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Je libo prasatko?
Pii zpracovani veprovych kyt se dnes vSude
vychazi z postupt, které uzivali uz staii Ri-
mané. Ty obnasi nasoleni masa a jeho na-
sledné uzeni ¢i
suSeni na vzdu-
chu, pripadné va-
feni. Je zajimavé,
Ze ac je vychozi
surovina vicemé-
né stejnd, vznikly
postupem casu
nejraznéjsi spe-
ciality, které maji
zcela rozdilné
chutové i aroma-
tické vlastnosti,
pricemz nékteré
Z nich se staly
piimo symboly
raznych zemé-
pisnych regiont.
Primarné zale-
Zi na druhu prasat a jejich krmeni. Piiprava
veprovych Sunek se pak mize liSit v mnoha
ohledech, napiiklad mnozstvim soli, vybeé-
rem Kkofeni, teplotou a trvanim uzeni, dru-
hem topného média ¢ pouzitim rdaznych
druhti diev. Pii suSeni jsou zase dutlezité me-
teorologické podminky, jako jsou teplota
a vlhkost vzduchu dané oblasti, které ovliv-
nuji zrani masa.
Susené Sunky s cernymi kopyty

Za nejlepsi na svété povazuji milovnici dobré-
ho jidla Sunky suSené. Od nepaméti vedou
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spor o skute¢nou svétovou Spicku v tomto
odvétvi Spanélé a Italové. ZaleZi viak jenom
na zakaznikovi, zda zvoli tradi¢ni italské
prosciutto nebo Spanélsky jamén ibérico
(pata negra). Vyni-
kajici je ovSem
i portugalské pre-
sunto z regionu
Vila Real a Alente-
jo. Podobné jako
pravé ibérico se
vyrabi z polodivo-
kych ¢ernych pra-
sat, ktera volné
pobihaji po dubo-
vych lesich a pozi-
raji Zaludy. Jako
vSe dokonalé i tyto
Sunky se falsuji. Ty
opravdu pravé
maji ¢erna kopyt-
ka — pata negra.

Ackoliv ptvod-
né byla polodivoka prasata s ¢ernymi ko-
pytky a velkyma usima rozsifena v celém St-
redomoii, dnes se tento druh vyskytuje
pouze v horach na pomezi Spanélské Anda-
lusie a Portugalska. Pravé tady totiz zistaly
zachovany puvodni stfedomoiské lesy
s korkovymi, stile zelenymi stromy, kde
prasata nachazeji v pfiznivych klimatickych
podminkach celoro¢né obZivu. Dnes jsou
sice prikrmovana, ale podle stanov konsor-
cia, které vyrobce suSené Sunky sdruzuje,
musi mit kazdé prase k dispozici jeden hek-
tar pozemku. =
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Zajimavost P

Historik Hubert Erzmann objevil ve Vymaru
seznam ingredienci na duryriskou klobasu
stary 600 let. Na starém pergamenu jsou
smérnice, podle kterych mohli durynsti vy-
robci pfipravovat své klobasy. Mimo jiné do
nich mohli davat jenom nej€istsi maso. Po-
kud pravidlo porusili, dostali pokutu. Bohuzel
Casy se méni a jiny kraj, jiny mrav. Najit dnes
alespon stopy masa v béznych uzenkach je
problém.
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