Studietur til Frankrike — hgsten 2008

Norsk Meieriteknisk Forening har over litt tid verd sine aktiviteter og sett at det er
krevende a opprettholde tradisjonell mateaktivitet stor deltakelse fra medlemmene. Vi
bestemte oss da a prgve nye aktivitetsformer farséarre oppslutning om foreningen.
Studieturen til Frankrike i november var et slikak. Dersom dette ble vellykket, kunne slike
studieturer bli et arlig tiltak.

Turen gikk til regionen Haut Savioe. Den ligger \ggdnsen til Sveits og inkluderer de
franske alpene. Omradet er kjent for sine oster s@arkedsfgres med opprinnelsesmerke fra
regionen. Et av kvalitetskriteriene er at dennemsined opprinnelsesmerking fra Haut
Savioe, skal produseres av upasteurisert melk.

Det er ogsa slik at norske politikere og andreaeilji Norge, over lengre tid, har pekt pa at
det markedstilbudet pa ost som man kan opplevarikfike, pa mange mater, ma betraktes
som et ideal som ogséa norske osteprodusenterriekstseq etter. Det var derfor naturlig &
sake til dette miljget, spesielt siden vi hadddeste kontaktene i omradet. Gjennom faglig
samarbeid mellom meieri/naeringsmiddelskoleleereréeeetablert god kontakt mellom var
daveerende nestleder, Hanne Storrg fra HIST og ABagie fra ENILV (Ecole Nationale des
Industries du Lait et des Viandes). Det var Agnadlé>’som hadde laget programmet i
Frankrike og hun var ogsa var utmerkede guide mntu

Vi besgkte et meieri, Fruiteres Chabert, som varnilfeeid. Meieriselskapet hadde 4

produksjonsteder og behandlet til sammen ca 80liteillmelk. Det meierianlegget vi sa pa,
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Tungt manuelt arbeid med Emmentalerosten

var noe spesielt da selve meieriet var samvirkenéah pakking, salg og markedsfaring ble
tatt hand om av det familieeide selskapet. Dettgovat eksempel pa fransk



smé’lskalaprodusjon. Men yglum og aktivitet pa meiarg ikke minst i salg og
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Muggen hadde fritt spillerom pa ostelageret

markedsfaring hadde lite & gjgre med det vi i Ndw@éer smaskala. Det matte i sa fall vaere
knyttet til produksjonsmetode og produktspekters&iet meieri med mye manuelt arbeid,
bade i ysteriet og pa lager. De som har veert i rifi@get en del ar, sa klare likheter med de
meieriene vi hadde i Norge pa 60- og 70-tallet.

Melken ble hentet hver dag, og alle ostene ble gsteipasteurisert melk. Meieriselskapet var
sveert oppmerksom pa den risiko upasteurisert nalkor forbrukere. Derfor la de stor vekt
pa analyser av ferdig produkt. De tok prgver aogene bakterier fra alle ystingene (listeria,
salmonella, coli og streptokokker). Resultatenekiare lenge far produktene skulle pa
markedet, s& de mente a ha full kontroll pa dette.

Studieturen omfattet ogsa besgk pa ENILV. Dennéeskarbeidet innenfor den rammen som
opprinnelsesmerkingen i Haut Savoie setter forppetiuksjon. | tilegg til at skolen er det
sentrale kompetansesenteret i regionen, innehelibdsa et aktivt meieri med et flott
utsalgssted for produktene (ost og kjott). Skolenogsa kjernesentral for overskuddsflgten
fra meieriene i omradet, men i motsetning til ostdsle smaret produsert av pasteurisert flagte.

Franskmenn sier at de har én ost for hver dagt are

velge og vrake fra. Alle som har sett slike ostaigt®g ostedisker ma bli imponert. |
Frankrike sies det at de har én ost for hver dagti Det er i alle fall ingen overdrivelse. Det
er jo slike osteutbud som har fatt norske politkeira anske seg det samme for Norge. Vi



mener at det i alle fall bare er mulig i sveert stioefolkningssentra, samt at norsk osteforbruk
og ostekultur ma bevege seg med kvantesprang detstienskal veere mulig i Norge.

Det var 13 deltakere pa studieturen. Vi hadde yiktav at programmet og det gvrige

Forngyde medlemmer av NMTF.

opplegget falt i smak. Det kan tyde pa at Norskevietknisk Forening vil vurdere a falge
opp med nye studieturer. Vi haper da at progrankaetriste noen flere av medlemmene.



