
REGIONE PUGLIA 
ASSESSORATO ALLE RISORSE AGROALIMENTARI 

Il pecorino foggiano è ottenuto da latte ovino, 
prevalentemente  della  razza Gentile  di Puglia 
ed è un formaggio a lunga o breve maturazio­ 
ne.  La  tipologia  a  breve  maturazione  (ca.  1 
mese) è a pasta morbida di colore giallo chia­ 
ro, con lieve occhiatura, e peso di ca. 1­1,5 kg. 
La  tipologia  a  lunga  maturazione  (anche  1 
anno) presenta una crosta rugosa, coriacea, di 
colore giallo scuro  tendente al marroncino.  Il 
peso può variare da 2 a 20 kg. La pasta è dura 
con  occhiatura  accentuata  e  colore  giallo 
paglierino  intenso.  Il  sapore  e  odore  sono 
molto intensi. 

LA PROVINCIA DI FOGGIA E IN PARTICOLARE LA 
ZONA GARGANICA 

­ 
FORMAGGI 

Area di origine del prodotto: 
Altre denominazioni: 
Categoria del prodotto: 

PECORINO  FOGGIANO 

Caratterist iche nutrizionali (valori per 100 grammi)


