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Anleitung:

GRANA PADANO Der echte Grana Padano mit Ursprungsbezei chnung kann
al s Cousin des Parm gi ano Reggi ano bezei chnet werden, mt demer

vi el es genei nsam hat. Grana Padano wird in einer anderen Regi on
hergestellt, die an das Herstellungsgebi et des Parm gi ano Reggi ano
anschliel3t, allerdings viel weitlaufiger und klar ungrenzt ist. Zum
Her st el | ungsgebi et gehéren die grolRe Ebene in Norditalien nordlich
des Po und einige Alpentédler wie z. B. die an PA DA N O di e Stadt
Tri ent angrenzenden.

Uber den Grana Padano gi bt es seit dem Jahre 1000 nach Chri stus
Zeugni sse. Schriftlich ist niedergelegt, dall es sich um ei nen

hal bf etten Kése mt festem gekochtem Teig handelt, der sich zu einer
| angen Reifung eignet. ImJahre 1200 wird er als wi chtiger
Bestandtei | der Lebensmittel vorrate der Seefahrer erwihnt.

Grana Padano wird aus streng kontrollierter Kuhm | ch gewonnen.

Die MIch vom norgendlichen Mel kvorgang wi rd ungehend zur K&serei
gebracht und in Wannen gel agert, damt sich die Fettschicht an der
oerfl &che absetzt. Der Rahmwi rd teilwei se abgeschopft. Mt der
M| ch der Abendnel kung wi rd genauso verfahren. Nach dem

CGeri nnungsprozeld wird die Masse fiur 10 M nuten auf 55-56° C erwarnt
und dann weiter verarbeitet, wozu es besonderer Sorgfalt und
Fertigkeit bedarf.

Di e Fornen werden gesal zen und reifen dann unter stetiger Kontrolle
m ndestens ein Jahr, vom Begi nn der Verarbeitung gerechnet. D e
Rei fung kann bis zu zwei Jahre dauern.

Der gesante Herstellungsprozel3 wird vom Schut zkonsortium fir G ana
Padano uberwacht, dessen Angestellte die Qualitat des Produktes
prifen und es dann mt dem speziell en Brandzei chen i n Form ei nes
vierbl attrigen Kl eeblatts versehen. Aul3erdem werden uber den
gesanten Rand der Laibe die Wrte "Grana" und "Padano" abwechsel nd
Uber ei nen Rhonbus angebracht. Das Zeichen ist durch gestrichelte
Li ni en begrenzt.

Die jahrliche Produktion betragt ca. 85.000 Tonnen.

Ei genschaften G ana Padano ist ein hal bfetter Kase aus festem Teig,
der langsamreift. Die Rinde ist von hellgel ber Farbe, fest und
glatt und 4 bis 8 mm di ck.

Di e Masse ist von strohgel ber Farbe und besitzt eine konpakte
Kornung, der der Kase auch sei nen Nanen verdankt (Granulosita =
Koérnung). Grana Padano | dst sich in Spitzen zur Mtte der Form hin
ab. Er ist von kraftigem Geruch und intensivem aber mldem
Geschmack. Die Formen sind zylindrisch und haben einen |eicht
konvexen Unfang. |hr Durchnesser betragt ca. 40 cm die Hohe 20 bis
25 cmund das Gewi cht 33 bis 35 kg.

Die Formwird traditionell durch Aufbrechen zerteilt, wobei der Kase
von der Rinde her mt einemspitz zul auf enden, nandel f 6r m gen Messer
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mt kurzer Klinge aufgebrochen wird. G ana Padano wird als ganzer
Kase und zunehnmend auch in vakuunverpackten Sticken verkauft. Auch
di e Ei nzel stiucke kdonnen als original Gana Padano identifiziert
werden, da die Rinde, wie oben beschrieben, durchgehend markiert ist.

Verwendung G ana Padano kann sehr vielfaltig eingesetzt werden. Al's
Snack zum Aperitiv wird er sehr geschéatzt, hierfir wird er in

kl ei nen Sticken zu Wi Bwei n gereicht. Hervorragend pal3t G ana Padano
zu Cemise wi e Kopfsalat, Artischocken, Sellerie und Pilzen. Gehobelt
Uber Carpaccio ist er ebenso gut, wie zu Birnen. Als geriebener Kase
findet er vielfaltige Anwendung zu Pasta- und Reisgerichten, in

Ful  ungen und Aufl auf en. Dank sei ner zahlreichen

Ver wendungsnigl i chkei ten und seiner |eichten Verdaulichkeit kann er
taglich auf dem Spei sezettel erscheinen.

Nahrwert pro 100 g:

35,5 g Protein, mndestens 32 % Fett i. Tr., 1,3 g Kalzium 0,79
Phosphor 381 kcal (1595 kJ)



