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Il salame più buono arriva lo Morbegno
ÈdiMorbegnoeprovie-

ne dal maiale nero delleAlpi il sala-
me più buono diLombardia, giudi-
cato il migliore prodotto di questo
tipo nella competizione della
Champions League dei Salami che
si è svolta a Cremona.
Aprodurloèl'aziendaagrituristica
Pecora Nera di Morbegno, che fa
capo a Fausto Marchesi e in cui
tutta la famiglia è impegnata con
grande attenzione verso il territo-
rio e le sue risorse peculiari, aparti-
re dall'allevamento di razze anti-
che come appunto il suino nero
delleAlpi, ma anche la pecora ciuta II salame di maiale nero prodotto a Morbegno

Michele Marchesi, figlio del titolare della Pecora Nera, con il premio

I salami artigianaliprodotti daotto
differenti aziende dituttalaregio-
nesono stati sottopo stivenerdì alla
giuria composta da giornalisti,
esperti di food e ristoratori che ne
hanno valutato vista, profumo,
consìstenzae sapore. «Pernoiera
già unsuccesso farparte degli otto
produttori — dicono i titolari del-
l'azienda morbegnese —. II primo
premio è una grande soddisfazione
perché riconosce impegno e dedi-
zione necessari a portare avanti
un'attività in cui crediamo e inve-
stiamo tanto del nostro tempo».
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D salame più buono
di tutta la Regione
si produce a Morbegno
II riconoscimento. Premiata l'azienda Pecora Nera
Era l'unica valtellinese tra le otto che a Cremona
si sono giocate la Champions dedicata al gustoso salume
MORDEGNO

ANNALISA ACQUISTAPACE

È di Morbegno e pro-
viene dal maiale nero delle Alpi
il salame più buono di Lombar-
dia, giudicato il migliore prodot-
to di questo tipo nella competi-
zione della Champions League
dei Salami che si è svolta a Cre-
mona.

Suino nero e pecora ciuta
A produrlo è l'azienda agrituri-
stica Pecora Nera di Morbegno,
che fa capo a Fausto Marchesi
e in cui tutta la famiglia è impe-
gnata con passione e dedizione,
oltre che con grande attenzione
verso il territorio e le sue risorse
peculiari, a partire dall'alleva-
mento di razze antiche come ap-
punto il suino nero delleAlpima
anche la pecora cinta.
I salami artigianali prodotti

da otto differenti aziende di tut-
ta la regione sono stati sottopo-
sti venerdì alla giuria composta
dagiornalisti, espertidifooderi-
storatori. I criteri per giudicare i

salami sono stati la vista, il pro-
fumo, la consistenza e il sapore.
Oltre alla Pecora Nera erano in
corsa nella finale la Casina Ca-
remmadiBesate, La Torre diRi-
palta Cremasca,laBalocchetadi
Brignano Gera d'Adda, la Cella
di Montano diMontalto Pavese,
la Corte Valle San Martino di
Valle San Martino, la Quintalina
diAnzano del Parco e Le G arzide
di Crema.
La gara si è svolta nell'ambito

della terza edizione della Festa
del salame organizzata a Cre-
mona dal Consorzio di tutela del
salame Igp di questa città. Obiet-
tivo della competizione che ha
premiato il salame della Pecora
Nera come miglior prodotto ar-
tigianale in gara, è quello di tute-
lare, valorizzare e far conoscere
uno dei più classici alimenti del-
le tavole di origini contadine. A
portare in degustazione il pro-
dotto dell'azienda agrituristica
di Fausto Marchesi è stato il gio-
vane figlio del titolare, Michele
Marchesi studente che colla-

bora con la famiglia nelle attività
di coltivazione e allevamento
connesse all'aziendamorbegne-
se. Tra queste c'è l'allevamento
di suino nero delle Alpi, uno dei
pochi presenti in provincia di
Sondrio, dedicato a questa spe-
cie fortemente arischio di estin-
zione che dal 2013 è al centro di
un progetto di recupero condot-
to dall'associazione Pro Patri-
monio Montano.

Impegnoedediizione
«Siamo statiinvitatiapartecipa-
re a questa competizione con il
nostro salame - dicono i titolari
dell'azienda agrituristica - e per
noi era già un successo far parte
degli otto produttori che hanno
potuto proporre il loro salame
alla giuria di esperti Il ricono-
scimento del primo premio è
una grande soddisfazione per-
chè riconosce impegno e dedi-
zione necessari a portare avanti
un'attività in cui crediamo e in-
vestiamo tanto del nostro tem-
po».
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