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Origini
La storia del formaggio di
pecora è ultramillenaria.
Nel De re rustica (primo

secolo d.C.), Columella ne
descrive la preparazione,

che prevedeva la
caseificazione con caglio
di agnello o capretto e la

salatura a secco. Il
pecorino faceva parte
della razione di cibo

giornaliera dei legionari
romani

Geografia
La zona di produzione
abbraccia per intero i

territori di Lazio e
Sardegna cui si aggiunge
la provincia di Grosseto e

interessa, secondo
tradizione, il periodo

compreso tra ottobre e
luglio

Preparazione
Secondo il disciplinare di

produzione Dop (dal
1996) il latte deve essere
coagulato con caglio di
animali provenienti dai

medesimi allevamenti. La
salatura può essere a
secco o in salamoia,

mentre la stagionatura
minima è di cinque mesi

per il formaggio da tavola
e di otto per quello da

grattugiare. La cappatura
(copertura) può essere

fatta con protettivi
alimentari trasparenti o
neri. Il peso della forma

varia tra i 20 e i 35 kg

Valore
Negli anni scorsi, il

Pecorino Romano è
arrivato alla quota minima

di 4,20 euro/kg alla
sorgente. Oggi il prezzo
medio si aggira intorno

agli otto euro. La famiglia
Deroma premia gli

allevatori con prezzi più
alti in base al valore di
grasso e proteine, alla

presenza di cellule
somatiche e alla carica

batterica. I singoli tagli di
Pecorino vengono avvolti

manualmente con
sovraincarto marchiato

(pratica in uso per il
Parmigiano Reggiano). In

azienda è stata avviata
una scuola per allevatori

Proprietà
Nei primi mesi di

stagionatura, il Pecorino
Romano ha colore

paglierino, profumo
intenso d’erba, sapore

rustico, pasta granulosa.
L’affinamento ne leviga

l’impatto salino e gli odori
primari, facendo

emergere l’untuosa
sapidità del glutammato

(gusto umami), una
leggera piccantezza e

sentori di frutta secca. La
persistenza in bocca è

notevole
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