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DasLand
der Schlaraffen
Viel mehr als Käse und Schinken: Parma ist nicht

nur eine Hochburg der gastronomie,
sondern auch der Oper und besitzt außerdem
ein verstecktes architektonisches Weltwunder.

Von Volker Mehnert

erscheinen die Prüfer des Konsortiums
und begutachten jeden einzelnen Laib.
Wird er für einwandfrei befunden, erhält
er das gütesiegel, muss aber noch einmal
mindestens zwölf monate lagern, bevor
er verkauft werden darf. reift er sogar
drei oder vier Jahre, dann gilt er zu recht
als „oro giallo“, gelbes gold, das giovan-
ni Boccaccio schon im 14. Jahrhundert zu
seiner Beschreibung des Schlaraffenlands
inspiriert hat: „Dort wäre ein Berg aus
geriebenem Parmigiano, auf dem men-
schen ständen, die nichts anderes mach-
ten als makkaroni und ravioli, die sie in
Kapaunenbrühe kochten und dann den
Berg hinunterkullern ließen.“

Die meisten milchbauern und Käserei-
en sind in Kooperativen organisiert, und
viele überlassen ihren Parmigiano nach
der amtlichen Prüfung großhändlern
und Spekulanten, die sich um den Fort-
gang der reifung und den späteren Ver-
kauf kümmern. „Das finde ich fast krimi-
nell“, meint Ilaria Bertinelli, „man ver-
liert dabei die Kontrolle über sein
Produkt.“ Der Qualitätsanspruch der
kontrollierten Herkunftsbezeichnung
werde dadurch verwässert. Die Familie
Bertinelli hat sich deshalb vor zwanzig
Jahren aus einer Kooperative gelöst. Von
der Weide bis zum Verkaufsraum ist seit-
her alles in einer Hand. Kann die Chefin
nun ihren eigenen Parmigiano aus einer
reihe von anderen herausschmecken?
„Wenn die anderen sorgfältig behandelt
wurden, dann eher nicht“, gibt sie zu. Fei-
ne Unterschiede existieren dennoch. Ila-
rias großvater konnte anhand der jahres-
zeitlich bedingten geschmacksnuancen
noch mit Sicherheit bestimmen, in wel-
chem monat jeder Käse produziert wur-
de. Wir dagegen genießen einfach die
Verkostung verschiedener reifegrade
und spüren dabei einen Hauch von Boc-
caccios Schlaraffenland.

mit dem Parmigiano reggiano un-
trennbar verbunden ist der Prosciutto di
Parma. Früher befand sich fast neben je-
der Käserei eine Schweinezucht, denn
mit der anfallenden molke lassen sich die
tiere vorzüglich mästen. Die aufzucht
der Schweine darf heutzutage auf ausge-
wählten Höfen in verschiedenen regio-
nen norditaliens erfolgen, Herstellung
und reifung des Prosciutto aber müssen
in den tälern der Provinz Parma erfol-
gen. Dort herrscht ein mikroklima, in
dem die meeresluft von der adria bis zu
den Hügeln des apennins herüberweht.
Hundertvierzig eingetragene mitglieder
zählt das Konsortium, die meisten haben
sich im tal des Flusses Parma rund um
das Städtchen Langhirano angesiedelt.

Sie kümmern sich zur Qualitätssicherung
um die Suche und Betreuung von fähigen
züchtern, die auswahl eines geeigneten
Schlachthofes und schließlich um den
reifeprozess.

zwar besitzt die Konservierung von
Schinken mit Salz in der region eine
jahrhundertealte tradition, das geschäft
mit dem Prosciutto aber ist erst nach dem
zweiten Weltkrieg richtig in gang ge-
kommen. zu den Pionieren gehörten die
vier Brüder galloni, die 1960 ihren Be-
trieb mit lediglich fünfhundert Schinken
begannen. Heute reifen allein in der
größten Halle von Fratelli galloni mehr
als sechzigtausend Prosciutti. „es ist wie
eine Bank, hier liegt unser Kapital“, sagt
mirella galloni, die das geschäft jetzt
leitet. Wir denken unwillkürlich an den
Dukatenkeller von Dagobert Duck, sind
aber auch ziemlich überrascht vom in-
dustriellen ablauf der Herstellung. nach
festgelegten zeitplänen werden die
Schinken in unterschiedlich temperierte
räume umgeschichtet, transportiert bei-
nahe wie am Fließband von hoch spezia-
lisierter maschinerie. temperaturkon-
trolle und Lüftung durch die geöffneten
Fenster erfolgen automatisch im vorbe-
stimmten rhythmus. „erhaltung der tra-
dition bedeutet für uns nicht den Verzicht
auf moderne errungenschaften“, meint
die Chefin. Das einsalzen der frischen
Keulen aber wird bei Fratelli galloni
nach wie vor noch per Hand erledigt. „Je-
der Schinken braucht eine ganz besonde-
re menge Salz“, sagt Signora galloni,
„und das kann noch keine maschine ent-
scheiden.“ nach zwölf monaten ist der
Schinken offiziell gereift und bekommt
nach amtlicher Prüfung das Siegel mit
der Herzogskrone. neun millionen Pro-
sciutti entstehen so jährlich in der Pro-
vinz Parma, und je länger sie reifen, desto
intensiver werden Farbe und geschmack.

am Schluss entlässt uns mirella gallo-
ni dann doch noch aus der industriellen
Umgebung und führt uns in ihr allerhei-
ligstes, einen kleinen traditionellen rei-
fekeller für die allerbesten Produkte. Die
Verkostung von mehrjährig gereiften
Schinken wird hier mit dezenter Beleuch-
tung, klassischer musik und einem glas
Lambrusco frizzante inszeniert. Da muss
Seine exzellenz, der Prosciutto di Parma,
förmlich zwischen gaumen und zunge
zerschmelzen, auch wenn bei dieser ge-
legenheit keine Verdi-Oper aus dem
Lautsprecher tönt.

Information: www.parmawelcome.it und
www.emiliaromagnaturismo.it.

nach diesen kulturellen Höhenflügen
widmen wir uns schließlich dem gastro-
nomischen angebot von Parma. an Verdi
aber kommen wir offenbar nicht vorbei,
denn zunächst, wie sollte es anders sein,
stolpern wir über die Salumeria La Verdi,
eine kulinarische Höhle mit Bergen von
Käse sowie Unmengen von Schinken und
Würsten, die von der Decke hängen.
Opernmusik allerdings läuft hier nicht.
Schräg gegenüber kehren wir für einen
kurzen Imbiss in die gastronomia gari-
baldi ein. als wir Platz genommen haben
und den Kellner nach der Speisekarte fra-
gen, zeigt er auf die glasvitrinen mit drei
Dutzend zubereiteten Delikatessen, die
dort ausliegen. „Das ist die Karte“, sagt
er kurzerhand, und wir haben die Qual
der Wahl. Später schlendern wir durch
die Strada Farini, eine Kernzone der lo-
kalen gastronomie mit den einschlägi-
gen Betrieben: ristorante Dolcevita, ge-
lato grom, Piadineria artigianale Carbo-
ni, Prosciutteria und Degusteria Silvano
romani, enoteca Fontana, Salumeria So-
relle Picchi, Panificio Castagnoli. aus
dem angebot der restaurants und ge-
schäfte sind Prosciutto di Parma und Par-
migiano reggiano nicht wegzudenken,
aber die Flaggschiffe der hiesigen esskul-
tur stammen gar nicht direkt aus der na-
mengebenden Stadt, sondern von ländli-
chen Schinkenproduzenten und Käserei-
en in der region.

Wir machen uns also auf den Weg ins
Umland, zunächst zur Käserei Bertinelli
im nahe gelegenen Dorf noceto, einem
von etwa fünfhundert zertifizierten Be-
trieben, die in der Provinz Parma sowie
rund um reggio emilia, modena, mantua
und Bologna den Parmigiano reggiano
herstellen dürfen. Die milchkühe wach-
sen in der näheren Umgebung der Käse-
rei auf und werden mit gras und Heu
vom eigenen Hof gefüttert. Die Wiesen
mit ihrer gras- und Kräutervielfalt sind
naturbelassen und wurden teilweise seit
Jahrhunderten nicht einmal umgepflügt.
Füttern mit Silage ist in der gesamten re-
gion absolut verboten.

K leine „caseifici“ wie Berti-
nelli produzieren höchstens
zwei Dutzend Laibe pro tag,
andere bis zu einhundert.
entscheidend ist die zahl

der vorhandenen Kupferkessel, denn in je-
dem einzelnen können nur zwei Laibe ent-
stehen. elf- bis dreizehnhundert Liter
milch kommen hinein, die eine Hälfte da-
von vommelken am Vorabend, die andere
frisch von der morgendlichen Lieferung.
milch, Lab und Salz sind die einzigen zu-
taten. „Die Produktion ist also kein ge-
heimnis“, sagt Ilaria Bertinelli, die Besit-
zerin von Hof und Käserei, „aber es
kommt auf Sorgfalt bei der Behandlung
und die Länge der reife an.“

Wenn der Käse gegen mittag von der
molke geschieden ist, wird der neunzig
Kilo schwere Brocken von zwei stämmi-
gen männern aus dem Kessel herausge-
zogen und in zwei teile geteilt. „Der Kes-
sel gilt für uns als die mutter, die diese
Käsezwillinge gebiert“, sagt Signora Ber-
tinelli. Und deshalb gilt der Parmigiano
hier trotz seiner eigentlich männlichen
endung als weibliches geschöpf. Das
kommt dann drei Wochen lang ins Salz-
bad und danach auf die Holzregale der
reifekammern, wo die Laibe Woche für
Woche umgedreht und gebürstet werden
müssen. So wird die essbare rinde lang-
sam dunkler, der Käsegeschmack ausge-
prägter und würziger. nach einem Jahr

Parmas typische Symbiose:
Guiseppe Verdi gibt

den Trinkern und Schlemmern
lächelnd seinen Segen.
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W enn von Parma die rede
ist, dann denken alle ans
essen und trinken. erst
einmal natürlich an den
Käse, den Parmigiano

reggiano, dann an den Schinken, Prosciut-
to di Parma. Pasta ist auch eine Selbstver-
ständlichkeit, in der Stadt bevorzugen sie
tortelli und anolini, dazu die regionalen
Weine, einen weißen malvasia oder einen
roten Lambrusco frizzante. außerdem ist
Parma die Heimat des weltweit größten
nudelherstellers Barilla, einer reihe von
Fabriken für tomatenkonserven und Sitz
der european Food Safety authority. Das
thema gastronomie scheint also all-
gegenwärtig, doch bei unserem ersten
gang in die Stadt bemerken wir davon zu-
nächst wenig.

Stattdessen begegnen wir gleich am
morgen, auf dem Weg vom Hotel in die
altstadt, einer anderen parmesischen
Leidenschaft, der musik. auf einer Wiese
im Parco Ducale, verborgen hinter ein
paar Sträuchern, singt ein einsamer te-
nor lautstark eine arie. Wir bleiben ste-
hen, lauschen als unbemerktes Publikum
gebannt dieser improvisierten Vorstel-
lung und verzichten am ende diskret auf
den eigentlich fälligen Beifall. Passend
dazu steht am rande des Parks das ge-
burtshaus von arturo toscanini, der in
Parma nicht nur wegen seiner musikali-
schen erfolge, sondern auch wegen des
Widerstandes gegen mussolini verehrt
wird. mehrfach brüskierte er den macht-
haber, weil er sich standhaft weigerte, vor
Konzerten, wie angeordnet, die faschisti-
sche Parteihymne zu dirigieren.

Der unumstrittene musikalische Star
der Stadt aber – gestern, heute und zwei-
fellos auch morgen – ist giuseppe Verdi.
geboren und aufgewachsen in einem
Dörfchen vor den toren von Parma, ver-
ließ er die region zwar früh, doch nir-
gends wird ihm stärker gehuldigt als hier.
eine kolossale Denkmalswand zeigt den
maestro umgeben von seinen Opernfigu-
ren, und auf der rückseite sind momente
seines politischen engagements darge-
stellt. Wir können kaum glauben, dass
dies nur das Fragment eines ursprünglich
noch viel größeren Denkmals ist, das bei
Bombenangriffen im zweiten Weltkrieg
zerstört wurde – ein monumentales Halb-
rund mit siebenundzwanzig nischen für
jede seiner Opern. an Verdis geburts-
und todestag im Oktober und Januar sin-
gen hier tausende menschen aus Stadt
und Land gemeinsam seine arien. nur
wenige Schritte weiter hängt quer über
der gasse angelo mazza eine Lichtinstal-
lation mit den Worten „Va, pensiero,
sull’ali dorate“ – Steig, gedanke, auf gol-
denen Flügeln –, der Beginn des berühm-
ten nabucco-Chores, lange zeit eine art
heimliche nationalhymne der Italiener.

Weil gerade das Verdi-Festival begon-
nen hat, ist die ganze Stadt mit Plakaten
geschmückt. es gibt Paraden und Umzüge
mit lokalen Chören, klassische und experi-
mentelle Opernaufführungen sowie im
rahmen des Programms „Verdi Off“ kos-
tenlose Veranstaltungen unter freiem
Himmel. zur mittagszeit mischen wir uns
unter das Publikum, das vor dem teatro
regio auf einen der täglichen Höhepunkte
wartet. einenmonat lang präsentieren So-
listen des Konservatoriums arrigo Boito
vom Balkon aus arien aus Verdi-Opern.
an der Via garibaldi vor dem gebäude
gibt es für autos und Fahrräder eine Vier-
telstunde lang kein Durchkommen.

Während des Festivals, aber auch das
ganze Jahr über ist das teatro regio der
zentrale Schauplatz für pompös insze-
nierte Verdi-aufführungen. Das theater
wurde im frühen neunzehnten Jahrhun-
dert nach dem Vorbild der mailänder
Scala im neoklassizistischen Stil erbaut.
Die Initiative kam von marie-Louise von
Habsburg, der zweiten Frau napoleons,
die nach dessen abdankung als Herzogin

von Parma in der Stadt lebte. Der opulent
geschmückte Innenraum mit fünf gale-
rien ist tagsüber für Besichtigungen zu-
gänglich und glänzt wie vor zweihundert
Jahren in gold und Samt. Viele Logen
sind nach wie vor im Privatbesitz jener
Familien, die einst den Bau des Opern-
hauses finanzierten.

Seltener hingegen wird ein anderes
theater bespielt, das zweifellos als kurio-
ses Weltwunder gelten kann. es ist ver-
steckt im Palazzo della Pilotta, einem gi-
gantischen Bauwerk aus dem sechzehnten
Jahrhundert, das die altstadt beherrscht
und mit dem abweisenden mauerwerk sei-
ner kasernenartigen Konstruktion das
Ufer des Flüsschens Parma verschandelt.
Ursprünglich als herzoglichesWirtschafts-
und Verwaltungsgebäude genutzt, beher-
bergt es in seinen schier endlosen räumen
heute einen vielseitigen Kulturpalast mit
der galleria nazionale, dem museo ar-
cheologico nazionale und der Biblioteca
Palatina.

Herzog ranuccio Farnese hatte 1617
die närrische Idee, in das Waffenarsenal
des Palazzo ein theater einzubauen, das
größer und moderner sein sollte als alle
Konkurrenten in der nachbarschaft. Bö-
den, Wände, Bühne und zuschauerränge
wurden vollständig aus Holz errichtet und
in den riesigen Saal im ersten Stockwerk
eingepasst. Herausgekommen ist dabei
ein einzigartiges architektonisches en-
semble. Die stufenartigen Sitzgelegenhei-
ten des teatro Farnese orientieren sich
noch an Vorbildern aus der griechischen
und römischen antike, während die Huf-
eisenform der ränge schon damals eine
Innovation darstellte. auch die doppelstö-
ckige reihe von arkaden darüber lässt be-
reits an künftige Logen denken. Bewegli-
che Kulissen und komplizierte Bühnen-
technik waren weitere neuerungen.
zahlreiche Säulen zieren den raum, und
neben der Bühne stehen zwei triumphbö-
gen. Fast dreitausend zuschauer fanden in
dem zweiundzwanzig meter hohen und
fast neunzig meter langen Saal Platz, wo-
mit das teatro Farnese damals das größte
überdachte theater der Welt war.

es erwies sich allerdings als höchst ex-
klusiver Standort und als absurd ver-
schwenderische Investition. Schon die
eröffnung verzögerte sich immer wieder
und konnte erst zehn Jahre nach Fertig-
stellung des Bauwerks mit einer Oper
von Claudio monteverdi gefeiert werden.
In den folgenden zweihundert Jahren
fanden dann nur zehn aufführungen
statt, eine davon muss allerdings ein
phantastisches Spektakel gewesen sein:
Holzboden und untere Balustrade hatte
man mit Pech versiegelt und den Saal an-
schließend mit Wasser gefüllt. auf dem
so entstandenen Becken wurde dann für
das aristokratische Publikum eine See-
schlacht inszeniert, später das Wasser ab-
gelassen und der alte zustand wiederher-
gestellt. Doch nach einer letzten auffüh-
rung im Jahr 1732 blieben Saal und
Bühne mehr als zwei Jahrhunderte lang
vollkommen ungenutzt; das theater ver-
fiel zunehmend und erlitt schließlich bei
Bombenangriffen im zweiten Weltkrieg
enorme Schäden.

Seit 2001 aber hat nach einer umfas-
senden Wiederherstellung ein zweites
Leben begonnen. Wegen der strengen
Brandschutzvorschriften kann das teatro
Farnese zwar nicht allzu oft für Opern,
Konzerte oder Schauspiel genutzt wer-
den, aber wer glück hat, bekommt Kar-
ten für eine der raren Vorstellungen wäh-
rend eines Verdi-Festivals. allerdings
bietet das theater auch im alltag ein se-
henswertes Spektakel. tagsüber ist es für
Besucher geöffnet, und alle dreißig mi-
nuten läuft im Halbdunkel auf der Bühne
eine virtuos inszenierte Videosequenz
über die geschichte des Palazzo sowie
den Bau und Betrieb des theaters, See-
schlacht inklusive.
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Das F.A.Z.-Weihnachtsquiz 2023
24 Tage Spielfreude

Jeden Tag warten eine Frage zu den Geschehnissen des Jahres 2023
und ein sensationeller Gewinn auf Sie. Alle, die jeden Tag mitspielen
und unsere Frage richtig beantworten, erhalten einen Wertgutschein
über 15 Euro bei Jacques’-Weindepot und haben zusätzlich die Chance
auf eine Traumreise nach Dubai. Machen Sie mit, und entdecken
Sie die neue F.A.Z.-Vorteilswelt: vorteilswelt.faz.net/weihnachtsquiz
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Emirates Holidays inklusive Emirates Flug und vier
Nächten mit Frühstück im 5-Sterne-Hotel The Westin
Dubai Mina Seyahi Beach Resort & Marina.
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