SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: BEDDO


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Si tratta di un formaggio semigrasso, a breve stagionatura. Il peso delle forme varia da 800 grammi a 1 Kg. Esse sono cilindriche, con scalzo basso (2-3 cm), diritto o leggermente convesso, e facce piane (diametro cm 18-20). Nel prodotto fresco la crosta è assente, mentre dal quinto o sesto giorno di stagionatura il formaggio è coperto da una patina d colore paglierino detta “camisa”.

La pasta risulta compatta e morbida, di colore bianco. Il sapore è piacevole e delicato e conserva gli aromi delle essenze foraggere di montagna. 


Metodiche di lavorazione

E’ ottenuto da latte vaccino scremato per affioramento, dopo una sosta di 12 ore nelle tradizionali caldaie in rame.

Il latte è scaldato a 25-28°C. Si aggiunge il caglio liquido (15-20 cc per quintale) e si attende il tempo necessario alla formazione del coagulo (ottimale 30-40 minuti). La rottura della cagliata avviene con una frusta di legno e con movimenti delicati per pochi minuti, fino ad ottenere grumi che raggiungono le dimensioni di un dado. Si lascia riposare per 5 minuti, poi la cagliata viene estratta con mestolo forato e introdotta nelle fascere ed ivi lasciata per 6-7 ore in locali con temperatura intorno ai 10-15 °C. Dopo 7 ore le forme si rovesciano su assi di legno, preferibilmente di abete, e sono coperte con uno strato di circa 1 cm di “paglia di fieno” raccolta nelle zone collinari e montane. La paglia consente uno sgocciolamento rapido ed una stagionatura uniforme. Il Beddo può essere consumato già dal primo giorno della produzione (in questo caso conserva il sapore del latte), ma la stagionatura ideale è di 8-15 giorni ed avviene nei tradizionali locali in pietra a pareti naturali.



4) ZONA DI PRODUZIONE

Comunità Montana Bassa Valle Cervo in territorio del Comune di Pralungo e nella Valle Oropa in territorio del Comune di Biella 



5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· Oltre alle normali attrezzature lavabili, realizzate in plastica o acciaio inox, si segnalano le assi di stagionatura in legno.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. La breve stagionatura avviene in locali con pareti geologicamente naturali.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

BURAT Tavo – Vie Gastronomiche del Biellese, in “Vie del Biellese” – 1966.

BURAT Tavo – Polenta feriale e festiva in “Apollo bongustaio” – 1966

Testimonianze orali.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione B (DEROGHE)

 NOME DEL PRODOTTO: BEDDO


a) OGGETTO DELLA RICHIESTA DI DEROGA (ART. 8, COMMA 2, DEL DECRETO LEGISLATIVO N. 173 DEL 1998) E MOTIVAZIONI DELLA STESSA

Utilizzo di paglia per ricoprire le forme durante la breve stagionatura



b)OSSERVAZIONI SULLA SICUREZZA ALIMENTARE DEL PRODOTTO OTTENUTO CON METODICHE TRADIZIONALI



Possibili rischi e pericoli che possono verificarsi durante la lavorazione



Procedure operative in grado di assicurare uno stato soddisfacente di igiene  

Sono necessarie procedure di pulitura della paglia e l'eliminazione dei culmi deteriorati



c) RIFERIMENTI NORMATIVI

DPR 327/80, DPR 54/97, D. Lgs. 155/97



d) EVENTUALI ANNOTAZIONI DEI SERVIZI SANITARI REGIONALI



e) RISPONDENZA DEL PRODOTTO FINALE AI REQUISITI DI SALUBRITA’ E SICUREZZA PREVISTI DALLA VIGENTE NORMATIVA



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: BOVES


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Presenta un’altezza di 5 cm. Un diametro che si aggira sui 13-15 cm. La crosta, assente nel prodotto fresco, è invece dura e giallognola nel prodotto stagionato. Il peso è di 7- 12 hg.

La pasta si presenta morbida e cremosa, compatta, con occhiature piccole di colore dal bianco al giallo paglierino a seconda del periodo di stagionatura.



Metodiche di lavorazione

Si utilizza latte di vacca intero crudo. In estate è miscelato con latte di capra o pecora (al 50%). Il latte è scaldato a 30°C; si aggiunge caglio in polvere e si attende per circa un'ora e mezza. La rottura della cagliata è a chicco di riso.

Vi è una sosta di 15'. Si estrae una parte del siero che è scaldata a 40°C e rimessa nella caldaia. Successivamente si estrae la cagliata con le mani e la si deposita in fascere. Viene esercitata una pressione con le mani e si versa sulle forme un po' del siero riscaldato in precedenza. Si effettua un rivoltamento, cui segue la salatura (12 ore per faccia con rivoltamento). Dopo 24 ore il prodotto fresco è pronto per il consumo. Per il prodotto stagionato si effettua una asciugatura a temperatura ambiente per una settimana e poi si depositano le forme in cantina per un periodo che può raggiungere i 30 giorni.

4) ZONA DI PRODUZIONE

Comune di Boves, Chiusa Pesio, Limone e aree limitrofe.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· La caldaia di lavorazione, gli attrezzi di taglio e lavorazione della cagliata in caldaia e gli stampi sono talvolta realizzati in legno. Negli altri casi i materiali sono “lavabili” (acciaio inox, rame stagnato, plastica alimentare)

· Assi di stagionatura in legno



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. Il locale di stagionatura presenta spesso pareti geologicamente naturali



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Doglio S. (1996). Le cose buone del Piemonte. Formaggi. p. 36. Ed. Unioncamere Piemontese



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO-CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: BRUS 


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Si presenta come una pasta omogenea, cremosa, facilmente spalmabile, di colore bianco, paglierino, grigio – chiaro od anche leggermente verdognolo (se si usano formaggi erborinati); di odore piuttosto intenso e di sapore più o meno fortemente aromatico e piccante. E’ ottenuto dalla fermentazione di pezzi di formaggi o ricotta.

Metodiche di lavorazione

Per la sua preparazione si impiegano generalmente formaggi di tipo diverso, anche in relazione alle zone di produzione: Castelmagno, Ricotta, Robiola, Toma Piemontese, Grana, Murazzano ecc…con eventuale aggiunta di: latte fresco, crema di latte o distillati.

Dopo l’eliminazione della crosta i formaggi vengono grattugiati (se a pasta dura), oppure tagliati in piccole scagliette.

Il tutto viene miscelato ed impastato ed introdotto in barattoli o in vasi di vetro o terracotta.

All’impasto ottenuto si aggiunge spesso una certa quantità di latte fresco, o della crema di latte.

Si lascia fermentare il tutto in un luogo fresco per alcuni giorni, avendo cura di mescolare ogni tanto con un cucchiaio di legno.

Quando il prodotto assume l’aspetto cremoso, si arresta la fermentazione e si aggiunge, ma non in tutte le zone, alcool etilico o altri distillati come la grappa, nella misura di 20 – 25 cc per Kg di prodotto. Tra le aree piemontesi in cui non si aggiungono alcolici al Brus ricordiamo la zona di Murazzano (aggiunta di solo latte) e quella di Acqui (aggiunta di sale e acqua). 

Durante la fase di maturazione i recipienti vengono ricoperti con chiusure  non ermetiche.

Al fine di aromatizzare maggiormente il prodotto, in alcuni casi viene aggiunto una foglia di alloro, aglio, rosmarino o altre erbe aromatiche.

Dopo 20 – 30 giorni dalla preparazione, il Brus è pronto per il consumo.


4) ZONA DI PRODUZIONE

Tutto il Piemonte

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

Vasi in terra cotta o in vetro, in alcuni casi si utilizzano recipienti di legno con fondo forato.

Mestoli e spatole in legno o in alluminio o in acciaio inox, taglieri in legno od in teflon per il porzionamento dei formaggi.



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

La produzione avviene nel laboratorio o nella cucina. La stagionatura avviene generalmente in cantine naturali



Sezione A – segue

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Oltre alle testimonianze orali si ricorda:

Delforno G.: Una tipica preparazione casearia piemontese: il Brus. Notiziario economico, C.C.I.A.A, Cuneo, a. 29, gennaio 1974, n. 1, pp. 3-5


SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO-CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: BRUS DA LATTE


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Formaggio di colore bianco e consistenza pastosa, senza crosta, tende a sbriciolarsi se tagliato, come una ricotta asciutta.



Metodiche di lavorazione

Il latte appena munto o appartenente alla mungitura della sera prima si inocula con il siero del giorno prima e si fa riposare per un tempo variabile dalle 2-3 ore fino ad una notte. Si scola la cagliata in tele. La pasta può essere mescolata con sale e pepe o peperoncino. L’eventuale periodo di stagionatura può protrarsi fino a 5-6 mesi.



4) ZONA DI PRODUZIONE

Valli Orco e Soana – Val Chiusella

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

- Tele di sgrondo per la caglliata

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il laboratorio di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. La stagionatura avviene generalmente in cantine naturali



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Per il momento l’unica testimonianza disponibile consiste nel racconto e nella tradizione orale di tecniche antichissime.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: BRUS DA RICOTTA


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Si tratta di una ricotta fermentata. In questa scheda è preso in considerazione il prodotto ottenuto da ricotta (seirass di pecora)



Metodiche di lavorazione

4) ZONA DI PRODUZIONE

Una “testa” (forma) di ricotta rimasta invenduta dopo due o tre giorni viene sminuzzata e impastata con un inoculo di brus già pronto e depositato in un’apposita vasca. Nella vasca si aggiungono diverse teste di ricotta fino a riempirla. Il tutto è impastato ogni 1-2 giorni per 30-40 giorni. Infine il tutto è trasferito in cella frigo e venduto



5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

Le vasche per la fermentazione della ricotta, un tempo in legno di pioppo, sono state sostituite da vasche di plastica

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA


I locali di lavorazione non presentano caratteristiche particolari



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Testimonianze orali di una tradizione antichissima



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: FORMAG LAIT BRUSC O TOMA DEL LAIT BRUSC


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Questo formaggio ha una forma cilindrica, con facce piane e con diametro di 25 – 35 cm e con scalzo diritto di 12 – 18 cm; il suo peso  si aggira tra i 5 – 12 Kg.

A due o tre mesi di stagionatura si presenta esteriormente con una crosta compatta e ruvida, dura irregolare di colore giallo rossastro. Tradizionalmente si produceva in alpeggio.

Metodiche di lavorazione

Per la lavorazione di questo prodotto si utilizza il latte ottenuto dalla mungitura della sera: il latte, dopo la mungitura, viene stoccato caldo nella stessa caldaia di lavorazione e si lascia raffreddare in modo naturale (per 12 ore circa).

Il latte così acidificato e privato della panna di affioramento, viene miscelato talvolta con il latte del mattino. Si porta la temperatura a 38-40°C, si aggiunge caglio in polvere (un misurino per 120-150 litri). Il tempo di coagulazione è di circa un’ora; effettuata la rottura a chicco di riso e le agitazioni necessarie per dare consistenza alla cagliata il formaggio viene estratto, avvolto in tela. Si lascia sgrondare per 15’ effettuando una pressatura manuale. Si aggiunge sale e si impasta la cagliata con le mani. Le forme sono poi messe in stampi dove subiscono una forte pressione per circa 24 ore, durante le quali vengono rivoltate due o tre volte.

Tolti dalle forme, i formaggi sono ancora salati a secco (12 ore per faccia) 

La stagionatura su assi di legno si protrae per 2 – 5 mesi.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di provenienza del latte e di trasformazione in formaggio corrisponde al territorio della Valle di Susa, in provincia di Torino

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· La caldaia di lavorazione, gli attrezzi di taglio e lavorazione della cagliata in caldaia e gli stampi sono talvolta realizzati in legno. Negli altri casi i materiali sono “lavabili” (acciaio inox, rame stagnato, plastica alimentare)

· Tele di sgrondo della cagliata in tessuto naturale

· Assi di stagionatura in legno

· Presse o panca di caricamento in legno



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. Il locale di stagionatura presenta spesso pareti geologicamente naturali


7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Delforno G. (1981) I formaggi tipici del Piemonte e della Valle d’Aosta. Ed. EDA, p. 175.

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: FRACHET


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Il Frachet è una produzione volta a recuperare gli scarti di ricotte e formaggi freschi (in genere forme mal riuscite, piccole quantità di cagliata, ricotte non consumate o invendute).

Metodiche di lavorazione

Si procede allo sminuzzamento dei prodotti caseari di partenza e si aggiunge sale ed in alcuni casi erbe aromatiche selvatiche (cumino, pepe, rosmarino ecc…); l’impasto va ben mescolato, formato in ‘motte’ (sfere) e posto in teli di canapa ad asciugare.

Il Frachet può essere consumato sia fresco, dopo uno o due giorni di affinamento, sia stagionato e può avere un peso variabile dai 100 ai 300 grammi. Nel caso del prodotto “stagionato” si lasciano le motte nei teli di canapa, appesi ad appositi sostegni, per 15-30 giorni ed eventualmente si procede ad un’affumicatura.  



4) ZONA DI PRODUZIONE

Valsesia (VC): tutti i comuni

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· La caldaia di lavorazione, gli attrezzi di taglio e lavorazione della cagliata in caldaia e gli stampi sono talvolta realizzati in legno. Negli altri casi i materiali sono “lavabili” (acciaio inox, rame stagnato, plastica alimentare)

· Tele di sgrondo della cagliata in tessuto naturale



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. Il locale di stagionatura presenta spesso pareti geologicamente naturali


7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Prodotto di antica tradizione, molto legato alle ristrettezze economiche di un tempo ed all’esigenza di recuperare in ogni modo tutti i prodotti dell’azienda. Ricordiamo inoltre:

· Doglio S. (1996). Le cose buone del Piemonte. Formaggi. Ed. Unioncamere Piemontese, p. 43

· Parenti M. (1997): Alla ricerca del formaggio perduto. Ed. L’Arciere. Cuneo, p.80



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: MACCAGNO (o MACAGN)
Il nome deriva dall’Alpeggio della Valsesia (VC) in cui il formaggio era originariamente prodotto.



3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

La forma ha facce piane (diametro cm 18-20), scalzo basso, diritto o leggermente convesso (6-8 cm); il peso varia da 1,5 a 2,5 Kg; la crosta è liscia, regolare, elastica, la pasta risulta regolare, compatta, con leggera occhiatura sparsa, di colore variabile tra il bianco ed il paglierino.

Metodiche di lavorazione

Per la fabbricazione di questo formaggio si utilizza il latte crudo, esclusivamente vaccino, dopo la singola mungitura.

Al latte si aggiunge il caglio liquido in misura di 1.5 – 2 cc per 10 litri di latte.

Il tempo necessario alla formazione del coagulo va dai 40 ai 60 minuti. La rottura della cagliata – a chicco di riso – avviene contemporaneamente al riscaldamento (semicottura a 40-48 °C, in funzione dei periodi dell’anno). Segue un periodo di riposo a fine cottura Poi la cagliata viene estratta, introdotta nelle forme, pressata a mano, e ivi lasciata per 12 ore circa. La salatura può avvenire a secco o in salamoia. La stagionatura delle forme dura da un minimo di 20 gg. Fino ad un massimo di 2 mesi.

4) ZONA DI PRODUZIONE

Area pedemontana e montana della Provincia di Biella (Valle Sessera, Valle di Mosso, Valle Cervo e Valle Elvo) e Valsesia (VC). 

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· Caldaia tradizionale in rame

· Gli attrezzi di taglio e lavorazione della cagliata in caldaia e gli stampi sono talvolta realizzati in legno. Negli altri casi i materiali sono “lavabili” (acciaio inox, plastica alimentare)

· Tele di sgrondo della cagliata in tessuto naturale

· Assi di stagionatura in legno



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. Il locale di stagionatura presenta spesso pareti geologicamente naturali.


Maccagno – sez. A (segue)

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Notizie storiche sul Maccagno si ritrovano, ad esempio, nel volume “Esposizione Generale dei prodotti del circondario di Biella del 1882 – Catalogo Ufficiale e pianta” (Premiato Stabilimento Tipografico, Litografico, Librario G. AMOSSO. Biella, 1882).

Si ricordano inoltre:

· D.M. 24 novembre 1964 (caratteristiche del formaggio Toma prodotto nei comuni della provincia di Vercelli e destinato al consumo locale)

· Calleri G. (1966): Alpeggi biellesi: tecniche casearie tradizionali, terminologia, arte pastorale. Centro Studi Biellesi. Biella.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1)  CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: MASCARPA (o MASCHERPA)


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Si tratta di una sorta di ricotta ottenuta da siero di latte di vacca (proveniente dalla lavorazione della Toma) o di capra (proveniente dalla lavorazione dei tomini di capra); talvolta è arricchita con latte o panna. Il prodotto assume consistenza maggiore e sapore più deciso rispetto alla normale ricotta. 

Metodiche di lavorazione

Il siero e scaldato fino all’ebollizione. I fiocchi di proteine così affiorati sono estratti e depositati in fascere per circa 12 ore. In Alpeggio le forme sono solitamente racchiuse nei teli di sgrondo ed appese a sostegni. Di norma il prodotto non viene salato né stagionato

4) ZONA DI PRODUZIONE

Valsesia (VC) e tutte le vallate del Nord Est del Piemonte fino alla Lombardia

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· Materiali lavabili
· Teli di sgrondo in tessuto naturale

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. 


7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Doglio S. (1996). Le cose buone del Piemonte. Formaggi. Ed. Unioncamere Piemontese, p. 47.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: MEZZA PASTA (o SPRESS)


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Rientra nella tipologia dell’OSSOLANO o BETTELMATT. Viene prodotto in alpeggio con latte di vacca parzialmente scremato.

Ha una pasta piuttosto consistente ed un peso che varia da 6 a 7 Kg. Dimensioni della forma: scalzo 7-9 cm; diametro 30-33 cm.

Metodiche di lavorazione

Si effettua una sola lavorazione al giorno, unendo il latte appena munto al mattino con quello della sera prima, scremato per affioramento. Il latte è coagulato ad una temperatura di 32 – 35(C. Il tempo di coagulazione va da 45 a  50 minuti. Si procede con la cottura della cagliata a 40-45 °C per un tempo proporzionale alla quantità di latte in caldaia (indicativamente 10 minuti per quintale); seguono un’agitazione fuori fuoco della cagliata (10-15min.), una fase di riposo (5-15 min.)e la pressatura sotto siero. Si procede con la rottura della cagliata a grano di riso. Infine si eseguono la pressatura e la salatura delle forme.

Finite le procedure di caseificazione il formaggio viene messo a stagionare per 2 – 3 mesi ad una temperatura di 10-12 (C.

4) ZONA DI PRODUZIONE

Il formaggio si fabbrica soprattutto nelle valli Ossola e Formazza nella provincia del Verbano-Cusio-Ossola



5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· La caldaia di lavorazione, gli attrezzi di taglio e lavorazione della cagliata in caldaia e gli stampi sono talvolta realizzati in legno. Negli altri casi i materiali sono “lavabili” (acciaio inox, rame stagnato, plastica alimentare)

· Tele di sgrondo della cagliata in tessuto naturale

· Assi di stagionatura in legno

· Presse o panca di caricamento in legno



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. Il locale di stagionatura presenta spesso pareti geologicamente naturali


7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: MONTEBORE 


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Formaggio un tempo prodotto con latte esclusivamente di pecora e in tempi recenti con latte misto di vacca (% dominante) e di pecora. Il latte utilizzato proveniva dalle razze presenti sul territorio e cioè:

razze bovine: Bruna alpina, Tortonese, Genovese, Cabannina e loro incroci;

razze ovine: incroci vari;

sporadicamente veniva immesso un minimo di latte di capra.

La produzione del formaggio era stagionale, legata in massima parte  al ciclo di lattazione della pecora. 

La forma delle formaggette è assimilabile ad un “Tronco di cono” in quanto è formata dalla sovrapposizione di formelle di formaggio di diametro decrescente da 15-20 a 5 cm che sovrapposte in numero variabile (da tre a cinque) costituivano il cosiddetto “Castellino”, così chiamato pare con riferimento ad alcune torri diroccate presenti sul territorio di origine.

L’aspetto esteriore della crosta è tendenzialmente liscio, di colore giallo paglierino, il peso del “Castellino” a dieci giorni di stagionatura va da ca. 1 a ½ kg, la pasta è  leggermente occhiata e di colore bianco.

Il Montebore veniva consumato:

Fresco, cioè 24 ore dopo la salatura.

Morbido: 5-6- gg di stagionatura, con lavature ogni due o tre giorni

Stagionato dopo circa 20 gg di stagionatura con lavature effettuate ogni due o tre giorni.

Da grattugia: dopo almeno due mesi di stagionatura

“Cumudò”: ponendo il prodotto (una volta avanzato) sminuzzato o grattugiato e talvolta impastato con un bicchiere di vino bianco, sott’olio d’oliva proveniente dalla vicina Liguia). 

Da ricordare la possibilità, un tempo frequente, di produrre una linea con i “Grilli”.



Metodiche di lavorazione

 La miscelata di latte crudo variabile nella sua percentuale veniva scaldata fino ad una temperatura di 30°C ca. 

Veniva aggiunto caglio nella misura di 6 ml per ogni 10 litri di latte

La rottura della cagliata avveniva dopo ca. un’ora dal rapprendimento ottenendo dei grumi grossi come una noce.

Gli utensili utilizzati erano di legno (preferibilmente di carpino nero); veniva poi osservato un riposo di ca. 20 minuti.

La pasta veniva poi scolata e messa nei “ferslin” (forme cilindriche di legno) dopo pochi minuti viene girata; l’operazione viene ripetuta ca. 4 – 5 volte nell’arco di mezz’ora.

Si lascia riposare per ca. 10 ore in luogo fresco ed asciutto.

Si toglie dalle formelle e si sala nella parte superiore e laterale delle forme e si lascia riposare per ca. 4 – 5 ore su contenitori di legno posti in pendenza.

Il sale era sale marino grosso “pestato” con la bottiglia, probabilmente di arrivo ligure; il sale fino attuale non viene ritenuto molto valido. 

Le forme vengono successivamente lavate con acqua tiepida leggermente salata e si preparano i cosiddetti castellini unendo da tre a cinque forme di dimensioni decrescenti.

A seconda della stagionatura vengono poi effettuate ulteriori lavature. 



Montebore – sezione A – continua

4) ZONA DI PRODUZIONE

Montebore (Frazione di Dernice) nella Comunità Montana delle Valli Curone Grue Ossona. Comuni Limitrofi dell’omonima alta Valle; Val Borbera e Valle Spinti. 

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· Recipienti in rame o rame stagnato 

· Forme di legno (Ferslin)

· Utensili in legno

· Tele di sgrondo in tessuto

· Assi di stagionatura in legno (ciliegio o carpino nero)



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presentava caratteristiche particolari e coincideva con la cucina di casa. La stagionatura avveniva in camere fresche ed asciutte – dette “stanse” -  (con pareti imbiancate a calce e pavimenti in cotto naturale); venivano generalmente poste retine antimosche alle finestre. 



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Il formaggio Montebore è rimasto sconosciuto solo negli ultimi decenni, ma era molto famoso nel Genovese, nell’Alessandrino sud occidentale e nel Pavese.

Le prime fonti storiche risalgono al Medioevo. Pare sia presente una citazione del formaggio Montebore in un documento datato 1300, un “menù” di un banchetto tenutosi in zona di produzione.

Le ultime notizie risalgono alla citazione su “Sapore di Latte” della Regione Piemonte intorno agli anni settanta ed alle preparazioni degli anziani, cui sono state riferite le attuali ricerche su testimonianze orali.

Infine citiamo Delforno G. (1981) I formaggi tipici del Piemonte e della Valle d’Aosta. Ed. EDA, p. 135.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1. CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: MOTTA


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Si presenta sotto forma di una piccola palla (il termine ‘motta’ indica proprio la forma del prodotto), il cui diametro è di circa 7-8 cm.



Metodiche di lavorazione

E’ un formaggio a fermentazione lattica naturale. E’ nato negli alpeggi estivi più bassi, dove le temperature – anche quelle notturne – sono talvolta elevate e può succedere che il latte acidifichi troppo. Nell’impossibilità di recuperare la panna acida e di trasformare questo latte in ‘toma’ si ottiene una cagliata lattica naturale, lasciando riposare il latte per 12 –24 ore (12 ore d’estate e 24 ore in inverno). La cagliata così ottenuta è deposta in un recipiente dove si aggiungono sale, pepe, semi di finocchio, cumino e talvolta piccole quantità di vino. Si impasta il tutto con le mani fino ad ottenere le piccole sfere o ‘motte’. Segue un’eventuale stagionatura per 15 giorni al massimo. 

4) ZONA DI PRODUZIONE

Val Sesia (VC). Tutti i comuni.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· La caldaia in rame stagnato

· Tele di sgrondo della cagliata in tessuto naturale

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. Il locale di stagionatura presenta spesso pareti geologicamente naturali

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Delforno G. (1981) I formaggi tipici del Piemonte e della Valle d’Aosta. Ed. EDA, p. 135

Doglio S. (1996). Le cose buone del Piemonte. Formaggi. Ed. Unioncamere Piemontese, p. 48



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: MURIANENGO (detto anche MONCENISIO)


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Questo formaggio ha una forma cilindrica a facce piane con diametro di 25 – 35 cm e con scalzo diritto di 12 – 18 cm; il suo peso aggira sui 8-10 kg.
A 2 – 3 mesi di stagionatura si presenta esteriormente con una crosta compatta e ruvida, dura irregolare e di colore giallo rossastro, mentre all’interno la pasta è unita, friabile, burrosa, fusibile in bocca, con  striature bluastre dovute alla presenza di muffe del genere Penicillium; il sapore è dolce  o leggermente piccante.



Metodiche di lavorazione

Tipologia ad una pasta

Per la sua fabbricazione si impiega latte intero di vacca mescolato (non sempre) a quello di pecora o di capra; in qualche caso il latte della mungitura della sera viene parzialmente scremato per affioramento e successivamente unito a quello intero della mungitura del mattino.

Il latte viene coagulato a 30 – 35 (C in 40 minuti circa.

A coagulazione avvenuta, si procede alla rottura della cagliata dapprima in grosse porzioni e poi più minutamente sino ad ottenere grumi caseosi della dimensione di 1 – 3 cm.

Terminata questa operazione , segue un riposo di 10 – 15 minuti, dopodiché si allontana il siero e si introduce la massa caseosa in una tela e la si pone a fermentare per circa un’ora. In seguito si esegue una salatura in pasta (5 Kg di sale per 10 q di latte). LA pasta ancora avvolta nella tela, è posta in una fascera. Si lascia il tutto a 20-24 °C per 24 ore, con 2-3 rivoltamenti. La cagliata è poi estratta dalle fascere e posta su assi di legno. Si esegue dunque una salatura a secco e si attende per 3-4 giorni. Il formaggio passa quindi nelle celle di stagionatura. 

Il prodotto è pronto per il consumo dopo almeno 4 mesi di stagionatura, che non si protrae comunque oltre i 7 mesi
La foratura con spilloni non è obbligatoria, poiché le crepe spontanee della crosta consentono l’ingresso di aria nella pasta. Ad ogni modo andrebbe effettuata dopo 20 giorni dalla fabbricazione.

Tipologia a due paste

La cagliata è miscelata con quella prodotta il giorno precedente.

4) ZONA DI PRODUZIONE

Altipiano del Moncenisio, versante meridionale del Colle del Frejus fino ai comuni di Bardonecchia, Exilles, Novalesa, Claviere ecc …

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· Attrezzi di taglio e lavorazione cagliata in caldaia: legno o acciaio inox;

· Forme o stampi: legno, plastica o acciaio inox;

· Tele di sgrondo cagliata: tessuto naturale;

· Assi di stagionatura: legno



Murianengo. Sezione A – segue

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

 Il laboratorio di lavorazione: non presenta caratteristiche particolari

 Locale di stagionatura: cantina o grotta con pareti geologicamente naturali 


7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Delforno G. (1981) I formaggi tipici del Piemonte e della Valle d’Aosta. Ed. EDA, p. 133



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1)  CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: MURTRET


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Preparazione casearia ottenuta da pezzi di toma e ricotta fermentati. Il prodotto finale, quando è tagliato, produce scaglie in corrispondenza dei pezzetti (“dadini”) di partenza. Il peso è di circa 2 Kg. Il gusto è piccante.



Metodiche di lavorazione

Si utilizzano tome stagionate fino a 90 giorni (un tempo si utilizzavano soprattutto quelle non riuscite o difettose o invendute). Si elimina la crosta e si taglia la pasta in dadini di 1-1,5 cm. I dadini sono mescolati con ricotta ottenuta dal siero della toma (la miscela contiene circa il 30% di ricotta). Si inserisce l’impasto in un sacchetto di tela del diametro di circa 15 cm ed alto 15-20 cm, che viene chiuso. Il tutto è pressato mediante pietre o panca di caricamento. Dopo circa 40 giorni il telo è macerato, asciutto e si stacca facilmente –a brandelli- dal formaggio. A questo punto, eliminati i frammenti di tela e terminata la fase di pressatura, si ha un periodo di stagionatura (da 60 giorni a sei mesi o un anno). In seguito alla stagionatura si ha la formazione di una crosta giallo-rosata.



4) ZONA DI PRODUZIONE

Alto Eporediese. Quincinetto ed aree limitrofe.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· Teli in tessuto naturale



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di lavorazione non presenta caratteristiche particolari. Il locale di stagionatura presenta spesso pareti geologicamente naturali


7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Parenti M. (1997): Alla ricerca del formaggio perduto, p. 97. Ed. L’Arciere. Cuneo



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione B (DEROGHE)

 NOME DEL PRODOTTO: MURTRET


a) OGGETTO DELLA RICHIESTA DI DEROGA (ART. 8, COMMA 2, DEL DECRETO LEGISLATIVO N. 173 DEL 1998) E MOTIVAZIONI DELLA STESSA

Macerazione del tessuto naturale a contatto con il prodotto caseario in oggetto



b)OSSERVAZIONI SULLA SICUREZZA ALIMENTARE DEL PRODOTTO OTTENUTO CON METODICHE TRADIZIONALI



Possibili rischi e pericoli che possono verificarsi durante la lavorazione



Procedure operative in grado di assicurare uno stato soddisfacente di igiene  



c) RIFERIMENTI NORMATIVI



d) EVENTUALI ANNOTAZIONI DEI SERVIZI SANITARI REGIONALI



e) RISPONDENZA DEL PRODOTTO FINALE AI REQUISITI DI SALUBRITA’ E SICUREZZA PREVISTI DALLA VIGENTE NORMATIVA



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: NOSTRALE


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

E’ un formaggio grasso, prodotto con latte di vacca intero, raramente mescolato a piccole quantità di latte di capra o di pecora.

Si conoscono due tipi: fresco e stagionato. Ha forma cilindrica con pezzatura molto variabile, il peso oscilla dai 2 agli 8 Kg.

Il tipo fresco presenta crosta sottile , di colore paglierino, la pasta è compatta con piccole occhiature.

Nel tipo stagionato  la crosta è spesso di colore bruno, la pasta dopo alcuni mesi di stagionatura diventa granulosa e assume un gusto forte e piccante.



Metodiche di lavorazione

Si porta il latte crudo a circa 30 (C, si aggiunge il caglio di vitello liquido o in polvere e si lascia coagulare in 30 – 40 minuti. Dopo la rottura della cagliata, effettuata con la spannarola, si lascia riposare per alcuni minuti .

Eseguite queste operazioni la massa viene estratta, avvolta in una tela e sottoposta a pressatura con un torchio meccanico o con pesi.

La salatura si effettua a secco con sale grosso oppure in salamoia.

La stagionatura dura 30 – 50 giorni e può raggiungere i sei mesi. 



4) ZONA DI PRODUZIONE

Aree montane della provincia di Cuneo



5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· Caldaia di lavorazione in legno o in materiale “lavabile”

· Spino in legno o acciaio inox

· Panca di caricamento per la pressatura in legno

· Teli di sgrondo in tessuto naturale

(*) materiale “lavabile” = acciaio inox, plastica alimentare, rame stagnato

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

· Il locale di lavorazione non presenta caratteristiche particolari

· La  cantina di stagionatura presenta spesso pareti geologicamente naturali



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Delforno G. (1981) I formaggi tipici del Piemonte e della Valle d’Aosta. Ed. EDA, p. 136



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: NOSTRALE DELLA VAL VIGEZZO


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

E’ un formaggio prodotto con latte di vacca intero mescolato con latte di capra.



Metodiche di lavorazione

Si porta il latte crudo a circa 32 (C, si aggiunge il caglio in polvere e si lascia coagulare. Dopo la rottura della cagliata, si porta la temperatura a 37°C; dopo 15’ circa si procede ad un’agitazione che si protrae per altri 15’.

Eseguite queste operazioni la massa viene estratta e posta in formelle forate da 5 Kg. Segue la salatura in salamoia (per 24 ore). La valutazione della concentrazione della salamoia è eseguita in modo tradizionale, osservando il galleggiamento di una mezza patata: se essa galleggia la concentrazione è ottimale, se affonda occorre aggiungere sale. 

La stagionatura dura 60 giorni. 



4) ZONA DI PRODUZIONE

Val Vigezzo (VCO)

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

Normali attrezzature di caseificio

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

· Il locale di lavorazione non presenta caratteristiche particolari

· La  cantina di stagionatura presenta spesso pareti geologicamente naturali



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Doglio S. (1996). Le cose buone del Piemonte. Formaggi. Ed. Unioncamere Piemontese, p. 49



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: OSSOLANO (BETTELMATT o GRASSO D’ALPE)


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

E’ un formaggio cotto a pasta molle, viene prodotto con latte di vacca intero, in alpeggio o in caseifici di valle.

Presenta una forma cilindrica con un diametro che varia dai 30 ai 35 cm, con uno scalzo variabile dai 6 ai 9 cm ed un peso che si aggira sui 4-6 Kg.

La pasta presenta minuscole occhiature ed un sapore dolce e delicato.

Metodiche di lavorazione

Il latte viene lavorato ad ogni mungitura. La temperatura del latte al momento dell’aggiunta del caglio è di circa 32(C e il caglio, solitamente liquido, viene aggiunto in ragione di 7-8 cc per quintale di latte (se il titolo è 1:10000). Il tempo di coagulazione varia in genere tra 45 e 60 minuti; segue poi un’eventuale sosta di alcuni minuti. Si procede con la cottura della cagliata a 45-47 °C, per un tempo variabile in funzione della quantità di latte di partenza (indicativamente 50-60 minuti per 5 quintali di latte). La fase successiva consiste in un’agitazione della cagliata fuori fuoco per 20-30 minuti, cui segue un riposo di 10-20 minuti, una pressatura “sotto siero” e la rottura della cagliata a grano di riso. La salatura è effettuata a secco o in salamoia.

Dopo queste operazioni il formaggio viene fatto stagionare in locali con una temperatura di 10 – 12( C, per un periodo di 40-45 giorni.

4) ZONA DI PRODUZIONE

Il formaggio si fabbrica soprattutto nelle valli Ossola e Formazza nella provincia del Verbano-Cusio-Ossola

 (vedi anche punto 2)

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· La caldaia di lavorazione, gli attrezzi di taglio e lavorazione della cagliata in caldaia, gli stampi e il tavolo spersoio sono talvolta realizzati in legno. In certi alpeggi si può trovare un tavolo spersoio in pietra. Negli altri casi i materiali sono “lavabili” (acciaio inox, rame stagnato, plastica alimentare)

· Tele di sgrondo della cagliata in tessuto naturale

· Assi di stagionatura in legno

-       Panca di caricamento in legno con ausilio di pietre

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. Il locale di stagionatura presenta spesso pareti geologicamente naturali

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Testimonianze orali e bibliografia riportata da Giovanni DELFORNO  nel libro “I formaggi tipici del Piemonte e della Valle d’Aosta” (edizioni EDA – 1981)


SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1)  CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: PAGLIERINA


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

La Paglierina è un formaggio molle, grasso, a pasta cruda, ad acidità naturale ed a maturazione rapida.

Il suo nome deriva probabilmente dal fatto che un tempo questo formaggio era reso piccante e rustico conservandolo fra la paglia, che ne lasciava impronta sulla crosta. 

La paglierina ha una forma cilindrica , con un diametro di 10 – 18 cm , uno scalzo di 1 – 2 cm ed un peso di 150 – 400 g, con variazione in più o in meno per le tre caratteristiche , in rapporto alle condizioni tecniche di produzioni ed alle preferenze dei consumatori.

I caratteri organolettici e strutturali del prodotto sono in relazione alla qualità del latte impiegato, alla tecnologia seguita ed alla durata di maturazione.

Nei formaggi freschi, infatti, la pasta è burrosa, morbida senza occhiature, di colore bianco o anche paglierino, di odore piacevole di latte appena munto e di sapore fine e delicato.

Nei formaggi maturi, invece la pasta è più compatta , fondente in bocca, di colore giallo più o meno intenso, di odore leggermente di pecorino e di sapore piuttosto aromatico e piccante.

La crosta con il progredire della stagionatura assume, un colore giallo nocciola più o meno marcato, con venature o macchie bianche dovuto allo sviluppo di muffe di tale colore.

Metodiche di lavorazione

Al latte vaccino (a 37 (C), si aggiunge il caglio liquido (40 cc/q), si lascia coagulare per 15-20’ e poi si procede alla rottura della cagliata a nocciola, facendo due tagli con la lira.

La cagliata viene estratta e messa nelle forme. Si attende un giorno e si effettua la salatura in salamoia per 20’. In alternativa, c’è chi effettua la salatura del latte.

La stagionatura in cella frigo dura 10-20 gg.

La stagionatura avveniva un tempo su stuoie di paglia o di rametti scorticati. Oggi si utilizzano griglie in acciaio inox. 

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di provenienza del latte e di trasformazione in formaggio corrisponde all’intero territorio della Provincia di Torino e Cuneo

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· La caldaia di lavorazione, gli attrezzi di taglio e lavorazione della cagliata in caldaia e gli stampi sono in acciaio inox, rame stagnato, plastica alimentare.

· Griglie di stagionatura in acciaio inox



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. Il locale di stagionatura presenta spesso pareti geologicamente naturali


Paglierina – sezione A – segue

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Delforno G. (1981) I formaggi tipici del Piemonte e della Valle d’Aosta. Ed. EDA, p. 139



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: ROBIOLA D’ALBA


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Formaggio molle, grasso, a pasta cruda, ad acidità naturale ed a maturazione rapida. Ha forma cilindrica: diametro 9- 13 cm, scalzo convesso (2-4 cm), peso di 250 – 400 g. E’ prodotto con latte di vacca, talvolta parzialmente scremato per affioramento. Raramente con piccole quantità di latte caprino od ovino. La pasta è di colore bianco o leggermente paglierino. Il prodotto fresco è privo di crosta e presenta superficie vellutata. Nel formaggio stagionato la crosta può assumere una tipica rugosità e si scurisce sino ad assumere colorazione rossiccia, da cui probabilmente deriva l’antico nome ‘rubeola’.



Metodiche di lavorazione

Il latte crudo di una o due munte è portato ad una temperatura di 30-35°C. Si aggiunge il caglio e si attende per circa due ore. Segue la rottura della cagliata, una sosta di 10-15 minuti e l’estrazione. La cagliata è posta in formelle ed è rivoltata 5- 6 volte (al ritmo di un rivoltamento ogni 30’, inizialmente, e poi ogni ora). La salatura avviene il mattino seguente. La stagionatura va da 5 giorni ad un mese o più.



4) ZONA DI PRODUZIONE

Numerosi comuni a cavallo tra le province di Asti, Cuneo, Alessandria e Savona



5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· Normali attrezzature di caseificio

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Non si segnalano caratteristiche particolari

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Delforno G. (1981) I formaggi tipici del Piemonte e della Valle d’Aosta. Ed. EDA, p. 157



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: ROBIOLA DI BOSSOLASCO


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Tomette di colore variabile dal bianco al giallo paglierino (se stagionate). Pezzatura di 250-350 g. La crosta è edibile.

Metodiche di lavorazione

Il latte crudo intero di vacca, miscelato a piccole percentuali di latte di pecora, è scaldato a 30-34°C. Si aggiunge il caglio e si attende per mezz’ora. Si effettua un primo taglio della cagliata a croce, poi una rottura con lo spino, fino alle dimensioni di una nocciola. Segue una sosta di 5-10 minuti. Segue l’estrazione e la messa in stampi.

Si effettuano tre rivoltamenti e la salatura a secco sulle due facce. Il formaggio rimane nelle formelle per 2 giorni ed è poi fatto asciugare e maturare su stuoie di plastica per 5-15 giorni. Nel frattempo si eseguono 1-2 lavaggi



4) ZONA DI PRODUZIONE

Bossolasco (CN)

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

Non si segnalano attrezzature particolari



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Non presentano caratteristiche particolari

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Doglio S. (1996). Le cose buone del Piemonte. Formaggi, p. 53. Ed. Unioncamere Piemontese



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: ROBIOLA DI COCCONATO


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Formaggio molle a pasta bianca, senza crosta. L’esterno è più consistente, mentre la parte interna è cremosa. Gusto dolce, leggermente acido. Forma cilindrica. Diametro 14 cm. Scalzo 1- 1,5 cm. Peso 350-400 g.



Metodiche di lavorazione

Il latte crudo intero di vacca è scaldato a 38°C per 30’. Si aggiunge il caglio e si attende per mezz’ora. Si effettua una prima rottura con la lira, a noce e dopo una sosta di 15 minuti si procede con una seconda rottura sempre a noce. Segue l’estrazione e la messa in stampi. Dopo 40’ si eseguono un primo rivoltamento, la salatura di una faccia, un ulteriore rivoltamento e la salatura dell’altra faccia. Dopo circa 2 ore le forme sono poste in cella per un affinamento di 24 ore. La maturazione dura al massimo 5-6 giorni.



4) ZONA DI PRODUZIONE

Cocconato (AT)

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

Non si segnalano attrezzature particolari



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Non presentano caratteristiche particolari

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Parenti M. (1997): Alla ricerca del formaggio perduto. Ed. L’Arciere. Cuneo



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: SALAGNUN 
Benché il nome sia molto simile, si tratta di un prodotto completamente diverso dal SALGNUN, tipico della zona di Settimo Vittone (TO)


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

E’ una preparazione nata dall’esigenza di recuperare gli scarti ed i pezzi di formaggi (in genere forme che per motivi diversi non potevano essere stagionate o conservate).



Metodiche di lavorazione

Si procede allo sminuzzamento del formaggio e si aggiungono abbondanti spezie (sale, pepe, cannella, a volte chiodi di garofano, noce moscata), l’impasto va ben mescolato e posto a riposare in un particolare contenitore di legno con coperchio (salòo). 



4) ZONA DI PRODUZIONE

Valsesia (VC). 

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

Recipienti in legno (salòo), mestoli e spatole in legno o in acciaio inox, tagliere per il porzionamento dei formaggi in legno od in teflon.

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA


I locali di lavorazione non presentano caratteristiche particolari.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Doglio S. (1996). Le cose buone del Piemonte. Formaggi. Ed. Unioncamere Piemontese, p. 55



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: SALGNUN 


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Ha una pasta di consistenza variabile, da morbida e spalmabile a friabile. Il colore della pasta è giallo paglierino con chiazze rosate attorno ai frammenti di peperoncino.



Metodiche di lavorazione

Si parte da forme di Tumet conservate per una settimana. Esse vengono sbriciolate finché i frammenti ottenuti non raggiungono dimensioni inferiori ad un centimetro; si procede con un’eventuale aggiunta di sale e con l’aggiunta di peperoncino e cumino. Il tutto è mescolato e depositato in un contenitore. La maturazione del prodotto dura da 3 a 15 giorni. 



4) ZONA DI PRODUZIONE

Alto Eporediese. 

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI 
PRODOTTI

Materiali lavabili

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA


I locali di lavorazione non presentano caratteristiche particolari.

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

NOME DEL PRODOTTO: SEIRASS (o SAIRASS) DI LATTE (O RICOTTA PIEMONTESE DI LATTE INTERO)

2) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Colore bianco candido. Consistenza leggera, grana finissima, sierosa. La forma è conica, dovuta al sacchetto di stoffa nel quale si fanno scolare i fiocchi di cagliata.



Metodiche di lavorazione

Il latte intero di pecora o di vacca è portato a 30 °C. Si aggiunge caglio e sale e poi si porta la temperatura fino a 75- 80 °C, miscelando in continuazione fino all’affioramento. A freddo la cagliata è sbattuta per provocare la rottura dei grumi che si sono formati. Infine si procede all’insaccamento nei coni di tela.



3) ZONA DI PRODUZIONE

Tutto il Piemonte



4) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

Coni in tessuto naturale per lo sgrondo del siero.



5) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. Non si effettua stagionatura


7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Il prodotto esiste da sempre ed un tempo era fabbricato più che altro dai margari. 

Tra le testimonianze orali ad esso relative si ricorda il fatto che già decine di anni fa il Seirass di latte era venduto nel mercato torinese di Porta Palazzo; i camion dei grossisti – i quali acquistavano il prodotto nelle cascine – avevano il disegno del caratteristico “cono” e la scritta “Ricotta Piemontese suddetta Seirass.

Si segnala inoltre una canzone del cantautore piemontese Gipo Farassino sul Seirass.

Infine citiamo Delforno G. (1981) I formaggi tipici del Piemonte e della Valle d’Aosta, p. 42. Ed. EDA. 

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA:  PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: SEIRASS DI SIERO DI PECORA


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Il Seirass è un prodotto lattiero – caseario riconducibile alla tipologia delle ricotte; presenta una pasta fine, morbida, fusibile in bocca, a struttura grumosa e non coerente, di colore bianco – niveo o biancastro, di odore piacevole di latte fresco e di sapore dolce. In genere si ottiene a partire da siero di latte di vacca e/o di pecora. In questa scheda è preso in considerazione il prodotto  fresco ottenuto da siero di latte di pecora (razza Frabosana – Roaschina).

La forma caratteristica è a cono arrotondato, che le deriva dall’essere prodotta e commercializzata dentro piccole tele serrate alle cocche

E’ di dimensioni molto variabili , ma in genere  ha un diametro di 10 – 20 cm ed un altezza di 8 – 15 cm, il peso è solitamente compreso fra 0,5 ed  1  - Kg



Metodiche di lavorazione

Il siero che residua dalla produzione del Sola a base di solo latte di pecora è salato (una manciata di sale per 100 litri) e sottoposto a riscaldamento. Raggiunta una temperatura di 40 – 50 (C, si aggiunge circa il 10% di latte intero crudo di pecora o di capra, e si continua a riscaldare fino a 90- 100°C. Si procede alla rimozione delle particelle di cagliata rimaste in sospensione,  sottoponendo il liquido ad un movimento di vortice, allo scopo di provocare l’unione di dette particelle e, quindi, la formazione di una massa che può essere facilmente rimossa. La ricotta è estratta mediante tele appese e lasciate scolare per 12-24 ore, preferibilmente in un ambiente a 20-25°C

.

4) ZONA DI PRODUZIONE

Tutto il territorio piemontese

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· Per il riscaldamento del siero si utilizzano generalmente recipienti in acciaio inox o rame stagnato

· La spannarola è in legno o in acciaio inox

· Le forme o stampi sono in legno o plastica alimentare

· I teli di sgrondo eventualmente utilizzati sono in tessuto naturale



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

I locali di lavorazione non presentano caratteristiche particolari.



Seirass di siero di pecora – Sezione A – segue
7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Delforno G. (1981) I formaggi tipici del Piemonte e della Valle d’Aosta. Ed. EDA, p. 148

Doglio S. (1996). Le cose buone del Piemonte. Formaggi. Ed. Unioncamere Piemontese, p. 55



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA:  PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: SEIRASS STAGIONATO


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

E’ ottenuto a partire dal Seirass. In questa scheda si riportano le modalità di stagionatura in uso presso i produttori di seirass di siero di pecora

Metodiche di lavorazione

Le forme o “teste” vengono salate a secco e, avvolte in teli, sono appese a bastoni, sono appese a bastoni, sotto tettoie o teloni . La stagionatura dura dai 20 ai 90 giorni. Ogni giorno si effettua un affumicatura utilizzando legno di ginepro. 

4) ZONA DI PRODUZIONE

Diverse aree montane del Piemonte

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· Per il riscaldamento del siero si utilizzano generalmente recipienti in acciaio inox o rame stagnato

· La spannarola è in legno o in acciaio inox

· Le forme o stampi sono in legno o plastica alimentare

· I teli di sgrondo sono in tessuto naturale



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

I locali di lavorazione non presentano caratteristiche particolari. Locali di stagionatura: si tratta di tettoie o ricoveri coperti da teloni (ciò e legato alla pratica dell’affumicatura)



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Delforno G. (1981) I formaggi tipici del Piemonte e della Valle d’Aosta. Ed. EDA, p. 148

Doglio S. (1996). Le cose buone del Piemonte. Formaggi. Ed. Unioncamere Piemontese, p. 55



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione B (DEROGHE)

 NOME DEL PRODOTTO: SEIRASS STAGIONATO


a) OGGETTO DELLA RICHIESTA DI DEROGA (ART. 8, COMMA 2, DEL DECRETO LEGISLATIVO N. 173 DEL 1998) E MOTIVAZIONI DELLA STESSA

Utilizzo di legno di Ginepro per l’affumicatura



b)OSSERVAZIONI SULLA SICUREZZA ALIMENTARE DEL PRODOTTO OTTENUTO CON METODICHE TRADIZIONALI



Possibili rischi e pericoli che possono verificarsi durante la lavorazione



Procedure operative in grado di assicurare uno stato soddisfacente di igiene  



c) RIFERIMENTI NORMATIVI



d) EVENTUALI ANNOTAZIONI DEI SERVIZI SANITARI REGIONALI



e) RISPONDENZA DEL PRODOTTO FINALE AI REQUISITI DI SALUBRITA’ E SICUREZZA PREVISTI DALLA VIGENTE NORMATIVA



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: SOLA (DETTA ANCHE SORA O SOERA)


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Il Sora è un formaggio fresco prodotto nella parte meridionale della Provincia di Cuneo, specialmente nella zona di Ormea, per la sua produzione si utilizza latte di pecora e di capra miscelato con quantità variabili di latte di vacca. In ogni caso non si utilizza mai il solo latte di vacca.
E’ un formaggio che affonda le proprie origini nella tradizione degli alpeggi, come riporta lo storico Tulio Pagliana in un suo studio sulla vita dei pastori dell’Alta Val Tanaro.

Il nome deriva dal particolare aspetto assunto dalle forme alla maturazione che ricorda la suola delle scarpe.

Per la sua fabbricazione si utilizza prevalentemente latte di pecora, aggiunto di piccole quantità di latte vaccino.

Forme tonde o quadrate, aventi un diametro di 12 – 15 cm , scalzo di 3 – 4 cm ed un peso di circa 1 – 4 Kg.

La pasta si presenta molle con leggere occhiature, morbida, grassa, di colore bianco, con un sapore dolce; la crosta è assente nei  prodotti freschi, mentre assume una certa consistenza in quelli più stagionati; aroma di latte coagulato , fragrante di erbe e fiori di montagna. 


Metodiche di lavorazione



Si porta il latte crudo intero a circa 34 – 36 (C aggiungendovi caglio liquido di capretto. Dopo 20 minuti si procede alla rottura della cagliata con la lira. Dopo una breve sosta si procede ad una nuova rottura, fino alla dimensione   “nocciola”.  
La massa viene raccolta in un telo, chiuso attorno al formaggio e caricato con un peso per circa 12 ore. Tolto il telo, il formaggio è salato a secco. Si procede ad un affinamento in cella frigo a 10 °C per 15 giorni e ad una successiva eventuale stagionatura in cantina per 3 – 6 mesi. 

4)  ZONA DI PRODUZIONE

Si produce nella parte meridionale della provincia di Cuneo, nella zona delle Valli Morregalesi e zone limitrofe a partire da latte locale.

5)  MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· La caldaia di lavorazione, gli attrezzi di taglio e lavorazione della cagliata in caldaia e gli stampi sono talvolta realizzati in legno. Negli altri casi i materiali sono “lavabili” (acciaio inox, rame stagnato, plastica alimentare)

· Tele di sgrondo della cagliata in tessuto naturale

· Assi di stagionatura in legno

· Presse o panca di caricamento in legno



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. Il locale di stagionatura presenta spesso pareti geologicamente naturali



Sola – sezione A – segue

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

E’ un formaggio che affonda le proprie origini nella tradizione degli alpeggi, come riporta lo storico Tulio Pagliana in un suo studio sulla vita dei pastori dell’Alta Val Tanaro.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: TESTUN


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

E’ un formaggio fabbricato a partire da latte di vacca, occasionalmente miscelato con latte di capra o di pecora nei mesi da marzo a luglio. 

La forma di questo prodotto è cilindrica con dimensioni variabili dai 5 ai 7 Kg.

Diametro di 30 – 35 cm, scalzo diritto, rigato alto 8 – 10 cm.

La pasta di colore biancastro o giallognolo , il sapore è dolce per il formaggio più giovane e piccante se il formaggio e stagionato.

La crosta è rigata, di colore giallo, ma dopo qualche mese di fabbricazione diventa più scura.

Metodiche di lavorazione

Si porta il latte ad una temperatura di 37 (C e si aggiunge il caglio liquido naturale, si lascia coagulare per un’ora circa, si rompe la cagliata e si lascia depositare per circa 50 minuti.

Dopo queste operazione la pasta viene estratta con teli e deposta in fascere. Si esegue una pressione tramite la panca di caricamento per 1-2 ore, si estrae la pasta dai teli e la si frantuma con le mani. Il tutto è nuovamente inserito nelle fascere ed è pressato per 4-5 ore. Segue l’estrazione della massa e la salatura a secco (18-24 ore per faccia).

Il  periodo di stagionatura varia da un minimo di quattro mesi fino ad un anno.

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di provenienza del latte e di trasformazione in formaggio corrisponde al territorio a sud della provincia di Cuneo, nell’area del Monregalese, ed alla Valle Erro (AL)

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· La caldaia di lavorazione, gli attrezzi di taglio e lavorazione della cagliata in caldaia e gli stampi sono talvolta realizzati in legno. Negli altri casi i materiali sono “lavabili” (acciaio inox, rame stagnato, plastica alimentare)

· Tele di sgrondo della cagliata in tessuto naturale

· Assi di stagionatura in legno

· Presse o panca di caricamento in legno



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. Il locale di stagionatura presenta spesso pareti geologicamente naturali



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: TOMA AJGRA


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Si utilizza latte di vacca crudo intero (razza Bruna Alpina). Il prodotto finito pesa circa 2 Kg, ha un diametro di circa 20 cm  ed uno scalzo di 8-10 cm. La crosta è dura e di colore grigio scuro. La pasta è friabile e di colore giallo scuro. Il sapore è piccante.



Metodiche di lavorazione

Al latte appena munto si aggiunge del caglio liquido (un misurino ogni 100 – 150 litri), si attende per 12 ore (in estate) o 24 ore (in inverno). Si procede con la rottura della cagliata a chicco di riso. In seguito si effettua un riscaldamento a 45 – 47 °C e, dopo una sosta di circa 5’, si ha l’estrazione e il deposito in fascere con una pressatura manuale. Il formaggio rimane nelle fascere per 24 ore, durante le quali si effettuano due rivoltamenti. 

Estratte le forme dalle fascere si prosegue con un affinamento di circa una settimana su assi di legno.

La salatura si effettua a secco (12 ore per faccia) o in salamoia (immersione per 24 ore e asciugatura per altre 24 ore con un rivoltamento).

Il  periodo di stagionatura varia da un minimo di tre mesi fino ad un anno.

4) ZONA DI PRODUZIONE

Valsesia (VC). Tutti i Comuni.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· La caldaia di lavorazione, gli attrezzi di taglio e lavorazione della cagliata in caldaia e gli stampi sono talvolta realizzati in legno. Negli altri casi i materiali sono “lavabili” (acciaio inox, rame stagnato, plastica alimentare)

· Tele di sgrondo della cagliata in tessuto naturale

· Assi di stagionatura in legno



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. Il locale di stagionatura presenta spesso pareti geologicamente naturali


7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Testimonianze orali di anziani ed esperti.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: TOMA BIELLESE


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

 Pezzatura: 6-8 Kg,; diametro 30-35 cm; scalzo 10 cm circa

Metodiche di lavorazione

Il latte della sera, parzialmente scremato per affioramento, è miscelato con il latte del mattino. Si aggiunge caglio liquido o in polvere; si attende per un’ora e si procede con la rottura della cagliata a chicco di riso. In seguito si effettua un riscaldamento a 45 °C e, dopo una sosta di circa 5’, si ha l’estrazione e il deposito in fascere con una pressatura manuale. Il formaggio rimane nelle fascere per 24 ore, durante le quali si effettuano due rivoltamenti. 

Estratte le forme dalle fascere si prosegue con un affinamento di circa una settimana su assi di legno.

La salatura si effettua a secco (12 ore per faccia) o in salamoia (immersione per 24 ore e asciugatura per altre 24 ore con un rivoltamento).

Il  periodo di stagionatura varia da 15 giorni a due mesi.



4) ZONA DI PRODUZIONE

Provincia di Biella.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· La caldaia di lavorazione, gli attrezzi di taglio e lavorazione della cagliata in caldaia e gli stampi sono talvolta realizzati in legno. Negli altri casi i materiali sono “lavabili” (acciaio inox, rame stagnato, plastica alimentare)

· Tele di sgrondo della cagliata in tessuto naturale

· Assi di stagionatura in legno



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. Il locale di stagionatura presenta spesso pareti geologicamente naturali


7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: TOMA DELLA VALSESIA


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Si utilizza latte di vacca crudo intero. Il prodotto finito pesa circa 2 Kg, ha un diametro di circa 20 cm  ed uno scalzo di 8-10 cm. 



Metodiche di lavorazione

Al latte appena munto si aggiunge del caglio liquido (un misurino ogni 100 – 150 litri), si attende per un’ora e si procede con la rottura della cagliata a chicco di riso. In seguito si effettua un riscaldamento a 45 – 47 °C e, dopo una sosta di circa 5’, si ha l’estrazione e il deposito in fascere con una pressatura manuale. Il formaggio rimane nelle fascere per 24 ore, durante le quali si effettuano due rivoltamenti. 

Estratte le forme dalle fascere si prosegue con un affinamento di circa una settimana su assi di legno.

La salatura si effettua a secco (12 ore per faccia) o in salamoia (immersione per 24 ore e asciugatura per altre 24 ore con un rivoltamento).

Il  periodo di stagionatura varia da 15 giorni a due mesi.



4) ZONA DI PRODUZIONE

Valsesia (VC). Tutti i Comuni.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· La caldaia di lavorazione, gli attrezzi di taglio e lavorazione della cagliata in caldaia e gli stampi sono talvolta realizzati in legno. Negli altri casi i materiali sono “lavabili” (acciaio inox, rame stagnato, plastica alimentare)

· Tele di sgrondo della cagliata in tessuto naturale

· Assi di stagionatura in legno



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. Il locale di stagionatura presenta spesso pareti geologicamente naturali


7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Delforno G. (1965): Il caseificio consorziale “Alta Valsesia” di Piode (Vercelli). Il latte, 34, 6, 445-459.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: TOMA DI CAPRA (detta anche “CRAVA”)


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Si tratta di un formaggio ottenuto a partire da latte di capra intero crudo. Il peso delle forme può variare dai 2 ai 4 Kg. Il diametro è pari a circa 20 cm. Lo scalzo è di 8- 12 cm



Metodiche di lavorazione

Al latte viene aggiunto un misurino di caglio per 100-150 litri. Si attende per circa un’ora, quindi si procede alla rottura a “chicco di riso” e ad un leggero riscaldamento della cagliata (a circa 35 °C). Dopo una sosta di circa 5’ si estrae la cagliata e la si pone in fascere comprimendola manualmente. Le forme rimangono nelle fascere per circa 24 ore durante le quali si effettuano due rivoltamenti.

Si procede con un’asciugatura su assi di legno che si protrae per circa una settimana. La salatura è effettuata a secco (12 ore per faccia) o in salamoia (immersione per 24 ore e successiva asciugatura per 24 ore con un rivoltamento).

La stagionatura dura almeno 15 – 60 giorni. Talvolta si protrae per tre mesi o più.



4) ZONA DI PRODUZIONE

Valsesia (VC). Tutti i Comuni.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· La caldaia di lavorazione, gli attrezzi di taglio e lavorazione della cagliata in caldaia e gli stampi sono talvolta realizzati in legno. Negli altri casi i materiali sono “lavabili” (acciaio inox, rame stagnato, plastica alimentare)

· Tele di sgrondo della cagliata in tessuto naturale

· Assi di stagionatura in legno



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. Il locale di stagionatura presenta spesso pareti geologicamente naturali


7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: TOMA DI LANZO


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Formaggio a pasta cruda ed a maturazione media, prodotto con latte intero o latte parzialmente scremato per affioramento e miscelato al latte appena munto.

Peso 5-7 Kg. Diametro 30-35 cm. Scalzo 8-12 cm.

Metodiche di lavorazione

Al latte, portato ad una temperatura di 35-37°C si aggiunge il caglio. La coagulazione avviene in 10-60 minuti. Con una frusta si rompe la cagliata finemente. La cagliata è raccolta in teli e si procede ad impastare e comprimere la massa con le mani. La pressatura continua poi con i pesi che sono tolti dopo un giorno. Segue la salatura a secco con vari rivoltamenti (questa fase dura 10-15 giorni) e la stagionatura (20-90 giorni) in locali con temperatura di 5-10°C e umidità relativa dell’85% circa. In alternativa alla pressatura, alcuni produttori pongono la cagliata estratta dalla caldaia nelle fascere e la tolgono quando essa ha raggiunto una consistenza tale da mantenere la propria forma da sola.

4) ZONA DI PRODUZIONE

Territorio della Comunità Montana Valli di Lanzo

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· Attrezzature in legno o in materiale lavabile (inox o plastica)

· Teli di sgrondo in tessuto naturale

· Panca di caricamento in legno

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. La cantina di stagionatura presenta spesso pareti geologicamente naturali

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Confienza F.: I margari della provincia di Torino. Adunanza del 20 maggio 1917 alla Reale Accademia di Agricoltura di Torino (Vol. LX pp. 87-112).

Santacroce C.: Il formaggio “Toma di Lanzo”, ED. Società Storica delle Valli di Lanzo. Lanzo Torinese, 1994.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: TOMINO CANAVESANO ASCIUTTO


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Formaggio fresco a coagulazione acido-presamica, a base di latte vaccino. Il diametro di ciascun tomino è di circa 8-10 cm, lo scalzo è di 3-4 cm ed il peso è pari circa 65 g. Il sapore è gradevolmente acido, la pasta è bianca.


Metodiche di lavorazione

Il latte di vacca intero viene sottoposto ad una termizzazione (trattamento termico a 68°C per 20’) ed è poi raffreddato a 27 °C. Si attende per 3 – 4 ore. Si aggiunge il caglio nella misura di 10 g per quintale. Segue un riposo di 19 ore e l’estrazione della cagliata, che è sistemata in fascere. Il prodotto è quindi posto in cella a 24°C (U.R. 60%) per 8 ore. Nelle successive 8-10 ore si procede ad un rivoltamento ed alla salatura a secco. Infine, dopo un ulteriore periodo di riposo di alcune ore, i formaggi sono posti in cella a 3-4 °C per circa 12 ore e sono così pronti per la vendita. I formaggi possono essere aromatizzati mediante un bagno di olio e aceto più prezzemolo o peperoncino o noci tritate

4) ZONA DI PRODUZIONE

Canavese

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· La caldaia di lavorazione, gli attrezzi di taglio e lavorazione della cagliata in caldaia e gli stampi sono “lavabili” (acciaio inox, rame stagnato, plastica alimentare)



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

I locali di caseificazione e maturazione non presentano caratteristiche particolari. 



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Delforno G. (1981) I formaggi tipici del Piemonte e della Valle d’Aosta, p. 194. Ed. EDA.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: TOMINO CANAVESANO FRESCO


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Formaggio fresco a coagulazione acido-presamica, a base di latte vaccino. Il diametro di ciascun tomino è di circa 8-10 cm, lo scalzo è di 3-4 cm ed il peso è pari circa 65 g. Il sapore è gradevolmente acido, la pasta è bianca e spalmabile. Viene confezionato in carta per alimenti e ciascuna confezione consiste in un “rotolo” di 6 tomini.

Metodiche di lavorazione

Il latte è termizzato (68°C per 20’) e poi raffreddato fino a 42 °C. Segue un riposo di 3-4 ore (fino ad 8 ore se il latte è ricco in grasso e proteine) ad una temperatura di 38-42 °C. In questo lasso di tempo il pH del latte scende a 5. La temperatura del latte è portata a 27 °C, quindi si aggiunge sale nella misura di 300 g/q.

Si aggiunge del caglio liquido (15 g/q) e si attende per 19 ore. Non si effettua la rottura della cagliata, che è estratta e posta in fascere. Successivamente si lascia riposare il tutto per un’ora, si rivoltano le forme e si effettua un ulteriore riposo di un’ora.

4) ZONA DI PRODUZIONE

Canavese



5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· La caldaia di lavorazione, gli attrezzi di taglio e lavorazione della cagliata in caldaia e gli stampi sono “lavabili” (acciaio inox, rame stagnato, plastica alimentare)



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

I locali di caseificazione e maturazione non presentano caratteristiche particolari. 


7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Delforno G. (1981) I formaggi tipici del Piemonte e della Valle d’Aosta, p. 194. Ed. EDA.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

NOME DEL PRODOTTO: TOMINO DELLE VALLI SALUZZESI


2) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche



Metodiche di lavorazione

Il latte di vacca pastorizzato viene scaldato fino a 31-33°C. Si aggiunge caglio liquido in ragione di 40 cc per quintale più sale. Si attende per circa un’ora, dopodiché si procede alla rottura della cagliata con tagli longitudinali a distanza di 4-5 cm. Si effettua poi una sosta per circa 2 minuti. Successivamente si procede ad una leggera agitazione della cagliata e ad una  nuova rottura con tagli di 4-5 cm. Infine si procede al trasferimento in fascere, le forme sono poi rivoltate e poste a maturare per 12-18 ore.

3) ZONA DI PRODUZIONE

Pedemontana saluzzese, Bagnolo, Barge

4) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· La caldaia di lavorazione, gli attrezzi di taglio e lavorazione della cagliata in caldaia e gli stampi sono talvolta realizzati in legno. Negli altri casi i materiali sono “lavabili” (acciaio inox, rame stagnato, plastica alimentare)

· Tele di sgrondo della cagliata in tessuto naturale

· Assi di stagionatura in legno

· Griglie per la stagionatura.



5) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. Il locale di stagionatura presenta spesso pareti geologicamente naturali


7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Oltre alle testimonianze orali di anziani ed esperti, segnaliamo: 

Delforno G. (1981) I formaggi tipici del Piemonte e della Valle d’Aosta. Ed. EDA, p. 194



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: TOMINO (o TUMA) DI CASALBORGONE 



3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Formaggio molle a pasta bianca, privo di crosta; diametro 12-15 cm, scalzo 3 cm, peso 300 g circa



Metodiche di lavorazione

Al latte intero crudo appena munto o eventualmente scaldato a 35-40°C si aggiunge caglio e si attende per 30’ circa. Si esegue poi una rottura grossolana e superficiale, si estrae il siero affiorato e si effettua una seconda rottura grossolana ma in profondità nella massa. Si estrae il siero ancora presente, si depone la cagliata in fascere. Si procede quindi ad una serie di rivoltamenti ad intervalli, dapprima di circa un’ora e poi sempre più prolungati. Si lascia riposare il tutto nella notte successiva. Segue poi l’affinamento in fascere per 24-48 ore.



4) ZONA DI PRODUZIONE

Comune di Casalborgone (TO)

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· Non si segnalano attrezzature particolari

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Non presentano caratteristiche particolari

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Testimonianze orali di anziani ed esperti



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: TOMINO DI MELLE (o TOUMIN DEL MEL)


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Presenta un diametro di 10 – 12 cm, uno scalzo – molto convesso – di 1- 2 cm, un peso che varia dai 150 ai 200 gr; se il prodotto è fresco la crosta è quasi assente ed è di colore bianco latte, invece se è stagionato presenta una crosta di colore bianco porcellana, ricoperta da un sottile strato di muffe bianche.

La pasta, di colore bianco avorio, presenta una tessitura fine, un occhiatura rada e tende a depositare strati di grasso verso l’esterno quando il prodotto è più stagionato. L’aroma è quello del latte fresco, debolmente acidificato, ricorda la crema ed il foraggio verde. Nel prodotto più stagionato emergono profumi di muschio e di sottobosco. Il gusto è dolce, di latte fresco, debolmente acido, poco sapido. La crosta è edibile

Metodiche di lavorazione

Dopo la mungitura il latte viene messo nella caldaia e gli viene aggiunto una piccola quantità di caglio, la massa viene lasciata coagulare alla temperatura di 30-35 °C per un tempo che varia tra i 25 ed i 60 minuti.

Si procede con la rottura della cagliata (primo taglio grossolano a croce e secondo taglio a noce), poi la si pone nelle formine.

Prima di riempire le formine si sala la pasta con sale grosso, altri invece preferiscono fare una salatura a secco.

Le forme vengono poi messe a riposare e rivoltate, dopo 10 – 12 ore vengono estratte e sistemate nelle tele a completare la maturazione per almeno cinque giorni.

Di importanza fondamentale per la buona riuscita del “TOUMIN” sono i locali di maturazione (“SELLE”) adatti alla fermentazione per le loro caratteristiche microclimatiche (Temperatura 13 °C; umidità relativa 85 %). 

4) ZONA DI PRODUZIONE

La zona di produzione coincide con i Comuni di Frassino, Melle e Valmala.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· La caldaia di lavorazione, gli attrezzi di taglio e lavorazione della cagliata in caldaia e gli stampi sono talvolta realizzati in legno. Negli altri casi i materiali sono “lavabili” (acciaio inox, rame stagnato, plastica alimentare)

· Canovacci di tela o griglie per la maturazione e asciugatura



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. Il locale di stagionatura presenta spesso pareti geologicamente naturali



7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

La tradizione orale e varie fonti (es. Slow food e C.C.I.A.A di Cuneo) indicano che il tomino nasce a fine ottocento sulle alture della Valle Varaita, a cavallo tra i comuni di Frassino, Melle e Valmala.

Si ricorda inoltre: Delforno G. (1981) I formaggi tipici del Piemonte e della Valle d’Aosta. Ed. EDA, p. 194

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: TOMINO DI RIVALTA


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Formaggio fresco a pasta molle, bianca, forma cilindrica, diametro di circa 10 cm, scalzo 3-4 cm. Ogni forma pesa circa 150 grammi

Metodiche di lavorazione

Il latte viene coagulato ad una temperatura di 37°C con aggiunta di caglio liquido (50 cc per quintale). Il tempo di coagulazione è di circa 20 minuti. La rottura avviene mediante tagli effettuati solo in un senso a distanza di 5-6 cm l’uno dall’altro. La cagliata è posta in fascere per circa 20 ore. Le forme sono poi estratte e salate 

4) ZONA DI PRODUZIONE

Rivalta (TO)



5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· La caldaia di lavorazione, gli attrezzi di taglio e lavorazione della cagliata in caldaia e gli stampi sono “lavabili” (acciaio inox, rame stagnato, plastica alimentare)



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. 


7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Il Tomino di Rivalta vinse la medaglia d’oro alla GRANDE ESPOSIZIONE CAMPIOANRIA INTERNAZIONALE E VINICOLA NAZIONALE di GENOVA, nel 1906, come testimoniato dalla documentazione in possesso degli attuali produttori

SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: TOMINO DI SARONSELLA (o CHIVASSOTTO)


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Formaggio molle a pasta bianca con sottile crosta giallo – paglierina. Diametro 8 cm, scalzo 2-2,5 cm, peso circa 100 g



Metodiche di lavorazione

Il latte crudo intero della mungitura del mattino, talvolta miscelato con latte della sera parzialmente scremato per affioramento, viene coagulato con caglio liquido e si attende per circa 30’. Si procede ad una serie di rotture (4-6) grossolane, ma eseguite sempre più in profondità. Ad ogni rottura si pongono le fascere sopra la cagliata, si attende per 5-10’ e si elimina il siero con il mestolo. La cagliata è poi estratta e posta in fascere. Ogni 1-2 ore si esegue il rivoltamento fino a sera. I formaggi riposano in un locale fresco durante la notte e sono poi estratti dalle fascere e posti su paglia di segale. Quindi sono salati su di una faccia e dopo un giorno sono rivoltati su nuova paglia e salati sulla seconda faccia. Dopo altre 24 ore le forme sono lavate in acqua e poste ad asciugare su teli. Il prodotto, dopo un giorno di asciugatura sui teli è pronto per il consumo o viene fatto asciugare per altri 4-7 giorni.  



4) ZONA DI PRODUZIONE

Alcuni Comuni delle colline a destra del Po, nei pressi di Chivasso (TO): S. Sebastiano da Po, Casalborgone, Rivalba, Castagneto Po.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

- teli di sgrondo in tessuto naturale

- paglia di segale



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Non si segnalano caratteristiche particolari

7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Testimonianze orali di anziani ed esperti



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione B (DEROGHE)

NOME DEL PRODOTTO: TOMINO DI SARONSELLA (o CHIVASSOTTO)


a) OGGETTO DELLA RICHIESTA DI DEROGA (ART. 8, COMMA 2, DEL DECRETO LEGISLATIVO N. 173 DEL 1998) E MOTIVAZIONI DELLA STESSA

Utilizzo di paglia per ricoprire le forme durante la breve stagionatura



b)OSSERVAZIONI SULLA SICUREZZA ALIMENTARE DEL PRODOTTO OTTENUTO CON METODICHE TRADIZIONALI



Possibili rischi e pericoli che possono verificarsi durante la lavorazione



Procedure operative in grado di assicurare uno stato soddisfacente di igiene  

Sono necessarie procedure di pulitura della paglia e l'eliminazione dei culmi deteriorati



c) RIFERIMENTI NORMATIVI

DPR 327/80, DPR 54/97, D.Lgs. 155/97



d) EVENTUALI ANNOTAZIONI DEI SERVIZI SANITARI REGIONALI



e) RISPONDENZA DEL PRODOTTO FINALE AI REQUISITI DI SALUBRITA’ E SICUREZZA PREVISTI DALLA VIGENTE NORMATIVA



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: TOMINO DI S. GIACOMO DI BOVES


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Formaggio fresco a pasta molle, bianco, privo di crosta, forma cilindrica, diametro di circa 7 cm, scalzo 4 cm. Ogni forma pesa circa 100 grammi

Metodiche di lavorazione

Il latte di vacca, miscelato in primavera con latte di capra o pecora, viene coagulato con caglio liquido o in polvere. Si attende per circa un’ora e mezza. In seguito si esegue la rottura della cagliata ‘a nocciola’. La cagliata è posta in fascere e dopo una breve attesa è rivoltata e salata. Il consumo avviene entro 2 giorni.

4) ZONA DI PRODUZIONE

Valle Colla, Boves, Valli Pesio e Vermenagna (In Prov. Di CN)

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

Non si segnalano attrezzature particolari

6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari. 


7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Testimonianze orali di anziani ed esperti. Inoltre: Delforno G. (1981) I formaggi tipici del Piemonte e della Valle d’Aosta, p. 194. Ed. EDA.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1) CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: TOMINO DI TALUCCO


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Formaggio a base di latte di capra o misto (90-95 % latte vaccino; 5-10 % latte di capra), fresco o stagionato. Il peso finito di ciascun tomino è di 80-85 g. 

Metodiche di lavorazione

Il latte è riscaldato a 90°C, ed è poi raffreddato a 30-40 °C. Si aggiunge caglio liquido nella misura di 10 cc per quintale di latte. Dopo un’attesa di 10-15’ si effettua la rottura della cagliata con la schiumarola. Si ha poi una breve sosta di 5-10’ e la cagliata è trasferita nelle fascere. Si ha poi un rivoltamento e la salatura. Il prodotto così ottenuto è consumato entro uno o due giorni. 

Ma esiste anche una tipologia di Tomino di Talucco stagionato. Le forme, tolte dalle fascere, sono depositate su paglia di segale e sono ulteriormente salate. La breve stagionatura dura una o due settimane, durante le quali si effettua un rivoltamento dei formaggi. Talvolta a fine stagionatura si aggiunge del pepe. 



4) ZONA DI PRODUZIONE

Pinerolese pedemontano. In particolare Talucco (Fraz. Di Pinerolo) e S. Pietro Val Lemina (TO)

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· La caldaia di lavorazione, gli attrezzi di taglio e lavorazione della cagliata in caldaia e gli stampi sono “lavabili” (acciaio inox, rame stagnato, plastica alimentare)



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione non presenta caratteristiche particolari, così come la cantina di stagionatura. 


7)  DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI

Delforno G. (1981) I formaggi tipici del Piemonte e della Valle d’Aosta. Ed. EDA, p. 194



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione B (DEROGHE)

 NOME DEL PRODOTTO: TOMINO DI TALUCCO


a) OGGETTO DELLA RICHIESTA DI DEROGA (ART. 8, COMMA 2, DEL DECRETO LEGISLATIVO N. 173 DEL 1998) E MOTIVAZIONI DELLA STESSA

DEROGA RELATIVA: utilizzo di paglia di segale come materiale sul quale fare stagionare le forme.

L’utilizzo della paglia è indispensabile per favorire una sufficiente asciugatura ed un sufficiente indurimento della pasta.



b)OSSERVAZIONI SULLA SICUREZZA ALIMENTARE DEL PRODOTTO OTTENUTO CON METODICHE TRADIZIONALI



Possibili rischi e pericoli che possono verificarsi durante la lavorazione



Procedure operative in grado di assicurare uno stato soddisfacente di igiene  

Sono necessarie procedure di pulitura della paglia e l'eliminazione dei culmi deteriorati

c) RIFERIMENTI NORMATIVI

DPR 327/80, DPR 54/97, D.Lgs. 155/97



d) EVENTUALI ANNOTAZIONI DEI SERVIZI SANITARI REGIONALI



e) RISPONDENZA DEL PRODOTTO FINALE AI REQUISITI DI SALUBRITA’ E SICUREZZA PREVISTI DALLA VIGENTE NORMATIVA



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1)  CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: TUMET


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Ha uno scalzo di 4-5 cm, un diametro di 30 – 35 cm, ed un peso di 1,5 – 1,8 Kg.; la crosta é assente, la pasta morbida, di sapore simile a quello del primosale, dolce con una leggera vena amarognola.

Metodiche di lavorazione

Al latte crudo intero di vacca, si aggiungono 50 cc di caglio per quintale di latte; si attende per circa 40 minuti e si procede ad una prima rottura della cagliata con una lama. I tagli sono sia longitudinali che trasversali e distano 10 cm l’uni dall’altro. Dopo una sosta di circa 15’ si prosegue con una seconda rottura della cagliata effettuata con la lira (dimensione delle particelle: “nocciola”). Successivamente si effettua un leggero riscaldamento del latte fino ad aumentarne la temperatura di 2-3 °C. La cagliata è posta in apposite formelle e rivoltata due volte poco dopo l’estrazione e poi ogni ora circa per 5-10 ore finché il pH della pasta non raggiunge un valore intorno a 5,5.

La salatura si effettua in salamoia per due ore. Infine i formaggi sono depositati su griglie, fra due teli e sono pronti per il consumo fresco.

I “Tumet” non destinati al consumo fresco vengono fatti asciugare per 6-8 giorni (con un rivoltamento giornaliero)

E sono poi utilizzati per la produzione del SALIGNUN o SALGNUN.

4) ZONA DI PRODUZIONE

Quincinetto (TO), Tavagnasco (TO) e aree limitrofe

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· La caldaia di lavorazione, gli attrezzi di taglio e lavorazione della cagliata in caldaia e gli stampi sono lavabili (acciaio inox, rame stagnato, plastica alimentare)

· Tele di sgrondo della cagliata in tessuto naturale



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione, dove avviene anche la breve maturazione, non presenta caratteristiche particolari. 


7) DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI



Delforno G. (1981) I formaggi tipici del Piemonte e della Valle d’Aosta, p. 200. Ed. EDA.



SCHEDA DI SEGNALAZIONE PER L’ELENCO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI – sezione A (PRODOTTO)

1)  CATEGORIA: PRODOTTI LATTIERO CASEARI

2) NOME DEL PRODOTTO: VACIARIN


3) CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO E METODICHE DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA CONSOLIDATE NEL TEMPO IN BASE AGLI USI LOCALI, UNIFORMI E COSTANTI

Caratteristiche

Si tratta di un formaggio fresco, ottenuto cagliando latte appena munto e senza alcun riscaldamento.

Metodiche di lavorazione

Si utilizza latte crudo intero di vacca, al quale si aggiunge del caglio liquido (un misurino ogni 100-150 litri).

Dopo circa un’ora si procede ad una rottura della cagliata molto grossolana e all’estrazione e deposito in fascere.

Dopo circa 12 ore le fascere e, di conseguenza le forme, sono rivoltate su teli di cotone. Si attende per 3 - 4 ore e si procede ricoprendo il tutto con altri teli di cotone. Non si effettua salatura.



4) ZONA DI PRODUZIONE

Valsesia (VC). Tutti i Comuni.

5) MATERIALI ED ATTREZZATURE SPECIFICHE UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE, IL CONDIZIONAMENTO O L’IMBALLAGGIO DEI PRODOTTI

· La caldaia di lavorazione, gli attrezzi di taglio e lavorazione della cagliata in caldaia e gli stampi sono talvolta realizzati in legno. Negli altri casi i materiali sono “lavabili” (acciaio inox, rame stagnato, plastica alimentare)



6) DESCRIZIONE DEI LOCALI DI LAVORAZIONE, CONSERVAZIONE E STAGIONATURA

Il locale di caseificazione, dove avviene anche la maturazione, non presenta caratteristiche particolari. 


7) DOCUMENTAZIONE ATTESTANTE CHE LE METODICHE DI LAVORAZIONE CONSERVAZIONE E STAGIONATURA SI SONO CONSOLIDATE NEL TEMPO PER UN PERIODO NON INFERIORE AI VENTICINQUE ANNI





