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yr se nam jevi jako neod-
Smyslitelné soucast potra-

vy. Snad v kazdé zemi
i regionu, kde ho pojidaji, délaji
vedle mékkych variant také tvr-
dé. O tom, ktery ze stovek dru-
ht tvrdych syru je nekorunova-
nym kréalem, se mezi gurmany
i gurmety vedou spory. Spanélé
stejné jako Francouzi nedaji do-
pustit na své kozi, v Chorvatsku
je proslaveny ov¢i z ostrova Pag.
Ovsem o vyjime¢ném postaveni
parmezanu nepochybuje nikdo.

VARTE S NAMI

Cibule Cesara Giacone
@ stfedné velké cibule

@ nastrouhany parmezan
@ hruba morska sl

Cibuli oCistime a stred vy-
dlabeme. Do dutiny dame
nastrouhany parmezan.
Naplnéné cibule dame na
plech na vrstvu morské
soli a v troubé je peceme,
az jsou zkaramelizované
dohnéda. Podavame jako
teply predkrm.
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Parmigiano Reggiano

To, co po svété milovnici syrc
kupuji jako parmezan, se v ori-
gindlu jmenuje Parmigiano
Reggiano. Vse ostatni, byt i na-
zZyvané parmezan, je jenom vice
¢ méné zdafild napodobenina.
Ten originalni pochazi z italské
Péadskeé niZiny. Jeho produkce je
kontrolovana a regulovana, smi
se vyrabét pouze podle staleti
starych receptur jen na levém
bfehu feky Reno v oblastech
Parma, Reggio, Modena a Bo-
logna a v mantovské provincii
a na pravém biehu Padu.

Zminky o oblibé parmezinu
najdeme uz v italské klasické li-
terature. Zminuje se o ném Gi-
ovanni Boccaccio v Dekamero-
nu nebo také milovnik Giaco-
mo Casanova ve svych Deni-
cich. Ten ho povaZoval nejenom
za lahtidku, ale také za prostte-
dek k povzbuzeni sexudlniho
apetytu. Dokonce byl také pte-
depisovan starym lidem jako lék
pro povzbuzeni vyhasinajicich
Zivotnich funkci. Takovym par-
mezanovym pacientem byl na
sklonku Zivota tiidajné Moliére.

Zranim k dokonalosti

Pfesna pravidla pro vyrobu
Parmigiano Reggiano byla ko-
difikovdna v roce 1955. Vyrabi

se z Cerstvého, Castecné odtuc-
néného kravského mléka. Kra-
vy se nesméji Zivit sildZi nebo
jinymi ndhrazkami, ale od jara
do podzimu se pasou a v zimé
je krmi senem. Syry se zpraco-
vavaji ruéné do bochnika
o praméru 35 — 45 centimetra
a tloustce 18 — 34 cm. Velka sy-
rova kola se nejprve 15 — 20
dnti maceji v solném roztoku.
Potom vyzravaji na drevénych
policich bud v klasickych skle-
pich, nebo dnes uz v moder-

nich  klimatizovanych ?-i"

prostorach, kde nesmi
byt vlhko, aby boch- /. f_.
- g g
niky neplesnivély. %
Cas od Casu je kar- |
tacem a slanou vo- |
dou omyvajf a spe- | i
cialni jehlou kon-
troluji stupen vyzra- \\ §
vani uvnitf.
Nejkratsi doba zrani par-
mezanu je rok (nuo- __
vo), zraly (vecchio) %
ma 18 — 24 mésicq, ale
ty nejdrazsi a nejlepsi zraji dva
az t¥i roky (stravecchio). Podle
délky zrani se déli do Ctyr sku-
pin. Parmezan je velmi tvrdy,
syté Zluty a ma zrnitou struk-
turu. NejcharakteristiCtéjsi je
vSak jeho nezaménitelnd vyraz-
na vané, ve které lze nalézt aro-
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Parmezan

ma hrozinek, suseného ovoce
a Cerveného vina.

Parmezan se nekraji, ale spe-
cidlnim néstrojem se z ného
vydloubavaji $tépinky. Jsou vy-
nikajici k vinu, p¥ipadné je
mozné je pro tento Ucel poka-
pat balzamikovym octem. Par-
mezan je vSak pfedevsim nedil-
nou soucasti fady italskych re-
cepttl. Af uz je upravovan tepel-
né, velmi dobie se rozpousti,
nebo na jemno nastrouhany je

doddn do pokrmu. Hodi se do

polévek, zeleninovych ji-
del, na téstoviny, do
omacek i na masa.
Kulina¥sky velmistr
Cesare Giacone tfeba
peCe cibuli naplné-
nou parmezanem.
Pravy  parmezan
{ ma ve svété fadu napo-
dobenin. Pod nazvem
Gran Moravia se
% syrovd velekola
= vyrabéji od roku
1996 u Olomouce.
Ziejmé jeho vyrobu Moravané
dobfe zvladli, protoZe vétsina
produkce putuje do Itélie.
A v Yadé nasich pizzerii ,Velkd
Morava“ uz nahradila pravy
parmezan. °

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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