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Che di salame si tratti non ci dubbio, ma non i il ;o li tco, A Vau i
l'antica trt-adizione della norcineria ha PI.1 ;oralo mi secoli
un prodotto unico nel m.;,- g: rlerr. Sr,crinC'o il direttore del
consorzio Salame di Vani Do p, Annibale Ltigoni, le oriitinï di
cü €esl,! ?,ìal ic c}larc produionc, potrtbbenì risalire ad c.lir il.lti r,l

aï Longobardi . "Per arrivare ai nostri giorni spiega l,Icani - il
rrcf?no`cInoento dei la dí norTìirla%I ìn:' d i OI gin c p?-otetta, ri-

salea) 199n con l'isrr Nii}ne nel rrglstro europeo delle -aop li.tp.
t_o sI ci)n c irlile il salame dI 'V'ara Ila suggetato la sua uni=

c lle deriv,l: dalle materie prime usate, dalle tecniche di lavo-
raz ion e e da quel plus finli:r} e insostit uibile dato dal a naicro-
cl$i73r3 del leaTlYiorlr. dl i%r oduZlonel in pratica I! sa la r ne Clï Wll

non è fa tto con g l i Sc arti dc'la lavorazio n e dei wwsúu(Pa ma
lavorando ie parti più nobili del suino: è riclestu che lo rende,
davvero unico. Lr carni usate sono esclusivamente fresche,
mai Surgel ale, i budelli sono naturali , la legatu ra è effettu:.ata
a spago e mai a ree. II risultato è un prodotto u n ico, a piani
grossa, ben debilito fra parti magre e ;;ri!sSE`,;;wswaT e vengo no

tritate in rlaodo ti_trossr)inro e stlccE siVanlrtnte aromatizzato
con sale mmrlnc), lìelae nero IIì;F:rO, spete, aglio e vino rosso.
l'impastovlene inserito in b!.Ide`s!i di nìai<lit ; c rc:cícntcnìentc
rinvenuti in acqua i.lepida e Lr.-ali con acqua e aceto. H sapore

è intenso e nl ìi acido,

Il dosaggio oWmale degli ing,rrdierltï, le Ie.ctai ile ciI Ikrroraìru,sc
contadina messa a punlu ne Nea oli e il  rficrudirra , farìnatuttQ il

miro. Nella seconda parte d`Ila lavorazione i mimi passaa'1r) alla
sb_rtatura che dura fin aa gu,a:_Lrc) gic)rni. a seconda delle dinìen-
dnni delVIr `,acc ato. SI Dìssa poialPaPugatr.r a in locali l.arfel;°

.;i,.;f:i, con l!rllidìlà e 1ernperatJra controllar, segue infine la s4a-
;ti(7!1al ur r á e dipende Ni tipo e dalle dimensioni ;.lell'rnsa(=cato.

viene consumato nel ralcotlio I)IlÍ É I,issl: c', una letta tragrante
dì pane casalingo e :,1 .!nìc di Vani affettato piuttosto SpeSso,

abbir,nto ,! ).!n hta}aì vino. il grande enogastrranoenn Gianni
Brera, (:ile s i definiva figlio legittimo dei Po c ainava l u tto di
q uesti I l.Ioghi, una uni c u ltore d C I Stame d i Varzi e lo :a hloEn-lva
;sl Moscato ir a oggi i veri appassionati lo preierrsrr}nt} con la

Bonarcla, Ra loro anche i simpatici ,.lc !rpa.i dell,i Confraternita
dei Salame d i Varzr. La I mo s!u! Ea !Il;'Ia nel 10ÜU, Intorno a

un "il salame i !re , tJaí7ì0 sUl tavolo spiegano r.lll:rrllÍ

c{rnlp r!enl i ca<-11 ! C.,}r,f atcrnita - pur e„endr, ca :ottilaì a dua-
Ilia, non ma quello dei nostri ricordi djnfawé. Quello, per
In.Uìdcl cl, che Ii contadino r lsPrva va al p ortato ri dei sacchi
Anni di grano durante la (esla della trebbiatura e natrl"l -
nac'nte alla n ac'rend<r d I mi bambini. t.osl, è nata l 'rdea d i a i-

sociarsi in una Confraternita di Accademici ciel Salanae, per
produrci in I,ruprio un salame con Ic caratteristiche di élt€ea
tempi, IaIiV i:ilrl me todi e crlterl tramandati da i iios(ii non ni.
i.rj l}fr)! ìlUO'Jlarno c lo dl'drli; hlarníl per far Corl:}5r.e're a l mond.o

questo salume ''era mente •: lì.ec I Eic-'. che si I,uo ottenere sola-

unente con il nll(:rL:lÌrna di queste zone'. G
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