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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionaii

. Categoria del prodotto
| Nome del pradotto

. Eventuale sinonimo
Termine dialettale

| Area di produzione | INTERA REGIONE CALABRIA ]

Storia, tradizions ed usi

radizionalmente una parte della ricotta ottenuta dall
lavorazione de| Iatte viene consumata fresea
sottoposta ad affumicatura e stagionatura. Ta

RIFERIMENTI STORIC

Achille Bruni - Nuova Enciclopedia Agraria, VOL. i -
Napoli, 1858,

ENR - | prodotti easeari del Mezzogiomo, Progettoy
' S

trategico - Milano 1992

Rohifs - Dizionario dialettale della Calabrig - Longo
Editare, Revenna Ultima edizione 1990
R. Cerchiara - Il caseificio nella provincia di Casenza -
Tipografia I.a Veloce, Cosenza 1931,

E.if'.istenza di documentazione che Si.

comprovi che il prodotto ha piu di
25 anni?
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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

Siero dl latte ovino, caprino, vaccino (proveniente da
razze miste alimentate dal pascolo estensivo naturale),
}sale, latte (dal 10 al 20%).

[cilindrica

|
{20 cm. di lunghezza, 10 cm. di diamefro _]
[Dai 300 ai 500 grammi )
|Latte |
I _
{bianca |
[esclusivamente manuali ]

La ricotta sl offlene per coagulazione termoacida del
siero  addizionato del latte. La temperatura d
"coagulazione" & in funzione della quantita di latte
aggiunto & dell'acidita della miscela. In ogni caso essa &
compresa fra 78 °C @ 90 °C.
La ricotta si consuma fresca.

38



|

14-801-805 18: 47

MIPA DGPAAN EX DIV UI -+ B96429251

NUM153

REGIONE CALABRIA

i | Prodotti agro-alimentari tradizionali

i Periodo di lavorazione
' Maturazione Stagionatura del prodotto

Conservazione

|

 Materiali e strumenti per la produzione
| Mater. utilizzati

|

i

|

' Strumenti utilizzati

|
Macchinari utilizzati

‘Locali dove avviene la produzione

| Deroga richiesta |

tutto I'anno

5

Fuscelle di vimini, graticel a ceste.

Bastoni di ferla o mestoloni, coling, caldaia di rame
stagnato

ISi possano distinguere caseffici aventl struttura o
capacita produttiva industriale e caseifici nan avenii tali
strutture e capacita produttive. E' questultimo il caso
dei laboratori artigianali annessi agli allevamenti, Tali
caselfici 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 dagli stabilimenti di
trasformazione ( per quelle parti applicabili ai laboratari
dl limitate capacita produttive), nonché per la parte
riguardante I'igiene dal personale.

s ]
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Prodotti agro-alimentari tradizionali

REGIONE CALABRIA

Motivazloni per la
, richlesta dl deroga

Osservazionl sulla sicurezza
del processo con
metodiche tradizionali

Lleenmemi normativi |

I pericoli igienico-sanitarl derivano principalments daliutlizzo del siero nogl
pastarizzato, dai materiali In legno, giunce, latia, dal fuoco diretto a legna o

gas. Le motivazioni sono strettamente legate alle caratteristichel
organolettiche derivanti dal processo tradizionale di produzione.

| prablemi che potrebbero derivare dall'utiiizzo della metodica tradizionale '
k., =t D Aot et v -met o gano da addurre a:
- utilizzo di slero non pastarizzato:

- utilizzo di caldaie in rame stagnato;

- contatto della materia prima e del prodotto con superficie ed atirezzaturs in
legno, in giunco e latta forata (lavoli spersari, ripiani, strumenti per rottura)
cagliata, fiscelle in glunco);

- il confezionamento;

- assenza di servizl iglenici adiacenti al locale di caseificazione.

L. 283/62 - D.P.R. 327/80 - (Norme sulligiene degli alimenti e dell
bavande) Direttiva 93/43 (Iglene degli alimenti e delle bevande) - D.L. G. S.
155/97 - CIRC. dal Ministero della Sanita N.11/98 - O.L.G.S. 173/9
(individuazione dei prodotti tradizionali) - D.M. 350/99 (Regolamento recant
norme per lindividuazione dei prodotti tradizionali); DL. 537 del 30/12/92; DM
del 21/03/73 (confezionamento) DL 108 del 25/01/92.

P48



14/81-605 18: 47 MIPA DGPAAN EX DIV UI » 896429251 NUM153 P41

-

REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

- alle produzioni che si effettuano nei caseifici annessi ag
allevamenti in cui viene trasformato esclusivamente |ath
proveniente dalla stessa azienda di produzione;

- alla produzione ¢he avviene secondo tradizioni familiari;

. alle caratteristiche qualitative e particolarita del gusto.

Il pradotto deve la sua tradizionalita: J
|

Osservazione sulla tradizionalita, la
omogeneita della diffusione e la
pratrazione nel tempo delle
regole produttive

L'utilizzo di siero non pastorizzato e di latte crudo pud provoca
problemi per carica batterica fotale, cellule somatiche
stafilococco aureo. Questi problemi possono essere superat
effettuando il controllo iniziale sul siero e sul lafte per non
! utiizzare quello che risulta al di fuori dei parametri indicati dal
i D.P.R. 54/97 (in alternativa si potrebbe prevedere di termizzare ©
pastorizzare il siero e il latte).

i

i

i Rispettando le norme di buona prassi igienica (igiene del

: personale, disinfezione e sanificazione dei locali e dei materiali
utilizzati nella produzione, disinfestazione e derattizzazione)

Aspetti relativi alla

sicurezza allmentare Effettuande un controllo visive sul prodotto finale, scartando quei

prodotti che presentino anomalie.

Si richiede |a deroga per:

i . o produzioni che si effettuanc nei caseifici annessi agl
: alevamenti in cui viene trasformato esclusivamente lath
_ proveniente dalla stassa azienda di produzione;

| _ il contatto della materia prima e del prodotto con superfici ed
! attrezzature in legno, giunco e latta,poiché si rifiene che ques

materiale sia necessario al mantenimento del gusto e del sapor

Richlesta di deroga del prodotto tradizionale;
, alla normativa - per I'utilizzo di caldaie in rame stagnato;
! lglenico-sanitaria - per i| confezlonamento;
. per l'assenza di servizi igienici adiacenti al locale di

caseificazione annesso agli allevamenti.




