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Normandie er flatt og lettdrivi, og det er mykje nedbør. Gardane er store og avstanden til Paris 
med 12 mill innbyggjarar er ikkje så lang. Industrialiseringa av ysterisektoren kom tidleg, og 
derfor er det ikkje så mange gardsysteri her, iallfall ikkje samanlikna med fjellområde lenger 
sør og aust i Frankrike. Tradisjonelt var storferasen Normande den dominerande, men den 
vart utkonkurrert av Holstein, som har betre yting. Da dei 4 oste-AOC-ane vart oppretta i 
dette området, var det lagt vekt på geografisk opphav til mjølka og ysteteknologi. Det var 
ingen krav til kva storferase som vart bruka i mjølkeproduksjonen. Men for at tilknyttinga til 
området skal bli enda sterkare, har ein for nokre av ostane dei siste åra bestemt at mjølka skal 
kome frå Normandierasen. For Neufchâtel sin del, så har dei laga ein framdrift i dette, slik at 
20% av dyra som gjev mjølk til osten skal vera av Normandierase innan 1.1.2011, 40% innan 
2015 og 60% innan 2019.  
Om Normandiekyrne ikkje mjølkar så mykje, så har dei god ystemjølk. Protein% ligg gjerne 
rundt 3,4, og proteinsamansetjinga i mjølka deira gjev spesielt gode ysteeigenskapar. 

*�	�����+�$�
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Jean-Yves driv garden i samdrift (GAEC) med 
bror sin. Dei har kyr og dyrkar korn. Ysteriet ligg 
på garden, og er eigd av Jean-Yves og kona 
Pascale. Ysteriet er såleis ikkje ein del av 
gardsdrifta, og dermed heller ikkje eit gardsysteri. 
Ysteriet får i tillegg ostemasse frå eit gardsysteri i 
nærleiken, og formar denne saman med eigen 
ostemasse. Garden har kvote på 350 000 liter til 
ysting, og inkludert ostemasse frå den andre 
garden, lagar dei 80 tonn ost her i året. 

/"2�$�
���,	���
Neufchâtel er ein mjukost som blir ysta med 
kaldysting (20-25°) og som blir meir eller mindre 
modna med kvitmugg (Penicillium candidum). Det 
er 23 gardsysteri, 4 handverksysteri og 2 meieri 

som lagar Neufchâtel. Det er avgrensingar på kor mjølka kan kome frå og andre krav for at 
osten skal kunne kallast AOC Neufchâtel. Når osten blir selt følger det med ein liten etikett, 
med produktnemning, autorisasjonsnummer, AOC-stempel m.m. Denne har raud skrift for 
gardsysteria og blå skrift for handtverksysteria. Medlemsavgifta til faglaget blir betalt 
gjennom desse etikettane. Dei trur ikkje det er noko skilnad på etterspørsel om det er gardsost 
eller handtverksost, det er AOC-statusen som betyr mest. AOC Neufchâtel gardsost må vera 
laga av upasteurisert mjølk. Men meieria kan pasteurisere. Industrien har drivi mykje 
propaganda om at upasteurisert ost er farleg, og derfor er det mange forbrukarar som etterspør 
pasteurisert ost. 

%)�����������#(������
På grunn av utskiftinga til Normandierasen, så har dei to Normandieoksar som går ilag med 
flokken. Dei brukar ultralyd 4 gonger i året for å følgje med på kalvingstidspunkt. Jean-Yves 
er ikkje så veldig begeistra for krava til rase, for med lågare yting, så treng dei 25% fleir dyr. 
Fôringsstrategien blir heilt annleis med Normandierasen. Holsteinkyrne mjølkar av seg haldet, 
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og må få massevis med mat, særleg dersom mjølka skal ha gode ysteeigenskapar, medan 
Normandekyrne har lettare for å bli feite. Normandekyrne treng meir fôr for å produsere den 
same mjølkemengda; ei Holsteinku klarer seg med 0,7 kg tørt fôr for å laga 1 liter mjølk, ei 
Normandeku treng 0,9-1 kg tørt fôr. Fôring er med fullfôr, dei brukar fôrbete, silo, halm, 
kjøper inn soya (utan GMO). Ungdyra går på talle. Kyrne går på lausdrift, og har madrassar i 
liggebåsane. Sjølv om dei har korn på 500 mål, blir det ikkje nok halm, og no skal dei byrje å 
bruke flis til strø, det er billegare i innkjøp og enklare å handtere. Mjølkinga går føre seg i 2x8 
mjølkestall, og det er 2 som mjølker samtidig. Dei har automatiske avtakarar. Jean-Yves er 

nøgd med å driva i samdrift. Han og ein tilsett 
mjølker om morgonen, medan broren og kona hans 
mjølker om kvelden, så kan dei byte litt på og få fri 
av og til. 

3��+��	����
Kalvane i år er første generasjons krysningsdyr 
mellom Normande og Holstein. Kalvane står på 
talle i skur med 3 veggar, dei får søtmjølk med litt 
løpe og syrekultur oppi(!). Og høy. Oksekalvane 

sel dei til den garden som dei kjøper ostemasse frå. 

*�	�����
Dei bygde ysteriet her for 10 år sidan, det var lite 
først, men dei har bygd på etterkvart. 
Dei har oppi kultur i byrjinga av mjølkinga, som 
tek 1,5 time. Etter at mjølkinga er ferdig, er det 
klart for å setje til løpen, 10 ml i 1000-literskar. 
Koaguleringa skal eigentleg ta 18 timar, men dei 
opplever at mjølka syrnar og koagulerer fort, og 
tappar derfor etter ca. 12 timar. Koagelet blir 
vurdert med å sjå på konsistensen, men no blir dei 

meir og meir tilrådd å følgje med pH. Mjølka blir 
tappa direkte over i ”syntetisk strie”-sekkar (dei 
kan kokast), og mysa renn ut der. Etter ei stund blir 
dei stabla og lagt under 30 kg press. Osten blir 
deretter tømt over i store stålbakkar, og får stå 
kaldt fram til forming. Ostemassen blir tømt over i 
ei røremaskin, kor han blir blanda med 2% salt, og 
litt Penicillium candidum. Osten blir så forma med 
ei formemaskin. Neufchâtel kan ha ulik form, 200 
g hjarte er den vanlegaste. 

��������
Osten blir lagt rett på rist, og lageret held 9-11°C. 
Pascale passar på å ha annakvar hylle med ny og 

gammal ost inne på lageret, for å få mest mogleg smitte av P. candidum. Osten står der inne i 
12 dagar. Osten kan modnast vidare på eit kjølerom, der er det eigentleg litt for tørt, og osten 
blir dekt til med papir for å bremse uttørking. Pakking skjer for hand i pakkerommet. Eit 200 
gr Neufchâtelhjarte treng 1 månad i emballasjen på kjølerommet for å få mjuk og smidig 
konsistens. Ein stor ost må lagrast i 4 månader. Slik lacticost med kvitmuggskorpe får kraftig 
ammoniakkutvikling og sterk smak. Den tørre lufta på kjølerommet her skuldast at dei har 
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kraftig ventilasjon for å få ut ammoniakken. Tidlegare hadde dei lager med teglstein på 
veggane, da var det lettare å få god fuktigheit. Det er mogleg at ein kunne fukta dette lageret 

med luftfuktar. I gamle dagar vart osten pakka inn 
i halm. Viss ein skal bruke halm no, må ein bruke 
desinfisert og godkjent halm, det er kostbart. 
Osten blir ikkje snudd på dette lageret. Sporbarheit 
blir sikra ved at lotnr. står på papiret som osten er 
dekt med. Dei let det same papiret ligge på under 
heile modninga. 

3
�	
�	���������
Dei brukar frysetørka PalDM3-kultur i litt mjølk, 
denne blir brukt som kultur, når han er ferdig syrna 
etter eit døger. Kulturen blir så vidarepoda fleire 
gonger, no er kulturen så aktiv at han kan brukast 

allereie etter 12 timar.  Men dei skiftar til ny kultur kvar 4. dag. Podeprosent av kultur i 
ystemjølka er 1,4%. 

4�����+�
	�	)��
Vaskerommet er inndelt i ei rein og ei skiten sone. I mellom står oppvaskmaskina, kor utstyret 
blir vaska ved 85°C. 

0�		�������
Faglaget for osten hjelper til med salg, og til å sikre 
standard til produktet; at produsentane held seg 
innanfor retningslinene for AOC Neufchâtel. 
Landbrukskontoret rettleier i ysteteknologi. 
Kulturprodusenten rettleier om bruk av kultur.  

���	�����
Dei er ikkje redd for Listeria, dei kan handverket 
sitt, og på grunn av den kraftige syrninga, er heller 
ikkje Listeria ein veldig stor risiko. Men det har 
henda at ysteri har vorte lagt ned etter rykte etter 

Listeriafunn. Her analyserer dei for Listeria ein 
gong per månad. 

����
Dei har to store kjøle/varebilar, osten blir stort sett selt på supermarknader. 

*�	�����+�$�
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Laurent har vore bonde på La Ferme de Hyaumet i 12 år, garden har vore i familien i 5 
generasjonar. Det er mange gamle hus og tunet er slik som det har vore tradisjonelt i området. 
Garden er på 1100 da, og Laurent byrja å leggje om til økologisk drift då han tok over. Før 
leverte dei all mjølka, men han ønska å foredle noko av mjølka sjølv, og han gjorde ei 
marknadsundersøking som leidde til at han satsa på å laga pasteurisert konsummjølk. Dette 
vart ikkje nokon stor suksess, han fekk problem med kolibakteriar i mjølka, og så byrja 
industrien å lage ultrapasteurisert økomjølk samtidig, og denne var det vanskeleg å konkurrere 
mot. Sjølv om han hadde mange motforestillingar, og trudde at ysting skulle vera vanskeleg, 

�����������	
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så byrja han å yste i 2003. Han leverer ein god del av mjølka til meieri framleis, og denne blir 
til ultrapasteurisert økomjølk. 

%)�������	�
Det er 75 mjølkekyr på garden, då Laurent tok over var det berre Holsteinkyr, men no har han 
ca. helvta kor av Holstein og Normande. Erfaringa hans er at Normandekyrne utnyttar 
grovfôret betre. I Frankrike tilseier økoregelverket at dagsrasjonen til kyrne skal vera max 
30% kraftfôr og max 50% silo. I Normandie er det ikkje så enkelt å lage godt økohøy, derfor 
vil han byggje høytørke, då vil raigras og belgvekstar tørke godt nok. Sjølv om han synast at 
denne begrensinga på silobruken ikkje er den mest fornuftige regelen, så er det jo klart ei 
førebygging mot Listeria, dersom han brukar mindre silo. Han, som etterkvart mange andre, 
fôrar med fullfôr. Han blandar 700 kg høy, 600 kg maissilo, 600 kg grassilo, 200 kg valsa 
bygg + ei bioproteinblanding med solsikke, soya og hestebønner. Ytinga ligg på 5500-6000 
liter. 
Kyrne går på talle, han bereknar 6-7 kg halm per ku per dag. Han tømmer tallen ein gong i 
månaden. Frå midten av mars til november er kyrne på beite, men i byrjinga og slutten på 
beitesesongen treng dei ekstra fôr. Kyrne kalvar frå august til februar, han synast det er best 
med vårkalving for å utnytte beitet, men samstundes er den mjølka han leverer til meieriet 
dårlegast betalt om sommaren. Celletalet i mjølka ligg mellom 250000 og 300000, dette er 
han nøgd med. 

*�	����
Han blandar kvelds- og morgonsmjølk for å få rett temperatur til syrninga, 25°C. Som kultur 

blir det bruka myse (1%) frå ystinga dagen før. Han tilset 
Penicillium candidum i mjølka. Etter 2-3 timar forsyrning 
(+2°D) set han til 20 ml (300mg/l) løpe til 400 l mjølk 
(Dette tilsvarer 13 ml med vanleg 520 mg/l-løpe). Syrning 
med myse er mindre og mindre vanleg på Neufchâtel, 
men gjer at det kjem mjølkesopp på osten i tillegg til det 
tilsette kvitmugget. Med denne teknologien er P. 
candidum-tilsetjing heilt naudsynt for at ikkje 
mjølkesoppen skal få fullstendig overtak. Kombinasjonen 
med mjølkesopp gjev ein langt mildare smak på osten enn 
osten med reint kvitmugg, som vi smakte på den første 
garden. I løpet av dei 4 åra han har bruka mysekultur, har 
han fått problem 3 gonger. Då har han hatt nedfrosen 
eigenkultur i reserve, eller starta oppatt med frysetørka 
kjøpekultur.  
Neste dag er mjølka godt syrna (60-65°D i mysa) og 
ostemassen blir drenert i 24 timar. Ostemassen blir salta 

og forma for hand, og ostane blir lagt rett på rist. For at 
ikkje mjølkesoppen skal bli for dominerande, er han nøye 
med å salte nok (1,7% gjev god balanse), og temp. på 
lageret haldast låg. Dette dempar heile muggveksten, så 
heller ikkje kvitmuggen blir ferdig utvikla før det er gått 

12 dagar (10 er det normale). Sjølv om det er mykje ”vind” på lageret og sein muggutvikling, 
har han ikkje hatt problem med blåmugg sidan heilt i byrjinga. Viss osten er for dårleg 
drenert, har mjølkesoppen lett for å dominere. Når osten er ferdig mugla, blir han pakka i eit 
papir som er parafinert på innsida, og har ein mikroperforert plast utanpå.   

�������-�.�����	
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I tillegg til å lage ost, lagar han òg rømme og smør. Dette er viktige tradisjonsprodukt i 
Normandie. Tidlegare hadde han problem med bakteriar i smøret (Listeria, Staph. aureus og 
coli), men etter at han byrja å lage syrna smør, har han ikkje hatt problem. Smøret blir vaska i 
kinna, og elta på eit stålbord. Han reknar 3 veker haldbarheit på smøret, og 9 dagar på 
rømmen. Han har ein eigen tank til skummamjølka, og meieriet hentar faktisk 
skummamjølka! 
Han ystar av om lag 1800 l i veka, og brukar 700 l mjølk til å laga rømme og smør.  

/���)�����+�����
�	��
Det blir analysert for Staph. aureus og E.coli i fersk ost 4 gonger i året. Han sendar inn ost til 
Listeriaanalyse 4 gonger i året. Kvar av desse gongene blir det laga ei samleprøve av 5 stk 12-
dagarsostar. Heldigvis har han aldri hatt problem med Listeria, men sidan han er den einaste 

økoprodusenten av Neufchâtel, så kan 
ingen andre gå inn og erstatte marknaden 
hans dersom uhellet skulle vera ute. 

����
90% av osten blir senda vekk når han er 12 
dagar. Osten blir selt i økobutikkar, 
halvparten av osten eksporterast til 
Tyskland. Der er det populært med 

økologisk mat, og franske AOC-ostar er 
ekstra stas. Han er på marknad ein gong i 
månaden, og ein del av produkta går til 
skular som har valt å satse på økologisk 
mat i skulekantinene.  

�����������'��������������+���	�
Ysteriet er del av ei familieverksemd som 
eig i alt 5 ysteri i området. Ysteriet er stort, 
og robotar utfører sjølve ystinga, kor små 
ystekar vandrar bortover eit transportband 
kor alt er innstilt slik at mjølka får den 
naudsynte tida til alle prosessane ho skal 
gjennom. Dei får mjølk frå 150 
mjølkeprodusentar. 70% av ystinga er av 
pasteurisert eller termisert mjølk. Dei andre 
ysteria som dei eig er mindre, og der er all 
produksjonen upasteurisert. Mjølka blir 
henta kvar dag hjå dei produsentane som 
leverer til upasteurisert produksjon, og 
annakvar dag hjå dei andre.  

/"2���+���	����/"2����	 �56+78
��
Vi spurde om skilnaden på desse ostetypane. Livarot er kittmodna og var tradisjonelt ysta av 
handskumma mjølk. No er han delvis skumma, men han skal ha minimum 40% feitt i 
tørrstoffet: Han blir syrna til om lag  pH 4,6. For å setje ein spiss på raudfargen, blir 
vaskelaken tilsett Roccou. Tradisjonelt vart osten surra med gras (brei dunkjevle (Typha 
latifolia)) rundt for å halde han saman ved slutten av modninga, fordi han var så mjuk og 

�������2�3#�������������������	������
������������� �
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moden at han seig utover. Dei brukar framleis dette 
graset, eller papirband – no mest som pynt. Livarot 
blir no laga på 3 ulike bygdeysteri og eitt 
gardsysteri, i 2006 var total produksjon på 1250 
tonn. Pont-l’Evêque blir modna med ei 
mjølkesoppskorpe som evt. er vaska litt, slik at ho 
kan ha litt kittpreg. Slutt-pH i osten er 4,6-4,7. Til 
samanlikning har AOC Camembert slutt-pH 4,4-
4,5. 

���	����
Osten blir lakesalta, laken er metta, og blir 
desinfisert med klor to gonger i veka. Laken blir 
analysert for koliforme bakteriar og Listeria dagleg. 

��(+�	������
Sidan ysteriet får mjølk frå mange produsentar, må 
dei ha streng overvaking av mikrobiologi i mjølk 
og ost. Derfor har dei eige laboratorie. Dei sa at dei 

tek mjølkeprøver av S. aureus, Listeria, Salmonella og E.coli frå kvar av produsentane ved 
kvar henting. Mjølk frå leverandørar som ikkje klarer å halde topp kvalitet går til past./term. 
produksjon. Det blir teke Listeriaprøve av osten når han er klar for marknaden, og på slutten 
av haldbarheitstida. Viss dei har problem, så tek dei ut prøver tidlegare i modninga òg. Om 
lag 2 gonger i året finn dei Listeria i osten. Då blir osten destruert. Antoine Strauss, som 
jobbar på ysteriet, sa at når du kjøper ein Camembert, går 1/6 av prisen til å dekkje analysar. 

4�	#�����-�2�������	�
��	���2�������	�
Camemberthuset er eit museum for Camembertosten. Det er meieribedrifta Lactalis som eig 
og driv museet. 
Camemberten vart oppfunne av Marie Harel i 1791, då ein prest, ein flyktning frå den franske 
revolusjonen, passerte på veg til England. Han såg Marie Harel si ”primitive” ysting, og ga ho 
nokre lagringstips basert på tradisjonane han kjente til frå områda rundt Paris, kor dei laga 
Brie. Ho byrja å lagre osten i 
siderkjellaren, her var det 
muggsoppar som ga osten ei fin grå 
skorpe, og god smak. Etterkvart som 
mikrobiologane kom til utover 1800-
talet, døypte dei den mest typiske 
muggsoppen for Penicillium 
camemberti, og vår gode ven Louis 
Pasteur klarte å finne fram til ein rein 
og kvit variant som vart kalla 
Penicillium candidum, og det er 
denne muggen vi finn på all moderne 
Camembert.  

/"2�2�������	�
Det er 10 produsentar av AOC 
Camembert, ein av desse er eit 
gardsysteri, dei andre er bygdeysteri 
av ulik storleik. Det er ingen spesielle krav til kurase, men det er krav til kor mjølka kjem frå, 
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at ho ikkje skal vera varmebehandla, det er spesielle krav til teknologi, t.d. at osten skal ausast 
over i form med ause og til at ystinga og stordelen av lagringa skal skje i regionen.  

����
��#����+�2�������	��#-����	�����
Mesteparten av Camembert som Lactalis lagar skjer med moderne teknologi, dei byrja med 
kontinuerleg koagulering i 1972, og osten ystast med stabilisert teknologi, slik at han lett kan 
omsettast i supermarknad. 
Camemberten ”Moulin de Carel”, er den mest handverksprega Camemberten til konsernet. 
Denne blir selt for 8 euro i dei fine ostebutikkane i Paris, medan ein standard-industri-
Camembert kostar 2 euro. 

����
��#����+����������9����+��������������
��-���� ���1���
�������	��������2���������

6����)������
Dei dyrkar eple på 250 mål. Tradisjonelle epletrær er 
høgstamma og står med stor avstand mellom, slik at 
dyr kan beite under. Med moderne driftsformer er trea 
lågstamma, da blir det ikkje plass til dyr, men det blir 
meir avling per dekar. Dei har litt av båe delar, og til 
saman har dei 40 eplesortar. Ulike sortar gjev ulik 
smak til produkta. Det er 20 år sidan dei slutta med 
kyr. Til sider/saftproduksjon kan epla gjerne falle ned 
på marka, og dei haustar epla maskinelt, frå bakken. 
Etter hausting, må epla takast hand om i løpet av eit 
par-tre dagar. Dei blir vaska i ei vaskemaskin, 

stygge/rotne eple, rusk og greiner blir sortert ut manuelt. Eplene fell så ned i eit kar, kor dei 
blir skrudd opp i ein knusar. Pulpen (med skal, stilk og kjernar) får oksidere eit par timar, slik 
at han blir brun og får ein meir fruktig smak. Pulpen blir så pressa med ei bandpresse og safta 
blir samla opp. Presskakene blir til dyrefôr. Av eit tonn eple blir det 700 l saft.  

6���������
Safta kan pasteuriserast for å få haldbar eplesaft. Elles blir safta gjæra til sider på store 
glasfibertankar, etter ei tid blir botnfall og grums som flyt på toppen fjerna. Denne gjæringa 
på tanken skjer spontant. Tankane står i eit uisolert rom, og det blir såleis litt vêravhengig om 
gjæringa går bra. Det bør helst vera om lag 10-12°C. Av sider kan ein lage dei tre ulike typar, 
søt, halvtørr og tørr, dei lagar dei to siste. Når sideren blir tappa på flaske, blir han tilsett litt 
gjær, for at det skal sprudle litt. Alkoholproduksjonen stoppar når det etterkvart blir høgt 
trykk på flaskene.  

2��+��������������
�
Noko sider blir tappa over på eiketønner og gjæra heilt ut/modna der i nokre månader, slik at 
det ikkje er att sukker i det heile, og denne blir brent til Calvados. Viss sideren modnar for 
lenge før han blir brent, og det kjem til luft eller eddiksyrebakteriar, kan han bli til eddik. 
Destillasjonen går føre seg i to trinn, slik at dei oppnår ein alkoholprosent på om lag 70, ein så 
høg % er naudsynt for at ikkje andre alkoholar skal vera til stades i for store mengder. 
Destilleringsmaskina er frå Cognac. Varmen frå kondenseringa blir bruka til å varme opp 
neste porsjon med sider, faktisk heilt opp til 50°C, slik at dei sparar litt energi. Av 1500 l sider 
får dei 150 l sprit, og dette tek ca. 8 timar. Spriten blir så tappa over på eiketønner og får 
modne i kortare eller lengre tid. Her får Calvados smak og farge frå eiketønna, medan alkohol 
dunstar vekk. Alkoholen som forsvinn under lagringa blir kalla ”englane sin del”. Tønnene 
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tek 8-15 000 l, dei vart kjøpt brukt, og 
mange av dei er over 100 år. Dei må 
vedlikehaldast, og ved vask må ein krype 
inn i dei. Når Calvados blir seld, skal han 
innehalde nøyaktig 40% alkohol, og ein 
ung Calvados må blandast med destillert 
vatn for å redusere alkoholinnhaldet, 
medan i ein gammal Calvados har det 
kanskje dampa bort nok alkohol til at den 
er passe sterk. Korleis calvadosen utviklar 
seg på fatet, avheng mykje av kva som har 
vore på fatet før. Vanlegvis tappar dei 
Calvadosen over på mindre tønner når han 
blir eldre, slik får han meir kontakt med 
tønna, og meir karakter. Dei har Calvados 
som er 80 år gammal, då er han ikkje så god lenger, og han inneheld kanskje berre 20% 
alkohol, men så kan han blandast med yngre varer, og så blir det bra til saman.  
Pommeu er eplemost som er blanda med calvados, dette blir søtt og litt likør-aktig. 

*�	�����+���+���	9����	��56+78
�������	�	���+���:/
 ����-�
%��������������	�;�����)	��
Saint Hippolyte er ein besøksgard som tek imot turistar for å visa tradisjonelt og moderne 
landbruk i Pays d’Auge. Garden er eigd av eit avlslag for Normande-rasen. Av ein totalkvote 
på 700 000 l, ystar dei av 500 000 l. Dei ystar 6 dagar i veka. Dei ystar ein type ost kvar dag, 
og tilpassar produksjon av dei ulike typane etter etterspurnaden, og etter når på året dei ulike 
ostane får best smak. Dette er det einaste gardsysteriet for Livarot, all annan Livarot blir laga 
på 3 større meieri. Totalt er det 4 gardsostprodusentar av Pont l’Evêque. Tidlegare var det 

mange fleir, men då det vart krav om 
autorisasjon på 80-talet, var det mange 
som la ned. 

*�	�����
Det blir ysta av blanding av kvelds- og 
morgonsmjølk. Kveldsmjølka er kjølt 
til 4°C om natta, og mjølka blir varma 
opp med platevarmevekslar til 36-37° 
for ysting. Pont l’Evêque og Petit Pave 
d'Auge blir ysta av heilmjølk, medan 
Livarot er delvis skumma (2,8-3% feitt 
i ystemjølka). Ysting og drenering går 
føre seg i  eit rom som er 28°C. Sjølve 
ystinga skjer i litt djupe plastdunkar på 
100 l. Dei brukar ei spesiell harpe for å 
få til å skjera ostemassen i desse kara. 

Osten blir rørt for hand i 10 min og får kvile i 10 min, dette blir gjenteke, til Livarot er det 
totalt 3 røringar før osten blir forma. Etter drenering blir osten tørrsalta og litt tørka på 
salterommet som held ca. 12°C. Pont l’Evêque og Petit Pave d'Auge blir vaska ein gong, og 
får ei kittskorpe som er dominert av mjølkesopp. Jo mindre lufting det er i kjellaren, jo meir 
vil raudkittbakteriane (Brevibacterium linens) dominere. Pont l’Evêque står tett inntil 
kvarandre på stativet, dette fremjar såleis B. linens, sjølv med lite vasking. Sjølv om AOC-
ostar er knytta til tradisjon, blir dei endra litt gjennom åra, og t.d. Pont l’Evêque hadde meir 
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kittpreg tidlegare. Livarot får vekst av mjølkesopp først, men blir så vaska, med roccou, og får 
ei raud kittskorpe. På slutten av modninga blir òg her lagt grasstrå rundt osten.  

���	�����
Dei analyserer for Listeria i mjølka 4-5 gonger per månad, 1 gong per månad i 20-dagarsost 
og ein gong i året på utgangsdato. Det skal ikkje vera Listeria i mjølka eller i ost som er 20 
dagar gamal. I ost som er gått ut på dato er grensa <100/g (dette er grensene i 
”Hygienepakka”).  
Dei måler Staph. aureus i 48 timarsost, og da kjem dei alltid under grenseverdien på 100 
000/g. Dei måler ikkje pH, men Livarot er den osten deira som syrnar mest. 

���(���-�����������������	������
 Martin Jean-Luc driv denne geitegarden. Det er ein av dei 
minste gardane i distriktet, og den einaste med geit. Han har 40 
geiter, og 80 mål med dyrka mark. Han leier vekk jorda og 
kjøper inn fôr. Dette fordi han tek imot skuleklasser og 
turistar, ca. 10 000 besøkande i året, og da er det ikkje tid til å 
drive med onn. Tidlegare var han landbruksskulelærar, 
underviste om mjølkeproduksjon, men ville heller bli 
småbrukar. Han kjøpte denne garden i 1986. Dei fem første åra 
var vanskelege, han hadde ingen kundar. Han byrja opplegget 
”Bienvenue a la ferme” i 1991. Dei 500 første gjestane vart på 

ein måte dei viktigaste – det er dei som har drivi reklame for 
han i åra etterpå. Han driv geitehaldet og besøksverksemda 

sjølv, men kona lagar osten, i tillegg til at ho er lærar på landbruksskulen.  

%)�������	�
Geitene er alpegeiter, dette er ein rase 
som gjev mykje mjølk, og dei er ein 
god del større enn norske geiter. 
Vanlegvis gjev rasen 900-1000 l i året, 
men han driv ikkje så intensivt, og dei 
mjølkar ca. 600 l. Til saman blir det 
24000 l i året, dvs. 25000 crottin-ostar. 
Dyra hans er inne og får høy heile året. 
Då unngår han svingingar i 
mjølkekvaliteten som følge av 
endringar i fôringa. Dyra held seg 
friske, han har berre dyrlege til 
brucellosesjekk, aldri elles. Dyra får 

kraftfor når dei kjem opp på mjølkepallen. Der er det plass til 20 dyr, og han mjølker med 4 
maskiner. Han synast det er så felt å bruke øyreklyper på kjea, at han har ein gummistrikk 
med nr. rundt halsen på dei dei første vekene før han set på klyper. 

"�	�����������������������(������
No når vi er var der, hadde han berre fersk ost, sidan det var tidleg i laktasjonen. Men stort 
sett har han ost av ulik modningsgrad. Dei 5 første åra han dreiv, hadde han problem med 
salet, geitost var uvanleg i dette området. No er forbrukarane meir opne, og opptekne av 
kvalitet, han får selt all osten frå garden, og treng ikkje lenger reise på marknad. Han 
eksporterer litt til London, for han har ein del besøkande derifrå, som gjerne vil ete osten òg 
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etter at dei er komne heim. Dei fleste som kjem på besøk er 
skuleklasser, dei betalar 4.20 € pr elev, og da er ein ost til 
kvar inkludert. Vaksne som kjem på besøk betalar mindre 
(3,70 €), for dei kjøper alltid ost… 
I midten av august arrangerer han ”ostefestival”  på garden, 
da er det ca. 30 osteprodusentar der og sel ost, og det kjem 
2000 besøkande. Det er ein fordel om han får samla opp så 
mange besøkande som mogleg på ein gong. Å ta imot 
enkeltpersonar eller små grupper kastar lite av seg. 
Rettleiingsapparatet – landbrukskontor og ysterettleiing - 
synast han bør ha fleire dyr og større produksjon, det er han 
ikkje interessert i, for da må han leige hjelp, og så når hjelpa 
skal ha ferie, blir det dobbelt så mykje å gjera. Då hadde 
samdrift vore eit betre alternativ. I tilknytting til 
gardsbutikken har han eit visningsrom, kor han viser film 
om geitehaldet og ystinga. Han har kamera i fjøset, og kan 

vise film på direkten. Mange av ungane som kjem på besøk 
fokuserer meir på TV enn på røynda… Når geitene blir 
gamle, ca. 4. – 5. laktasjon, sel han dei til privatpersonar 
som kjæledyr. 

*�	����
Osten er ein syrna ostetype, som 
koagulerer ved romtemperatur, i eit 
døger, og så blir ausa over i former. 
Han lagar dei i litt ulik fasong, men 
alle er ysta på same måten. 
Før syrna han osten med myse frå 
dagen før, og det fungerte godt, men 
så vart syrninga dårlegare, for det er 
mindre bakteriar i mjølka no enn det 
var før. No brukar han frysetørka 
kultur som han lagar kultur av for 

bruk i ei veke. Mjølka som skal bli 
kultur blir pasteurisert ved 80°C, 
avkjølt, og så varma opp att til 25°C 
om ettermiddagen og tilsett kultur 
(MBT). Dette kan verke litt tungvint, 
men han synast det er enklast slik, og 
kulturen er då fersk og fin neste dag, 
og iallfall ikkje så sur at 
mjølkesyrebakteriane er svekka av 
oversyrning. Han har opplevd 
problem med bakteriofag ein gong.  
Frå kulturtilsetjing (2 auser per 
bøtte) til løpetilsetjing, ventar dei til 
mjølka har syrna med 2°D. Dei ystar 
om morgonen av blanding av kvelds- 
og morgonsmjølk. 
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Dei har bruka dei nasjonale retningslinene for småskala mjølkeforedling (GBPH) for å 
dokumentere at produksjonen er kvalitetssikra. Dette er han svært godt nøgd med, for 
retningslinene verdset erfaring og praksis, og han treng ikkje bevise alt mogleg for 
mattilsynet. Han meiner at dette hjelper til å redde gardsystinga. No former han osten i 
plastformer, men han vil kjøpe keramikkformer i staden, for å få ein meir autentisk og 
problemfri produksjon. Dette må vera uglaserte former.   

�������
Normande-rasen:    http://www.lanormande.com/en/accueil.php 
Neufchâtel:     http://www.neufchatel-aoc.org/ 
Camembert:     http://www.camembert-aoc.org/ 
Pont-l’Evêque:   http://www.pont-leveque-aoc.org/ 
Livarot:    http://www.livarot-aoc.org/ 
Graindorgeysteriet:   http://www.graindorge.fr/ 
Camemberthuset:   http://www.maisonducamembert.com 
Reglane for AOC Camembert: http://www.camembert-aoc.org/htm/decret.htm 
Saint Hippolyte:   http://www.sainthippolyte.com/ 
La Saffrin:     http://www.chevrerie-martin.com/ 


