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Dig saffften Ries

Der Mozzarella wurde einst nur
aus Buffelmilch hergestellt.

In der Region von Salerno gibt
es auch heute noch viele
Blffelfarmen. Die Coopzeitung
besuchte die Farm Vannulo.

-

BETTINA ULLMANN

nsere Biffel ha-
ben wohl die unge-
wohnlichsten Na-
men», sagt Fran-
cesco Marino, der
«Chef vom Dienst» auf der
Biffelfarm  Vannulo  bei
Paestum. Namen wie «Erste
Liebe», «Zu spat» oder «Je-

den Moment» sind daher
nicht ungewohnlich. Auch
wie die Namen vergeben
werden, ist originell: Sie be-
ziehen sich auf kleine Anek-
doten rund um das Gesche-
hen auf der Farm und auf
ihre Mitarbeiter. Jeder Mitar-
beiter vergibt den Namen fir
eine Geschichte im Leben
des Kollegen. Fir welche,
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Vor dem Melken
werden die Biiffel
aus hygienischen
Griinden griindlich
geduscht.

EXOTEN IN EUROPA

Ein Herdentier

Auf der Biiffelfarm
Vannulo leben
insgesamt 500 Buffel,
davon 12 Stiere, 300
Biffelkithe und Jung-
tiere. Die Begattung
findet bei Vannulo auf
natirlichem Weg statt,
da nur die Stiere den
richtigen Moment rie-
chen kdnnen.
Mittelmeerbiiffel
werden etwa 13 Jahre
alt. Im dritten Lebens-
jahr bringt das
Weibchen nach 10 Mo-
naten Tragzeit sein
Junges zur Welt, das
es neun Monate lang
saugt. Biiffel sind
sehr soziale Wesen.
Sie bendtigen rund

50 Kilogramm Futter
am Tag (Heu, Gras,
Silage und Kraftfutter)
und geben rund 7 bis
8 Liter Milch, eine
Milchkuh gibt zwischen
30 bis 60 Liter. 4 Liter
Biffelmilch ergeben
etwa 1 Kilogramm
Mozzarella.
Biffelmilch ist sehr
aromatisch. lhr Fett-
gehalt ist etwa doppelt
so hoch wie jener von
Kuhmilch. Kuhmilch/
Biffelmilch in Zahlen
pro 100 Milliliter:

Fett 3,9/8 (Gramm),
Energie 66/110 (Kilo-
kalorien), Cholesterol
16/8 (Milligramm).

Kélte und Hitze
sind ihnen
unangenehm.

Sie gehen ins
Wasser, weil ihnen
zu warm ist.

Paestum

wird jedoch nicht verraten
und bleibt ein wohlgehite-
tes Geheimnis.

Wie die indischen Wasser-
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Tiere. Ganz besonders
schatzt Marino ihren ausge-
sprochen gutmitigen Cha-
rakter: «Die Biffel beschwe-

rella aus Biffelmilch um das
Jahr 1200 in dieser Region
von Benediktiner-Ménchen
hergestellt wurde.»

lo ist nicht der einzige Bif-
felzucht-Betrieb in dieser
Gegend, aber er ist zu einer
Touristenattraktion  gewor-

buffel den Weg nach Sudita-
lien gefunden haben, st
selbst heute noch nicht ge-
klart. «Da hat jeder Gelehrte
seine eigene Theorie», sagt
Francesco Marino, «fest
steht, dass der erste Mozza-

Das Klima und die Boden-
verhaltnisse zwischen Saler-
no und Rom scheinen fir die
Biffelzucht ideal, aus den
urspringlich indischen Biif-
feln ist die mediterrane Bf-
felrasse entstanden. Vannu-

den. Rund 6000 Géste be-
suchen die Farm jahrlich,
Sogar Reisegruppen aus Ja-
pan und Amerika sind inzwi-
schen selbstverstandlich.

Francesco Marino spricht
geradezu zartlich Gber seine

ren sich nie. Im Stall suchen
sie sich ihren Platz selbst
aus. Und sie lieben Prazi-
sion und Ordnung — so gese-
hen sind die Biffel wie die
Schweizer!»

Fortsetzung auf Seite 45.
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Ein edles 'Hanwerk

Die Firma Galdi in Paestum (ltalien) bleibt den regionalen
Traditionen der Mozzarella-Herstellung treu.

FOTOS: PINO COVINO

ie Konkurrenz unter
den Mozzarella-Pro-
duzenten in der Re-

gion um Paestum st
gross. Das erstaunt nicht,
wenn man weiss, dass der
Ursprung des Mozzarellas
in dieser Region zu finden
ist. Viele Betriebe stellen
ihn noch von Hand her.
Die Firma Galdi hat gar
teure Maschinen wieder
verkauft: «Der Mozzarella
hatte sein charakteristi-
sches Aroma verloren»,
sagt Fernando Bisogno,
Mitinhaber der Firma.

Die Herstellung gleicht
der Kaseherstellung: Der
Milch  werden Ferment
und Lab zugefiigt. Dann
wird sie ruhig gestellt. In
dieser Zeit verandert sich
die Konsistenz zu einem
stichfesten Joghurt, der
Gallerte. Diese wird mit
der «Harfe» @, einem

grossen Ruhrgerat, kraftig
gerlihrt, so dass sich die
Kasemasse in ihre festen
und fllssigen Bestand-
teile trennt («Bruch», @).
Noch heisst der Mozza-
rella «Cagliata» @. Ihr
wird  unter  kréaftigem
Rihren kochendes Was-
ser zugefligt. Durch das
heisse Wasser schmilzt
die Kasemasse, die Pro-
teine verandern ihre Ei-
genschaften und der Moz-
zarella erhalt seine typi-
sche elastische Konsis-
tenz @. Das ist der rich-
tige Moment, um die Ka-
semasse in die bekannten
Kugeln zu verwandeln,
entweder maschinell @
oder von Hand. Nicht je-
dermanns Sache, denn
der Kase hat in diesem
Moment eine Temperatur
von etwa 80 Grad! In ei-
nem Salzlake-Bad bildet

die aussere Schicht eine
feine Haut. Erst an-
schliessend kann Giusep-
pe Pannullo die Tennis-
ball grossen Kugeln fir
die Konfektionierung be-
reit machen @®. bul

Fortsetzung auf Seite 47.

Uhr in TSI.
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Das TV-Team vor Ort

Wahrend der Reportage lber die
Herkunft des Mozzarellas hat das
TV-Team des Coop Mittwoch-
studios die Coopzeitungs-Redak-
torin Bettina Ullmann bei ihren
Recherchen vor Ort bis nach
[talien begleitet. Wie eine Repor-
tage in der Coopzeitung entsteht,
kénnen auch Sie am Bildschirm
verfolgen. Die Sendung wird
ausgestrahlt am Mittwoch,

7. April 2004 um 19.20 Uhr in
SF1, SF2 und TSR1, um 19.50
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In_voltini
di Bresaola

Das geflillte Bresaola-Rdllchen ist ein
einfaches aber raffiniertes Entrée.

Zutaten

Zubereitung

Bresaola, (4 bis 8 Scheiben,
je nach Grosse), als Alter-
native Rohschinken oder
Parmaschinken verwenden,
Mozzarella (4 Scheiben)
Rucola (einige Blatter)

Tomaten fiir die Dekoration

Parmesan gerieben,
zirka 30 Gramm Olivendl.

Auf eine Scheibe Bresaola
einige Rucola-Blatter geben,
eine diinne Scheibe Mozza-
rella dazugeben und alles
zusammen in die Scheibe
Bresaola einrollen.

Einen EL Parmesankase in
eine Antihaftpfanne geben,

3 Sekunden schmelzen
lassen, das Bresaola-Réll-
chen darauflegen und den
Parmesankéase wie eine
Kruste um das Bresaola-
Réllchen wickeln.

Auf einem Teller mit etwas

Olivendl betreufelt und mit
Tomaten dekoriert servieren.

Zum Uberbacken, als Entrée oder Beilage

i

Santa Lucia di Bufala
Campana Galbani
Dieser Mozzarella wird
aus Buffelmilch herge-
stellt. Der 125-Gramm-
Becher (ab Mai im
Beutel) kostet Fr. 3.60.

-

Mozzarella Bio Coop
Der Mozzarella mit Bio-
Suisse-Knospe. 150
Gramm fir Fr. 2.50. Er
wird aus pasteurisierter
Schweizer Milch herge-
stellt.

Mozzarella Coop

Fir die Pizza oder im
Salat, Mozzarella mun-
det immer. Der Vollfett-
Frischkase aus Schwei-
zer Milch, im 150-

Gramm-Beutel Fr. 2.20.

Pl

Mozzarella Lifestyle
Fir Kalorienbewusste
ist Mozzarella auch von
Lifestyle (Fr. 1.95) er-
héaltlich. Dieser enthélt
nur ein Viertel des
Ublichen Fettgehalts.
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Sabatino Cresciullo, Koch im Hotel Beach Savoy in Paestum, hat
fiir die Coopzeitung ein gluschtiges Mozzarella-Rezept kreiert.

Von Vor-

speisen . l
iber i
Fisch f

Fleisch

bis zur Pizza — «Moz-
zarella. Die besten
Rezepte» ist eine
ideenreiche Rezept-
sammlung von Anne-
marie Wildeisen rund
um den Mozzarella.
AT Verlag, Fr. 19,90.

In «Moz- Miapereie
zarella - :3!: i
Kost- 2

liche ¥, r!ﬁ
Rezepte L 3
aus

Italien», stellt Silvia
Erne-Bryner die
vielfaltigen Méglich-
keiten des Mozzarel-
las vor. Fona Verlag,
18 Franken.



