Cu[accia
(osaelaCulaccia®

| a Culaccia®, detta anche comunemente culatta, & un culatello con cotenna. | a gamiglia Rossi,
da sempre imPegnata nella Produzione di questo salume, ha dePositato il marchio " Cu/acc/a@”,
per proteggere anche ]ega]mente questa tradizione e le Peculiari‘cé del suo Prodotto‘ | a
Cu/accfa@ e quindi un Proclotto esclusivo del Sa!umhcicio Rossi.

[T’ uno dei Pochi salumi senza alcun conservante: contiene unicamente carne suina di Primissima
qua!ité, poco sale e aromi <PCPC e altre sPezie> in una ricetta gelosamente segreta. | a
Culaccia® & ideale per la maggioranza delle intolleranze alimentari, infatti non vengono aggiunti
g]utinej soia, lat’ce) uova, o loro derivati. Fer la Produzione si utilizza la parte migliore e Pregiata
del Prosciutto, senza 0sso, senza gambo e senza Fiocco; vengono utilizzati unicamente suini adulti
nazionali, g!i stessi utilizzati per Produrrc i Prosciutti tutelati dai consorzi in |talia; \Viene lasciato
unicamente il Piccolo ossicino a forma di conclniglia, detto “anclﬂetta”, qua]e tratto caratteristico
della Cu/accfa@ ]! Proclotto viene lavorato e stagionato in modo assolutamente naturale) senza
essere insaccato, né maniPo]ato. | asua forma consente di fare fette sempre uguali dalliinizio

alla fine. Al gusto & morbida come il Frosciutto, ma dolce e pastosa come il Cu]a’ce”o.
(onservazione

| a Cu/acc/a@ viene venduta pronta per il consumo. T uttavia se non viene utilizzata subito o se
si vuole continuare la stagionatura per ottenere un Proclotto PiL‘J asciutto, & consigliabile
conservarla in luogl'n' freschi e umidi. | 'ideale 1uogo di conservazione della (Cufaccia® & lcgato
alla sua tradizione: le amPie cantine delle case coloniche immerse nelle nebbie e nelllumidita della
Bassa Farmense, che contribuiscono a creare il suo gusto e ProFumo caratteristico.

(na volta iniziata ad affettare si consiglia la conservazione in Frigorigcro, si raccomanda di
avvolgerc il Prodotto con stracci o canovacci da cucina (anche umidi) e di utilizzare carta
Protettiva solo per proteggere la parte aperta al taglio. ]n ogni caso si sconsig]iaﬂo stagionature
supcriori ai 24 mesi (a Partirc dalla data di Produzionc del Proclotto), se non effettuate in
cantine molto umide. In qucst’ultimo caso se il Prodotto si mantiene morbido esternamente &

Possibi]e conservarlo qua!che mese in Piu.
[struzion/ per il consumo

Frima del CONsuUmMo, OCCOrre rimuovere il Picco]o ossicino (Anchct’ca) che si trova nella parte

inferiore. | a presenza delPanchetta certifica che la (Cufaccia ® & ricavata con la parte femorale



(la Pil‘J Pregiata) del Prosciutto. Fer rimuovere l'anchetta, che ha la forma di una conchig]ia
rovesciata, occorrono Poche, semplici oPerazionL Con un coltello sot’cile, affilato e non dentato,
incidere intorno all'osso seguenclone i contorni e continuare a tagliare fino a 34 cm di
ProFonc{ité, finché non si arriva alla punta interna. Continuarc con delicatezza finché non si &
staccato del tutto. ™ ' tuttavia consigliabilc farsi aiutare da persone gia Praticl'xe o acquistare la
(ulaccia ® gia Pulita. Fer laffettatura si consig]ia Iutilizzo di una affettatrice, in modo da

ottenere fette di spessore costante. | a rcgo]aziomc Prmccribi]c é quc”a classica: suln°® 2 (mm).

Fer quanto riguarc{a la c{egus’cazione, si consiglia il PiL‘J semPlice deg]i abbinamenti: vino e Pane! “
vino deve essere secco e ]eggcro. Consigiiamo vini poco alcolici, abbastanza morbidi. Vini non
barricati, non inveccHati, bianchi o rosati soprattutto, ma anche rossi poco strutturati (’ciPo il
]ambrusco). \ini che non coprano cioe con i loro Prmcumi e aromi la delicatezza della Cu/acc/a ®.
|noltre sono consigliabili anche e soprattutto Cl‘lampagnc di uve bianche (Blanc de B]ancs} o
sPumanti metodo classico sempre di uve bianche. ” FANE deve essere Fragrante e
leggermente secco nella crosta. ” burro ¢ adatto come abbinamento) in caso di Cu]acce molto

stagionate, per comP]etarnc il gusto, ovwiamente in dosi minime.



“ Culatello

Culate”o e tradizione

Il culatello & la parte muscolosa Pifj grossa clegli arti Posteriori del suino, Priva di cotenna e di
0550, viene salato a mano e investito con una Protezione (vescica) per meglio conservarlo e
Proteggerlo.

H culatello & nato nella Bassa Farmcnsc. La sua Procluzione, altamente artigiana!c, e legata alla
tradizione delle Famiglie contadine, che macellavano uno o due maiali all'anno per uso familiare, e
non riuscivano a stagionare la coscia intera (Prosciutto), a causa del clima troppo umido della
Bassa; era Perci(‘) necessario disossare il Prosciutto fresco e stagionare separatamente le Par’ci

ottenute: il Culatc”o eil Fiocco (o [Tiocchetto).

Storia

|l culatello & rimasto per molto tempo un Prodotto per Pochi, dalla Proc{uzione e diffusione
limitata; solo nell'ultimo decennio la sua fama si ¢ diffusa oltre i confini Parmensi. | a Prima traccia
storica del Culate”o si trova in una “gricla” dal titolo ”Calmiero della carne Porcina salata) ed
altro da osservarsi da lardaroli si ch“‘artc, come da ricognizione, ed altri venditori dipendcnti
dallarte stessa che nel 1735, doPo il Prosciu’cto citava: “Cula’ce”i senz'osso... per libbra dico
soldi 19”7.. Oggi il culatello & il salume Piu Prestigioso (e sicuramente anche il Pifj costoso) di
tutta la tradizione alimentare italiana, nonché il Pil‘J difficile da Produrre. | a Famiglia Rossi lo
Pro&ucc dal i 800, ormai da clua’ctro generazioni.

” culatello contiene carne suina, sale e pepe, in una ricetta ge]osamente segreta. ]l culatello di

Rossi NON CONTIENE. CONSERVANT, ne qua]siasi altro tipo di additivi.



ll Fiocco

Si tratta della parte muscolosa Pil‘J Piccola clegli arti Posteriori del suino, Priva di cotenna e di
osso. || [Fiocco viene salato a mano e successivamente insaccato in una vescica naturale. | a
stagionatura & la fase Pil} impor’cantc e delicata della lavorazione, e viene effettuata in cantine
umide ma ventilate, tiPiclﬁe della zona di Fontane”ato, edin generale della Bassa Farmense, che
contribuiscono a donare al fiocco qucl suo gusto e ProFumo inconfondibili. E_sscnc{o PiL‘J Picco!o
del Culatello, & anche Pit‘J comodo da utilizzare.

H fiocco contiene carne suina, sale, aromi; sono aggiunti zuccheri (destrosio, saccarosio), e
ascorbato di sodio come ossidante. Contiene inoltre sodio nitrito, Potassio nitrato come

conservanti. Perla Produzionc viene utilizzata solo carne di suini adulti Pesanti nazionali italiani.

(so e consumo

DOPO aver tolto lo spago esterno ¢ ripulito il budc”o, il fiocco va immerso in acqua ticpida per
un’ora, per ammorbidire il budello esterno. Si puo quindi Pelare facilmente, completamente o
poco alla volta secondo il consumo. ]niziare ad affettarlo Par‘cenclo dalla estremita Pil‘J grande.

|l Fiocco va conservato in un luogo Fresco, come una cantina, oppure in Frigori{:cro; proteggere
solo la parte esposta al taglio con Pe”ico]e Plastiche.

H Prodotto intero ha un peso medio di i,5-2,5 kg. I clisponibi]e anche a meta sotto vuoto.



Salamc di Fclino

(na fetta di salame non si rifiuta mai! |7 uno dei Picco!i Peccati di go!a che si commettono pit
che volentieri, e forse la rapprcscntazione Piu classica del maiale in tutta la sua ingordigia e

grassezza.

Storia

Jn passato, nella Bassa Farmense, ogni Famig]ia allevava in casa il maia]e; si trattava di una fetta
imPortante della ricchezza familiare. Nutrito con g]i avanzi della cucina, contribuiva cosi a non
sprecare nu”a, sia da vivo, che da morto. ]mcatti, come si sa, del maiale a Farma e dintorni non si
butta nulla.

| Prodot’ci Pil‘J difficili da fare erano il Culatello e il Salame. desti infatti, a seconda delle
condizioni climatiche cle”’anno, potevano riuscire Pencetti, o Pessimi. Non esistevano mezze
misure. | a lavorazione del salame di Rossi rimane oggi altamente artigiana]e e complicata, anche
se la moderna tecnologia e la ricetta esc usiva, consentono di ottenere un Prodot’co dalla
costante elevata qua]ité.

I Salamc Felino "Casalbarbato” contiene carne suina di Primissima qua!ité, sale, aromi (PCPC e
altre spczie) in una ricetta owiamente segreta. Contiene zuccheri (destrosio e saccarosio),
nonché nitrato di Potassio (nei modi e nelle quantitz‘a stabilite dalla legge) come conservante.

|l salame alla vendita & gia pronto per il consumo; si Pué tuttavia continuare la stagionatura per
ottenere un Prodotto Pil‘J maturo; in questo caso, é consigliabi]e la conservazione in luog}"ni
freschi e umidi, Possibilmente in cantina. Frima di affettarlo si consiglia di lavarlo bene
esternamente, anche per facilitare la Pelatura. (Ina volta iniziato ad affettare si comsig]ia la
conservazione in Frigorhcero.

| a pezzatura & mediamente di 700-1000 gr.



Lo Strolghino

Cosaclo Strolghino

Nella tradizione della Passa Farmcuwsc, con g]i avanzi (rhcilaturc) di carne ottenute dalla
lavorazione del Culatello si Proc{ucc questo salame dalla ’ciPica forma a ferro di cavallo. [ ra il
Primo salume che si consumava &oPo la lavorazione del maia]e, Perché viene insaccato in un
budello molto sotti!e, che ne accelera la stagionatura. Delicato e leggero nel gusto, va mangiato
quanclo ¢ ancora morbido, cloPo poco tempo dalla Produzione. (ontiene carne di Suino, sale,
aromi. Zuccheri: destrosio, saccarosio. Antiossidante: ascorbato di sodio. Conser\/anti: sodio
nitrito, Potassio nitrato. Fer la Produzione viene utilizzata solo carne di suini adulti Pesanti
nazionali italiani, que”i utilizzati per la Produzione del Frosciu’cto di Farma.

Fer preparare lo Strolglwino, bisogrxa immergerlo in acqua tiePida per ammorbidire il budello
esterno; doPo Pochi minuti si riesce a Pelare Perfettamente‘ Secondo la tradizione si tagliano
Poi fette molto spesse ¢ si abbina a pane Fragrantc o crostini. |deale da servire con gli apcritivi, e
molto stuzzicante e aPPetitoso.

lo stro]ghino va conservato in un luogo fresco e umido (can’cina), oppure in Frigori}cero. Occorre
fare attenzione a non conservarlo in luoglﬂi troppo secchi e asciutti.

| a pezzatura media e di0,5-1,0 kg. o clisponibile anche sottovuoto.



