
ONAS CONVEGNO TECNICO SCIENTIFICO

LA DENOMINAZIONE D’ORIGINE.. VALORE

DEL TERRITORIO, EREDITA’ FUTURA

SALAME DI VARZI D.O.P.



LA STORIA

Longobardi : nel medioevo, con l’arrivo dei Longobardi venne introdotto un 

nuovo sistema di conservazione della carne di maiale che prevedeva la 

salatura e l’insacco in budello. Si otteneva in questo modo un prodotto 

nutriente e durevole, utilissimo durante i lunghi spostamenti di questo 

popolo. Anche dal punto di vista organolettico risultava molto migliore della 

carne essicata utilizzata fino a quel momento.

Via del sale: Varzi si trovava sul percorso dell’antica via del sale che portava da 

Genova a Milano. I commercianti di questo prezioso ingrediente erano soliti 

fermarsi nella zona di Varzi essi fornivano sale in cambio di vitto e alloggio.

Marchesi Malaspina (XII sec.): indiscussi signori di questi territori, erano 

amanti di salame di Varzi, questo alimento era infatti sempre presente 

sulla loro tavola ed offerto ai loro illustri ospiti. Tra questi ricordiamo 

Federico Barbarossa e Dante Alighieri. Fu così che le eccezionali qualità di 

questo prodotto varcarono i confini della zona di produzione per essere 

apprezzate da un gran numero di estimatori.



LA CERTIFICAZIONE

 1984 Consorzio volontario

 1989 D.O. legge 224 30/05/89

 1996 DOP  reg CE n1107

 2005 certificazione IPQ 



TERRITORIO DI PRODUZIONE 

(15 COMUNI)

 Bagnaria

 Brallo di Pregòla

 Cecima

 Fortunago

 Godiasco

 Menconico

 Montesegale

 Pontenizza

 Romagnese

 Santa Margherita 

 Val di Nizza

 Valverde

 Varzi

 Zavattarello

 Rocca Susella



I NUMERI DEL SALAME DI VARZI

 15 comuni 

 12 produttori

 9 produttori soci del consorzio (99 % della produzione)

 60 persone impiegate

 530243 salami certificati nel 2017

 557541 salami certificati nel 2018 (+5,1%)



SALAME DI VARZI DOP CERTIFICATO



ATTIVITA’ 2019

 Attività di formazione sul territorio

 Festa del Salame di Varzi DOP 12 maggio

 Progetto AGRISEED

 Progetto ASSET

 Eventi e fiere


