ua storia di




Gando deve acnivene und slonia
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La mamma & appena andata a fare la spesa.

Ha detto che per pranzo mangeranno il Pecorino Toscano.
Sapete bambini cos’é? Un frutto? Un biscotto?

No! E’ il formaggio piu buono che c’e!
Carlo ha trovato lispirazione:

WM¢M¢LW¢A!

.Conosci.uto gia in epoca romana
ll' Pecorino Toscano nell’antichité
si chiamava “Cacio Marzolino”
perché la sua produzione iniziava
nel mese di marzo.

Segni particolari: buonissimo.
|l Pecorino Toscano DOP,
& un formaggio dal gusto delicato e
dal sapore dolce. |deale per i bambini.
Contiene calcio, fosforo e ferro, tutte
sostanze che aiutano a crescere bene
Si puo trovare a pasta
morbida o semidura.
La mamma di Carlo e contenta:
questa merenda é perfetta,
sana e gustosa!




%Q M du %MQO La pecora si adatta alle situazioni S
comimaid. ddl mendL MA—LOQL dells. Corcama 5 matiche pidiffcl
_ ecoli @ una risorsga
Cosa mangiano le '_mE’OFtantissima per l'uomo
nostre amiche pecore? ’ S, T Cida il latte, ma anche (3 (ang
Erba fresca in grande quantita! PEr coprirci in invernol
In Toscana & diffuso lallevamento i Toscana Ci S0N0 471mila p.e —
estensivo, il gregge viene tenutoil piu a slamo la quarta regione jtalian &
lungo possibile al pascolo. Oltre all'er- Per numero di capj allevati do ;
ba le pecore sono alimentate con fo- la Sardegna, (3 Sicilia e jl Lazi(F))O
raggi e mangimi. La bonta del loro cibo :
la ritroviamo nel latte e quindi nel for-
maggio che mangiamo noi! Ecco per-
ché & importante sapere che i pascoli
della Toscana sono garanzia di qualita.

1 Lerazze che danno il latte per la
1 produzione del Pecorino Toscano
: DOP sono la pecora appenninica,
la sopravvissana, la massese, la
sarda e la comisana. L'importante
& che siano allevate nella zona di

origine.

Il Pecorino Toscano DOP
e prodotto esclusivamente
con il latte intero delle pecore
allevate nella zona di origine
(Toscana, 11 comuni del Lazio
e 2 dellUmbria).
Il maggior numero di allevamenti
si trova nelle province
di Grosseto e Siena.

I latte che esce dalle mammelle
della pecora & buonissimo!
La pratica della mungitura,
e un‘operazione delicata
che richiede molta cura,
Un tempo era eseguita a mano
'dal pastore, oggi viene utilizzato
quasi sgmpre l'impianto di mungitura.
Ovviamente il metodo tradizionale
conserva sempre il suo fascino oltre
arichiedere una certa maestria.

Carlo ha scoperto cos'e la transumanza.
E voi bambini la conoscete? Nel passa-
to quando U'erba al pascolo era carente
i pastori per sfuggire ai rigori dellin-
verno, si spostavano a piedi, con le loro
greggi, verso le pianure maremmane.
Gli itinerari si chiamavano tratturi. Il
viaggio durava molti giorni, percorre-
vano centinaia di chilometri, e si consu-
mavano scarpe... e piedi!
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il Pecorino Toscano DOP ?

Il latte viene trasformato in formaggio
con la caseificazione. Il luogo dove que-
Sto processo awviene si chiama caseifi-
cio. Per realizzare il pecorino pud essere
utilizzato latte crudo, termizzato oppure
pastorizzato, aggiungendo poi i fermenti
autoctoni, ottenuti cioé da un latte ovino
prodotto nella zona di origine e di alta
qualita. Gia da questa fase di lavorazio-
ne si determina il sapore caratteristico
del Pecorino Toscano.

Quando la cagliata ha raggiunto la con-
sistenza desiderata viene rotta con ap-
positi attrezzi detti spine o lire. In base
al formaggio che si produce viene fram-
mentata in pezzi piu 0 meno grandi: nel
caso del Pecorino Toscano DOP a pasta
tenera | pezzi sono grandi come una
nocciola, mentre per il Pecorino To-
scano destinato alla stagionatura sono
grandi come un chicco di mais.

IL latte viene messo in .grandl_
pentoloni chiamati polivalenti.

Il passaggio del latte (_jallo stgto
liquido ad uno semisolldg avviene
utilizzando il caglio.

Si forma cosi la cagliata,
una massa bianca con la
consistenza di un budinq.

Per la produzione di P-e.zcorlno'
Toscano DOP viene ut'|l|zzato il
caglio di vitello oiil caglio vegetale,
secondo la tradizione toscana.

=
=
=
=
=
=
=
=
=
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Dalle polivalenti yn tubo convoglia

dei contenitori dj forma cilindrica

conil quale si produrra (3 ricotta,

la cagliata frantumata in vasche
Ove sono disposti gli stampi,

bucherellati, che trattengono
la cagliata e fanno passare
iLliquido in eccesso (siero),

Questa fase della lavorazione
si chiama formatura, si d3 cioé
alla cagliata quella che sara
la sua forma definitiva.

Uscita dalla camera calda la forma
viene tolta dagli stampi e viene sa-
lata a secco, owvero Cospargendo di
sale la superficie, oppure in salamoia,
mettendo le forme in una miscela di
acqua e sale. Il formaggio viene quin-
di portato nelle celle di stagionatura
dove viene lasciato riposare per al-
meno 20 giorni (nel caso del Pecorino
Toscano a Pasta tenera) e per almeno
4 mesi (nel caso del Pecorino Toscano
stagionato). In questa fase il formag-
gio forma la crosta esterna e sviluppa
il profumo e 'aroma Caratteristici.

Gli stampi vengono poi trasferiti
nella camera calda, la cagliata che
si trova all'interno di questi co.nte.-
nitori di plastica, piu volte girati,
perde la maggior parte della sua
parte liquida nel giro di poche ore,
ad una temperatura di circa 35°C e
un tasso di umidita di circa il 95%.




Il Pecorino Toscano DOP
) ma%%ako iaclnimamente con L ladke

delle pecore allevate nella zona di origine

m Nei comuni di:

Allerona (Terni) e

In tutta la regione

del Lago (Perugia)

Il Pecorino Toscano DOP si riconosce dal “tatuaggio”, il marchio d’origine che viene
impresso su ogni forma. La marchiatura avviene dopo aver controllato le forme, una

Castiglione

| LAZIO

Nei comuni di:
Acquapendente, Onano,
San Lorenzo Nuovo,
Grotte di Castro, Gradoli,
Valentano, Farnese, Ischia
di Castro, Montefiascone,
Bolsena e Capodimonte.

Tutti nella provincia
di Viterbo

a una, e aver verificato che rispondano al 100% al disciplinare di produzione.

Il marchio DOP - denominazione di origine protetta - & stato rilasciato dall’'Unione

Europea nel 1996, grazie all'impe-
gno del Consorzio tutela Pecorino
Toscano. E' una garanzia di qualita
legata alla zona geografica di pro-
duzione, al rispetto leale e costante
della tradizione secolare, alle ca-
ratteristiche di qualita e di sapore
del prodotto finito. Questo marchio
indica che il prodotto e inimitabile
e solo quello DOP puo essere chia-
mato Pecorino Toscano.

da. gramde famiglia del

Pecorino Toscano DOP

900 aziende di allevatori certifi-
cati; 17 caseifici, 1 stagionatore,
1 confezionatore. Tutti partecipa-
no alla produzione di circa 3mila
tonnellate all'anno di Pecorino
Toscano DOP. La grande famiglia
del Pecorino Toscano DOP & riu-
nita nel Consorzio per la Tutela
del Pecorino Toscano DOP, nato
il 27 febbraio 1985 per valorizza-
re la produzione e il commercio
di questo pregiato prodotto.

pensabile per la crescita, in quanto_appo_rta
le per la formazione delle ossa e de.l de.ntl. |

bili, ovvero complete di tutti gli ami-
tti gli alimenti non si deve perQ
DOP rispetto ad altri formaggl

Il formaggio € un alimento indis
una grande quantita di calcio, uti '
£ inoltre un’ottima fonte di proteine no
noacidi essenziali per l'essere umano. Come tu
esagerare con le quantita! Il Pecorino '.roscan'o
presenta un basso livello di acidi grassi saturl.



Cordo Ra Jormimako lo aua aborua

Adesso sa tutto sulle pecore e sul pecorino
e non vede Uora di raccontarlo ai suoi compagni di classe.
Per loro ha preparato una bella colazione,
ovviamente a base di Pecorino Toscano DOP!
E a voi non é venuto un po’ di appetito?

(&,co Und. Al

Dopini. di formaggin

Tagliare il pecorino a pasta tenera realizzando

delle fettine a forma di triangolo.

Le orecchie possono essere realizzate con

il salamino o la carota a piccoli pezzi,
meglio se di forma rotonda.
Per il naso e gli occhietti usate le olive nere
e i chicchi di pepe.

Infine la coda, sara un filo di erba cipollina

oppure un rametto di rosmarino!

BUON APPETITO!
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