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Codice prodotto

REGIONE CAL.ABRIA

Prodotti agro-aliment: ri tradizionali

Categoria del prodotto
Nome del prodotto
Eventuale sinonimo
Termine dialettale

Area di produzione

Storia, tradizione ed usij

Esistenza di documentazione che
fomprovi che il prodotto ha pii; di
25 anni? -

|
|
|
|
|
|

[ FORMAGGI ]
RASCO

- —

[ crotonese- comune 4 Borgia CZ |

Il R3sco ha antiche origini individuabili nel cassificio
vac: na delle grosse mandrie di podolica .
( va:carizzi), dove ara prodotto in alternativa alie paste
filat- quali il caciocavallo, i butirri ed il fior di iatte .
Que .to formaggio era considerato un prodotts di pregiol
da care in omaggio in particolari occasioni quali e
fest: .itd natalizie.

[ preorietari delle mandrie . fappresentati in Calabria dg
nob: proprietan terneri, ardinavano ai propri “caporali”
un C2rto quantitative di raschi ottenuti in pill laveraziani
SUCC=sSive,

Poicé si usava " rascare (a caldaia" 0 " fare la rascata”,
il prodotto che si otteneva era il Rasco , cioé cuella
parte di coaguiato che veniva raschiato, ne! senso di
talte  via mentre la rimanente cagliata veniva
norn simente lavorate a pasta filata. Da qui l'arigine del
nom: che (réverepbe la sua radice del verbo
rado adere" che iventayg “ rascolare” in latino
volg: -e.

Si, pr :ss0 testi caiabresi di storia delle tradizoni
popo ari.
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

Descrizione del prodotto

ingredienti utilizzati

Forma
_Dimensioni medie
Peso medio
Sapore
Odore
Colore

Lavorazione del prodotto
Tecniche di lavorazione

. vaccino di racza podolica allevata al pascoto,
sale caglio.

ir drica leggermente schiacciata

@7100/700 ar
dol-  di latte appena munto

del‘_ ate

||

bizco

-

|escf Jsivemente manuali

[Al 1 tte intero di Pedoilica filtrato € riscaldato a 36/38 °C
s aggiunge cagio di capretto in pasta ( circz: 20 gr. /
lgle & -, guanco la cagliata raggunge = giusta
cor sistenza, si procede alla rottura con un bastone di
leg: o di fico{ misci:} o con fe mani.

Si -atta quindi di una rottura poco energica & mMoIto
gro -solana, effettuata a freddo ed al termine deliz qualey
de\ sno coesistere grani della grandezza della fava €
de! jranturco. Se necessario, al momenia della raccolta
de! : cagliata s da la " calda" , ciog la giusie
herr seratura, per consentire lottimale coesicna det
gra 1. L'incremento i temperatura € ottenuto mediante;
agg unta, direttamante in caldaia, di acqua a 85/30°C.
Sec.ue il riempimento delle fiscelle senza alcuna
ope azions di “frugatura”’ ma con una liave pressatura
ose juita con le mani. Le forme vengono rivoltate dop
alc 1 minuti esuccessivamente calate in siero =aldo {
circ 3 60°C) per favorire 13 chiusura della pasta. Dopo
8.+  ore dalla fine ella lavorazione ilo formagg:¢ viene
tolt. dalle fiscelle ¢ cosparso con sale fino si tutta la
sup >rficie.Una scconda salatura  viene eseguis dopo
24 re dalla fine de'la lavorazione.

F1a
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alime:itari tradizionali

s
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Periodo di lavorazione
Maturazione Stagionatura del prodotto

Conservazionge

Materiali @ strumenti per la produzione
‘Mater. utilizzati S

|

|

'Strumenti utilizzati

|
|

\

Locali dove avviene la produzione

Macchinari utilizzati

|

f Deroga richiesta

|Da arzo a settembre

_—————————————————————

| 

legn: e vimini

Fisce ‘e, "miscy”, caldaia e strumenti vari.

legn: per fucco.

Cas: ici artigianal! annessi agli allevamenti .

s ]

R
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Prodotti agro-alimentari tradizionali

REGIONE CALABRIA

Motivazioni per la
richiesta di deroga

I pericoli igienico-gar tari derivano principalmente dalfutilizzo di lsitte crud
non pastorizzato, tir e bastoni in legno, per il fuoco diretto a legna | fiscell
in giunco. Le moti.azioni sono sirettamente legate alle carztteristiche
organolettiche deriva 1ti dal processo tradizionale di produzione

Osservazioni sulla sicurezza
del processa con
metodiche tradizionali

Riferimenti normativi ]

| prablemi che potretibero derivare dall'utilizzo della metodica tradizionale
per la produzione sar o da imputare &
~ Utilizzo di latte cruc

-utilizzo di caldaie in - ime stagnato
- contatto della mate a prima e de! prodotto con superficie ed attrezzatur

in l[egno ( tavoli, ripia: , strumenti pe: rottura cagliata, fiscelle in giunco)

- il confezionamento
-assenza di servizi ig :nici adiacent: 2! locale di caseificazione

-locali per la conserv: zione o stagicratura

L. 283/62 - D.P.R. 2:7/180- DL G & 155/97- Circ. Min. Sanitz ~° .11/984
D.L.G.S. 173/98- D.A° 350/99 - D i 537/92 - D.M. del 21/03/73- D.L. del
25/01/92.

viz

400
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Prodotti agro-alimer:tari tradizionali

It prodottc deve la sua tradizionalita :
_ alla produzione che avviene socondo metodi & tradizioni

familiari
| alle car: teristiche gualitative e particolarita del gustc

~ Osservazione sulla tradizionalita, la _

omogeneita della diffusione e la o ' .

protrazione nel tempo della
regole produttive

Uotihzzo - iatte crudo non pastorizzato pud provocare problemi
S ] . S |per-laca ica batterica totate~cellule -somatiche e staEtilococeo;
- e TRl T _laureo. . T . - e T S
Questi pr-blemi possonc assere superati effettuando i controliol

. ' iniziale s1.! latte per non utilizzare quello ehe risulta al di fuori dei
i g o8 TR B paremetri indicati dal D P R 54/87.(in altemativa si potreb

ravedere di termizzare c pastorizzare Lialer——-7 = = -

A ———E ————e— T T TS T .

~|Rispatianco- e -nermer < paona _prassi-gianica {_igiane Us
“|personale disinfezione e sanificazione dei focali e dei Tateriali

LT izt Tsila produzione, disinfeziond e derattizzazional. T

Aspetti relativi alla e e o v
slcurezza slimentare ) Effettuanc» un controllo visiva sul prodotto finale, scariando quei
EET ' anomeai®.. ... ... s S8 v

O I
i B T T e

» = e I ki S T 8T S e e

-tSi-richiede la deroga per: ot 3 A e e T ez

2 Lo prodizioni che si effettuano_nei caseifigi annessi _agli

~Lalievatior 1-in el Viene trastormato esclusivemonte il latt
- =zl ro. aniente dalla stessa aziends T prodizions. - =
Ll contatt della ‘materie prima-ed _prodotto con=suparfici

attrazzatu = in legno,-poiche.si-filiene-che questo matetiale-si

s

B N - Insbassaric al mantenimerto deF gusto & det sapore del prodotto
[ wichiestadideroga~__| _ _ . [fradizionaio . - : R e e

| F e alla normativa - | = TTper it woni atto con.fistelle JLNCO; =77 = o

‘ : iglenicoganlitaria — - ’ - per il cgr‘@gionamerftb; T ke a Ll

— T e——
)

- Per l'essenza di servizi igienici adiacenti al locale di
caseificaz one annasso agh allevamenti;
T S ' © [periloca di conservazions o stagionatura. -~ —— -~ -
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