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I termini Turgia e Giora sono due parole derivanti dal dialetto Piemontese che hanno un significato molto simile. Infatti Per turgia si intende una vacca vecchia, ormai giunta alla fine della sua carriera produttiva oppure una vacca da latte che non ha partorito vitelli, mentre con giora si sottolinea, più che l’improduttività, l’anzianità e lo scarso valore del capo.

E’ dalla carne di questi due animali che si ottengono dei salami pressoché unici originari rispettivamente delle Valli di Lanzo e Basso Canadese e della zona di Carmagnola.

Benché prodotti da secoli le conoscenze di tipo produttivo e compositivo su questi due salumi sono praticamente inesistenti e quindi lo scopo di questa ricerca è stato quello di colmare questa lacuna caratterizzando dal punto di vista tecnologico, compositivo e sensoriale questi prodotti al fine di fornire elementi utili per la redazione dei relativi Disciplinari di Produzione, a tutela dei consumatori e degli stessi produttori, e per la stesura della futura istanza DOP.

Due soprattutto le fasi critiche individuate dall’indagine effettuata presso una ventina di produttori locali mediante un’apposita scheda.

La prima è il dosaggio degli ingredienti fatto in modo spesso empirico con evidenti ripercussioni sul prodotto finito sia a livello di standardizzazione che di caratteristiche compositive e sensoriali. La seconda è rappresentata invece dalla stagionatura a cui vengono destinati locali spesso inadatti e condotta spesso in modo approssimativo.

Le differenze rilevate  a livello di tecnologia Produttiva ovviamente si ripercuotono anche sulla composizione chimico – fisica con una accentuata variabilità di tutti i componenti considerati.

Si può quindi affermare che i due prodotti, pur evidenziando dei caratteri tecnologici, compisitivi e sensoriali comuni presenta una variabilità ancora eccessiva che trascende dalla ovvia personalizzazione aziendale e su cui sarà necessario intervenire la fine di garantire al consumatore uno standard di produzione.

Nel caso in cui le istituzioni e gli Enti operanti sul territorio individuassero in questi salumi dei prodotti da salvaguardare e valorizzare dovranno essere quindi intrapresi due filoni di attività, uno di formazione dei produttori ed uno di rinnovamento delle strutture. 

