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Var kock Jens Linder
sjunger lingkokets
lov i nirmast religitsa
ordalag.

[l

) . Pernilla E].mqmst driver en av Malmie i fooderucks.  Antalet smid slakterier Skar, Tanken &r att djuren
TEI-{["I ik & sant I Stockholm &r de desto fler, glka f& bade ett anstandigt liv och ett viirdigt slut.,

Den sloa eggen
Lir dig kdkelmivens hemlighet
ach lav lyekligare.

. | e "Ndrin wgsﬂzﬂnnehaﬂet ar
Teend; Eroffdoil 3 minst dubbef t av allt Tbhuffet——

Fu will w1 ha krogkakets
J mjolk jamfort med komjolk”

maskiner och prylar hemma,

Inspiration
Fenomen:
Foodtrucks

Vagnarna med highlassio mat
till rimligt pris invaderar.

Svensk mozzarella

Producerad av importerade
vattenbuflard

Den sista vild-

markens mat
Upptick det samisks kiket.

Mormors mat
Bondbénsvalling pa nvtt sitt.

Sma slakterier
blir allt Der Vi war med nér
et tan tjur avshitade sict liv.

Matshopping
Alkta Mat guidar till smoult-
remetillen landet runt.

| glaset _

Budgetvin En kaksassistent W 1.
Dret gdr utmbckt att hitta ,  for 16 oo kroner,” |
godingar under 30 spinn, i kan det vara

v nagot? .
Eftertank: Akta vin i Vizst dr det fantastiskt att det finne minniskor som férverkligar wilda
Vad dr egentligen det? driémmar — som att importera vattenbufflar fir att géra svenshk mozzarella.
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lNyténk >udda mejeri

Mozz

pa sven

Akta buffel-
mozzarella ska

helst atas pinfarsk.
Nu ar det mojligt -
tack vare Angs-
holmens gardsmejeri
som har importerat
vattenbufflar!

TEXT PETRA CARLSSON
FOTD KLAS SJOBERG
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viist om Uppsala, ligger Skandinaviens

enda buffelmejeri. Sedan 14 vantenbufflar
kom hir till girden 8- snart tvil &r sedan har den
svenska marknaden forarets en rad exidusiva
produkter inhemsk buffelmozzarelln, buffel-
yoghurt, buffelsmdr, ricotta och flera andra
sorters ostar som nu kan ldpas hiir ph Angshel-
mens gardsmejort.

Att den faluréida tribyggnaden rymmer et
titet, enkelt men modernt mejen: dr inget man
enar pir man svinger in pd girdsplanen dir en
brokig skura hons och kalkoner rdr sig fritt.

Linda Elvingson stér och miicker halvliters-
burkar med den kamiga vita gridden inne ;
lysrérsbelysningon pd mikromejeriet Gradden
binns bara pé lyxkrogar, berittar hon, Négra av
kunderna fir Mathias Dahlgren, Restaurang Mik-
las, Proviant och Heotel Diplomat | Stockholm.

Lingre in i den vitkaklade lokalen, bBland
olika stillirl, stér Eva Verner, Lindas mamma.
Hon experimenterar med on fdrskost och en
hérdost pd bulfelmiclk Provar sig fram, testar
temperaturer och pH-varden

Lfmm ut i skogen, i trakten av Harbo nord-

OSTMASSAN AR LITE kommig nir han tar upp den,
det droppar och rfinner vatten frin slangar och
kranar. Daften ar lite syrlig: jéstaktig.

Eva hor warit i ging sedan llockan sex pé
morgenen di dagens mozzarellatillverkning
bégade, Mozzarellan goirs mindagar, onsda-
gar och fredagar och di kan man £ den - som
den bér vara - pinfarsk framét eftermiddagen 1
girdsbutiken.

Angsholmens girdsmejeri dr ott litet familje-
férelag som drivs av Linda och hennes forald-
rar. Pappa Pontus Elvingsen mjslkar morgon
ach kwilll, [Gre och efter sitt erdinarie arbete pa
Livemedelaverket.

Dret var Pontus idé att képa butfarna, Linda
laste till likare nar han en dag ringde ech 1yekte
att hon shkulle byta inakining till agronom. Han
hall namligen pd att underséka méjligheterna
att importera vattenbuflar 1l Sverige.

arella

- Jag visste faktiskt inte ens vad en buffel var
di, siger Linda ech skrattar.

Men hon bytte inriktning och ér | dag lovs-
medelsagronom med en exima masterexamen
inom livsmedel samt tvil examina i biologi ech
kemi.

UNDER 5IN UTBILDMING liste hon allt hon kun
de om ost och osttillverkning Hennes studant-
ekonomi hade ett eget konto Hr osl pd ott par
hundra | minaden. Hon testade tre nya ostar
varje fradag.

D4 lirde hon sig ocks3 tecretiskt om mosza-
rella, som enligt Linda aren av virldens sviras-
te gestar att tillverka.

Jag laste sikert Sver 3 000 sidor text om
mozzarells under tiden jag shkeev min master-
arbete, men hlev inte mycket klokare av deL

Mar de bigade tillverkningen [Er divgt ett r
sedan visste de inte vad de vet § dag, Den mazza-
rella som gierdes df och den de tillverkar i dag
ar tvii helt olika ostar, menar Linda,

Pappa hade &t {51 sig att vi skulle géra
mozzarella. Jag anade att det skulle bli svart,
men han sa bara "Det 8r inga problem, det &
lugnt™ Vi hade ingen wirustning for att gora
mazzarella, vi visste inte hur man gjorde { indu-
strin, vi hade ingen aning: Och det vi gjorde var
kanske inte rilaig mozzarella. Men en resa till
Italien i somras dndrade allt,

Linda slinger pd sig andra klader och ger
négra [drmanande ord till sin mamma Eva inn-
an vi gir ut i stallet f6r att B on grundleltion
hur svensk buffelmozzarella blir tll.

GARDENS a4 BUFFLAR ir inombus of hir Ars
D gir i olika 18adrifter inne i stallbyggnaden,
D smd, mibnadsgamla kalvarna fér sig, holdes-
kalvarna fér sig och korna 1en stdrre [Sadrift, At
skilda frin den respeltingivande fjuren Tarmi-
nator. Han har en encrm nacke och atora hom
och vager &ver ett ton.

— Men han ir ran snall dtminstone pd &t
sida stingslet, shger Linda




" Vattenbufflarna pa fin
bérjar winja sig wid
Till wiren blir det buffelsafari,

: ' L L : k. " ’ '
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Arv kalvarna som fdddes pd glrden
hBsten 2013 var bara tre av &tta lvigor.

“"Den har en
ljuvlig blandning
av mjukhet,
lenhet, graddig-
het, vdarme och
rahet”
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Att den gryniga massan kan bli en slit och smidig
deg hiinger pd att den tas i ritta minuten frin
Lindas hemliga bad.

Sedan sinler hon résten och viskar: "Han sha
bli koo

Ett niirliggande charloateri kemmer att orbe-
siirju den biten, farldarar hon,

Problemet med Terminator ar att han &r
valdigr tung, Han skulle kunna skada de sma
buffelkorns, sd4 han kan inte beticka dem nir
det blir dags.

I stillet ska de ta in semin frin Iralien.

- DAR FINNS STORA organisaticner som avlar
pi djur, man tar sperma [rin den bésta turen,
som har de bista déttrarna, D kallar man frarm-
fr allt pad mjdllkdovalitet. T Tralien dir mozzarella
en parameter for avel, Ju mer mozzarella du far
ut per mingd miolk, desto bittre ansar man att
kvaliteten pé mjdiken ar.

En buffello har gitt in i midlkningsspiltan for
att hon il Bl mjalkad. Men hon fir vanta till
klockan 17.35. Det ar da kvallsmjslkningen sher
De &r valdigt nogs med alla rotiner. Bufflarna
ar bide kansliga och valdigt tiliga, De mjslkas
frén samma sida varje dag, 06.05 och 1735, ach
stdr i samma ordning.

Det ar valdige vileigt Ior dem, de dir nidrmast
autistiska, sfiger Linda

D verkar vildigt tillgivna. Tsa, Sally, Svea och
lille Bernhard ter sig Happas och ser nyhket
pi 058 Jag kinner pd homnen pd en ettirskalv,
de &r alldeles varma, Bufflar svettas genom de
ihdliga, rifflade hornen.

Dre har alla lite olika pt!rﬁl‘.‘!llighc:. meanar Lin-

Vettenbufflarna gér inomhus fram till bérjan
av maj di det iir buffelslipp.

da, dven om det ar hennes pappa som ldinner
dem allra bast,

Férra &ret var de nyblivna mammor, dé fat-
tade de ingenting, de hade aldrig varit 1 kan-
takt med en mjdlkmaskin tidigare sd det var
skitsvare att mjélka dem. Vi stod dir ach Bredle
te dra men det kom inget. 54 pappa borstar hela
djuret med en borste och pratar med dem vid
mjalkning,

Firra &ret iick de sju kalvar, i 4r &tta, De har
plats fir 20 vusna djur pé girden, Planen &r att
behilla kvigomna och salia urkalvarna, Tjurar-
na kan anvindas il att ronovers vatmarken
runt 5jin Tamnaren, som ligger 1 nirheten.

Linda berittar att det finns massor av grdar
runt gjim, men bara en mjdlkbonde kvar. Alla
som tidigare hade kossor har lagt ner. Men dat
hnns massor av dultiga bénder och byggnader.

- Vi diskuterar med intresseftreningen For
Tamnarens winner, men det hnns fven intresse
Frdn andra sjémarker runt cm i Sverige, Vatlen-
culflarna &r jitteduktiga pd att rdja vitmarker
Titta pa deras klévar, siger Linda och pekar pé
en av bulllarna vars klévar ser ut som enorma tie

- DE TAR SI6 FRAM bra i lers, de vill gima gé ner
och beta i vassen. Mar det blie avherat blir dot
fitre mygg, eftersom de inte lingre har nagon
plats att reproducera sig pA Buflama gér ler
villing av allt. Det kanske kommer nya faglar,
fer arter, vilket ocksd alkar turismen.
Myggpreblemer - med [Elden att folle Aytear



dras ut precis som en vetedeg.

- kam Fakliskt nir inga koessor lingre betade
lings strandingama. Bufflarma sjdlva ar resi
stenta mot myggar, de har mycket Hockars
skinn in natkreatur,

De hir bufffarna har importerats frén
Tyskland och ir Bodvattenbufflar av Medel-
havstyp.

- Dret hir arden mest hagavkastande razen
i varlden. Dve ger i snitt sex till tio liter mjalk
per dag.

Maringsintnehallet dr minst dubbelt av allt
i buffelmjélk jimltrt med komjdlk, berdttar

Linda.

- DET AR MINDRE KOLESTEROL, stirre sprid-
ning av fettsyror, mer omega 3, lite bercende
pé vilket foder de [ir

Kraven vid import av levande djur for
mjdlkprodultion il Sverige ir hégre &n &
djur som ska anvéndas till kéttprodulktion.
Linda berattar att de testade buffelgérdar i
England, Holland och Tyskland. Alla besftt-
ningar hade nigra sjukdomar som inte far
finnas i Sverige. Men frén o girdar i Tysk-
land kunde de 53 sminingom samla en he-
sittning pd 14 djur.

Dhjuren sattes i karantén och prover for et
zirtal sjukdemar togs. Mér bufflarna klarar
derm lastades de 1 januar 2012 pa lingtradare
med destination Harba,

Vattenbuffeln ar vanligast 1 Sydostasien,
dir den anvints i tusentals v som dragdjur

En garanterat

traditionell
specialitet
s Angsholmens buffelmozzarella
fick hasten 2013 markningen Ga-
ranterad Traditionell Specialitet,
€0 eurcpeisk ursprungsmarkning
som innebdr att staten kantrolle-
rar att mozzarella tillverkas enligt
de regler som |talien har satt upp.
Mozzarella kan aven goras pa
komjolk, men buffelvarianten
anses ha batydligt hogre kvalitet.
Riktigt god buffelmozzarella
bér &tas farsk, helst inom tvd
dygn efter tillagningen, da den ar
som bast. Den bér ha en tempera-
tur pa l8gst 15 grader da smak
och aromerna blommar ut bast.
Smdret har en fetthalt pa 3y
procent och 3r, precis som de
andra buffelprodukterna, kritwitt
pé grund av avsaknaden av beta-
karoten, det gula pigment som
finns i kosmir.
Ricotta betyder aterkokt,
och gors genom att man kokar
lite av den vassle man far frin
mozzarellatillverkningen.

En perfekt mozzarella ir extremt elastisk och kan

i rizodlingarna, men ocksé fr sin feta mjolk
och sitt goda k&t

Till Europa ach Italisn kom vattenbuffeln
med lkorsriddarna. Medelhavsmaten  med
framfér allt buffelmozzarellan har Skat efter-
frigan och numera [6ds vattenbuffeln upp
i flera linder utanfér sitt kimomride. Det
hnns tusentals 1 bide England och Tyskland.
I Swerige finns drvgt 60 strcken.

Bufflarna firnigot anmaerlunda foder dn sina
italienska sliltingar, bland annat rapsoljekala
som blir #ver nir man kallpressar olja.

- 54 det blir en svensk mislk pd buffel ef-
terzom vi anvinder svenskt foder och svenslk

rapsolja. 1 Nalien anvinder man karob och
linfrd, och lusern ir et vanligt gris dir Har
har i till exempel fimotej.

Mar vi kommer tillbaka tifl mejeriot haller
Eva pa att prassa sin hérdost. Hon har far
sillskap av grannfrun, Yvonne Kruse, som
hjalper till under den kritiska fasen de dagar
de gar mozzarella.

IKLADD SKYDDSKLADER FAR jag filla med
Linda in bland kil och kinlar Det bubblar
och sjuder. Vatten kokar I den hemmabyggda
tripressen hinger pironformade ostar § grova
sniiren. De kallas #5r scamorza och giits pé kan-
lerna som bBlir Gver nir man gjorl mozsare]la,

I =tllet f5r art kasta flera kilo kanter ko
kar man om dem i nytt vatten och formar
dem, med hjalp av en sarvskild hantverks-

Scamorza och den lingre lagrade provolan
formas likt piron, en teknik Linda 1art i Italien.

skicklighel som jag har [t miq i Italien. Det
dr ett jittebra sAtt att f4 ut ménga olika pro-
dukter ur att och samema kol

DE GOR OCKSA CREMOSA, cn krimig buflelost
som tillverkas pd opastériserad mijslk och
lagras i en vecka. Av den proteinrika vass-
len som blir Gver ndr man gor mozzarella
blir det ricotta, gencm att den kokas upp pa
rytt.

Men sjilva mozzarellan &r alltsd et Sventyr

- Del zom gor att det e valdige sviet att
gira mozzarella &r am du behéver kunna sa
himla mycket, séger Linda. Det handlar om
atl smabka, lukta och kinna, det &r witldigt
subjelktiv,

Mycket larde hon § somras 1 Kampanien,
den region i Iralien dir det hnns Hest buffiar.

Diéir har de ett mejeri var femhundrade
rmeter. Just den gdrden jag var pd gbr Italiens
bista mozzarella, De har 700 bufflar,

Dt var myckel hemlighetsmakeri, Linda
fick inte ta ndgra bilder cch fir inte heller av-
sléja gérdens namn. Hade hon varit italiena-
re hade hon pd sin hajd [ std kvar § dérren
och titta,

Det var 42 grader varmt nar hon var dar
Hon hade test 1 ett haht dygn och wille helst
g och lgga sig nér hon ke Gl gieden,

- Men dé tog garen upp en mozzarella ur
att ledrl och bad mig smaka. Det var det bas-
ta jag ftit, det &r mitt allra bista matminne. >
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Det gir it 100 liter buffelmjdlk de dagar
man tillverkar mozzarella

"Traditionen att
gora mozzarella
i Italien har
runt tusen ar
pa nacken”

B4 | AKTA MAT W NR1 2014

Linda Elvingson slulle ha blivit likare,
men blew i stillet svensk mommarellamaleare.

ling er i s

Stjarnkrogar - = Aggent Jag har atit

en mozzarella som &r producerad fir en timme
lan = 1 Tralien! Jag var halt kndsvag, och und-
rade om jag slulle lanna producera lika god
mozzarella som den

Traditionan att géira mozzarella i Iralien har
runt tusen dr pd nacken. Linda kinde sig med
ritta ganska liten.

- ALLT AR EMPIRISKT. Man har ott hundratal oli-
ka parametrar som man kan justera, Men du kan
aldrig férandra flera samtidigt. Och det vi inte
har stor kontroll dwer ar mijdlkens sammansatt-
ning. Djuren mjdlkar olika beroende pé i wilken
fas de behnner sig i laktationen.

Smaken r hon deck valdigr néjd med, den
ats standardisera. Mu jobbar de mer

har de ly
med konsistensen, sorm Ll stor del handlar om
tajrming.

Mar mozzarellan har syrat under en mog-
ningsperiod ir det dags att plockas upp den for
att den ska driineras och koka.

For att den ska kunna strdckas och behélla
sin elasticitet ska det ske vid en exakt tidpunkt,
dirav alla tester. Tar du den f&r tidigl &r den
stenhdrd, vintar du fér linge fSrlorar den sin
fErméga ast halla thop

— D har ett "f@nster” pd nigra minuter, Man
miste vara jittekoncentrerad. Min italienare
lunde se nar det var 15 salunder lovar. Man kan
bara plocks upp mezzarcllan nar den ar kar och
far att veta det maste du se, kiinna och smaka.

Scameorzan dr ett sitt att att 8 ut sd mycket
som majligt ur mjslken.

- Mon det lir jag mig oy, jag har blivit ganska
bra pd att veta nir den fr perfela,

Efter lang wiintan é&r tiden inne. Linda repar
pa sin mamma. ¥irl med kokande vatten hiim-
tas, nu ir det "action” zom géller.

Anspénningen och koncentrationen ar hég.
Den gryniga ostmassan Jaggs upp pd et stort
bord. Linda pressar ner massan f5r hand. Yvon
ne stir rede med kniven, Tystnad réder, allt som
hirs &r knivens hacksnde och ljudet av vitskan
som dryper ner pd golvet.

54 slinger Linda dver ostmassan i en bunle
och knddar den. Hon drar med tvd trislevar at
varsitt hall i cstmassan for art se il att alls ost-
maleloyler virms, s4 att de smalter och hon kan
striclka degen. Och vips dr den olldeles vit och
elastisk som en vetedsg.

YVONME HALLER UPP DEGEN och Linda drar ut
smd bollar som hon nyper av och ligger © xallt
vatten.

Hon récker en bit av den varma mozzarellan
till mig Den &r [juvlig - en blandning av mjuk-
het, lenhet, griddighet, virme och rdhet i det
Ltk gummiakiigs wggmotstindet.

Nya kiirl hamtas, Linda g&r snabbt ndgra sea-
morza som hon formar och ger sitt personliga
sigill med sina Angeravtrycls Tiet ska g art se
vem som gjort dem.

- Mammas seamorza ser ut som alien-vari-
anter, siger hon i dex retliga, familjira ton som
rader nr anspanningen Svergdar i viss ltenad




Lindas mamma Eva Varner Ar
blomedicinsk analytiker men
arbetar nu heltid med stt ta
fram nya sorters ostar och
andra buffelmejeriprodulkter.



