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”Maintenant – c`est la vie 
!” säger min nyvunna vän 
Eva och räcker mig ett 
nyplockat solvarmt fikon. 
Du förstår, fortsätter hon, 
” livet är här och nu – inte 
i morgon eller övermor-
gon! ” 

J
ag befinner mig högt uppe på 
en stor bergsplatå någonstans 
i Provence. Runtomkring bre-
der oändliga lavendelfält ut 

sig, och fastän blommorna för länge sen 
är skördade är doften av lavendel förö-
dande. Det är en het söndag i slutet av 
september och jag sitter behagligt i skug-
gan under några stora lövträd och balan-
serar en tallrik i knäet. Den är fylld med 
de mest fantastiska provencalska läck-
erheter: pajer, patéer och sallader av de 
mest skiftande slag. Från den stora grillen 
har jag hämtat en bit lammkött, stort och 
intensivt i smaken, kryddat av naturen 
själv, eftersom fåren betar på hedar med 
de mest välsmakande örter! Det är lunch-
tid, det är fest och det är fårklippning i 
denna gudomliga del av Frankrike – näm-
ligen Provence! 

Minst en gång varje år åker min man 
och jag de dryga 500 milen mellan Små-
land och Provence tur och retur. Många 
gånger är vår hemvist i Provence den 
lilla byn Lacoste som ligger cirka tio mil 
nordöst om Marseille. Så även i år. Där 
knöt vi för några år sedan vänskapsband 
med Barbro och Evert Lindfors och deras 
dotter Cecile med man och barn. Barbro 
och Evert har bott i Lacoste sen början 

av 60- talet, båda målar och författar och 
Evert är även skulptör. Cecile har en liten 
butik där hon säljer egenhändigt tillver-
kade hattar och kläder. Det är just hos 
Cecile som vi en dag träffar Ravir, fårklip-
paren, han erbjuder oss att följa med när 
han ska klippa får uppe på en bergsplatå 
nästföljande söndag. Vi tackade givetvis 
ja – det gäller att ta vara på de tillfällen 
som livet ger! Eftersom vi själva har cirka 
100 tackor tyckte vi att det lät extra spän-
nande! ”-Det blir fest också, poängtera-
de Ravir, när det är fårklippning är det 
fest, och ni är välkomna att vara med!” 
Vi lånade en väckarklocka av Cecile så vi 
säkert skulle vakna, detta tillfälle fick vi 
bara inte missa!

Vägen dit
Det var becksvart i den lilla byn Lacoste, 
så när som på en och annan svagt lysande 
gatulampa, när vi vid 6.30 träffade Ravir 
vid vägkorsningen strax bortom kyrko-
gården i utkanten av byn. Nu gällde det 
att hänga efter ”fårklipparbilen” de dryga 
tio milen österut, bitvis på smala krokiga 
och branta vägar. Dagen hade just börjat 
randas, när Ravir efter knappt en timmes 
färd plötsligt stannade. Vi hade gott om 
tid, eftersom vi kört på ganska bra, så 
varför inte ta en liten extra sväng norrut 

Fårklippning i Provence

Ullhanterare Philippe Torregrossa, fårklippare Christian Reinard, fårklippare Ravir Xa-
vier-Solans, och fårägaren Jean-Pierre Vallaise.

Jean-Pierre hade konstruerat ett ”fångstredskap” som han snabbt och effektivt fångade 
fåren med genom att kroka det om ett av bakbenen.”
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för att beskåda märkliga bergsformationer 
och naturscenerier?

 Vid niotiden steg vi i alla fall in på 
”Cafe Oriental”, bycafét i den lilla byn Va-
lensole, där vi välkomnades av ett antal 
bybor som just intog sitt morgonkaffe. Det 

var här vi skulle stråla samman med fårä-
garen Jean-Pierre, ullplockaren Philippe 
och ytterligare en klippare, Christian. Vi 
slog oss ner vid den stora bardisken och 
blev genast serverade varsin kopp kaffe, 
och fastän vi ätit en rejäl frukost innan vi 
for ”hemifrån”, så måste maken bara ha 
en croissant som låg där så frestande i en 
korg! Folk kom och gick, alla artigt häl-
sande och nyfikna på vilka vi var! Så kom 
Jean-Pierre och Philippe och lite annat 
”fårfolk” och framåt halv tio dök så Chris-
tian upp med sin fru Eva och liten dotter. 
Eftersom min franska är ytterst bristfällig 
och min mans franska är obefintlig, så 
blev jag överlycklig när jag träffade Eva, 
hon behärskade både engelska och tyska! 
Nu fick samtalen en helt annan innebörd, 
eftersom Eva hela tiden översatte och 
min engelska och tyska är betydligt bättre 
än min franska! Och så skulle det förstås 
drickas mer kaffe (fransmännen dricker 
massor med kaffe i tid och otid), nu vid 
borden ute på gatan. Men nej, kanske lite 
oartigt, men vi tackade nej. En halvtimme 
senare var det så dags att ge sig av. Likt 
ett lämmeltåg körde vi alla efter Jean-Pier-
re ut ur byn, ut bland lavendelfälten på 
smala, gropiga och leriga vägar. Eftersom 
JeanPierre inte äger någon mark, så flyt-
tar han hela tiden sina får dit, där han får 

låna en bit mark. Därför var det endast 
han som visste var djuren befann sig. Så 
äntligen fick vi se ”fåraskocken” som stod 
i en inhägnad ute på heden. Det var drygt 
160 får av rasen Thone-et-Meuthode plus 
några nyfikna getter. 

Klippningen kan börja
Under sommarhalvåret är det MYCKET 
hett i denna del av Provence och bränder 
ödelägger ofta stora områden, därför är 
fåren mycket viktiga, de betar nämligen 
rent på hedar och bergssluttningar, så 
elden får svårare att sprida sig. Fårklip-
parna riggade upp sina saker, Jean-Pierre 
satte igång sitt dieseldrivna elaggregat 
och det hela satte igång! Ravir är profes-
sionell klippare, han klipper cirka 25 000 
får varje år, i huvudsak vår och sommar, 
han var därför intresserad av att få kom-
ma till Sverige och klippa får under några 
höstmånader.

Jag noterade nu att bil efter bil lång-
samt kom körande över heden… och 
alla hade samma mål, nämligen fårklipp-
ningen! Kvinnor, män och barn kom fram 
till oss, hälsade artigt och ställde sig att 
beskåda klippningen. Eva förklarade för 
mig, att när det händer något i eller ut-
anför byn, som till exempel fårklippning, 
så kommer folk samman, det är en anled-
ning till att träffas och ha fest. Strax innan 
klockan tolv tändes en stor grill (var i 
hela fridens namn kom den ifrån?), bord 
stolar och bänkar lastades ut ur bilar och 
ställdes under de stora lövträden. Därefter 
tömdes bilarna på grytor, kastruller, bun-
kar, karotter och fat med ljuvligt doftande 
läckerheter, enorma mängder nybakade 
baguetter (brödet är viktigt i Frankrike), 

stora lådor med nyplockade vindruvor 
och fikon, lokalt producerade små ostar 
och så vin (givetvis från trakten) vatten, 
öl och läsk. Vi två svenskar var hänförda 
över detta ”knytkalas”!

Stort knytkalas
Ja, här satt jag då alltså i skuggan med 
min överfulla tallrik (MÅSTE bara smaka 
på allt) medan min äkta hälft rantade om-
kring med kameran i högsta hugg, ivrigt 
gestikulerande och pratande det enda 
språk han behärskar; nämligen småländ-
ska! Jodå, han tog sig tid att äta lite då och 
då! Den heta septemberluften var fylld av 
ett sorl av röster, man åt och pratade och 
pratade och åt. Jag räknade till cirka 50 
vuxna och ungefär 20 barn. Ett 20-tal hun-
dar av olika raser och storlekar, sprang 
omkring ivriga att få en smakbit här och 
var. Nu kände jag mig behagligt mätt, 
och tänkte just hugga in på det frestande 
dessertbordet med fikon-, äpple-, laven-
del- och chokladkakor och pajer, när en 
”madame” kom fram till mig. ”Non, non!” 
förmanade hon ”först måste du smaka på 
grillspettet, sen osten och sen… det söta!” 
Så det var bara att styra stegen bort mot 
den stora grillen och lammgrillspetten, 
som förstås var delikata! 

Nu damp min man ner bredvid mig 
med sin tallrik full med små bitar getost. 
”Du måste smaka, sa han, ostarna är ju 
producerade av de människorna som är 
här idag, och alla vill att jag ska smaka 
på just deras ost.” Med tanke på alla lock-
ande desserter, som jag bara måste smaka 
på, tog jag endast några små bitar ost. 
Och så äntligen… fick jag gå lös på det 
stora dessertbordet! Ett oändligt antal vän-

Ravir klipper hängande i en fjäderupp-
hängd bygel för att skona ryggen. Det 
fungerar förvånansvärt bra.

Fåren var av rasen Thone- et-Meuthode. Några nyfikna getter lade sig också i.
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Ravir, som klipper 20-25 000 
får om året, är mycket intres-
serad av att komma till Sverige 
och klippa får på hösten. Ravir 
talar engelska.  Han behöver 
någon som kan hjälpa till med 
att organisera det hela. Kan 
du tänka dig att göra en in-
sats så ring Inga-Lill och Arne 
Gustafsson på tel. 036-63030 
för ytterligare information.

liga människor hade kommit fram till mig 
för att prata, nyfikna på vem jag var och 
varifrån jag kom. Ibland fick jag ta hjälp 
av Eva, men jag klarade mig förvånansvärt 
bra med en blandning av svenska-engel-
ska-franska, ett livligt kroppsspråk, papper 
och penna! Solen stod högt på himlen när 
vi framåt eftermiddagen lämnade denna 

Fårklippning i Provence är lika mycket en folkfest som hårt arbete.Jean-Pierre med en kommande förmåga.

härliga gemenskap och alla nyvunna vän-
ner, med löfte om att komma tillbaka nästa 
år. 

Klipparna återgick till sitt arbete, efter 
den drygt två timmar långa lunchen, nu 
återstod cirka hälften av de 160 fåren att 
klippa. Vi for ”hemåt” genom ett storslaget 
landskap och små söndagsslumrande pro-
vencalska byar. I min hand höll jag en liten 
ulltuss som påminde om vänliga männis-
kor, storsint gästfrihet, sällsamma dofter 
och smaker från en fårklippning någon-
stans mellan Alperna och Medelhavet, en 
het söndag i slutet av september år 2005.

IngaLill Gustafsson

Foto: Arne Gustafsson

Vägen till lönsam lammproduktion

Äntligen ökar konsumtionen av lammkött i Sverige 
och nu finns efterfrågan av lammkött året runt. Nya 
produktionsformer ställer extra stora krav på väl 
fungerande kraftfoder. Att få lammen slaktklara när 
avräkningspriset är högt och att slaktkroppen klassar 
sig bra är A och O för lönsamheten. Med rätt utfod-
ring överlever dessutom flera lamm.
 Vi har utvecklat ett nytt komplett foder-
program i nära samarbete med några av Sveriges 
duktigaste lammproducenter. Trumfkortet heter Fiol 
LammStart - ett unikt tillskottsfoder för de allra 
minsta lammen. Smaklighet och smältbarhet. Det är 
nyckelorden för LammStart – ett foder som tills idag 
helt har saknats på marknaden. 

Svenska Foder är det självklara valet som samarbets-
partner för den moderna och lönsamma lammpro-
duktionen. 

Kontakta oss för en lönsam diskussion!

Box 673
531 16 Lidköping
Tel: 0510 - 828 00
Kundservice:
020 - 83 00 00
info@svenskafoder.se 

Kontakta oss även 
när det gäller fodersilo!

Transportdokument 
för får och getter

Från och med 9 juli 2005 
ska alla får och getter som 
förflyttas mellan två pro-
duktionsplatser där det är 
olika djurhållare, åtföljas av 
ett transportdokument. Om 
du transporterar djuren 
mellan två PPN där du 
själv är djurhållare behöver 
du inte skriva något trans-
portdokument. 

O
m slakteriet har en av 
Jordbruksverket godkänd 
transportsedel kan denna 
användas istället för ett 

transportdokument. Det är djurhållaren 
på den avsändande produktionsplatsen 
som ska fylla i uppgifterna i dokumentet. 
Transportdokumentet ska sedan förva-
ras på den mottagande produktionsplat-
sen i minst sex år. Transportdokumentet 
ska utgöras av Jordbruksverkets blankett 
E3.12 Transportdokument – får och get-
ter. Dokumentet kan skrivas ut från Jord-
bruksverkets hemsida www.sjv.se . Det är 
tillåtet att kopiera ett tomt dokument och 
använda.
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