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PARMEZAN A GRANA

Parmezan

Historie jeho vzniku se dotyka korenu
primitivnich forem vyroby syri vibec.
Saha az do 13. stoleti, kdy se mnisi z radu
benediktinti a cisterciakt rozhodli vysu-
Sovanim a zdrodnovanim puady ziskat
nové polnosti v oblasti Padské niziny. Na
ziskané zemédeélské padé péstovali prede-
vs§im krmné plodiny jako kvalitni pici pro
pocetna stada hovéziho dobytka. Ve sto-
dolach a chlévech postavenych ve vybra-
nych oblastech na klasternich pozemcich
vznikaly postupné salase ¢i syrarny, kde
prvni mistii syrari zpracovavali nadojené
mléko na dobre vyzraly syr zptsobem
kladoucim diiraz na trvanlivost nutriéni
hodnoty mléka. Z toho vyplynula typicka
technika dozravani, ktera dala vzniknout
charakteristickému typu tvrdého syra
a polozila zaklady vyroby budouciho par-
mezanu — Parmigiano Reggiano. Kvalita
syra prosla v dusledku slozitych historic-
ko-politickych udalosti prudkymi vykyvy
kvality na dlouhé cesté k dokonalosti. Na
konci 19. stoleti jiz parmezan dosahl mezi-
narodni proslulosti a uznani, coz vedlo
vyrobee a syrare ke spojent sil a vzajemné
spolupraci. V roce 1934 bylo zalozeno
konsorcium (Consorzio del Formaggio
Parmigiano Reggiano) vedouci k obchod-
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nimu rastu a zvyseni kvality syra. Od
roku 1955 byly pak s kone¢nou platnosti
vymezeny hranice vyrobnich oblasti, ve
kterych je povoleno oznacovat hotové
bochniky syra nazvem Parmigiano Reg-
giano. Konsorciem je definovany jako
syr jedinecného charakteru v tom nej-
pFisnéjsim slova smyslu, jelikoz neexistu-
je syr jemu rovny. Vyrabi se ruéné podle

Parmigiano Reggiano Doc
Typ: tvrdy syr z ¢aste¢né odtucné-
neho kravského mléka zahrivaného
na max. 55 °C

Tvar: valcovity bochnik o priméru
35-45 cm, vysoky 18-34 cm
Organolepticka analyza: tvrda hlad-
ka kura svétle Zluté, prirozené
nazlatlé barvy, jemné zrnita struktu-
ra, nalamany na supinky svétle sla-
moveé ¢i slamové barvy, aromatické
vuné, jemné, vyrazné, nikoliv vsak
pikantni chuti

Zrani: nejmeéné 1 rok, zraly (vecchio)
18-24 meésicli zrani, hodné zraly
(stravecchio) 2-3 roky zrani

Oblast produkce: provincie Parma,
Reggio, Modena a Bologna na pravém
a Mantova na levém brehu reky Ryn

tradiéniho postupu z ¢erstvého, ¢astecné
odtuénéného kravského mléka dobytka
krmeného vyhradné pici a ma skuteéné
vyjimeéné nutriéni vlastnosti (viz ¢lanek
na str. 88).

O vyjimecnosti parmezanu svédéi i sku-
tecnost, ze vstoupil do rady literarnich
dél, ktera opévuji jeho chut, typické
vlastnosti i G¢inky. Inspiroval nejen auto-

Grana Padano Doc

Typ: tvrdy syr z polotuéného krav-
ského mileéka zahrivanéeho na max.
60 °C

Tvar: valcovity bochnik s vypouklou
boéni stranou o pruméru 40 cm,
vysoky 22 cm

Organolepticka analyza: tvrda
a hladka kura svétlozZluté barvy,
kompaktni zrnita struktura, slamovée
barvy prechazejici az do Zluté, cer-
stva maslova vuné, intenzivni chut
s dlouhym dozvukem, avsSak jemna,
zranim se stava vyraznou, nikoliv
vsak pikantni

Zrani: 12-24 mésicu

Oblast produkce: Padska nizZina
(v jeji ¢asti zasahujici do oblasti
Trentino se jmenuje Grana Trentino)
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ry kucharskych pojednani a knih, ale
i romanopisce, basniky, divadelniky
a reziséry. K jednomu z prvnich opévova-
teld parmezanu nepatfil nikdo mensi nez
Giovanni Boccaccio, ktery v jednom z pri-
béhi Dekameronu pise o vesnici Bengol-
di, kde par stastlived zije na hote
z nastrouhaného parmezanu a pohazuje
na kolemjdouci ravioly a makarony:
» (...) a byla tam celd hora z parmazan-
ského syra jemné nastrouhaného, na
jejimz vrcholu stali lidé a nedélali nic
jiného nez makarony a ravioly.* Nasledu-
je obsirny vyklad o pozici, kterou parme-
zan zastaval v mysleni stifedovékého ¢lo-
véka. Francouzsky dramatik Moliére na
sklonku zivota daval prednost malému
kousku parmezanu pred obvyklym vyva-
rem, ktery mu den co den pripravovala
jeho Zena jako soucast lécby. A koneéné
velky svétobéznik, myslitel a milovnik
zen Casanova se ve svych Denicich o par-
mezanu zminuje jako o nepostradatelné
soucasti pokrmu servirovanych pri vece-
rich, které predchazely milostnym dosta-
venickim. Nebot afrodiziakalni uéinky
jsou jednou z mnoha kvalit tohoto velika-
na mezi syry.

Grana

Grana Padano ma velmi podobné cha-
rakteristiky, vyrabi se stejnym postupem,
ovsem doba zrani je kratsi nez u parme-

zanu a oblast produkce obsahuje celou
Padskou nizinu. Chut syra odrazi vzdy
charakteristiku mléka dobytka zavisejici
na typu krmiva. Nesrovnatelné chutové
vyraznéjsi je napt. chut mléka na jare,
kdy dobytek spasa ¢erstvou travu, oproti
krmnému senu v zimé.

Syr typu Grana vznika i v jinych oblas-
tech nez v Italii. Je nejkopirovanéjsim
syrem na celém svété a jeho obliba souvisi
jisté i s celosvétovou popularitou italské
kuchyné, kde se podobné jako parmezan
hojné pouziva. Oznaceni Grana vyzaduje
dodrzeni pravidel zpiasobu vyroby
a zasad stanovenych legislativou. Dosaze-
na kvalita ovSem zalezi nejen na vyrob-
nim postupu, ale vyznamnou mérou i na
kvalité pouzitého mléka.

Gran Moravia

0d roku 1996 se i Ceska republika mize
pysnit ,,svym* syrem typu Grana — Gran
Moravia. Vyrabi ji spole¢nost Orrero na
Moravé v blizkosti Olomouce podle tra-
di¢niho vyrobniho postupu. S pouzitim
kvalitniho kravského mléka zahrivané-
ho na 68 °C zde vznika prirodni tvrdy
dlouhozrajici syr Grana fFemeslnou
vyrobou predanou italskymi syrarskymi
mistry. O vérnosti italské chuti svédéi
okolnost, ze velka ¢ast produkce putuje
do Itdlie. Na ceském trhu je k dostani
v siti supermarketi.

Prabéh tradi¢niho
vyrobniho procesu:

1. Po 10 hodinach je ¢astecné odtuéné-
né mléko nalito do kotlu, kde se smi-
cha syrovatka se syridlem.

2. Po nékolika minutach od pfridani
syridla se mléko srazi a syrenina je
v nejvhodnéjsi okamzik rozkrajena
a rozdrobena na casti podobné zrn-
kum ryze, které jsou pri¢inou zrnité
struktury.

3. Tésto se vyjme pomoci plachetek
a necha se chvili okapat.

4. Poté je nakrajeno a vloZzeno do plas-
tickych forem.

5. Nasleduje soleni, které spociva
v ponoreni syra do roztoku nasycené-
ho kuchyriskou soli na dobu 15-20 dnd.
6. Bochniky jsou pak premistény do
zraciho skladu, polozeny na masivni
drevéné stoly, pravidelné ¢istény, obra-
ceny a kontrolovany. Zac¢ina dlouhy
proces tribeni a prirozeného zrani syra.




