
ORIENTA
Osservatorio sulla spesa di Roma

Il progetto Orienta nasce dalla necessità di rispondere in maniera organica e
strutturata alle numerose esigenze di comprensione e di conoscenza del
mondo della spesa agroalimentare sul mercato romano. Le esigenze di
comprensione nascono dalla gran mole di informazioni con la quale viene
quotidianamente bersagliato il consumatore e che, di conseguenza,
determinano bisogni di tipo conoscitivo ed esemplificativo per quanto concerne
qualità e genuinità dei prodotti, prezzi, correttezza nell’alimentazione, tecniche
di produzione adottate, origine dei prodotti, etichettatura, luoghi, modalità e
tempi di acquisto, ecc. L’obiettivo di questa iniziativa consiste, da un lato, nel
rilanciare i servizi e la multifunzionalità del sistema agricolo del territorio
romano e laziale promuovendone la produzione locale e, dall’altro, nel favorire,
mediante un’informazione attenta e puntuale, il miglioramento della qualità
della vita del consumatore evidenziando i vantaggi derivanti dalla filiera corta
e l’importanza della tracciabilità dei prodotti in termini di sicurezza e genuinità.
Di qui l’idea di realizzare dei quaderni tecnici: uno strumento immediatamente
fruibile e di facile lettura per i consumatori, dei piccoli e maneggevoli quaderni
volti a supplire alle carenti informazioni relativamente ad alcune tra le più
significative produzioni locali, corredati di informazioni storiche, colturali,
varietali, nutrizionali, economiche e di consigli utili su usi, consumi, quando
e dove acquistare. La finalità ultima di questi quaderni tecnici è racchiusa nel
fornire consigli pratici per gli acquisti in rapporto a freschezza e stagionalità
dei prodotti, tipicità e genuinità. Per ogni informazione sui prodotti di Roma
e la loro storia è possibile consultare il sito www.romaincampagna.it.



INTRODUZIONE
Abbacchio è il termine romanesco indicante l’agnello giovane,
lattante, macellato per la vendita, che conserva, nella storia della
cucina romana e laziale, un ruolo fondamentale. Dal vocabolario
romanesco di Chiappini ricaviamo che “si chiama abbacchio il figlio
della pecora ancora lattante o da poco slattato; agnello, invece, il figlio
della pecora presso a raggiungere un anno di età e già due volte
tosato”. È una denominazione, questa, esclusivamente laziale, tanto
che, continua il Chiappini, “a Firenze non si fa distinzione, l’uno e
l’altro si chiamano agnello”. Gli antichi Romani preferivano il capretto
ma, per Giovenale, l’agnello giovanissimo era: “… il più tenero del
gregge, vergine d’erba, più di latte ripieno che di sangue …”.
L’origine del nome “abbacchio” è fortemente discussa, quella
puramente etimologica la fa risalire al termine abecula o avecula
derivante dal diminutivo del termine latino ovis, cioè pecora; mentre
altre interpretazioni indicano come origine del sostantivo la
derivazione dal termine latino baculum, il tipico bastone usato dal
pastore.

STORIA
L’Abbacchio Romano ha fin dai tempi antichi un forte legame con la
ruralità regionale dimostrato non solo dall’importanza che ha
l’allevamento ovino nell’economia e nelle tradizioni laziali ma
soprattutto dal consumo considerevole nelle tavole delle famiglie
romane e dell’intera regione Lazio da sempre. Infatti, fin dai tempi
remoti la gastronomia regionale ha dato molta rilevanza a questo
animale elaborando circa 100 piatti diversi. A livello sociale questo
stretto legame tra prodotto e territorio è dimostrato dalle numerose
sagre, feste campestri e manifestazioni popolari che hanno per
oggetto l’Abbacchio Romano. Anche una serie di operazioni che
vengono eseguite sull’abbacchio sono caratterizzate da una
terminologia romanesca quale ad esempio sbacchiatura o
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abbacchiatura (macellazione degli abbacchi).
Tanti sono i riferimenti storici riguardo l’abbacchio romano che
risalgono a tempi antichissimi. Nel 1300, il Campo Vaccino, in quanto
sede del mercato del bestiame, era il luogo in cui si teneva il mercato
degli abbacchi, degli agnelli, dei castrati e delle pecore. I Papi, dopo
la caduta dell’Impero Romano, vietarono alle pecore di pascolare in
tutta la Campagna Romana tra la festa degli Arcangeli di maggio (3
maggio) e di settembre (29 settembre); in questo periodo, il bestiame
si metteva in movimento per raggiungere i freschi pascoli degli
Appennini e sfuggire alla calura estiva. Il mercato della carne di
agnello e di castrato era regolato da norme severe, come la dogana,
la grascia per il commercio delle carni, l’annona, editti e gabelle. In
un editto datato 17 ottobre 1768, firmato dal Cardinale Carlo
Rezzonico, Cardinale Camerlengo di Santa Romana Chiesa, emanato
per regolare la vendita degli abbacchi “… dalle solite angherie,
monopoli, ed inganni de’ rivenditori o siano comunemente chiamati
bagarini”, i pecorai dovevano attenersi a vendere abbacchi interi
esclusivamente nelle piazze e nei luoghi pubblici di Roma. Abbacchi
interi ma non “minori di libbre sei, né abortivi, né morticini”, altrimenti
sarebbero state imposte loro pene pecuniarie.
Tutto doveva svolgersi alla luce del giorno ed i bagarini che tentassero
di fare incetta di abbacchi, venivano condannati a 3 tratti di corda,
così pure per gli incettatori e i loro complici. Per scovarli si ricorreva
persino alla spiata con ricompensa. Per cui all’accusatore sarebbe
andata metà della pena pecuniaria e del valore delle robe sequestrate.
Il consumo di abbacchio era considerevole nel corso della cosiddetta
“agnellatura”, ossia la macellazione dei capi da uno a sei mesi di età
che si teneva nel periodo compreso tra Pasqua e giugno. Nell’agro
romano, in occasione dell’abbacchiatura (uccisione degli abbacchi)
e della carosa (tosatura), i pastori usavano banchettare con la
pagliatella, cioè la carne più grassa dell’intestino dell’abbacchio,
cotta alla brace, e la pezzata o sponsata, ossia carne di pecora
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tagliata a pezzi, con l’aggiunta di lardo e cipolla cotta a cardarello
(fuoco) vivace. Altri preparati tradizionali che hanno come ingrediente
principale la carne di abbacchio sono le animelle, i granelli e tutte le altre
regaglie (milza, fegato ed intestino tagliato a pezzi) da cucinare in
padella e la mucischia o mususchia, carne spolpata ed essiccata al sole
che, un tempo, i pecorai portavano con sé durante la transumanza.

L’ABBACCHIO ROMANO IGP
La denominazione “Abbacchio Romano” è riservata esclusivamente
agli agnelli nati, allevati e macellati nel territorio della regione Lazio.
Gli agnelli, maschi e femmine, devono appartenere alla razza Sarda
e suoi incroci, Comisana e suoi incroci, Sopravissana e suoi incroci,
Massese e suoi incroci, Merinizzata italiana e suoi incroci. La
macellazione deve essere effettuata su agnelli maschi o femmine, tra
i 28 ed i 40 giorni d’età, il cui peso, dopo la macellazione, non deve
superare gli 8 kg. Le carni devono essere di color rosa chiaro, con
grasso di copertura bianco; le carni devono presentare una tessitura
fine e una consistenza compatta, leggermente infiltrate di grasso.

OTTENIMENTO DEL PRODOTTO
Area di produzione
L’area di produzione dell’Abbacchio Romano IGP comprende l’intero
territorio della regione Lazio.

Metodo di allevamento
Gli agnelli sono allevati allo stato brado o semibrado; è consentito il
ricovero in idonee strutture il cui stato igienico sanitario garantisce il
benessere degli animali. L’agnello da latte “Abbacchio Romano” è
nutrito con latte materno (allattamento naturale), tuttavia è prevista
l’integrazione con alimenti naturali ed essenze spontanee.
Le pecore”madri” usufruiscono dei pascoli naturali caratteristici del
territorio Romano escludendo l’ammissione a sostanze di sintesi e di
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organismi geneticamente modificati.
Il pastore, a causa della discontinuità vegetativa dei pascoli naturali che
non consente una disponibilità costante di foraggio, può integrare
l’alimentazione delle pecore “matricine” con foraggi secchi e con
concentrati e può, inoltre, coltivare erbai che fa pascolare a rotazione.
È assolutamente imprescindibile che agnelli e pecore “madri” non
debbano essere soggetti a forzature alimentari, stress ambientali e/o
sofisticazioni ormonali finalizzate ad incrementare la produzione a
pena di esclusione dalla denominazione “Abbacchio Romano IGP”.
Nel periodo estivo, al fine di evitare uno stress da calura estiva si
pratica la tradizionale monticazione (trasferimento del pascolo verso
un’altitudine maggiore) permettendo alle pecore matricine di nutrirsi
di foraggi freschi influenzando positivamente il latte destinato agli
agnelli e quindi la carne dell’”Abbacchio Romano”. Entro 10 giorni
dalla nascita, gli agnelli vengono identificati mediante apposizione
sull’orecchio sinistro di una fascetta o bottone auricolare contenente
il codice di identificazione dell’allevamento.

Macellazione
L’attività di macellazione dell’agnello da latte di età compresa tra i 28 e
i 40 giorni deve avvenire entro 24 ore dal conferimento al mattatoio
mediante recisione della vena giugulare a cui segue lo spellamento e la
contemporanea recisione delle zampe anteriori e posteriori.
Ogni fase del processo produttivo deve essere monitorata
documentando per ognuna i prodotti in entrata ed i prodotti in uscita.
Con questa regolamentazione e, attraverso l’iscrizione degli allevatori,
macellatori e sezionatori/confezionatori in appositi elenchi gestiti
dall’organismo di controllo, è garantita la tracciabilità e rintracciabilità
della filiera produttiva.
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ETICHETTATURA E CONFEZIONAMENTO
La carne di “Abbacchio Romano” è immessa al consumo provvista
di contrassegno, costituito dal logo, a garanzia dell’origine e
dell’identificazione del prodotto. La marchiatura viene effettuata al
mattatoio da un esperto incaricato dall’organismo di controllo. La
carne è posta in vendita al taglio (intero, mezzena, spalla e coscio,
costolette, testa e coratella) o confezionata ed è contraddistinta da una
fascetta numerata progressivamente.
L’Abbacchio Romano ha ottenuto l’Indicazione Geografica Protetta nel
2009 con Regolamento (CE) n. 507/2009.

PROPRIETA’ E VALORI NUTRIZIONALI
La carne è ricca di nutrienti essenziali quali proteine, vitamine e
minerali, e contiene una serie di sostanze bioattive alle quali si è
recentemente riconosciuto un effetto benefico sulla salute umana. Per
molti anni il contenuto lipidico della carne, soprattutto della carne
rossa, è stato ritenuto non salutare, con particolare riferimento al suo
contenuto di colesterolo, ritenuto causa di malattie cardiovascolari.
Solo di recente la carne rossa, ed in particolare la composizione
lipidica di alcuni tagli, sono stati rivalutati. La carne contiene dal 50%
all’80% di acqua. Le proteine della carne hanno un elevato valore
biologico, inferiore solo alle proteine dell’uovo e del siero del latte.
La carne è costituita da tessuto muscolare e tessuto connettivo:
queste due strutture sono composte da proteine di natura diversa e
hanno caratteristiche nutritive e organolettiche diverse. I lipidi della
carne sono presenti sottoforma di grasso muscolare e di tessuto
adiposo. È una buona fonte di vitamine del gruppo B, mentre la
vitamina C è praticamente assente. La parte grassa contiene anche
apprezzabili quantità di vitamine liposolubili. I sali minerali
rappresentano circa l’1%, e tra questi il ferro è uno dei più importanti.
Esso è infatti presente in una forma altamente assimilabile, superiore,
sotto questo punto di vista, a qualunque forma di ferro riscontrabile
negli alimenti di origine vegetale.
La carne dell’Abbacchio Romano IGP, invece, ha contenuto proteico
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inferiore, e quindi un minor valore nutritivo, rispetto ad altri tipi di
carne ovina.
L’agnello è facile da digerire e ha un basso contenuto calorico. Contiene
sodio, potassio, calcio, fosforo, magnesio, zinco, selenio e vitamine B1,
B2 e B3. Contenuto lipidico modesto ed in prevalenza grassi saturi.

L’ABBACCHIO ROMANO IN CUCINA
Il miglior modo per cucinare l’abbacchio è senza dubbio la cottura
al forno. Se al contrario si tratta delle sue interiora, la cottura migliore
è quella effettuata in padella, sfumata dal vino.
La tradizione culinaria di questo piatto tipico è legata alla città di Roma
ed è protagonista dei menu che offrono una cucina tipica romanesca.
Le ricette a base di abbacchio più classiche, legate soprattutto al
periodo pasquale, sono quelle a scottadito, alla cacciatora e al forno
con le patate.
L’abbinamento classico è con le ramoracce, erbe spontanee della
campagna romana, di eccezionale gusto; ma ad esaltarne il sapore
possono essere anche i carciofi e naturalmente le patate.

CURIOSITÀ
Anticamente, la pecora era mangiata durante i lavori in campagna,
mentre l’abbacchio era consumato unicamente in occasione delle
festività pasquali.

Valori nutrizionali per 100 g di prodotto

Energia (kcal) 110

Proteine (g) 19,5

Grassi (g) 3,3

Carboidrati (g) 0,3

Vitamina B1 (mg) 0,2

Vitamina B2 (mg) 0,3

Vitamina B3 (mg) 6



Nell’agro romano, in occasione dell’abbacchiatura (uccisione degli
abbacchi) e della carosa (tosatura), i pastori usavano banchettare con
la tagliatella (pajata), cioè la carne più grassa dell’intestino
dell’abbacchio, cotta alla brace, e la pezzata (sponsata), ossia carne
di pecora tagliata a pezzi, con l’aggiunta di lardo e cipolla cotta a
cardarello (fuoco vivace).
Nel 1598 furono consumati a Roma 73.000 agnelli, nel 1629
165.797 su una popolazione che contava 115.000 abitanti. Oggi il
consumo medio pro capite si aggira intorno a 1,7 kg.
Dal 1952 si svolge, nel comune di Roiate, in provincia di Roma, la
sagra dell’Abbacchio Romano
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RICETTE CON L’ABBACCHIO ROMANO PROTAGONISTA

Abbacchio alla brace: 2 costolette di abbacchio, 200 g di coscio
d’abbacchio tagliato sottile, olio extra vergine d’oliva, sale, pepe,
rosmarino.
Lasciare marinare la carne con olio, sale, pepe e rosmarino per
almeno 2 ore coperta con un altro piatto. Mettere quindi la carne ad
arrostire sul fuoco per circa 20 minuti rigirandola di tanto in tanto.

Abbacchio alla cacciatora: 1 kg di cosciotti di abbacchio, 40 g di
strutto o olio extra vergine d’oliva, 2 acciughe, 1/2 bicchiere di aceto
bianco, 2 spicchi di aglio, rosmarino, salvia, sale, pepe.
Tagliare a pezzetti l’abbacchio e farlo rosolare a fuoco vivo nello strutto
(o nell'olio). Salare e pepare, quindi lasciare cuocere per circa 45
minuti con aglio tritato, salvia, rosmarino e due alici dissalate e
diliscate. Innaffiare poi con aceto e mezzo bicchiere d'acqua. Coprire
la padella, abbassare la fiamma e portare a cottura. Servire ben caldo.

Abbacchio brodettato: 1 Kg di spalla o coscio di abbacchio tagliato a
pezzi, 50 g di prosciutto crudo, 1 cipollotto, 2 cucchiai di strutto o 1
di olio extra vergine di oliva, 1 di di vino bianco secco, 2 tuorli, 20 g
di farina, 1 cucchiaio di parmigiano grattugiato, 1 spicchio d’aglio, 1
mazzetto di prezzemolo, 1/2 limone, noce moscata, sale e pepe.
Fare rosolare con lo strutto o con l'olio in un tegame il prosciutto e la
cipolla tritati. Unire l’abbacchio e lasciarlo cuocere, aggiungere sale
e pepe quanto basta. Bagnare il tutto con il vino e lasciarlo evaporare.
Dare una spolverata di farina, aggiungere dell’acqua bollente (2
mestoli) e portare avanti la cottura. Nel frattempo preparare una
salsetta mescolando insieme l’aglio, il prezzemolo, i tuorli d’uovo, il
succo di limone e il formaggio. Aggiungere la salsetta all’abbacchio
ormai cotto.

Abbacchio disossato con ramoracce e “cacciatora”: 1kg di coscio di
abbacchio disossato, 2 spicchi d’aglio, 6 capperi, ½ acciuga, 1
bicchiere e ½ di vino, ½ di aceto di vino, 2 rametti di rosmarino, ½
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bicchiere di olio extravergine d’oliva, sale, pepe e peperoncino q.b.,
ramoracce ripassate.
In una casseruola di ferro sul fuoco far scottare nell’olio le ossa
dell’abbacchio e poco dopo aggiungere la polpa tagliata in dadini
regolari. Rosolare sino a quando i dadini di agnello non presentino
un colorito brunito. Sul tagliere fare un battuto minuto d’aglio,
rosmarino, acciughetta e capperi. Estrarre le ossa dalla casseruola
(hanno dato il loro contributo gustativo) e trasferire la carne in un
padella di alluminio. Aggiungere un goccio di olio, il battuto e il
peperoncino e lasciare insaporire per qualche minuto avendo cura
di girare continuamente la carne onde ottenere una cottura e
un’aromatizzazione uniforme. Come fase finale della preparazione
aggiungere il vino e l’aceto, abbassando la fiamma appena inizia a
bollire vivacemente. Sale e pepe a vostro gusto. Quando l’abbacchio
è morbido, togliere dal fuoco e lasciare “attuare”, cioè riposare un po’;
poi scaldare e servire con un rametto di rosmarino. L’abbinamento è
classico con le “ramoracce”, erbe spontanee della campagna
romana, di eccezionale gusto; verranno bollite e poi ripassate in
padella.

Coratella d'abbacchio con i carciofi: 1 coratella di abbacchio, 4
carciofi romaneschi, 1/2 cipolla fresca piccola, 1 bicchiere
abbondante di vino bianco Frascati, 1 spicchio d’aglio, 4 cucchiai di
olio extra vergine di oliva.
Tagliare la coratella in pezzi. Pulire i carciofi, tagliarli a spicchi e
immergerli in acqua con limone. Versare in una padella l’olio, l’aglio
ben schiacciato e la cipolla tagliata sottilissima e quando l’olio è ben
caldo, versarvi la coratella. Farla rosolare mescolando spesso a
fiamma molto viva, e quando incomincia a emettere una specie di
fischio, aggiungere i carciofi scolati (dall’acqua acidula), il sale ed un
poco di pepe. Lasciare cuocere ancora qualche minuto, bagnare con
il vino, abbassare la fiamma e mettere il coperchio. Mescolare ogni
tanto fino a completa cottura facendo attenzione a non farla cuocere
troppo altrimenti si indurisce. Servire ben calda.

Cosciotto di abbacchio all'etrusca: 1 cosciotto di abbacchio disossato,
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formaggio di pecora stagionato, mentuccia, sale e pepe.
Condire il cosciotto di abbacchio disossato e ben aperto con le
scaglie del formaggio, mentuccia, sale e pepe. Quindi, avvolgere e
legare bene il cosciotto e metterlo in forno, a 180/200°, per 40
minuti circa. Farlo raffreddare e tagliarlo a fette spesse circa 2 cm.
Disporre, quindi, le fette su una pirofila e condire con il sugo della
precedente cottura. Scaldare il tutto per pochi minuti e servire.

Costolette d'abbacchio “a scottadito”: costolette di abbacchio, olio
extra vergine di oliva, sale e pepe.
Disporre su una graticola la carne e versarvi a filo un po’ d’olio,
insaporire con sale e pepe. Lasciare cuocere sulla graticola rovente.

Testarelle di abbacchio al forno: 1 testarella a testa, 100 g di olio extra
vergine d’oliva, circa 650 g di patate, 1 spicchio d’aglio, sale, pepe,
rosmarino. Per una accurata pulizia delle testarelle procedere come
segue: prendere un tegame unto d’olio, mettervi le testarelle e le
patate tagliate a spicchi, salare e pepare il tutto, spargere rametti di
rosmarino nel tegame, olio a sufficienza. Mettere uno spicchio d’aglio
forato con la forchetta al centro. Infornare il tegame a fuoco vivo per
15 minuti, poi abbassare il fuoco e continuare la cottura per altri 20
minuti circa. Le testarelle possono essere servite con un’insalata di
puntarelle con salsa di alici.

progetto Orienta
quaderno tecnico: ABBACCHIO ROMANO IGP12


