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et bliaser en spesiell vind over Posletta

i Parma-omradet. Dette usynlige drager

1 lufren er hemmeligheren bak to av

verdens mest beromre og forseggjoree

matprodukrer - parmaskinken og

Parmigiano-Reggiano-osten — det vi ofte
kaller parmesanost. Vinden barer med seg en unik
aroma; en blanding av middelhavsduft fra Lipuria-
kysten ti mil unna og en eim av kastanjeduft fra kastanje
skogene i Gisa-fiellene like ved. Den kjaerregner
skinker og oster i manedsvis mens de henger og ligger
i de store lagringshallene. | Parma bedrives kunsten
4 dpne vinduene tl rikng nd. Nar I.gur|1|._;-,1-}ﬂp;_-rn-:1.;
merker ar der kiler i neseborene, apnes de a|\;_--,|.1|-
bygde lange vinduene i hallene, vinduer som errer
forskrifrene skal vende ut mor Liguriakysten,

Det er imidlertid ikke bare |-:.'|~.:'.|||'|{'|"r|~..::j1 S0NM glor
Parma-produkrene unike 1 sitt slag. Gresset som gror
her, som forvandles til melk og senere ost, gror ikke
noe anner sted i hele talia. Og grisene, som avser sine
tvkke lar nl skinkeprodusentene, folger en spesiell
diert. Mange av dem narer seg pd et luksusprodukt:
restene fra |*:-u2|1:kx:c:11|.-|1 av Pa rmigiano-Reggiano-

RANGEY

EKTEVARE: | Fﬁan delikatessebutikker .
bugner det av godbiter i form av parma-

skinke og Parmegiano-Reggiano-ost

&

Ost og skinke er to av mange gode grunner til 4 reise til
Parma. Du finner dem ikke bedre noen steder i verden.

osten. Noen grisebinger ligger sdgar vegg i vegg med
melerienc.

Der nviter alesa ikke & *i[||:||." 1|pp\k|'jt[|:]|;' pa skinken
eller osten. Dette radarparet fra Parma kan bare pro-
duseres i det lille omrider | Emilia-Romagna-regionen,
som med rette sies 4 vaere Italias mest sofistikerte
matfylke. Landers beste kokebaker kommer herfra.
Og 1 dette distrikret er det fortsart .I|:11]|l1ll;'|!_1.: i bestille
stortellini-koner=, som kan kunsten 4 rulle tortellini
eller tortelli, i forkant av festmalnder.

KOPIER. £u anerkjente i 1996 Parmas unike mar
tradisjon ved 4 gi begge produktene det ettertraktede
beskyttelsesstempeler D.O.P. Fd matvarer kan skilie
med en slik kvalitetsgaranti. Likevel prover hele verden
A etterligne dem. Sarlig osten har i de siste ridrene
kiempet med nebb og klor maot forfalskninger. Falske
oster, som ofte kalles parmesan, pastis 4 varre cksklu-
sive varer fra Parma, selv om de aldri har hatt noen
forbindelse med verken kuer eller mennesker fra detre
omradet. Kopiene, som blir produsert i en rekke land
over hele verden, bruker il og med italienske flagg og
andre lralia-symboler som dekor pa D,I.L;\.L':I], selv om
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LUKTER SEG FRAM. Parma-skinken Idrwaltes som den
vardien den er for skinkeprodusentena | Parma. Giuseppe
Pioli lukter seg fram til god kvalitet med luktepinnen
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SULTME KUMNDER: Delikatessabutikken
i Parma, Specialita de Parma. Roberta
Meli bak disken tar imot sultne kunder.

produkret pd innsiden kun av utseende

ligner originalen.

Kopienc lages blant anner i Tysk-
land, Holland, Brasil og Frankrike.
Ogsd Danmark har produsert falske
varianter, og den svenske ICA-kjeden

n pa rmesan-ost.

en har gjort det lettere

ene | Parma d kjempe
mot etterlign , o | dag har de ex
eget budsjett for re
= MNoen ["IIILl:I'~w.'I1fr.'[' B SCE
har vi hart en sak mot en tvsk

mer stir pd spill, sier Cristina Clerici
i Consorzio del Parmigiano R
produsentenes sammenslutning

ga hl_l nur en bar Labih] IJL‘:I

]11'1'|1II'|1|:' OsleEn.

MA SKJEHES I PhHMA- Parma

skinkene har ikke den samme inrer

nasjonale konkurransen. Men andre

pekeskinker, som produse

res ¢ Iralia, prover d etterligne

den sote smaken som er parmaskink-

spesiale. Dessuten har produsen-

mmenslutning fam EUs vel

J - pa at ferdig oppskirer skinke
skal |||_'1L' I_'l._|_|:||.':\L:I|.L|_' kun hvis de

Skikk og bruk for parmaskinke

@ Vakuumpakket skinke kan holde seg
noen uker | kjoleskapet. Nar pakken dpnes,
varer skinken i fire til fem dager.

@ Skinken ma ikke fryses.

@ En stor bit med skinke oppbevares bast

i kioleskap i et fuktig hindkle. Skjzres opp
niér den skal spises.

@ Parmaskinke skal skjeres laviynt, helst

pa skj@remaskin, Skinkens defikate, sote
smak kommer til sin rett, og fettet, som gir
skinkan en vesenthy del av smaken, kan
spises nér det er tynt skdrat Parmaskinken
er ulik den spanske serranoskinken, som
gjerne kan spises i tykkere skiver.

— Alle innbyggere | Parma har sin egen
skinkeskj@remaskin. Det er envanlig
bryllupsgave, sier Fabrizio Raimondi fra
Konsortiet for parmaskinen

@ Minimumstid for lagring er ett ar. Rikest
pé smak blir den etter tre drs lagring. De
eldste skinkene selges til luksushoteller
0Q restauranter.

@ Skinken spises gjerne som forrett,
enten alene eller med melon eller fersk
fiken. Den kan brukes i en rekke hoved-
retter og pastaretier og kan ogsa stekes.
A surre en skive rundt en lang grissini-
bredpinne ar haller ikke a forakte.



