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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
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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
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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—
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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



