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Codice prodotto

REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

Categoria del prodotto
Nome del prodotto
Eventuale sinonimo
Termine dialettale

Area di produzione

Storia, tradizione ed usi

Esistenza di documentazione che

- comprovi che il prodotto ha piu di

25 anni?

FORMAGGI
RICOTTA AFFUMICATA

[ INTERA REGIONE CALABRIA |

lavorazione del latte viene consumata fresca
softoposta ad affumicatura e stagionatura. Tal
consuetudine nasceva dall'esigenza di conservare |
parte di prodotta fresco che non si riusciva a collocar
empestivamante sul mercato. E' un prodotto calabres
di largo uso e consumo la cui quantity di praduzione,
nelle sue diverse varianti, & di difficile stima perch
spesso lavorate dagli stessi allevatori e vendula)
direttamente,

Le modalitd di consumo variano secondo la stagionatu
del prodofto: se & poco stagionata (morbida) viene)
gliata a fette e consumata come antipasto o contorno;
se sfagionata (dura) viene grattugiata su piatti tipici di
pasta.

RIFERIMENTI STORICI

chille Bruni - Nuova Enciclopedia Agraria, VOL. 1l 4
Napoli, 1859.

CNR - | pradofti caseari del Mezzogiorne, Progetto
strategico - Milano 1992

G. Rohlifs - Dizionario dialettale della Calabria - Longo
Editore, Ravenna Ultima edizione 1990

R. Cerchiara - Il casefficio nella provincia di Cosenza A
Tipografia La Veloce, Cosenza 1931.
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

|
|
|

. Descrizione del prodotto

|

! Ingredienti utilizzati Siero di latte ovino, caprine, vaccino (provenienis da

! razze miste alimentate dal pascolo estensiva naturale),
5 sale, latte (dal 10 al 20%).
|

|

| Forma [cilindrica ]
| Dimensioni medie {20 em. di lunghezza, 10 cm. di diametro |
| Peso medio [Dai 250 ai 300 grammi IR
'Sapore ‘ [Latte affumicato ]
I Odore {Affumicato ]
Colore [bianca all'Interno, sui tani del mamone fa crosta ]

'Lavorazione del prodotto
QTecniche di lavorazione Esclusivamente manuali —]

Si riscalda il katte portato alia temperatura di circa 80-

gradi, in una caldaia dl rame stagnato (defta caccamo
aggiungenda il slero ed il sale. 8i mescola il wito con y
bastone di legno fino a fare emergere i fiocchi d
lattalbumina, Gli stessi vengono messi nelle fuscelle di
i giunco intrecciato e lasciai spurgare per un'inte 5
giornata. I
! La pasta nsi contenitori viene poi salata & messa s :
| graticci ad essiceara ed affumicare per cigli di almeno b
i giomi. L'affumicatura e l'essiccazione si prolungano pe
! dualche settimana. La stagionatura minima @ di 2 mesi F
©d avviene In un amblente fresco e buio,
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

' Periodo di lavorazione
- Maturazione Stagionatura del prodotto

 Conservazione

|

|

gMateriali e strumenti per la produzione
}Mater. utilizzati

 Strumenti utilizzati

:Macchinari utilizzati

!

Locali dove avviene la produzione

| Deroga richiesta |

ke ricotte ottenute vengono leggermente salate e poste
sopra i "cannizzi” ed affumicate per qualche giorno
utiizzanda preferibilments legna di arancio. La riduzione
del peso pud raggiungare Il 40-50%. Si stagionano da 1
@ 2 mesi per utllizzarli da grattugia.

z

Fuscelle di vimini, graticci o ceste,

Bastoni di ferla o mestolon;, colino, caldaia di rame
stagnatolL

Si passono distinguere caseifici avent struttura e
capacita produttiva industriale e caseffici non aventi tali
strutture e capaciti produttive. E' questuitimo it case
dei [aborator| artigianall annessi agli allevamenti. Tali
caseifici rispondono ai requisiti igienico sanitari o
strutturali miniml individuati dal DPR 327/80 integrati in
parte da quanto disposto nel DPR 54/97 relativamente
k—:ue condizioni generali degli stabilimenti di

asformazione ( per quelle parti applicabili ai laboratori
di limitate capacita praduttive), nonché per la parte
riguardants l'igiene del personale.

B ]
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

astorizzato, dai materiall in legno, giunco, latta, dal fuoco diretto a legna o

!;pericoli igienica-sanitari derivanc principalmente dalrutilizz
p

Motivazioni per la
richlesta di deroga

- : L Tl anno d
- utilizzo di siero non pastarizzato;
- utilizzo di caldaie in rame stagnato;

cagliata, fiscelle in giunca);
- il confezionamento;
- 8s&enza di servizi igienici adiacenti al locale d

Oeservazion| sulla sicurezza

de|

i metadichs tradizionali

- affumicatura ¢on fumo ealdo.
I processo con

| problemi che potrebbero derivare dallutlizzo della metodica Fadziorale ]

a addurre a:

- contatto della materia prima e del pradotto con superficie ed attrezzature in
legno, in glunco e latta forata (tavali spersari, ripiani, strumenti per rottura

i caseificazione;

E

L. 283/62 - DP.R. 327/80 - (Norme sull'

155/97 - CIRC. del Ministero della Sanita

del 21/03/73 (confezionamento) DL 108 del
(affumicatura).

giene degli alimenti e dal|

bevande) Direttiva 93/43 (Igiene degli alimenti e delle bevande) - D.L. G. S|

N.11/98 - D.L.G.S. 173/

(individuazione dei prodotti tradizionall) - D.M. 350/99 (Regolamento recant
norme per lindlviduazione dei prodotti tradizionali); DL. 537 del 30/12/92; DM

25/01/92; DM del 31/03A
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

._ ! Il prodiotto deve I3 suva tradizionalita-
: - alle produzioni che s effettuano nei caseifici annessi ag|
; allevamenti in cui vieng trasformalo  esclusivamente latt
[ proveniente dalla stessa azienda di produzione;
' - alla produzione che awviens secondo tradizionj familiari;

Osservazione sylla tradizlonatid, 13 - alle caratteristiche qualitative e particalarita del gusio.
omogenelts dalla diffusjone ela

protrazione pe| fempo delle
regole produttive

L'utilizzo di siero non pastorizzato di latte crudo pud provocaﬁ{

problemi  per carica batterica totale, cellule somatiche e
! stafilococeo aureo, Questi problemi POSSONG essere superat ]
fettuando il controllo inizlale sul sierg & gyl latte per non !
j utlizzare quello ¢he risulta al di fuori dei Parametri indicati dg . ‘
i O.P.R. 54/97 (in alternativa si potrebbe prevedere di termizzare o |
f pastorizzare il sigro e j| latta).

personale, disinfazione e sanificazione dei locali & dgj materjal

; utilizzati nellg produzione, disinfestazione e deratﬁzzazione)

' Aspetti relativl alia .. i

siturezza alimentare Effettuando un controllo visivo sul prodotto finale, scartando quej
prodotti che presenting anomalie.

Rispettando l& narme di buona prassi igienica (igiene de#

; i
i Si richlede [a deroga per: ]
; - le produzioni che s effettuano nei cassifici annessi agl v
I! allevamenti in  cuj viene trasformato esclusivamente [atfe v
|

proveniente dalla stessa azienda di produzione;
- il contatto della Materia prima e dal Prodotto con superfici ed
atlrezzature in légno, giunco e latta,poiche si ritiene che questo

materiale sia necessario al mantenimento del gusto e del sapore :f-d-fl.;
Richiesta di deroga del prodotto tradizionale;
alla normativg - per l'utilizzo di caldaie in rame stagnato:
! iglenico-ganitaria - per il confazionamento;

- Per lassenza di seryiz igienicl adiacenti gl locale d
caseificazione annessg agli allovamenti:

; - per il processo di affumicatura,




