ZWANE KROLEWSKIM CHLEBEM

Witold Siry (Bakeres)

Paluszki chlebowe grissini sq bez watpienia bardzo wyrazistym elementem w galerii smakéw
i zapachéw rodem ze stonecznej Italii. To one wraz z lampkg wina zazwyczaj uprzyjemniajq
gtodnym gosciom restauracji i trattorii chwile oczekiwania na zaméwiony positek.

Przekaska ta kojarzona jest gtéwnie z Turynem
i Piemontem, bo tam wtaénie rozpoczeta swoja
kariere i to nie byle gdzie, bo na krélewskim
stole. Najbardziej znana wersja legendy o po-
wstaniu grissini siega do wydarzen z konca
XVII wieku i opowiada o stabym i chorowitym
ksieciu Savoy, Vittorio Amedeo II, dla ktérego
nadworny lekarz kazal przygotowal specjal-
ny rodzaj chleba w postaci cienkich, dobrze
wypieczonych paluszkéw. Kuracja okazala
sie bardzo skuteczna, mlody ksigze wyrdst na
zdrowego, silnego mlodzienica (w 1713 zostat
pierwszym krélem Piemontu), a nowe pieczy-
wo zyskalo wielka stawe. Bez grissini nie mogt
sie obej§¢ réwniez sam Napoleon Bonaparte,
ktory rozkazal dostarczaé je sobie codziennie
specjalnym serwisem pocztowym.

Wspolczesne grissini mozna podzieli¢ na wy-
rabiane recznie w mniejszych piekarniach
i w lokalach gastronomicznych przewaznie
z pozostalosci ciasta na pizze oraz produko-
wane fabrycznie, cieniutkie jak otowek, dlugie

twardej do tak migkkiej, jak w tradycyjnym chlebie.

paluszki. Podstawowa receptura to maka, sol
i woda - takie podawane sg do degustacji win
jako skuteczny sposéb na oczyszczenie kub-
kéw smakowych i czesto jako neutralny sma-
kowo dodatek do réznego rodzaju zup i sosow.
Przewaznie jednak do tych trzech sktadnikéw
dochodzg drozdze. Jesli chodzi o ksztalt, gris-
sini moga by¢ proste, $widerkowate, plaskie,
a nawet kwadratowe. Ich tekstura waha si¢ od
bardzo twardej, do tak miekkiej, jak w trady-
cyjnym chlebie. Nie ma wilasciwie zadnych
ograniczen w kwestii dodatkéw i smakéw -
kazdy moze stworzy¢ swojg oryginalna recep-
ture. Najbardziej popularne sg te z dodatkiem
sezamu, maku, réznych ziél, kminku, czosn-
ku czy karmelizowanej cebuli. Spotykane s3
réwniez stodkie wersje chociazby z dodatkiem
miodu.

Do domowego wypieku grissini najlepsze s
drozdze wykorzystywane do pizzy. Po przy-
gotowaniu ciasta, pozostawia sie je do wyro-
$niecia i formuje paluszki (naciggajac i rolujac
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recznie), ktére odstawione rosng ponownie
i dopiero wtedy trafiajg do pieca.

Grissini moga by¢ podawane na wiele sposo-
béw - jako nieodzowna przystawka w towarzy-
stwie wloskich specjaléw takich jak parmezan
i szynka parmenska, jako dodatek do zup i so-
s6w, a takze jako samodzielna przekgska.

W mozliwoéciach produkcji przemystowej
réwniez mamy ogromng réznorodnosé w kwe-
stii ksztattow, smakow i dodatkow. Caty proces
jest w pelni zautomatyzowany, maszyny wy-
twarzajg idealnie rowne, doskonale ksztaltne
paluszki, ktére prosto z linii trafiaja do pieca.
Takie grissini mozemy spotka¢ w wiekszosci
delikateséw w krajach §rodziemnomorskich.
Jak wiele innych potudniowych przysmakow,
paluszki chlebowe coraz czeéciej pojawiajg sig
na polskich stotach. Owiniete szynka parmen-
ska sg ozdobg i przysmakiem na najbardziej
wykwintnych stotach, a bez zadnych dodatkow
moga by¢ zdrowsza alternatywa dla innych
przekasek. .

I Grissini majq bardzo rézne ksztatty - mogq byé proste, $widerkowate, ptaskie, a nawet kwadratowe. Rézna moze by¢ takze ich tekstura - od bardzo
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