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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 ,::,
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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 |
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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 .
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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.




