Valorizzazione

dell' Abbacchio
Romano IGP

alla scoperta di un’eccellenza territoriale
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:Abbaechio
Romano IGP

"Abbacchio Romano & una
delle prelibatezze enoga-
stronomiche italiane, che
nel 2009 ha ottenuto la deno-
minazione IGP, cioe prodotto ad ROMANO
Indicazione Geografica Protetta, I G P
conferita a prodotti agricoli e ali- onTete
mentari di qualita, tipici di una
specifica area geografica. Il termine abbacchio deriva dal dialetto
romano ed indica un agnello giovane, lattante, macellato per la
vendita, che conserva, nella storia della cucina romana e laziale,
un ruolo essenziale. Per ’'Abbacchio Romano conquistare I’ Indica-
zione Geografica Protetta, non & stato solo motivo di orgoglio, ma
di fatto questo importante riconoscimento europeo ha preservato
un piatto della tradizione, che troppo spesso ¢ stato fortemente
minacciato dalle imitazioni. Il marchio IGP, riconoscibile dal logo,
permette ora al consumatore di riconoscere in modo chiaro uno dei
prodotti rappresentativi della gastronomia regionale, garantendone
la totale tracciabilita. | produttori IGP devono attenersi alle rigide
regole stabilite nel D.M. 21 del maggio 2009, cosi come previsto dal
Regolamento (CE) n. 510/2006, ed il rispetto di tali regole € garan-




tito dall'organismo di controllo.
In seguito alllimportante ricono-
scimento, il cui iter & iniziato nel
2003, la denominazione di “Ab-
bacchio Romano” & ora regolata
dal Disciplinare di produzione
“Abbacchio Romano I.G.P”, che
prevede che tale denominazio-
ne sia riservata esclusivamente

agli animali nati ed allevati nel
territorio regionale. Tale marchio
rende immediatamente identi-
ficabile ai consumatori I'abbac-
chio nato e allevato nella campa-
gnha romana, rispetto ai comuni
agnelli che vengono importati
nel nostro paese, specialmente
da Australia, Nuova Zelanda,
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Ungheria e Romania. Si trattadi
un risultato davvero importante
per gli allevatori, ma per tuttala
filiera, consumatori compresi,
che hanno raggiunto l'obiettivo
di vedere tutelata e valorizzata
la produzione tipica e storica
dell’agnello da carne da razze

originarie, contribuendo cosi a
tutelare I'agnellomade in Italy
dalla concorrenza sleale delle
carni importate a basso prezzo
dall’estero e poi spacciate per
italiane.

L'importanza culturale
dell’ Abbacchio Romano IGP:
l.a storia
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nelleconomia e nell
capitoline si desume da una
nota storica del 1629, nella quale
si legge che in quell’anno ven-
nero consumati a Roma 165.797
agnelli a fronte di una ‘popo-
lazione che contava 115.000
individui. Gli antichi romani pre-
ferivano il capretto, ma per il po-
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tale, quali “sbacchiatura” o “ab-
bacchiatura” in riferimento alla
macellazione degli animali. Negli
anni ’Abbacchio Romano é stato
il protagonista di feste, sagre
locali, manifestazioni popolari

e questo non ha fatto altro che
sottolineare I'importanza che

questa carne ha svolto nell’inte-
ro territorio della Regione Lazio
e che tuttora svolge: un ruolo
storico-sociale oltre che eco-
nomico.
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[’allevamento

dell’Abbacchio
Romano IGP
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anche le condizioni climatiche tare le cond|2|on| mlgI|0?rﬁe{h
“con temperature medie annuali  I'allevamento degli ovini, senza
variabili tra 13° e 16° C e preci- provocare stress agli animali.

pitazioni annuali comprese tra Gli agnelli da latte sono allevati

zona di prodazlpne Per la Ioro 4%
nutrnznone & ammessa la som-
'rr)mlsthaztone dvforaggl secchl e

" concentrati, ma e-VIetato I’utl.llzzo ’
d| $ostaﬂze dl smteSI edi orgam-
smii genetlcamente modificati. Gli
)agnelll e le;pecore matricine non

> 4t

15



devono essere soggetti a forza-
ture alimentari e/o sofisticazioni
ormonali, volte a incrementare la
produzione.

Nel periodo estivo le mandrie
vengono trasferite all’'alpeggio,
evitando cosi la calura estiva.
Questa pratica permette alle pe-
core madri di nutrirsi di foraggi
freschi, mantenendo intatta la
qualita del loro latte e di conse-
guenza della carne dell’lAbbacchio
Romano IGP, che presenta masse
muscolari rosa chiaro e di con-
sistenza compatta, con assenza
di sierosita. Il grasso & solido e di
colore bianco, mentre la tessitura
della carne é fine e la carcassa si
presenta coperta leggermente di
grasso esterno. La macellazione
avviene tra il 28° e il 40° giorno di
eta, entro 24 ore dal conferimen-
to al mattatoio. Al momento della
macellazione la carcassa puo pe-
sare sino a 8 kg (peso morto).




L’importahza
nell’alimentazione
dell’Abbacchio Romano IGP:

cultura culinaria
€ ricette

a carne rossa, pur essendo ricca di pro-

teine, vitamine e minerali, per molti anni

non e stata ritenuta particolarmente sa-
lutare a causa del suo contenuto di colestero-
lo, motivo di malattie cardiovascolari. Studi ap-
profonditi hanno invece dimostrato che alcune
carni rosse, come quella d’abbacchio, possono
essere considerate carni bianche, in quanto
povere di grassi e colesterolo, con notevoli ca-
ratteristiche nutrizionali ed organolettiche.
La carne d’abbacchio & ricca di potassio, sodio,
calcio, fosforo, vitamine e prevalentemente
grassi saturi, quindi nulla vieta di consumarla,
non solo durante le feste pasquali come da
tradizione, ma d’inserirla nella dieta settima-
nale anche dei bambini. La carne di pecora
anticamente veniva consumata nelle campa-
gne come pasto durante le giornate lavorative,
mentre ancora oggi 'abbacchio viene consu-
mato durante le festivita secondo la piu stretta
tradizione romana. Labbacchio allo scottadito,
al forno con patate e carciofi, alla cacciatora
sono piatti tipici della tradizione laziale, che
per anni sono stati tramandati e che ancora
oggi sopravvivono.




Menu

Crostini con pate di coratella
d’Abbacchio Romano IGP
Gnocchi al sugo di
Abbacchio Romano IGP
Abbacchio Romano IGP
a scottadito
Abbacchio Romano IGP
alla cacciatora
Abbacchio Romano IGP
brodettato alla romana

Crostini con pate di o
coratella d’Abbacchio
»-’Romano IGP -

INGREDIENTI

PREPARAZIONE




Gnocchi al sugodi  Abbacchio Romano
Abbacchéo Romano | IGP a scottadito

INGREDIENTI ; INGREDIENTI

PREPARAZIONE 2 ' PREPARAZIONE




Abbacchio Romano  Abbacchio Romano
IGP alla cacciatora | IGP brodettato alla
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INGREDIENTI ; INGREDIENTI
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IL BUON PASTORE

Conircda Macere 365
00031 Artena (Rm)
ilbuonpastore.soc.coop@gmail.com
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Unione europea
Fondo europeo agricolo
per lo svilupo rurale
L'Europa investe nelle zone rurali

PSR
LAZIO

PROGRAMMA DI SVILUPPO RURALE
2014 - 2020

PS.R. LAZIO 2014 - 2020
Bando pubblico Mis.3
“Regimi di qualita dei prodotti agricoli ed alimentari”
Sottomisura 3.2 “Sostegno per le attivita di informazione e
promozione attuata da gruppi di produttori del mercato interno”
Titolo progetto: "L'IGP dell’abbacchio romano: fiera, tracciabilita
e certificazione” Domanda n. 04250031004
Codice Cup: F?1B2100013007




