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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

_merceologica: -
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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
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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






