Nordens storsta affarstidning - nu 393 000 lisare

FREDAG-SONDAG 30 APRIL-2 MAJ 2010

Skotrarav
t'a_lla mit/t'

Golfarna

END

KK

Auffligt ging
gor mozzarella
. -

inqust

ARGANG 35 - NUMMER 97 - PRIS 30 KRONCR - VECKALT - 2010

HIWE

NYCKELTAL TR G e CARTACEY

W LEDARE2 MDEBATT 4 BNYHETER 619 MREPORTAGE 20-21 MENTREPRENCR 22 MTEKNIK 24 MAMALYS 32-44

SVERIGES BASTA et

Nronst/eers Meenec/dolle  Lingarinian  Dow Janss Haidam
At e A o A e
v v &ﬁ -Lh\.’ VL4

U R

L

LT A

En kostnadsikning pé niira 9 miljarder kronor
per ér viintar niir kraftjiitten 2013 tvingas birja
betala for sina utslippsriitter. Bolagets koldioxid-

gaskrafti Europa.

%
' ' i
pé nitet
Riskkapitalbolaget
Verdane, med Staftan
Morndal, glrin i sex
e-handelsbolag.
®MNYHETER'1O

om ekonomin

BOLAGSBYGGARE

tag ser framtiden an

med stidrre tillfirsike,

visar Kl-barometern.
L-wNYHETER 8

SJUNGEN
Kérslagets ska-
pare Carofine

af Ugglas sjung-

stor och lonsam koncern verksam
inom alltifran dammode och kapi-
talforvaltning till parkeringsauto-

Industrimannen Rune Anders-
son Far utmérkelsen Arets fore-
tagare. Han har under sina 24
framgangsrika ar byggt upp en mater. REPOR

GE20-21 W LEDARE 2

igen pad mandag

[N Borsradet tipsar om de hetaste aktierna just nu

Saviil hushall som fire-

utsliipp har exploderar efter kitpen av kol- och

W NYHETER 6=7

for First Hotels
First Hotels svenska
bolag har stora pro-
blem. Kronofogden har
drivit in skulder pa

20 Mk  mNYHETER14

DI:S VIKTOR MUNKHAMMAR
"Dérfor dr
Grekland

ett globalt
problem” J

UTMARAR IPAD

Asus |Asplatta tar upp
Br in varen. W18 ﬁ kampan med Apple. =24

D1 ONSKAR TREVLIG VALRORGSHELD
| margon kommer ingen tidning D1 &r tillbaka

-
& =i

'S

-

/



Svenskan som

blev italiensk
buffelbonde

SANTANTONIO DI PONTECAGNANO

En nyfodd buffelkalv vinglar unt i gyttjan i kalvningshagen pa
familjen Moreses giird utanfor Salerno.

550 bufflar bidrar till dagsproduktionen av 250 kilo mozza-
rella di bufala, de italienska firskostarnas drottning,

"Framtidsprojektet ér att Sppna en ‘yoghurteria’ och gora
vifflor pa buffelmjélk”, siger egendomens svenska "mora”

Flavia Bergman-Morese,

KRISTINA KAPPELIN (TEXT)
kristina kappelini@di se, +39 06 775 0 707

,Detlulrlnrmlt och gott av mjilk i me-
jeriet Taverna Penta i Sant"Antonio di
Pontecagnano, Hit kommer varje dag drygt
ett ton nymjilkad buffelmjilk, som erfarna
och flinka hiinder omvandlar till mozza-
rella, ricotta och rikt mozzarella, provola.

"Jag skulle giima vilja lira mig, men det
iir jamesviirt an gira god mozzarella. At
vara "casaro’ ir ett jobb som gr i arv frin
far till son™, siger Flavia Bergman-Morese
nir hon visar oss runt.

Tillverkningen ar en omstindlig process
som tar minst fyra immar. Mj6lken hiills
i stora stlliimbar och mejeriets "casaro”
ENzo tillsidtter lipe och 28 kallad siero in-
nesto, en mjilkprodukt med hig surhets-
grad som pAskyndar jisningen.

Blandningen virms upp till 37 grader
med hjilp av vatteniinga. Det drijer inte
liinge forrin mjilken birjar ysta sig.

Enzo slir sinder ostmassan med ett visp-
liknande verkiyg. Viiskan fr rinna av och
viirms upp till 85 grader i ett annat kar.
Efter en kvart har den blivit ricotta som
snabbt slevas upp i formar, Smaken iir fyllig
och rund.

Det ir varmt och immigt i mejeriet. Enzo
och hans medhjélpare arbetar snabbt och

OCH CHARLOTTA SMEDS (FOTO)

siikert. At gdra mozzarella kriiver hant-
verkskunnande och fingentoppskiinsla.
1 huvudmomentet, som kallas filatura, rér
Enzo runt den blivande mozzarellan med
en iriisting. Hans hiinder dr ofta nere i det
kokheta vattnet, men han briinner sig inte.

Det ser ut som om han nystade garn,
men resultatet dr en jimn, blank, vit ost-
massa som iir firdig an fGrvandlas ll
mozzarellabollar.

NYTTIG OCH BRA FOR HIARTAT. Klockan
niirmar sig tio och det &r redan fullt
i butiken som ligger i anslutning tll meje-
riet. Lokalbefollningen strommar tll for att
kiipa den pinfirska mozzarellan och ricot-
tan, En hiéggravid kvinna fr g fore.

"Buffelmozzarella har inte mer dn 25
procents fetthalt och innehiller berydligt
mindre kolesterol iin kiitt och dgg. Dess-
utom @r den fartig pd laktos. Det giir den
viildigt linsmile.”

Flavia Bergman-Maorese pratar for varan.
Hon ir uthildad guide och delar sin 6d mel-
som bestker Neapel, Paestum och Pompeji.
Ibland kommer de och tittar pd mozzarella-
tillverkningen ocksi. >
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man-Moreses man drvde
buffelgarden efter sin far
Kanske kommer sGnerma
Alberto och Riccardo att ta
dver garden en dag,




LANGE LEVE BUFFELN. Bufflarna ger inte lika mycket mjilk vid varje mjdikning som en mijdlkkeo,
men de laver lingre och Far ler kalvar.

»Om jag kénner mag lite
nedstdamd gar jag bort till
kalvarna for att pigga upp mig.«

LATTSMALT Buffelmozzarella innehaller endast 25 procent fett och har ett lgt holesteralvirde.

* “Vi siljer mest hir i omridet”, siger hon.

“Jag skulle s girna vilja exportera il
Sverige, men det blir enormt dyrt och kom-
plicerat med transporterna.”

En tilltinke direkeflyg Stockholm-Salemno
skulle kunna l6sa problemet. Som det dr
i dag skulle en satsning pd export innebira
bidde art mjilken miste pastiriseras och an
priset skjuter i hijden.

"Jag har sett buffelmozzarella | Stockholm
som kostade 250 kronor kilot. Har kostar
den knappt hillften.”

TRIVS MED BUFFLARNA. Flavia Berg-
man-Maorese ir kvinnan som byte stor-
stadsliv i Stockholm mat en tillvaro bland
550 bufflar pd landet utanfér staden
Salerno, 25 mil séder om Rom. Det hiir ir
ett av de fi omriden i Italien dar man all-
verkar sfdan buffelmozzarella som fir mir-
kas "dop”, denominazione di origine pro-
tetta. Det innebdr i firsta hand ar den en-
bart girs pi buffelmijélk.

Flavia Bergman-Marese kéir frin mejeriet
till gérden nigra kilometer ut pd dkrarna.
Salernos forstad Pontecagnano rycker allc
niirmare jordbruksmarkerna. Men det &r
likvill landsbygd hiir; grint, lite ensligt och
tyst, sfinir som pd bufflarnas rimande.

"Det har varit en stor omstillning”, med-
ger Flavia Bergman-Morese.

"Men jag levde ett ganska stillsame liv
i Stockholm ocksd. Jag har det bra hiir.”

Det underlinar art hon dr halvitalienska.
Hennes mamma kommer frin Neapel och
hon har vuxit upp med vt sprilk, Miir hon
var 20 birjade det dra i de italienska roter-
na och hon beslt sig fiir att Aka dll Neapel
fir atr ldsa dll civilekonom. Som s minga
andra blev hon kvar. Det gir liksom av sig
sjalvt.

Men det dr inte alla som gifter ig med =n
man som drver en egendom full med
bufflar. Efter ndgra ir flymade alltsh Flavia
Bergrnan-Morese och hennes man FiLIPPo
moRresE ut tll familjegiirden Auteta, med
anor fifin 1600-talet. Aven fBr bankmannen
Filippo Morese var det en stor fRirindring.
Han brukade hjilpa sin pappa pd helgerna.
men hade aldrig tdigare haft ensamt
ansvar fir ghrden.

UPPIGGANDE DJUR. “Filippos arbetsdag
tar aldrig slut. Han kan inte delegera dnnu,
eftersom han forst miste f in alla rutiner
sjilv”, konstaterar Flavia Bergman-Morese.

13 personer arbetar | mejeriet och pd gir-
den. Runt omkring det stora boningshuset
ligger stallarna och leriga hagar. Djuren
som anviinds oll moezarellaaliverkning ar
en sorts vattenbufflar som kom till [talien
frfin Asien fir mer fn tusen &r sedan. [ dag

betrakias de som en italiensk ras. De iir
svarta, med bakistrukna bjda horn och
milda, mérka dgon.

*Det ir viildigt fina djur. Om jag kiinner
mig lite nedstimd gir jag bort till kalvarma
fiir att pigga upp mig.”

I kalvningshagen finns ett tiotal nyfdda
kalvar. De flesta vilar, nigon reser sig och
stapplar runt pl ben som fortfarande inte
riktigt vill bira. En nyfodd buffel viiger
ombkring 25 kilo, men mammorna ir i halv-
tonsklassen. De iiter 30 kilo foder om
dagen, men ger bara 8-9 liver mjolk.

"Det iir mycket mindre fin en mjilldo,
men bufflarna lever lingre och fir minga
fler kalvar. Vi har en rekordbuffel pd 17 ir
som just har it en kalv®, siger Flavia
Bergman-Morese.

Hennes tvil smi sGner leker mellan
hagama. Vid 15-tiden ﬁiljﬂ' de med in och
tittar pd nir bufflarna ska mjdlkas, Grds-
karlen Aul fiser varsamt in djuren i mjilk-
ningsbdsen och sjunger tyst fir att hilla
dem lugna. Han spolar noggrant av spenar-
na innan han satter pd mjolknings-
maskinen. Bufflarna élskar att gona ned sig
i gyttjan.

HYGIEN AR A OCH 0. Auteta och alla de
andra buffelgirdarna besiks stindigt av
olika kontrollmyndigheter. EU infiir stiin-
digt striingare regler for hur djuren ska hil-
las. | dag miiste dll exempel alla djur & ett
mikrochip inopererat fr art man ska kunna
spiira dem genetiske

“Fir oss iir det strillande, eftersom vi dr
seriosa uppfodare och dllverkare. Det
hjilper oss dven att filja djurens uoveckling,
och konsumenterna vet att mozzarellan
héiller métet.”

Det dr | Caserta, norr om Neapel, som
konsortiet for buffelmozzarella ligger. Det
omridet hemsoks av den lokala organisera-
de brottsligheten, camorran, som har s
finger med | snart sagt vane skonomisk
iktivitet. Salerno med omgivningar dr  Jet
nvseendet en lycklig o.

“Vi har inga problem med camorran nir,
folk som kommer och vill att v ska betala
peskyddspengar eller liknande.”

KONKURRENSEN AR HARD. Aven om cvi-
litet alltid &r det biista forsdliningsargu-
mentet, kriivs det nyn idéer for at skilja sig
friin mingden. Flavia Bergman-Morese all
bidra med an swensk touche.

"Buffelmjilk limpar sig vildigt ora
rll yoghurt och glass. Vi har begirt tll-
stiind att Oppna en 'voghurteria’ bredvid
butiken, Dér vill jag dven silja ricoma-
thrtor och svenska vilfflor, gjorda pd buffel-
myjilie”

— Langleys FORSTA MINUTEN —
GUADELOUPE I KARIBIEN

Vi har valt ur véra allra bdsta rum pd Langley Hotel Fort Royal till dig som dr tidigt ure med art
boka vinterresan. Dessutom hjudervi pd en utflyke eller barnklubb, Det dr s& Férsta Minuten fungerar.
Allt det gottiga finns kvar. Ar du férst i kén sd dr du. Antistress-miljé, paradisiska strdnder, karibiska
smaker och 27 grader varmt bdde i luften och havet fdr dock alla. Forsta Minuten har begrdnsat antal

platser och giller som ldngst till den 31 maj 2010, Ldngre dn sd kan en minut inte vara.

Lés mer om erbjudandet och boka pd www.langley.eu eller ring 0771-12 12 12
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