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Tipps & Trends

Ideal fiir die leichte Kiiche

Das Original: Mozzarella di Bufala

Caserta/Miinchen. Leichter
Genuss hat im Frihsommer
Hochkonjunktur. Zu den Produk-
ten, die nicht nur gesundheitsbe-
wusste Gaste begeistern, gehort
Mozzarella.

Aber Vorsicht! Handwerklich
gefertigte Mozzarella ist ver-
gleichsweise teuer. Deshalb sind
auch ,Imitate” im Handel erhélt-
lich, die Food-Multis dréngen
gewaltig in den Markt. Also
Augen auf beim Einkauf!

,Echte Biuffelmozzarella -
Mozzarella di Bufala — erkannt
man an zwei Zeichen”, heif3t es
bei der Fa. Feinkost Farnetani,
den Minchner Food-Profis in Sa-
chen Italien. ,Da ist zum einen
das gelb-blaue Siegel der EU fiir
kontrollierten Ursprung (in Ita-
lien: ,Denominazione d'Origine
Protetta”). Und zum anderen ist
das Zeichen ,Mozzarella di Bufa-
la Campana” (es zeigt einen
schwarzen Blffelkopf vor griinem
Hintergrund und einer roten
Sonne) wichtig. Dieses Zeichen
garantiert die Herkunft aus der
Region Campania, den besonde-
ren Rohstoff Biffelmilch und die
spezielle handwerkliche Herstel-
lungstechnik.”

Am Geschmack lasst sich der

Unterschied naturlich auch er-
kennen. Original Buffelmozzarel-
la, aus der Rohmilch von Wasser-
buffeln hergestellt, hat ein unver-
gleichlich feines Aroma mit leich-
ter Krauter- und Moschusnote.
Die Milch macht den Unter-
schied zu Kuhmilch-Mozzarella
aus, denn Buffelmilch enthalt
rund doppelt soviel Fett und Ei-
weiB wie Kuhmilch und ist reich
an Vitaminen.

Die Milch macht auch den
Preisunterschied aus. Die Blffel-
damen in der Provinz Caserta lie-
fern im Schnitt sieben Liter Milch
pro Tag, — eine Kuh schafft 30
Liter. Und vier Liter Biffelmilch
werden bendtigt fur ein Kilo
Mozzarella!

Die Herstellung ist aufwan-
dig und handwerklich. In groBen
Kesseln kommt die gereinigte
Milch in die Molkerei. Proben
werden im Labor untersucht.
Pasteurisierung ist tabu. Bakte-

18. Gourmenia in Rodental

Neuheiten & Tipps fiir
den Gastro-Alltag

Rédental. Wahre Besucher-
strome aus Stdthlringen und
Nordbayern konnte die 18. Gour-
menia verzeichnen. Die Fa. Fein-
kost Bauer hatte Ende Marz zu
der Feinkost-Messe nach Roden-
tal eingeladen und zeigte sich
Uber den Erfolg mehr als zufrie-
den. Die Gourmenia ist nicht nur
eine Neuheitenschau, auf der
sich Gastro-Profis Uber das aktu-
elle Sortiment der Fa. Bauer und
der Ubrigen Aussteller informie-
ren konnen, sie ist auch Teststre-
cke fiir den guten Geschmack
und Informationsborse mit vielen
Tipps fur den gastronomischen
Alltag.

Im Mittelpunkt der 18. Aufla-
ge stand ohne Frage ,Eagle”,
die neue Eigenmarke des Ser-

Gy

vice-Bundes. ,Unter diesem Sig-
net werden nur beste, sténdig
Uberwachte Produkte exklusiv an
gewerbliche Kunden geliefert”,
heiBt es beim Service Bund-Mit-
glied Bauer. Ein weiteres High-
light der Gourmenia war ein fer-
tig gemixter Cocktail: mit Eis auf-
flllen, Prosit! Nur eine von vielen
guten Ideen, die die Fachbesu-
cher mit nach Hause nehmen
konnten.

Neben den Produkten aus
dem Food- und Beverage-Be-
reich wurden in diesem Jahr erst-
malig auch Hotelgeschirr, Beste-
cke und gewerbliche Kiichenein-
richtung prasentiert. Insgesamt
umfasst das Vollsortiment der Fa.
Bauer Uber 9.000 Artikel im Le-
bensmittel-, Getranke- und Non-

rienkulturen bringen die korrekte
Sauerung. Ein paar Tropfen Fer-
ment fordern die Gerinnung.
Milchsdure wird produziert. Aus
der gestockten Milch werden
nun Strénge gedreht und weich
und elastisch gekocht. Im 75
Grad heien Wasser geben auch
die letzten Keime auf.

Geformt wird die Mozzarella
von Hand. Dabei wird die
,Mozza" mit Daumen und Zeige-
finger in gréBere Stiicke gebro-
chen und zu groBBen Knddeln ge-
dreht. Die groBeren Bélle wer-
den von einer Maschine zu klei-

Foodbereich. Frischfleisch, -fisch,
Obst und Gemise gehoren
dabei zu den Kernkompetenzen.
Fir eine optimale, zuverlassige
Versorgung der Kunden sorgt
eine Frischeflotte, die durch ein
internes Datennetz gesteuert
wird. Das Liefergebiet erstreckt
sich von Erfurt bis Erlangen und
von Bad Kissingen bis Hof.

otos: archiv

Kenner schdtzen
das Original

neren geformt und plumpsen
von der Walze in kaltes Salzwas-
ser. Sie werden von Hand heraus-
gefischt und mit etwas Wasser
einzeln in Plastik getltelt.
Manchmal flechten die Kaser
auch lange Strénge zu Zopfen.
Was mit so viel Liebe hergestellt
wird, begeistert Liebhaber der
italienischen Kiche in aller Welt
(weitere Infos bei der Fa. Farne-
tani, Tel.: 089 /82 99 64 39, im
Internet: www.farnetani.de).
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Biirgermeister Gerhard Pref3
(re.) lief3 es sich nicht neh-
men, sich von Firmenchef
Detlef Bauer iiber die Gour-
menia fiihren zu lassen.

Weitere Infos:
www.bauer-feinkost.de




