavorazione s tramanda nell'ambito familiare
pil comunemente tra “caporale e caporale’ (capo di u
gruppo  di  lavoratori agricoli, responsabile defl

trasformazione del latte nej grandi allevamenti de
crotonese).

Questo  prelibata formaggio  veniva

anticemeni
chiamato "Pane degli angeli”.

RIFERIMENT| STORIC|
Archivio Storico per la Calabria e la Lucania Vol. lell
(Articali glottologici di Giavanni Alessio)

L. Accattatis - Vocabolario del dialetto calabrese -
Castrovillari 1897

CNR - | prodoiti caseari del Mezzogiorno, Progetto
strategico - Milano 1992

14
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizional
Descrizione del prodotto
Ingredienti utilizzati LATTE CRUDO DI CAPRA E LATTE OVINO, CAGLID,
SALE
Forma [CILINDRICA ]
Dimensioni medie [8 - 10 cm. di lunghezza, 5¢m. di diametro ]
Peso medio [Circa 200 grammi |
Sapore [Dolca ]
Odore [ ]
Colore [Bianco avorio I
Lavorazione del prodotto
Tecniche di lavorazione lesclusivamente manuali |

Il latte crudo viene riscaldato fino alla temperatura d
B85-80 “C. Successivamente viene lasciato raffreddare
quando ha raggiunto la temperatura di 38 °C si agagiung
il caglio in pasta di capretto o agnello. A coagulazion
avvenuta, il coagulo viene rotto con il bastone di legno in
moda spinto fino ad ottenere dei grani di cagliata dellg
dimensione di chicchi di riso. in seguito la cagliata viene
raccolta sul fonda e immessa nelle fiscelle.

l-a salatura & a seceo.

w15
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

Periodo di lavorazione |tutto ('anno |
Witirzions Staglonstued del preitic

In locali freschi ed asciutti per un periodo variabile

Conservazione INQ

r’*—'_—_"————_h._—._

Materiali e strumenti per la produzione

Mater. utilizzati TAVOLI SPERSORI, CALDAIE, ATTREZZO PER LA
ROTTURA DELLA CAGLIATA, RECIPIENTI PER LA
FILATURA.

Strumenti utilizzati LIRA, PENTOLONI IN ACCIAIQ

Macchinari utilizzati

Locali dove avviene la produzione

Si possono distinguere caseifici aventi struttura e
capacita praduttiva industriale e caseifici non aventi tali
strutture e capacitd produttive. E' questultimo il caso
dei laboratori artigianali annessi agli allevarmenti. Tali
caseifici rispondono ai requisiti igienico sanitari e
strutturali minimi individuati dal DPR 327/80 integrati in
parte da quanto disposto nel DPR 54/97 relativamente
alle condiziont generali degli stabilimenti di
trasfarmazione ( per quelle parti applicabili ai laboratori
di limitate capacita produtive), nonché per la parte
riguardante l'igiene del personale.

| | Deroga richiesta__ | s ]
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizional;

derivant! dal processo tradizionale di produzions,

Motivazioni per I3
richiesta dj deroga

| pericoli igiehico-sanitari derivano principaimente dallutilizzo del [afte crudo,
materiali in legno, giunco e latta, dj fuoco diretto g legna o a gas. L
i strettamente legate alle Garaiteristiche organolettichel

[l problemi che Potrebbero derivare dallUtiisza delia metodios frag
b T M st sonoda addurre a:

- ulilizzo di latte crudo;
- utilizzo di caldaie in rame stagnato;
~ contatto della materia prima e del prodotto con sy

legno in giunco e latta forata (tavoli spersor, ripi
cagliata, fiscelle in giunco);
- il confezionamento;

Oseervazioni sylla sicurezza
del processo con
Metodiche tradizionali

- assenza di servizi igienici adiacenti al locale di caseificazione;
~ locali di stagionatura,

L Riferimanti normativ I

izionale 7 .

immErT remm
T i

o AR
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

i Osservazione sulla tradizionalita, 1a

i omogeneita della difusione e |a

Protrazione nel tempo dalle
regele produttive

Aspetti relativi ailz
sicurezza alimemtare

Richiesta di deroga
alla normativa
igienlco-sanitaria

’Il prodotto deve la sua tradizionaita-

- alle produzioni che s effettuano nei
allevamenti in cui viene trasfgarmato
Proveniente dalla stessa azienda di produzione:;

- alla produzione che avvigne secondo tradizioni Tamiliari:
- alle caratteristiche qualitative e particolarita del gusto.

casefifici annessi agli
esclusivamente [aite

carica batterica totale, cellule somatiche e stafilococco aurep,

Questi problemi possono essere superati effettuando il controll
iniziale sul latte Per non utilizzare quello che risulta al di fuori de
parametri indicati dal D.P.R. 54/97 (in alternativa si potreb
prevedere di termizzare o Pastorizzare il latte),

Rispettando le norme d buona prassi igienica (igiene del
Personale, disinfezione e sanificazione dei locali e dei material
utilizzati neliz produzione, disinfestazione e derattizzazione)

Effettuanda un contrallo visivo sul prodotto finale, scartando que
prodotti che presentino anomalie.

Si richiede Ja deroga per:

- le produzioni che si effeftuano nei caseifici annessi a—glJ
@levament in cui viene trasformato  esclusivamente [attes
proveniente dalla stessa azienda di praduziona:
~ il contatto della materia prima e del prodotto con superfici ed
ttrezzature in legno, giunco e latta,poiché si ritiene che questol
materiale sia necessario al mantenimento del gusto e de sapore:
del prodotto tradizionale;
- per l'utilizzo di caldale in rame stagnato;
~ per il confezionamento;
- per lassenza di serviz igienici
caseificazione annesso agli allevamenti:
- per i locali di stagionatura.

adiacenti al locale d
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Codice prodotto

4 REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

—
categoria del prodotto

Nome del prodotto
Eventuale sinonimo
rermine dialettale

Area di produzione

storia, tradizione ed usi

-

Esistenza di documentazione che
,z°mprovi che il prodotto ha piu di
Sannj?

Formaggi
Caciotto di Cirella
caciocavallo
casucavallu

| Comune Cirella di Plati - RC

Tipica produzione , secondo tradizione familiare, nel
territorio del Comune di Cirella di Plati.

Si , presso azienda Pisto Immacolata - C/da
Schiavo - Cirella di Plati - RC
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

L

pescrizione del prodotto

ngredienti utilizzati

Forma
Dimensioni medie
Peso medio
'Sapore

Odore

Colore

Lavorazione del prodotto
Tecniche di lavorazione

Latte vaccino, sale , caglio naturale

[ rotonda/ovale

[ varie

[300 g - 1 kg

|salato - dolce ]
| tipico

| giallo chiaro |
lﬁclusivamente manuali |

Viene fatto coagulare il latte vaccino a 35° c. ( caglio
naturale del capretto), quindi viene rotta la tuma, viene
raccolta, messa a lievitare e al momento giusto si prova
nell'acqua bollente la pasta e quando si allunga si
rimette nell'acqua bollente e si lavora.
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

Periodo di lavorazione |dal mese di marzo al mese di dicembre I
Maturazione Stagionatura del prodotto Is‘. :

da 1 a 4 mesi

conservazione a volte
a volte,dopo stagionati ,vengono conservati sott'olio

Materiali e strumenti per la produzione
Mater. utilizzati legna per il fuoco

Strumenti utilizzati pentolone di rame, mestolo di legno

Macchinari utilizzati

locali dove avviene la produzione

Caseifici artigianali annessi agli allevamenti.

EDeroga richiesta J E
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

I pericoli igienico-sanitari derivano principalmente dall'utilizzo di latte crudo
; non pastorizzato, tini e bastoni in legno, per il fuoco diretto a legna , fiscelle
in giunco. Le motivazioni sono strettamente legate alle caratteristiche
organolettiche derivanti dal processo tradizionale di produzione.

Motivazioni per la
richiesta di deroga

| problemi che potrebbero derivare dall'utilizzo della metodica tradizionale
per la produzione sono da imputare a :
- utilizzo di latte crudo

-utilizzo di caldaie in rame stagnato

- contatto della materia prima e del prodotto con superficie ed attrezzature:
in legno ( tavoli, ripiani, strumenti per rottura cagliata, fiscelle in giunco)
- il confezionamento

-assenza di servizi igienici adiacenti al locale dj caseificazione

#'\ -locali per la conservazione o stagionatura
o““”"azioni sulla sicurezza

el processo con
Hodiche tradizionali

L. 283/62 - D.P.R. 327/80- D.L.G.S. 155/97- Circ. Min. Sanita n° 11/98-]
D.L.G.S. 173/98- D.M. 350/99 - D.L. 537/92 - D.M. del 21/03/73- D.L. del
25/01/92. )
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

o Szione sulla tradizionalit3, la
DsserV” | eita della diffusione e la

: omogerazione nel tempo delle

pro” regole produttive :

Aspetti relativi alla
sicurezza alimentare

Richiesta di deroga
. a_‘"a_normativa
'9ienico-sanitaria

Il prodotto deve la sua tradizionalita

- alla produzione che avviene secondo metodi e tradizioni
familiari

_ alle caratteristiche qualitative e particolarita del gusto.

L'utilizzo di latte crudo non pastorizzato pud provocare problemi
per la carica batterica totale, cellule somatiche e stafilococco
aureo. ,
Questi problemi possono essere superati effettuando il controllo
iniziale sul latte per non utilizzare quello che risulta al di fuori dei
paremetri indicati dal D.P.R. 54/97 ( in alternativa si potrebbe
prevedere di termizzare o pastorizzare il latte).

Rispettando le norme di buona prassi igienica ( igiene del
personale, disinfezione e sanificazione dei locali e dei materiali
utilizzati nella produzione, disinfezione e derattizzazione).

Effettuando un controllo visivo sul prodotto finale, scartando quei
prodotti che presentino anomalie.

Si richiede la deroga per:

Le produzioni che si effettuano nei caseifici annessi agli
allevamenti in cui viene trasformato esclusivamente il latte
crudo proveniente dalla stessa azienda di produzione;

_Il contatto della materia prima edl prodotto con superfici ed
attrazzature in legno, poiché si ritiene che questo materiale sia
necessario al mantenimento del gusto e del sapore del prodotto
tradizionale,

-per il contatto con fiscelle di giunco;

- per il confezionamento;

. Per l'assenza di servizi igienici adiacenti al locale di
caseificazione annesso agli allevamenti;

-per i locali di conservazione o stagionatura.
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Codice prodotto

REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

Categoria del prodotto
Nome del prodotto
Evantuale sinonimo
Termine dialettale

Area di prod'uzione

Storia, tradizione ed usi

Esistenza di documentazione che
comprovi che il prodotto ha pid di
25 anni?

FORMAGG|

CANESTRATO l
T e

1500, ma risale al 1759 il documento piu interessant
che testimonia l'arte antica di trasformare il latte,
Questultimo  descrive in  poche righe  muolt
Caratteristiche del particolare e gustoso formaggio

coagulazione presamica, rofto in piccoli grani con i
bastone, semi-cotto e del peso poco inferiore aj 2 Kg:
"primo, che detto formaggio deve essere d'ogni bonti
qualita, non rotto, non buffato, non crepato, ma sano

intero, e che il latte sia rotto il latte sia rotia tenerello, e di
mescolo e di quaglio e di collasolita vampata, & di peso
di libbre 5,5 a pezza.”

RIFERIMENTI STORICI

AAVV. - Atlante dei prodotti tipici: i formaggi, a cu
dellINSOR - Milano 1990, Angeli ed.

CNR - | prodotti caseari del Mezzogiomo, Progetio
strategico - Milano 1992 ARSSA

Si, presso testi delle tradizioni popolari.




MIPA DGPAAN EX DIV UI =+ 896429251 NUM152 y20

14,81/05 18:32 7 0,
REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionalj
Descrizione del prodotto
Ingredienti utilizzati Latte crudo caprino, ovino e vaccino, caglio in pasta i
capretto, sale.

Forma [Rotonda ]
Dimensioni medie [10-15 cm. di diametro ]
Peso medio [circa un chilo ]
|S:apuuna- Dolce ]
Pdore [Tipico |
Colore [Bianco, tendente 2l giallo |
Lavorazione del prodotto

Tecniche di lavorazione [esclusivamente mantali ]

La temperatura di coagulazione & compresa fra 1 30 & 36%
‘C. utllizzando caglio di capretto o agnello in pasta. In
una particolare area di produzione, sul versante tirrenico
dell'Aspromonte, si utilizza un caglio liquido di caprettol
ricavato dalla manipolazione dei caglioli tenuti iny
salamoia. s b
Una volta ottenuto il coagulo della giusta consistenza sj !
attua la rottura fino ad ottenere granuli della dimensionel
di un chicco di riso.

La messa in forma & effettuata con una pressatura molto
spinta ed una leggera frugatura. La salatura & a 5ecco
principiare dell'estate, i sale viene aggiunto gia al1
momento delia rottura della cagliata.
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

Periodo di lavorazione
Maturazione Stagionatura del prodotto

Conservazione

Materiali e strumenti per la produzione
Mater. utilizzati

Strumenti utilizzati

Macchinari utilizzati

Locali dove avviene la produzione

[ Deroga richiesta |

|Da ottobre a luglio. I
Generalmenta & molto breve (gualche settimana), ma

pud essere poriata a qualche mese. La stagionatura é
attuata in magazzini e cantine non condizionate.

No I

TAVOLI SPERSORI, CALDAIE, ATTREZZO PER LA
ROTTURA DELLA CAGLIATA, RECIPIENT! PER LA
FILATURA.

[Mestoli, colini, caldaie di rame stagnate.

Si possono distinguere caseifici aventi struttura e
capacita produttiva industriale e caseifici non aventi tali
strutture e capacitd produttive. E' quest'ultimo il caso
dei laboratori artigianali annessi agli altevamenti. Tali
caseifici rispondono ai requisiti igienico sanitari e
strutturali minimi individuati dal DPR 327/80 integrati in
parte da quanto disposto nel DPR 54/97 relativamente
alle condizioni generali degli stabilimenti di
trasformazione ( per quelle parti applicabili ai [aboratori
di limitate capacita produttive), nonché per la parte
riguardante l'igiene del personale.

B |

21
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REGIONE CALABRIA
. Prodotti agro-alimentari tradizionali

]
i

| pericoll igienico-sanitari derivano principalmente dall'utilizzo del latte crudo,
materiali in legno, giunco e latta, di fuoco diretto a legna 0 a gas. Le
motivazioni sono strettamente legate alle caratieristiche organolettiche;
Jerivanti dal processo tradizionale di produzione.

Motivazioni per la
richiesta di deroga

1 problemi che potrebbero derivare dairutilizzo della metodica tradizionale -
5. ps st R e ™ sono da addurTe a:

. utilizzo di latte crudo;

. utilizzo di caldaie in rame stagnato;

. contafto della materia prime & del prodotto con superficie ed atirezzature in
legno in giunco & latta forata (tavoli spersari, ripiani, strumenti per rottura)
cagliata, fiscelle in giunco);

- il confezionamento;

| assenza di servizi igienici adiacenti al locale di caseificazione;
- locall di stagionatura.

Osservazioni sulla sicurezza
del processo con
metodiche fradizlonali

. 283/62 - D.P.R. 327/80 - (Norme sulligiene degli alimenti e dell
bevande) Direttiva 93/43 (lgiene degli alimenti e delle bevande) - D.L. G. S.
155/07 - CIRC. de! Ministero della Sanita N.11/98 - DL.G.S. 173/
(individuazione dei prodotti tradizionali) - D.M. 350/99 (Regalamento recant
[ Riferimenti normativi__ | norme per lindividuazione dei prodotti tradizionali); DL. 537 del 30/12/92; D
del 21/03/73 (confezionamanto) DL 108 del 25/01/82.
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{ REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali
Il prodotto deve I3 sua fradizionalita:
alle produzioni che si effettuano nei caseifici annessi agl
allevamenti in cui viens trasfgormato esclusivamente |att

! proveniente dalla stessa azienda di produzione;

- alla praduzione che avviene secondo tradizioni familiari;
| Osservazlone sulla tradizionalltd, la - alle caratteristiche qualilativa e paﬁlculaﬂtﬁ del gusto.
omogensita della diffuglone e la

protrazione nel tempo delle
regole produttive

L'utilizzo di latte crude non termizzato pud provocare problemi pe

carica batterica totale, cellule somatiche e stafilococco aureo.
Questi problemi possong essere superati effettuando il coniroll

iniziale sul latte per non utilizzare quello che risulta al di fuori dei
parametri Indicati dal D.P.R. 54/97 (in alternativa si potrebb

prevedere di termizzare o pastorizzare il latte).

Rispettando le norme di buona prassi igienica (igiene del
personale, disinfezione & sanificazione dei locali e dei materiali
utilizzati nella produzione, disinfestazione e deratlizzazione)

Aspetti relativl alla Effettuanda un controllo visivo sul prodotto finale, scartando quef
sicurezza alimentare prodotti che presentino anomalie.

Si richiede la deroga per:
- le produzioni che si effettuano nei caseifici annessi agli
allevamenti in cui viene trasformato esclusivamente latte
proveniente dalla stessa azienda di produzione;
- il contatto della materia prima e del prodotio con superici ed
attrezzature in fegno, giunca e latta,poiché si ritiene che questo
materiale sia necessario al mantenimento del gusto e del sapor

Richlesta dl deroga del prodotto tradizionale;
alla normativa - per 'utilizzo di caldaie in rame stagnato;
igienico-sanitaria - per il confezionamento;
- per lassenza di servizi igienici adiacenti al locale di

caseificazions annasso agll allevamenti;
- per i locali di stagionatura.
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Codice prodotto

; REGIONE CALABRIA
| Prodotti agro-alimentari tradizionali

S
' FORMAGGI ]

categoria del prodotto
Nome del prodotto TR ST

Eventuale sinonimo
Termine dialettale

ASPROMONTE

CARATTERISTICHE GENERALI
Il formaggio viene prodotto da /atte crudo di capra, nel periodo gennaio-giugno. Gli animali

Area di produzione

appartengono ad una popolazione autoctona piuttosto eterogenea, allevate in maniera

estensiva. L'alimentazione avviene esclusivamente al pascolo.

-

Area di produzione: La maggior parte degli allevamenti sono presenti nel comprensorio

aspromontano della fascia ionica della provincia di Reggio Calabria. .
! Ingredienti utilizzati: Latte di capra, caglio, sale.

Forma: Cilindrica.

Dimensioni medie: Diametro circa 20 cm, altezza circa 7 cm, peso 1-1,5 Kg.

Sapore: Dolce e acidulo per i formaggi fina a 20-30 giomi di slagionatura; Piccante per i

formaggi stagionati a 4-5 mesi.
Odore: Lattico nel fresco ed intenso nello stagionato.

Colore: Bianco per i formaggt fino a 30 giomi e giallo paglierino per quelli di 4-5 mesi.

Tecnologia: Il formaggio, viene prodotio in allevamento, da latte crudo

La mungitura &€ manuale e viens escguila nell'ovile la maltina e la sera

o |l latte viens conservalo, a temperatura ambiente, nei locali adibili alla trasformazione

oppure viene lasciato per tutla la notte nei secchi appesi ali'estemo dell’ovile.

o La filtrazione del lafte avviene tramite colino a maglie fit2 nel momento in cui viene
versato nella caldaia di caseificazione.

= La/avorazione avvicne dogo aver miscelato in caldaia il lalte della mungitura della sera
precadente con illlatle del mattino e riscaldato a fuoco diretto (27-34°C). Dopo 30-50
minuti dali'aggiunta del caglio in pasla di capretlo preparalo dagli slessi pastori
(preventivamenle diluito in acqua tiepida), la cagliata viene rotta menualmante, con un
bastone tondo, per 2-4 minuti fino alle dmensioni di un chicco di riso. La cagliata viene
lasciata spontanecamente sedimentare esercitando, di tanto in tanlo, una leggera
pressione con le mani per favorire il compaltamento sul fondo della caldaia. | tempo

complessivo di lavorazione in caldaia & di circa 60-70 minuti




(V]

o La cagliata viene manualmente posta nelle fiscelle (canestri) di giunco, poste su
tavolati con una lieve pendenza per favorire lo Spurgo e la raccolta del siero, per poi
essere pressata manualmente. La cagliata della fiscella viene rivoltata piu volte al fine
di prendere forma e consistenza per’ Poi disporci sopra dei pesi per facilitare un
ulteriora spurgo.

+ La salatura avviene a secco, subito e dopo 24 ore strofinando la forma con sale fino.

Periodi di lavorazione: da gennaio, dopo la vendita dei capretti, alla fine di giugno

momento in cui le capre vanno in asciutta.

Stagionatura del prodotto: Le forme vengono stagionale su ripiani in canne o in legno,
con frequenti rivoltamenti e pulitura delle stesse. La stagionatura é breve (20-30 giomni),
per “il prodotto venduto allo stato fresco, mentre una piccola parte di produzione viene

stagionata 4-5 mesi come prodotto da grattugia.

Strumenti utilizzati per la produzione: Caldaia di rame stagnato o di alluminio,
contenitori in acciaio e/o in plastica adibiti al trasporto del latte, fiscelle per modellare la
cagliata, scodelle piatte e cave, tavola (delimitala da una canaletta per la raccolta del

siero) sulla quale si pone il formaggio ancora in fiscelle, diversi tipi di spini, ritella.

LOﬁali in cui avviene la produzione: L'allevatore per la caseificazione utilizza strutture

ne:‘i.P[Fssi dell'ovile e talvolta locali annessi alle abitazioni.
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REGIONE CALABRIA
| Prodotti agro-alimentari tradizionali

g —
I pericoli igienico-sanitari derivano principalmente dall'utilizzo di latte crudo
non pastorizzato, tini e bastoni in legno, per il fuoco diretto a legna , fiscelle
in giunco. Le motivazioni sono strettamente legate alle caratteristiche
organolettiche derivanti dal processo tradizionale di produzione.

Motivazioni per la
richiesta di deroga

S

Dsservazioni sulla sicurezza
, del processo con

. Metodiche tradizionali
e

, Riferimenti normativi

| problemi che potrebbero derivare dall'utilizzo della metodica tradizionale
per la produzione sono da imputare a ;
- utilizzo di latte crudo

-utilizzo di caldaie in rame stagnato

- contatto della materia prima e del prodotto con superficie ed attrezzature
in legno ( tavoli, ripiani, strumenti per rottura cagliata, fiscelle in giunco)
- il confezionamento

-assenza di servizi igienici adiacenti al locale di caseificazione

-locali per la conservazione o stagionatura

L. 283/62 - D.P.R. 327/80- D.L.G.S. 155/97- Circ. Min. Sanita n°® 11/98-
D.L.G.S. 173/98- D.M. 350/99 - D.L. 537/92 - D.M. del 21/03/73- D.L. del
25/01/92,




REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

e . P g
Osservazione sulla tradizionalita, la
omogeneita della diffusione e la
protrazione nel tempo delle

regole produttive

S —

Il prodotto deve la sua tradizionalita :

- alla produzione che avviene secondo metodi e tradizioni
familiari

- alle caratteristiche qualitative e particolarita del gusto.

Aspetti relativi alla
sicurezza alimentare

L'utilizzo di latte crudo non pastorizzato pud provocare problemi
per la carica batterica totale, cellule somatiche e stafilococco
aureo. -
Questi problemi possono essere superati effettuando il controllo
iniziale sul latte per non utilizzare quello che risulta al di fuori dei
paremetri indicati dal D.P.R. 54/97 ( in alternativa si potrebbe
prevedere di termizzare o pastorizzare il latte).

Rispettando le norme di buona prassi igienica ( igiene del
personale, disinfezione e sanificazione dei locali e dei materiali
utilizzati nella produzione, disinfezione e derattizzazione).

Effettuando un controllo visivo sul prodotto finale, scartando quei
prodotti che presentino anomalie.

Richiesta di deroga
alla normativa
igienico-sanitaria

Si richiede la deroga per:

-Le produzioni che si effettuano nei caseifici annessi agli
allevamenti in cui viene ftrasformato esclusivamente il latte
crudo proveniente dalla stessa azienda di produzione;

-1l contatto della materia prima edl prodotto con superfici ed
attrazzature in legno, poiché si ritiene che questo materiale sia
necessario al mantenimento del gusto e del sapore del prodotto
tradizionale;

-per il contatto con fiscelle di giunco;

- per il confezionamento;

- Per lassenza di servizi igienici adiacenti al locale di
caseificazione annesso agli allevamenti;

-per i locali di conservazione o stagionatura.
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Codice prodotto

REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentar; tradizional;

Categoria del prodotto
Nome dei prodotto
Eventuale Sinonimo
Termine dialettale

Area dj produzione

Storia, tradizione ed usi

EFistenza di documentazione che

Comprovi che il prodotto ha piu dj
25 annj?

FORMAGGI ]
FARCI-PROVOLA,

L

PROVINCIA D CATANZARO ]

VY. - Allante dei prodott tipici: i formaggi, a ¢y
dell'!NSOR - Milano 199p, Angeli ed.

- | prodotti caseari dea| Mezzogiorne, Progett
strategico - Milano 1992 ARSSA

(@]
=

delle tradizioni popolari.

Si, presso test] di cucina calabrese e gi storia




NUM152 B25

1
MIPA DGPAAN EX DIV VI » B9642925

149105 18:32

REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

Descrizione del prodotto

Ingredienti utilizzat; LATTE FRESCO O MUCCA, SGPPRESSATR 0
CAPOCOLLO, CAGLIO, SALE

Forma ALLUNGATA E AFFUSOLATA ALLE ESTREM ]
Dimensioni megje PIAMETRG 20 om £ LUNGHEZZA 6 cm ]
Peso medio PAZKGAZKE ]
Sapore [LEGGERMENTE SALATS ]
Odore (SPEZIATO ]
Colore [BIANCO AVORIO ]

Lavorazione del prodotio ;
'ecniche dj lavorazione -E_clusivamente manual ] o

. |

Il latte utilizzaty g ¢ Provenienza vaccina, munto peg
meta' la sarg Precedente e per meta’ munto Ia Mmatiin,
della lavorazione, Al latte Pastorizzato viene aggiunto de
caglio liquido, Dopoa a rottyra della cagliata ed un breve
riposo sj protede alia estrazione dgj siero. Si lasgig
maturare |3 Pasta tagliata 5 Pe2Zi per tre quattrg giarni
temperatura ambiente. L3 filatura avviene con acqug
0°, durante g quale si da alla Provola fa tipicg form
molto allungata e con linterno cavp che viene farcito oo
una soppressaty o CUn un capocollo stapionato.
Richiuso Iapice si meite @ raffreddare in acqua fredda,
mentre (a salaturg 8l effettug In salamoia per <cirea 1
ore. Terminalg Quesfa fasg [z farci-proyola viene inserj
in reting contenitrici eg appesa a coppie gy baston
Orizzontal;. Matura in pochi giomi in ambiente frescp
erato.
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REGIONE CALABRIA
Prodottj agro-alimentari tradizionali

Periodo dij lavorazione

Conservazione

Mater. utilizzat;

Strumenti utilizzati

Maccehinari utilizzati

peali dove avviene I produzione

[ Deroga richiesta J

Maturazione Stagionaturs de| prodotto

Materiali e strumentj per {a produzione

[AVOLO IN ACCIAIO, RETINE CONTENITRIC|

LIRA, PENTOLONT TN ACCIAIO

HSTORIZZATORI

LABORATOR
NORMATIVA

| MAIOLICATY E RISPONDENTT ALLA

IGIENICO-SANITAR

IA.

-
7
I
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Codice prodotto
REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali
Categoria del prodotto FORMAGGI
Nome del prodotto FELCIATA
Eventuale sinonimo
. Termine dialettale ‘A FILICETA O FILICATA
Area di produzione PROVINCIA DI COSENZA [
Storia, tradizione ed usi , [\ fipo di avorazione & tramanda nell'ambito familiare

pitl comunemente tra "caporale e caporale” (capo di u
ruppo di  lavoratori  agricoli, résponsabile dell
rasformazione del latte ne; grandi allevamenti de
crotonese).
Questo prelibato  formaggio  veniva anticamente:
chiamato "Pane degli angeli®

RIFERIMENTI STORIC|
L. Accattatis - Vocabolario del dialetto talabrese -
Castrovillari 1897
©. Donadio - Vocabolario del dialetto di Morano Calabro
- Ed. Prometeo 1997,

Esistenza di documentazione che S).
comprovi che il prodotto ha piii di
25 anni?
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Descrizione del Prodotio

Ingredienti utilizzati

Forma
Dimensionj medie
Peso medio
Sapore

Odore

Colore

Lavorazione del prodotto
ecniche dj lavorazione

—

LATTE CRU
CAGLIO, SALE

DO DI CAFRA ADDIZIONATO, IN ALCUN] !
CASI, CON PIcCOLE QUANTITA DI LATTE OVIND, '

[EOTONDEGGIANTE

rarig

[CIRCA 250 Granm

[DOLCE

[DTLATTE COR SENTORE DIFELCE

[MADREPERLA

chusivamente manualj

alternandoli g slrati di felgi,

Can sentore dj felca fresca,

"eucchiarg" e posto a strati nej secchielli dj legno

Prende Ia forma dpi contenitori in cyj viene posta [g ;
cagliata. Il sue colare bianco candido. L'aroma & di 1atte L

i

i

L (i
vieb
Yoty

i

|
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionalj

Periodo di lavorazione
Maturazione Stagionatura del prodotto

Conservazione

Materiali e strument; per la produzione
Mater. utilizzati

Strumenti utilizzati

Macchinari Ltilizzati

Locali dove avviene [a produzione

Da maggio a settembre,

AVOL| SPERSOR], CALDAIE, ATTREZZ0O PER LA

ROTTURA DELLA CAGLIATA, RECIPIENT) PER LA
FILATURA.

LIRA, PENTOLONT IN ACCIAID

Si possono distinguere caseifici aventi struttura e
capacita produttiva industriale © caseifici non aventi talj
strutiure e capacita praduttive. E' quest'ultima i caso
dei laboratori artigianali annessi agli allevamenti. Tali

aseifici rispondono ai requisiti igienico sanitari e
strutturali minimi individuati da) DPR 327/80 integrati in
parte da quanto disposto nel DPR 54/97 relativamente
alle condizioni generali degli stabilimenti di
rasformazione ( per quelie parti applicabili ai laboratari
di limitate capacita produttive), nonché per |a parte
riguardante l'igiena del personale.

| _ Deroga richiesta ]

5]

¥29
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

pericoli igienico-sanitarl derivano principaimente dall'utilizzo del |aite crudo,
materiali in legno, giunco e lalta, di fuoco diretto a legna o a gas, dall'ulilizzol
delie felci in cui il formagglo & contenuto e da eui riceve if suo straordinari

roma. Le motivazioni sono strettamente legate alle caratteristich
organolettiche derivanti dal processo tradizionale di produzione.

Motivazioni per |a‘
richiesta dl deroga

| problemi che potrebbero derivare dallutilizzo della metodica tradizionale =
i st et

Vipama = &

R " =Qno da addurre a:
- utilizzo dl latte crudo;

- utilizzo di caldaie in rame stagnato;

- contatto della materia prima e del prodotto con superficie ed attrezzature il
Llegno in giunco e latta forata (tavoli spersori, ripiani, strumenti per rottur
cagliata, fiscells in giunco);

- il confezionamento;

- assenza di servizl igienici adiacent! al locale di caseificazione;

- l'utilizzo di felci.

Osservazionl sulla sicurezza
del processo con
metadiche tradizlonall

L. 283/62 - D.P.R. 327/80 - (Norme sull'igiene degli alimenti € dell
bevande) Dirsttiva 93/43 (lgiene degli alimenti  delle bevande) - D.L. G. 8|
155/97 - CIRC. del Ministero della Sanita N.11/98 - DL.G.S. 173/
(individuazione dei pradotti tradizionali) - D.M. 350/98 (Regolamento recant
| Riferimenti normativi | norme per l'individuaziane dei prodottl tradizionali); DL. 537 del 30/12/82; DM
del 21/03/73 {confezionamenta) DL 108 del 25/01/92.
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentarj tradizionalj

fll prodotto deve |a sua tradizionalita;
- alle produzioni che si effettuano nej casefficl annessj ag|
allevamenti in ey viene frasfgormato esclusivamente  |atte

- alla produzione che avviene secondo tradizioni familiarj;

Osservaziane sullz tradizionality, 1z - glle caratteristiche qualitative & particolarita del gusio.
omogeneita della diffusione e J3
protrazione nel tempo delle
regole produttive

iniziale sul latte Per non utilizzare quello che risulta al di fuori daj
parametri indicatl dal D.P.R. 54/97 (in alternativa s potreb
prevedsre di termizzare 0 pastorizzare | latte).

Rispeftando (e norme  di buona prass; igienica (igiene de)
Personale, disinfezigne o sanificazione dei localj e dei material;
utilizzati nellg produziong, disinfestaziong e derattizzazione).

[ Aspetti relativl 3iia ] Effettuando un controllo visivo sul prodotto finale, scartando que
sicurezza alimentare prodotti che presenting anomalie,

Si richiede Ia deroga per:
- 1& produzioni che s effettuano negj caseifici annegsi agl
allovamenti in ey viene trasformato esclusivamente  |atte
proveniente daila stegsa azienda di produzione;

- il contatto dellg Materia prima e de| prodofto con superfici ed
aftrezzature in legno, giunco e latta,poiche si ritiene che questo
materiale sia necessario af mantenimento del gusto e del sapore

Richlesta di deroga del prodotto tradizianale;
alla normatjva - per lutilizzo di caldaie jn fame stagnato;
lgienico-sanitaria - per il confezionamento;

- per lassenza i Servizi igienigj adiacenti al |gpale di
casaificazione annesso agli allevamenti:
- per [utilizzo di felgi,
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8¢ il_caglio (Prodotto otento el ‘ambito de'l'dafemda stesss, rics
= vato. glallo__stomacoﬁel capretti-e-messo a Stagioﬁaré) In_poca acqua
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Codice prodotto ,::,

HUM141

REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

.| latte di capra .di razza indigena. L’aroma ¢ parri,col_arg,rﬂ..‘sap_ore_ forte,
. tendenzialmente piccante, varia di intensita con il mutare delle stagio-
I profuimid & inteniso e persistent. 11 colore esterno e-gtallo Thiaro,

.consumato fresco o stagionato, da 3 a 12 mesi.

" la Limina: Mammola, Grotteria, Scn Giovanni di Gerace, Martone,
. Glolosa Jonica, Canolo, Gerace, ec i comuni limitrofi di Marina di
"| Gioiosa Jonica, .Sidemo ed :Agnana Calabra- - . =~~~

| Descrizione delle ietodiche di laverazione:

- sgrassato) con le mani ‘e-losi-mette dentro le forme di ‘giunco com-

| -forma per un giorno ancora, quindi ia_si_togli e la si lascia stagionare. .

SCHEDA PRODOTTO
Foramacero Carrivo DELLA LIMINA

Categoria: - .. . Formaggi e derivati del latte

Analisi delle varigns;: )
Il formaggio caprino della Limina si ottiene esclusivamente dal

Pinterno € bianco. Dj forma rotonda, di % k. il capring puod essere.

ieressalo alla prithizione: 2 Tt T Tm e o
Territorio-dei.comuni appartenenti-alla (omunita Montana de]- -

Valutazioyie “dell’assetto” produttivo: ~ [ anschio

- Siversa il latte caprino apper1 munto in un_pentoldne. Si scio-

¢ lo si versa nel latte ancora ¢rudo. Si mescola il tutto e lo si lascia
cuocere un’ora circa.. Quando il con'enuto si addensa, si mescola con

| -uncucchiaio di-legno, fino a-ene-ron-diventa di-nuovotiquido. - |-

Pian piano si estrae il formagyio separato dalla “lacciata” (latic

primendolo fino a'quando non ¢ ber scolato. Dopo la si rimette nelia

Hanno a questo punto le operaziort di cura e di e protezione del |

ra1
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O | formaggio caprino della '_imina si ottiene. dal latte delle capre

| mente. m_pascoh col. sistem

| tima resa e, gra21e ‘anche alla gri nde varieta di érbe | presenti nei pa-

. i o v

formaggio, cospargendo un velo d’olio dj oliva sull’intera superficie.
Queste particolari tecniche di produzione fanno del formaggm caprino
-della lema “un-prodotto tipico di grande pregio.-.. .- -

Materiali, attrezzature e locali i :1ilizzai per la produzione:
- pentoloni in acciaio e cuc “hiai di legno.di erica;
contenitori del formaggio che si chiamano “fasceji” (fatte di
glunco) di forma rotonda; R
- “masterja” (tavola usata a mo di gocciolatotio per la premitura
del formaggio):
- culatun (scolino in acci: to per filtrare il latte);

- mmaton” (bastoncmo di legno a punta ram1ﬁcata)

Osservazzom su tradzzzonallz( omogenezza della d:jj’uszonr--e—
~protrazione nel- tempo delle: reg fe—prodzmwe“-- = e e

di varie razze indigene raggruppate in mandrie e condotte giornal-
ado,. allevate nszlle zone montaue _
‘collmarl Questl ammah si ada‘ apo bene al clima locale danno un’of

scoli, il latte prodotto & dj alta ualita. La commercializzazione del
-capring . viene fatta- dlrettamente dai-produttori-e -attraverso.j. negozi
locali Essendo molto rlchlesto non riesce-a soddisfare la domanda.-

-Negli ultimi anni Ia produznone di ¢aprmo € diminuita in quan-
to alcuni allevatori hanno sostiturto le capre con le vacche da latte,
-perché ntenute pxu redditizie. E rtadizione che | pastor, .cosi_come. .
vemVa fattom passato paghmo 1 fitto dei pascoli in natura‘con ade-~
guata quantita di formagglo II c: prmo @onsrderatcnl pitl-antico dei
formaggi, deve essere CONSETvats ner-eirca-g8. 12 esi‘al fine di essere
stagionato, nelle cantine e nei ba-si dove viene costantemente curato
attraverso 1% ernulsmne di olio dr liva e di un aceto.
' | A]Ie vdlte 51 agglunoe un’ )6 di pepn roaso macmato .

Az
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- prezzemolo o basilico, uova, agliosale: olio di-oliva.

-to P’inv

Abbinamenti caratteristici:

Il formaggio caprino della Limina viene utilizzato nei piatti
tipici calabresi: in particolare pe: la realizzazione delle melanzane
ripiene (ricetta tipica del territoric ), grattugiato sulle paste caserecce,
nella preparazione delle polpette, nelle frittate e nei ripieni in genere.

Il formaggio varia di sapore a seconda della durata della stagio-
natura. Viene usato anche come intipasto ed a fine pasto degustato
con vini calabresi e locali. |

Ricette tipiche: .
Nome della Ricetta: Melanzane ripiene (Melanzane chjini)

Sintesi della ricetta: Melanzane ¢ media grandezza, mollica di pane
0 pane-grattljgi_a,_to,__fonnagg_io-._._c.zprino della Limina, peperoncirno,

R L SRR, S R

Prépézrag'_z;_éig__e_;:_; T;lgll—are le mélaﬁz;: ne a meta, per lungo. Praticare due
o tre tagli di lungo sulla parte int>ma in modo da favorire la cottura
e 1¢$§3§1§;1{g@_vqlta,_r_affredda{q,_ s vuotarle della polpa lasciando intat- _

lucro. Preparare 1'impast con la polpa delle Smelanzane. Ia

Tn‘olllcazdl—pane ‘€ pane<grattugiay, forma ge10 caprino; peperoncino
tagliuzzato, prezzemolo e/o basilic 0, tuorlo di uovo e aglio. Riempire.

, / - - | le melanzane tagliate.a meta e spuImarle con il bianco dell’uovo, poi
| friggere in padella con Vol di ol
| / ._ Pr'i'r'fié_di-sefs.f_'i‘;é,-_?g'féfl”ftﬂéiare sul'c inélanzané'u;i_fﬁadi_— formaggio |
. caprino. - - % " : :
Si pud utilizzare ébme'antipasitﬁ; /o come secondo piatto.
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Codice prodotto

REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

Categoria del prodotto
Nome del prodotto
Eventuale sinonimo
Termine dialettale

Area di produzione

Storia, tradizione ed usi

Esistenza di documentazione che
comprovi che il prodotto ha pih di
25 anni?

FORMAGGI I

GIUNCATA

JUNCATA - SCIUNGATA
| PROV. DI COSENZA CATANZARO |

lpur essando un formaggio prodotto duramts lintero
anno, ha una maggiore richiesta durante il pariodo
natalizio. E' prodotto tipico della zona pre-pollinica,
dell'Altopiano Silano e della Piana di Sibari.

lL.a normativa vigente non consenie 12
commercializzazione del prodaotto tradizionale, da parte
dei caseifici, dovuto al caratteristico utilizzo di steli di
giunco o di falce per il confezionamenio. La giuncats
viene prodotta quasi esclusivamente da masiri casari
per autoconsumo.

RIFERIMENTI STORICI
CNR - | prodotti caseari del Mezzogiormo, Progetto
strategico - Milano 1992 ARSSA
AAVV. - Allante dei pradotti tipici: i formaggi, & cural
dell'INSOR - Milano 1990, Angeli ed.

Si, presso testi di cucina calabrese e di storia
delle tradizioni popolari.

raz
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali
Descrizione del prodotto
Ingredienti utilizzati Latte vaceino proveniente da razze miste aimentato

principalmente da pascoli estensivi, sale, caglio.

Forma (cllindrica ]
Dimensioni medie [da 15 a 20 ¢m., scalzo di 3 -5 om., |
Peso medio {da 200 gr. a 400 gr. [
Sapore [dolce-aciduio N
Qdore [dolce-acidulo aromatizzato ]
Colore lbianco porceliana |

Lavorazione del prodotto
Tecniche di lavorazione [gsclusivamente manuali |

La coagulazione & compresa tra 36 & 36 °C, utilizzando
caglio in pasta di capratto. Dopo un tempo variabile tra
45 € 60 minuti, Il coagulo viene rotto delicatamente con
le mani producendo pezzi grossi quanto una noce.

La messa in forma & effettuata riempiendo gli stess
canestri usali per il “Crotonese”, senza effetiyare aleun
pressatura. Seguono alcuni rivoltamenti & successiv
asciugatura, eventualmente seguita da affumicatura su
appositi graticel di canne dette "cannizzi®.

La salatura & & secco.
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

Periodo di lavorazione

Maturazione Stagionatura del prodatto

Conservazione

Materiali ¢ strumenti per la produzione
Mater. utilizzati

Strumenti utilizzati

Macchinari utilizzati

Locali dove avviene la produzione

| Deroga richiesta |

Euﬂo 'anno I

A volle

La stagionatura & di una o due seftimane, in qualche
caso si prolunga fino ad un mese o due (da grattugia).
Nel caso in cul le farmette di juncata vengono

affumicate, si utilizza fumo caldo e le stesse VEngono
conservate sul "cannizzi".

INO '
y-'_"""—'-—-—w___“__—~_

Steli di giunco o di feice.

"Caccamo”, "Caccavo™ caldaie in rame stagnato. Fuoco
diretto a legna o gas. "Miscu”: bastone in legno di fico.
Canestri in glunco. Tavoli spersoi in legno. Sciumarola in

Si possona distinguere caseifici avent strutiura o
capacita produttiva industriale e caseifici non avenj tali
strutture @ capacita produttive. E' quest'ultima il caso
dei laboratori artigianali annessi agli allevamenti. Tali
casoifici rispendono ai requisiti igienico sanitari e
strutturali minimi individuati dal DPR 327/80 integrati in
parte da quanto disposto nel DPR 54/97 relativamente
alle condizioni generali degli stabilimenti di
trasformazione ( per quelle parti applicabili ai laboratori
di limitate capacita produttive), nonché per la parte
riguardants l'igiene del personale.

]

a4
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

| pericali igienico-sanitari derivano principalmente dall'utilizzo del latte crudo,
materiali in legno, giunco, latta, di fuoco diretto a legna 0 a gas e da
processo di affumicatura. Le motivazioni sono strettamente legate alle
caratteristiche organoleftiche derivanti dal processo fradizionale o
praduzione.

Motivazionl per la
richiesta dl deroga

| problemi che potrebbera derivare dallutilizzo della metodica tradizionals = 3
- S sono da addurre a:

- utilizzo di latte ¢rudo;

- utilizzo di caldaie in rame stagnata;

- contatto della materia prima e del prodotto con superficie ed attrezzature in
legno in giunco e latta forata (tavoli spersori, ripiani, strumenti per rottura
cagliata, flscelle in giunco);

- il confezionamento;

- assenza di servizi igienici adiacenti al locale di caseificazione;

- loeali di stagionatura;

Osservazioni sulla sicurezza - affumicatura con fumo calde,
del processa con

metodiche tradizionali

L. 283/62 - DP.R. 327/80 - (Norme sulligiene degli alimenti e dell
bevande) Direttiva 93/43 (Igiene degli alimenti e delle bevande) - D.L. G. 8,
155/97 - CIRC. del Ministero della Sanita N.11/98 - D.L.G.S. 173/

‘ (individuazione dei prodotti tradizionali) - D.M. 350/99 (Regolamento recant
L_Riferimenti normativi | norme per lindividuazione dei prodotti tradizionali); DL. 537 del 30/12/92: DM
del 21/03/73 (confezionamento) DL 108 del 25/01/92, DM del 31/03/6
(affumicatura).
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

Osservazione sulla tradizionallta, la
omogeneita defla diffusions & la
protrazione nel tempo delle
regole produttive

Aspetti relativi alla
sicurezza alimentare

Richiesta di deroga
alla normativa
igienico-sanitarla

Il predotto deve la sua tradizionalita:
- alle produzioni che si effettuano nei caseffici annessi agl]
dlevamenti in cui viene trasformato esclusivamente latie
proveniente dalla stessa azienda di produzione;

- alla preduzione che avvlene secondo tradizioni familiari:

- alle caratteristiche qualitative e particolarita del gusto.

L'utilizzo di latte ¢rudo non termizzato pud provocare probiemi per
carica batterica totale, cellule somatiche e stafilococeo aureo.
Questi problemi possono essere superati effettuando il controll
iniziale sul latte per non utilizzare quelle che risulta al di fuori de
parametri indicati dal D.P.R. 54/97 (in alternativa si potreb
prevedere di termizzare o pastorizzare il latie).

Rispettando le norme di buona prassi igienica (igiene de
personale, disinfezione e sanificazione dei Iocali e dei material
utilizzati nella produzione, disinfestazione e derattizzazione)

Effettuando un controllo visive sul prodotto finale, scartando que
prodotti che presentino anomalie.

Si richieds la deroga per:

- le praduzioni che si effettuano nei caseifici annessi agl
allevamenti in cui viene trasformato esclusivamente latte
proveniente dalla stessa azlenda di produzione;

- il contatto della materia prima e del prodotto con superfici ed
attrezzature in legno, giunco e latta,poiché si ritiene che questo
materiale sia necessario al mantenimento del gusto e del sapore
del pradotto tradizionale,

- par l'utilizzo di caldaie in rame stagnato;

- par il confezionamento;

- per lassenza di servizi igienici adiacent al locale d
caseificazione annesso agli allevamenti;

- per | locali di stagionatura;

- per il processo di affumicatura.
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Codice prodotto [ F.o09 |

REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

Categoria del prodotto
Nome del prodotto
Eventuale sinonimo
Termine dialettale

 Areadi produzione

Storia, tradizione ed ysi

Esistenza di documentazione che
comprovi che il prodotto ha pil di
25 anni?

FORMAGGI

" MOZZARELLA SILANA

| PROV. DI COSENZA CATANZARO |

‘ll tipo di lavorazione si tramanda nellambito familiare o
pill comunemente tra "caporale e caporale” (capo 4i un
gruppo  di lavoratori  agricoli, responsabile della
trasformazione del latte nei grandi allevamenti del
Crotanese).

RIFERIMENT! STORICI
AAVV. - Atiante dei prodotti tipici: i formaggi, a curs
dell'INSOR - Milano 1990, Angeli ed.
CNR - | prodotti caseari del Mezzogiomo, Progetio,
strategico - Milano 1992 ARSSA

Sl, PRESSO IL CASEIFICIO VINCENZO
ROBERTI & C.

VIA GRAMSCI - CELICO (CS)

TL. 0984/435675

rav
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Prodotti agro-alimentari tradizionali

Descrizione del prodotto
ingredienti utilizzati LATTE VACCINO, CAGLIO, SALE
Forma [Ratoondeggiante [

- Dimensioni medie IDIAMETR® 10 cm ]
Peso medio lcirca 250 - 300 grammi :
Sapore [DOLCE ]
Odore [DI LATTE FRESCO ]
Colore [DAMADREPERLA A GIALLO-BRUNO ]
Lavorazione del prodotto

- Tecniche di lavorazione lesclusivamente manuali !

La coagulazione del latte viene effettuata ad ung
temperatura compresa tra i 36 e 38 °C, utilizzando
caglio in pasta di capretto. Dopo circa un'ora il coagulo
iene rotto fino ad ottenere granuli della dimensione d
un chicco di riso. Quindi la cagliata viene raccol
cendola sedimentare sul fondo delia caldaia con I'sutol
di un limitato innalzamento termico, fina a 40-42 °C.
ipo di acidificazione
La cagliata dopo essere raccolta viene posta ad
cidificare, una volta affettata o sbriciolata,
temperatura ambiente in un recipiente di legno per unz
mezza giornata. Raggiunto il giusto grado i
acidificazione, le fette di cagliata vengono immesse in|
@cqua corrente fredda per circa 24 ore, quindi si effetiua
la filatura in appositi recipienti o tini di legno.
La salatura & effettuata in salamoia.

o8
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Prodotti agro-alimentari tradizionali

Periodo di lavorazione
Maturazione Stagionatura del prodotto

| Conservazione No

Materiali e strumenti per la produzione

Mater. utilizzati "Caccamo”, "Caccavo”; caldaie in rame stagnato.
"Miscu": bastone in legno di fica. Canestri in giunco.
Tavoli spersoi in legno, Sciumarala in Iatta forata.

Strumenti utilizzati FRA. PENTOLONI IN ACCIAID
‘Macchinari utilizzati PASTORIZZATOR)

Locali dove avviene la produzione

Si possono distinguere caseifici aventi struttura e
capacita produttiva industriale e caseifici non aventi tali
strutture e capacita produttive. E' quest'ultima i caso
dei laboratori artigianali annessi agli allevamenti. Tali
caseiflci rispondono ai requisiti igienico sanitari e
strutturali minimi individuati dal DPR 327/80 integrati in
parte da quanto disposto nel DPR 54/97 relativamente
alle condizioni generali degli stabilimenti di
trasformazione ( per quelle parti applicabili ai laboratori
di limitate capacita produttive), nonché per (a parte
riguardante I'igiene del personale.

|__Deroga richiesta | B ]




14-81-05 18: 47 MIPA DGPAARN EX DIV VI =+ B96429251 Ncg_r1153
; e
REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

| pericoli igienico-sanitari defivano principalmente dall'utilizzo del Iatte crudo,
di tini @ bastoni di legno per Ia filatura e di fuaco diretto a legna o a gas. L

motivaziani sono strettamente legate alle carattenistiche arganolettiche
derivanti dal processo tradizionale di praduzione.

Motivazioni per la
richlesta di deroga

 Osservazioni sulla sicurazza
del pracesso con
metodiche tradizionali

L Riferiment! normativl ]

| problemi che potrebbero derivare dall'utilizzo delia metodica tradizionale |-
Lottt T BT T =S sono da addurre a:
- ulilizzo di latte crudo;

- ulilizzo di caldaie in rame stagnato;

rig@

- contatto della materia prima e del prodotto con superficie ed afrezzature in|
legno (tavoli, ripiani, strumenti per rottura cagliata, recipienti & bastoni per la
filatura);

- il confezionamento;

- assenza di servizi iglenici adiacenti al locale di caseificazione.

L. 283/62 - DP.R, 327/80 - (Norme sull'igiene degli alimenti e del
bevande) Direttiva 93/43 (Igiene degli alimenti e delle bevande) - D.L. G. S.
155/97 - CIRC. del Ministero della Sanita N.11/98 - D.LG.S. 173/9
(individuazione dei prodatti tradizionali) - D.M. 350/99 (Regolamento recant
norme per l'individuazione dei prodotti tradizionali); DL. 537 del 30/12/92; DM
del 21/03/73 (confezionamento) DL 108 del 25/01/92.
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: REGIONE CALABRIA
o Prodotti agro-alimentari tradizionali

| ; wll prodotto deve la sua tradizionalita:

: - alle produzloni che si effettuano nei caseifici annessi agl
i allsvamenti in cui viene trasformato esclusivamente |att
proveniente dalla stegsa azienda di produzione:

- alla produzione che avviene secondo tradizioni familiari;

: Osservazlone sulla tradizionalita, [a - alle caratteristiche qualitative e particolarita del gusta,

; omogeneltd della difusione e la
i protrazione nel tempo delle
regole produttive

L'utilizzo di latte crude non termizzato pud provocare problemi pe
: carica batterica totale, cellule somatiche e stafilococco aureo
’ Questi problemi possono essere superati effettuando i coniroll
! - inlziale sul latte per non utilizzare quello che risulta al di fuori de
. parametri indicati dal D.P.R. 54/97 (in atternativa si potreb
‘ : preveders di termizzare o pastorizzare il Iatte).

Rispettando le norme di bucna prassi igienica (igiene del
personale, disinfezione e sanificazione dei locali e dei materiali
utifizzati nella produzione, disinfestazione e derattizzazione)

Aspett] relativi alla Effettuando un contralla visivo sul pradotto finale, scartando quei
slcurezza allmentare prodotti che presentino anomalie.

Si richiede la deraga per;

-~ le produzioni che si effeftuano nei caseffici annessi ag)
ellevament! in ocui viene ftrasformato esclusivamente |latt
proveniente dalla stessa azienda di produzione;

- Il contatto della materia prima e del prodotto con superfici
attrezzature in legno, poichd si ritiene che quests materiale si
necessario al mantenimento del gusto e del sapore del prodotio

Richlesta di deroga tradizionale;
alla normativa - per l'utilizzo di caldaie in rame stagnato;
lgienico-ganitaria - per il confezionamento;

- per l'assenza di servizi igienici adiacenti al locale di
caseificazione annesso agll allevamenti.
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Prodotti agro-alimentari tradizionali
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categoria del prodotto FORMAGGI

Nome del prodotto MUSULUPU DELL'ASPROMONTE
Eventuale sinonimo MUSULUCU

Termine dialettale

[ 59
"

Codice prodotto

Area di produzione

Storia, tradizione ed usi

-

Esistenza di documentazione che
®Omprovi che il prodotto ha pill di
25 anni?

| Comuni interni versante jonico RC |

Il termine Musulupu o Musulicu deriverebbe secondo

alcuni studiosi dalla lingua romanza latina dialettale
usata in loco, mentre per altri avrebbe origine dalla
lingua grecanica o, addirittura dall'arabo , ¢ -
significherebbe " boccone del lupo™.
La particolarita & rappresentata dalla "Musulupara",
cioé lo stampo di legno , spesso gelso, in cui viene
collocato il coagulo. Essa si presenta sotto varie forme,
dalla coppa semisferica rappresentante il seno di una
donna, al profilo in miniatura di una figura femminile.
Sono utilizzate anche altre forme riccamente intarsiate
al loro interno. Fino a pochi anni fa i pastori
producevano il "Musulupu" soprattutto in concomitanza
della Pasqua per regalarlo, come segno di riguardo, ai
padroni ( i gnuri). Ancora oggi, con il termine
Musulupu, si indica una piccola porzione di cagliata
che, durante il trasferimento dalla caldaia alla fascella,
il pastore manipola e offre , come segno di benvenuto,
agli astanti.

Si, presso testi calabresi di storia delle tradizioni
popolari.




REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

b

Descrizione del prodotto

Ingredienti utilizzati latte di pecore e capre allevate al pascolo, sale, caglio.

Forma |di stampe varie |
Dimensioni medie [varie ]
Peso medio [da700 gr. a4 kg. |
Sapore dolce di latte appena munto |
Odore fradizionale |
Colore leburneo avorio |

Lavorazione del prodotto
Tecniche di lavorazione Lesclusivamente manuali 1

La lavorazione prevede I'uso di latte di due mungiture ¢
di caglio in pasta o liquido, aggiunto alla temperatura di
26-30°C e lasciato agire per 1 ora. Avvenuta la
coagulazione, ed al termine della fase di rassodamento,
si procede alla rottura del coagulo fino alle dimensioni
di un chiceo di riso. Dopo la sedimentazione la cagliata
viene trasferita direttamente negli stampi, attuando una
leggera pressatura manuale per garantire lo spurgo
attraverso i fori di cui essi sono dotati,
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o REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

/

periodo di lavorazione

Conservazione

ateriali e strumenti per la produzione
ater. utilizzati

Strumenti utilizzati

Macchinari utilizzati

-ocali dove avviene la produzione

Eroga richiesta ]

IDa marzo a settembre I

uatrezone Stagionatura el prodots

BEEEEEEEEEESS — — ———————

a volte

[——‘__—“‘*——_J—
Il Musulupo & un prodotto che pud essere conservato

solo per pachi giorni. Non subisce alcuna salatura.

Tavoli, spersori.

Musulupara ( stampo), caldaia e strumenti vari.

Fornello a gas e/o legna per fuoco.

Caseifici artigianali annessi agli allevament; .




Prodotti agro-alimentari tradizionali

REGIONE CALABRIA

Motivazioni per ia
richiesta di deroga

I pericoli igienico-sanitari derivano principalmente dall'utilizzo di latte crudo
non pastorizzato, tini e bastoni in legno, per il fuoco diretto a legna , fiscelle
in giunco. Le motivazioni sono strettamente legate alle caratteristiche
organolettiche derivanti dal processo tradizionale di produzione.

Sservazioni sulla sicurezza
del processo con
Metediche tradizionali

Riferm
:'fe”memi normativi

e

| problemi che potrebbero derivare dall'utilizzo della metodica tradizionale
per la produzione sono da imputare a;

- utilizzo di latte crudo

-utilizzo di caldaie in rame stagnato

- contatto della materia prima e del prodotto con superficie ed atirezzature
in legno ( tavoli, ripiani, strumenti per rottura cagliata, fiscelle in giunco)

- il confezionamento

-assenza di servizi igienici adiacenti al locale di caseificazione

-locali per la conservazione o stagionatura

L. 283/62 - D.P.R. 327/80- D.L.G.S. 155/97- Circ. Min. Sanita n° 11/98
D.L.G.S. 173/98- D.M. 350/99 - D.L. 537/92 - D.M. del 21/03/73- D.L. del

25/01/92.
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agre-alimentari tradizionali

L —Osservazione sulla tradizionalit3, la
omogeneita della diffusione e la
protrazione nel tempo delle
regole produttive '

L —

Aspetti relativi alla
sicurezza alimentare

Richiesta di deroga
alla normativa
igienico-sanitaria

Il prodotto deve la sua tradizionalita :

- alla produzione che avviene secondo metodi e tradizioni
familiari

- alle caratteristiche qualitative e particolarita del gusto.

L'utilizzo di latte crudo non pastorizzato pud provocare problemi
per la carica batterica totale, cellule somatiche e stafilacocco
aureo. )
Questi problemi possono essere superati effettuando il controllo
iniziale sul latte per non utilizzare quello che risulta al di fuori dei
paremetri indicati dal D.P.R. 54/97 ( in alternativa si potrebbe
prevedere ditermizzare o pastorizzare il latte).

Rispettando le norme di buona prassi igienica ( igiene del
personale, disinfezione e sanificazione dei locali e dei materiali
utilizzati nella produzione, disinfezione e derattizzazione).

Effettuando un controllo visivo sul prodotto finale, scartando quei
prodotti che presentino anomalie.

Si richiede la deroga per:

-Le produzioni che si effettuano nei caseifici annessi agli
allevamenti in cui viene trasformato esclusivamente il latte
crudo proveniente dalla stessa azienda di produzione;

-l contatto della materia prima edl prodotto con superfici ed
attrazzature in legno, poiché si ritiene che questo materiale sia
necessario al mantenimento del gusto e del sapore del prodotto
tradizionale,

-per il contatto con fiscelle di giunco;

- per il confezionamento;

- Der l'assenza di servizi igienici adiacenti al locale di
ce :eificazione annesso agli allevamenti;

-per i locali di conservazione o stagionatura.
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Codice prodotto F-10

REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

Categoria del prodotto
Nome del prodotto
Eventuale sinonimo

. Termine dialettale

. Area di produzione

' Storia, tradizione ed usi

Esistenza di documentazione che
comprovi ¢he il prodotto ha pit di
25 anni?

FORMAGGI
PECORINO DEL MONTE PORO

PROVINCIA DI VIBO VALENTIA ]

Notizie documentabili rsul pecorino si hanno a pariire dal
1500, ma risale al 1759 il documento pil interessant
che testimonia larte antica di trasformare il latte.
Quest'Ultimo  descrive  in poche righe  molt
caratieristiche del particolare e gustoso formaggio
coagulazions presamica, rotto in piccali grani con |l
bastone, seml-cotto e del peso poco inferiore ai 2 Kg;
"primo, cha detto formaggio deve essere d'ogni bonta
qualita, non rotlo, non buffato, non crepato, ma sano ed
Intero, e che il latte sia rotto il atte sia rotto lenerello, e d
mescolo e di quaglio e di collasalits vampata, e di peso
tﬁ libbre 5,5 a pezza."

1

pecorino di Monte Poro ha forma appiattita e fonda ed
a forma pil piccola degli altri formaggi simili calabresi.
RIFERIMENT! STORICI

AAVV. - Atlants dei prodotti tipic; | formaggi, a curg
dell'INSOR - Milana 1 980, Angeli ed.

CNR - | prodotti caseari del Mezzogiorno, Progetto
strategico - Milano 1992 ARSSA

Si, presso testi delle tradizioni popolari.

12
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

Descrizione del prodotto

Ingredienti utilizzati Latte intero di pecora, latte di capra, caglio in pasta di
capretto, sale,
Olio e peperancino.

Forma [Rotonda |
Dimensioni medie [10-15 cm. di diamelro ]
. Peso medio [circa un chilo 1l
Sapore [Dolce ]
Odore Tipico ]
Colore [Biance, tendents al giallo ]
Lavorazione del prodotto
Tecniche di lavorazione [esclusivamente manuali |

La lavorazione avviene una volta al giono ulilizzando |
atte della mungitura del matlino cui si aggiunge quell
munto 1a sera prima e conservato nei secchi d
mungltura. Si oftiene la coagulazione del lattie all
temperatura di 36-38 gradi con caglio in pasta d

prefto stemperato in acqua, in modo che |
coagulazione si concluda in un tempo totale di 50
minuti. Successivamenta |a cagliata si rompe in granu
di dimensioni del chicco di riso e, agitand
conlinuamente la massa la si sottopone a cottura all
temperatura di 42-44° e per 56 minuli. Porzioni d
cagliata vengono prelevate con le mani per eliminare il
siero su di un tavolo di legno munito di scanalatura e
quindi trasferite in forme a canestro. Le forme sono
fivoltate & compresse pill volte e poste su ripiani di legno
per la stagionatura. Quando il formaggio & maturo viene
unto con olio & papseroncing.

1.
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

m— e e o]

. Periodo di lavorazione
- Maturazione Stagionatura del prodotto

- Conservazione

'Materiali e strumenti per la produzione
‘Mater. utilizzati

'Strumenti utilizzati

?Macchinari utilizzati

Locali dove avviene la produzione

| Deroga richiesta |

Da ottobre a luglio.

Il prodotto, riposte su scaffali in ambienti umidi ed a una
temperatura sui 4-8 gradi matura dopo 15 giomni. La
stagionatura pué durare fino a 6-8 mesi.

Canestri contenitori, tavole in legno

IMestali, colini, caldaie di rame stagnate.

Si possono distinguere caseifici aventi struttura &
capacita produttiva industriale e caseifici non aventi tali
strutture e capacita produttive. E' questultimo il caso
dei laboratorl artigianall annessi agli allevamenti. Tali
caseifici rispandono ai requisiti igienico sanitari e
strutturali minimi individuati dal DPR 327/80 integrati in
parte da quanto disposto nel DPR 54/97 relativamenie
alle condizioni generali degli stabilimenti di
trasformazione ( per quelle parti applicabili ai laboratori
di limitate capacita praduttive), nonché per la parte
riguardante l'igiens del personale.

B ]
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Prodotti agro-alimentari tradizionali

REGIONE CALABRIA

Motivazioni per la
richiesta di deroga

bsservazioni sulla sicurezza
del processo con
metodiche tradizionali

~ Riferimentl normativi |

I pericoli iglenico-sanitarl derivano principalmente dall'utilizzo del latle crudo,
materiali in legno, giunco, latta, di fuoco diretto a legna 0 a gas. Le
motivazioni sono strettamente legate alle caratteristiche organclettiche!
derivanti dal processo tradizionale di produzione.

I prablemi che potrebbero derivare dailutilizzo della metodica tradizionale - 1
> L Tl Y 5 senoda addurre a:
- utillizzo di latte crudo;

- utilizzo df caldaie in rame stagnato;

- contatto della materia prima e dal prodotto con superfici ed attrezzature in)
regno in giunco e latta forata (tavoli spersori, ripiani, strumenti per rottura1
cagliata, fiscalle in giunca);

- il confezionamento;

- assenza di servizl igienici adiacenti al locale di caseificazione;
- locali dl stagionatura.

L. 283/62 - D.P.R. 327/80 - (Norme sulligiene degli alimenti e dsll
bevande) Direttiva 93/43 (Igiene degli alimenti e dells bevande) - D.L. G. S|
1565/97 - CIRC. del Ministero della Sanitd N.11/98 - D.L.G.S. 1731
(individuazione dei prodotti tradizionali) - D.M. 350/99 (Regolamento recant
norme per l'individuazione dei prodetti tradizionali): DL. 537 del 30/1 2/192; DM
del 21/03/73 (confezionamento) DL 108 del 25/01/92.

15
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

Osservazione sulla tradizionalita, ta
omogeneita della diffuslone e la
pratrazione nel tempo delle

| regole produttive

Aspetti relativi alla
sleurezza alimentare

Richiesta di deroga
alla normativa
igienlco-sanitaria

Il prodotto deve la sua tradizionalita:

- alle produzioni che si effettuano nei casefiici annessi agi
allevamenti In cui viene trasformato esclusivamente  latt
proveniente dalla stessa azienda di produzione:

- alla produzione che avviene secondo tradizioni familiari;

- alle caratteristiche qualitative e particolarita del gusto.

[Futiizzo df iatte crudo non termzzato pu@ provocare probiemi pe
carica bafterica totale, cellule somatiche e stafilococca aureo.
uesti problemi possono essere superati effetfuando il coniroll

parametri indicati dal D.P.R. 54/97 (in alternativa si pofreb
prevedere di termizzare o pastorizzare il latte).

Rispatiando & norme di buona prassi igienica (igiene del
personale, disinfezione e sanificazione dei lacali e dei materiali
utliizzati nella produzione, disinfestazione e derattizzazione)

Effettuando un controllo visive sul prodotio finale, scartando qued
prodotti che presentino anomalie.

Inizlale sul latte per non utilizzare quello che risulta al di fuori dei

[Si richieds [a deroga per:

- le produzioni che si effettuano nei caseifici annessi agl
allevamenti in cui viene trasformato esclusivamente Jatt
proveniente dalla stessa azienda di produzione;

- il contatto della materia prima e del prodotto con superfici ed
attrezzature in legno, giunco e latta, poiche si riliene che quest
materlale sia necessario al mantenimento del gusto e del sapor
del prodotto tradizionale;

- per I'utilizzo di caldaie in rame stagnato:

- per il confezionamento;

- per l'assenza di servizi igienici adiacenii al locale df7
caseificazione annesso agli allevamenti;

- per i locali di stagionatura.

16
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Codice prodotto

REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

categoria del prodotto
. Nome del prodotto

_ Eventuale sinonimo

| Termine dialettale

. Area di produzione

\storia, tradizione ed usi

>

Esistenza di documentazione che
comprovi che il prodotto ha pil di

- 25 anni?

FORMAGGI
Pecarino del POLLINO

[ Comuni del POLLINO- RC- |

Questo particolare prodotto € tipico dei comuni del
pollino . Alla pasta viene data una forma cilindrica.
Tutta la lavorazione viene effettuata esclusivamente &
mano sia a livello familiare  che aziendale. E}-
preferibile consumarlo stagionato in quanto conserva
una eccellente morbidezza dovuta alla quantita di
sostanza grassa presente nel |atte originario.

RIFERIMENTI STORICI

AAVV. - Atlante dei prodotti tipici: i formaggi, a cura
dell'INSOR - Milano 1990, Angell ed.

CNR - | prodotti caseari del Mezzogiorno, Progetto
strategico - Milano 1992 ARSSA

L

Si, 'presso testi calabresi di storia delle
radizioni popolari.
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

periodo di lavorazione

léttualmente dietro specifica richiesta. |
Maturazions Stagionatura del prodotto [T ———————————
3/5 mesi

Conservazione a volte

e

Materiali e strumenti per la produzione
Mater. utilizzati avoli d'appoggio.

Strumenti utilizzati caldaia in rame, mestolo di legno, fuscelle.

Macchinari utilizzati

Locali dove avviene Ia produzione

i

Caseifici artigianali annessi agli allevamenti.

l Deroga richiesta 7 E




REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

| pericoli igienico-sanitari derivano principalmente dall'utilizzo di latte crudo
non pastorizzato, tini e bastoni in legno, per il fuoco diretto a legna , fiscelle
in giunco. Le motivazioni sono strettamente legate alle caratteristiche
organolettiche derivanti dal processo tradizionale di produzione.

| s

Hotivazioni per la
richiesta di deroga

e

| problemi che potrebbero derivare dall'utilizzo della metodica tradizionale
per la produzione sono da imputare a:
- utilizzo di latte crudo

-utilizzo di caldaie in rame stagnato

_ contatto della materia prima e del prodotto con superficie ed attrezzature
in legno ( tavoli, ripiani, strumenti per rottura cagliata, fiscelle in giunco)
- il confezionamento

-assenza di servizi igienici adiacenti al locale di caseificazione

-locali per la conservazione o stagionatura

)sservazioni sulla sicurezza
dal processo con
. metodiche tradizionali

L. 283/62 - DP.R. 327/80- D.L.G.S. 155/97- Circ. Min. Sanita n° 11/98-
D.L.G.S. 173/98- D.M. 350/99 - D.L. 537/92 - D.M. del 21/03/73- D.L. del
25/01/92.

;lfenmenti normativi J




REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

Gsservazione sulla tradizionalita, la
omogeneita della diffusione e la
protrazione nel tempo delle

regole produttive

Aspetti relativi alla
sicurezza alimentare

Richissta di deroga
alla normativa
igienico-sanitaria

Il prodotto deve la sua tradizionalita :

- alla produzione che avviene secondo metodi e tradizioni
familiari

- alle caratteristiche qualitative e particolarita del gusto.

L'utilizzo di latte crudo non pastorizzato pud provocare problemii
per la carica batterica totale, cellule somatiche e stafilococco
aureo.
Questi problemi possono essere superati effettuando il controllo
iniziale sul latte per non utilizzare quello che risulta al di fuori dei
paremetri indicati dal D.P.R. 54/97 ( in alterrativa si potrebbe
prevedere ditermizzare o pastorizzare il latte).

Rispettando le norme di buona prassi igienica ( igiene del
personale, disinfezione e sanificazione dei locali e dei materiali
utilizzati nella produzione, disinfezione e derattizzazione).

Effettuando un controllo visivo sul prodotto finale, scartando quei
prodotti che presentino anomalie.

Si richiede la deroga per:

-Le produzioni che si effettuano nei caseifici annessi agli
allevamenti in cui viene trasformato esclusivamente il latte
crudo proveniente dalia stessa azienda di produzione;

Il contatto della materia prima edl prodotto con superfici ed
attrazzature in legno, poiché si ritiene che questo materiale sia
necessario al mantenimento del gusto e del sapore del prodotto
[tradizionale;

-per il contatto con fiscelle di giunco;

- per il confezionamento;

. Per I'assenza di servizi igienici adiacenti al locale di
caseifica.ione annesso agli allevamenti;

-per i locali di conservazione o stagionatura.




Codice prodotto

REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

L
categoria del prodotto

Nome del prodotto
gventuale sinonimo
rermine dialettale

irea di produzione

Gtoria, tradizione ed usi

-

EsiStenza di documentazione che

“mprovi che il prodotto ha pit di

,;25 annj?

FORMAGGI

PECORINO DELLA LOCRIDE

LOCRIDE

Il pecorino rappresenta un tipico prodotto calabrese. E'
un formaggio che si ottiene dalla lavorazione del latte di
pecora e di capra miscelato, quest'ultimo in aggiunta
fino ad un massimo del 20%.1l latte va utilizzato subito
dopo ogni mungitura, eccetto che nei mesi invernali
quando al latte del mattino pud essere aggiunto quello
della sera. Notizie documentabili rsul pecorino si hanno
a partire dal 1500, ma risale al 1759 il documento piu
interessante che testimonia I'arte antica di trasformare il
latte. Quest'ultimo descrive in poche righe molte
caratteristiche del particolare e gustoso formaggio a
coagulazione presamica, rotto in piccoli grani con il
bastone, semi-cotto e del peso poco inferiore ai 2 Kg:
"primo, che detto formaggio deve essere d'ogni bonta e
qualita, non rotto, non buffato, non crepato, ma sano ed
intero, e che il latte sia rotto il latte sia rotto tenerello, e
di mescolo e di quaglio e di collasolita vampata, e di
peso di libbre 5,5 a pezza."

RIFERIMENTI STORICI

Achille Bruni - Nuova Enciclopedia Agraria, VOL. Il -
Napali, 1859.

CNR - | prodotti caseari del Mezzogiorno, Progetto
strategico - Milano 1992 ARSSA

Si, presso azienda agricola Tallarida e Di
Girgio- Via Vittorio Emanuele- Casignana- RC-
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali
L—
Descrizione del prodotto
Ingfedienti utilizzati Latte di pecora, latte di capra, caglio di pasta in
F capretto, sale.
Forma [cilindrica |
Dimensioni medie [20-25 cm. di diametro ]
freso medio [1-1,5 chili al pezzo |
' Saipore fforte burroso |
{0dore fTipico ]
&Colore [Bianco-giallognolo B
llavorazione del prodotto
Tecniche di lavorazione [esclusivamente manuali |
Si ottiene la coagulazione del latte alla temperatura di
36-38 gradi con caglio in pasta di capretto, in modo che
la coagulazione si concluda in un tempo totale di 40-50
minuti. Successivamente la cagliata si rompe in granuli
di dimensioni del chicco di riso e, agitando
continuamente la massa la si sottopone a cottura alla
temperatura di 42-44° e per 5-6 minuti. La cagliata si
lascia depositare sul fondo, dopodiché viene estratta a
pezzi, messa nelle fuscelle e pressata con le mani per
eliminare il siero.
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r REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

—

' pefi‘)do di lavorazione Da ottobre a luglio

|jaturazione Stagionatura del prodotto

Il prodotto, riposto su scaffali in ambienti umidi ed a una
temperatura sui 4-8 gradi inizia a maturare dopo 15
giorni

|conservazione No

e

£

E

Hiateriali e strumenti per la produzione

i fater. utilizzati Canestri contenitori, tavole in legno.

;Et

{

’ﬁf Srumenti utilizzati Mestoli, colini, caldaie di rame stagnate, fuscelle.

‘flacchinari utilizzati

{locali dove avviene la produzione

caseifici artigianali annessi agli allevamenti.

[ Deroga richiesta E




Prodotti agro-alimentari tradizionali

REGIONE CALABRIA

Motivazioni per la
richiesta di deroga

-

—

del processo con

Uservazioni sulla sicurezza

Metodiche tradizionali
—

%ti normativi

-

—

I pericoli igienico-sanitari derivano principalmente dall'utilizzo di latte crudo
non pastorizzato, tini e bastoni in legno, per il fuoco diretto a legna , fiscelle
in giunco. Le motivazioni sono strettamente legate alle caratteristiche
organolettiche derivanti dal processo tradizionale di produzione.

I problemi che potrebbero derivare dall'utilizzo della metodica tradizionale
per la produzione sono da imputare a ;
- utilizzo di latte crudo

-utilizzo di caldaie in rame stagnato

- contatto della materia prima e del prodotto con superficie ed attrezzature
in legno ( tavoli, ripiani, strumenti per rottura cagliata, fiscelle in giunco)
- il confezionamento

-assenza di servizi igienici adiacenti al locale di caseificazione

-locali per la conservazione o stagionatura

L. 283/62 - D.P.R. 327/80- D.L.G.S. 155/97- Circ. Min. Sanita n° 11/98
D.L.G.S. 173/98- D.M. 350/99 - D.L. 527/92 - D.M. del 21/03/73- D.L. del
25/01/92.
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

Osservazione sulla tradizionalit3, la
omogeneita della diffusione e la
protrazione nel tempo delle
regole produttive :

Aspetti relativi alla
sicurezza alimentare

Richiesta di deroga
alla normativa
igienico-sanitaria

Il prodotto deve la sua tradizionalita :
- alla produzione che avviene secondo metodi e tradizioni
familiari

- alle caratteristiche qualitative e particolarita del gusto.

L'utilizzo di latte crudo non pastorizzato pud provocare problemi
per la carica batterica totale, cellule somatiche e stafilococca
aureo. )
Questi problemi possono essere superati effettuando il controllg
iniziale sul latte per non utilizzare quello che risulta al di fuori dei
paremetri indicati dal D.P.R. 54/97 ( in alternativa si potrebbe
prevedere di termizzare o pastorizzare il latte).

Rispettando le norme di buona prassi igienica ( igiene del
personale, disinfezione e sanificazione dei locali e dei materiali
utilizzati nella produzione, disinfezione e derattizzazione).

Effettuando un controllo visivo sul prodotto finale, scartando quei
prodotti che presentino anomalie.

Si richiede |la deroga per:

-Le produzioni che si effettuano nei caseifici annessi agli
allevamenti in cui viene trasformato esclusivamente il latte
crudo proveniente dalla stessa azienda di produzione;

-1l contatto della materia prima edl prodotto con superfici ed
attrazzature in legno, poiché si ritiene che questo materiale sia
necessario al mantenimento del gusto e del sapore del prodotto
tradizionale;

-per il contatto con fiscelle di giunco;,

- per il confezionamento,

- Per lassenza di servizi igienici adiacanti al locale di
caseificazione annesso agli allevamenti;

-per i locali di conservazione o stagionatura.
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Codice prodotto ] _. l

REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

Categoria del prodotto
Nome del prodotto
Eventuale sinonimo
Termine dialettale

Area di produzione

| Storia, tradizione ed usi

Esistenza dij documentazione che

comprovi che i)
25 anni?

prodotto ha piu di

[ FORMAGGI .
E‘ Pecorino della Vallatag " Stilaro-Allare”

E‘ Alto jonio Reggino :j

Le origini del pecorino della vallata " Stilara -Allaro” sj
colocano in un  passato piuttosto remoto. com

d'z tronte la maggior parte dej formaggi  prodotti
né: alto jonio Reggino.

'e'2a, da sempras vocata alla pastorizia( si zllavangl
razze Jlocali o pecore e capre), trova nella
rasformazione de! Iatte ovi-caprine la principale fonte di
S0 tantamento per I famiglie contadine.

Le tecniche soro rimaste préssoché invariate nef
er 0o, ma sono migliarati | sistemi di produzicrae che|
rer-jono questo formaggio tra i pit graditi al palzto.

Le condizioni ambientali’ della zona gi produzionme
S0’ quelle  tpiche del clima mediterraneo,
car itterizzate da estati caldo asciufte & da stagioni
au' inno-invernali miti e picvose, Esse seterminano lol
Svi' ippo di una vegsetazione spontanea tipica dell'are

me fiterranea, che costituisce fa base pascaolativa nef
Per odo primaveriis estivo e che & particolarmenrte rices
in ¢ raminacee come gramigna e avena. e in legurninose;
Que'i ginestrine e (rifoglio.

Si |, presso caseifici artigianali presenti sul
err torio

(PE]
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimer:tari tradizionali

Descrizione del prodotto

Ingredienti utilizzati_

Forma
Dimensioni medie
Peso medio
Sapore

Odore

Colore

l.avorazione del prodotto
Tecniche di lavorazione

Caite ovi-caprino proveniente da razze locali alimentate
pri-cipalmente da pascali .

Ef ndrica
E, e
[1:'2 Kg

[EL. ‘roso delicato

Eq librato e gradevole

@nc:0~giaHognolc,-.~

.._J.J.._A__._J

E' ‘usivamente manuali ]

I tte ovi-caprino crudo € di due mungituro(sera o
mztino), una voia fittrato viene coagulalo ad ung
ter oceratura di 30/35 °C utilizzando caglio artigianale in
pa.ta oftenuto scio dalla gemma di latte che si trova
ne abomasc der dei capretti senza [futiizve delle
peatte. Detta gemma di latte viene addizionaia con
sa& = o aceto D' questo cagliose ne tilizza Una
qu:ntita tale da avere la_coagulazione in un'ara circa.
Le rottura dellz cagliata , che visne eseguita con u;?

ruc.mentale attrezzo di legno dj erica{ u minatury) , é
piL 'tosto spinta Infatti, 1a cagliata viene rotia firements
e 'accolta a freudo sul fondo della caldaia, ¢ da qui,

0°0 una lunga e ed accurata pressaturz, vien
tre -ferita nelle fiscelle. Successivamente | |z forma,
vic e salata a sscco e poi trasferita nel locale dj
ste jionatura

[P

[N}
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

1141

Periodo di lavorazione
Maturazione Stagionatura del prodotto

Conservazione

Materiali e strumenti per la produzione
Mater. utilizzati

Strumenti utilizzati

Macchinari utilizzati

Locali dove avviene la produzione

- [‘ Deroga richiesta |

ge inaio-luglio
e S
B- 10 mesi

F@ﬂO‘VMﬁHL

!t_J_r‘ ‘naturu, fiscelle. mestoli in legno.

e

m ezzatura per caseificio-

[Cz eifici artigianali annessi agli allevament.

S—

i ]

PEs
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/ REGIONE CALABRIA 7
’ Prodotti agro-alimentari tradizionali

| pericoli igienico-szitar] derivano principalmente dall'utilizzo di iatte crudo
non pastorizzato, tii e bastoni in legno, per il fuoco diretto a lagra | fiscelle
in giunco. Le mot vazioni sono strettamente legate alle caratteristichel
organolettiche deriy inti dal processo tradizionale di produzions

richiesta di deroga

(’ Motivazioni per Ia

‘ I problemi che potre:bbero derivare dall'utilizzo della metodica radizionale

J per la produzione sc o da imputars a -

/ - utilizzo di latte cru o

| -utilizzo di caldaie ir rame stagnato

| - contatto della mat. ria prima e de! prodatto con superficie ed attrezzatur

J in legno ( tavoli, ripi:ni, strumenti per rottura cagliata, fiscelle in ¢HuNCo) j
-7 777 Ll confezionamentc '

j -assenza di servizi 1 ;ienici adiacent: a locale di caselficazione

~ocali per {a conser azions o stagonatura

Osservazioni sulla sicurezza
del pracesso con
[ metediche tradizionali
D G

L. 283/62 - D.P.R. 327/80- D.L.G S 155/97- Cire Min. Sanita n° 11/98.
D.L.G.S. 173/98- D 1. 350/99 - D L 537/92 - DM, dei 21/03/73- D.L. del
125/01/92.

L Riferimenti normativi |
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

Osservazione sulla tradizionalita, la
omogeneita della diffusione e Ig
protrazione nel tempa delie
regale protuttive

Aspetti relativi alla
sicurazza alimentare

Richiesta di deroga
alla normativa
igienico-sanitaria

Il prodott» deve |a sua tradizionalita :

- alla 1 oduzione che awviene secondo metodi 2 tradizioni
familiari

- alle car atteristiche qualitative e particotarita del gusio

L'utilizze di latte crudo non pastorizzato puo provocare problemi
per la curica batterica totals, cellule somatiche e stafilococcof
aureo.

Questi p oblemi possono essere superati effettuando il controllo
iniziale .l latte per non utilizzare quello che risulta a! di fuori dej
paremet  indicati dal D.P.R. 54/97 { in altemmativa si potrebb
prevede: 2 di termizzare o pastorizzare il latte).

Rispetta 'do le norme di buona prassi igienica ( igiene del
personais, disinfezione e sanificazions dei locali e de materiali
utilizzat nella produzione, disinfeziona & derattizzazicne).

Effettuar do un controlic visivo sul prodotto finale, scartando qusi
prodotti ne presentinc znomalie.

-letuda pr venionte dallz stessa. azienda di. produzione, -

Si richie::e la deroga pe+ —
allevame 2ti in cui viene trasformato esclusivameric il latte

-l contz'to della matena prima edl prodotto con superfici edj
attrazza‘ ure in legno, poiché si ritiene che questo materiale sia
necesse 10 al mantsnimento del gusto e del sapore de! predotto
tradizior .ile;

-per il cc tatto con fiscelie di giunco;

- per il confezionamento

- Per assenza d servizi igienici  adiacenti al locale di
caseific: zione annessc agli allevamenti;

-per i loc ali di conservazione o stagionatura.

L& produzioni che s effettuano nei caseifici annessi agli

ez
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Esistenza di documentazione che Si, presso le aziende EUROLATTE sl a
. comprovi che il prodotto ha pii di Strongoli (KR) e IL PECORINO CROTONESE
| 25 anni? di Isola Capo Rizzuto (KR).

Codice prodotto F-12
REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali
Categoria del prodotto FORMAGGI
Nome del prodotto PECORINO MIST_Q |
Eventuale sinonimo R
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