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Rolovana Sunka se vyrabi z vykosténych casti
kyty, udi se za tepla a zraje jen pét tydnd.

Prosciutto Cotto je stavnata italska Sunka,

ktera se prodava s oznacenim ,na barbecue”.

Jambon Persillé, platky Sunky v aspiku
s petzeli. Aromaticky aspik, jehoz zakladem
je kofenény vyvar, se ochucuje sherry
a rZzovym vinem.
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Prasata jdou na porazku, kdyZz dosdhnou
vahy 80 az 115 kilogrami a minimalné rok
stari. Nejcennéjsi jsou kyty, které mohou
mit maximalné 14 kilogramt. ProtoZe se
prasata volné pohybovala, jde skute¢né
o kvalitni svalovinu. Po vychladnuti se kyty
maceji ve specidlnim roztoku, maceruji
a omyvaji a potom se zavésuji ve special-
nich halach ke zrani.

To trvd minimalné 15 meésich, ale i dva
roky. Prava iberska Sunka (pata negra) tvori
sice jenom pét procent Spanélské produkce
Sunky, ale je to mezi nimi skute¢ny klenot.

Praseci stonozky
Vynikajici suSené Sunky vSak umi pripravo-
vat i ve Francii, Dalmécii, Slovinsku, Cerné
Ho¥e, a dokonce i v Cing, kde na vzduchu su-
Senou Sunku Hunana s vyraznou chuti a aro-
ma pouzivaji na dochuceni riznych vyvara.
Postup vyroby suSenych Sunek je vSude
podobny. Veprové kyty se napfed nasoli, né-
kde se do nich pro urychleni zrani vpichuje
stl specialnimi jehlami. Po vyzrani se Sunky
zavési do dobfe vétratelné mistnosti a ne-
chaji zrat. Rok, rok a ptl i dva. Mnohdy jde
o obrovské haly, kde visi tisice Sunek. Je jich
tolik, Ze pozorovatele napada, zda jsou
opravdu z prasat, nebo z néjakych prasecich
stonoZek. V modernich podnicich uZ nene-
chavaji zrani jenom na piirodé, ale vési Sun-
ky do klimatizovanych hal, kde je stala teplo-
ta i optimalni vlhkost vzduchu.
Nejkvalitnéjsi suSené Sunky — at uz italské,
Spanélské ¢i portugalské — srovnavaji milov-
nici dobrého jidla s pravym kaviarem, lanyZzi
a husimi jatry. A k tomu vSemu samoziejmé
patii ta nejlepsi vina.

Nejenom kyty

Pochopitelné se na opravdové lahtidkové
uzeniny z prasat i dalSich zvifat nezpracova-
vaji jenom Kkyty. Uzenari nepohrdnou ani
bickem ¢i tuénym lalokem. Italska speciali-
ta coppa se déla z veprového krku nebo kr-
kovice a je to vyrobek také pouze nasoleny
a suSeny na vzduchu. M4 mnoho regional-
nich variant a vSude vam ,piekvapivé“ fek-
nou, Ze ta jejich je nejlepsi.

V jizni Italii délaji néco podobného pod
nazvem capacollo (capicola), jeZ je z predni-
ho hibetu a ochucené kajenskym nebo cer-
nym pepiem. Povéstny je také tyrolsky Spek,
ktery si tradi¢né délali horalé na obou stra-
néch italsko-rakouské hranice.

Salamy vseho druhu

UZ sam cesky pojem salam ma puvod v ital-
ském salumi, kde se jim oznacuji nejenom
rizné salamy, ale také pravé Sunky a jiné uze-
niny. Pochéazi ze slova salare — nasolit. Proto
zacnéme tuto kapitolu italskymi salamy. Italie
je totiz zemi salamu ¢islo jedna a kazda ob-
last ma své speciality. Montanaro, Abruzzese,
Stramilano, Campotosto, Salame toscano, Sa-
lame veneto — co nazev, to kulinarsky zemé-
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pisny pojem. O mnozZstvi téchto specialit
ostatné svéd¢i i seznam italskych masnych
a uzenarskych vyrobkt chranénych Evrop-
skou unif.

Nejkvalitnéjsi salamy se pripravuji ze syro-
vého masa a sadla. Nemusi obsahovat jenom
maso veprové, ale i hovézi, teleci, kozi, osli,
koriské, jeleni, kamzi¢i ¢i ovéi. Vysledna chut
i podoba zalezi na mnoha aspektech. Dulezi-
té je, jaké maso a na jak velké kousky se do
salamu naseka, jaké koreni se do smési pri-
d4a, do ceho se to celé nacpe a jak dlouho
a kde se vyrobek susi, udi a zraje.

Takto zpracované uzeniny jsou na Apenin-
ském poloostrové znamé uz z dob antiky.
Plati jednoduché pravidlo — ¢im je uzenina
tvrdsi a sussi, tim je lepsi a trvanlivéjsi (bo-
huZel také drazsi). Na italském trhu ale na-
jdete i nepfeberné salamu a uzenek tepelné
zpracovanych. Urcitou kuriozitou jsou plné-
né veprové nozi¢ky zapone, které se délaji
napiiklad v Umbrii.

v Italii v obchodech oznacenych napisem Sa-
lumeria. Na ¢estném misté tam visiva Sunka
nazvana culatello, kterou Italové povazuji za
kralovnu susenych Sunek. Byva také nejdraz-
§i. Vychozi surovinou pro jeji piipravu je vy-
kosténa veprova kyta, ze které se pouZzije je-
nom nejkvalitnéjsi, stfedni ¢ast. Do ni se
dikladné vetfe motska stl. Maso

potom daji do prirodniho stieva s g
P

Sunka s kosti

varena, z Francie.
Byva velmi jemna
a ma krasné V.
réizovou barvu. /

a svazou do SiSkovitého tvaru. VyhlaSené cu-
latello délaji v Padské niZiné, kde jsou pii-
hodné Kklimatické podminky pro jeji zrani,
Bassa Parmense, ktery leZi na ohrani¢eném
malém tizemi podél jiZzniho bfehu Padu.

Spanélskou Sunku mam rad...

... 0 Spanélské Sunce si zpivam. Parafraze na
znamou pisei je na mist&. Spanélé dovedou




