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Abstract

France has the most fascinated cheeses in the world. Over 750 of them are often handmade and protected with
traditional skilfulness. The cheeses are made of guaranteed origin in several regions, made with milk from cows,
sheep’s and goats. These make its special character and local flavour, as well as a matter of quality. The earliest
recorded French cheese was Roquefort at Cambalou, a province who was proved perfect for the making of blue
cheese. Other famous cheeses are Camembert, Brie de Meaus, Chévre Log, Saint Albray, Emmenthaler, La
Roche, Raclette, Montsegur, Cantadou and Port Salut. There are many classes of cheese like mild, medium and
strong cheeses. Other classes are soft and hard cheese. To preserve and protect the traditions and experience of
centuries of French cheesemaking, the Appellation d’Orgine Contrdlée (AOC) system was established, as it had
been for wine. Today over 36 types of cheeses in France carrying the AOC mark, meaning controlled
designation of orgine. France is today one of the world most visited countries in the world. The finest way to
discover French cheeses is also to travel through France at some region and stopping at markets places to taste
and buy some cheese. The regions are: Alsace and Corraire - Auvergne - Basque Country - Bargogne - Burgundy
- Centre - Champagne - Corsica - East - Franche-Comté - Ile-de-France - Languedoc-Roussillon - Loire Valley -
Lorraine - Middle-Pyrénées - Non Regional - Nord-Pas-de-Calais - Normandy - Périgord - Picardie - Poitou -
Rhone-Alps - Savoyen - Southwest - Vosges - West. This project work is to write and learn about French cheeses.

Inledning

Den moderna historien for ost i Frankrike borjade samtidigt som utvecklingen av jarnvagsnitet tog fart pa 1800-
talet. Utspridningen av de méanga olika ostsorterna 6ver Frankrike var nu mojligt. Ost kunde nu njutas i olika
variationer av bade mjuka och jordiga ostar, vilket forst inte varit mojligt da transportavstinden var for stora.
Upptickten fran Louise Pasteur att mikroorganismer kunde forstoras genom att litt koka upp mjolken till 67°C,
var en revolutionerande ide pad den tiden. Nu kunde osten mogna pa ett annorlunda sitt. Det medforde att ost
kunde produceras i en allt storre industriell skala med samma smak pa konsistens. Ost blev nu var mans speciella
angeldgenhet om man sa bodde pa landet eller i storstaden Paris. Storre mejerier vixte nu upp som champinjoner
ur jorden, och som bara inte tdckte den franska marknaden utan man tickte ocksd behovet av ost over hela
Europa. Vilket medforde att minga nya ost entusiaster upptickte sortimentet av de franska ostarna, exempelvis
de traditionella mjukostarna Brie och Camembert. I dag dr Frankrike en av de absolut storsta ostproducenterna i
virlden, med ett sortiment pd omkring 750 olika osttyper. Piondrer som Bougrain, Fromageries Bel, Lactalis
eller Sodiaal star bakom de osttyper som fransménnen finner sa populdra. Den traditionella ramjolksosten och
getosten fran landsbygden i de olika provinserna har i Frankrike pé senare tid fatt en allt storre skala anhingare.
Till ramjolken tillsétts 16pe for att det skall bildas en ostmassa varefter man separerar vassle med linnedukar (1).

Appellation d’Orgine Contrélée

Hittills har 36 ostar i Frankrike blivit utmirkta med den atravirda kvalitetsmérkningen Appellation d’Orgine
Contrdlée (AOC), vilket menas med att ostarna har en kontrollbetickning med garanti av des ursprung. AOC
mirket garanterar att osten hédrstammar fran en specifik region i Frankrike och att den blivit producerad pa ett
traditionellt sétt. Fyra huvudkriterier har pa senare tid faststillts for att en ost ska fa benimningen AOC-Cheeses:

e  Ostens ursprung ir fran en specifik region eller distrikt i Frankrike. Vidare méste mjolken vara fran
den aktuella regionen. Osten maste ha producerats och huvudsakligen ocksd mognat i regionen.

e Produktionsmetoden skall ha ett starkt inflytande pd ostens karaktdr. For att fa benimningen hog
kvalité, maste AOC-ostarna bli tillverkade efter strikta traditionsenliga handgjorda metoder som har
utarbetats i generationer efter generationer i ett flertal decennier eller rentav i flera arhundraden.

e Ostens typiska karaktir, sa som storlek, kant och struktur. Samt minima av ostens fettinnehall som ju
egentligen &r killan till ostens arom, doft och smak skall héllas strikt. Dessa karaktirer finns exakt
definierade for varje ostsort, vilket skall hallas vid tradition och foljas stréingt enligt bestimmelserna

e Tillverkaren far sjdlv kontrollera sina ostar vid en lokal statliga kontrollstationer for godkénnanden.
Regeringen star da for representanter som godkénner, garanterar dktheten och kvalitén pa produkten.

I Frankrike finns det djupa traditioner for att en ost ska bli godkiind, klassas som minniskofoda. Anda tillbaka pé
1600-talet stricker sig traditionen, ndmligen till ar 1666 och lokala parlamentet i Toulouse. Det var dd som man
kunde se den forsta juridiska texten pa en Roquefortost. Det ér fran dessa traditioner som ost klassificeringen har
sina ursprungs rétter. Den yngsta medlemmen som AOC -familjen fatt dr getosten Valencay, som tillkom 1998
till den skara ostar i Frankrike som kvalitetsbestdmts. Numera har AOC fatt ett eget nationellt institut i Frankrike
som gar under betickningen INAO. Europeiska Unionen vill pa senare tid dven klassificera exempelvis den
italienska gorgonzolan pa samma sitt som de franska traditionerna siger att man bor garantera dess ursprung. (2)



En oversikt av de franska ostarna

En specialkategori av ost utgor de industriellt framstidllda matlagnings ostarna, av vilken den mest vilkdnda dr
La Vache qui rit (den skrattande kon). Alla andra ostar i Frankrike klassificeras efter framstillningsfoérfarandet:
fiarskost, mjukost med vit- eller rédmogelskorpa, blamogelost eller ddelost, getost samt hardostar pressade av
kokt eller okokt ostmassa. En god maltid maste inkludera ost, och en ostvagn med ett representativt urval av
vialmognade ostar &dr en hederssak for varje finare restaurang som Onskar att ha ett bittre rykte for sina géster. (4)

Fromages a croiite fleurie
(Vitmogelost)

Brie de Meax (1980)

Brie de Melun (1980)
Brillat-Saverin

Camembert de Normandie (1983)
Chaource (1970)

Coulommiers

Neufchatel (1969)
Saint-Marcellin

Fromage a croiite lavée

(Mjukost med rodmogelskorpa)

Epoisses (1991)

Langres (1991)

Livarot (1975)

Maroilles (1955)

Mont d’Or, Vacherin du Haut-Doubs (1981)
Munster, Munster Géromé (1969)
Poit-I’Evéque (1972)

Chévre (Getost)

Brocciu Corse (1983)
Cabécou

Chabichou du Poitou (1990)
Charolais, Charolles

Crottin de Chavignol (1976)
Montrachet

Pélardon

Rocamadour (1996)
Valencay (1998)

Picodon de I’ Ardéche, Picodon de 1la Drome (1983)

Pouligny-saint-Pierre (1972)
Sainte-Maure de Touraine (1990)
Selles-sur-Cher (1975)

Mjuka ostar ir mycket populéra i Frankrike. Den mjuka franska osten
skall njutas ung. En stor rund brietarta skall exempelvis mogna endast en
liten tid s& att kanten far en liten vit blomning. En ldngre tids lagring &r
namligen i regel till ostens nackdel. Den kan da litt bli lite grynig med
karaktdr av en liten hard brunare konsistens. Osten dr relativt enkel att
produceras genom en separation av ostmassa och vassle, for att sedan
formas i en jordmylla, vilket ger osten mojligheter att mogna pa ett
naturligt sitt. Néstan alla mjuka ostar ér idealiska att bre pa brod eller
kex, eller helt enkelt for att anvéndas till matlagning. Det blir vildigt

Fromages a pate persillée

(Blamogelost)

Bleu d’ Auvergne (1975)

Bleu des Causses (1953)

Bleu du Haut-Jura,

Bleu de Gex, Bleu de Septmoncel (1935)

Bleu du vercors-Sassenage (1998)

Fourme d’ Ambert, Fourme de Montbrison (1972)
Roquefort (1921)

Fromages a pate pressée non cuite
(Halvfast och fast, skivbar ost)
Ardi-Gasna

Bethmale

Cantal (1956)

Laguiole (1961)

Mimolette

Morbier

Ossau-Iraty (1980)

Reblochon (1958)
Saint-Nectaire (1955)

Salers (1961)

Tomme de Savoie

Fromages a pate pressée cuite
(Hardost)

Abondance (1990)

Beaufort (1968)

Comté (1952)

uppskattat samt att ser vildigt bra ut med att ha med manga olika mjuka

ostar pa en ostbricka, vilket medfor att de dr en perfekt partner till vin. (6) Nagra vanliga franska mjukostar pd marknaden

Medium ostar finns det ett stort utbud i frankrike pa, och de har i regel ocksd en medium smak och karaktir.
Olika sorters mjolk anvénds till dessa populéra ostar, allt fran komjolk till getmjolk och farmjolk. Reblochon och
Raclette dr exempel pa produkter fran alperna med pastoriserad farmjolk. Andra ostar, som Camembert och
Tourrée le Rustique dr gjord av krimig komjolk fran Normandie. Getmjolk producerad i och kring Loire dalen
anvinds till att framstilla den eftertraktade getosten Crottin de Chavignol som fick AOC utmarkelsen 1976 (4,7).



Starka ostar har i regel en lingre lagringstid. Roquefort dr ett sddant
exempel. Gronmogelostar mognar i regel inifran och ut i minst tre
manader i en ldmplig miljo med ritt luftfuktighet och temperatur. Le
Comté och Gruyére ér hardostar som uteslutande tillverkas pa ramjolk,
den senare ir en 35 kg stor ost som kan lagras i 6ver ett r. Starka ostar
smakar bist som de #r. Oftast fungerar den som péligg pa mackan da de i
regel har en bra hyvlbar karaktér och konsistens. Andra metoder att inta en
ost i alperna ir att skédra av en bit ost med kniv. Da kan deras ritta djupa
karaktir och arom framtrida pa bista sitt. Pdron, dpplen och druvor kan
ocksd framhidva smakkaraktiren ytterligare, speciellt for den blaa osten (8)

Paris & fle-de-France
Fransménnen &r stolta 6ver att det produceras over 750 ostsorter i deras hemland, men endast i Paris kan man
hitta och njuta av dem alla. Medan crémeries endast dr butiker ddr man siljer ost, dr en affineur en ostmistare
som omvandlar rdmassan till ostar med egen smak och karaktir. En fromager-affineur ir en ostmistare som reser
riket kors och tvirs i ett stindigt sokande efter de allra bista lokala ostberedare, av vilka han koper in olagrad
ostmassa, som han sedan lagrar och vinder pa sjélv. Forst efter en lang process, affinage, da varje ost har mognat
och utvecklats sin egen karaktér salufors den till allminheten. Men for att kunna mogna fram varje ostsort med
omsorg krivs olika ostkillare dér det rdder konstant 1ag temperatur med olika luftfuktigheter. Ty beroende om
osten mognar fran ytan och in, som méanga hérdostar, eller fran ostens centrum och ut, som manga ddelostar, kan
den andas pa olika sitt. Men for att kunna behandla varje ostsort rittvist, s krivs det flera rum som kan
tempereras adekvat. En mjukost med mjuk skorpa, som exempelvis camembert, krivs 95% luftfuktighet, medan
hardostar i regel kriver 80% luftfuktighet och getostar i regel 75% luftfuktighet. Naturligtvis gar det inte till sa
att man formar ostmassan till en ost och later den sedan ligga pa lagret ndgra méanader for sig sjélv for att fa den
lagrad. Utan tvirt om krdvs det regelbunden tillsyn for att osten skall mogna vil. Vissa ostar maste skoljas i
saltlake, 6l eller rent av i whisky eller brinnvin som ocksd har blivit populdrt pad senaste tiden. Lagrad
briannvinsost eller whisky cheddar riknas som lokala specialiteter. Andra ostar pudrar den erfarna ostméstaren
med tridaska eller vecklar in osten i blad och ho, som med exempelvis getosten chévre. Méanga hardostar torkar
ostmistaren bara av och vinder, ty man brukar ibland skdmta om att osten kan svettas och far da liggsar.
Somliga ostar férvaras pa lite svalare stillen, medan andra ostar férvaras pa lite varmare stéllen, allt for att osten
skall kunna mogna sa perfekt som mojligt. En camembert vardas i regel bara i tre veckor medan exempelvis en
lagrad hardost kan vardas mellan 6-12 ménader. Man brukar di anvidnda benimningen mellanstark eller stark,
vilket alltsé dr helt beroende pé ostens lagringstid. Mognadstiden beror i allménhet pa ostens storlek. En normal
storlek for en rund fin hérdost dr pa ca 12 kg. Men man maste vara forsiktig, ty for lang lagringstid kan ha en
negativ inverkan pa ostarna, utan di ir det bittre att gora dem storre typ ca 18 kg. Akta lagrad schweizer
emmentaler ser exempelvis ut som ett stort hjul, eller kanske som ett mindre runt rymdskepp. Endast noggrann
omvardnad garanterar en vil avvidgd smak, vissa ostar kan ha vildig intensiv doft som exempelvis den danska
osten “gamle olle”, den luktar egentligen fotsvett men den smakar véldigt bra
pa mackan. Andra faktorer som &r avgéranden dr ostens optimala konsistens,
manga brieostar kan nimligen mogna snabbt och bli rinniga medan andra
brieostar far harda kanter med en inre ostmassa som inte vill bli mjukt. Den
kriasna kunden kriver i regel ett tilldragande yttre pa brieosten, alltsa inte for
hard eller for mjuk. Det &r detta som hdjer en affineurs skicklighet i att
producera misterverk utover vanliga fabriksproducerade mejeriprodukter. (4)

Champagne, Lorraine & Alsace

Manga livsmedel och regionala specialiteter har sin egen historia i Frankrike, och historien om Munster eller
Munster-Géromé fran Alsace dr vildigt originell. Osten &r litthanterlig med en aromatisk karaktdr. Den tillhor
familjen mjukostar med en rodmogelskorpa, som man i Frankrike kallar fromages d croiite lavée, vilket kan
oversittas med ostar med skoljd skorpa. Hela historien om Munsterostar borjade med att den beromde irldndske
benedektinmunken Columbanus omkring ar 590 limnade sitt hemland med 12 ldrjungar. Som kringresande prist
och predikant tog han sig via England och Bretagne fram till Bourgogne, dir han slog sig ned med sina
foljeslagare och bildade ett kloster med ostframstéllning som specialitet. Da han var pa resande fot besokte han
Italien omkring &r 610, och grundade dér det beromda munkklostret Bobbio. Efter Columbanus d6d omkring ar
615, forde hans foljeslagande munkar honom ater till Frankrike, for att sedan bilda och grunda ett nytt kloster i
Fechtdalen omkring ar 660, vilket ligger i nuvarande Rhenomradet. Runt detta ”monasterium” vixte det snabbt
upp en by som kallades fér Munster. Munkarna egnade sig lika mycket ét osttillverkning som att predika ut sin
nya religion. Medan munkarna anvinde de varmare ldgre bergssluttningarna till vinodling, s& fann man frodiga
sisongsbetonade betesmarker till mjolkkorna hogre upp i Vogesernas berg. Under arhundradenas lopp drog sig



byborna i Munster allt ldngre bort och tog sig upp 6ver bergen till Alsace, for att dér lata boskapen beta i dalen
av Lorraine. Ar 1285 bildade bybor i Alsace och Lorraine en ny stad som fick namnet Gérardmer, och uttalades
Géromé. Bonder och byborna kunde dock inte speciellt ldnge leva i harmoni, utan kreatursskotare fran Alsace,
som med deras boskap tillbringade sommarménaderna pa alpidngarna uppe i bergen, dir de beredde sin ost. Med
tiden gjorde de ocksa ansprak pa bybornas bista betesmarker och dess dngar. Bonderna fran Lorraine hade dock
snabbt lért sig deras ostberedningsmetod och ville nu inte limna plats at sina grannar. Tvisten mellan de olika
alpherdarna fran vardera sidan om Vogerserna blev allt héftigare, samtidigt som osten Géromé tringdes undan
av Munsterosten. Trettiodriga kriget mellan protestanter och katoliker gjorde att det skulle dr6ja néstan ett sekel
innan osttraditionerna togs upp pa nytt. Nu tillverkades osten inte enbart av traktens egna invéanare, utan #ven av
invandrare fran Schweiz, Tyrolen, Bayern och Danmark. Arsproduktionen av Munster &r ca pa 9000 ton, men av
osten som bereds av alpherdar och bergsbonder ar produktionen endast 600 ton som fér kallas Munster-Fermier,
och som sedan 1978 ocksd gar under bendmningen AOC. For att fa tag pa den sillsynta och dyra Munster
fermier, maste man soka upp en bra affineur eller kopa den direkt frin beredarna i
Vogeserna. Munster eller Munster-Géromé har en slit, nagot fuktig orangerod
skorpa. Som firsk ost dr kdrnan krimig men fortfarande nagot smulig. Smaken &r
dock frisk, notaktig och fyllig. Nar Munstern har fitt mogna far den en intensiv
rodare skorpa, med en fuktigare glans, och kidrnan dr nu mer mjuk och krimig med
utpriglad kraftig smak. Invanarna i Alsace dter sin favoritost inte med brod, utan
med kokt oskalad potatis och till detta passar ett kryddigt vitvin alldeles ypperligt.
Hemligheten med ostens framgéng dr nog en kombination av skickligt hantverk samt
bra jamn kvalité pa bergsmjolken, ddr korna far beta av det friska grona griset (4, 9).

Pas de Calais, Picardi, Normandie & Bretagne

Den mest beromda foretriddaren for familjen vitmogelostar, fromage d croiite fleurie, skapades varken under
medeltiden eller i ett kloster. Camembert dr en mediumost som har sin idealvikt vid ca 250 g for konsumenten,
och osten skapades for ungefdr 200 ar sedan i Normandie, av en bondflicka som gick under namnet Marie Harel.
Camembert dr den mest kopierade osten i virlden, men den dkta camemberten kommer endast frain Normandie.
Den dr egentligen en kridmig och aromatisk mjukost. Vid sidan av Le Rustique (Président), finns det en littare
version med endast 28 % fetthalt (10). Historien om Camembert dr fran den franska revolutionens dagar, da en
prist som var undangdmd hos Marie Harel i byn Camembert utbildade henne i osttillverkningens hemligheter.
Hon férvaltad traditionerna vil och nér jarnvigslinjen mellan Paris och Alencon var firdig ar 1862 kunde denna
ljuva ost spridas till storstaden Paris. Ar 1872 borjade familjen Petit massproducera Camembert. Men forst i
mitten pa 1890-talet borjade osten, som var vil skyddad under transporten i de typiska triaskarna, blivit s
vilkdnd och omtyckt att den blev den mest imiterade mjukosten. Ar 1983 tilldelades den ikta Camembert de
Normandie utmirkelsen AOC och far sedan dess endast framstillas i departementen Calvados, Eure, Manche,
Orne och Seine-Maritime. Med en produktion av ca 14 500 ton per &r utgor den bara en tiondel av den totala
franska camembertproduktionen. En dkta Camembert av hog kvalité bereds alltid till med opastoriserad mjolk.
Efter att mjolksyrebakterier tillsatts samt ostlope virms mjolken till ca 34°C. Ramjolken ystar sig da till smabitar
som sedan skopas upp i sma former. Formen fylls sedan med hjilp av en slev la
louche, tills ungefir 2.2 kg ostmassa finns i formen. Efter att vassle runnit bort fran
osten dterstar bara en Camembert pa ca 250g, som sedan saltas och ytan forsetts med
ddelmogel, lagras osten i ungefér 3 veckor. Detta gor att osten féar en sa fin ytskorpa,
samt tack vare att ostmistaren vint osten varannan dag under lagringstiden, far
Camemberten sin optimala konsistens med roda flickar pa ytan och med en kirna
som &r gul och mjuk. Camemberten ir i regel helt beroende av mj6lkens kvalité och
ar kérnan fortfarande kalkvit har Camemberten inte fatt mogna tillrickligt linge. (4)

Pays de Loire & Centre

Frankrikes regioner erbjuder gynnsamma forhallanden for getter. Chavignol, som ligger alldeles i ndrheten av
den beromda vinorten Sancerre, dr ett utmirkt exempel pa detta. Manga bergsbonder har som specialitet att odla
vin pd jordsteniga sluttningar, och for att dryga ut hushallskassan har de oftast ocksa getter. Det ger dem mjolk,
kott och ost. Nér vinlusen gjorde angrepp péa vinrankan hos familjen Berrys vingérdar, bestdimde sig bonderna i
Chavignol att utdka produktionen av getost. Ostarna sédldes till Auxerre, Orléans och Paris, ddr de snart fann
verkliga getostilskare. Crottin de Chavignol blev ett begrepp. Visserligen dtervann vinodlarna sina druvor, och
vinsorterna blev beromda som aldrig forr. Men getosten fick nu &dran av att tilldelas en Appellation, och har
sedan dess blivit en efterfriagad specialitet. En get ger som mest 4 liter mjolk om dagen, och kan som mest
producera 800 liter mj6lk om aret. Fett konsistensen under getens 9 manaders mjolkproduktion ir i regel ganska
konstant, och den dr som bist under varen och sommaren da grds och 16v 4r som bist for getterna. Getmjolk
innehaller 3.5-4.5 % fetthalt, och didrmed &r den nagot hdgre én hos komjolken, men négot ldgre dn farmjolken



som i regel dr pa 6 % (4). Vixternas arom Sverfors ocksa till mjélken och ger ddrmed ocksé osten en sirpriglad
smak. Ost av en hogre kvalité far man endast fran firskmj6lkad ramjolk, och som darmed ocksa ger osten sin
sirpriaglade smak. Den typiska franska getosten fas genom att man later den nymj6lkade ramjolken passera en
muslinduk for filtration. For att fa den att ysta sig forlitar man sig oftast till luftens naturliga bakterier. Mjolken
viarms sedan till 33°C, och for att skynda pa processen tillsitts ostlope. Mjolken borjar sedan ysta sig och det
bildas en ostmassa som slevas upp i sma former, dir vassle sedan kan rinna av. Nér vasslen sedan har runnit av
tar man upp den ur formen for att sedan salta den, samt for att lagra den. Férsk fran formen dr den mjuk, vit och
mycket krimig, men har inte mycket smak. Darfor foljer nu mogningen av osten, [’affinage, i en sval fuktig
Killare. Efter en vecka da ostens arom redan har bérjat utvecklas, borjar den samtidigt ocksa att minska i volym.
Genom torkningsprocessen har osten konsistens blivit fastare, och efter tva veckors lagringstid har den redan fatt
en fastare struktur. Nu har det utvecklats en mjuk gulaktig, ibland ljusbla skorpa med en tydlig fin mild arom.
Det édr i detta skick som Crottin de Chavignol salufors. Efter 20-30 dagar har getosten redan blivit vésentligt
torrare, och uppvisar nu en skorpa med sma sprickor med ofta brunaktiga flickar med pikant s
blamdogel i flickarna. Ju lingre getosten lagras, desto hardare och torrare blir den, medan det finns »

risk att smaken blir allt franare. Sdsongen stréicker sig dérfor fran véren till hosten, men getosten

Crottin de Chavignol smakar som bist i maj och juni. Tradition och kvalité gav osten en AOC 1976.

Bourgogne, Franche-Comté & Savoie

Munkarnas betydelse i fransk osttillverkning och dess tradition bor néstan behandlas i ett eget kapitel. P& den
plats dédr den beromda munken Robert de Molesme ar 1098 grundade den miktiga cistercienserorderns forsta
kloster, grundades 800 &r senare ett nytt kloster. Sedan dess dgnar sig dter munkarna till ostberedning och boner
pa Sadneslitten, inte langt fran Nuits Saint-Georges. Till Citeauxklostret hor stora betesmarker, dar man odlar
foder till sina mjolkkor. Pa 1920-talet borjade munkarna éter bereda ost for egen konsumtion till klosterlivet.
Men 1935 hade ostproduktionen Okat markant och den fortsatte bara att vdxa. Under 1950-talet forddlade
munkarna sin kreaturshjord genom avel. De nya Montbéliardekorna producerade nu néstan 50 % mera mjolk.
Korna, vilkas fettrika mjolk dr utomordentlig till osttillverkning, borjar oftast redan beta pa dngarna redan i april,
men fors alltid till stallen for att mjolkas. Fran och med juli ér det i regel alldeles for torrt i Bourgogne for att det
grona griset skall vara tillrdckligt bra for korna, de for dérfor extra tillskott av niringsriktigt ho. Fran och med
slutet av oktober flyttas kreaturen in i stora ladugérdar dir de kan strova fritt. Klostret bestéar idag av 40 munkar,
och de kan ticka sina klosteromkostnader med upp till 70 % tack vare forséljningen av ost. Deras produktion
uppgar for niarvarande till 60 ton ost per ar. Klostret forfogar 6ver fyra mogningskéillare, i vilken osten far mogna
i mellan 15-21 dagar. Under sommaren dr mogningsperioden kortare, eftersom efterfrigan da &r avsevirt storre.
Varannan dag skoljer munkarna ostarna med saltlake. Temperaturen bor da ligga pa normaltemperaturen 13°C.
Men for att sakta ned mognadsprocessen eller rent av pa skynda den, varieras temperaturen fran 10°C till 15°C.
Luftfuktigheten da &r alltid 95 %. Efter tva veckor paketeras osten, och far dérefter eftermogna i

ytterligare en vecka. Citeauxklostrets mjukost, som paminner om Reblochonosten (lilla bilden till

hoger), smakar bést pa sommaren da den fatt mogna i ca en ménad. Osten far dd en yta med en

elastisk brandgul skorpa, och en mjuk bredbar kdrna i ostens centrum med en utsokt fin arom. I

Bourgogne ir efterfrigan pd munkosten sa stor under sommaren att den inte finns att kopa utanfor regionen. (4)

Raclette ir en ost med historia och tradition fran alpernas bergstrakter. Den kommer
frimst fran den franska regionen Savoie och fran Valais i Schweiz. Osten har rakt
igenom en behaglig smak, men den &r ingen speciell forridn den i langa skivor blir
virmd Over exempelvis en Oppen eld eller en jitte het grill. Da trider den notaktiga,
sotaktiga och fruktiga smaken fullt ut med en tradaktig konsistens. Skorpan far ocksa
da den ritta aromen nir osten virms Over den Oppna grillen. Detta medfor att
Racletteosten @r den perfekta partner till grillade potatisklyftor och en sallad. (1, 13)

I Frankrike heter ostarnas konung Le Comté. Juras bergsbonder tvingades tinka om i osttillverkningen, d& deras
byar i regel var helt igensndade under vinterhalvaret. Man ville helt enkelt dra maximal nytta av den komjolken
som dnda producerades under vinterhalvaret. Man skapade da en hardost som pressades samman till stora hjul,
vilket medforde att ostens lagringstid kunde utokas, sa att osten kunde konsumeras under sommartiden. Och
mycket riktigt, osten blev bittre och bittre i smak och konsistens ju ldngre lagringstid osten fick. Men eftersom
det i regel krivs ca 500 liter mjolk till en enda ost, s slot sig bergsbonderna redan under medeltiden samman till
sma mejerikooperativ. Varje bonde levererade sin komjolk till ett sa kallat fructerie, som i regel dnnu finns kvar i
alperna dn i dag. I franska Jura finns det omkring 200 sidana kooperativ som bereder Le Comtéost. Den ér
nérbesliktad med den schweiziska gruyéreosten och kallas dven for Gruyére de Comté. Den langa traditionen for
Comtéosten som stricker sig langt tillbaka till medeltiden gjorde att den var en av de allra forsta ostarna som
tilldelades en Appelation d’Orgine Contrélée 1952. Dess kvalité kan tillskrivas flera faktorer, som exempelvis de
renrasiga Montbéliardeboskapen. Deras mjolk ger en sirskild hog halt av fett, vilket ér enastdende vil limpad



for ostberedning. Ostens arom kommer huvudsakligen fran gréset och 6rterna som korna betar, och det dr Juras
speciella flora som ger Comtéosten dess fina unika smak. Tillverkningen av Comtéosten dr uteslutande baserad
pa ramjolk. Bonderna levererar dagligen firsk komjolk till ysteriet, dér det sedan hills upp och vérms till 32°C i
stora fat av koppar. Man tillsitter sedan ferment och 16pe till den varma mjolken. Efter en halvtimme har
mjolken ystats och blivit till en geléliknande massa, som sedan bryts till vetekornsstora bitar. Ostmassan virms
sedan upp till en temperatur av 55°C. Detta sker under oavbruten omrdrning, sd att det senare blir littare for
vasslen att rinna bort da den lyfts upp av en linneduk. Ostmassan ldggs senare i former gjorda av bjorkved,
varefter den far ligga i ett skruvstidd for pressning. Efter en kort tid i en sval killare flyttas osten 6ver till en
varmare kéllare for att mogna. Hér tvittas och vindes osten regelbundet ett slags saltlake morge, varigenom den
naturliga skorpan bildas. Mognadstiden for osten vara minst i 90 dagar, men den kan ocksé helt utan vidare
lagras i 18-24 manader. Ju lidngre osten mognar, desto finare blir dess smak, som paminner om en fuktig
hasselnotsliknande smak. Manga lédnder i alperna dr kiinda for att kunna tillverka stora ostar, och Comtéosten dr
inget undantag. Diametern pa osten uppgar till 50-70 cm och vikten pa osten brukar ligga normalt mellan 30 kg
och 55 kg. Osten far inte siljas eller saluféras féren en kontrollkommission av AOC
testat och bedomt varje ost. Endast om en ost lever upp till de hoga kraven och klarar
proven med hogsta betyg, omgirdas den med det grona bandet och forses med
Comtéostarnas symbol, den lilla grona klockan. Om ostkvalitén endast anses vara
medelmittig, far den ndja sig med ett brunt band. Om osten anses vara #nnu sdmre
forlorar den ritten till Appelation Comté. Detta sker dven om osten endast skall siljas
som riven ost. Bilden till hoger forstiller en Emmental Grand Cru fran Jura. (4, 11)

Lyon & Rhéne-Alpes

Saint-Marcellin dr en liten ost som bara viger 80 g, méter ca 7 cm i diameter, och dr 2 cm hog. Den lilla osten
har varit kind sedan 1400-talet i staden som bdr samma namn som osten sjidlv. Regionen Isére dr ocksa kidnd som
prins Ludvig XI sommar residens, det var hir som prinsen kopplade av med att jaga vilt pd sommaren ar 1445.
Det sigs att Ludvig XTI fick smaka pa osten Saint-Marcellin, och han blev sa fortjust i den att han introducerade
den pa hovet i Louvren ar 1461, man upptickte dé att osten fanns med i hovets rikenskaper. Saint-Marcellin-
osten, som forr helt enkelt kallades for tomme bland fransminnen, bereddes uteslutande pa getmjolk i trakterna
runt Isére, och dé enbart for bondernas eget bruk. Ar 1870 beslot sig en grupp lokala bonder for att transportera
osten till angrdnsande marknader i regioner som Grenoble, Avignon, Saint-Etienne och Lyon, dér de flesta av
Saint-Marcellin ostarna siljs dn i dag. Med jarnvidgen nadde osten dven omraden i Nordfrankrike. Den okade
efterfragan medforde att osten borjade tillverkas 1876 med en blandning av ko- och getmjolk. Hundra ar senare
overgick man till att bereda osttillverkningen av Saint-Marcellin med enbart komjolk. I departementen Isére,
Drome, och Rhone finns i dag ungefir 580 bondgéardar med enbart notkreatur for mjolkproduktion. De manga
gardarna producerar 120 miljoner liter mjolk om aret, varav hilften av mjolken gér rakt av till ostindustrin. I dag
finns tio sma mejerier och 15 sma ysterier som framstéller Saint-Marcellin ostar, till vilket det gar at 25 miljoner
liter mjolk. Lope tillsétts till en delvis skummad surmjolk for att fa osten att ysta sig. Nista dag skopar man upp
ostmassan i performerade former, och tre timmar senare kan firskosten saltas. Efter ytterligare tva dagar kan
man stjdlpa upp osten ur formen och salta den pa andra sidan. Osten l4dggs nu pa halmmattor och far i upp till tio
dagar sta i torkrum vid en temperatur av 15-20°C. Det dr ocksd noga att osten vinds varje
dag, vilket kan ha att gora med att annars skulle det bli en fast skorpa pa osten botten, medan
toppen av osten skulle férbli mjuk. Saint-Marcellin ostarna far sedan mogna en tid i killaren
med en fuktighet som passar osten. Hér lagras nu ostarna i ca tio dagar. Under den hir tiden
antar osten en skorpa med mjuk bldaktig nyans. For att skorpan skall fi en rodaktig firg och | _
kirnan den flytande konsistens som man tycker si mycket om i Lyon, krivs ytterligare fem I&‘-_J_—hff
eller sex veckors affinage. Till osten passar oftast ett vitt vin fran den lokala trakten alldeles S
utméirkt. (4) Bilden till hoger visar den populidra La Roche fran regionen Rhone-Alpes. (14)

Bordeaux, Périgord, Gascogne & Pays Basque

Ossau-Iraty dr en hardost av farmjolk fran Pays Basque vid Pyrenéerna. Farosten &r en ganska representativ ost
om man vill skriva om de sodra regionerna i Frankrike. Inledningsfasen av vistelsen pa ca 1600 m 6ver havet ér
den svaraste fasen for en farherde. Faren madste vinja sig vid att bli handmj6lkade, och i juni till juli borjar
herdens dag med att mjolka ca 400 djur klockan sex pa morgonen, vilket kan ta gott och vil tre timmar. Herden
for med sig mjolken till sin dvernattnings koja, dir han héller den i en stor kittel och tinder en eld under den. Nér
sen mjolken har nétt en temperatur pad omkring 30°C tillsétter han ostlope, och 10 minuter senare har mjélken
borjat ysta sig. Herden later nu ostmassan sta i en timme, for att sedan skrapa sonder den nybildade skorpan med
en kniv. Herden virmer sedan ostmassan pa nytt, nu till en temperatur av 40°C, innan han later vasslen rinna
bort. Den aterstdende ostmassan formas for att sedan lindas in i en duk, for att sedan pressas in i en form som
rymmer 6 kg firdig ost. Senare under dagen vinder han osten for att efterat ligga en tyngd pa osten. Pa kvillen
tar han sedan bort duken och léater sedan osten vila ytterligare en dag. Den handgjorda osten gnids sedan in under



hela fyra dagar. Han later den sedan mogna i en provisorisk killare, dir temperaturen maste vara lidgre dn 12°C, i
minst tre till fyra manader. Ostens kidrna har da blivit elfenbensfirgad (ljusgul), men har 4nda en saftig notaktig
smak. Baskerna i sodra Frankrike foredrar dock att lagra samma ost i nio manader, och den blir da lite hardare
med en mer utpriglad smak. Mot kvillen letar sig faren tillbaks till herdens koja for att pa nytt bli mjélkade, och
ostberedningen bérjar di om pa nytt. I mitten av september driver herden tillbaka sina far ned till byn i dalen,
och en bra sidsong med fyra hundra far, kan herden producera omkring 200 ostar 4 6kg av yppersta kvalité. (4)

Toulousain, Ouercy, Aveyron & Auvergne

Roquefort dr den perfekta osten av alla farostar. Men att stjirnan finns bland blamogelostar ér en ren forntida
tillfdllighet. Precis som nér man upptickte penicillin, det minskliga antibiotikum mot bakterier, sa upptickte
bonderna i nordostra kanten av det branta kalkstensmassivet Combalou penicillium roqueforti av en ren slump.
De stora kalkstensmassiven mellan Millau och Saint-Affrique stortade samman och bildade stora gottliknande
gangar med manga ldnga sprickor, fleurines. Dessa forband de naturliga killarna med omvérlden och kunde
saledes forse de gigantiska kalkstensgrottorna med frisk luft. Det naturliga ventilationssystemet garanterade 1ag
temperatur, med en luftfuktighet pd 95 %. Det skulle senare visa sig att kalkstensgrottorna var idealiska for en
blad mogelsvamp, ndmligen penicillium roqueforti, som pa egen hand hade spridit sig runt grottviggarna. Naturen
hade alltsa skapat den perfekta ostkillare med mogelsvampar redan pa platsen. Alltsd saknade bonderna bara
osten att lagra i kalkstensgrottorna. Combalou ligger geografiskt vid utkanten av den karga Causse de Larsac, en
vindpinad hogslitt ddr endast forvridna buskar och vilda 6rter kan vixa, foljaktligen for bonderna ett klassiskt far
uppfodningslandskap. Bergsbonderna blev nagot forvanade nir deras fran borjan vita farostar som de lagrade
over sommaren i kalkstensgrottorna blev angripna till ytan av ett blagront mogel. Bonderna trodde troligtvis att
det blivit nagot fel pa osten, men att kasta sommarens osttillverkning ville de nog inte, utan troligtvis har de
skrapat bort blamoglet med kniv, for att sedan smaka pa resterande ost i fall det var nagot fel pa den. Bénderna
blev nu uppenbarligen helt 6verraskade, ty farosten hade aldrig smakat s bra som den gjorde nu. Det sdgs att
ryktet spred sig till de gamla romarna, och de blev 6verfortjusta i farosten som kom fran Roquefort. Invanarna i
byn Roquefort-sur-Soulzon kom med affirsidén att kopa upp traktens ostar baserade pa komjolk for att sedan
lagra dem i kalkstensgrottorna i Combalous. Namnet Roquefort blev nu ett begrepp, och det kom att missbrukas
av odrliga konkurrenter. Det dréjde dock dnda fram till 1666 innan roquefort fick sitt varumérke skuddat via
domstol. T takt med att infrastrukturen med jirnvidgarna i spetsen i mitten av 1800-talet, s& kunde roquefort
sprida sig till andra regioner i Frankrike. Osten upplevde nu ett uppsving, och vid sekelskiftet hade roquefort
trangt fram #nda till Pyrenéerna, och nagot senare #ven till Korsika. For att forhindra att bonderna och
ostproducenterna spidde ut ostmassan med komjolk, sé tilldelade man farosten Roquefort 1921 den allra forsta
AOC. Numera tillverkas roquefort av ett stort kooperativ samt ytterligare tio lokala ostfirmor, som féar férsk
farmjolk av olika departement i syd Frankrike. Idag tillsdtter man i mejerierna sma mingder svampsporer till
flera tusen liter opastoriserad farmjolk, innan sjdlva ostberedningen startat. Det innebir att ostarna redan r lite
infekterade innan de nar lagringskillaren eller kalkstensgrottorna. Innan de liggs ut pa relativt langa massiva
tristillningar av ek, behandlas de med spikbriden. Man séger att osten far pa det viset luftkanaler. Andra sidger
att man injicerar mogelkulturen med nél liknande spikar till osten, for alla blamogelostar
mognar inifran och ut. Lagringstiden 4r nu en méanad, och for att kunna bromsa effekten
lindas nu aluminiumfolie runt osten. Roqueforten lagras nu ytterligare i tre manader
nagot ldngre in i kalkstensgrottorna i Combalous, det for att de bla-grona adrorna i osten
skall kunna utvecklas optimalt. Vissa producenter viljer dock att lata osten lagras i upp
till ett ar, eller eventuellt ytterligare nagot lite lingre. Roquefortsostens matt 4r numera
stadsfdsta. Diametern pa osten skall vara 19-20 cm, vilket dr dubbla hojden. Den skall
vidga mellan 2.5 och 3 kg, och innehélla en fetthalt av minst 52 %, vilket kan forklara
ostens konsistens. Ju mindre lagring roqueforten har, desto vitare &r dess kérna, och
foljaktligen avtecknar sig da det blaa moglet med starkare konturer. Efter hand som osten
mognar och far en elfenbensliknande vit nyans. Sedan sprids moglet allt mer inuti osten
och antar da den karakteristiska bldgrona fiargen med en fylligare smakkaraktir. (4, 15)

Saint-Albray dr gjord pa komjolk och den &r en relativ liten dununge péa den franska
ostmarknaden. Den introducerades forst ar 1976 som ett komplement till dem som
tyckte att smaken pd Camemberten var lite for stark men som gillade den sortens ost.
Tjugo ar senare kan man fortfarande hitta den i ostdiskarna runt om i virlden. Ostens
stabila struktur gor att den kan fraktas vida striackor over vérlden, utan att ta skada av
det. Mognadsprocessen for Saint-Albray ir endast tva veckor, vilket medfor att den \ Ly

har en mild kridmig struktur med behaglig smak. Ostens form #r véldigt praktiskt, da 'i.l: T 'ﬂ{ﬂ’
den har ett runt hal i mitten, vilket gor att kan serveras som den dr pd matbordet. B
Bilden visar en hel ost av Saint-Albray, s som den kan se ut i en ostdisk. (1, 16)




Auvergnes landskap i sodra till mellerst Frankrike priglas av utslocknande vulkaner, och hogplatder dir
bergsidngarna fodras under var- och sommartiden rikligt med olika gris- och ortarter. Den bordiga gamla jorden
som innehaller magnesium och pottaska i kombination av den rikliga vattentillgdngen i Massif Central gor att
bonderna har idealiska forhallanden for kreatursuppfodning med mjolk- och ostproduktion som regionala
specialiteter. Fran slutet av varen till langt in pa hosten lét herdarna forr, och manga gor det #n i dag, sina djur
beta pd de hogst beldgna bergsingarna. Eftersom man under stora delar av aret befann sig langt ifrn en
marknadsplats, sd utvecklades metoder sa att ostarna kunde lagras en lingre tid, ibland var en ost lagrad i
manader och andra i &ratal. Om man inkluderar det nérbesliktade Laguioleomrddet, som befinner sig i Auvergne
sa produceras i regionen hela sex ostar som tilldelats en AOC, och det ir rekord dven med franska matt mitt. (4)

e Cantal sigs vara en av de absolut dldsta ostarna i vérlden, 100 ar e.Kr. Pays Vert ir ett bergsmassiv i
centrala till sddra Frankrike med utslocknande vulkaner, som numera har gréna fina dngar pa 1000 m
ho6jd, hogslitter med en enastidende vixtrikedom. Ett sireget knep vid osttillverkningen
av Cantal #r att ostmassan hackas i smabitar tva ganger. Efter att ha pressat osten en
gang, bryts ostmassan pa nytt, varefter den saltas och pressas till sin slutliga form.
Cantal (bilden) salufors som jeune nér den &r trettio dagar gammal, entre deux nir den 4r
mellan tva och sex manader gammal, vieux nir den har en lagringstid pa lite mer &n sex méanader. (4)

e Salers ir en ost som kommer fran samma omrade som Cantal, den far endas beredas under
hogsdsongen 1 maj — 31 oktober, dd de firska bergsorterna ger osten en optimal arom och doft.
Salersosten &r uppkallad efter en liten vacker och charmig stad mellan Aurillac och Mauriac, nira
beliget till Cantalbergen. Aven den hir osten pressas tva génger, med den méste vara lagrad i minst
tre manader. Oftast later ostmistaren den mogna under en period av 12-18 manader, da far osten de
bista egenskaperna och kan tillverkas i nagot storre modeller. Skorpan blir da tjockare med morka
rodaktiga flickar, och konsistensen blir da ocksd mer pords med en mer utpriglad pikant smak. (4)

e  Saint-Nectaire dr osten som hoér hemma i vulkanlandskapet runt Monts-Dore pa en hojd av 1000 m.
Den brutna ostmassan pressas in i en 5 cm djup form med en diameter pa 21 cm, och den firdiga
osten viger da 1.7 kg. Idag finns det dven en mindre version pa 600 g att képa pa marknaden. Under
den tre till sex veckors langa mogningstiden, skols osten av ett flertal ganger med saltvatten,
samtidigt som den vinds med jimna mellanrum. Detta paskyndar utvecklingen av den sandfirgade
skorpan med bla-gron nyans, pa vilket det senare bildas gula eller réda fldckar. Osten har en krimig
kédrna med en litt jordaktig till skimd smak. Den mindre osten kallas i dagligt tal fér bondeosten. (4)

e Fourme d’Ambert ir en bamogelost, som formodligen redan Julius Caesar bekantade sig med
under erovringen av Gallien. Mjolken kommer fran regionen Monts du Forez i Massif Central, som
ar beldget pa en hoj av 600 — 1600 m 6. havet. Tillverkningsprocessen for osten dr att den brutna
ostmassan ldggs i formar for att vasslen skall kunna rinna av. Nir ostmassan har torkat samt
svampkulturen r tillsatt, genomborras den med spik sa att en liten luftventilation kan uppsta. Detta
medfor att osten ges den bista mojliga forutséttningen for att den nskade blamogelutvecklingen.
Osten som dr 13 cm bred och 19 cm hég, viger omkring 2 kg som firdig produkt, och den maste
mogna i minst fyra veckor innan den fér salufras. Osten siljs dven som handgjord pa marknader. (4)

e Bleu d’Auvergne ir en ddelost som bereds av komjolk pa traditionellt vis genom att ostméstaren
tillsétter penicillium till mjolken. Ostdistriktet omfattar alla Auvergnes ostappellationer &nda bort till
det ostligaste omradet av Fourme d’Ambert, samt stricker sig ocksa in i Lozére och Lot. Osten dr
egentligen en dununge i den stora franska ostregionen, eftersom den fick se dagens ljus forst i mitten
av 1800-talet. Tillverkningsproceduren 4r precis som for de 6vriga ddelostarna. Mognadsprocessen
varar dock bara i fyra veckor i svala fuktiga kéllare, vilket till slut ger en mild fin blamogelost. (4)

e Laguiole ir den viktigaste staden i regionen Aubrac, en bergsregion som forenar delar av Aveyron,
Central och Lozére och som har varit beromd for sina ostar dnda sedan 1500-talet. Den bésta osten
framstills pa traditionellt sitt uppe pa bergsingarna. Osten har bra skivbara egenskaper, da den &r
nirbeslidktad med Salers och Cantal. Osten bereds av ramjolk och ostmassan pressas i formar till en
hog cylinder fourme, som viger ca 50 kg och som lagras i minst fyra och ibland till tolv manader. (4)

I det bergiga och avsides beldgna Auvergne betraktas ost som ett baslivsmedel. I manga svala och fuktiga killare
kan de stora cylinderformade ostarna, fomes lagras i ett ar eller dnnu lingre om de pusslas om korrekt Dirfor
passade dessa ostar perfekt som en slags reserv for vinterhalvéret. 1 regel ;
foredrar fransminnen olagrad mildare hérdost till matlagningen. Truffade
matritter innehdller bade hardost och potatis, vilket dr vildigt populért i dessa
trakter. Populirt dr ocksa att anvéinda ost i matriitter som suffléer, som fyllning i
omeletter eller i crépes, eller tirnad i sallader. Sarskilt milda ostar kan dven
anvindas i olika bakverk, exempelvis cheesecake. Bilden visar en suffléer med
roquefortost, vilket riknas som riktig hojdare i fransk matlagningskonst. (3,4,17)
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