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FRANSK OSTLAGRING
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BUSSEN KLATTRAR SAKTA MEN SAKERT UPPAT. SNART NAR DEN TUSEN METERS
HOJD. | DEN LILLA VITA BUSSEN SITTER TJUGO PERSONER TATT BREDVID
VARANDRA. TROTS ATT DET MINIMALA UTRYMMET MELLAN STOLARNA GER 0SS
ALLA SKAVSAR PA KNANA AR STAMNINGEN OMBORD HOG. MED UTSIKT OVER
FROSTIGA BOLJANDE BETESMARKER NEDANFOR 0SS OCH ARAVIS BLAVITA
BERGSTOPPAR PA ANDRA SIDAN DALEN AR DET SVART ATT KLAGA.

TEXT Anders Westberg = FOTO Sofia Agren
Anders Westberg var en av deltagarna i Eldrimners studieresa.
Han driver foretaget Levande ost.

i befinner oss i det omrade av alper-
na som kallas for Savojen. Omradet
stracker sig 6ver Frankrikes, Schweiz
och TItaliens landsgranser och ér his-
toriskt sett en mycket betydelsefull
region for osttillverkning. Plétsligt
svanger vi av fran den krokiga vigen
och parkerar. Vi dr framme vid dagens
mal. Vi kliver ut och stracker pa oss
i den for arstiden ovanligt starka sol-
viarmen. De ndrmaste timmarna ska vi
fa en guidad visning av verksamheten hos affinéren Joseph
Paccard. Det dr ett foretag som sedan 1990 arbetar med pro-
fessionellt mognande och foradling av ost, sa kallad affinage.
Vi vilkomnas av Joseph Paccards son Bertrand. Han ér se-
dan faderns pension ansvarig for foretagets dagliga verksam-
het i lagringsgrottorna. Han visar oss in i den stora vackra
traibyggnaden som ér uppdelad i tre vdningar. P4 entréplan
finner man utdver kontor och ombytesomréden flera kylrum
och lagerutrymmen. Pa ovanvéaningen finns en affir och liten
restaurang dir man serverar ost och enklare matritter med
lokala viner. Men det ér i killaren som vi finner verksamhe-
tens hjarta - mogningsgrottorna.

VI GAR NER for den sniva spiraltrappan. Grottorna ir inte
jattestora. De dr avldnga med svagt vélvda tak och viggar av
grov sten. Doften av ammoniak och mogel dr patrdngande,
men inte alltfor stark. Pa hyllor av rddgran (picea abies) ligger
ostar av varierande mognadsgrad. De flesta dr tickta av mogel
av olika former och farger. Beroende pé typ ska de vindas,
tvittas och flyttas runt for att framja ratt tillvaxt av bakterier
och mogel samt se till att det mognar jamnt, eller lata vissa
mogel vaxa och andra férsvinna.

ATT MAN ANVANDER rodgran som material till hyllorna
ar ingen slump eller nagon seglivad traditionell kvarleva.
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Pa nittiotalet ville EU genomdriva en lag dér det skulle bli
obligatoriskt med plast eller rostfritt stdl som material inom
ostlagring. I samband med detta gick flera smaskaliga euro-
peiska ostproducenter samman och finansierade en under-
sokning om huruvida gran eller plast var lampligast ur ett
bakteriologiskt perspektiv. Genom att férst ympa respektive
plast- och granmaterial med listeria och sedan kontrollera
hur bakterierna véixte fann man att vissa dmnen i rodgran
verkade aktivt mot tillvixten av den skadliga bakterien. Pa
plasten hade ddremot listerian vuxit till sig. Det dr dock av
stor betydelse att man anvinder réhyvlade granplankor sa att
luft kan stromma ocksé pé undersidan av ostarna. Detta dr ett
fantastiskt exempel p& hur mathantverkare och producenter
som gar samman har kunnat forsvara sig mot grundlosa for-
domar om traditionella metoder med hjilp av modern kun-
skap och vetenskap.

DET AR TYST, fuktigt och svalt dar vi star och lyssnar pa
Bertrand som berittar att denna typ av grotta kallas halvna-
turlig. Det betyder kortfattat att de inte ar helt sjdlvgiende
som de naturliga grottorna i exempelvis Roquefort, men inte
heller helt och hallet forlitar sig pa artificiella metoder for att
skapa ratt miljo. Att fa till ett laimpligt mognadsutrymme for
ost handlar enkelt uttryckt om att fa till en finstimd balans
mellan temperatur och fukt som stindigt maste overvakas
och anpassas efter arstider och andra variabler. Det dr en av
affinorens viktigaste uppgifter att tillhandahalla och uppritt-
hélla denna balans. Hos Joseph Pacard &r grottorna halvna-
turliga pé sd vis att de delvis 4r byggda under en sluttning i
berget vilket bidrar till att halla en ldgre och mer stabil tem-
peratur. Den hoga luftfuktigheten, som ligger kring 93-95%,
astadkoms dock med hjilp av ett sinnrikt system av kall &nga
som langsamt puffar ut ur linga rér som striacker sig over
rummet. Golvet dr tackt av ett par centimeter vatten for att
ytterligare oka fukthalten. Tillsammans skapar den naturliga
och artificiella miljon ett perfekt mognadsutrymme for flera
typer av ostar.
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HOS JOSEPH PACCARD égnar man sig uteslutande at
mogning och forséljning av lokalt tillverkade ostar fran trak-
ten runt dessa berg. Omsorgen om omradet, produkten och
producenterna genomsyrar foretaget. Bertrand beréttar med
sjalvklarhet och stolthet i rosten att han direkt kan se fran
vilken gard en ost kommer. ”Varje gard har sin karaktdr och
varje ost dr unik’, forklarar han. Nér ostarna levereras fran
gardarna eller mejerierna har de efter ystningen formats, sal-
tats och sedan forbehandlats genom torkning och védndning
sd att de dr redo for att mognas pa bdsta sitt. Det ar ostprodu-
centernas ansvar att leverera en produkt som har sa goda for-
utsdttningar som majligt att mogna pa ratt satt. Nar Bertrand
bed6mer att ostarna 4r klara att gé till forsdljning packas de
in och salufors antingen direkt till konsument pa deras egen
affdr eller till andra butiker.

HOS JOSEPH PACCARD siljs ostarna i deras namn och
girdens namn namns inte alls pd forpackningen. I detta
avseende skiljer sig sjélvklart olika affindrer at. Det finns &
ena sidan de som vill visa upp varje enskild gard i sin for-
siljning, och a andra sidan de som vill samla allt under sitt
eget varumarke. Skapandet av ett starkt eget varumirke och
en indragande berittelse ses ofta som en forutséttning for att
kunna konkurrera. Som sméskalig producent siljer du ju som
bekant inte bara en produkt utan ocksa din passion, din his-
toria och din personlighet. Och konsumenten képer inte bara
din ost, utan ocksa dig och engagemanget bakom den. De
smaskaliga tillverkarna som véljer att sélja sina ostar genom
Joseph Paccard kan faktiskt sigas folja samma marknadsmis-
siga mekanismer, men pa ett annat sitt. Istallet for att varje
enskild producent har skriver sin egen berittelse fran borjan
till slut gor de sig sjélva till biroller i en berdttelse om om-
radets historia, matkultur och terroir. Bada satten fungerar.
Bada har sina for- och nackdelar. N
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AFFINOREN uppfattas inom den kulinariska virlden ofta
som en mytomspunnen figur som ibland tillskrivs nastan
esoteriska egenskaper. Man talar om "le toucher", kdnslan
varmed den sinnliga mejerikonstnaren kan kidnna ostarnas
inre vdsen endast med hjélp av en hyperkanslig nésa och fin-
stimda fingertoppar. Som om affindren maste ha en sérskild
instinkt eller en gava. Ett gastronomiskt geni, kort sagt. Det
hela kan nog verka lite avtindande for méanga. Affinagets
verkliga betydelse for slutprodukten dr faktiskt ocksa ett kon-
troversiellt amne pa vissa hall. I synnerhet i den amerikanska
ostviarlden. Osthandlaren Stephen Jenkins har bland annat
argumenterat for att det i slutdindan handlar om en mark-
nadsforingsstrategi snarare dn att det gér nagon verklig skill-
nad pa slutprodukten. Kanske beror denna avighet mer pa de
amerikanska ostmakarnas behov av att frigéra sig frdn den
franska dominansen och skapa sin egen tradition och kultur.
Beviset ligger vl i osten.

MAN KAN nog i alla fall enas om att en korrekt utford mog-
ning dr avgorande for ostens kvalitet, och att en person som
gor detta jobb med passion och kunskap borde ha ett positivt
inflytande 6ver resultatet. En affinér maste for att gora dessa
saker ha en gedigen kunskap om hela ostproduktionen, fran
tillkomst och mogning till forséljning, samt ha stor erfaren-
het for att pa bésta satt kunna bedoma en osts mognadsstadie
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och kvalitet och kunna anpassa sig efter den enskilda ostens
utveckling. Bakom alla myter och hogtravande forestillning-
ar dr affinérens arbete trots allt ganska enkelt att forklara och
forstd (men inte att gora!). En affinor tillhandahéller i stora
drag fyra tjanster: Den forser ostarna med en speciellt fram-
tagen och passande milj6. Den tar hand om ostarna under
mognaden. Beroende pa vilken typ av ost innebdr det att de
ska vindas, borstas och eventuellt tvittas efter behov. Den
viljer ut ostarna vid ritt tillfille f6r forsdljning. Den siljer
ostarna och formedlar pengar tillbaka till gardarna och yste-
rierna som tillverkat osten. That's it.

I FRANKRIKE utgér affinaget en central del i tillverknings-
och distribueringskedjan av sméskaligt och hantverksmas-
sigt producerad ost. I Sverige dr begreppet i det nirmaste
oként for de flesta. Verksamhet som paminner om affinérens
kan visserligen sdgas bedrivas av nagra specialiserade ost-
handlare, men nidgon direkt motsvarighet till en verksamhet
som Joseph Paccards kan man dn sd linge inte tala om. Men
kanske ar det dags for det? Att gora ost dr en arbetsam och
komplicerad process med flera avgérande led. Genom att en
kunnig yrkesperson pé heltid kan dgna sig at ostarnas forad-
ling och mognande kan man sékerligen na en hogre kvalitet
pé slutprodukten. En duktig ystare &r inte nodvandigtvis lika
skicklig pa att mogna och vice versa.
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Affinoren uppfattas inom den
kulinariska virlden ofta som en
mytomspunnen figur som ibland

tillskrivs ndstan esoteriska egenskaper.

Alla har inte tillrdckligt med plats eller rad med ritt utrust-
ning for att mogna sina ostar pa basta mojliga satt. Har fin-
ner affinéren en viktig funktion. En affinér som dgnar sig at
mindre ostproducenter kan dessutom komma att utgéra en
forsaljningspunkt for dem som annars skulle ha svart att n&
ut till konsumenter som kraver en mer stabil tillgang till ost.
Exempelvis inom den kommunalt upphandlade skol- och
dldrevardsmaten. Man kan forestilla sig en lokal affinor som
genom att d4gna sig at smaskaligt och hantverksmassigt gjorda
lokala hérdostar kan erbjuda skolor ett urval perfekt mogna,
héllbart gjorda och hirligt smakande ostar som alternativ till
den industriellt framstéllda och ganska trakiga ost som idag

oftast ligger pa vara skolbarns knackebrod. I takt med att de
smaskaliga producenterna blir fler kommer ocksa behovet av
en ny och béttre anpassad distribueringsinfrastruktur att bli
allt mer tydlig.

VI LAMNAR Joseph Paccard med pasarna fulla av ost och
med hjirnorna fulla av nya idéer, inspiration och uppslag.
Ater in i den lilla tringa bussen och vidare mot nista etapp
pa var resa. Samtal och diskussioner varvas med tystnad da vi
passerar de mest branta passagerna. Det 4r en inte en helt sé-
ker och spikrak vég vi har framfor oss, men en spannande.//

NR 03-2017 MATHANTVERK 41



