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: La Calabria -
R/ Clima e territorio

Le pianure coprono circa il 9% del
territorio

TR
Clima continentale montano con inverni
freddi e nevicate sulla Sila,

sull’ Aspromonte e al confine con la
Basilicata sul massiccio del Pollino dove
si arriva a m. 2.248 di altitudine

Due mdri: jonio e tirreno
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= Sibari - riso e frutta come melograno,
lementine di Corigliano

mezia
Gollo di Sa’m ‘Eufemia

RRME N
ant'EufemidaSl)
? LEa emid

l:iarlna di Catanzaro
Quiface Golfo

A Soverato |
0 di Squillace

Crotonese - grano Senatore Cappelli
Ciro > areale vitivicolo
Locri >area agrumicola (bergamottio

— gelsomino) 0N¢§S

3 3 " Smncalg’b'm
Murlqa._ : ORGANIZZAZIONE NAZI

ASSAGGIATOR| SALUMI




'ORMAGIOVANI-ITALIA. COM 7, A

= o La Calabria - Clima
| e territorio

‘Hmondolara

Tirreno
= Diamante 2> cedri
= Reggio Calabria >bergamotio

= Pizzo Calabro - antiche
Tonnare: La Tonnina, La
Bojtarga e tartufo

= Tropea - cipolla rossa
ioia Tauro - Agrumi e olio

»/ Llamezia Terme - fruitq,
ortaggi, vino, olive e olio

Costa Viola > i famosi vigneti

terrazzati ON *tS

ORGANIZZAZIONE NAZI
ASSAGGIATOR| SALUMI

ant'Eufemii 8
? Lamezia

Gollo di Sa’m ‘Eufemia

Giola Taur o/

Pnln}l

.ﬂl ',




® | 'origine della tradizione
salumiera calabrese risale
probabilmente al fempo della
colonizzazione greca delle
coste Joniche.

» 1691 Giovanni Fiore da
Cropani frate Cappuccino
80ﬁ13|c(j:erlc’rg I mcssmgr) storico

' ella Calabria seicentesca

La Calabrio nella sua opera principale

«DELLA CALABRIA ILLUSTRATA)»

: cita: «fra le carni salate, quelle

Storia trasformate in Lardi, in Salsicci,

in Supressafte ...»

» 1743 Giacomo Casanova
narra di aver gustato | salumi
della Calabria presso la mensa
di Francescantonio Cavalcanti

ONAC e li giudico come i migliori che
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»1806-1815 Nella statistica
Murattiana si scrive di
«preferenza di carni
porcine salate, che si
lavorano in enframbe le
Calabrie.

La Calabrig | ®™Piu avanti si sottolineo .
come la diffusione di quest
animali fosse cosi capillare
Storia e necessaria dal punto di
vista economico, da essere
diffusa fin denftro le case:
(«abifazioni ... ristrette e
poco ventilate ...
albergano volentieri poll,
animali di bassa corte ed

(| !N{S anche i neri.




Il maiale e il simbolo della
gastronomia calabrese: attorno al
maiale e alla sua lavorazione si e
sviluppata nei secoli una grande




Cu si marita esti cuntentu nu
iornu, ma cu ammazza lu
porcu godi ‘nannu”

Mangia ndujia ccu cipuddra,
ca forti e vruscenti crisci ‘a

: medulla, ccu chiru chi dici e
Proverbl e chiru chi fa

salumi

‘N’uortu e ‘nu puorcu
risuscitanu ‘nu muortu.

Amaru chi lu puorcu nun
s‘ammazza, a li travi sui nun

(@%5 mpica sazizza
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Feste e salumi

®|| 17 gennaio e una data molto
Importante per i Calabresi che
festeggiano Sant’Antonio Abate
protettore degli animali.

»|n quest’occasione, come
nell’ultimo giorno della macellazione,
Si prepara un pranzo a cui partecipa
I'intera famiglia e tutti coloro che
hanno aiutato “a fare il maiale”.

»| g festa culmina con la
preparazione delle frittule, una
pietanza che si oftiene cuocendo,
nella quadara, le frattaglie, la testq, i
lardelli a strisce, le cotenne e futte le
parti grasse del maiale. Verso meta
cottura si uniscono anche le ossa
spolpate.

»Tutto il grasso sciolto viene tenuto in
apposite contenitori
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| Maiale:
LA
DISPENSA
DE|
CALABRESI

L'uccisione del maiale era
un rito collettivo perché
riuniva un intero rione o
stradetta (“ruga”f)
effettuando una forma di
insolita vita sociale.

Il maiale si allevava in un
porcile (“zimma o zimba”),
alimentandolo con
brodata ("vrudata”)
castagne, o patate, che si
versavano in una
mangiatoia (“scifu”).

Per completare il “rito”
erano necessari 3 giorni



| Maiale:
LA
DISPENSA
DE|
CALABRESI

1° giorno
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Finita la lavorazione il rito del maiale si conclude
con |la

FRITTULIATA

O
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Il Maiale: LA
DISPENSA DE|
CALABRESI — Carne
ncatarata

®=| "costariaddri’' o
costine del maiale
conservati sotto sale,
a stratfi alternati con
strafi di cudijiri o
cotiche, in un
vasetto.

A coprire Il tutto,
opportunamente
aromatizzato

con finuacchiv ‘e
timpa e pressata.

. Lacarne ‘ncantarata
viene consumata
cucinata dopo una
nottata lasciata @
bagno in acqua per
fargli perdere un po’
del sapore del sale.
Si accompagnava
benissimo con la
verdura bollita.



Il Maiale: LA DISPENSA
DEI CALABRESI - sanguinaccio

=|| sangue siraccoglieva e
utilizzato sia per fare u
sanguinazzu, una prelibata
crema dolce da spalmare sul
pane (composta oltre che dal
sangue del maiale anche da
cioccolata, pinoli, uva passaq,
cannella ecc.).

=|| sangue raccolto, bollito e
macinato, si aggiunge del
lardo ed un po’ di carne del
tipo usato per la salsiccia
aromatizzato con peperoncino
piccante rosso, semi

di finocchietto selvatico e aglio
finemente insaccato per
produrre a sazizza ‘e sangu




I Maiale: LA DISPENSA DE
CALABRESI — nnuglia

=Alle parti di carne di
maigle di terza scelta (le
migliori vengono invece
utilizzate per la
soPpressoTo e perla
salsiccia) vengono,
aggiunte partl tagliuzzate
direne, lingua, cuore,
polmone, stomaco bollito.

=S| impasta il tutto con |l
sale, pepe nero, semi di
finocchio.

=|| futfo si insacca nel
budello di suino e si lascia
sfagionare.

=PUO essere anche
affumicata.
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Il Maiale: LA DISPENSA DEl
CALABRESI — cerveddrata o
salsiccia di fegato

=Per realizzarla, si usa la
carne non pregiata,

lardo, pezzi di polmone e di
fegato (alcuni vi oggwngono
anche il cuore dell’animale).

=Da tener presente che ll
fegato, a differenza degli altri
pezzi dell’animale citati, non
si deve per nessun motivo
macinare ma deve essere
taglivzzato a piccoli
pezzettini

=Gli aromi<¢ ... finuacchiu ‘e
timpa, pipariaddru
piccante e agliv minuzzatu.




I Maiale: LA DISPENSA

DEI CALABRESI - v suzu o gelatina

=|.a carne del maiale (la testa e le
zampe dell’animale, la coda e le
cotiche) viene lasciata un’intera
nottata nell’acqua per ripulirla da
qualche residuo di sangue.

=|| giorno successivo si fa bollire |l
tutto per un paio d’'ore.

= A coftura finita si disossa il tutto e
si mette il ricavato, tagliato a
piccoli pezzi, in contenitori di
cretaq.

=Al brodo rimasto dalla coftura,
filfrato, si aggiunge dell’aceto
bianco e si fa bollire per una
diecina di minuti, aggiungendolo
poi nel contenitore della carne.

=S| lascia raffreddare un paio di
lorni (finche non indurisce)
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Il nero
Calabrese
La razza
autoctona
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Suino nero
di Calabria
O Apulo

Calabrese

Le origini non sono conosciute,
semlbra pero che derivi dal
ceppo pugliese, assai diffuso in
tutto Il meridione, che a sua volto
deriva dal suino Casertano.

Caratteristiche fisiche:

» Morfologia fipica del suino
lberico-mediterraneo

» Profilo fronto-nasale refttilineo,
testa conica

» Orecchie rivolte in avanti a
coprire gli occhi

» \Mantello nero con setole
abbondanti

» Taglia medio piccola rustica e
robusta




Suino nero
di
Calabria o
Apulo
Calabrese

Progetto Consorzio Nero di
Calabria:

w» Utilizzi di aree marginali
»Presidio del territorio
» Allevamentl sostenibili

» Opportunita produttive
per le nuove
generazione

» Soddisfare le richieste
del consumatore



Suino nero di Calabrio
o Apulo Calabrese

CONSISTENZA SCROFE E ALLIEVI ISCRITTI

mmm

_ SCROFE | 33
. ALLIEVI 2179 1690 3056
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LB @R G alaiorie

Punti di forza:

= POTENZIAMENTO
DELL'INTERA FILIERA

Punti di debolezza:

= PJANO CARNI REGIONE

CALABRIA
= GARANZIA CERTIFICATA

DELLA QUALITA'

= |[MPORTAZIONE CARNE

ESTERA DI BASSA QUALITA' = VIGILANZA SULLE
CONTRAFFAZIONI

= GENETICA SUINI
= VALORIZZAZIONE DEL

MERCATO

= QUALITA' DELLA

PRODUZIONE
OnaS
\
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Salumi DOP
della Calabria

Esistono 4 DOP:

» gcpocollo di Calabria

Pancetta di Calabria Dop

CAPOCOLLO
DI CALABRIA

bor

SOPPRESSATA
DI CALABRIA

Box,

SALSICCIA
DI CALABRIA

por

PANCETTA
DI CALABRIA

"> _°|Nn_ e
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CONSORZIO DI TUTELA
DEI SALUMI DI CALABRIA A DOP

CONSORZIO
DI TUTELA

| Salumi DOP della Calabria

ZZZZZZZZZZZZZZZZZZ

Ona




CONSORZIO
DI TUTELA

Il Consorzio € un organismo
senza fini di lucro che svolge,
sU incarico del Ministero
delle politiche agricole
alimentari e forestali, le
funzioni di tutelq, vigilanza,
promozione, valorizzazione,
informazione al consumatore
e cura generale degli
interessi relativi alle DOP dei
salumi di Calabria:

Salsiccia di Calabria DOP,
Soppressata di Calabria DOP,
Capocollo di Calabria DOP,
Pancetia di Calabria DOP.



Salumi
DOP dello
Calabria

Le 4 DOP condividono alcuni

requisiti:

» 7Zona di produzione: Regione
Calabria

» Materie Prime: carne di suini NATI
in Calabria, Basilicata, Siciliq,
Puglia e Campania ma ALLEVATI
dall’eta di 4 mesi SOLO in
Calabria. No verri e scrofe

» Caratteristiche fisiche del suino:
peso non inferiore a kg. 140, eta
non inferiore a 8 mesi

» Razze consentite: Nero
Calabrese, Large White,
Landrace ltaliana e loro incroci




Salumi
DOP dello
Calabria

O
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=» Presentare il marchio di qualita
«Suino allevato in Calabrian

» Alimentazione dei suini: mangimi
composti integrati di orzo, favino,
ghiande, ceci, in misura non
inferiore al 50% del contenuto.

= No patate e manioca.
Nei 2 mesi precedenti la
macellazione l'alimentazione
deve essere prevalentemente
proteica.

= E' vietata I'alimentazione a brodo,
per ottenere carni piu compatte.

» Concia ottenuta da ingredienti
naturali: sale, pepe nero in grani
e in polvere, pepe rosso




Soppressata
di Calabria
DOP

O
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SOPPRESSATA
DI CALABRIA

D.O.P.

oppressata
i Calabria

e l'insaccato calabrese piu
pregiato

Materia prima fresca:
prosciutto non meno del 50%

filetto e/o spalla non piu del
50%.

Grasso:

lardo ben scelto ricavato
dalla parte anteriore del
lombo, vicino al capocollo, in
percentuale variabile tra il 4%
e il 15% per ogni kg di carne
lavorata.

Macinatura:
a medio taglio




SOPPRESSATA
DI CALABRIA

D.O.P.

Concia:

sale, pepe nero in grani e in
polvere, pepe rosso
piccante, pepe rosso doice,
crema di peperoni, vino e

aromi naturali semi di
Soppressata finocchio
ria
Additivi:

desirosio, saccarosio, acido
ascorbico(E300) e/o suo sale
sodico ascorbato di sodio
(E301) nitrato di
potassio,(E252) nitrito di sodio
(E250) starter

q !NAS
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Soppressata di Calabria DOP ==

DI CALABRIA

Legatura a
Mano spago
naturale

Selezione
marteria prima

Macinatura degli Riposo 24 h
ingredienﬂ granad Asciugatura 5 gg. Circa
media Pressate tra 2 assi 25 gg

Aggiunta della Stagionatura non
concia meno di 45 gg.

Conservazione
Insacco Foratura sotto vuoto o

sotto grasso

O

ORGANIZZAZIONE NAZ|
ASSAGGIATORI SALUMI




Soppressata di
Calabria DOP

= Budello:
naturale legatura a mano con
spago naturale, con leggera
piumatura.

= Forma:
cilindrica, leggermente
schiacciata lunga circa 10/18 cm
e larga 4/8 cm,

= Colorazione:
rosso naturale, o rosso vivace
uniforme a seconda della tipologia

= Al taglio:
fetta compaita, tendente al
morbido

O~

ORGANIZZAZIONE NAZI
ASSAGGIATORI SALUMI




Soppressata di

Calabria DOP

/

= Odore:
buona intensitd, stagionato,
speziato,

= Sapore:
giusto equilibrio tra dolce e
salato

= Aromi:
Stagionato, speziato,
pepato, con una buona
persistenza

(mg
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CAPOCOLLO
DI CALABRIA

D.O.P.

apocollo DOP

= Salume crudo a pezzo
intero salato a secco
o in salamoia, con
sale da cucina
macinato.

» Carni fresche della
parte superiore del
lombo con uno strato
di grasso di 34 mm

®»Peso compreso tra 3,5
e 5,5 kg




CAPOCOLLO
DI CALABRIA

Capocollo DOP

Massaggio con
peperoncino e
spezie

Selezione della
materia prima

Insacco nel

Disosso diaframma
parietale suino

/

Salagione con Legatura con
sale da cucina metodo

macinato 4/10gg tradizionale

Lavaggio con

acqua Stagionatura 14°
Lavaggio con aceto 16 ° min. 100 gg

( DN§ di vino
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CAPOCOLLO
DI CALABRIA

D.O.P.

apocollo DOP

WT—

= Forma:
cilindricaq, regolare,
avvolto da pellicola
naturale e legato con
spago

= Al taglio:
magro di colore roseo
vivo con striature di
grasso proprie del
pezzo anatomico, ,
grasso di colore
bianco




= Odori:
stagionato,
gradevole, di giusta
Capocollo DOP intensita

g
CAPOCOLLO =
DI CALABRIA [

D.O.P.

»Sapore:

dolcezza e sapidita
| equilibrate
| =Aroma:
Stagionato e speziato
di buona
persistenza




. = Salume crudo a pezzo
intero salato e stagionato

PANCETTA
DI CALABRIA

D.O.P.

= La "Pancetta di Calabria” e
ricavata dalla parte
anatomica specifica dei
suini (sottocostato
inferiore).

Pancetia DOP

e | = La pancetta con cotenna,

iy v ins  del peso variabile dai 3 ai
6 chili, deve essere tagliata
a forma rettangolare e
deve avere uno spessore
compresotra3 e b
centimetri.




PANCETTA
DI CALABRIA

" D o, 7

:

Selezione
della materia
prima

Pancetta DOP

Copertura eventuale con
pepe nero in grani ed in
polvere,
peperoncino/peperone
rosso piccante, rosso
dolce, in polvere e/o in

Salagione 4 11 crema di peperoni.

99

Lavaggio con
acqua

Stagionatura non
meno di 30 gg
14° 16° circa

Lavaggio con
aceto di vino

(@{S
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\
PANCETTA ]
DI CALABRIA °

»Esame esterno:
spessore compreso
tfra3 e 5 cm colore
rosso marcato,
dovuto alla polvere
di peperoncino

D.O.P.

Panceita DOP

= Al taglio:
colore roseo, con
striature softili
alternate di magro e
di grasso




l Pancetta DOP

» Odore:
speziato e di carne
stagionata di giusta
intensita

PANCETTA
DI CALABRIA

D.O.P.

» Sapore:
dolcezza e sapidita
delicate ed in buon
equilibrio

= Aroma:
gradevole e
complesso di spezie;
lunga persistenza
aromatica




SALSICCIA
DI CALABRIA

N

,,,,,

Salsiccia DOP

Selezione ] T
della materia egaiura «a
prima catenellay,

«a Uy

Macinafura

grana media .
Stagionatura

non meno di
30 gg.

Aggiunta della
concia

Conservazione
SOfto vUOoto O
sotto grasso o
in olio di oliva

INnsacco in
budello suino

(mg
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SALSICCIA
DI CALABRIA

D.O.P. '

Salsiccia DOP

Salsiccia DOP

Salame crudo a grana
media stagionato

Materia prima:

= carne fresca di spalla
non inferiore al 50%

= carni della coscia non
superiore al 15%

» e /o del sotto costola
non superiore al 50%

» |ardo compreso tra il 6 e
il 20 % per ogni kg. di
carne lavorata




]
Salsiccia DOP

= Forma:
cilindrica, a catenella
40 80 cm o legata a
forma di U

» Aspeito esterno:
rosso aranciato (pepe
e peperoncino)

= Al taglio:
grana media, grasso
ben distribuito, di
colore rosso vivo o
rosso naturale

SALSICCIA
DI CALABRIA

o bor

SALSICCIA
DI CALABRIA




. . o Salsiccia DOP

\
SALSICCIA
DI CALABRIA g

por

»Qdore:
e buona intensita,
sacsiccinl - speziato, stagionato
A = Sapore:
buon equilibrio
dolcezza e sapidita,

= Aroma:
speziato, stagionato,
lunga persistenza
aromatica




GRAZIE PER L& CORTESE
ATTENZIONE

aestro Assaggiatore IM@rtino Convertini




