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Bakgrund

Den hér artikel ar skriven av Mats Karlsson i
samarbete med projektet Soka gammalt - Skapa
nytt, som Eldrimner var en av projektdgarna till
under perioden 2003-2014. Mats och davarande
projektledaren Anna Berglund pa Eldrimner lade
upp ramar och syfte. Syftet var att dokumentera
och beskriva hur mese blir till och hur den varierar.
Under 2019-2020 har Eldrimner drivit ett
Fabodprojekt som Birgitta Sundin, Branschansvarig
for mejeri pa Eldrimner arbetat med. I samband
med det projektet har Birgitta granskat och
reviderat artikeln. Artikeln gor inte ansprak pa att
vara vetenskaplig utan ar snarare en berattelse
med detaljerade vittnesmal som beskriver hur och
varfor mese kan variera. Flera av mejeristerna som
intervjuats har vid 2021 mer eller mindre upphort
med att tillverka och silja ost och mese medan
andra annu ar aktiva.

Eldrimner 11 februari 2021

Anna Berglund, Birgitta Sundin



Getmeseresan
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Inledning

Var gors den basta mesen?

Det var min utgdngspunkt for denna resa,
inspirerad av Torgny Lindgrens bok Pélsan dar
huvudpersonen far runti byarna for att hitta den
perfekta polsan. Men det viktiga var inte att hitta
det enda ratta svaret, utan att géra resan och
forhoppningsvis ldra mig nagot pa vigen.

Denna idé sammanfoll lyckligt med Eldrimners
stravan att kartlagga det svensk-norska
getmesebaltet, mesens historia, nutid och
framtid. Jag gav mig ut pa en veckolang odyssé
runt Jamtland, Harjedalen och Tréndelag, dar det
ocksa finns en mesetradition. Det
kompletterades med besdk hos och
telefonintervjuer med gardsmejerister och
fabodbrukare i Dalarna, Varmland, Halsingland,
Angermanland och Visterbotten.

Négon bista mese kan man inte finna, det anade
jag fran borjan. Att tycke och smak varierar fran
plats till plats. Att en mangd faktorer paverkar
hur den blir. Att den skiftar fran gang till gang.
Men att getmese kan bli sa olika kunde jag inte
for mitt liv forestalla mig!

Getmese staller hela begreppet mathantverk pa
sin spets. Den innehaller en enda ingrediens:
vassle. And4 kan den varieras sa oerhort i farg,
konsistens och smak. Det finns inte lika manga
sorters mese som producenter. Det finns
betydligt fler.

Mats Karlsson
Hdgersten, 15 maj 2011

Vad ar mese?

Mese ar en fraga om energi.

Historiskt sett har manniskan gjort
meseliknande produkter for att lagra det
mjolksocker som annars gatt forlorat da vasslen,
resten efter osttillverkning, inte kunnat sparas
nagon langre tid. Den dracks som viktigt
energitillskott, men den vassle som inte
konsumerades direkt gavs till djuren. Innan
mesen uppfanns.

Att hitta satt att fa i sig snabbt energigivande
socker var mycket viktigt, som komplement till
kottets proteiner och spannmalens langsamma
kolhydrater, inte minst pa vara nordliga
breddgrader men dven i alptrakter och andra
karga omraden med délig jordman. Att kunna
lagra socker dver langa vintrar var en fraga om
overlevnad. Mese var bokstavligen en fraga om
liv och dod, det finns det vittnesmal om dnda in i
var tid.

Héar kommer geten som husdjur in. Dess formaga
att klara sig pa naringsfattig foda som inte
racker for andra tamdjur ar en nyckel i
processen, att omvandla naringen till bland
annat mjolksocker. Det giller aven fjallkor och
liknande raser. Forr gjorde man meseprodukter
aven pa vasslen fran sin komjolk, men det ar en
tradition som mer eller mindre forsvunnit. Ett
par av de besokta gardarna gor det, men
sporadiskt.

Mesen fordubblar utbytet av mjolken. Man far
den genom att koka vasslen si att den tjocknar.
Det géller att rora hela tiden under kokningen
for att sla sonder de proteiner, albuminer, som
finns i vasslen och blanda dem med
mjolksockret. | Jamtland kallades dessa
albuminer forr vitmese, men det finns aven
andra ord. Den vispas ned i mesen som blir
grynig om man inte ror hela tiden. Dessutom
brdanns mesen latt.



Nér vattnet kokat bort har man i egentlig mening
ingen ost, utan en biprodukt med lang
hallbarhet. I dag kan den med fordel frysas och
hallbarheten blir dd mycket lang.

Men mese ger inte bara energi. Att géra den
kraver ocksa stora mingder energi.

Efter att man gjort ost, vilket krdvde en hel del
ved som eldades under grytan, beh6vde man
ytterligare ved for att koka mesen. Det tog dnnu
langre tid. Pa fabodarna stod mesegrytan pa kok
hela dagarna. I norra Skandinavien med dess
oandliga tillgang pa skogar och glesa befolkning
har det aldrig varit nagot problem, men pa
kontinenten férbjods fordom mesekokning for
att radda skogarna fran skovling.

Med dagens hoga elpriser riskerar den stora
energiatgangen att ater bli den faktor som
stoppar, eller atminstone begransar,
tillverkningen av mese. For att géra mese ar
fortfarande tids-, arbets- och energikravande,
det vittnar alla producenter om. Varfor tycker de
trots allt att det ar modan vart? Det ska detta
reportage forsoka ge svar pa.

Andra fragor jag sokt svar pa ar hur mesen gors i
dag, hur den far sin smak och andra egenskaper,
hur (om) den varierar fran trakt till trakt och hur
efterfragan pa mese ser ut. Jag har ocksa forsokt
krypa under skinnet pa producenterna och
forstd deras drivkrafter.

For inte handlar mese bara om energi. Aven om
det kravs mycket sddan av tillverkaren nar
mesen gors hantverksmassigt sa ar inte det den
enda ingrediensen. Mese handlar om hantverk,
handlag, tradition och passion. Det handlar om
kénslan for djur och natur, om att maten ska
smaka gott. Ett satt att leva. Det dar som satter
mer svarmétbara spér i mesen, men som kédnns
direkt i smaken.

Man kan kalla det en konst. Man kan kalla det
karlek.

Sa har gér man

1) Gor en ost. Traditionellt gjorde man en vitost,
det vill saga tillsatte 16pe till getmjolk och
viarmde den. Proteinet kasein fills ut, klumpar
bildas och blir till ostmassa. Den tas upp och
laggs i form. Den vatska som blir kvar i grytan ar
vassle eller vassla. Den bestar av vatten med
aggviteproteinet albumin och mjélksocker.

2) Koka vasslen. Pa faboden kokades den i
jarngryta 6ver oppen eld. Det gav en ganska hog
temperatur och bodjantor fick réra nar vattnet
boérjade koka bort for att inte mesen skulle
brannas. Nar tillrackligt mycket av vattnet kokat
bort, efter ett antal timmar, bérjar mesen fa bade
konsistens och farg. Albuminet koagulerar och
ger stadga medan mjolksockret reagerar med
aminosyror, den sd kallade Maillard-effekten,
vilket ger saval farg som smak.

Genom att koka mindre mangder i taget, kanske
dela upp koket, fair man ljusare mese da koktiden
forkortas. Ju mer man fyller grytan, desto langre
blir koktiden och fargen moérkare.

Ror man inte tillrackligt blir mesen grynig
eftersom albuminet inte slagits sénder
ordentligt. Moderna grytor har ofta inbyggda
omrorare, men inte alla mesekokare tycker om
det utan ror for hand.

I detta moment avgors ocksd om mesen ska bli
16s eller fast, beroende pa hur mycket vatten
som kokas bort. En del producenter tillsater
vatten, mjolk eller gradde i efterhand for att
dndra konsistensen.

3) Lat mesen svalna. Det kan ske i samma gryta,
om det gar att kyla i den, annars héills mesen
over till annat karl i kallt vattenbad och rores till
en temperatur under 40 grader, vissa fortsatter
dnda ned till 25 grader (beroende pa fastheten).
Gor man inte det kristalliseras mjolksockret och
mesen blir "sandig”. Da kan den kokas upp igen
sd att kristallerna smalter.

4) Forpackning. Los mese 6ses pa burk och ar
bredbar. Den fasta formas till block, som plastas.
Den kan skaras med kniv eller hyvlas med
osthyvel.



Metoder, teknik och redskap varierar en del
mellan olika gdrdsmejerister. [ alla beskrivna
steg finns ett finlir, som manga av mejeristerna
berattar om i det reportage som har foljer.

Getmeseresan

Jamtland &r stort. Om inte forr sa upptiacker man
det ndr man genomkorsar lanet i jakt pa
gardsmejerister som gor getmese. Annu stérre
ar mesebaltet. Det sammanfaller med
fabodarnas rike frdn norra Varmland, Dalarna
och Halsingland, upp 6ver Jamtland, Harjedalen
och Medelpad till Angermanland och sédra
Lappland.

En hel vecka levde jag pa tunnbréd och mese. Till
frukost, lunch och middag. En del fick jag i mig
ocksa daremellan, vid koksborden nér jag
besokte det ena gardsmejeriet efter det andra.
Eftersom jag planerat ett ambitiést schema och
underskattat bade avstand och den tid
djupintervjuer om mese kraver blev det sdllan
tid for rediga maltider. Men med en kylvaska
som snabbt blev 6verfull av getmese behover
man inte svalta.

Mese ar dessutom nyttigt, har jag lart mig under
denna odyssé langs jamtska, harjedalska och
norska vagar. Den ger kraft, energi och ett langt
liv. Sa sags det mig. Getmese ar livet.

Jag motte mesen som liten hos slakten i
Angermanland. Jag tyckte inte om den. Inte alls.
Jag avskydde den. Sa dr det med mese, den
ldmnar ingen oberdrd. Antingen dlskar man den
eller s avskyr man den. Men smaken dndras
med tiden och de senaste tio dren har jag lart
mig att uppskatta getmese som en verklig
lackerhet. En delikatess som fortjanar storre
spridning och uppméarksamhet nar
konsumenterna skriker efter mat med ursprung,
identitet och genuin god smak.

Fast fragan ar om inte min uppfattning
féorandrats dnnu mer pa en enda vecka i borjan
avmaj 2011. Nar jag fordjupade mig i getmesens
inre varld, i finliret. Nar jag motte
gardsmejerister som kokar denna mese, forstod
deras drivkrafter och hur mycket man kan
variera produkten. Och jag insdg att mesen trots
decennieldng kunskap hos mejeristerna aldrig
blir exakt likadan.

- Om mesen rakar bli lite for hard gor det inget,
ett hantverk ar aldrig likadant. En getost smakar
aldrig lika 4ven om du gor den i hundra ar, sdger
Margareta Nasstrom i Ringvattnet.

- Nej, forstar du att det blir sa olika. Det gor
inget om mesen varierar litegrann, men blir den
sandig lagger jag i den i nasta kok. Misslyckas jag
helt far getterna ata den, sager Sigrid Kuusiniemi
i Stengarde.

Ingen traditionell ost har uppstatt av sig sjalv.
Inte heller har den uppfunnits av ndgon bonde
som bestamt sig for att gora en viss ost. Varje typ
av ost, aven getmese, ar en direkt foljd av
platsens forutsattningar. Det forklarar Gert
Andersson, en av getostens filosofer — och
praktiker. Tillsammans med hustrun Gunilla
driver han Raftsjohojdens getgard nordvast om
Hammerdal.

Landskapet formar osten, alltsa. Getmesen finns
for att fabodriket ar fullt av skog och for att den
magra jordmanen passar getter. Djuren
forvandlar den naring de ater till fett, proteiner
och mjolksocker ech-andrakelthydrater.
Grovfoderomvandlare, kallar en del mejerister
geten. De jamtlandska skogarna med sina
angssluttningar som jag genomkorsat ger bade
foder at geten och bransle at mesekokaren. Sa
enkel dr ekvationen.

Varfor blir dd mesen sa olika, fran producent till
producent, fran gang till gang?

Det dr en av mdnga fragor jag har med mig.

Forsta stoppet blir Offne

vid Storsjons nordvastra horn. Dar knackar jag
pa hos Inger Jonsson pa Nils Nilsgarden, som gor
mese pa det gamla sittet: en biprodukt vid
tillverkning pa fiboden av vitosten, killarlagrad
getost. Hon larde sig av sin mormor och har
fortfarande hennes aluminiumgryta kvar.
Traditionen ar viktig och Inger gor bara
kallarlagrad getost och blockmese.

Men att halla pa traditionen innebér inte att man
maste gora pa exakt ett enda och riktigt sétt,
tycker hon. Det gar inte att frysa ett 6gonblick i
historien och sdga att man gjorde ratt just da.
Tradition ar utveckling.

- Det 4r som att ga hos en spelman och lara sig
en lat. Man lar sig melodislingan och sedan
lagger man till sin egen musikalitet. Man lagger
till och drar ifran, kommer pa nagot nytt.



Inger Jonsson jobbade tidigare inom bland annat
turism och dldrevarden. Forutom av mormor har
hon fatt sina kunskaper av gamlingar pa
hemmen, som girna berattade "om ost och
fabodliv, medan jag lade om bensar.”

Inger forsoker gora sin mese som mormor
gjorde den, med smak och konsistens som Inger
minns den. Men kokar hon hemma pa garden
blir mesen morkare, pa faboden ljusare. Hur
kommer det sig?

- Uppe i buan ndr man inte har sa stort kok, och
kokar 6ver oppen eld, kan man fa en som ar
nastan helt kritvit men 4nda smakar mese.

Det beror pa mdngden men ocksa pa grytan,
forklarar hon.

Om man anvander anggryta ar det vanligt att
mesen blir ljusare till firgen. Effekten &r storre
och koket gar snabbare. En dnggryta har ofta en
mekanisk omrérning vilket bidrar till att
avdunstningen av vatten gar snabbare.
Hantverket kommer framfor allt in i slutet av
processen, anser Inger.

- D4 giller det att vara med och rora. Det ar lite
som att gora bechamelsds, man blankar den
genom att rora pa slutet. Nar den ar lagom tjock
slar jag av grytan och ror. Det tar upp till en
timme - jag behover inte ga pa gym! skrattar
hon.

- Jag skulle kunna satta dit en omrérare men
valjer att rora sjalv. Det r dar som snitsen
ligger, i slutmomentet. Den sitter i handlaget.

Pa fiaboden 3,5 mil bort, i Semladdalen, kokar
hon pa sa satt 40-50 liter mese at gangen,
varannan dag hela sommaren. Resten av aret,
utom nagra vintermanader da getterna sinar, gor
hon osten och mesen hemma pa garden. Allt fler
vill ha burkmese men det gor inte Inger. Den ar
visserligen bredbar, men haller kortare tid
eftersom den innehdller mer vatten. Blockmesen
har minst tva veckors langre hallbarhet, sager
hon.

Diagonalt 6ver sjon, nere i Faker, bor Sigrid och
Reijo Kuusiniemi pa Stengarde getgard. Sigrid
tillhor ocksa den skara som gor osten och mesen
pa gammalt sitt. Hon tog 6ver efter sin mamma
och mormor och mormors mor och... Mamma
stod i koket och kokade pa spisen i en 20-liters
kastrull. Det tog hela dagen, berdattar Sigrid.
Sigrid och Reijo ville ha sjalvhushall, skaffade
kor och en hist, hons, ett par getter och nagra
far.

- Men det blev for manga djur och samtidigt fick
vi tva barn. Vi specialiserade oss pa getterna, for
det ger lite inkomster. Men det blev for mycket
ost och mese, sa vi for pa Gregorimarknad i
Ostersund och salde fr&n bagageluckan pé bilen.
Vi skulle vara dar tre dagar men allt tog slut pa
tre timmar!

Sedan dess har det rullat pa. Men ndgon annan
ost an den kallarlagrade gor inte Sigrid. Och sa
mesen.

- Vissa har experimentlusta, men inte jag. Det
héar ar en livsstil. Jag tycker om att se en levande
gard, att ta till vara produkterna och vara
sjalvforsorjande. Inget far forfaras, all vassle blir
mese. Men jag laser inte p3, ar n6jd att det blir
bra som det ar. Jag vill lara mig annat, fundera pa
annat, sdger hon och namner en kurs i engelska
hon gar.

Att mesen skiljer sig fran gang till gang ar
fortfarande ett mysterium, tycker Sigrid. For att
gora den slatare kor hon den i en mixer innan
hon lagger den i form. Men blir den sandig
slanger hon i den i nista kok.

Bésta mesen far man i borjan av laktationen, nar
getterna just killat, anser hon. Den blir kraftig
och valdigt mild. Och vilka méngder!

Osten och mesen saljer Sigrid Kuusiniemi pa
garden och marknader, men ocksa billigt till
nagra lanthandlar for att hon vill att de ska
finnas kvar. Annars ar det viktigt att mdta
kunderna, som garna far vara med ndr mesen
blir till.

- Det ér kul fér dem att traffa ménniskan som
gor osten. Och jag tycker det ar roligt att prata
litegrann, da gar tiden fort och sa plotsligt ar
mesen klar!

De flesta gardsmejerister siljer lokalt och har en
fast kundkrets som bas. Folk fran byn och de
ndrmaste omgivningarna som kdper ganska
stora mangder och ofta far ett lagre pris an pa
marknader eller i butik. Forr képte man "vit och
rod getost”, punkt slut. En del dldre gor det
fortfarande, medan den yngre generationen
hellre koper flera olika ostar till en ostbricka.
Inger Jonsson berattar om en stamkund, som var
6ver 90 ar och nu har gatt ur tiden.

- Han kopte ett kilo vit och ett kilo réd ost per
manad. Om mesen var slut blev han sur: "Gatt
dem kope ojamnt?”

Allt farre koper mese pa det gamla sattet, ihop
med vitost, fast man maste inte gora en viss



sorts ost gors for att vasslen ska bli mese. Men ar
vasslen for sur gar det inte, sa en del ostar gor
mese omdajlig. Vasslen maste ha ett pH-varde
over 6,2 - gransen varierar ndgot om man pratar
med olika mejerister - for att tillrackligt med
mjolksocker ska finnas kvar.

De syrligaste ostarna utgér dock en mindre del
av gardsmejeriernas sortiment, sa det ar inga
enorma mangder vassle som gar till spillo. Fast
det géller att halla koll pa pH-vérdet oavsett
vilken ost man gor. Flera mejerister betonar hur
viktigt det ar att koka vasslen snabbt for att
undvika att den surnar och tar kal pa
mjolksyrabakterierna.

- Kokar man inte ner mesen surnar den och da
kanns mesen salt eller som salmiak. Darfor ar
det viktigt att ha ratt pH-varde. Kanske har jag
tagit vasslen vid 6.42 och da har den upplevts
som valdigt sot, siger Karin Nylén pa Herro
getgard.

- Mesen far inte vara besk, for det beska finns i
vitosten, de hor ihop. Har du for sur vassle blir
den latt besk. Da stimmer det inte ihop med
vitosten pa mackan, siger Inger Jonsson i Offne.
- Nar man gor manga olika sorters ostar blir det
svarare att halla reda pa hur hart syrad vasslen
blir. Med ett stort sortiment blir det mer att halla
koll p3, fler detaljer, tror jag. Darmed inte sagt
att det blir dalig ost. Men det dr mesen det gar ut
over. Det gar inte att koka mese pa vassle fran
farskost, som du syrar valdigt hart. D far du den
har beska tonen. Vissa ostar roér man efter att
man brutit ostmassan, man ror, den far vila, man
stokar i olika omgangar. Det ger en viss textur
innan man formar osten. Men da far samtidigt
vasslen en annan smak dn vad som ar dnskvart i
mesen.

Marie Hansson i Valsjobyn undviker att gora
mese efter sura blamogelostar och salladost.
Gunilla och Gert Andersson pa Raftsjohéjden
ystar varje dag. Att anvanda spenvarm mjolk har
stora fordelar, anser de.

- Man far battre koagel med dagsfiarsk mjolk. En
ost som dranerar battre har lagre vattenhalt och
man far ut mer socker med vasslen. Det innebar
att syrningen inte behdver ga sa langt.

For Gert ar kombinationen vit och rod sjalvklar,
tva sidor av samma mynt som rakat skiljas ati
tillverkningen. Men i stuten aterforenas de igen
till en helhet. Att kombinera mesen med
exempelvis gronmdgelost kan vara gott, men
inte alls samma sak.

Hur den forandrade efterfragan - 6vergangen
fran "vit och rod” till ostbricka - paverkat
marknaden for mese ar oklart. Skarvangen
vittnar om en drastisk minskning de senaste tio
aren, en halvering. Det beror pa att den dldre
generationen faller ifran, resonerar Tor
Norrman. Men i stort sett alla andra
gardsmejerister jag besokt talar om oforandrad
forsaljning eller en 6kning, stérre eller mindre.
Hur den totala méngden mese utvecklas ar
tiotusenkronorsfragan.

- Det vete attan om inte produktionen har 6kat.
Farre gardar gor den, men mer per gard. Jag tror
att den minst haller nivan, siger Marie Hansson i
Valsjobyn.

Jan Hammar pa Hillsands getgérd haller med.

- Det minskade for ndgra ar sedan men nu gar
det uppat igen. Stammisar fanns alltid, men det
minskade i butik och det ar dar som har 6kat nu.
En period kopte nistan inte folk ndgon mese alls,
enligt Inger Jonsson. Men nu har dven de yngre
borjat upptiackt bade mesen och kombinationen
med vitost. Hon saljer ungefar lika mycket av
bada sorterna igen.

Kanske ar "vit och ré6d” redo for comeback?

Gardsmejerister ar ett slakte for sig,

envisa som synden och inte radda att tillbringa
halva dygnet vid grytorna. Manga av dem har ett
rent passionerat forhallande till getter, ost och
traditionen. De ar fargstarka ménniskor med
stor integritet, har valt en livsstil som ar fjarran
fran dagens moderna. Traditionen vager tyngre
an bekvamligheten, kanske man kan saga.

"Den som har getter ar inte lat”, uttrycker en
mejerist det hela.

- Du kan ge dig fan pa att vi ar tjurig! sager Elsa
Andersson i Sjoutnaset, en av de verkliga
traditionsbararna.

Som en av de allra sista mjolkar hon sina getter
for hand. Fjorton stycken har de, hon och maken
Vidar, for att dryga ut "fattigpensionen”. Att gora
ost och mese ar en livsstil, som hor intimt ihop
med getterna. Mangderna ar inte stora men saljs
till butiker i omradet.

- Det gor att vi kan leva kvar i den hér miljon.
Mjolken blir kallarlagrad getost och all vassle
blir mese. Grytan pa 120 liter fyller hon till lite
drygt halften. Fyller man fér mycket tar koket
langre tid och mesen blir for mork.



- Jag kokar jag samma mangd varje gang, 65-70
liter. Jag sagt till elbolaget att jag skir huvudet av
dem om de bryter strommen. D3 kan jag inte
koka den dagen. Men det borjar bli valdigt dyrt
att koka mese, elpriset ar for hogt. Men det ar
har de tar vattnet, sjon ar ju tom! sédger hon och
pekar ned mot viken av sjon Stor-Sjouten med
eget kapell och bete for getterna.

Har gar de fritt och lever fabodliv aret runt.
Osten gors ocksa pa det gamla sattet, dar
vitosten lagras tills den ser ut som "en
samojedhund”, med en halv decimeter vit ragg.
- Mesen ska vara sot och graddig i konsistensen.
Jag vispar forst upp ystningen (vitmesen) och
sedan vispar jag upp mesen med elvisp. Den far
inte kallna i grytan, jag slevar upp den. Sedan
haller jag pa ndgon droppe vatten och stror 6ver
en tesked socker, annars blir det skare.

Vid en annan fjallkant, ett tiotal mil darifran,
finns Anita Myhr i Valsjobyn. Har klamrar sig
husen tappert fast pa bergskanten och nar man
svanger upp till garden kroker sig den smala
vagen farligt runt en husknut utan racke. Har bor
hon och hennes getter med en svindlande utsikt
over Valsjon. Inte konstigt att stadsflickan fran
Ostersund rotade sig hér, dit hon sékte sig efter
att ha jobbat inom hotell och restaurang.

- Jag har alltid tyckt om det hér livet pa gardar
och jag ville gora ost.

Hér larde sig Anita Myhr att koka mese av sin
svarmor. Det var inte alla som forstod att en
stadsflicka kunde lara sig leva ett helt annat liv
och lara sig de gamla traditionerna. Anita fick
jobba hart och hon gav sig katten pa att gora det
minst lika bra som svarmor. Hon ystade och
kokade, ystade och kokade, tog hand om
getterna, levde somrarna pa faboden. Men 1994,
knappt tio efter att Anita kommit till gdrden, dog
hennes svarmor knall och fall.

- Helt plotsligt var det jag som skulle kunna allt.
Men da kéndes det som att det jag lart mig var
borta. Jag kunde ingenting!

Men visst kunde hon. Varre var det nar maken
dog for nagra ar sedan och Anita blev ensam
med garden. Aven om getterna ir f s& ar
sysslorna tunga och hon saknar en hjilpande
hand. Likval stravar hon pa. Ndgot annat liv vill
hon inte ha.

- Mesen handlar om en kéansla. Det ar ingen latt
produkt att fa till bra.

Hon anvander obehandlad mjolk och resultatet
blir en mild och kradmig mese, inte olik Elsa
Anderssons. Dar, i mjolken, ligger hemligheten
med en bra mese, anser de bada. Mangderna ar
ytterst sma, det ar ett mellanar och Anita Myhr
har bara sex getter. Sa lange hon saknar drang ar
det allt hon orkar med pa egen hand.

Hon goér mesen pa samma satt oavsett om hon ar
pa faboden eller hemma pa garden. Den kokas i
kopparkittel.

- Det ar bara jag som har fortent kittel. Jag eldar
i en norsk rundugn som man tar bort ringar pa.
Det innebar mycket passning och mycket
omrorning, en hel del jobb. Men just dari ligger
hantverket, forklarar Anita.

Kontrasterna mellan de traditionella och de
moderna gardsmejerierna ar extra tydlig i
Valsjobyn. Har bor dven Marie Hansson, som
driver Branna gardsmejeri och gor bade get- och
koostar. Ett helt annat sortiment och helt andra
kunder.

Marie gor 15-20 olika sorters ostar, beroende pa
bland annat sdsong. Nastan allt siljer hon pa
marknader och massor, litegrann till
restauranger och butik. Nastan inget direkt pa
garden.

Marie Hansson har lart sig hantverket av sin
mamma och gjort ost i 33 ar, nonstop. Hon
tycker att spannvidden mellan olika slags mese
ar valdigt stor, kanske storre 4n nagonsin. Men
hantverket har forandrats, forklarar Marie som
vill ha mesen i tur och ordning god, s6t och ljus.
- Tidigare syrade man inte osten, dd hade mesen
annan smak. Nu kan man ibland fa mese som
inte ar sot. Sa var det aldrig forr. Da var det lite
starkare smak for att geten mjolkade sa lite. Jag
minns det. Men den yngre generationen ar inte
intresserad av traditionen, darfér kom caprinen
till. Den ar trendigare, ger jdmnare kvalitet.

Det som paverkar resultatet mest ar vasslens
syrlighet och koktiden, forklarar hon. For att fa
mesen ljus vill Marie ha en kort koktid. Det far
hon med hog effekt eller genom att fa upp ett
skum i grytan, sd kokar mesen battre.

- Det handlar om hur man lyckas stalla
kapaciteten mot den dnga man drar ut. Jag
justerar med lock och kapaciteten pa flakten.
Att dra pa for mycket effekt far man akta sig for.
Lonsamheten pa mesen ar tveksam, med dagens
hoga elpriser och natavgifter. Dessutom ar det
mycket jobb. Varfor ar det vart att géra den?



- For att jag kan. For att kunderna vill ha den.
Fransmannen ar avundsjuka pa att vi kan gora
mese och har kunder som vill betala for den. Jag
ar avundsjuk pa dem, att de bara behover gora
ost, skrattar Marie.

Fran Valsjobyn ar inte steget langt till
brunostens forlovade land. Men sa snart man koér
over gransen och in i Norge blir det genast
mycket glesare mellan gardsmejerierna. For att
komma till ndrmsta producent som gor brunost
far jag kora 15 mil 6ver fjallet. En fantastisk
upplevelse pa varvigar som just tinat upp men
med snovallar pa bada sidor som dampar ljudet.
Till sist nar jag Reyrvik i Nord Trgndelag fylke.
Har 13g en ging ett mejeri, men det lade Tine ned
i mitten av 80-talet. Produktionen flyttades till
Namsos, som sd smaningom ocksa lades ned.

- Det vart ett stort mejeri som 6nskade
getmjolken ditt pepparn vaxer. De sade: "Skjut
getterna, det hér vill vi inte ha”. Vi h6ll pa med
nagot som samhillet inte ville ha. De var tvungna
att ta emot mjolken men ville helst sluta.

Det beréattar Svein Hapnes pa Skanalisetern, som
ligger en mil norr om Rgyrvik. Han var den som
slog in en kil i systemet och till slut fick det att
rasa. Svein var den forste som fick ratt att bygga
ett gardsmejeri pa ar och dag. Historien om det
har en viss betydelse fér den norska brunosten
och getmesen, som har kallas prim. Sa har gick
det till:

- Jag har lart mig géra ost av min mor och
mormor. Jag ar fjarde generation som gor ost
har. Mormor gjorde mycket ost, men mamma
bara lite. Nar mor gjorde hade man leveransplikt
i Norge, all mjolk skulle levereras till Tine. Det
var en del av statens uppgorelse med lantbruket:
Norske mejerier var skyldiga att ta emot
mjolken, och bonderna var skyldiga att leverera.
Undantag gjordes for husbehovet, men inte
forsaljning. Fore kriget gjorde mormor ost for
forsaljning, men mamma bara till familj och
vanner.

- Nér jag tog 6ver sokte jag dispens fran
leveransplikten, men fick avslag. Andra gdngen
ocks3, men jag gav mig inte. Jag hade goda
argument, for vi producerade mjolk som de inte
ville ha. Det blev en obehaglig fraga, som
utmanade principen som hela samhallet basera-
des pa. Skulle staten slappa kravet skulle flera
starta gardsmejeri, vi riskerade att stjilpa hela

systemet och att skapa brist pa ravara. Men sa
fick jag ta 15 procent av min mjolk for att testa.
- Anda blev det avslag hos de lokala
myndigheterna, men jag gick till departementet
och det hamnade pa ministerns bord. Han sade:
"Ge Hapnes en chans”. Efterhand fick jag
anvanda allt storre del av kvoten, man 6ppnade
upp for lokala mejerier.

Men du var forst?

- Jag var forst men det var en lang process, 6-7
ar. Men plikten finns kvar, saknas det lokal
foradling maste du leverera. De hatade mig forr,
men nu gillar de mig mer och mer for jag
minskar deras forluster.

I dag tar Svein Hapnes emot getmjolk fran fem
gdrdar i trakten och han jamfor sitt mejeri med
Skarvangen, aven om skalan dr mindre. Han ar
inte bara en stridbar och envis man, utan ocksa
kreativ nar det giller att hitta pa ostar och
utrustning han behdver i produktionen.
Vasslen till brunost och prim kokar hani en
vakuumgryta. Pa sa satt racker det med 50-60
graders varme for att koka och han spar energi,
som dr annu dyrare i Norge an i Sverige. Trots
det ar kostnaderna mycket hoga och priset pa
brunosten darefter.

- Nér jag sdljer brunost pad marknader sager jag
att de far 4ta med andakt, for det 4r ndstan som
guld.

- Vi har byggt ut kapaciteten de senaste aren,
men kan fortfarande inta ta tillvara alla vassle.
Man ska ta bort 94 procent av vattnet och da
maste det till kokning de luxe. Jag vill ultra-
filtrera bort vattnet, det ar inte avancerat men
dyrt. Det kostar 100 000 att installera en pump
som trycker vasslen genom ett filter. Det blir ett
vasslekoncentrat utan sa mycket kokning.

Med leveransplikten har en generation
gardsmejerister gatt forlorad och Svein Hapnes
ar glad att han lart sig hantverket av sin mor. Nu
maste han lara kunderna att ata
hantverksmassig brunost och prim. De ar
nyfikna, men forstar inte alltid varfor det kan
smaka olika fran gang till gang.

- Det kan handla om vad getterna tit, att jag
kokat for lange, eller andra saker. Hantverket ar
att hantera olikheter, kinna pa koaglet hur det
blev i dag, sedan justera och arbeta utifran det.
Att ga pa kinsla, sin erfarenhet. Du lar dig nagot
nytt varje gang.

Fortfarande efter 30 ar?

- Ja. Det finns alltid nagot att lara.



Brunosten gor han mest mellanmork, men dven
ljusare som liknar getmese i fairgen. Han gor
aven en morkare variant som aldre vill ha.
Getmesen, prim, gor han i tva varianter, ljus och
mork. Varken brunost eller prim ska vara sot.
Effekten ar 1ag och koktiden mycket lang. Grytan
ar pa 400 liter och Svein kokar bort 20-30 liter
vatten i timmen, vilket betyder att det tar 6ver
ett dygn att goéra brunosten. Nar den kallnar ror
Svein, precis som nir man gor svensk mese, for
att undvika kristallisering.

- D& blir den smidig och fin. Den ska ned under
40 grader innan du formar. Massan dr hard och
far pressas ned. Norrmannen vill kunna hyvla
den med osthyvel. Det sdger lite om norrméannen
att det ska vara tunna, tunna skivor. For mindre
dn 100 ar sedan var Norge ett av de fattigaste
landerna i Europa.

Nar brunosten och primen kokas tas vitosten
bort, for att undvika att vasslen surnar och for
att ge smidigare ost. Ett otranat 6ga ser ingen
skillnad pa brunosten och prim, konsistensen ar
valdigt lik. Men prim smakar snarlikt mese.
Svein gor prim pa mindre dn en femtedel av
vasslen. Det ar framfor allt dldre kunder som
fragar efter prim, men dven yngre har borjat
uppticka den. Pa det stora hela 6kar efterfragan
pa getostar, gladjer sig Svein at.

- Folk vill ha storre variation pa brunosten. Nar
Tine sag att vi ar populdra borjade de gora sina
variationer, med tillsatt socker, morkare ost,
surost, en massa olika saker. Men vart forsprang
ar att vi bara har get. Nu ser vi ett uppsving igen.

Tillbaka till Sverige och Jamtland.

Mese ar en konst som genom tiderna i forsta
hand forts 6ver fran mor till dotter.
Uppdelningen av gardens sysslor var striktare
férr och mannen kanske varken ville eller fick
komma nira mesegrytan. I dag ar det manliga
inslaget i branschen ganska stort. Bland de 15
gardsmejerister jag intervjuade under min
rundresa ar hela fem mén, och det finns fler.
Jan Hammar pa Hillsands getgard i Stroms
vattudal har drivit sitt gardsmejeri i elva ar. Han
tog over efter mamma och pappa och ar fjarde
generationen ystare pd garden.

- Det var inget tvang att ta 6ver. Nagot ska man
gora och ost ar kul. Jag har alltid varit med och
rort i mesegrytan sedan jag var liten. Mamma
och pappa gjorde vit och rod getost. Sedan gick

jag kurser pa Eldrimner och upptickte att det
fanns mer dn gammelost, berattar han.

Jan Hammar har inga kriterier fér hur mesen ska
vara, "bara den ar god”. Han gor den lite grynig,
anvander inte elvisp eller mixer for att géra den
slatare. Mesen har alltid varit lite grynig i
trakten, vad han kan minnas. Bdde mormor och
en granne gjorde pa samma sitt. Nagon
omrorare har han inte, utan ror med en lang
halslev i tra.

- Det skulle vara kul med en omrérare. Men det
ar pa gott och ont, for man har full koll nidr man
star dar och ror.

Den stora skillnaden mot forr dr grytan, mamma
och pappa hade forst koppargryta med gasol,
sedan dieselbrdnnare. De bytte till en
gjutjarnsgryta och Jan skaffade en rostfri. Med
diesel brandes mesen lédttare, den rostfria grytan
gav jamnare varme. Det gar fortfarande att
branna, men det blir inte kol utan mer brunt,
forklarar Jan.

Mesen ska vara ganska sot och inte for mork,
tycker han.

- Det varierar under arstiderna. Det 4r mjolkens
sammansattning som andras, kanske beroende
pa vad de ater. De gar har kring garden och i
skogen och viljer sjalva vad de ater.

Mesen siljer han pa garden och marknader, lite i
butik. Ibland star han pa torget i Stromsund.
Tillsammans med Helen Sjélund Isaksson, som
drev Gardnas getgard pa andra sidan vattudalen,
skulle han fara runt pa marknader och silja fran
en mesefargad (!) husvagn. Sedan lade Helen av
och Jan tog hand om husvagnen. Den ar charmig
men ett par nummer for liten for honom och han
planerar att inreda en lite storre dar han slipper
sta dubbelvikt.

Grynig eller ej, hur far mesen sin konsistens
egentligen?

Om den blir mjuk eller hard, bredbar eller
skivbar, "losmese” eller "fastmese”, messmor
eller mesost, beror helt enkelt pad hur mycket
vatten man kokar bort. Man kan paverka
konsistensen genom att halla i gradde, mjolk
eller vatten efter koket, men det tycker manga
producenter ar fusk. P en del hall anses det
tvartom vara oke;j.

Sandig blir mesen om den inte rors tillrackligt pa
slutet medan den svalnar. Da kristalliseras
mjolksockret och mesen blir knastrig. Sa ska inte
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mese vara, tycker de flesta mejerister. Det ar ett
misslyckande, punkt slut.

En grynig mese ar en helt annan sak. Det blir den
om man inte slar sonder albuminet ordentligt
under kokningen. De flesta i Jimtland vill ha en
sldt mese, men det finns de som féredrar grynig.
Ser man grynighet som ett problem ldser en del
producenter det genom att avskilja vitmesen nar
den flyter upp. De slevar upp den och lagger at
sidan. Vissa ror aldrig ned den igen och far en
morkare mese. Andra lagger tillbaka den pa
slutet igen, vilket ger en ljusare mese. Innan kan
man forst vispa upp den, sa blir mesen
graddigare. Ungefar sa.

Vitmesen kan slas sonder pa olika satt: med
vanlig tréaslev (eller halslev som Jan Hammar)
eller med automatisk omrorare. Eller sa gér man
som Inger Jonsson i Offne. Hon har sitt ris. En
sorts ballongvisp av tatt sammanknutna och
avbarkade bjorkkvistar, ett hoptrangt paskris.
Hon kallar den for vitlime och ar perfekt for att
sla sonder albuminerna med, tycker hon.
Tillsammans med trasleven ar det ett oumbarligt
redskap nar hon goér mese.

- Man maste gora dem fére midsommar. Det slar
sonder battre dn vanlig visp. Gar man upp i
dimension ska man ha ballongvisp a la storkok,
slar inte sonder lika bra. Du far jobba ihjal dig
om det ska bli sa slatt som ar dnskvart. Det ar
nog hemligheten med mormors sitt att gora
mese.

Ann Klensmeden pa Asberget dr av annan
uppfattning och gor sin mese lite grynig.

- Det ar for att vi inte har maskin utan jag ror
sjalv. Jag lyckas inte sla sonder vitmesen. Den
falls ut vid en 85 grader och det blir flockigt
ovanpa vasslen. Om man ar en maskin eller
tillrackligt snabb i armarna far man en slit mese.
Eftersom min formaga inte ar storre att rora ner
den tycker jag att den ska vara lite grynig.

Men dven om det 4r mycket jobb med mesen sa
ar den modan viard, tycker forstas de mejerister
som gor den, dven de som ror fér hand. For att
gora ost och mese dr inte bara slit, det ar gladje
ocksa. Ann Klensmeden igen:

- Det absolut roligaste ar nar man kommer till
mejeriet klockan fem en morgon och solen
skiner, pa varen. Man star dar och ska
transformera den hér underbara fina mjé6lken till
en god oemotstandlig ost som folk kommer att
hédpna 6ver. Men det kravs att ingen har pratat
med en pa morgonen, att man inte blivit stord.

Man ska ha druckit kaffe i sin ensamhet. Sedan
gar man ut och gor varldens godaste ost.

I annat horn av Jamtland finns Bruksvallarnas
fjellost, ett litet mejeri vid fjallens rand och i
gammal fibodbygd. Det byggdes 1995 av tre
getbonder i trakten och i dag ar tva av dem kvar
som dgare: Rune Backén och Alf Wagenius. De
turas om att ysta och géra mese. Aven om bada
haft andra arbeten, i bygg- och
anldggningssektorn, var det inget stort steg att
ta.

- Ost har de gjort har i alla tider, langt innan vi
kom. I sdtern var det mor som gjorde det, sdger
Alf.

- Jag var i byggsviangen, men hade far. Nagon
lurade pa mig en get, sedan vart det simre med
jobb och da skaffade jag mer getter, sager Rune.
Alf igen:

- Jag ville ha kvar djuren for jag tycker om dem.
Jag sag att Rune var intresserad av getter och
tankte att vi kunde gora nagotilag, alla som
hade getter har. Det vart Rune, jag och Géran
Myhr, men han slutade efter tva-tre ar. Sedan
har de andra lagt av. Det ar lite sorgligt att det
dor ut, getterna har fott gardarna i flera hundra
ar.

Pa satern kokades mesen i koppargryta och det
gav godare mese, tycker Alf. Det blir en helt
annan varme och man Kokar pa ett annat sitt,
mer passning. En smula roksmak blir det ocksa.
- Det blir bast med eld och koppar, det ar lattare
att fa till det. Tanterna visste precis hur mycket
energi varje vedpinne gav for att koka sa det
blev lagom.

Oavsett koppargryta eller rostfritt ar det
slutklammen som &r svarast, da det avgors hur
mesen blir. Rune vill ha lite mer smak och
mjukare, han gér messmoér som den bredbara
mesen kallas har. Det ar ocksa den beteckning
som anvands i Dalarna och Halsingland.
Blockmesen kallas mesost. Alf och Rune gor
ungefar lika mycket av varje, det har blivit allt
mer burk.

Mesen ar valdigt ljus, skiftar ndstan at det
ljusgula hallet. Vi provar tre olika, tva i block
fran olika kok och en i burk. Trots att blocken ser
helt lika ut 4r det mer smak pa den ena biten och
mindre pa den andra. Burkmesen ar mycket mild
och kramig. Hur blir det sa har da?
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- Sa hér ar det att producera smaskaligt, det blir
olika varje gang. Aven om man tycker man gor
likadant, sager Rune.

- Mesen blir olika nar getterna ar pa satern och
nar de 4&r hemma. Den ar battre pa sommaren,
ndr de dter 16v kdnner man skillnaden. Det blir
en jadrans god smak, sager Alf.

Aha. Det spelar alltsa roll vad getterna ater?
Nja, har gar meningarna isar. De flesta
mejeristerna tror inte att fodret betyder sarskilt
mycket, men kanske en smula. De som gor pa
traditionellt satt tycker daremot att fodret har
storre betydelse.

Ingrid Hallén pa Garde getgard i Oviken har en
foderstat hon kor aret runt och som ger en bra
mjolk. Bland annat far de lite sly att gnaga p3,
men inte for mycket.

- Betet paverkar mjolkens smak litegrann. Man
far se till att det inte blir for mycket sly, det
smakar starkt och paverkar mjolken, det
kommer ut tydligt i mesen, sager hon.

Ingrid Hallén har gjort ost och mese i 20 ar,
sedan hon sadlat om fran bank- och
forsakringsbranschen. Hon ville géra nagot
riktigt roligt i slutet av sitt arbetsliv och
forverkligade en gammal drom att jobba med
djur. I bérjan kunde hon dta "hektovis med
mese”, tyckte att det var sa gott. Men efter ett ar
tog det stopp och hon blev 6vermatt.

- I borjan av laktationen blir det inte sa mycket
mjolk. Dd kokar jag mindre satser och den blir
valdigt ljus. Den ar inte s smakrik, men manga
tycker om det. Jag dr noga med att fa till ljus
mese och fryser in den. Senare i laktationen nar
jag borjar koka 400 liter blir den brynt, for det
tar langre tid att koka ner. Da blir det lite mer
vild smak. Den ska ha lite sotma, men det ska
vara lite sting ocksa. Den far inte vara syrlig och
darfor ar jag noga med att mata pH-vardet. Jag
segdrar den lite, kokar pa lagsta fasen, da blir
den lite brynt. Vill jag goéra klart snabbt kokar jag
pa trean och da gar det fort, men da kostar det
pengar for elen dr dyr.

Ingrid Hallén séljer sin mese billigt, men tycker
inte att hon dumpar marknaden. Hon har sina
fasta kunder och vem ska képa ost for 6ver 400
kronor kilot, fragar hon sig. Getost ar nyttig, den
ar ett bra alternativ nar man inte tal komjolk.
Men om den kostade mer skulle barnfamiljer
inte ha rad att kopa den, resonerar hon.

Pa samma satt tdnker Inger Jonsson i Offne, och
andra: getost ar i ropet men far inte bara bli en
modefluga for rika stadsbor. Alla ska kunna
njuta av getost och mese.

Men tillbaka till fodret. Gert Andersson pa
Raftsjohojden haller inte med om att det
paverkar smaken. Fetterna i mjolken kan fanga
upp smaker, men eftersom mesen bara
innehaller kring 3 procent fett och steriliserats
under kokningen vore det mycket konstigt om
nagon smak skulle foras éver till den.

- Det 4r den produkt i viarlden som utstatt mest,
genomgatt varldens hardaste behandling. Den
innehaller mineralsalter och laktos, inget som
kan 6verfora smak. Men ibland blir det konstigt.
Det kan smaka om man ger getterna furusly,
men jag har jattesvart att tro pa det. Men jag kan
ha fel. Daremot ar surheten det som avgor
smaken mest, ifall det ar sot eller sur vassle,
sager Gert.

Ménga som gor pa traditionellt satt ar dock
overtygade om att fodret ar mycket viktigt.

- Fjallkor och getter gar i skogen och ater ortan,
soker reda pa det de vill ha. P4 hosten ater de
hosttoven (krustatel eller farsvingel) i
tallskogen. Det ar stora tuvor med breda blad,
den ar valdigt kraftig. P4 hosten ater getterna
gdrna svamp, men det ger besk ost. Pa varen ater
de granskott. Pa boan var alla granarna runda,
som sockertoppar langst upp, berattar
Margareta Nasstrom.

Elsa Andersson i Sjoutnéset har sina getter pa
fjallbete, och dar ar det helt andra orter.

- De far absolut inte dta bark, det dr bedrovligt
att ge dem tallbarken. Det smakar pyton! Det blir
en bismak som sitter kvar i veckor. Far de ga fritt
dter de 16v och gras. De gar omvagar innan de tar
en tugga, jag har sett hur de gar. De tycker om
blommor, grannens blommor. Det dr darfor vi
inte har nagra grannar kvar.

Kring garden slar Elsa och Vidar med lie
getternas vinterfoder, som de kallar sjalvvaxt.

- Det experterna kallar ho ar ingen mening att ge
dem.

Anita Myhr tycker att det kan det bli smak om
getterna far kraftig mat som tolta (torta, dlgkal),
ett verkligt kraftfoder som ren, alg, far, getter
och kor &ter. Att det blir mycket omega-3 nar
djuren valjer sjalv tror hon ocksa paverkar
smaken.
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Men vadret har ocksa sin inverkan, papekar
Anita.

- Sista timmen av kokningen ror jag om sa att
den inte ska brannas. Och nar man lyfter av
grytan far det inte vara en vindpust, inget
korsdrag, ingen far ga forbi. Innan bubblorna har
stannat ar mesen jattekanslig, sdger hon.

Ar det 13gt lufttryck tar det lingre tid att koka
mesen och da blir den morkare.

- Tiden ger grundsmaken. Tio minuter har inte
sa himla mycket betydelse. Blir den lite brunare
men fortfarande dr en bra mese slanger jag den
inte. Daremot blir man 6verlycklig de dagar da
allting stimmer - en riktig sondagsmese ar sa
himla fin! sdger Inger Jonsson.

Gar askan kan man inte gora mese for da blir den
sandig, forklarar Margareta Nasstrom.

Har maste jag stanna upp. Jag svanger in pa en
rastplats, tar fram en pase tunnbrod, 6ppnar en
burk mese och brer pa tjockt. Alla denna
information bérjar kdnnas 6vervaldigande. Det
ar ndstan som att trada in i partikelfysiken. Nar
manniskan upptackt att allt ar uppbyggt av
atomer kommer en forskare och pastar att dessa
i sin tur bestar av kvarkar, vars egenskaper ar
underliga och motsagelsefulla.

Mese verkar ju vara det enklaste livsmedel som
finns. Det bestar av en enda sak: vassle som
kokas sa att vattnet gar bort. Hur sjutton kan den
variera sa mycket? Jo, vasslen bestar i sin tur av
proteiner, flera olika men framfor allt albumin,
och mjolksocker. Nar den kokas tjocknar
albuminet och mjolsockret bryns, har giller det
att rora vid ratt tillfillen och lata bli vid andra.
Detta ger mesen dess smak och konsistens.
Fortfarande later det ganska enkelt. Men om
man tar hansyn till vad getterna dter och hur
mjolken forandras 6ver sidsongen borde ocksa
geografin spela in. Gors den "riktiga” mesen bara
pa ett visst stille nagonstans i Jamtland?

Nej, sjalvklart inte. Den kommer ju fran
Angermanland. Eller 4r det i Dalarna man gor
mesen pa ratt satt? Kanske inte Halsingland - jo,
dar med. Den riktiga mesen finns 6verallt. Det ar
en tradition som skiftar fran plats till plats dven
om mangen girdsmejerist och fibodbrukare
havdar att den ska goras bara pa ett sitt. I alla
fall om den ska bli som mese ska vara.

Men om det inte hanger pa platsen kanske det
mer ar en fraga om storlek? Jag kor mot
Skarvangen.

I snart 40 ar har Tor Norrman gjort ost. Allt
boérjade med geten, som Eldrimners
verksamhetsledare Bodil Cornell brukar saga.
Det var intresset for getterna som ledde in
honom pa ostbanan. 1988 startade han
Skarvangens gardsmejeri, som blev mycket
framgangsrikt och med tiden vaxte till ett
bymejeri da de tog ravara fran flera andra
leverantorer. Nu fortsatter de att expandera
inom kott och chark, men det ir, som det brukar
heta, en annan historia.

Det som framfor allt paverkar hur mesen blir ar
hur néara killningen den gors, tycker Tor.

- Det beror pa att det 4r mer protein under de
forsta veckorna. Det ger en fantastiskt god mese!
Mot slutet av laktationen ar det ocksd mer
protein i mjolken, men ocksa en annorlunda
sammansatting i mjolken for ovrigt.

Smaken och fargen beror ocksa pa koktid och
gryta, framhaller han. Pa Skarvangen finns tva
mesegrytor, en riktigt stor pa 700 och en pa 300
liter, vilket ocksa ar stort jamfort med den
traditionella tillverkningen.

- Lang koktid eller en gryta som branner ger
morkare och starkare smak.

Och mork ar den, Skirvangens mese, morkare dn
de flesta i Jamtland. Malet ar att gora en mese
som ligger mitt emellan ljus och moérk, mitt
emellan sot och strav. En kompromiss for att
passa en bred malgrupp, ett maste med en sa
stor kundkrets som Skarvangen har.

Ost och mese saljer Skdrvangen over hela landet,
i mangder som inga andra gardsmejerier
kommer upp i. Fast just férsaljningen av mese
har halverats de senaste tio aren, men det menar
Tor och Roland har sin naturliga forklaring.

- I samma takt som den &dldre generationen dor
ut sa sjunker getmesedtandet i landet. Om man
borjar 4ta mesen som barn blir det ett livslangt
beroende, sager Tor Norrman.

Men néden ar uppfinningarnas moder och
Skarvangen har borjat ta ut svingarna mer dn
andra i branschen. For att fa upp foérsiljningen
har mejeriet testat nya grepp, som att lansera
meseglass for ett par ar sedan. Den har blivit
populir, liksom de mesepraliner som Are
choklad tillverkar med mejeriets mese. Det
senaste tillskottet &r mesekrydda, som ar
finmalen torkad mese. Den gors av mese som
rakar bli brand eller for stark. Daligt i farsk
mese, perfekt som krydda.
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Gar man ned lite i format finns till exempel
Asberget och Herré, som bada ar gardsmejerier i
mellanstorlek.

Ann Klensmeden pa Asberget har ett hundratal
getter, gor all mese sjalv och ror den for hand.
Hennes mese dr ocksa ganska mork, men det har
inte med storleken pa mejeriet att gora utan
kundkretsen. Hon séljer nastan allt pa
marknader och lite i butiker. De senaste tio aren
har efterfragan 6kat och vasslen racker inte till.
Men i stéllet for att géra en "medelmese”
forsoker hon gora olika i olika kok beroende pa
kund.

- Ska mesen till Dalarna och Héarjedalen gor jag
den ganska mork och slat. I norra Jamtland vill
de ha den ljus och slat, mot Medelpad ocksa ljus,
men lite brynt och lite grynig. Den blir ofta
ljusbrun.

Hon gor bade burkmese och blockmese. Dar ar
det kunderna som styr hur det blir och de fragar
allt mer efter burk.

- D4 har ocksa sprakbruket dndrats, fran rodost
till mese.

Var den alltsa morkare forr?

- Jo, forr kokade man ju 6ver d6ppen eld. Nu
kokar vasslen fortare och da far man inte samma
morka "rodost".

Asbergets mese ar lite grynig och med mycket
mineral i smaken, lite jordsmak. Nar man ror
den kall for hand far man en smidigare mese,
tycker Ann. Anda3 blir den alltsa grynig, sarskilt i
borjan och slutet av laktationen, for att Ann inte
orkar rora sa mycket som det kravs.

For en 15 ar sedan testade Ann att
produktutveckla mesen och gjorde vitloksmese.
Den salde ganska bra, men var lite knepig att
marknadsfora eftersom man inte sag pa mesen
att den inneholl vitlok. Men hade man tydligare
forpackningar kanske det hade funkat battre,
resonerar hon.

- I Norge har de utvecklat det dar lite mer. Det
finns en kvinna som gor fantastiska saker med
sin brunost, kryddar den med allt méjligt.

Det ar ett slit att gora mese och det tar tid. Varfor
ar det vart det jobbet?

- Det dr bara att satta kronor och 6ren pa det.
Och nagot ska man gora i vantan pa doden.

Karin Nylén pa Herro getgard utanfor Sveg siljer
ocksa mycket mese till kunder utanfér Jamtland,
framfor allt till Dalarna. Hon anpassar sig ocksa

till den smaken, som ligger lite mer at det norska
hallet.

- Den bredbara ska vara slat och valdigt 16s, som
Fjallbrynts messmor. Fran borjan blev den
fastare, men det ar svart att koka si. Ar den for
16s vill den girna kristallisera sig, darfor kokar
jag den sa fast som mojligt. Blir den for fast har
jag spatt ut med uppkokt kylt vatten och vispat.
Man kan lika girna tillsatta uppkokt kyld vassle
for att fa ratt konsistens.

Nar jag besoker Herrd har Karin just installerat
en ny gryta med omroérare och testkor den for
forsta gangen. Att fa till ratt temperatur ar inte
latt och ratt vad det ar borjar vasslen svamma ut
under locket. Karin rusar fram och 6ppnar
locket, gormar och sprutar kallvatten med
slangen.

- [ Sarna vill de ha blétmese, tycker att den jag
gor ar for fast. Men helst gor jag blockosten, jag
gillar inte burk for det ar ett jakla packel som jag
inte skulle vilja halla pa med. Det enklaste vore
om man hade en sddan dar honungsmaskin som
de har pa Skdrvangen. Man trycker pa en pedal
och fyller i burkarna, sager Karin.

Hardare mese ger ocksa langre hallbarhet, vilket
ar viktigt nar man séljer till butiker.

- Ibland om jag bara ska gora blockmese kan jag
mot slutet hélla ner en tiolitershink getmjolk.
Det binder och gor den nédstan hyvlingsbar, som
norska brunosten.

Smaken ska vara stark och sot men strav, lite
kola. Karin tycker att den kanske paminner lite
om gdmmen, som man i Jamtland kallar rérost
eller sotost, @ven om den gors pa komjolk.
Mesen kokar hon ”"absolut inte for pengarna”,
aven om hon hojt priset pa den. Det handlar om
traditionen.

- GOr du getost ska det finnas messmor. En och
annan sager ocksa att de maste kopa brunost till
vitosten.

Men det maste ocksa till fornyelse, Karin Nylén
tycker om att experimentera. Hon ndmner att en
annan mejerist testat vitloksmese, precis som
Ann Klensmeden. Att ha getmese i sockerkakan
lar ocksa vara gott, har hon hort.

En annan sak hon funderat pa ar nya
forpackningar. Karin tycker inte om att 6sa upp
mesen i plastburkar utan skulle hellre vilja ha en
pappersburk med vaxad insida. Battre for miljon,
trevligare fér kunden och lattare att trycka
information pa for producenten.
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Hennes funderingar snurrar i huvudet nar jag far
ivag norrover och stannar till vid Kullens
gardsmejeri i Kl6vsjo. Ett modernt mejeri mitt i
en av de mest traditionella bygder man kan
tdnka sig. Har ar man inte radd att prova nya
idéer, mitt i fibodlandet. Ndgon mese gor inte
mejeriet, men det nya vaxer fram i gammal
mylla.

Négonstans hir, mellan traditionell och modern
tillverkning, gar skiljelinjen nar det galler mese.
Knivskarp eller diffus, det beror pd hur man ser
pa saker och ting. Men att koka mese i liten
kopparkittel 6ver 6ppen eld pa fiboden ar nagot
helt annat dn att géra det i en eldriven rostfri
jattegryta med automatisk omroérare och inbyggt
kylsystem, det gér inte att komma ifran. Och
sadana grytor har de flesta gardsmejerier i dag,
fran sma till ganska stora.

I de grytorna kommer framtidens mese att
kokas. Det ar i dem som traditionen kommer att
foras vidare och férnyas, aven om det sdkert
kommer att finnas enstaka traditionsbevarare
som gor pa gammalt satt ocksa.

Men typen av grytor och mangden mese ar inte
de enda viktiga skillnaderna. Det stora utbudet
av ostar med syrakultur och olika typer av mogel
som tillsatts vid ystningen ar inte ovasentligt.
Hur det paverkar vasslen dr omtvistat, liksom
ifall pastorisering av mjolken ocksa paverkar
mesen i slutdndan. Har har traditionella
producenter och "moderna” ganska skilda
uppfattningar. Men dven moderna ystare som
Ann Klensmeden kan halla med
traditionsbevararna.

- GOr man en modern ost tillsdtter man
mjolksyrakultur och far det i vasslen. Det ger en
mese som inte ar lika mild som nar man ystat pa
traditionellt satt. Det ar stor skillnad. Men bryter
man inom en timme och héller bort vasslen har
man inte haft ndgon paverkan av bakterierna. Sa
fort man hettat upp 6ver 40 grader har man
dodat mjolksyrebakterierna.

Det galler alltsa att vara snabb?

-Ja, sa ar det.

Vad betyder traditionen och hur mycket styr
producenten? I storre delen av Jamtland ar ljus,
slat mese idealet, medan ménga foredrar
morkare mese i Varmland, Dalarna och
Halsingland. I Varmland ska den rent av vara lite
grynig, i Dalarna hardare som den norska
getosten. Men det ar grova drag.

En mese finner alltid sin publik. Mejeristen gor
sin mese, ofta som den lart sig av mamma eller
mormor, lagger till sin egen smak. Tillverkar
man i liten skala gar mesen i allmanhet at, det
finns alltid manniskor som har ungefar samma
smak. Aven den som soker en mérkare mese i
Jamtland hittar den.

Storleken har betydelse for mesen, det gar inte
att komma ifran. Ju mindre kok, desto storre
mojligheter har mejeristen att paverka
resultatet. Det betyder inte att det blir "ratt”
varje gang, tvartom blir nog variationen stdrre.
Men att gora ljus mese ar lattare ju mindre
koken blir. Att hantera den kansliga slutfasen
och fa det resultat du efterstravar ar lattare om
du ror for hand dn om du har gryta med
omrorare. Det dr den i alla fall bild jag fatt efter
mina samtal med bade stora och sma
mesekokare.

Arbetsmiljomassigt ar det forstas en annan
femma att rora for hand. I langden ar det inte sa
bra for ryggen att rora fér hand, dven om det
kanske ar battre for mesen.

Oavsett skala, oavsett manuell eller automatisk
omrorning, blir inte mesen lika varje gang.
stallet for att se det som ett skal att korrigera
och eliminera faktorer som fér mesen bort fran
idealet kan man dar se méjligheterna till
fornyelse. En del varianter blir sédkert sidospar
och atervandsgrander, inte alls mese.

Men dar i det ovantade, i de plotsliga
mutationerna, ligger kanske ocksa mesens
framtid.

Mats Karlsson
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Faktaruta: Varfor mese?

En biprodukt av karleken till djuren.
En livsstil med fibodbruk.

Att bevara en tradition.

Kunderna vill ha den.
Sjalvforsorjning, att ta tillvara allt.
Pengar, mesen fordubblar utbytet.

Faktaruta: Vad paverkar resultatet?
Getternas foder

Period i laktationen

Koktiden

Omrorningen

Vadret: aska, lufttryck etc.

Faktaruta: Vad gor mesen ljus?

Mjolk fran nykillade getter ar kraftigare. Ger
vitare vassle.

Att rora hart i borjan av ystningen nér ostkornen
ar mjukare. Ger vitare vassle.

Krama ostmassan for att fa ur vasslen, da foljer
kalk och fetter med. Ger vitare vassle.

Koka sma mangder i taget ger kortare koktid.
Mjolksockret bryns* mindre.

Skilja av vitmesen nar den flyter upp och rora
ned den efter koket. Vitmesen bryns* inte.

*Proteinets aminosyror reagerar under kortare
tid med mjolksockret (Maillard-effekten).

Faktaruta: Jag och mitt redskap
Inger - riset

Jan - halsleven

Elsa - roda skopan, elvispen
Sigrid - mixern

Margareta - matassistent

Svein - vakuumkokare

Anita - kopparkitteln

Tor & Roland - 700-litersgrytan

Faktaruta: Meseord

Buan, boan, sitern, vallen: fiboden

Vitmesen, vitmasen, dravlet, ystinga, 6stningen:
albuminet.

Skova, kele, kiaringbeck: det morka langs kanten
av grytan.

Fabodkaramell, skedklobb: man skrapar skovan
med tesked, far en stenhard klubba som racker
hela dan.

Brodsull: tunnbréd med mjélk som man karvar
torkad mese pa.

Klubb, klobbodobb: kams med mese.

Faktaruta: Inte bara palagg

Vitsas, brunsas

Sas till fjallfisk

Currysas till kyckling

Viltskavsgryta med 16k, svamp, gradde och mese
Mesevailling, mese pa groten

Kams med messmorssas

Kams med mese inuti

Meseglass

Mesepraliner
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Gardsmejerierna

Nils Nilsgarden, Offne
Inger Jonsson

"Mesen ska vara ljusrdd. Inte for ljus, inte gul,
mer at rott. Den ska vara slat, grusfri. Det ar ett
tecken pa god kunskap bakom koket. Den ska
vara sot, absolut inte besk.”

36 getter.

Startade 1996 i lillstugan, byggde mejeri 2000.
Tidigare jobbat med vard, turism mm.

Lart sig av mormor, senare i kurser pa
Eldrimner.

Anviander vassle fran obehandlad mjolk.

Kokar mesen i dubbelmantlad anggryta med
varme fran elangpanna. Ror for hand. Pa faboden
i mormors aluminiumgryta éver eld.

Vasslen som blir 6ver far getterna.

Séljer i gardsbutiken, pa fiboden och marknader.
Gor enbart kallarlagrad getost och mese.

Garde getgard, Oviken
Ingrid Hallén

"Mesen ska vara ljus, antilopfargad. Den ska ha
lite s6tma, inte for mycket. Den ska vara mild
men ha sting i eftersmaken, far inte vara syrlig.”

54 getter.

Startade 1991. Tidigare jobbat pa bank och
bokfdringsbyra.

Lart sig genom sjdlvstudier och sedan
Eldrimnerkurs.

Anvander vassle fran pastoriserad mjolk.
Kokar mesen i eldriven dubbelmantlad rostfri
anggryta.

Vasslen som blir 6ver fir grannens grisar.
Séljer i gardsbutik, i andra butiker, till krogar
och privatkunder.

Guld i mese vid SM i mathantverk 2005.
Andra ostar: Vit caprin, kryddostar, brie,
blamogelost, dessertostar, feta.

Stengirde getgard, Faker
Sigrid och Reijo Kuusiniemi

"Mesen ska smaka lite kola. Det ska vara farg pa
den, far inte vara for blek. Den ska vara slat, inte
for mork, inte sandig eller for 16s.”

47 getter.

Startade 1984.

Sigrid har lart sig av mamma.

Anvander vassle fran obehandlad mjolk.
Kravmarkt.

Kokar mesen i eldriven dubbelmantlad rostfri
anggryta med omrorare. Ror sista timmen for
hand.

Gor mese av all vassle.

Séljer i gardsbutiken och pa marknader, lite till
lanthandel.

Guld och silver i mese vid SM i mathantverk
2009.

Gor bara kallarlagrad getost och mese.

Herro6 getgard, Sveg
Karin Nylén

"Den bredbara ska vara sliat och 16s, som
Fjallbrynt, och blockmesen ska vara hard. Den
ska vara mork, jag brukar skrapa i fran kanterna
pa grytan. Smaken ska vara sot och strav, stark.”

87 getter.

Startade 2003. Tidigare jobbat som dmneslarare.
Karin har lart sig av annan gardsmejerist, sedan
pa Eldrimnerkurser.

Anviander vassle fran pastoriserad mjolk.

Kokar mesen i eldriven dubbelmantlad rostfri
anggryta med omrorare.

Séljer i gardsbutiken, pa marknader och till
butiker i Stockholm.

Andra ostar: Vit caprin, blamogelostar, brie,
camembert, dessertostar, firskost, feta.

Bruksvallarnas fjellost, Bruksvallarna
Alf Wegelius och Rune Backén

"Mesen ska vara ljus och mjuk, som messmor,
den ska ha smak. Den smakar battre pa varen
och sommaren nar getterna ater 16v.”

Alf: 22 getter, Rune: 39 getter.

Startade mejeriet 1995. Alf har tidigare jobbat
med bergforstarkning, Rune ”i byggsvangen”.
Alf har lart sig av mamma pa faboden, bada har
gatt kurs pa Eldrimner.

Anvinder vassle fran obehandlad och
pastoriserad mjolk.

Kokar mese i rostfri dubbelmantlad anggryta.
Ror for hand.
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Vasslen som blir 6ver far djuren. Gor aven
komese ibland.

Séljer pa mejeriet, marknader och mycket lite i
butik.

Andra ostar: fabodost, Vit caprin, camembert,
blamégelost, blandostar ko-get, koostar.

Raftsjohojdens gardsmejeri, Hammerdal
Gunilla och Gert Andersson

"Mesen ska vara ljus och sa slit som mojligt, at
smorhéllet. Den fér inte vara sur, men jag aktar
mig for att sdga hur den ska smaka. Folk far sjalv
kédnna efter.”

100 getter.

Startade 1989. Drev tidigare biodynamisk
gronsaksodling.

Gunilla har lart sig av en gardsmejerist i
grannbyn, gatt kurs pa Eldrimner.

Anvinder vassle fran obehandlad mjolk.
Kokar mese i eldriven dubbelmantlad rostfri
gryta. Ror for hand.

Gor mese pa all vassle. Kokar i stort sett varje
dag. Aven fjallkomese ibland.

Séljer pa garden, butiker i Jamtland och
Stockholm.

Andra ostar: kallarlagrad getost, farskostar,
lacticostar, vitmdgelost, tvattad mjukost,
koostar.

Skarvangens bymejeri, Follinge
Tor och Roland Norrman

"Den ska vara mjuk och ljus, gyllenbrun, inte for
mork. Da kan man goéra mesekrydda av den. Vi
vill ha en ganska sot mese, men det dr svart med
vara mangder. Syrningen far inte ga for langt
med osten. Blockmesen ska garna vara
hyvelbar.”

200 getter, mjolk fran 180 getter pa annan gard.
Tor borjade med mese 1971. Startade
gardsmejeriet 1988, bymejeriet 1999.

Tor har lart sig av en aldre kvinna med getter,
Roland lart av Tor.

Anviander vassle fran pastoriserad mjolk.
Kokar mese i tvd eldrivna dubbelmantlade
rostfria grytor, en med omrorare, 700 resp 300
liter.

Vasslen som blir 6ver gar till grisar och
notkreatur.

Séljer halften av getosten i storstdder, framfor
allt Stockholm, resten i butiker i Jamtland.

Guld i mese vid SM i mathantverk 2006.

Andra ostar: Vit caprin, blamogel, brie,
oljemarinerad getost, kittost, ko- och blandostar.

Brinna getgard, Valsjobyn
Marie Hansson och Tord Olofsson

"Den ar ljus och smakar sott. Som mese ska.”

50 getter.

Startade 1978.

Marie har lart sig av sina foraldrar, gatt kurs pa
Eldrimner.

Anvinder vassle fran pastoriserad mjolk.
Kravmarkt.

Kokar mese i eldriven dubbelmantlad rostfri
gryta med omrorare.

Séljer nastan allt pa marknader och méissor.
Andra ostar: Vit caprin, vitmogel, blamogel, feta,
hardostar, koostar.

Myhrbodarna, Valsjébyn
Anita Myhr

"Mesen ska vara mild och sét, ljus och slit, inte
kornig eller sandig. Mese handlar om en kénsla.
Det ar ingen latt produkt att fa till bra.”

Sex getter, men har vanligtvis fler.

Startade 1985. Tidigare jobbat inom hotell och
restaurang.

Lart sig av svarmor, inte gatt kurs.

Anvinder vassle fran obehandlad mjolk.
Kokar mese i koppargryta 6ver eld, bade pa
fabod och garden. Ror for hand.

GOr mese av all vassle.

Saljer pa garden och faboden.

Gor enbart kdllarlagrad getost och mese.

Hillsands getgard, Stroms vattudal
Jan och Ulrika Hammar

"Var mese ar lite grynig. En del gor den valdigt
slat, men vi anvander ingen elvisp eller mixer.
Den ar sa har i trakten. Den ska vara sot, far inte
vara for mork.”

40 getter.
Startade 2000.
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Jan har lart sig av fordldrarna, gatt kurs pa
Eldrimner.

Anvander vassle fran obehandlad mjolk.

Kokar mese i eldriven rostfri gryta. Ror for hand.
Gor mese av all vassle, utom efter syrade ostar.
Séljer pa garden och i butiker, lite pa marknad.
Andra ostar: killarlagrad getost, camembert,
kryddostar, farskostar, koostar.

Nasstroms getgard, Ringvattnet
Margareta Nasstrom

"Den ska vara ljus, mjuk och mild, far inte vara
mork, stark, syrlig eller sandig. Jag tycker inte
om nar den ar sot, men om den blir lite hardare
gor inget. Det ar ett hantverk, det blir aldrig
lika.”

47 getter som mest.

Startade 1963 i Ringvattnet. Gjort mese sedan
barnsben.

Lart sig av mamma och mormor.

Anviande vassle fran obehandlad mjolk.
Kokade mese i jarngryta varmd med
oljeaggregat. Rorde for hand.

Gjorde mese av all vassle.

Sélde det mesta pa garden, lite pd marknad i
Stromsund.

Gjorde enbart kallarlagrad getost och mese.

Sjoutnaset
Elsa och Vidar Andersson

"Mesen ska vara ljus och mild. S6t och graddig i
konsistensen. I storbruk blir det inte den har
smaken. Den far absolut inte smaka get.”

14 getter.

Startade 1969.

Lart sig av mamma och "tanterna i Blomhdjden”.
Anvander vassle fran obehandlad mjolk. Mjolkar
for hand.

Kokar mese i eldriven rostfri gryta. Ror for hand.
GOr mese av all vassle.

Séljer mest i butiker i omradet, en del pa garden.
Gor bara kallarlagrad getost och mese.

Skanaliseter gardsysteri, Royrvik, Nord-
Trondelag
Svein och Eli Kristin Hapnes

"Brunosten ska vara lite sandig, knastrig, grov.
Den ska vara mellanmork, karamelliserad. Blir
den for mork blir smaken lite brand. Den far inte
vara sot.”

Hade tidigare 120 getter, nu inga. K6per mjolk
fran fem getgardar.

Svein borjade gora brunost/mese 1980, mejeriet
startades 1990.

Lart sig av mamma och mormor.

Anvander vassle fran pastoriserad mjolk.
Vakuumkokar mese i eldriven rostfri gryta.
Gor brunost och prim (mese) av all vassle.
Mindre &n en femtedel ar prim.

Séljer det mesta pa marknader, resten till
butiker. Mycket lite pa garden.

Andra ostar: blamogel, vitmdgel, camembert,
kaffeost (get), morbier, feta.

Jarvso getost, Jdarvso, Halsingland
Martin Soderkvist

"Mesen ska vara ljusbrun, ndgot morkare dn den
jamtlandska. Det varsta man kan tidnka sig ar en
sandig eller grynig mese, den ska vara valdigt
bredbar. Den ska vara nagot s6t och det ska vara
lite rivi den.”

100 getter.

Startade 2008.

Lart sig pa gardar bland annat i Jamtland, lite pa
Eldrimner.

Anviander vassle fran obehandlad mjolk.

Kokar mesen i eldriven dubbelmantlad rostfri
gryta med omrorare.

Kokar pa det mesta av vasslen. Resten far
getterna. GOr inte mese efter syrad ost.

Séljer pa gardsmejeriet, butiker och marknader.
Guld i mese vid SM i mathantverk 2010.

Andra ostar: killarlagrad getost, Vit caprin,
blamogelostar, tvattad getost, farsksaltad getost,
feta.
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Jettes gardsmejeri, Hogland, Vasterbotten
Jette Jacobsen

"Den ska vara mellanmork, ganska fast, gdrna
karamellaktig i smaken. Jag provade redan i
Danmark hemma pa spisen, men hade aldrig
hort talas om att man kan rora den kall. Den blev
inte alls bra”

15 getter.

Startade mejeriet 2007. Hade getter och
gardsmejeri i Danmark.

Lart sig géra mese av annan gardsmejerist, kurs
pa Eldrimner.

Anvander vassle fran opastdriserad mjolk.
Kokar mesen i jarngryta éver eld.

Kokar pa det mesta av vasslen. Resten anvands
vid bakning,

Séljer pa gardsmejeriet och till ett par hotell.
Andra ostar: killarlagrad getost, Vit caprin,
oljemarinerad getost, koost.

Telefonintervjuer

Asbergets getgard, Briacke
Ann Klensmeden

”Om man dr en maskin eller tillrdckligt snabb i
armarna far man en slat mese, men jag lyckas
inte sla sonder vitmesen. Darfor tycker jag att
den ska vara lite grynig. Den ar mellanbrun, s6t
och har stort inslag av mineralsmak.”

100 getter.

Startade 1983. Tidigare arbetat som socionom.
Lart sig av annan gardsmejerist.

Anviander pastoriserad mjolk.

Kokar i eldriven dubbelmantlad rostfri gryta.
Ror for hand.

Gor mese pa det mesta av vasslen, beror pa hur
mycket som ystats.

Séljer mest pa marknader, bara lite pa garden
och i butik.

Silver i mese vid SM i mathantverk 2008 och
2006, brons 2005.

Andra ostar: vit caprin, camembert, getcheddar,
blamogel, oljemarinerad getost, kittost, koostar,
bland dem Valaloffen.

Smaakrans getgard, Bracke
Ulla Bengtsson

"Den ska vara smakrik, god, latt att bre eller
hyvla. Lite morkare, lite kolaaktig i fargen. Det
ska vara s6tma i den, lagom sott.”

50 getter.

Startade 2006. Tidigare kort buss i Goteborg.
Lart sig pa Eldrimner.

Anvander vassle fran pastoriserad mjolk.
Ekologisk.

Kokar i eldriven dubbelmantlad rostfri gryta.
Ror for hand.

Vasslen som blir dver far korna.

Saljer mest pa marknader, dven pa garden.
Andra ostar: vit caprin, blamogel, chevre, feta,
farskost, ortmarinerad ost.
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