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Il pericde di produzicne va da marze a settembrefotiobre.

Regionale

Lo Stracchino di capra, ottenuto dal solo latte intero di capra, lavorato crudo o
pastorizzato, € un formaggio fresco e di brevissima stagionatura, con crosta sottile 3
volte fiorita o privo di crosta, di colore bianco porcelianate e dalla pasta interna
omogenea a vaolte con leggere occhiature, morbida, cremosa e spalmabdle. La forma
pud essere variabile a seconda dells zona di produzione: quadrats, tipo mattonedla o
a caciotting, con pezzature di 250 g fino a 2 kg, a facce piane e scalzo dritto o
convesso. |l sapore & caratteristico del latte caprino, deficaio, dolce, burroso e
leggermente acidule dopo alcuni giorni.

Per la preparazione dello Stracchino di capra sono utilizzate le seguenti attrezzature:
passini di acciaio inox o plastica per filtrazione latte; caldaia in rame o in acciaio irox
provvisia di doppic fondo; spino rompicagliata di legne, plastica o acciaio per la
rotiura della caglkata; fuscelle di plastica o legno per la formatura del formaggio; assi
di legno o tephlon per 1a stagionatura.

| bocali per la preparazione del formaggio dello Stracchino di capra sono: sala di
conservazione del latte appena giunto al caseificio; laboratorio per tuite le
lavorazioni; locale di stagionatura.

Da una ricerca stonica effettuata sui testi di tecnologia casearia si & appreso che le
origini del formaggio "tracchino” sono riconducibili al nord [talia e soprattutto si
apprende che il termine stracching deriva dal lombando "stracch”, ossia stanco, e che
in passato fu atinbuito al formaggic a pasta molle e di breve stagionatura prodotic
con latte vaccino intero. Sembra perd che con il passare del tempo =i & diffusa
sopratiutto nel cenfro Italia e in modo significative anche nel Lazio, Pattribuzione del
termiine stracchino al formaggic oftenuto con il latte di capra. Da alcune
testimonianze raccolte presso allevator di capre, sembra che in passato | pastori
locali, in alternativa alia produzione del cosiddetto formaggio “primo sale”, abbiano
provato ad applicare la lavorazione deflo stracchino wvaccino al latte di capra. Nl
risultaio & stato sorprendente in quanto ko stracching di capra & risultato un formaggio
gustoso, delicato, dolce, burroso e leggermente acidulo dopo alcuni giorni di
stagionatura. Con il tempo |z tecnologia di preparazione dello Stracchino di capra &
stata tramandata di generazions in generazione & ancora oggi, alcune aziende del
Lazio, sopratiutto a conduzione familiare, hanno preservato a contnueato la
produzione di guesto formaggio rsguotendo anche una buona risposta dal
consumatore.
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