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Bodil besoker
mozzarellans

hemland

Tv-programmet Solens mat som séndes av SVT for 6ver
20 ar sedan gjorde stort intryck pa Eldrimners grundare
Bodil Cornell. Ett av avsnitten handlade om traditionell
mozzarellaosttillverkning i trakten av Neapel. Anda sedan dess
har hon dromt om att &ka till dessa trakter och besdka denna
spannande tillverkning. Nu har det blivit av och vi far folja med.

TEXT & FOTO Bodil Cornell
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REPORTAGE

Vattenbufflar vid mjélkningstallet.

et dr nagot sarskilt med mozza-

rellan. Det ar som ett skddespel

nar den filliterar, alltsd blir en

seg massa, med hjalp av 95-gra-

digt vatten och en skicklig erfa-
ren hantverkare. Detta fick vi, en liten
grupp med halvitalienaren Cinzia Pals-
son i spetsen, uppleva under var resa
till Italien. Vi besokte tva foretag. Pa det
forsta, L'angola de la mozzarella, fick vi
vara med pa en ystning under natten. Pa
det andra, Caseificio Macchiusi, fick vi se
delar av ystningen genom en glasruta i
butiken och vi fick ocksa bescka deras
vattenbufflar.

LANGOLA DE LA MOZZARELLAS mejeri
ligger mitt i byn Terracina, séder om
Rom. Mjolken kommer fran 400 buff-
lar pa dgarnas gard i narheten. I meje-
riet ryms ocksa en butik dar i stort sett
hela produktionen séljs. Tre anstdllda
arbetar i mejeriet och tva mjolkar buff-
larna. Totalt pa gard och mejeri inklusive
transporter ar det tio anstallda. Har for-
adlas 1 000 liter mjolk per dag. Vi fick
komma in i mejeriet och vara med om en
ystning. Ystmdstaren var en mycket er-
faren man i 60-arsaldern. Han kom fran
trakten runt Neapel och hade tillverkat
mozzarella sedan han var 13 ar. Med
gladje visade han oss sin skicklighet. Yst-
ningen skedde pa natten for att stimma
bra med paketering och forsaljning. Vi
kom till mejeriet strax efter midnatt, all-
deles innan det var dags for fillitering,
det vill sdga skapa den sega massan av
mozzarellakoaglet.

38 MATHANTVERK nr.3 - 2023

I STORA DRAG SER YSTNINGEN ut s har:
Mjolken pastoriseras och kyls sedan
till 37 grader. Som syrakultur anvands
vassle fran tidigare ystning. Mjolken 16p-
sattes vid denna temperatur och nar den
har 16pt bryts koaglet till samma storlek
som en hasselndt. Ostmassan sjunker
sedan till botten och far vila i fyra tim-
mar innan upptag. Inget pH mats under
ystningen, utan 6gat bedémer varje mo-
ment. Efter vilan testas ostmassan med
en slags pinne for att se om den ar redo.
Ostmassan tas upp, vassle pressas ut och
den kors sedan genom en strimlingsma-
skin. Den strimlade ostmassan laggs i
ett kar och 95-gradigt vatten halls over.
[ karet ror man sedan med en slags stor
pinne for att samla upp och fillitera ost-
massan. Ostkorn som kommit pa sidan
silas och fors in i den nu sega massan.
Ostmassan ska bli helt elastisk och da ar
den Klar att forma. Denna sega ostmassa
kors sedan i en maskin dar den formas
till bollar. Det finns olika tillsatser till
maskinen sa att bollarna kan formas i
olika storlekar. Bollarna laggs sedan i
sex- till sjuprocentiga saltbad i fem mi-
nuter. Darefter ldggs de dver i vatten. For
hand formar man ocksa stora flator som
ar mycket populara. Av 200 liter buffel-
mjolk far man 50 kilo mozzarella.

GARDEN CASEIFICIO MACCHIUSI ligger
nagra kilometer utanfor Terracina. En
syster och en bror startade foretaget for
20 ar sedan. Vid starten hade de under
tva ars tid hjalp av en ystmastare fran
Neapel. Garden har sitt eget kretslopp

med runt 500 bufflar inklusive rekryte-
ring. Pa gardens jordbruk pa 50 ha odlas
allt foder till bufflarna. Garden drivs som
ett familjeféretag. Systern leder arbetet i
mejeriet och brodern tar hand om jord-
bruket. Har foradlas 1 500 liter buffel-
mjolk per dag. De har tolv anstallda. All
produktion siljs i butiken i anslutning
till mejeriet. Utover mozzarella tillver-
kas ocksa, framfor allt under vinterhal-
varet, andra ostar som ricotta, cacciio,
cavallo och provolone. Ostarna gors fars-
ka, lagrade och rokta. I mejeriet startar
arbetet klockan fyra pa morgonen med
gardagens mjolk. Vi besokte garden fyra
timmar senare och dd hade de hunnit till
filliteringen. Under detta besok fick vi ta
del av ystningen pa avstdnd genom ett
fonster. Mycket var likt fran forsta beso-
ket. En skillnad var att har saltade man
ostarna i saltad vassle.

BUFFLARNA HAR ENDAST fyra till fem
manaders laktation. De producerar i ge-
nomsnitt drygt atta liter mjolk per dag.
Darefter gar de sinlagda bufflarna i en
speciell falla for betdckning i ungefar
tva manader. De har egen tjur och an-
vander inte insemination. Buffelhonan
gar draktig i elva manader. Buffeln far
sin forsta kalv nar hon ar drygt tva ar. Pa
vissa gardar dir mjolken sdljs till stora
industrimejerier drivs bufflarna hardare
men har pa garden vill man ha héllbara
bufflar och de blir upp till 20 ar gamla.
Bufflarnas foder bestar till stor del av
majsensilage som produceras pa garden.
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Héar testas om ostmassan filliterar, alltsd om Ostmassan som har fatt sjunka till botten
den blir seg och &r redo att tas upp. under 4 timmar skars i bitar och tas upp.

Ostmassan fors efter strimling 6ver till ett kar Med en slags pinne rér man om i karet. Nu har ~ Den sega ostmassan kors i en maskin och
och 95-gradigt vatten halls 6ver. ostmassan filliterat, alltsa blivit seg. formas till bollar.
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Bérjan pa tillverkning av flata. Grunden till flatan. Flatan ar klar.
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