







ABCdocz 



	Explore
	Log in
	Create new account























[image: alt]





















  Download


  Report

	No category












Priloga 10_Italijanska kuhinja.pdf









Italijanska kuhinja
Avtor: Urban Ogrinec
Mentor: V. Kušar
Pomlad 2014
Italijanska kuhinja
Urban Ogrinec, 1. a
1. Kazalo vsebine
1. Kazalo vsebine ........................................................................................................................ 1
2. Povzetek ................................................................................................................................. 2
3. Uvod ....................................................................................................................................... 3
4. Testenine ................................................................................................................................ 3
4.1 Izvor in razvoj testenin...................................................................................................... 5
4.2 Testenine v kuhinji ............................................................................................................ 6
5. Rezanci.................................................................................................................................... 7
5.1 Vrste rezancev .................................................................................................................. 7
5.2 Shranjevanje in priprava ................................................................................................... 8
5.3 Vrste testenin ................................................................................................................... 8
6. Jajčni rezanci in svaljki .......................................................................................................... 10
7. Pica ....................................................................................................................................... 10
7.1 Testo za pice ................................................................................................................... 11
8. Ekspresso in sladoled ........................................................................................................... 11
9. Sir .......................................................................................................................................... 13
9.1 Razvrstitev sirov .............................................................................................................. 13
9.1.1 Parmezan ................................................................................................................. 14
10. Specialitete ......................................................................................................................... 15
10.1 Pršut iz San Daniela ...................................................................................................... 15
10.2 Balzamični kis iz Modene .............................................................................................. 15
11. Kazalo grafov, slik in tabel .................................................................................................. 16
12. Stvarno kazalo .................................................................................................................... 16
13. Viri ...................................................................................................................................... 17
13.1 Elektronski viri .............................................................................................................. 17
13.2 Pisni viri ......................................................................................................................... 17
1
Italijanska kuhinja
Urban Ogrinec, 1. a
2. Povzetek
2.1 Slovenski povzetek
Italijanska kuhinja je znana skoraj po vsem svetu. Razlog, da je tako zelo priljubljena, zlasti s
svojimi testeninami in picami, je v tem, da naključnemu kuharju dopušča številne možnosti
lastne iznajdljivosti. Danes najdemo italijanske restavracije skoraj povsod, kar dokazuje, da je
italijanska kuhinja strast tudi neitalijanov. Sem zahajajo predvsem tisti, ki radi dobro in
okusno jedo. Poleg tega italijanska kuhinja ponuja številne najrazličnejše recepte, ki so se
izoblikovali skozi dolgo zgodovino – od pokrajine do pokrajine lahko zasledimo velike razlike.
Poznamo na primer sicilijansko, lombardsko in furlansko kuhinjo, ki se med seboj zelo
razlikujejo, tako, da jih sploh ne bi mogli uvrstiti pod istim imenom»italijanska kuhinja«. Kljub
tolikšni različnosti lahko vseeno razberemo nekatere skupne lastnosti: začetne jedi so vedno
testenine ali riž, glavne jedi pa so po navadi iz mesa ali rib.
2.2 Abstract
Italian cuisine is known almost all over the world. The reason it is so popular, especially with
their pasta and pizza, is that it offers numerous possibilities of our own ingenuity. Today we
find Italian restaurants almost everywhere, which proves that it’s also the passion of nonitalian people.These are who like to eat tasty. Italian cuisine offers a number of a variety of
recipes that have developed through the long history - from provinceto province there may
be found large differences. We knowSicilian, Lombardy and Friuli cuisine, which vary so
greatly, so that they could not even be classified under the term “Italian cuisine”. Despite
such differences may we found some common characteristics: starters are always pasta or
rice, main dishes are usually meat or fish.
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3. Uvod
Že od časov rimskega cesarstva pridelujejo na rodovitni italijanski zemlji veliko žit, zelenjave,
stročnic sadja in začimb, morje pa, ki obliva dolge obale Apeninskega polotoka, ponuja
pisano izbiro kakovostnih rib. Na teh darovih narav, ki se jim pridružuje še velika ponudba
mesa, temelji italijanska kuhinja, ali bolje rečeno "kuhinje", daj ima vsaka pokrajina čisto
svoje kulinarične posebnosti.
V alpskem loku se hranijo večinoma s koruzno polento, maslom in svežimi, malo uležanimi
siri. V Padski nižini in zlasti v Emiliji-Romanji kraljuje kuhinja, polna okusov; naj spomnimo le
na česnove klobase široke rezance lasagne, torteline in jegulje. V severi Italiji je zelo
razširjena rižota, pripravljena na nešteto načinov, med katerimi izstopa milanska rumena
rižota z žafranom. Kuhinja srednje in južne Italije ne more brez olivnega olja, testenin,
paradižnika in agrumov.
Ob teh ponuja Italija tudi manj znane, pa zato nič manj dobre in okusne specialitete, kakršni
sta piemontska omaka bagnacauda in jed iz raztopljenega sira fonduta, ki je doma v dolini
Aosta
4. Testenine
Testenine ali italijansko pasta (beseda pomeni testo) so glavni živež v Italiji, kjer so mnogo
bolj cenjene kot kruh,
polenta (koruzna moka) in
riž. Italijanske testenine
(pasto) delimo v dva
glavna tipa: industrijsko
izdelane testenine iz moke
in vode, ki jim pravijo
pasta
secca,
suhe
testenine, ki jih prodajajo
v zavitkih, in sveže
testenine, narejene iz
moke in jajc, ki jim pravijo
pasta all' uovo, ali pasta
fatta in casa, doma
narejene testenine.
Slika 1 Pasta all'uovo
Pasta secca nastane iz prožnega testa iz moke, vode in soli, ki ga nato zrežejo, stisnejo ali
modelirajo v vrsto oblik, velikosti in vzorcev, med njimi v cevke, trakce, spirale, luske,
obročke in kolesca. Te so podlaga za enako osupljivo veliko omak. Celo Italijani težko ločijo
med vsemi temi oblikami testenin, ker se njihova imena in oblike spreminjajo od pokrajine
do pokrajine.
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Slika 2 Pasta secca
Za testenine uporabljajo moko iz trde, prosojne pšenice (Triticum durum), čeprav obstaja
tudi tip, ki ga delajo iz ajde. Trda pšenica daje fino ostro moko jantarne barve, ki je
obstojnejša kot krušna moka. Če jo zmešamo z vodo v testo, se naredi hranilna »pasta«, ki jo
lahko posušimo in shranjujemo poljubno dolgo. Kakovost testa lahko preverimo tako, da
potegnemo s prstom po površju - biti mora svilnato gladko in gibko.
Strogo vzeto bi tudi doma narejena pasta ali' uovo morala biti iz fine ostre moke trde
pšenice, vendar je uporabna tudi navadna moka. Z dodatkom jajc, soli in seveda nekoliko
vode ali olja za mehčanje testa nastane zelo kakovostna sfoglia, kot imenujejo zvaljano testo
za testenine.
Nekateri proizvajalci testenin, posebno iz območja Emilia - Romagna, barvajo svoje izdelke s
špinačnim pirejem, ki jih tako naravno obarva zeleno, npr. lasagne verdi ali tagliatelleverdi.
Obstajajo tudi testenine iz enotne moke.
Država
Proizvodnja testenin v letu 2011 (v tisočih ton)
Italija .............................................................. 3310
ZDA ................................................................ 2000
Brazilija .......................................................... 1300
Rusija ............................................................. 1080
Turčija ............................................................. 850
Iran ................................................................. 560
Egipt ................................................................ 400
Nemčija ........................................................... 334
Venezuela ....................................................... 340
Mehika ............................................................ 330
Kanada ............................................................ 330
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Slovenija ........................................................... 6
Avstrija ............................................................. 54
Velika Britanija................................................. 35
Hrvaška ............................................................ 13
Tabela 1 Proizvodnja testenin v letu 2011
Proizvodnja testenin v letu 2011 (v
tisočih ton)
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Graf 1 Proizvodnja testenin v letu 2011
4.1 Izvor in razvoj testenin
Zgodovinarji še vedno razpravljajo o izvoru testenin. Najbrž so nastale v Italiji, kjer so jih
razvili Etruščani iz grškega recepta. Kolač testa so razrezali v trakove, imenovane laganon, iz
katere je izvedena kasnejša beseda lasagne. Ena od najzgodnejših besed za testenine je bila
tri iz arabske itriyah, »vrvica«, kar kot opis za špagete (dobesedno »majhne nitke«) namiguje
na arabski izvor.
V petnajstem stoletju so bile testenine znane kot vermicelli (črvički ali zelo tanki špageti), na
Siciliji pa kot maccheroni, izvor te besede še ni pojasnjen. Zdaj so makaroni splošno ime za
dolge votle testenine z debelo steno. Zdaj je znanih okoli šeststo različnih oblik.
Italijani, ki so kuharski umetniki, so ugotovili, da so posebne oblike zelo primerne za
določene omake, da neapeljski špageti dopolnjujejo bolonjski mesni ragu, da so slastni
rezanci fettucine najboljši s smetanovo in gobovo omako in da so tanki rezančki ali ploščati
špageti - trenette življenjski partner ligurijski omaki pesto, ki jo delajo z pinijevimi oreški.
Večino testeninskih oblik pa je mogoče med seboj uspešno zamenjavati z neskončnim
številom omak. Svedraste testenine, ki jih imenujejo fusili ali archimede, so prav tako
združljive z vongole (školjkami) kot tradicionalni spaghettini.
Nekatere oblike so posebej dobre za peko v peči in za nadeve. Cevaste testenine cannelloni
in rigatoni polnijo z mesom ali mešano zelenjavo in jih polivajo z bešamelno omako,
pomešano s sirom, ter zapečejo v pečici, alforno. Lasagne, velike liste testenin oblagajo z
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mešanim mesom in bešamelom, nato pa zapečejo. Manjše, kot npr. ravioli, cappelleti
(klobučki) ali tortellini (polmeseci), so polnjene in jih lahko kuhajo in brodo (v juhi) ali vodi.
4.2 Testenine v kuhinji
Osnovne tipe testenin, suhih ali svežih, lahko glede na uporabo še naprej razvrščamo v
skupine: pasta asciutta, pasta in brodo ter pastina. Izraz pasta asciutta označuje vse tiste
bistvene dnevne jedi, kot so znani špageti ali makaroni, ki jih servirajo s kako omako,
testenine, nadevane z mesom, sirom ali zelenjavnim pirejem, kot so ravioli, cannel-loni,
pasta ripieni (ripieni - nadevano, polnjeno); testeninske jedi, pečene v pečici, kot je npr.
lasagne.
Druga skupina so pasta in brodo, testenine v miniaturi; drobne oblike testenin (pastina), ki
jih uporabljajo kot zakuho v juhah - in brodo, kot so kolesca (mote), školjke ali polžki
(conchiglie), metuljčki (farfalle) in vrsta drugih oblik. Varčni kuharji včasih uporabijo
zlomljene drobce pasta secca, ki so se nabrali na dnu zaboja ali košare, za pripravo kmečke
testeninske jedi iz sira in paradižnika, ki ji pravijo tuoni e lampo (grmenje in bliskanje).
Čeprav se mnenja o tem, katere testenine se najbolje ujemajo z določeno omako, razhajajo,
vsi soglašajo s pravili o kuhanju testenin. Pasta asciutta potrebuje veliko slane vode, približno
4,5 l vode in 30 g soli za vsakih 0,5 kg testenin, sicer se le-te zlepijo, ker voda ne more
obvladati presežka škroba. Nekateri strokovnjaki zahtevajo, naj vodo solimo potem, ko so v
njej že testenine, sicer se sprošča neznatna aroma po fenolih. Toda večina kuharjev
zanemarja take podrobnosti, izrecno pa vztrajajo, da moramo testenine kuhati do minute
natančno - sekundo več ali manj.
Čas kuhanja niha glede na vrsto testenine, toda končni rezultat naj bo aldente - z drugimi
besedami, ne smejo biti mehke, temveč jih moramo ob ugrizu čutiti pod zobmi. Nekateri
ljudje imajo raje trdnejše testenine, celo trde, izraz za to je fil de ferro (žica). Testenin ne
smemo preveč odcediti, sicer se zlepijo, posebej lasagne. Nadaljnji previdnostni ukrep je, da
testeninam, ko še vrejo, dodamo žličko olja, s čimer preprečimo zlepljenje.
Država
Poraba testenin na prebivalca Država
v letu 2011 (v kg)
Italija
26,0
Venezuela 12,3
Tunizija
11,9
Grčija
10,5
Švica
9,3
Švedska
9,0
ZDA
8,8
Nemčija
8,1
Hrvaška
7,3
Slovenija
6,7
Poljska
4,4
Finska
3,2
Velika
Britanija
2,5
Japonska
1,7
Tabela 2 Poraba testenin na prebivalca v letu 2011
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Poraba testenin na prebivalca v letu
2011 (v kg)
5%
4% 3% 2% 1%
Italija
6%
21%
Venezuela
Tunizija
7%
10%
7%
7%
10%
8%
Grčija
Švica
9%
Švedska
ZDA
Nemčija
Graf 2 Poraba testenin na prebivalca v letu 2011
5. Rezanci
Kitajci so odkrili vrednost škrobnih testenin že zgodaj, kar dokazujejo slavna poročila o
kitajskih rezancih, ki jih je napisal Marco Polo, ko se je vrnil s Kitajske, ki jo je obiskal leta
1270. Domnevati smemo, da so testenine neodvisen italijanski izum: vermicelli so bili glavna
hrana v Italiji že zdavnaj pred 13. stoletjem.
Ker so ljudje pričeli pridelovati žito pred več kot 8000 leti, je tudi izdelava rezancev verjetno
že zelo stara. Dobro poznavanje žita je privedlo do spoznanja, da iz zrnja nastane moka in da
moka z vodo daje gibko testenino, ki jo je lahko rezati, sušiti in ohranjati.
Angleška beseda noodle izhaja iz nemških, bavarskih in avstrijskih besed (nudeln, knodl in
knodel). Zdi se, da so cmoki nastali tako, da so odščipnili koščke surovega testa ali kruha
(croutons) in so jih nadrobili v juhe in enolončnice. Variacije na to temo so znane po vsej
Evropi od Madžarske do Anglije.
5.1 Vrste rezancev
Čeprav imajo rezanci in testenine veliko skupnega, sta to dve različni kategoriji. Rezance
opredeljujejo kot prehranske testenine, narejene iz moke, vode in jajc, ki jih prodajajo in
uporabljajo bodisi sveže ali posušene. Večina italijanskih testenin, ki so naprodaj, ne vsebuje
jajc. V številnih zahodnih deželah, posebno v Nemčiji in Ameriki, morajo rezanci vsebovati
jajca, razen če jih prodajajo kot »navadne rezance«. Rezance poimenujejo tudi z vermkelli, ne
glede na to, kje jih izdelujejo, v Italiji ali v Hong Kongu. Največ jih izdelajo v Srednji Evropi in
na Daljnem vzhodu.
Nemcem pripisujejo izum jajčnega testa za rezance in trakaste oblike rezancev. Ta tip jajčnih
testenin za rezance je cenjen tudi pri Italijanih in Kitajcih. Azijske rezance pa lahko izdelujejo
iz testa različnih vrst moke, z jajci ali brez njih, vključno z moko iz fižola mungo, 3 sojino,
koruzno, ajdovo moko, moko iz morskega rastlinja, čičerke, riža in trde pšenice. Prodajajo jih
v tipičnih povesmih tankih nitk. Japonci imajo impresivno vrsto menrui (rezancev), ki jih
delajo iz bele pšenične ali ajdove moke, kot so soba, somen in udon. Na Japonskem in
Kitajskem zelo cenijo fižolovo želatino ali prosojne rezance, ki jim na Japonskem pravijo
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harusame. Druga vrsta cenjenih japonskih rezancev so shirataki, ki jih delajo iz konnyaku
(vragov jezik ali kačasta palma), zastopnika družine kačnikovcev.
5.2 Shranjevanje in priprava
Če kupljene rezance hranimo v hladnem in jajčnem prostoru, trajajo skoraj neomejeno
dolgo. Rezance moramo kuhati po receptu ali navodilu, ki je na zavitku. Prej namočene
rezance moramo kuhati krajši čas kot suhe. Da si olajšamo kuhanje, jih navadno namakamo v
plitkih ponvah za pot minut, kar navadno zadostuje. Rezance harusame in kitajske prosojne
rezance je treba namakati 30 minut. Neposredno iz zavitka potrebujejo rezanci soba in
somen po 7 minut, udon pa 20 minut kuhanja. V nasprotju z vermicelli, jih imajo raje mehke
in ne al dente kot v italijanskem slogu.
5.3 Vrste testenin
Slika 3 Vrste testenin
ŠPAGETI
V južni Italiji so znani tudi kot vermicelli1. So še vedno najbolj cenjene testenine in so na voljo
sveže ali posušene
MAKARONI, OBARVANI Z ZELENJAVO
Delajo jih iz ostre pšenične moke in jih lahko obarvajo zeleno s špinačo ali rdeče s
paradižnikom.
1
Majhne niti
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Slika 4 Obarvani makaroni
SPIRALE
Srednje dolge testenine, zvite v spiralo.
MAKARONI
To je splošno ime za vse tipe pasta secca, vendar ga navadno uporabljajo za to vrsto
špagetov z večjo odprtino.
TORTELLINI
So majhni polnjeni testeninasti cmoki, ki so po legendi oblikovani po Venerinem popku.
Navadno so polnjeni z vrsto nadevov: z zrezanimi piščančjimi prsmi, svinjino, mortadelo,
bolonjsko klobaso, sirom ali muškatnim oreškom. Tortelini so naprodaj bodisi sveži ali
posušeni.
RAVIOLI
So najbolj znani testeninasti cmoki. So štirikotni in napolnjeni s špinačo in z ricotta sirom ali
zelišči, lahko pa tudi s pikantno mesno mešanico. Kuhamo jih v kropu in jih pogosto
serviramo z omako. Majhne raviole kuhamo in'brodo2. Ravioli navadno pripravimo sveže,
lahko pa kupimo tudi konzervirane.
CANNELLONI
Že samo imel cannelloni3označuje obliko teh testenin, ki jih pripravljajo polnjene in pečene v
pečici.
2
3
V juhah
Velike cevi
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6. Jajčni rezanci in svaljki
Vsi ti rezanci so narejeni z jajci. Bolj temno rumeni vsebujejo več jajc kot drugi. Te rezance
navadno prodajajo v stisnjenih svežnjih različne velikosti in so navadno predkuhani z
dušenjem, tako da jih doma hitro pripravimo. Glavna razlika med rezanci in italijanskimi
testeninami je bolj v načinu izdelave, kot pa v sestavi ali obliki. Večina rezancev na sliki je
posušena. Industrijsko izdelani rezanci vsebujejo 5,5 kg svežih jajc na vsakih 44 kg ostre
pšenične moke. Testo strojno mešajo, gnetejo, zvijajo, valjajo, režejo in sušijo. Evropski
rezanci najbrž izvirajo iz württemberških spätzle, ki jih pripravljajo sveže, tako da jajčno testo
skozi stiskalnico spuščajo v vrelo vodo. So dodatek telečjemu mesu, zelju ali pa jih zmešajo z
zrezanim mesom ali zelišči in jih servirajo kot solate.
7. Pica
Pica se je pri nas močno udomačila. To južnoitalijansko jed pripravljajo v lokalih pa tudi
doma, zlasti v krogu mlajših ljudi. Slovencem se je priljubila tako kot špageti. Tako pica kot
špageti sta neapeljski specialiteti. Pico v Neaplju radi jedo med večjimi obroki ali pa zvečer,
ko pridejo s plesa ali iz kina. Prednik vseh pic je bil nekakšen za krožnik velik mlinec, napojen
z olivnim oljem, na njem pa tanke rezine paradižnika, začinjene z origanom ali baziliko.
Sčasoma pa je pekovska domišljija to jed povzdignila, razvili so se recepti, ljudje so poskušali
in dodajali. So lokali, v katerih ponujajo tudi dvajset do trideset vrst pic.
Slika 5 Italijanska pica
Danes jedo pico po vsem svetu – od New Yorka do Avstralije. Lepo je, če se držimo
italijanskih receptov, kajti ponekod so to jed s čudnimi dodatki skazili. Tudi testo naj bo
pravo torej takšno kot za kruh. Nikakor ne sme biti listnato, ki ga tu in tam uporabljajo.
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Kot rojstni dan prave oziroma »čiste« pice omenjajo 11. Junij 1889. Takrat je kralj Umberto s
kraljico Margherito preživljal poletne počitnice v Capodimonteju4. Kraljici se je zahotelo pice
in v palačo so poklicali »pizzaiola5« Peppina Brandija. Kot pravi domoljub je za pico izbral
barve italijanske tribarvice: zeleno baziliko, belo mozzarello in rdeč paradižnik. Tako je
nastala pica Margherita, ki je kraljici zelo teknila.
7.1 Testo za pice
Kvas raztopite v dveh žlicah mlačne vode. Moko stresite na desko in ji primešajte sol. V
sredini naredite jamico in vanjo zlijte kvas. Z rokami mešajte sestavine in prilijte toliko
mlačne vode, da nastane mehko testo. Nato ga mesite tako dolgo, da postane gladko in se
ne prijemlje rok. Oblikujte ga v hlebček, posipajte z moko, pokrijte s prtičkom in pustite
toliko časa vzhajati, da bo testa še enkrat več.
Iz tega testa naredite eno veliko ali več majhnih pic, ki pa so lahko le pol cm debele.
Uporabite ga za vse vrste pic.
V dobro namaščen okrogel pekač denite že oblikovano pol cm debelo testo, ki ga na robovih
rahlo privihate. Pice obložite z nadevom, a vedno vsaj 2 cm od roba.
8. Ekspresso in sladoled
Bogata italijanska vinska karta ponuja tudi v tujini dobro znana vina, ki se tako kot
kulinarične specialitete razlikujejo od pokrajine do pokrajine. Naj naštejemo le nekaj
značilnih rdečih in belih vin: chianti, barolo, lambrusco, barbera, pinot, vernaccia, soave,
verdicchio, vin santo, marsala, fragolino.
Slika 6 Ekspresso
4
5
Južno italijansko obalno mesto
Strokovnjak za pice
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Zelo znani pijači sta še ekspresna kava in kapučino. Kava je lahko iz različnih mešanic, lahko
je kratka ali dolga (glede na količino dodane vode), s kančkom mleka - caffe macchiato, ali
kapljico žganja - caffe corretto, mrzla ali z dodatkom zrnatega leda. Kapučino, kava s
spenjenim mlekom, se pije topel.
Najbolj znamenita slaščica je sladoled, ki ga delajo iz mleka, jajc in sladkorja ali iz sadja in
vode (sorbetto). Lahko izbiramo med domišljijsko sestavljenim sladoledom v čaši,
sladoledom s smetano, sladoledom, "utopljenim" v kavo ali viski, kasato ali posebno finim
sladoledom - mantecato.
Med nenavadne posladke štejemo sardinske sebadas, sirne žlikrofe, prelite z medom, pa tudi
torinski gianduiotti, lešnikovi čokoladni bonboni, milanski panettone, veronski pandoro,
sienski panforte in sicilijanska cassata so zelo znane slaščičarske specialitete. Široki izbiri
slaščic in tortic se pridružujejo tudi damini poljubčki, narejeni iz mandljev, moke masla,
vaniljevega sladkorja in čokolade. Povsod pa najdemo tudi preprostejše pecivo, kot so keksi,
krapi, mandeljeve hrustljave ploščice in mandolati6.
Država Letna poraba kave (v kg) na Država
prebivalca
Letna poraba kave (v kg) na
prebivalca
Finska
12,0
Norveška
9,6
Danska
8,9
Nizozemska 8,2
Švedska 8,0
Švica
7,7
Belgija
7,6
Nemčija
6,5
Italija
5,8
Slovenija
5,6
Francija 5,3
Brazilija
5,2
Španija
ZDA
4,1
4,2
Tabela 3 Letna poraba kave na prebivalca
6
slaščica iz mandeljnov, medu, beljakov, sladkorja, obdana z oblati
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Letna poraba kave (v kg) na prebivalca
12
12
10
9,6
8,9
8,2
8
8
7,7
7,6
6,5
6
5,8
5,6
5,3
5,2
4,2
4,1
4
2
0
Graf 3 Letna poraba kave na prebivalca
9. Sir
Ni znano, kdaj in kje so prvič izdelali sir. Vemo pa, da so kmetje v Mezopotamiji gojili ovce in
koze pred 10 000 leti, divje govedo pa 2000 let pozneje. Najbrž so tudi že delali sir iz mleka
ali uživali tistega, ki se je naključno sesiril. V srednjem veku so menihi izpopolnili izdelavo sira
kot nadomestka za meso. Izdelava sira je bila drugačna domala v vsaki družini, načini pa so se
prenašali iz roda v rod. Zdaj obstaja v resnici manj tipov sirov kot v prejšnjih časih, ko so bili
siri strogo lokalni in je vsaka kmetija, zase izdelovala sir. Večino sira na svetu pridobivajo iz
kravjega mleka, toda po vsej Evropi in na Bližnjem vzhodu ima pomemben delež tudi sir iz
ovčjega in kozjega mleka. Na Laponskem delajo sir iz mleka košut severnega jelena, na
Kitajskem in v Tibetu iz mleka jaka in zebuja, na Filipinih, v Indiji in Italiji iz bivoljega mleka, v
Afganistanu in Iranu pa iz kameljega mleka in menda tudi iz kobiljega ter osličjega mleka.
9.1 Razvrstitev sirov
Tipe sirov razlikujemo po vonju in teksturi. Presni sir je nezrela skuta, ki jo uporabljamo takoj
po izdelavi. Mehak sir zori le malo časa, vsebuje veliko vlage in maščobe in ga zlahka
mažemo. Poltrdi sir je zrel, vsebuje manj vlage in ga z lahkoto režemo. Trdi sir zori dolgo,
vsebuje malo vlage, lahko pa do 50 odstotkov maščob. Je primeren za strganje, režemo pa ga
težko.
Vrsto sira lahko ugotovimo tudi po skorji. Skorja varuje notranjost (sredico) sira in omogoča
ustrezno zorenje. Siri imajo lahko umetno voščeno oblogo, suho naravno skorjo, ali pa
obarvano z naravno skorjo. Nekatere sire namakajo v slanici, kar utrjuje skorjo in izboljšuje
okus sredice. Beli goveji siri so pokriti s plesnijo (navadno s Penicillium candidum). Pravi siri iz
govejega mleka, ki jih redno brišejo, perejo ali škropijo, da spodbudijo razvoj bakterijskih
plesni, imajo bogatejši, ostrejši okus. Za nekatere sire je značilno, da sploh nimajo skorje, kot
npr. večina presnih sirov.
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Sire razlikujemo tudi po sredici. Pri izdelavi sira nastane najprej skuta, bela gmota brez vonja
in okusa. Če želi sirar izdelati mehak sir, lahko skuto preprosto odcedi. Za trdnejše sire skuto
kuhajo in jo nato stisnejo v modele. Nekateri siri imajo sredico s številnimi luknjami. Le-te
nastanejo med zorenjem zaradi plinov, ki jih izločajo bakterije. Siri z žlahtno plesnijo
nastanejo po naravni poti ali pa jih cepijo z bakterijsko kulturo.
Obstaja več temeljnih načinov za izdelavo sirov. Konzistenca7 in okus sta odvisna od
segrevanja in obdelave skute. Za sir cheddar ali dunlopski sir skuto segrejejo na 29,5 °C, jo
razrežejo, premešajo in ponovno segrejejo na 38,5 °C. Nato jo zložijo na kup, da povečajo
vezljivost8in spodbudijo nastanek kisline. Končno jo na drobno zmeljejo, posolijo in stisnejo.
Skuto za sir goudo segrevajo do 35 °C, jo zrežejo, zmešajo, dodajo plesni in stisnejo. Nato
potopijo sir v slanico. Skuto za sir caciocavallo strdijo tako, da jo potopijo v vročo sirotko in
vodo, nato zgnetejo in oblikujejo. Poleg teh temeljnih načinov izdelovanja sirov so
pomembni mnogi tradicionalni recepti, ki predpisujejo dodajanje žlahtnih plesni ali zelišč ali
pa zavijanje sira v kostanjeve liste ali liste vinske trte.
Seveda pa sire razvrščajo tudi glede na izvor mleka (npr. kravji, kozji, ovčji itd.) in obliko
končnega proizvoda (hlebci, štruce, piramide, valji in kvadri).
9.1.1 Parmezan
Sir parmezan, ali natančneje parmigiano reggiano, je najbolj žlahten v skupini italijanskih
sirov, ki jih imenujemo skupno formaggi di grana in so trdi siri z zrnasto teksturo. Sire iz
kravjega mleka, zlato rumene barve in kolutaste oblike delajo iz dobro razrezane, skrbno
separirane skute, ki jo nato zmešajo in segrevajo do 58 stopinj celzija, preden jo stisnejo. Sire
solijo nekaj tednov, nakar zorijo dve do tri leta ali celo dlje. Razvrščajo jih v stare – vecchio,
posebej stare – stravecchio, štiri
do pet let stare - tipico, ali manj
zrele namizne sire – giovane.
Med druge grana sire spadajo
grana padano, ki ga delajo v
precejšnjih
količinah
po
Lombardiji, grana lodigiano, sir z
malo masti in z očesno sredico z
majhnimi luknjami, in grana
lombardo iz okolice Milana. Sire
grana veliko uporabljajo z
strganje, za značilne italijanske
recepte, kot so minestrone in
testenine, vključimo pa jih lahko
tudi v omake.
Slika 7 Parmezan
7
gostota, sprijemljivost snovi, odvisna od razmerja tekočih in trdnih sestavnih delov
kohezijo
8
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10. Specialitete
10.1 Pršut iz San Daniela
Pri omembi besed "italijanska šunka ali pršut" takoj pomislimo na mesto Parma. Vendar
obstaja še eno italijansko mesto, katerega ime je sinonim z pršut, ki naj bi po mnenju mnogih
daleč prekašal parmskega tako po okusu kot pa strukturi. Mesto se imenuje San Daniele in je
v blago zaobljeni pokrajini Furlanija. Zanj je značilno škrlatno-rožnato meso vzvišeno
sladkega okusa. Sandanielski pršut stiskajo enako, dodajajo mu enako začimbe in ga enako
starajo kot druge pršute z geografski poreklom. Prav tako mu dodajajo samo naravno
morsko sol. Nenavadno pa je to, da pri stiskanju pustijo parklje, kar da pršutu značilno obliko
kitare. Po stiskanju pršut zori do 18 mesecev v naravno prezračevanem prostoru, da se izloči
slanost. Edinstveni okus pripisujejo prašičem in odličnim pogojem za zorenje, ki jih nudijo
naravna sol, blaga in gorski zrak v kraju. Z lego na meji med Jadranom in Alpami se zdi, da je
bil SanDaniele de Friuli posebej ustvarjen z izdelave pršutov. Poskusite njihove rezultate v
eni od številnih mestnih pršutarn. Izbirate lahko med kot papir tenkimi rezinamiali samim
pršutom ob kozarcu furlanskega vina. Če še ne verjamete vanj, vas bo prepričal njegov okus.
10.2 Balzamični kis iz Modene
Pravi tradicionalni balzamični kis lahko prepoznate po značilni 100-mililitrski okrogli stekleni
embalaži, ki jo je oblikoval znani avtomobilski oblikovalec Giorgetto Giugiaro. Kis prodajajo v
dveh različicah: prva je stara od 12 do 25 let, druga pa starejša od 25 let. Imenuje se
extravecchio.
Kis naredijo iz kuhanega grozdnega mošta (po navadi iz lokalnih sort trebbiano ali
lambrusco). Nato zori v več različnih sodih, narejenih iz različnih vrst lesa, kot so brinja,
češnja, hrast in kostanj. Vsak naslednji sod je manjši od prejšnjega, kis pa postaja čedalje bolj
koncentriran.
V zadnjih letih postaja vedno bolj priljubljeno izdelovanje balzamičnega kisa doma. Številni
mladoporočenci si za darilo zaželijo zbirko sodov, ki v družini ostane vse življenje.
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