
Prove di dieta iposodica
per il bardo Dop di Arnad

Un progetto finalizzato a ridurre il sale mantenendo il mercato
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C

ome lo suggerisce la paro-
la stessa, alla base dei sa-
lumi c'è il sale che, pur ga-
rantendo conservazione e
gusto, è uno dei grandi in-

dagati degli ultimi decenni per quan-
to riguarda i danni alla salute. E il Val-
lée d'Aoste Lard d'Arnad Dop, l'unico
lardo in Europa a possedere questa
certificazione ottenuta nel 1996, ha
raccolto la sfida. L'Institut Agricole
Régional ha chiuso il progetto «Prove
di salatura del Vallée d'Aoste Lard
d'Arnad Denominazione di origine
protetta». L'obiettivo era comparare i
vari metodi di produzione adottati
con la tecnica tradizionale dai 3 at-
tuali produttori valdostani. «L'input
per questo progetto, che avrà un se-
guito, è arrivato dal Comitato per la
valorizzazione dei prodotti tipici di
Arnad "Lo Doïl", con una semplice
domanda: "perché a volte ci esce del
lardo più salato?" facendo riferimen-
to alla qualità e alla salubrità dell'ali-
mento rispetto alla quantità di sale il
cui tenore giornaliero, non dimenti-
chiamolo, dovrebbe essere di 5 gram-
mi, mentre gli studi medici indicano
che in media ne assumiamo il doppio:
12 grammi gli uomini e 9 le donne»
spiega Andrea Barmaz, direttore del-
la Sperimentazione all'Institut.

«La strategia è poter ridurre la
quantità di sale e mantenere il nostro
prodotto di eccellenza sicuro e ade-
rente al disciplinare Dop» conferma
Lorenzino Borettaz, presidente de Lo
Doïl. Microscopi puntati, dunque, sul
processo di presa di sale delle baffe di
spallotto suino. Il sale ha un "peso"
notevole per questa Dop valdostana
che nel 2013 ha venduto oltre 4.000
quintali di prodotto: per ogni chilo di
lardo si utilizzano 300 grammi di sa-
le, mentre nell'industria del lardo il
rapporto è di 1 a 30.

«Abbiamo cercato di chiarire con
metodo scientifico e con prove prati-

che - spiegano i ricercatori Antonella
Sado e Roberto Dal Col, rispettivamen-
te del laboratorio chimico e del settore
zootecnico dell'Institut -, l'effetto eserci-
tato dalla temperatura delle salamoie e
dalla loro quantità di sale sulle caratteri-
stiche chimiche e tecnologiche del lardo
verificandone anche gli effetti percepiti
dal palato con un gruppo di assaggio».

I primi risultati ottenuti mostrano
che la maturazione effettuata usando la
quantità massima di sale, ma mettendo
i contenitori a 13° invece che a 2°, porta
a un contenuto di sale nel prodotto de-
cisamente minore. Il rovescio della me-
daglia è che c'è anche una sostanziale
diminuzione di resa, «che però - com-
menta Guido Bertolin, titolare del-
l'omonima azienda produttrice - mi pa-
re un effetto collaterale più sostenibile
rispetto alla perdita del cliente, che è
quello che fa vivere la filiera».

Anche in bocca il lardo ottenuto con
questo procedimento risulta più dolce,
ma anche più esposto al rischio di ran-
cido essendo composto solo da grassi
«i cui protettivi superano però ampia-
mente i dannosi» assicura Sara Panse-
ri, di Scienze veterinarie dell'Universi-
tà di Milano che ha collaborato al pro-
getto. «In vista dell'Expo 2015, dedica-
ta all'alimentazione - aggiunge la ricer-
catrice - pubblicheremo un importan-
te articolo sul fatto che una tecnologia
spettroscopica altamente innovativa
(Nir) ha evidenziato in maniera netta
la specificità del Lardo di Arnad ri-
spetto agli altri: una grande soddisfa-
zione per questa Dop».
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Le prove di salatura del Lardo di Arnad e Antonella Sado nel laboratorio dell'Institut Agricole Régional
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