Bilder och
skulpturer
minner om
familjens
historiska
hdstintresse.

Ndgra av de cirka 600 lugna
och sndlla vattenbufflarna.

Kvdllssolen smeker
huvudbyggnadens
terrakottafdrgade fasad.
Hdlen i tornen &r duvslag.

=Strax soder-om Neapel \ﬁg denwackrg Salernckusten ligger
- Taverna Penta,"en egendom:-med anor fran 1600-talet. _
Hér driver svenska Flavia Bergman och hennes man Filippo ett, " o L
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Ostmakaren lyfter upp.
mozzarellamassan fér bearbetning.
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Det italienska ordet mozzarella kommer fran sattet
man "drar is@r” ostmassan till smé bollar.

Tidigt pd morgonen kér man ner den farska
mjélken till det egna mejeriet.

Vattenbufflarna vandrar sakta
over fdlten med en eukalyptusallé
i bakgrunden.
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Solen sdnker sig sakta dver fdlten runt villan med sin tdckta loggia.
Harifran har man en god utblick éver den vidstrdckta egendomen.

et dr tidig morgon och solen har
precis skankt Salernoslitten sina
forsta strilar. Landskapet badar i

ett gyllene dis och vattenbuftlarna
kommer i maklig takt 6ver filten. Det ir
dags £6r morgonmjélkningen och bufflarna,
svarta med bakatstrukna béjda horn och
milda, mérka 6gon, later sig lugnt ledas in i
mjolkningsbésen.

—En buftel ger bara 9—10 kilo mjélk per
dygn, vilket dr ungefir en tredjedel av vad
en mjolkko ger. Men buffelmjolk dr mycket
rikare pi fett, proteiner och kalk, dessutom
lever de lingre och far fler kalvar, berittar
Flavia Bergman nir hon visar oss runt pi
familjens buffelfarm Taverna Penta.

Vi befinner oss cirka en timme séder om
Neapel, pa den bordiga Salernoslitten vid
Salernobukten. Taverna Pentaligger som en oas
soder om staden Salerno med sina vackra hus.
Innanf6r de stora grindarna breder egendomen
utsig med vidstrackta falt, akrar och beteshagar.
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—Vi har runt 6oo bufflar hir pa girden,
siger Flavia medan vi gir tillbaka upp mot
den stora rédputsade villan dir hon bor till-
sammans med sin man Filippo och sina tva
unga soner.

Flavia dr f6dd och uppvixt pa Ostermalm
i Stockholm med en svensk pappa och en
italiensk mamma, si linken till Italien har
alltid funnits.

—Mamma ir fran Neapel och jag vixte
upp tvasprikig. Nir jag var 19 bérjade mina
italienska rotter gora sig paminda och jag
beslot mig f6r att dka ner for att lisa till civil-
ekonom i Neapel.

Som sa ménga blev hon kvar. Genom be-
kanta till familjen lirde hon kinna Filippo
Morese, som senare kom att bli hennes man.

— De forsta 4ren bodde vi tillsammans
i Rom, dir Filippo jobbade pa bank. Efter
nagra ar fick vi méjlighet att ta 6ver familje-
girden Taverna Penta, som redan di hade

bufflar men inget eget mejeri, berittar Flavia. >

Nu pa hésten dr de egna
clementinerna mogna.
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| ett av sovrummen stdr drvda
mébler fran Filippos férdldrar,
som tidigare drev gdrden.

Blommorna pa bordet
dr fran tradgdrden och
vinet fran trakten.

Klockan har nu hunnit bli nio pd morgonen
och vi har tagit oss upp till mejeriet, inhyst i
skjutshallet frin 1700-talet. Hit kommer varje
morgon lite mer dn ett ton nymjoélkad buffel-
mjolk.

—Mozzarella dr en riktig farskvara, den
haller sig bara firsk fyra, fem dagar. De allra
flesta av vira kunder bor i niromridet och
képer mozzarellan direkt fran var gardsbutik,
siger Flavia.

INNE | MEJERIET dr det varmt och immigt och
det luktar gott av firsk mjolk. Processen att
omvandla den firska buffelmj6lken till kré-
mig mozzarellaost 4r omstindlig och tar
runt fyra timmar.

Forst virms den firska mjolken upp till 37
grader. D4 tillsitts 16pe, vilket gor att osten
borjar ysta sig. Direfter slair Enzo, mejeriets
“casaro” (ostmistare), sonder den med ett
stort vispliknande verktyg. Sedan fir ost-
massan rinna av innan den rivs sonder till
en grynig massa som med hjilp av 94—98
graders hett vatten smilter och bildar linga
oststringar. Resultatet blir en jimn, vit och
blank ostmassa, som i de skickliga arbetarnas
hinder forvandlas till mozzarellabollar.

Forutom att hjilpa till med den dagliga
driften av mozzarellaproduktionen, butiken
och kaféetarbetar Flavia aven som certifierad
turistguide i Kampanien, framfor allt med
svenska och skandinaviska grupper. Kampa-
nien med sitt rika kulturarv dr ett populirt
turistmal och turister kommer frin hela virl-
den for att besdka Pompeji, Amalfikusten,
Paestum och 6ar som Capri och Ischia.

Minga kommer ocksi till garden for att
fa se hur mozzarellaproduktionen gir till.
Gisterna guidas runt dgorna och i mejeriet
innan en hirlig lunch dukas upp pa terrassen
framfor villan.

— Viflyttade in i villan f6r nigra ir sedan,
den var tidigare mina svirforidldrars sommar-
stille nir de bodde i Neapel under veckorna,
berittar Flavia medan hon tillsammans med
hushallerskan dukar upp lunchen i den soliga
matsalen med utsikt 6ver tridgirden och de
vidstrackta falten.

Maken Filippo 4r pa vig hem med barnen
som han himtat frin skolan. Krimig risotto
pa radicchio rosso och en hirlig rustik paj med
scarola — en salladslikande, lite bitter gron-
sak — dukas upp lagom tills barnen kommer
inspringande med sina skolryggsickar, titt
f6ljda av Filippo.

Glada och hungriga sitter vi oss alla till-
sammans ner for den rustika lunchen som
naturligtvis dven innehéller dagsfirsk, kri-
mig mozzarella frin mejeriet. Over maten
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Den imponerande
huvudbyggnaden
innehdll fran bérjan
flera bostdder.

»Gdsterna guidas runt dggorna och
1 mejeriet innan en hirlig lunch dukas
upp pd terrassen framfor villan<

BESOK TAVERNA PENTA

TAVERNA PENTA ligger ndgra mil séder om Neapel, vid Salernokusten.
Gardsbutiken &@r 6ppensmandag till I6rdag k| 09-17:30, séndagar
och helgdagarkl 09-14, och yoghurtbaren'ér 6ppen dagligen kl 08-20.

" Vill du bes6ka Taverna Penta gdr det att boka en guidad tur pa
gdrden och mejeriet med avslutande lunch.

Las mer péd www.tavernapenta.it for mer information
eller ring p& +39 08938 32 68.




»Garden har alltid forknipp
med buffeluppfodning«

ars

Det generdsa och ombonade vardagsrummet har stora glasdérrar ut mot loggian.
Bakom vdggen med dppna spisen ligger matsalen.

Riccardo och
Alberto vid
buffelstallarna.

berittar Filippo mer om familjens och gir-
dens historia:

—Den adliga slikten Morese har frans-
ka rotter och dess historia gir tillbaka till
1200-talet. Si smaningom flyttade familjen
tillkonungariketNeapelochimittenavi4oo-
talet bosatte de sig pa den bordiga Seleslit-
ten. 1694 kopte Geronimo Morese egendo-
men Auteta, som fortfarande utgér kirnan
av dagens egendom. Redan 1754 bérjade
Geronimos son Gaspare f6da upp bufflar och
sedan dess har girden alltid f6rknippats med
buffeluppfédning och fin mozzarella.

NAR FILIPPOS FAR tog Gver girden hade dock
mejeriet legat nere sedan 193o-talet. Han
bestimde sig for att ateruppta produktionen
och 1995 6ppnade han mejeriet pa nytt.

— Min far var en av de forsta att dteruppta
den historiska produktionen av buffelmozza-
rella i trakten, siger Filippo, som sedan 2008
driver sivil jordbruk som mejeri.

Sedan Filippo och Flavia tog 6ver har de
térutom att renovera delar av girden dven
lagt ner stor méda pa att stilla i ordning det
gamla skjutshallet med mejeriet. Nu inne-
haller den stitliga, gulputsade byggnaden
mejeri, gardsbutik, kafé och yoghurteria.

— Vi bérjade nyligen producera yoghurt
och glass av buffelmj6lk. Den blir krimig,
len och har en lite elegantare smak dn yog-
hurt och glass gjord pa vanlig komjolk,
berittar Flavia.

Vi kan inte annat dn hilla med nir vi far
smaka glassen till efterritten, som serveras
med hirligt farska clementiner frin trakten.

Efter kaffet tar vi en promenad i eftermid-
dagssolen bort mot buffelstallarna. I linga
rader stir de snilla bufflarna medan barnen
leker i de 6ppna fodergangarna. Ett makligt
lugn har lagt sig 6ver garden och det enda
som hors dr bufflarnas idisslande.

Det ir inte svirt att forstd varfor Flavia
blev kvar i denna fortrollande del av Italien. o

GODS & GARDAR 11.2016



