Studieresa till
l:rﬂ n kri ke 19-22 februari

Tank vad mycket man kan hinna pa fyra
dagar! Vi hann med att resa till Frankrike,
gbra manga spannande studiebesok
och att resa anda hem. Men det sista var
faktiskt med ndd och nappe for det var
snokaos pa Kastrup och hysterin darifran
foljde med till Stockholm. Bagaget kom
langt senare men vad gor det nar vi
hade haft fantastiska upplevelser och
vinflaskorna fran vart studiebesok var
hela.

Det var 20 féretagare fran olika delar av
Sverige som féljde med pa resan och
som vanligt var alla mycket entusiastiska
och ville se och héra sa mycket som det
bara gick. Vi landade i Nice och pa vagen
upp mot trakterna ovanfér Avignon hann
vi med ett besdk pa en mycket trevlig
getgard i Var. Har tillverkades lactique
ostar men ocksa pressade lagrade ostar.
Det var en otroligt valskott gard med fint
mejeri och valmaende hogt avkastande
getter. Pa garden tog man ocksa emot
gaster i “chambre d’héte” (fransmannens
"bo pa lantgard”). Och visst fick vi lust att
Atervanda till garden, bo i deras stuga,
stréva runt i omradet och kanske folja
mjolkningen och osttillverkningen under
nagra dagar.

Full fart vidare. Vi nadde pa kvallen fram
till byn Grignan och vart vardshus och sov
gott efter en god middag. Nasta morgon
for vi ivag till Pradel en forskningsstation

Getforskningsstatierien
Pradel

14 eldrimners nyhetsblad

for getter, mjélkning och hela vagen till
getost. Vi fick besoka forsoksstallarna,

kika in i mejeriet och darefter fick vi en
genomgang av de senaste forsoken. Det
unika med denna forskningsstation var att
man kunde studera hur olika utfodrings-
och mjélkningsmetoder m.m. paverkar
produktionen anda fram till kvalitet och
utbyte av ost. Under senare ar hade man
bedrivit mycket forsdksverksamhet runt
att minska ner mjolkningstillfallena till en
gang per dag under delar av eller hela
laktationen. Det visar sig att avkastningen
bara sjunker i storleksordningen 10-15 %.
Det var ocksa mycket studier gjorda runt
ystningsfel och den hygieniska kvalitén.
Det mest rér dock lactiqueost och da i
synnerhet den for omradet traditionella
getosten Picadon. De som vill veta mer
om férsdken m.m. kan ga in och titta pa
hemsidan www.pep.chambagri.fr/capris
men tyvarr finns dar bara information pa
franska.

Efter en god lunch i Pradel fortsatte var
resa och nasta anhalt var en valskott
getgard med en mycket engagerad
kvinna som med stor entusiasm visade
upp sitt mejeri och sina lactiqueostar i
manga olika former. Har var varje del

i ystningen mycket genomtankt och
beprévad. Man utférde ocksa en del
forsdksverksamhet i samarbete med
forsoksstationen i Pradel. Nu provade
man b.la. ett reningssystem for vassle
som verkade intressant, men det ar nog
beroende av varmt klimat.

Det ar osten som far vinet att sjunga.
Nasta besdk var vingarden som
levererade vinet till Seerimner 2006,
Domaine Chapoton i Rochegude. Har
traffade vi Annika som en gang kommit
till garden for att uppleva dventyret med
att skérda vin. Nu drev hon féretaget
tillsammans med sin man Serge som har
forverkligat drdmmen att tillverka eget
vin pa garden likt hans farfar gjorde.
Konkurrensen inom vinomradet ar

dock mycket hard i Frankrike av idag.
Konsumtionen sjunker mycket bl.a.
beroende pa hardare restriktioner runt
bilkdrning (vilket vi anda maste se som
positivt). Serge och Annika har satsat pa
kvalitetsvin som bl.a. innebar att de inte
svavlar vinet vilket imponerade storligen
pa oss. Detta trevliga besok ledde
naturligtvis till en del inkbp och som sagt
alla flaskor kom hem hela.

Dagen var annu inte slut. Som inledning
till middagen genomférde Paul le Mens

(smakexpert for Slow Food i Frankrike
och fére detta forsokschef pa Pradel) en
ost och vinprovning dér vi smakade pa
ostar av mjolk fran tre olika djurslag get,
ko och far.

Det blev tidig avfard nasta morgon.
Nu for vi norrut och upp i bergen mot
Vercors platan. Denna dag agnades
helt at koost. Forsta besoket var hos en
féretagare som tillverkade olika typer
av komjolksostar. Nar priset pa mjolken
som da saldes till ett "stormejeri” sjonk
mer och mer kande man att man maste
gbra nagot at saken. Darfor borjade
man tillverka egen ost. Den forsta
osten var St. Marcelin (en lactiqueost
pa komjolk). Detta eftersom man hade
vanner som kunde tillverka just den
osten. Nu ystades flera sorters ost bl.a.
Raclette och tillsammans med andra
ystare i bygden har man ateruppvackt
och ursprungsskyddat den traditionella
blamogelosten, Bleu de Sassenage
Vercors.

Vid nasta besok i ett annat trevligt litet
gardsmejeri pa Vercors platan fick vi en
noggrann genomgang av ystningen av
Bleu de Vercors. Det ar en blamogelost
med kort lagring. Den far inte bli aldre
en 4 veckor om den skall bara namnet
Bleu de Vercors. Speciellt fér denna ost



ar bl.a. att man tillsatter lite bagerijast
tillsammans med maogelkulturen for

att fa battre haligheter nar moglet

skall vaxa ut. Eftersom osten ar relativt
mjuk maste den ligga plant pa hyllorna
for att halla formen — i stéllet for pa
hégkant som ar det vanliga i Frankrike

- och pickas darmed fran sidorna sa att
syret skall kunna komma in. De gor ocksa
sin egna termofila kultur.

Pickningsgaskinen tiur ,
den ursprungsskyd- =

dade tionella
blamégelosten, Bleu
de Sassenage Vercors.

I Ceneri, lagrar och saljer
gards- och hantverksostar;
fran butiken i Cannes.

Sedan lamnade vi den vackra platan och
begav oss sdderover och lagom till en sen
middag var vi framme i vid vart boende

i Mandelieu (som ligger precis bredvid
Cannes och vi hann upp pa “filmtrappan”
innan kvallen var slut). Tidigt nasta
morgon akte vi till Cannes for resans sista
studiebesok, Ceneri ett foretag som lagrar
och saljer gards- och hantverksostar

Stolt mejerska
pa Fromagerie

fran Frankrikes alla hérn och ocksa fran
andra delar i Europa. Lagret ligger intill
deras fina ostbutik, mitt i Cannes. En stor
del av ostarna saldes i butiken, mycket
saldes som fint dekorerade ostbrickor
runt omkring i omradet bl.a. salde de
stora ostbrickor till Prinsen av Monaco
forra aret. Ostbrickorna exporterades

nu ocksa, framst till Asien. Kockar som
forut hade arbetat pa Rivieran har nu fatt
arbete pa fina restauranger i Asien och
bestaller ostbrickor fran Ceneri. Denna
forsaljning har okat hela tiden och ar nu
uppe i hela 20% av den totala
férsaljningen utan att man hade gjort
nagon speciell exportsatsning.

Fran Cannes var det inte langt kvar till
Nice och vart flyg hem via Képenhamn.
Och som sagt vi hann med otroligt
mycket pa fyra dagar!
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En av de tva broderna
som ager Ceneri.

Serge hamtar upp vin for
provsmakning. Det var vin-
garden Domaine Chapoton
i Rochegude som leverera-
de vinet till Seerimner 2006.
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