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ALIMENTO SANO, SICURO E ADATTO A TUTTE LE ETA

IL SALAME DIVARZI PRESENTA
| NUOVIVALORI NUTRIZIONALI

rande entusiasmo tra

i produttori del Sala-

me di Varzi dop per
i risultati delle ultime analisi
nutrizionali, promosse da Isit
(Istituto salumi italiani tutela-
ti) ed eseguite da Crea — Nut,
Centro di ricerca per gli ali-
menti e la nutrizione, con il
contributo del Mipaaf, mini-
stero delle Politiche agricole,
alimentari e forestali.
I risultati sono stati davve-
ro sorprendenti, premiando
il gruppo di produttori, soci
del Consorzio del Varzi, che
in questi ultimi dieci anni si
sono impegnati intensamen-
te a raggiungere una produ-
zione di elevatissima qualita:
dalla scelta della materia pri-
ma alla esecuzione scrupolo-
sa dello storico Disciplinare
di produzione. E poi, sino
all'affinamento nelle antiche
cantine presenti nel protetto-
rato del Salame di Varzi dop;
territorio  della  importante
produzione di cui Varzi risulta
essere il centro di riferimento.
I risultati emersi hanno quin-
di premiato i produttori che
nel silenzio dei loro laborato-
ri sparsi sui versanti montani
dell'Oluwepd  Pavese, hanno
con serieta ed abnegazione
ottenuto un prodotto che rap-
presenta una parte integrante
della tradizione gastronomica
italiana. 11 lavoro svolto con
gli allevatori, il legame con
il territorio e la fierezza del-
la tradizione, ha permesso al
Salame di Varzi dop di essere
espressione di caratteristiche
intrinseche che lo rendono
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adatto a tutte le categorie di
consumatori ¢ ad ogni occa-
sione diversa di consumo.

Il Salame di Varzi dop gra-
zie al contenuto di proteine,
ferro, calcio e vitamine del
gruppo B ed E costituisce un
alimento molto importante
per il suo apporto di elemen-
ti nutritivi e il suo alto valore
biologico.

Gli elementi costituenti per
100 grammi di Salame di Var-
zi dop sono: Acqua g. 34,2
— Proteine g 31,0 — Lipidi g
31,0 — Colesterolo mg 100 —

Carboidrati mg 0,98 — NaCl g
3,7 — Energia: kcal 412 - kj
1724. Spicca quindi la scarsa
presenza di sale (NaCl g 3,7)
che rende particolarmente
dolce questo salume.

La ripartizione tra grassi sa-
turi e insaturi vede poi un
34% assegnato a quelli saturi,
mentre il 66% va a quelli in-
saturi, valori sostanzialmente
omogenei tra i salumi.

ol Salame di Varzi dop & sot-
toposto sin dall'origine della
materia prima, cio¢ il suino,
a certificazioni, controlli ed

analisi, per offrire al pubblico
consumatore un prodotto cer-
to e sicuro, tracciabile e rin-
tracciabile nel suo percorso —
ha affermato Fabio Bergonzi,
presidente del Consorzio Sa-
lame di Varzi dop -. 1l nostro
prodotto oggi € conosciuto e
apprezzato in Lombardia, Pie-
monte, Liguria, Emilia Roma-
gna e Veneto ma il Consorzio
sta cercando di aumentare la
sua diffusione anche grazie
ad un accordo fatto con I'As-
sociazione “La strada dei vini
e dei sapori dell'Oltrepo” che
promuove l'abbinamento tra
il vino e il nobile salume» ha
concluso Bergonzi.
1l Salame di Varzi deve la sua
qualita al dosaggio ottimale
degli ingredienti accurata-
mente scelti, alle tecniche di
lavorazione contadina che
si sono affinate attraverso i
secoli, pur mantenendo la
loro originalita, e anche alla
conformazione del territorio,
favorito da quel micro-clima
montano tipico della Valle
Staffora tra la brezza marina
ligure e l'aria fresca di mon-
tagna. Llinsieme di queste
condizioni ha permesso ai
produttori di sfruttare l'instau-
rarsi di particolari processi
enzimatici e la trasformazione
biochimica del prodotto per
il quale vengono utilizzate le
parti pitt nobili del maiale, se-
condo le proporzioni stabilite
dal Disciplinare di produzio-
ne. Salame a grana grossa,
compatta, con la parte gras-
sa ben bilanciata e di colore
bianco, questa eccellenza per
essere degustata al meglio,
deve essere tagliata a fette
spesse per cogliere a pieno
'aroma fragrante, leggermen-
te speziato, cosi come la sua
morbidezza, la delicatezza e
dolcezza.
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