VAD AR RIKTIG PARMESAN EGENTLIGEN?
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Parmigiano

Reggiano -

En ost med
900-arig historia

Trots att parmesanost har funnits i Sver-
ige i manga ar ir generellt sett kunska-
pen om denna ost inte sa vildigt stor for
att till fullo forsta och kunna utnyttja
smakerna som finns i osten fullt ut. Par-
mesanost dr namnet de flesta anvinder
for det som allra oftast 4r en Parmigiano
Reggiano-ost (kan kort kallas Parmi-
giano).

Parmigiano Reggiano &r en ost av s.k.
granatyp. Grana &r italienska och bety-
der gryn. Namnet kommer sig av att det
ser ut som gryn d& osten bildas vid sjil-
va tillverkningsprocessen. Osten gors pa
opastoriserad komjolk, 16pe och salt och
har gjorts pa liknande sitt i mer 4n 900
ar. Pa den tiden vigde varje ost ca 16-20
kg men vikten idag 4r mellan 35-40 kg.

Det finns rigorosa bestimmelser for att
garantera dig som konsument en hog-
kvalitativ produkt - det ar inte bara for

dess unika smak och anvindbarhet som
den kallas “ostarnas kung”. Akta och
godkénd Parmigiano bendmns DOP - Di
Origine Protetta eller pa Svenska SUB:
Skyddad Ursprungsheteckning som ir
den hogsta klassningen av tre.

I Sverige finns inga livsmedel som har
denna klassning, den skanska spetteka-
kan har den lagre beteckningen. Att
beskriva allt som roér Parmigiano Reg-
giano blir for langt for denna artikel men
for den vetgirige finns mycket att griva
ner sig i. Ett internetbesok pa parmesan-
konsortiets hemsida (www.parmigiano-
reggiano.it) rekommenderas starkt och
gor att man pa engelska kan lisa det
mesta om osten inklusive i detalj hur den
tillverkas, avsmakas, anvinds m.m. Ofta
skrivs i Svenska matlagningsrecept att
parmesanost ska anvindas.

Men att fran ordet parmesanost gora ratt
val for att fa till en lyckad ratt kraver lite
mer an sa. EN viktig faktor ar lagrings-
tiden. Den ndmns néstan aldrig men &r
bland de mest viktiga faktorerna.
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For den som vill anvinda en lite billigare
ost kan kusinen Grana Padano anvéndas.
Den kallas dven av manga som parmesa-
nost men &r alltsa ingen dkta Parmigiano
Reggiano. Den &r dock tillverkad enligt
rigorosa bestimmelser och fran en viss
geografi i norra Italien. Smaken é&r lite
mildare och annorlunda &n parmesanos-
tens och man boér vara medveten om att
lyosym fran &gg har anvants vid tillverk-
ningen for att fi en jamnare kvalitet och
snabbare mognad pa osten. Det tar 10
manader for en Grana Padano att bli far-
dig medans det tar 12 manader for en Par-
migiano att bli klar. En dggallergiker bor
alltsa se upp med Grana Padano.

En Parmigiano Reggiano som uppnatt 12
manader kontrolleras av en kontrollant
utsind av Parmesanostkonsortiet. Upp-
fyller den inte kraven for vidare lagring
far den inte lagras vidare utan rafflas pa
utsidan istéllet for en inbrind godkind
stampel. Den heter da "Mezzano” och kan
hittas 4ven i den svenska handeln. Priset
ska vara lagre dn den mer villagrade och
godkénda osten.

{ En dkta parmigiano ost ska inte vara }

rdfflad - detta ser du pa kantbiten.

{ Bitar som sdiljs utan kant kan inte }

garantera dktheten — syna den vid kiopet.

Varje mejeri har ett specifikt nummer

som brianns in i osten, har du riktigt tur
kan du se detta nummer pa just din bit.
Riktigt medvetna handlare kan tala om
vilket mejeri som gjort osten.

En karta over var alla godkidnda meje-
rier, vad de heter samt vilka nummer de
anviander finns pa konsortiets hemsida.
Smaken skiljer mellan mejerierna sa ar
du noggrann med vad du vill ha ska du
hitta din favorit och ditt nummer! Osten
mérks redan da den fatt ett hardare yttre
skal (kaseinplatta) s& varje ost 4r sparbar
fran sin forsta levnadsstund. Det &r en
garanti for dig som konsument och for att
uppriatthalla god tillverkningssed samt
att fora de antika traditionerna vidare
till kommande generationer. Aven kom-
mande generationer som inte dr fodda
ska fa smaka och 4ta vilsmakande ost av
god kvalitet.
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Lagringstider
och anvindnings-
omraden

EFTER 12 MANADER

12 manaders lagring ger en ost med mild
smak, den passar att dtas som den ar till
ostbrickan. Den kan avnjutas med raa
gronsaker sdsom selleri eller plommonto-
mat. Ett vitt torrt vin passar till.

EFTER 18 MANADER

Efter 18 manader kan tillverkaren be
om en extra kontroll och den kan da om
den ar godkéind fa etiketten “extra” eller
“export”. Bra ostar kan lagras vidare. Os-
tarna ligger pa trihyllor och vinds samt
torkas av. Kemiska processer forgar un-
der lagringen, storre molekyler bryts ner
till mindre men 4ven nya dmnen bildas.
Smaken pa osten fordindras allteftersom
och smaken blir allt starkare. Efter gan-
ska kort lagringstid ar all laktos borta
och parmesanost som séljs riaknas som
en laktosfri produkt. Det finns endel som
ar overkénsliga mot vissa proteiner men
det ska inte fovixlas med laktosintoler-
ans. En 18 manaders ost kan passa bra till
matlagning och kan anvindas i manga
ratter dar en mer mild smak behovs. Den
ar mycket god att dta tillsammans med
farska péaron eller dpple.

EFTER 24 MANADER

Vid 24 manader har manga smaker
utvecklat sig och ger en &nnu hoégre
smakupplevelse och vid 30 manader nar
manga smaker sin topp, vissa fortséitter
att utvecklas anda upp till 36 manader
och mer. Till forriatter och pastaritter
passar 24 méanaders lagring bra. En god
risotto krdver dock 30 och fler manader.
26-30 manader ar en bra lagringstid for
huvudratter med kott och fisk.

Nir osten ar 36 manader och mer kan du
gora stora flagor (scaglie pa Italienska) och
avnjuta den med firska fikon eller annan
sot frukt. Vallagrad balsamvinéger passar
bra till men 4ven honung (éven det en hel
vetenskap) av vissa sorter och marmelad-
er gar bra. Vissa parmesanostar fungerar
bra att anvinda i matlagning &ven upp till
36 manader, andra har blivit ganska torra
sé de bor dtas pa bit. Passande drycker ar
Amarone viner, sota dessertviner, Alsace
-viner samt 6l. Prova girna ett lite moérka-
re 6l med smak t.ex. ett belgiskt 6l.

Det finns dven ett system med ftirger:
Brons/koppar (18 manader och mer) , sil-
ver (22 manader och mer) och guld stim-
plar (lagrad mer &n 30 manader) som
talar om ostens alder. Detta kan ibland
finnas pa sjilva forpackningen. Ostens
alder ska tydligt framgé av forpackningen
for att underlatta for konsumenten.
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Parmesankossor

Som namnts har parmesanost tillver-
kats pa samma sitt i mer in 900 ar och
pa liknande sitt dnnu Lingre, det finns
bevis for att ostar av denna typ gjorts re-
dan under tiden runt kristi fodelse.

P4 den tiden fanns inte samma utbud av
moderna koraser som framavlats som
idag utan bestod av mer ursprungliga ge-
netiska typer. Tva av de dldsta koraserna
ar kopplade till tva stader i Italien. Razza
Reggiana, dven kallad Vacche Rosse (den
roda kosorten) fanns kring staden Reggio
Emilia samt Bianca Modenese (vit ras)
runt staden Modena. Bigge koraserna
ger mindre mjolk &n de moderna efter-
som de har en annan genuppséttning. De
bryter de ner fodan lite annorlunda och
s& smaningom far osten en annan smak.

Bigge ostarna ar vildigt uppskattade
och har fatt mer och mer kinnedom hos
allméinheten. Staden Parma har en koras
kopplad till sig som kallas Seolo Bruna
(bara brun) vilken #r en alpin koras med
rotter i Schweiz. Den har inte samma
gamla historia som den réda och den vita
kon men har en karaktéristisk smak som
ar uppskattad. D4 denna koras ir van vid
hogre hojder anvinds den manga ganger
till att kunna gora sé kallad bergsparme-
san (qualita montagna).

Bergsparmesan?

Bergsparmesan fragar du dig?
Vad ar det?

Jo, héar finns ytterligare indelning av den-
na Parmigiano Reggiano. Mejerier som
har kor som ligger i de appeniniska ber-
gen och hogre 4n ca 450 meter kan fa bli
bendmnda bergsparmesan. Den sticker
ut i smaken da den ofta dr len men samti-
digt smakrik.

Bergsparmesanen har en speciell status
bland parmesanost tillverkarna och den
ar nagot dyrare. Nedanfor de appeniniska
bergen breder kullandskapet ut sig och
i denna frodiga natur finns de mejerier
som tillverkar Parmigiano med sa kallad
kull- och stadskvalitet (citta e pedecol-
lina). Nedanfér kullandskapet breder
Po-slatten ut sig, en enorm och bhordig
slatt som for manga ar sedan var havsom-
rade. Har tillverkas Parmigiano som har
kvaliten slittlandskap (bassa pianura).
De flesta mejerier ligger pa Po-slitten.
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Parmigiano
Reggiano -
en nyttig ost

Naringsméssigt innehdaller parmesa-
nost mycket protein, fett, kalcium och
fosfat. I Italien kan det hénda att lakare
skriver ut recept pa parmesanost till barn
och gamla som behover stiarka skelettet
p.g.a. det hoga kalciuminnehallet. Aven
om fetthalten ir runt 30% sa ar konsum-
tionen relativt 1ag sa du behover inte vara
orolig. D& osten lagrats linge har manga
nyttiga aminosyror bildats. Naringsmaés-
sigt liknar en parmesanost en fin biff men
eftersom proteinerna och fetterna har
brutits ned 4r parmesanosten betydligt
mer lattsmaélt for magen och kroppen kan

mycket snabbare tillgodogora sig dess
niringsimnen. En sak som inte ska glom-
mas bort att ndimnas ar att parmesanost
innehaller mycket av den femte smaken
- umami. I konstgjord form efterliknar
natriumglutamat (E621) denna smak och
anvands flitigt av bade matindustrin men
dven konsumenter - vem minns inte ‘Piffi
Allkrydda’? Idag debatteras huruvida det
ar skadligt med de industriellt tillsatta
konserveringsmedlen. D& du é&ter par-
mesanost kan du njuta av naturens egna
smaker UTAN E-nummer.

Ja, nu vet du kanske betydligt mer dn
tidigare och vet vad du ska leta efter, hur
du ska anvinda den och vilka fragor du
ska stilla till din affir/handlare som
forser dig med ostarnas kung:
Parmigiano Reggiano DOP!

VILL DU VETA MER? RING MIG PA TEL: 0707-2197 62. MED VANLIG HALSNING ROBERTO GATTI
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