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CAPRA DELL’ASPROMONTE 

TERMINE DIALETTALE: 

Vedi in: Storia del prodotto 
 
 

CATEGORIA PRODOTTO 

❐ Carni (e frattaglie) fresche e loro preparazione 

❐ Cereali, granelle e farine 

❐ Conserve ittiche (bottarga, pesce sotto sale o sott’olio.) 

❐ Conserve vegetali (confetture, salse, succhi...) 

❐ Bevande analcoliche, distillati e liquori 

❐ Erbe aromatiche e spezie 

❐ Formaggi e latticini 

❐ Frutta fresca e secca 

❐ Legumi 

❐ Mieli e prodotti dell’apicoltura 

❐ Mosti, bevande fermentate (sidro, idromele, aceto...) 

❐ Oli e altri grassi 

❐ Ortaggi 
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❐ Pane, altri prodotti della panetteria, della biscotteria, della pasticceria e della confetteria 

❐ Pasta 

❐ Pesce 

❐ Razze animali 

❐ Salumi 

❐ Vino 

❐ Vitigni 

 
 

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO 

La Capra dell’Aspromonte è una razza autoctona diffusa su tutto il territorio della provincia di Reggio 
Calabria ed appartenente al gruppo delle capre europee di tipo mediterraneo. E’ un animale che vive 
nei ricoveri, si ciba unicamente di ciò che trova al pascolo, quindi i suoi derivati alimentari sono  
completamente biologici. Fornisce un contributo notevole all’ambiente aspromontano tenendo puliti  
i boschi, liberando i pascoli dalla flora arbustiva ed impedisce la formazione dello strato di erba secca; 
in più, allevandola, essa fornisce cibo e sostentamento, garantendo la presenza dell’uomo nelle aree  
più marginali e svantaggiose. A differenza delle pecore, non brucando l’erba ma mangiando germogli, 
è un animale più pulito. 

 

Il latte prodotto è utilizzato per la maggioranza dei casi per la produzione di prodotti caseari 
tradizionali, riconosciuti storicamente e tradizionalmente dalla Regione Calabria con la legge n° 5/2004 
mentre la carne si utilizza per il consumo tradizionale. 

 

È stata ammessa al registro anagrafico delle popolazioni ovine e caprine autoctone a limitata 
diffusione e, riconosciuta razza, con il Decreto del Ministero delle Politiche Agricole e Forestali nº 
21206 dell'8.3.2005 art. 1 comma B, successivamente al riconoscimento dell'Associazione Nazionale  
della Pastorizia (Asso.Na.Pa.), avvenuto nella riunione della Commissione Tecnica Centrale (CTC) del  
Registro Anagrafico delle razze ovine e caprine autoctone a limitata diffusione (28 sono le razze caprine 
italiane iscritte ai registri anagrafici gestiti dall'Asso.Na.Pa.) riunitasi a Roma il 21 luglio 2004. 

 

La razza Capra dell'Aspromonte è inserita nel circuito dell'Arca del Gusto della Fondazione Slow Food 
per la Biodiversità Onlus. 

 
 
 

STORIA DEL PRODOTTO 
 

L’allevamento del bestiame, e quindi della capra, è attività primitiva anteriore all’agricoltura, come 
testimoniano le opere letterarie più antiche. 
I primi riferimenti sull’allevamento si ritrovano nel più antico poema mai scritto, la saga di Gilgamesh, 
scritto in caratteri cuneiformi i cui frammenti sono stati portati alla luce nella regione segnata dal Tigri 
e dall’Eufrate. Numerosi riferimenti alla pastorizia si ritrovano successivamente nell’Odissea, 
descrivendo i Ciclopi che praticavano la pastorizia e non conoscevano l’agricoltura: recinti che 
custodivano le capre, descrizione della mungitura, della produzione dei formaggi, delle greggi di Ulisse 
e degli altri uomini. 

https://it.wikipedia.org/wiki/Ministero_delle_politiche_agricole_alimentari_e_forestali
https://it.wikipedia.org/wiki/Slow_Food
https://it.wikipedia.org/wiki/Slow_Food
https://it.wikipedia.org/wiki/Slow_Food
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Anche nel contesto di un’economia povera come quella che ha caratterizzato per secoli la vita rurale  
delle popolazioni italiche, la capra rivestiva una importanza enorme perché, richiedendo poche cure, 
offriva un alimento prezioso per la sopravvivenza, il latte, oltre alla carne e alla pelle. Da quest’ultima  
abili artigiani ricavano gli otri (l’utri si ‘ncigna du’ pedicinu, la pelle dell’otre si comincia ad estrarre dal 
piede dell’animale, recita un antico proverbio), usati specie per il trasporto dell’olio, vesti, tamburi e  
strumenti a fiato come ad esempio le zampogne . L’otre risale a tempi antichissimi di cui nuovamente 
Omero, nell’ Odissea, ne descrive l’uso da parte di Ulisse sbarcato nell’isola dei Ciclopi. 
In Italia è abbastanza praticato ancora oggi l’allevamento della capra, specie nelle aree collinari e  
montuose, in particolare nella fascia Jonica meridionale. Nella Locride i primi esemplari furono portati 
dai coloni greci e da qui l’allevamento trovò le condizioni ideali espandendosi nelle aree limitrofe. 
Essendo la capra un animale ghiotto di germogli, corteccia, arbusti verdi e frutti dolci come le arance,  
per evitare che procurasse danni alle coltivazioni, si usava generalmente il sistema del picchetto: 
l’animale veniva legato a un paletto con una lunga corda in un terreno incolto, costringendolo a  
muoversi per il pascolo entro uno spazio ben delimitato. Se l’erba scarseggiava veniva portata al  
pascolo, sempre legata ad una corda (anche con qualche pecora se si aveva la fortuna di averla),  
perché cercasse il cibo lungo le siepi o nelle fasce incolte dei terreni. 
Numerose sono poi le testimonianze di controversie che sorgevano per i danni provocati dalle capre,  
con conseguenze che potevano comportare inimicizie, violenza fisica e, qualche volta, sfociare 
nell’omicidio. Chi trasgrediva veniva severamente punito, esempio fu l’ebreo Elia di Gerace a cui nel  
1451 fu sequestrato il gregge, di 500 capi, che il figlio aveva portato a pascolare nella terra di San 
Lorenzo. Nel corso del Cinquecento l’allevamento caprino era, insieme a quello del baco da seta, la  
maggiore fonte di reddito della Locride, e i feudatari dell’area applicavano il diritto di decima, 
prelevando ai “massari” un animale ogni cinquanta. 
In un documento del 1712, che tratta dei “Diritti e giurisdizione della Bagliva dello Stato di Ardore”,  
vengono descritte le ammende che il baglivo (funzionario preposto all’amministrazione della giustizia) 
aveva facoltà di comminare ai proprietari di capre e altri animali che avessero recato danni alla 
proprietà. L’ammenda era in relazione non solo alla natura del danno arrecato, ma variava a seconda  
che il danno riguardasse proprietà situate dentro i confini del centro abitato o al di fuori di esso. Era 
prevista anche la facoltà di uccidere gli animali che arrecavano danni. 
Successivamente Corrado Alvaro, nei suoi scritti, ha descritto molto bene la vita che conducevano i  
pastori di montagna, che allevavano insieme capre, pecore e porci; nel secolo scorso e agli inizi del 
nostro, infatti, la capra era una risorsa fondamentale per le famiglie più povere. I pastori, costretti a  
stare per lunghi periodi lontano dalle proprie case, conducevano una vita assai disagiata, riparandosi  
in capanne di fortuna, costruite con rami e frasche (pagghjàri). Il formaggio e la ricotta da essi prodotti 
erano molto richiesti ed apprezzati, come pure i capretti dalla carne assai tenera e saporita. Chi  
allevava greggi di capre non lontano dai centri abitati di mattina presto conduceva le bestie per le 
strade dei paesi per vendere il latte appena munto, che porgeva in recipienti di ferro di un quarto di  
litro o di mezzo litro. Le donne aspettavano il passaggio del capraio sulla soglia di casa, qualche volta  
seguite dai bambini, desiderosi di assaggiare il latte fresco di mungitura. Chi possedeva una o due  
capre e non voleva rinunciare alla possibilità di produrre il formaggio e la ricotta, per i quali bisogna  
disporre di una congrua quantità di latte, si accordava con i vicini che possedevano altre capre, che 
venivano radunate (ammurràte) presso la casa di una persona scelta in precedenza per la mungitura  
mattutina e serale. Si poteva così disporre della quantità di latte sufficiente per produrre il formaggio. 
Il latte veniva prelevato da una sola persona con turni rigorosamente stabiliti e con l’impegno della  
restituzione della quantità avuta in prestito. Era questo un modo semplice ma efficiente, di 
consociazione con vantaggio collettivo. A queste operazioni in genere erano addette le donne. 
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AREA STORICA DI PRODUZIONE / DIFFUSIONE GEOGRAFICA 

Zona di produzione 

Regione: CALABRIA 

Zona di produzione: fascia aspromontana della Locride (Provincia di REGGIO CALABRIA) 

 
 

 
CARATTERISTICHE 

Le Capre dell’Aspromonte raggiungono una taglia media, piccola e leggera di 69 cm al garrese nelle 
femmine adulte, poco più grossa nel maschio di 73 cm al garrese negli esemplari adulti, per un peso  
complessivo di 43 kg nelle femmine e 64 nei maschi. Generalmente la testa è provvista di barba e 
corna a forma di lira aperta, spesso piatte e larghe alla base, mediamente sviluppate nelle femmine e  
più lunghe nei maschi, con presenza di un ciuffo di peli alla base delle corna posto sulla zona frontale. 
Gli occhi sono medi, vivaci ed espressivi. Il collo è leggero nelle femmine, più robusto nei maschi, di  
media lunghezza; le tettole sono generalmente bilaterali, ma non si escludono soggetti con tettole  
unilaterali. Il torace e l’addome sono mediamente ampi, la groppa mediocremente sviluppata e 
spiovente. L’apparato mammario ben attaccato all’addome: mammelle con capezzoli di media 
dimensione. Gli arti sono leggeri nelle femmine, più robusti nei maschi, lunghi, con unghielli scuri, 
solidi e compatti di colore ardesia. Il pelo è lungo e liscio nelle femmine, leggermente più ruvido nei 
maschi. Il sottopelo presenta il tipo cachemire pregiato. Le capre si distinguono e prendono il nome 
secondo il colore del manto, la forma delle corna, delle mammelle o delle orecchie, l’età o  altre 
particolarità. 

 

Non c’è animale domestico che abbia tanti appellativi come la capra e ciò è indice della considerazione 
in cui è tenuto questo animale. La maggior parte dei nomi con cui viene distinta la capra provengono  
dai dialetti greci, ma nella Locride hanno delle peculiarità non riscontrabili altrove. 

 

Capre distinte secondo il colore del manto 
 

Arzàra (anche arsàra e azàra), di pelo cinerino (gr. psarós, grigio). 
Càstana, col muso color castagno (gr. kástanon, castagno). 
Fàrfina, (capra, pecora) dalla faccia rossiccia (gr. Khelidòs, di colore delle rondini). 
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Fàvara, (anche fàvura), di color bianco e nero, del colore del fiore delle fave (gr. *phabarós, di color di 

fava). Fronza, dalla fronte bianca. 
Glàupa, (anche gàlipa e làgupa), nera con la pancia bianca o rossa con la pancia bianca (gr. mod. 
lagópa, di manto macchiato). 
Jèrina, pezzata, di due colori, bianco davanti e nero di dietro (gr. gheranós, gru). 
Hèdala, di vari colori, nera con la fronte bianca, nera con la pancia rossa, strisciata di bianco (gr. 
khelidós, del colore della rondine). 
Làfina, di colore cervino, di colore lupigno, mezzo bianco e mezzo castano, col muso bianco, 
variopinto, nero con macchie rosse (ma anche capra che si sbranca dal gregge) (gr. *eláphinos, del  
colore del cervo, da élaphos, cervo). 
Làpica, di pelo variopinto, nera con la pancia bianca (gr. *lagopós, del colore di capra). 
Lìvana, di manto grigio e pezzato (gr. líbanos, incenso). 
Mabrèdda, di manto nero (dimin. di mavra, gr. maurós, nero). 
Mèllhissa, di manto giallo-rossiccio (gr. ant. déllitha, accus. di déllis, vespa). 
Mùrina, maculata alla faccia; con manto grigio e nerastro (gr. *murinós, lat. murinus, color di topo). 
Petròla, di color bianco e nero; nera con macchie e fasce rosse (gr. volg. petrotó, animale di manto 
pezzato). 
Risocàpula, striata di rosso (gr. rusios, rosso; v. càpula). 
Risocàstina, di color castano rossiccio (gr. *rusiokástanos, id.). 
Risofàvara, di manto pezzato (gr. rusiophábaros, id.; v. fàvara). 
Risojèrina, di manto bianco e rossastro (gr. *rusioghéranos, id.; v. jèrina). 
Risolàfana, (anche rusolàfana), di manto grigio e rossastro; v. làfina). 
Risolàfina, di manto grigio e rossastro, v. làfina 
Risolìvina, di manto grigio con macchie rossastre (gr. rusiolíbanos, id.; v. lìvana). 
Risomurina, di manto rossastro con muso bianco (v. mùrina). 
Risopètrola, di manto rossastro con macchie di un altro colore ( gr. *rusiopetrodes; v. petròla). 
Risoròmina, di diversi colori con macchie rossastre (gr. *rusiorominos; v. ròmina). 
Ròdina, Dòrina, di pelo rossastro (gr. ródinos, roseo. Particolarmente richiesto il maschio per la 
riproduzione. A San Luca le belle ragazze bionde erano dette “dorine”) 
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Ròmina, mezza bianca e mezza nera (gr. aiga romane, capra romana). 
Sciàra, di manto rossiccio (gr. psarós, grigio). 
Sprocèfala, nera che ha la testa bianca (gr. asproképhalos, dalla testa bianca). 

Capre distinte secondo la forma delle corna  

Dragùna, dalle corna grosse (gr. trágos, becco; v. zimbarìtica, zimmarìna). 
 
 

 
 

Gullha, priva di corna (gr. ant. kólos, id.). 
Zzimbarìtica, con le corna molto grandi (v. cal. zzìmbaru, becco; gr. khímaros, becco giovane). 

Capre distinte secondo particolarità della mammella  

Mancòfia, con una sola mammella (deform. da gr. *monóbyzos, id.). La capra con questa particolarità 
è chiamata anche manca, mancusa, minòveza. 

Capre distinte secondo la forma degli orecchi  

Minda, che ha gli orecchi piccoli o rudimentali (gr. ant. mýndos, muto; cfr. cipr. míta, capra dagli  
orecchi piccoli). La capra con questa particolarità è detta anche zipra (è voce albanese), zubba, zupa,  
zupedda. 
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Capre distinte secondo l’età 
 

Adàstra, capretta di uno o due anni (lat. *haedastra, da haedus, capretto). È detta anche astra, dastra, 
gastra, gastròla, gliastra, lasca, lastra, nastra, rastra, stricciòla (raccorciam. di lastricciòla, dim. di  
lastra). 
Annìcchia, di un anno. 
Crapòtta, capra giovane. 
Dasticèdda, capra giovane. 
Lardìta, di due anni. 

 

Capre distinte per altre particolarità 
 

Àsima, senza marchio nell’orecchio (gr. ásemos, id.). 
Jedda, dai piedi ritorti in dentro (gr. ant. kéllos, storto). 
Strippa, capra che non è stata fecondata perciò priva di latte (gr. Sterìphe, id.) 
Zira (o zirra), capra sterile (gr. mod. dial. tseíra capra testarda, gr. ant. steíra, femmina sterile) 

Caratteristiche riproduttive: 

Fertilità 98%, prolificità% 159% 
Fecondità su base annua: fertilità x prolificità = 148% Età media al primo parto: 15 mesi. 

 

Produzione media di latte. 
 Primipare: 140 litri in 150 gg 
 Secondipare: 150 litri in 160 gg 
 Pluripare: 220 litri in 210 gg 

 

 
L’ALIMENTO IN CUCINA 

 
La capra è un animale da cui si ricavano latte, carne e derivati, quindi durante l’anno si riescono ad  
ottenere diverse prelibatezze culinarie. 
La carne di capra era il piatto più importante in occasione di banchetti, organizzati per matrimoni,  
fidanzamenti e battesimi. Usanza che ancora si ritrova in certi paesi dell’entroterra, in particolare a  
San Luca, dove, in occasione di fidanzamenti o matrimoni, ci si riunisce nella casa dei festeggiati o in 
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ristoranti specializzati nella cucina a base di capra. Al banchetto di nozze in genere partecipavano quasi 
tutti gli abitanti del paese e, per la povertà assai diffusa, si collocava sulla tavola un solo piatto, da 
usare sia per il primo che per il secondo, e le forchette, mentre i coltelli, insieme agli immancabili  
peperoncini piccanti, erano portati dagli stessi invitati, alcuni dei quali, terminato il pranzo, non  
rinunciavano a portare a casa la carne non consumata. Prima della carne, lessata e a ragù, venivano 
serviti i rituali maccheroni filati in casa (pasta di’ zziti), conditi con abbondante sugo di pomodoro e  
cosparsi di formaggio pecorino. All’avvicinarsi del matrimonio, che si celebrava solitamente di 
domenica, i genitori degli sposi si mettevano in movimento per i preparativi del banchetto. Il venerdì  
precedente gli uomini raggiungevano la montagna, dove le capre pascolavano liberamente, per 
prelevare le bestie necessarie al banchetto, mentre le donne provvedevano alla preparazione del 
pane. Un modo assai singolare (detto a’ pecurara) di cuocere la carne era quello di introdurla, tagliata 
a pezzi, nello stomaco ben pulito della capra, che veniva cucito e collocato, avvolto in foglie di felce e  
di altre piante selvatiche, in una buca scavata nel terreno, sulla quale veniva acceso un bel fuoco (‘na  
randi carcàra di focu). Il calore penetrava attraverso la terra e cuoceva lentamente la carne, che veniva 
estratta dalla buca dopo lunghe ore e, dopo essere stata disposta su uno strato di foglie di felce, 
consumata tutta intrisa del suo particolare odore e del suo squisito sapore, che non si disperdevano,  
non penetrandovi aria durante la cottura. Durante il pasto si beveva abbondante acqua di sorgente  
assai leggera e dalle proprietà digestive. Si racconta che l’origine di questa usanza sia legata al furto di 
animali operato dai pastori ai danni di altri pastori. Chi fosse andato alla ricerca dell’animale mancante 
dal gregge non avrebbe mai immaginato che quelle persone, sedute in cerchio attorno al fuoco per 
riscaldarsi, in realtà fossero in attesa di un pasto abbondante e appetitoso fatto di carne di una bestia 
poco prima rubata. C’è chi, legato alle tradizioni o desideroso di fare nuove esperienze, non ha del 
tutto abbandonato, in Aspromonte, questo modo singolare di cuocere la carne di capra. L’usanza viene 
ripresa specie sul finire dell’estate, quando la carne è più gustosa che nelle altre stagioni per il tipo di  
cibo di cui la capra si nutre, fatto di stoppie ed erba secca. 
Un’altra semplicissima ricetta prevede pochi ingredienti: carne di capra macellata al momento 
propizio (il periodo in cui è bella grassa), bollita in acqua salata con tanta cipolla, pochi pomodori  
tagliati a spicchi e un po’ di olio. Fatta cuocere a fuoco lento per almeno sei ore, viene servita su un 
letto di felci adagiate su un tavolo di assi di castagno; ciò permette al grasso di cadere in terra e poter 
quindi gustare una delle più saporite carni che mai palato abbia potuto gustare. Il brodo di carne viene 
poi rimesso a bollire per potervi cuocere i “cannarozza” (ditali o ditalini), cosparsi di abbondante  
pecorino, da servire in questo caso non come primo, bensì come seconda portata. 
Produzione carne: capretto 9kg a 30 giorni. 

 
Non mancava famiglia che non possedesse una o più capre, usando il latte, alimento di grande valore  
nutritivo e di facile digeribilità, per l’alimentazione dei bambini, dei vecchi e degli ammalati. Il latte  
della Capra dell’Aspromonte, oggi, è utilizzato soprattutto per la produzione di prodotti caseari  
tradizionali, come il canestrato dell’Aspromonte, il caprino dell’Aspromonte, il caprino della Limina, il  
musulupu, la cacioricotta, il formaggio di capra. Inoltre, è utilizzato per la produzione di formaggi misti 
come il caciocavallo di Ciminà, il canestrato, il pecorino con il pepe, la caciotta e le varie ricotte fresche, 
infornate, salate e affumicate. Non raramente il siero rimasto dopo la preparazione della ricotta veniva 
richiesto da chi soffriva di stitichezza per le sue proprietà lassative. 

 

Il manto e la pelle dell’animale, una volta macellato, venivano conservati gelosamente perché utilissimi 
per produrre indumenti con cui proteggersi durante l’inverno, otri per contenere olio o vino, strumenti 
musicali come le zampogne. In particolare il mantello della capra aspromontana, costituito                da un vello  
                                                                                                                                     
 



10  

esterno dai peli lunghi e robusti, e da uno interno dai peli più corti e fini che funge da protezione 
dal freddo invernale (il cosiddetto cashmere) assume le caratteristiche di una pregiatissima        lana, molto 
richiesta dal mercato, competitiva rispetto all’importazione di cashmere dall’India o dalla              Cina perché 
a km 0. Il colore del mantello può essere bianco, nero o bruno con diverse tonalità. 

 
 

EVENTUALI EFFETTI SALUTISTICI 
 

Anticamente chi fosse stato colpito da tifo veniva alimentato, sino alla guarigione, esclusivamente con 
latte, quand’era possibile anche di asina, che si riteneva fosse più leggero e più puro. 

 

Caratteristiche chimico-fisiche del latte 
 Grasso: 3,95% 
 Proteine: 3,57% 
 Lattosio: 4,63% 
 Residuo secco: 14,02% 

 
QUANTITÀ ATTUALMENTE PRODOTTA/ANNO E FATTURATO 

 
Al 31 dicembre 2019 l'Asso.Na.Pa. (Associazione Nazionale alla Pastorizia) riporta 13.046 capi   distribuiti 
su 109 allevamenti ricadenti nella provincia di Reggio Calabria. 

 
 

1 Quantità annuale o per ciclo colturale Circa 

2 Fatturato annuale o per ciclo colturale Circa 

 
 

PRODUZIONE E STAGIONALITA’ 
Tutto l’anno, anche se la macellazione delle carni e la mungitura per la produzione del latte avvengono 
in determinati periodi dell’anno. 

 
 

IL PRODOTTO SI TROVA IN VENDITA SUL MERCATO? 
Si, la carne e i derivati del latte si possono trovare nelle macellerie locali e nei market, supermercati 
ma anche allevamenti della Locride. 

 

È PRODOTTO SOLO PER AUTOCONSUMO? 
No 

 
 

PER QUALE RAGIONE QUESTO PRODOTTO (O QUESTA RAZZA) RISCHIA DI 
SCOMPARIRE? 
Ad oggi non ci sono evidenze che questa razza possa scomparire. 

 

 

https://www.lattenews.it/glossary/lattosio/
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