
     

1 

  

 

Getmeseresan 
Mats Karlsson  
Maj 2011, reviderad av Birgitta Sundin, januari 2021 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
     

 

 

 



     

2 

 

 
Bakgrund 
 
Den här artikel är skriven av Mats Karlsson i 
samarbete med projektet Söka gammalt – Skapa 
nytt, som Eldrimner var en av projektägarna till 
under perioden 2003–2014. Mats och dåvarande 
projektledaren Anna Berglund på 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 
Fäbodprojekt som Birgitta Sundin, Branschansvarig 
för mejeri på Eldrimner arbetat med. I samband 
med det projektet har Birgitta granskat och 
reviderat artikeln. Artikeln gör inte anspråk på att 
vara vetenskaplig utan är snarare en berättelse 
med detaljerade vittnesmål som beskriver hur och 
varför mese kan variera. Flera av mejeristerna som 
intervjuats har vid 2021 mer eller mindre upphört 
med att tillverka och sälja ost och mese medan 
andra ännu är aktiva. 
 
 
Eldrimner 11 februari 2021 

Anna Berglund, Birgitta Sundin 
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Getmeseresan 
15 maj 2011   Mats Karlsson 
 
 

Inledning 
 
Var görs den bästa mesen? 
 
Det var min utgångspunkt för denna resa, 
inspirerad av Torgny Lindgrens bok Pölsan där 
huvudpersonen far runt i byarna för att hitta den 
perfekta pölsan. Men det viktiga var inte att hitta 
det enda rätta svaret, utan att göra resan och 
förhoppningsvis lära mig något på vägen. 
 
Denna idé sammanföll lyckligt med Eldrimners 
strävan att kartlägga det svensk-norska 
getmesebältet, mesens historia, nutid och 
framtid. Jag gav mig ut på en veckolång odyssé 
runt Jämtland, Härjedalen och Tröndelag, där det 
också finns en mesetradition. Det 
kompletterades med besök hos och 
telefonintervjuer med gårdsmejerister och 
fäbodbrukare i Dalarna, Värmland, Hälsingland, 
Ångermanland och Västerbotten. 
 
Någon bästa mese kan man inte finna, det anade 
jag från början. Att tycke och smak varierar från 
plats till plats. Att en mängd faktorer påverkar 
hur den blir. Att den skiftar från gång till gång. 
Men att getmese kan bli så olika kunde jag inte 
för mitt liv föreställa mig! 
 
Getmese ställer hela begreppet mathantverk på 
sin spets. Den innehåller en enda ingrediens: 
vassle. Ändå kan den varieras så oerhört i färg, 
konsistens och smak. Det finns inte lika många 
sorters mese som producenter. Det finns 
betydligt fler. 
 
Mats Karlsson 
Hägersten, 15 maj 2011 
 
 

 
 
 
 

Vad är mese? 
 
Mese är en fråga om energi. 
 
Historiskt sett har människan gjort 
meseliknande produkter för att lagra det 
mjölksocker som annars gått förlorat då vasslen, 
resten efter osttillverkning, inte kunnat sparas 
någon längre tid. Den dracks som viktigt 
energitillskott, men den vassle som inte 
konsumerades direkt gavs till djuren. Innan 
mesen uppfanns. 
 
Att hitta sätt att få i sig snabbt energigivande 
socker var mycket viktigt, som komplement till 
köttets proteiner och spannmålens långsamma 
kolhydrater, inte minst på våra nordliga 
breddgrader men även i alptrakter och andra 
karga områden med dålig jordmån. Att kunna 
lagra socker över långa vintrar var en fråga om 
överlevnad. Mese var bokstavligen en fråga om 
liv och död, det finns det vittnesmål om ända in i 
vår tid. 
 
Här kommer geten som husdjur in. Dess förmåga 
att klara sig på näringsfattig föda som inte 
räcker för andra tamdjur är en nyckel i 
processen, att omvandla näringen till bland 
annat mjölksocker. Det gäller även fjällkor och 
liknande raser. Förr gjorde man meseprodukter 
även på vasslen från sin komjölk, men det är en 
tradition som mer eller mindre försvunnit. Ett 
par av de besökta gårdarna gör det, men 
sporadiskt. 
 
Mesen fördubblar utbytet av mjölken. Man får 
den genom att koka vasslen så att den tjocknar. 
Det gäller att röra hela tiden under kokningen 
för att slå sönder de proteiner, albuminer, som 
finns i vasslen och blanda dem med 
mjölksockret. I Jämtland kallades dessa 
albuminer förr vitmese, men det finns även 
andra ord. Den vispas ned i mesen som blir 
grynig om man inte rör hela tiden. Dessutom 
bränns mesen lätt. 
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När vattnet kokat bort har man i egentlig mening 
ingen ost, utan en biprodukt med lång 
hållbarhet. I dag kan den med fördel frysas och 
hållbarheten blir då mycket lång. 
 
Men mese ger inte bara energi. Att göra den 
kräver också stora mängder energi. 
 
Efter att man gjort ost, vilket krävde en hel del 
ved som eldades under grytan, behövde man 
ytterligare ved för att koka mesen. Det tog ännu 
längre tid. På fäbodarna stod mesegrytan på kok 
hela dagarna. I norra Skandinavien med dess 
oändliga tillgång på skogar och glesa befolkning 
har det aldrig varit något problem, men på 
kontinenten förbjöds fordom mesekokning för 
att rädda skogarna från skövling. 
 
Med dagens höga elpriser riskerar den stora 
energiåtgången att åter bli den faktor som 
stoppar, eller åtminstone begränsar, 
tillverkningen av mese. För att göra mese är 
fortfarande tids-, arbets- och energikrävande, 
det vittnar alla producenter om. Varför tycker de 
trots allt att det är mödan värt? Det ska detta 
reportage försöka ge svar på. 
 
Andra frågor jag sökt svar på är hur mesen görs i 
dag, hur den får sin smak och andra egenskaper, 
hur (om) den varierar från trakt till trakt och hur 
efterfrågan på mese ser ut. Jag har också försökt 
krypa under skinnet på producenterna och 
förstå deras drivkrafter. 
 
För inte handlar mese bara om energi. Även om 
det krävs mycket sådan av tillverkaren när 
mesen görs hantverksmässigt så är inte det den 
enda ingrediensen. Mese handlar om hantverk, 
handlag, tradition och passion. Det handlar om 
känslan för djur och natur, om att maten ska 
smaka gott. Ett sätt att leva. Det där som sätter 
mer svårmätbara spår i mesen, men som känns 
direkt i smaken. 
 
Man kan kalla det en konst. Man kan kalla det 
kärlek. 
 
 
 
 

 

Så här gör man 
 
1) Gör en ost. Traditionellt gjorde man en vitost, 
det vill säga tillsatte löpe till getmjölk och 
värmde den. Proteinet kasein fälls ut, klumpar 
bildas och blir till ostmassa. Den tas upp och 
läggs i form. Den vätska som blir kvar i grytan är 
vassle eller vassla. Den består av vatten med 
äggviteproteinet albumin och mjölksocker. 
 
2) Koka vasslen. På fäboden kokades den i 
järngryta över öppen eld. Det gav en ganska hög 
temperatur och bodjäntor fick röra när vattnet 
började koka bort för att inte mesen skulle 
brännas. När tillräckligt mycket av vattnet kokat 
bort, efter ett antal timmar, börjar mesen få både 
konsistens och färg. Albuminet koagulerar och 
ger stadga medan mjölksockret reagerar med 
aminosyror, den så kallade Maillard-effekten, 
vilket ger såväl färg som smak. 
Genom att koka mindre mängder i taget, kanske 
dela upp koket, får man ljusare mese då koktiden 
förkortas. Ju mer man fyller grytan, desto längre 
blir koktiden och färgen mörkare. 
Rör man inte tillräckligt blir mesen grynig 
eftersom albuminet inte slagits sönder 
ordentligt. Moderna grytor har ofta inbyggda 
omrörare, men inte alla mesekokare tycker om 
det utan rör för hand. 
I detta moment avgörs också om mesen ska bli 
lös eller fast, beroende på hur mycket vatten 
som kokas bort. En del producenter tillsäter 
vatten, mjölk eller grädde i efterhand för att 
ändra konsistensen. 
 
3) Låt mesen svalna. Det kan ske i samma gryta, 
om det går att kyla i den, annars hälls mesen 
över till annat kärl i kallt vattenbad och röres till 
en temperatur under 40 grader, vissa fortsätter 
ända ned till 25 grader (beroende på fastheten). 
Gör man inte det kristalliseras mjölksockret och 
mesen blir ”sandig”. Då kan den kokas upp igen 
så att kristallerna smälter. 
 
4) Förpackning. Lös mese öses på burk och är 
bredbar. Den fasta formas till block, som plastas. 
Den kan skäras med kniv eller hyvlas med 
osthyvel. 
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Metoder, teknik och redskap varierar en del 
mellan olika gårdsmejerister. I alla beskrivna 
steg finns ett finlir, som många av mejeristerna 
berättar om i det reportage som här följer. 
 
 

Getmeseresan 
 
Jämtland är stort. Om inte förr så upptäcker man 
det när man genomkorsar länet i jakt på 
gårdsmejerister som gör getmese. Ännu större 
är mesebältet. Det sammanfaller med 
fäbodarnas rike från norra Värmland, Dalarna 
och Hälsingland, upp över Jämtland, Härjedalen 
och Medelpad till Ångermanland och södra 
Lappland. 
En hel vecka levde jag på tunnbröd och mese. Till 
frukost, lunch och middag. En del fick jag i mig 
också däremellan, vid köksborden när jag 
besökte det ena gårdsmejeriet efter det andra. 
Eftersom jag planerat ett ambitiöst schema och 
underskattat både avstånd och den tid 
djupintervjuer om mese kräver blev det sällan 
tid för rediga måltider. Men med en kylväska 
som snabbt blev överfull av getmese behöver 
man inte svälta. 
Mese är dessutom nyttigt, har jag lärt mig under 
denna odyssé längs jämtska, härjedalska och 
norska vägar. Den ger kraft, energi och ett långt 
liv. Så sägs det mig. Getmese är livet. 
 
Jag mötte mesen som liten hos släkten i 
Ångermanland. Jag tyckte inte om den. Inte alls. 
Jag avskydde den. Så är det med mese, den 
lämnar ingen oberörd. Antingen älskar man den 
eller så avskyr man den. Men smaken ändras 
med tiden och de senaste tio åren har jag lärt 
mig att uppskatta getmese som en verklig 
läckerhet. En delikatess som förtjänar större 
spridning och uppmärksamhet när 
konsumenterna skriker efter mat med ursprung, 
identitet och genuin god smak. 
Fast frågan är om inte min uppfattning 
förändrats ännu mer på en enda vecka i början 
av maj 2011. När jag fördjupade mig i getmesens 
inre värld, i finliret. När jag mötte 
gårdsmejerister som kokar denna mese, förstod 
deras drivkrafter och hur mycket man kan 
variera produkten. Och jag insåg att mesen trots 
decennielång kunskap hos mejeristerna aldrig 
blir exakt likadan. 

– Om mesen råkar bli lite för hård gör det inget, 
ett hantverk är aldrig likadant. En getost smakar 
aldrig lika även om du gör den i hundra år, säger 
Margareta Näsström i Ringvattnet. 
– Nej, förstår du att det blir så olika. Det gör 
inget om mesen varierar litegrann, men blir den 
sandig lägger jag i den i nästa kok. Misslyckas jag 
helt får getterna äta den, säger Sigrid Kuusiniemi 
i Stengärde. 
 
Ingen traditionell ost har uppstått av sig själv. 
Inte heller har den uppfunnits av någon bonde 
som bestämt sig för att göra en viss ost. Varje typ 
av ost, även getmese, är en direkt följd av 
platsens förutsättningar. Det förklarar Gert 
Andersson, en av getostens filosofer – och 
praktiker. Tillsammans med hustrun Gunilla 
driver han Raftsjöhöjdens getgård nordväst om 
Hammerdal. 
Landskapet formar osten, alltså. Getmesen finns 
för att fäbodriket är fullt av skog och för att den 
magra jordmånen passar getter. Djuren 
förvandlar den näring de äter till fett, proteiner 
och mjölksocker och andra kolhydrater. 
Grovfoderomvandlare, kallar en del mejerister 
geten.  De jämtländska skogarna med sina 
ängssluttningar som jag genomkorsat ger både 
foder åt geten och bränsle åt mesekokaren. Så 
enkel är ekvationen. 
Varför blir då mesen så olika, från producent till 
producent, från gång till gång? 
Det är en av många frågor jag har med mig. 
 
Första stoppet blir Offne  
vid Storsjöns nordvästra hörn. Där knackar jag 
på hos Inger Jonsson på Nils Nilsgården, som gör 
mese på det gamla sättet: en biprodukt vid 
tillverkning på fäboden av vitosten, källarlagrad 
getost. Hon lärde sig av sin mormor och har 
fortfarande hennes aluminiumgryta kvar. 
Traditionen är viktig och Inger gör bara 
källarlagrad getost och blockmese. 
Men att hålla på traditionen innebär inte att man 
måste göra på exakt ett enda och riktigt sätt, 
tycker hon. Det går inte att frysa ett ögonblick i 
historien och säga att man gjorde rätt just då. 
Tradition är utveckling. 
– Det är som att gå hos en spelman och lära sig 
en låt. Man lär sig melodislingan och sedan 
lägger man till sin egen musikalitet. Man lägger 
till och drar ifrån, kommer på något nytt. 
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Inger Jonsson jobbade tidigare inom bland annat 
turism och äldrevården. Förutom av mormor har 
hon fått sina kunskaper av gamlingar på 
hemmen, som gärna berättade ”om ost och 
fäbodliv, medan jag lade om bensår.” 
Inger försöker göra sin mese som mormor 
gjorde den, med smak och konsistens som Inger 
minns den. Men kokar hon hemma på gården 
blir mesen mörkare, på fäboden ljusare. Hur 
kommer det sig? 
– Uppe i buan när man inte har så stort kok, och 
kokar över öppen eld, kan man få en som är 
nästan helt kritvit men ändå smakar mese. 
Det beror på mängden men också på grytan, 
förklarar hon. 
Om man använder ånggryta är det vanligt att 
mesen blir ljusare till färgen. Effekten är större 
och koket går snabbare. En ånggryta har ofta en 
mekanisk omrörning vilket bidrar till att 
avdunstningen av vatten går snabbare.   
Hantverket kommer framför allt in i slutet av 
processen, anser Inger. 
– Då gäller det att vara med och röra. Det är lite 
som att göra bechamelsås, man blankar den 
genom att röra på slutet. När den är lagom tjock 
slår jag av grytan och rör. Det tar upp till en 
timme – jag behöver inte gå på gym! skrattar 
hon. 
– Jag skulle kunna sätta dit en omrörare men 
väljer att röra själv. Det är där som snitsen 
ligger, i slutmomentet. Den sitter i handlaget. 
På fäboden 3,5 mil bort, i Semlaådalen, kokar 
hon på så sätt 40–50 liter mese åt gången, 
varannan dag hela sommaren. Resten av året, 
utom några vintermånader då getterna sinar, gör 
hon osten och mesen hemma på gården. Allt fler 
vill ha burkmese men det gör inte Inger. Den är 
visserligen bredbar, men håller kortare tid 
eftersom den innehåller mer vatten. Blockmesen 
har minst två veckors längre hållbarhet, säger 
hon. 
 
Diagonalt över sjön, nere i Fåker, bor Sigrid och 
Reijo Kuusiniemi på Stengärde getgård. Sigrid 
tillhör också den skara som gör osten och mesen 
på gammalt sätt. Hon tog över efter sin mamma 
och mormor och mormors mor och… Mamma 
stod i köket och kokade på spisen i en 20-liters 
kastrull. Det tog hela dagen, berättar Sigrid. 
Sigrid och Reijo ville ha självhushåll, skaffade 
kor och en häst, höns, ett par getter och några 
får. 

– Men det blev för många djur och samtidigt fick 
vi två barn. Vi specialiserade oss på getterna, för 
det ger lite inkomster. Men det blev för mycket 
ost och mese, så vi for på Gregorimarknad i 
Östersund och sålde från bagageluckan på bilen. 
Vi skulle vara där tre dagar men allt tog slut på 
tre timmar! 
Sedan dess har det rullat på. Men någon annan 
ost än den källarlagrade gör inte Sigrid. Och så 
mesen. 
– Vissa har experimentlusta, men inte jag. Det 
här är en livsstil. Jag tycker om att se en levande 
gård, att ta till vara produkterna och vara 
självförsörjande. Inget får förfaras, all vassle blir 
mese. Men jag läser inte på, är nöjd att det blir 
bra som det är. Jag vill lära mig annat, fundera på 
annat, säger hon och nämner en kurs i engelska 
hon går. 
Att mesen skiljer sig från gång till gång är 
fortfarande ett mysterium, tycker Sigrid. För att 
göra den slätare kör hon den i en mixer innan 
hon lägger den i form. Men blir den sandig 
slänger hon i den i nästa kok. 
Bästa mesen får man i början av laktationen, när 
getterna just killat, anser hon. Den blir kraftig 
och väldigt mild. Och vilka mängder! 
Osten och mesen säljer Sigrid Kuusiniemi på 
gården och marknader, men också billigt till 
några lanthandlar för att hon vill att de ska 
finnas kvar. Annars är det viktigt att möta 
kunderna, som gärna får vara med när mesen 
blir till. 
– Det är kul för dem att träffa människan som 
gör osten. Och jag tycker det är roligt att prata 
litegrann, då går tiden fort och så plötsligt är 
mesen klar! 
 
De flesta gårdsmejerister säljer lokalt och har en 
fast kundkrets som bas. Folk från byn och de 
närmaste omgivningarna som köper ganska 
stora mängder och ofta får ett lägre pris än på 
marknader eller i butik. Förr köpte man ”vit och 
röd getost”, punkt slut. En del äldre gör det 
fortfarande, medan den yngre generationen 
hellre köper flera olika ostar till en ostbricka. 
Inger Jonsson berättar om en stamkund, som var 
över 90 år och nu har gått ur tiden. 
– Han köpte ett kilo vit och ett kilo röd ost per 
månad. Om mesen var slut blev han sur: ”Gatt 
dem köpe ojämnt?” 
Allt färre köper mese på det gamla sättet, ihop 
med vitost, fast man måste inte göra en viss 
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sorts ost görs för att vasslen ska bli mese. Men är 
vasslen för sur går det inte, så en del ostar gör 
mese omöjlig. Vasslen måste ha ett pH-värde 
över 6,2 – gränsen varierar något om man pratar 
med olika mejerister – för att tillräckligt med 
mjölksocker ska finnas kvar. 
De syrligaste ostarna utgör dock en mindre del 
av gårdsmejeriernas sortiment, så det är inga 
enorma mängder vassle som går till spillo. Fast 
det gäller att hålla koll på pH-värdet oavsett 
vilken ost man gör. Flera mejerister betonar hur 
viktigt det är att koka vasslen snabbt för att 
undvika att den surnar och tar kål på 
mjölksyrabakterierna. 
– Kokar man inte ner mesen surnar den och då 
känns mesen salt eller som salmiak. Därför är 
det viktigt att ha rätt pH-värde. Kanske har jag 
tagit vasslen vid 6.42 och då har den upplevts 
som väldigt söt, säger Karin Nylén på Herrö 
getgård. 
– Mesen får inte vara besk, för det beska finns i 
vitosten, de hör ihop. Har du för sur vassle blir 
den lätt besk. Då stämmer det inte ihop med 
vitosten på mackan, säger Inger Jonsson i Offne. 
– När man gör många olika sorters ostar blir det 
svårare att hålla reda på hur hårt syrad vasslen 
blir. Med ett stort sortiment blir det mer att hålla 
koll på, fler detaljer, tror jag. Därmed inte sagt 
att det blir dålig ost. Men det är mesen det går ut 
över. Det går inte att koka mese på vassle från 
färskost, som du syrar väldigt hårt. Då får du den 
här beska tonen. Vissa ostar rör man efter att 
man brutit ostmassan, man rör, den får vila, man 
stökar i olika omgångar. Det ger en viss textur 
innan man formar osten. Men då får samtidigt 
vasslen en annan smak än vad som är önskvärt i 
mesen. 
Marie Hansson i Valsjöbyn undviker att göra 
mese efter sura blåmögelostar och salladost.  
Gunilla och Gert Andersson på Raftsjöhöjden 
ystar varje dag. Att använda spenvarm mjölk har 
stora fördelar, anser de. 
– Man får bättre koagel med dagsfärsk mjölk. En 
ost som dränerar bättre har lägre vattenhalt och 
man får ut mer socker med vasslen. Det innebär 
att syrningen inte behöver gå så långt. 
För Gert är kombinationen vit och röd självklar, 
två sidor av samma mynt som råkat skiljas åt i 
tillverkningen. Men i stuten återförenas de igen 
till en helhet. Att kombinera mesen med 
exempelvis grönmögelost kan vara gott, men 
inte alls samma sak. 

Hur den förändrade efterfrågan – övergången 
från ”vit och röd” till ostbricka – påverkat 
marknaden för mese är oklart. Skärvången 
vittnar om en drastisk minskning de senaste tio 
åren, en halvering. Det beror på att den äldre 
generationen faller ifrån, resonerar Tor 
Norrman. Men i stort sett alla andra 
gårdsmejerister jag besökt talar om oförändrad 
försäljning eller en ökning, större eller mindre. 
Hur den totala mängden mese utvecklas är 
tiotusenkronorsfrågan. 
– Det vete attan om inte produktionen har ökat. 
Färre gårdar gör den, men mer per gård. Jag tror 
att den minst håller nivån, säger Marie Hansson i 
Valsjöbyn. 
Jan Hammar på Hillsands getgård håller med. 
– Det minskade för några år sedan men nu går 
det uppåt igen. Stammisar fanns alltid, men det 
minskade i butik och det är där som har ökat nu. 
En period köpte nästan inte folk någon mese alls, 
enligt Inger Jonsson. Men nu har även de yngre 
börjat upptäckt både mesen och kombinationen 
med vitost. Hon säljer ungefär lika mycket av 
båda sorterna igen. 
Kanske är ”vit och röd” redo för comeback? 
 

Gårdsmejerister är ett släkte för sig,  
envisa som synden och inte rädda att tillbringa 
halva dygnet vid grytorna. Många av dem har ett 
rent passionerat förhållande till getter, ost och 
traditionen. De är färgstarka människor med 
stor integritet, har valt en livsstil som är fjärran 
från dagens moderna. Traditionen väger tyngre 
än bekvämligheten, kanske man kan säga. 
”Den som har getter är inte lat”, uttrycker en 
mejerist det hela. 
– Du kan ge dig fan på att vi är tjurig! säger Elsa 
Andersson i Sjoutnäset, en av de verkliga 
traditionsbärarna. 
Som en av de allra sista mjölkar hon sina getter 
för hand. Fjorton stycken har de, hon och maken 
Vidar, för att dryga ut ”fattigpensionen”. Att göra 
ost och mese är en livsstil, som hör intimt ihop 
med getterna. Mängderna är inte stora men säljs 
till butiker i området. 
– Det gör att vi kan leva kvar i den här miljön. 
Mjölken blir källarlagrad getost och all vassle 
blir mese. Grytan på 120 liter fyller hon till lite 
drygt hälften. Fyller man för mycket tar koket 
längre tid och mesen blir för mörk. 



     

8 

– Jag kokar jag samma mängd varje gång, 65–70 
liter. Jag sagt till elbolaget att jag skär huvudet av 
dem om de bryter strömmen. Då kan jag inte 
koka den dagen. Men det börjar bli väldigt dyrt 
att koka mese, elpriset är för högt. Men det är 
här de tar vattnet, sjön är ju tom! säger hon och 
pekar ned mot viken av sjön Stor-Sjouten med 
eget kapell och bete för getterna. 
Här går de fritt och lever fäbodliv året runt. 
Osten görs också på det gamla sättet, där 
vitosten lagras tills den ser ut som ”en 
samojedhund”, med en halv decimeter vit ragg. 
– Mesen ska vara söt och gräddig i konsistensen. 
Jag vispar först upp ystningen (vitmesen) och 
sedan vispar jag upp mesen med elvisp. Den får 
inte kallna i grytan, jag slevar upp den. Sedan 
häller jag på någon droppe vatten och strör över 
en tesked socker, annars blir det skare. 
 
Vid en annan fjällkant, ett tiotal mil därifrån, 
finns Anita Myhr i Valsjöbyn. Här klamrar sig 
husen tappert fast på bergskanten och när man 
svänger upp till gården kröker sig den smala 
vägen farligt runt en husknut utan räcke. Här bor 
hon och hennes getter med en svindlande utsikt 
över Valsjön. Inte konstigt att stadsflickan från 
Östersund rotade sig här, dit hon sökte sig efter 
att ha jobbat inom hotell och restaurang. 
– Jag har alltid tyckt om det här livet på gårdar 
och jag ville göra ost. 
Här lärde sig Anita Myhr att koka mese av sin 
svärmor. Det var inte alla som förstod att en 
stadsflicka kunde lära sig leva ett helt annat liv 
och lära sig de gamla traditionerna. Anita fick 
jobba hårt och hon gav sig katten på att göra det 
minst lika bra som svärmor. Hon ystade och 
kokade, ystade och kokade, tog hand om 
getterna, levde somrarna på fäboden. Men 1994, 
knappt tio efter att Anita kommit till gården, dog 
hennes svärmor knall och fall. 
– Helt plötsligt var det jag som skulle kunna allt. 
Men då kändes det som att det jag lärt mig var 
borta. Jag kunde ingenting! 
Men visst kunde hon. Värre var det när maken 
dog för några år sedan och Anita blev ensam 
med gården. Även om getterna är få så är 
sysslorna tunga och hon saknar en hjälpande 
hand. Likväl strävar hon på. Något annat liv vill 
hon inte ha. 
– Mesen handlar om en känsla. Det är ingen lätt 
produkt att få till bra. 

Hon använder obehandlad mjölk och resultatet 
blir en mild och krämig mese, inte olik Elsa 
Anderssons. Där, i mjölken, ligger hemligheten 
med en bra mese, anser de båda. Mängderna är 
ytterst små, det är ett mellanår och Anita Myhr 
har bara sex getter. Så länge hon saknar dräng är 
det allt hon orkar med på egen hand. 
Hon gör mesen på samma sätt oavsett om hon är 
på fäboden eller hemma på gården. Den kokas i 
kopparkittel. 
– Det är bara jag som har förtent kittel. Jag eldar 
i en norsk rundugn som man tar bort ringar på. 
Det innebär mycket passning och mycket 
omrörning, en hel del jobb. Men just däri ligger 
hantverket, förklarar Anita. 
 
Kontrasterna mellan de traditionella och de 
moderna gårdsmejerierna är extra tydlig i 
Valsjöbyn. Här bor även Marie Hansson, som 
driver Bränna gårdsmejeri och gör både get- och 
koostar. Ett helt annat sortiment och helt andra 
kunder. 
Marie gör 15–20 olika sorters ostar, beroende på 
bland annat säsong. Nästan allt säljer hon på 
marknader och mässor, litegrann till 
restauranger och butik. Nästan inget direkt på 
gården. 
Marie Hansson har lärt sig hantverket av sin 
mamma och gjort ost i 33 år, nonstop. Hon 
tycker att spännvidden mellan olika slags mese 
är väldigt stor, kanske större än någonsin. Men 
hantverket har förändrats, förklarar Marie som 
vill ha mesen i tur och ordning god, söt och ljus. 
– Tidigare syrade man inte osten, då hade mesen 
annan smak. Nu kan man ibland få mese som 
inte är söt. Så var det aldrig förr. Då var det lite 
starkare smak för att geten mjölkade så lite. Jag 
minns det. Men den yngre generationen är inte 
intresserad av traditionen, därför kom caprinen 
till. Den är trendigare, ger jämnare kvalitet. 
Det som påverkar resultatet mest är vasslens 
syrlighet och koktiden, förklarar hon. För att få 
mesen ljus vill Marie ha en kort koktid. Det får 
hon med hög effekt eller genom att få upp ett 
skum i grytan, så kokar mesen bättre. 
– Det handlar om hur man lyckas ställa 
kapaciteten mot den ånga man drar ut. Jag 
justerar med lock och kapaciteten på fläkten. 
Att dra på för mycket effekt får man akta sig för. 
Lönsamheten på mesen är tveksam, med dagens 
höga elpriser och nätavgifter. Dessutom är det 
mycket jobb. Varför är det värt att göra den? 
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– För att jag kan. För att kunderna vill ha den. 
Fransmännen är avundsjuka på att vi kan göra 
mese och har kunder som vill betala för den. Jag 
är avundsjuk på dem, att de bara behöver göra 
ost, skrattar Marie. 
 
Från Valsjöbyn är inte steget långt till 
brunostens förlovade land. Men så snart man kör 
över gränsen och in i Norge blir det genast 
mycket glesare mellan gårdsmejerierna. För att 
komma till närmsta producent som gör brunost 
får jag köra 15 mil över fjället. En fantastisk 
upplevelse på vårvägar som just tinat upp men 
med snövallar på båda sidor som dämpar ljudet. 
Till sist når jag Røyrvik i Nord Trøndelag fylke. 
Här låg en gång ett mejeri, men det lade Tine ned 
i mitten av 80-talet. Produktionen flyttades till 
Namsos, som så småningom också lades ned. 
– Det vart ett stort mejeri som önskade 
getmjölken ditt pepparn växer. De sade: ”Skjut 
getterna, det här vill vi inte ha”. Vi höll på med 
något som samhället inte ville ha. De var tvungna 
att ta emot mjölken men ville helst sluta. 
Det berättar Svein Håpnes på Skånalisetern, som 
ligger en mil norr om Røyrvik. Han var den som 
slog in en kil i systemet och till slut fick det att 
rasa. Svein var den förste som fick rätt att bygga 
ett gårdsmejeri på år och dag. Historien om det 
har en viss betydelse för den norska brunosten 
och getmesen, som här kallas prim. Så här gick 
det till: 
– Jag har lärt mig göra ost av min mor och 
mormor. Jag är fjärde generation som gör ost 
här. Mormor gjorde mycket ost, men mamma 
bara lite. När mor gjorde hade man leveransplikt 
i Norge, all mjölk skulle levereras till Tine. Det 
var en del av statens uppgörelse med lantbruket: 
Norske mejerier var skyldiga att ta emot 
mjölken, och bönderna var skyldiga att leverera. 
Undantag gjordes för husbehovet, men inte 
försäljning. Före kriget gjorde mormor ost för 
försäljning, men mamma bara till familj och 
vänner. 
– När jag tog över sökte jag dispens från 
leveransplikten, men fick avslag. Andra gången 
också, men jag gav mig inte. Jag hade goda 
argument, för vi producerade mjölk som de inte 
ville ha. Det blev en obehaglig fråga, som 
utmanade principen som hela samhället basera-
des på. Skulle staten släppa kravet skulle flera 
starta gårdsmejeri, vi riskerade att stjälpa hela 

systemet och att skapa brist på råvara. Men så 
fick jag ta 15 procent av min mjölk för att testa. 
– Ändå blev det avslag hos de lokala 
myndigheterna, men jag gick till departementet 
och det hamnade på ministerns bord. Han sade: 
”Ge Håpnes en chans”. Efterhand fick jag 
använda allt större del av kvoten, man öppnade 
upp för lokala mejerier. 
Men du var först? 
– Jag var först men det var en lång process, 6–7 
år. Men plikten finns kvar, saknas det lokal 
förädling måste du leverera. De hatade mig förr, 
men nu gillar de mig mer och mer för jag 
minskar deras förluster. 
I dag tar Svein Håpnes emot getmjölk från fem 
gårdar i trakten och han jämför sitt mejeri med 
Skärvången, även om skalan är mindre. Han är 
inte bara en stridbar och envis man, utan också 
kreativ när det gäller att hitta på ostar och 
utrustning han behöver i produktionen. 
Vasslen till brunost och prim kokar han i en 
vakuumgryta. På så sätt räcker det med 50–60 
graders värme för att koka och han spar energi, 
som är ännu dyrare i Norge än i Sverige. Trots 
det är kostnaderna mycket höga och priset på 
brunosten därefter. 
– När jag säljer brunost på marknader säger jag 
att de får äta med andakt, för det är nästan som 
guld. 
– Vi har byggt ut kapaciteten de senaste åren, 
men kan fortfarande inta ta tillvara alla vassle. 
Man ska ta bort 94 procent av vattnet och då 
måste det till kokning de luxe. Jag vill ultra-
filtrera bort vattnet, det är inte avancerat men 
dyrt. Det kostar 100 000 att installera en pump 
som trycker vasslen genom ett filter. Det blir ett 
vasslekoncentrat utan så mycket kokning. 
Med leveransplikten har en generation 
gårdsmejerister gått förlorad och Svein Håpnes 
är glad att han lärt sig hantverket av sin mor. Nu 
måste han lära kunderna att äta 
hantverksmässig brunost och prim. De är 
nyfikna, men förstår inte alltid varför det kan 
smaka olika från gång till gång. 
– Det kan handla om vad getterna ätit, att jag 
kokat för länge, eller andra saker. Hantverket är 
att hantera olikheter, känna på koaglet hur det 
blev i dag, sedan justera och arbeta utifrån det. 
Att gå på känsla, sin erfarenhet. Du lär dig något 
nytt varje gång. 
Fortfarande efter 30 år? 
– Ja. Det finns alltid något att lära. 
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Brunosten gör han mest mellanmörk, men även 
ljusare som liknar getmese i färgen. Han gör 
även en mörkare variant som äldre vill ha. 
Getmesen, prim, gör han i två varianter, ljus och 
mörk. Varken brunost eller prim ska vara söt. 
Effekten är låg och koktiden mycket lång. Grytan 
är på 400 liter och Svein kokar bort 20–30 liter 
vatten i timmen, vilket betyder att det tar över 
ett dygn att göra brunosten. När den kallnar rör 
Svein, precis som när man gör svensk mese, för 
att undvika kristallisering. 
– Då blir den smidig och fin. Den ska ned under 
40 grader innan du formar. Massan är hård och 
får pressas ned. Norrmännen vill kunna hyvla 
den med osthyvel. Det säger lite om norrmännen 
att det ska vara tunna, tunna skivor. För mindre 
än 100 år sedan var Norge ett av de fattigaste 
länderna i Europa. 
När brunosten och primen kokas tas vitosten 
bort, för att undvika att vasslen surnar och för 
att ge smidigare ost. Ett otränat öga ser ingen 
skillnad på brunosten och prim, konsistensen är 
väldigt lik. Men prim smakar snarlikt mese. 
Svein gör prim på mindre än en femtedel av 
vasslen. Det är framför allt äldre kunder som 
frågar efter prim, men även yngre har börjat 
upptäcka den. På det stora hela ökar efterfrågan 
på getostar, glädjer sig Svein åt. 
– Folk vill ha större variation på brunosten. När 
Tine såg att vi är populära började de göra sina 
variationer, med tillsatt socker, mörkare ost, 
surost, en massa olika saker. Men vårt försprång 
är att vi bara har get. Nu ser vi ett uppsving igen. 
 
Tillbaka till Sverige och Jämtland. 
Mese är en konst som genom tiderna i första 
hand förts över från mor till dotter. 
Uppdelningen av gårdens sysslor var striktare 
förr och männen kanske varken ville eller fick 
komma nära mesegrytan. I dag är det manliga 
inslaget i branschen ganska stort. Bland de 15 
gårdsmejerister jag intervjuade under min 
rundresa är hela fem män, och det finns fler. 
Jan Hammar på Hillsands getgård i Ströms 
vattudal har drivit sitt gårdsmejeri i elva år. Han 
tog över efter mamma och pappa och är fjärde 
generationen ystare på gården. 
– Det var inget tvång att ta över. Något ska man 
göra och ost är kul. Jag har alltid varit med och 
rört i mesegrytan sedan jag var liten. Mamma 
och pappa gjorde vit och röd getost. Sedan gick 

jag kurser på Eldrimner och upptäckte att det 
fanns mer än gammelost, berättar han. 
Jan Hammar har inga kriterier för hur mesen ska 
vara, ”bara den är god”. Han gör den lite grynig, 
använder inte elvisp eller mixer för att göra den 
slätare. Mesen har alltid varit lite grynig i 
trakten, vad han kan minnas. Både mormor och 
en granne gjorde på samma sätt. Någon 
omrörare har han inte, utan rör med en lång 
hålslev i trä. 
– Det skulle vara kul med en omrörare. Men det 
är på gott och ont, för man har full koll när man 
står där och rör. 
Den stora skillnaden mot förr är grytan, mamma 
och pappa hade först koppargryta med gasol, 
sedan dieselbrännare. De bytte till en 
gjutjärnsgryta och Jan skaffade en rostfri. Med 
diesel brändes mesen lättare, den rostfria grytan 
gav jämnare värme. Det går fortfarande att 
bränna, men det blir inte kol utan mer brunt, 
förklarar Jan. 
Mesen ska vara ganska söt och inte för mörk, 
tycker han. 
– Det varierar under årstiderna. Det är mjölkens 
sammansättning som ändras, kanske beroende 
på vad de äter. De går här kring gården och i 
skogen och väljer själva vad de äter. 
Mesen säljer han på gården och marknader, lite i 
butik. Ibland står han på torget i Strömsund. 
Tillsammans med Helen Sjölund Isaksson, som 
drev Gärdnäs getgård på andra sidan vattudalen, 
skulle han fara runt på marknader och sälja från 
en mesefärgad (!) husvagn. Sedan lade Helen av 
och Jan tog hand om husvagnen. Den är charmig 
men ett par nummer för liten för honom och han 
planerar att inreda en lite större där han slipper 
stå dubbelvikt. 
 
Grynig eller ej, hur får mesen sin konsistens 
egentligen? 
Om den blir mjuk eller hård, bredbar eller 
skivbar, ”lösmese” eller ”fastmese”, messmör 
eller mesost, beror helt enkelt på hur mycket 
vatten man kokar bort. Man kan påverka 
konsistensen genom att hälla i grädde, mjölk 
eller vatten efter koket, men det tycker många 
producenter är fusk. På en del håll anses det 
tvärtom vara okej. 
Sandig blir mesen om den inte rörs tillräckligt på 
slutet medan den svalnar. Då kristalliseras 
mjölksockret och mesen blir knastrig. Så ska inte 
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mese vara, tycker de flesta mejerister. Det är ett 
misslyckande, punkt slut. 
En grynig mese är en helt annan sak. Det blir den 
om man inte slår sönder albuminet ordentligt 
under kokningen. De flesta i Jämtland vill ha en 
slät mese, men det finns de som föredrar grynig. 
Ser man grynighet som ett problem löser en del 
producenter det genom att avskilja vitmesen när 
den flyter upp. De slevar upp den och lägger åt 
sidan. Vissa rör aldrig ned den igen och får en 
mörkare mese. Andra lägger tillbaka den på 
slutet igen, vilket ger en ljusare mese. Innan kan 
man först vispa upp den, så blir mesen 
gräddigare. Ungefär så. 
Vitmesen kan slås sönder på olika sätt: med 
vanlig träslev (eller hålslev som Jan Hammar) 
eller med automatisk omrörare. Eller så gör man 
som Inger Jonsson i Offne. Hon har sitt ris. En 
sorts ballongvisp av tätt sammanknutna och 
avbarkade björkkvistar, ett hopträngt påskris. 
Hon kallar den för vitlime och är perfekt för att 
slå sönder albuminerna med, tycker hon. 
Tillsammans med träsleven är det ett oumbärligt 
redskap när hon gör mese. 
– Man måste göra dem före midsommar. Det slår 
sönder bättre än vanlig visp. Går man upp i 
dimension ska man ha ballongvisp à la storkök, 
slår inte sönder lika bra. Du får jobba ihjäl dig 
om det ska bli så slätt som är önskvärt. Det är 
nog hemligheten med mormors sätt att göra 
mese. 
Ann Klensmeden på Åsberget är av annan 
uppfattning och gör sin mese lite grynig. 
– Det är för att vi inte har maskin utan jag rör 
själv. Jag lyckas inte slå sönder vitmesen. Den 
fälls ut vid en 85 grader och det blir flockigt 
ovanpå vasslen. Om man är en maskin eller 
tillräckligt snabb i armarna får man en slät mese. 
Eftersom min förmåga inte är större att röra ner 
den tycker jag att den ska vara lite grynig. 
Men även om det är mycket jobb med mesen så 
är den mödan värd, tycker förstås de mejerister 
som gör den, även de som rör för hand. För att 
göra ost och mese är inte bara slit, det är glädje 
också. Ann Klensmeden igen: 
– Det absolut roligaste är när man kommer till 
mejeriet klockan fem en morgon och solen 
skiner, på våren. Man står där och ska 
transformera den här underbara fina mjölken till 
en god oemotståndlig ost som folk kommer att 
häpna över. Men det krävs att ingen har pratat 
med en på morgonen, att man inte blivit störd. 

Man ska ha druckit kaffe i sin ensamhet. Sedan 
går man ut och gör världens godaste ost. 
 
I annat hörn av Jämtland finns Bruksvallarnas 
fjellost, ett litet mejeri vid fjällens rand och i 
gammal fäbodbygd. Det byggdes 1995 av tre 
getbönder i trakten och i dag är två av dem kvar 
som ägare: Rune Backén och Alf Wagenius. De 
turas om att ysta och göra mese. Även om båda 
haft andra arbeten, i bygg- och 
anläggningssektorn, var det inget stort steg att 
ta. 
– Ost har de gjort här i alla tider, långt innan vi 
kom. I sätern var det mor som gjorde det, säger 
Alf. 
– Jag var i byggsvängen, men hade får. Någon 
lurade på mig en get, sedan vart det sämre med 
jobb och då skaffade jag mer getter, säger Rune. 
Alf igen: 
– Jag ville ha kvar djuren för jag tycker om dem. 
Jag såg att Rune var intresserad av getter och 
tänkte att vi kunde göra något i lag, alla som 
hade getter här. Det vart Rune, jag och Göran 
Myhr, men han slutade efter två-tre år. Sedan 
har de andra lagt av. Det är lite sorgligt att det 
dör ut, getterna har fött gårdarna i flera hundra 
år. 
På sätern kokades mesen i koppargryta och det 
gav godare mese, tycker Alf. Det blir en helt 
annan värme och man kokar på ett annat sätt, 
mer passning. En smula röksmak blir det också. 
– Det blir bäst med eld och koppar, det är lättare 
att få till det. Tanterna visste precis hur mycket 
energi varje vedpinne gav för att koka så det 
blev lagom. 
Oavsett koppargryta eller rostfritt är det 
slutklämmen som är svårast, då det avgörs hur 
mesen blir. Rune vill ha lite mer smak och 
mjukare, han gör messmör som den bredbara 
mesen kallas här. Det är också den beteckning 
som används i Dalarna och Hälsingland. 
Blockmesen kallas mesost. Alf och Rune gör 
ungefär lika mycket av varje, det har blivit allt 
mer burk. 
Mesen är väldigt ljus, skiftar nästan åt det 
ljusgula hållet. Vi provar tre olika, två i block 
från olika kok och en i burk. Trots att blocken ser 
helt lika ut är det mer smak på den ena biten och 
mindre på den andra. Burkmesen är mycket mild 
och krämig. Hur blir det så här då? 
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– Så här är det att producera småskaligt, det blir 
olika varje gång. Även om man tycker man gör 
likadant, säger Rune. 
– Mesen blir olika när getterna är på sätern och 
när de är hemma. Den är bättre på sommaren, 
när de äter löv känner man skillnaden. Det blir 
en jädrans god smak, säger Alf. 
 
Aha. Det spelar alltså roll vad getterna äter? 
Nja, här går meningarna isär. De flesta 
mejeristerna tror inte att fodret betyder särskilt 
mycket, men kanske en smula. De som gör på 
traditionellt sätt tycker däremot att fodret har 
större betydelse. 
Ingrid Hallén på Gärde getgård i Oviken har en 
foderstat hon kör året runt och som ger en bra 
mjölk. Bland annat får de lite sly att gnaga på, 
men inte för mycket. 
– Betet påverkar mjölkens smak litegrann. Man 
får se till att det inte blir för mycket sly, det 
smakar starkt och påverkar mjölken, det 
kommer ut tydligt i mesen, säger hon. 
Ingrid Hallén har gjort ost och mese i 20 år, 
sedan hon sadlat om från bank- och 
försäkringsbranschen. Hon ville göra något 
riktigt roligt i slutet av sitt arbetsliv och 
förverkligade en gammal dröm att jobba med 
djur. I början kunde hon äta ”hektovis med 
mese”, tyckte att det var så gott. Men efter ett år 
tog det stopp och hon blev övermätt. 
– I början av laktationen blir det inte så mycket 
mjölk. Då kokar jag mindre satser och den blir 
väldigt ljus. Den är inte så smakrik, men många 
tycker om det. Jag är noga med att få till ljus 
mese och fryser in den. Senare i laktationen när 
jag börjar koka 400 liter blir den brynt, för det 
tar längre tid att koka ner. Då blir det lite mer 
vild smak. Den ska ha lite sötma, men det ska 
vara lite sting också. Den får inte vara syrlig och 
därför är jag noga med att mäta pH-värdet. Jag 
segdrar den lite, kokar på lägsta fasen, då blir 
den lite brynt. Vill jag göra klart snabbt kokar jag 
på trean och då går det fort, men då kostar det 
pengar för elen är dyr. 
Ingrid Hallén säljer sin mese billigt, men tycker 
inte att hon dumpar marknaden. Hon har sina 
fasta kunder och vem ska köpa ost för över 400 
kronor kilot, frågar hon sig. Getost är nyttig, den 
är ett bra alternativ när man inte tål komjölk. 
Men om den kostade mer skulle barnfamiljer 
inte ha råd att köpa den, resonerar hon. 

På samma sätt tänker Inger Jonsson i Offne, och 
andra: getost är i ropet men får inte bara bli en 
modefluga för rika stadsbor. Alla ska kunna 
njuta av getost och mese. 
 
Men tillbaka till fodret. Gert Andersson på 
Raftsjöhöjden håller inte med om att det 
påverkar smaken. Fetterna i mjölken kan fånga 
upp smaker, men eftersom mesen bara 
innehåller kring 3 procent fett och steriliserats 
under kokningen vore det mycket konstigt om 
någon smak skulle föras över till den. 
– Det är den produkt i världen som utstått mest, 
genomgått världens hårdaste behandling. Den 
innehåller mineralsalter och laktos, inget som 
kan överföra smak. Men ibland blir det konstigt. 
Det kan smaka om man ger getterna furusly, 
men jag har jättesvårt att tro på det. Men jag kan 
ha fel. Däremot är surheten det som avgör 
smaken mest, ifall det är söt eller sur vassle, 
säger Gert. 
Många som gör på traditionellt sätt är dock 
övertygade om att fodret är mycket viktigt. 
– Fjällkor och getter går i skogen och äter örtan, 
söker reda på det de vill ha. På hösten äter de 
hösttoven (kruståtel eller fårsvingel) i 
tallskogen. Det är stora tuvor med breda blad, 
den är väldigt kraftig. På hösten äter getterna 
gärna svamp, men det ger besk ost. På våren äter 
de granskott. På boan var alla granarna runda, 
som sockertoppar längst upp, berättar 
Margareta Näsström. 
Elsa Andersson i Sjoutnäset har sina getter på 
fjällbete, och där är det helt andra örter. 
– De får absolut inte äta bark, det är bedrövligt 
att ge dem tallbarken. Det smakar pyton! Det blir 
en bismak som sitter kvar i veckor. Får de gå fritt 
äter de löv och gräs. De går omvägar innan de tar 
en tugga, jag har sett hur de går. De tycker om 
blommor, grannens blommor. Det är därför vi 
inte har några grannar kvar. 
Kring gården slår Elsa och Vidar med lie 
getternas vinterfoder, som de kallar självväxt. 
– Det experterna kallar hö är ingen mening att ge 
dem. 
Anita Myhr tycker att det kan det bli smak om 
getterna får kraftig mat som tolta (torta, älgkål), 
ett verkligt kraftfoder som ren, älg, får, getter 
och kor äter. Att det blir mycket omega-3 när 
djuren väljer själv tror hon också påverkar 
smaken. 
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Men vädret har också sin inverkan, påpekar 
Anita. 
– Sista timmen av kokningen rör jag om så att 
den inte ska brännas. Och när man lyfter av 
grytan får det inte vara en vindpust, inget 
korsdrag, ingen får gå förbi. Innan bubblorna har 
stannat är mesen jättekänslig, säger hon. 
Är det lågt lufttryck tar det längre tid att koka 
mesen och då blir den mörkare. 
– Tiden ger grundsmaken. Tio minuter har inte 
så himla mycket betydelse. Blir den lite brunare 
men fortfarande är en bra mese slänger jag den 
inte. Däremot blir man överlycklig de dagar då 
allting stämmer – en riktig söndagsmese är så 
himla fin! säger Inger Jonsson. 
Går åskan kan man inte göra mese för då blir den 
sandig, förklarar Margareta Näsström. 
 
Här måste jag stanna upp. Jag svänger in på en 
rastplats, tar fram en påse tunnbröd, öppnar en 
burk mese och brer på tjockt. Alla denna 
information börjar kännas överväldigande. Det 
är nästan som att träda in i partikelfysiken. När 
människan upptäckt att allt är uppbyggt av 
atomer kommer en forskare och påstår att dessa 
i sin tur består av kvarkar, vars egenskaper är 
underliga och motsägelsefulla. 
Mese verkar ju vara det enklaste livsmedel som 
finns. Det består av en enda sak: vassle som 
kokas så att vattnet går bort. Hur sjutton kan den 
variera så mycket? Jo, vasslen består i sin tur av 
proteiner, flera olika men framför allt albumin, 
och mjölksocker. När den kokas tjocknar 
albuminet och mjölsockret bryns, här gäller det 
att röra vid rätt tillfällen och låta bli vid andra. 
Detta ger mesen dess smak och konsistens. 
Fortfarande låter det ganska enkelt. Men om 
man tar hänsyn till vad getterna äter och hur 
mjölken förändras över säsongen borde också 
geografin spela in. Görs den ”riktiga” mesen bara 
på ett visst ställe någonstans i Jämtland? 
Nej, självklart inte. Den kommer ju från 
Ångermanland. Eller är det i Dalarna man gör 
mesen på rätt sätt? Kanske inte Hälsingland – jo, 
där med. Den riktiga mesen finns överallt. Det är 
en tradition som skiftar från plats till plats även 
om mången gårdsmejerist och fäbodbrukare 
hävdar att den ska göras bara på ett sätt. I alla 
fall om den ska bli som mese ska vara. 
Men om det inte hänger på platsen kanske det 
mer är en fråga om storlek? Jag kör mot 
Skärvången. 

I snart 40 år har Tor Norrman gjort ost. Allt 
började med geten, som Eldrimners 
verksamhetsledare Bodil Cornell brukar säga. 
Det var intresset för getterna som ledde in 
honom på ostbanan. 1988 startade han 
Skärvångens gårdsmejeri, som blev mycket 
framgångsrikt och med tiden växte till ett 
bymejeri då de tog råvara från flera andra 
leverantörer. Nu fortsätter de att expandera 
inom kött och chark, men det är, som det brukar 
heta, en annan historia. 
Det som framför allt påverkar hur mesen blir är 
hur nära killningen den görs, tycker Tor. 
– Det beror på att det är mer protein under de 
första veckorna. Det ger en fantastiskt god mese! 
Mot slutet av laktationen är det också mer 
protein i mjölken, men också en annorlunda 
sammansätting i mjölken för övrigt. 
Smaken och färgen beror också på koktid och 
gryta, framhåller han. På Skärvången finns två 
mesegrytor, en riktigt stor på 700 och en på 300 
liter, vilket också är stort jämfört med den 
traditionella tillverkningen. 
– Lång koktid eller en gryta som bränner ger 
mörkare och starkare smak. 
Och mörk är den, Skärvångens mese, mörkare än 
de flesta i Jämtland. Målet är att göra en mese 
som ligger mitt emellan ljus och mörk, mitt 
emellan söt och sträv. En kompromiss för att 
passa en bred målgrupp, ett måste med en så 
stor kundkrets som Skärvången har. 
Ost och mese säljer Skärvången över hela landet, 
i mängder som inga andra gårdsmejerier 
kommer upp i. Fast just försäljningen av mese 
har halverats de senaste tio åren, men det menar 
Tor och Roland har sin naturliga förklaring. 
– I samma takt som den äldre generationen dör 
ut så sjunker getmeseätandet i landet. Om man 
börjar äta mesen som barn blir det ett livslångt 
beroende, säger Tor Norrman. 
Men nöden är uppfinningarnas moder och 
Skärvången har börjat ta ut svängarna mer än 
andra i branschen. För att få upp försäljningen 
har mejeriet testat nya grepp, som att lansera 
meseglass för ett par år sedan. Den har blivit 
populär, liksom de mesepraliner som Åre 
choklad tillverkar med mejeriets mese. Det 
senaste tillskottet är mesekrydda, som är 
finmalen torkad mese. Den görs av mese som 
råkar bli bränd eller för stark. Dåligt i färsk 
mese, perfekt som krydda. 
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Går man ned lite i format finns till exempel 
Åsberget och Herrö, som båda är gårdsmejerier i 
mellanstorlek. 
Ann Klensmeden på Åsberget har ett hundratal 
getter, gör all mese själv och rör den för hand. 
Hennes mese är också ganska mörk, men det har 
inte med storleken på mejeriet att göra utan 
kundkretsen. Hon säljer nästan allt på 
marknader och lite i butiker. De senaste tio åren 
har efterfrågan ökat och vasslen räcker inte till. 
Men i stället för att göra en ”medelmese” 
försöker hon göra olika i olika kok beroende på 
kund. 
– Ska mesen till Dalarna och Härjedalen gör jag 
den ganska mörk och slät. I norra Jämtland vill 
de ha den ljus och slät, mot Medelpad också ljus, 
men lite brynt och lite grynig. Den blir ofta 
ljusbrun. 
Hon gör både burkmese och blockmese. Där är 
det kunderna som styr hur det blir och de frågar 
allt mer efter burk. 
– Då har också språkbruket ändrats, från rödost 
till mese. 
Var den alltså mörkare förr? 
– Jo, förr kokade man ju över öppen eld. Nu 
kokar vasslen fortare och då får man inte samma 
mörka "rödost". 
Åsbergets mese är lite grynig och med mycket 
mineral i smaken, lite jordsmak. När man rör 
den kall för hand får man en smidigare mese, 
tycker Ann. Ändå blir den alltså grynig, särskilt i 
början och slutet av laktationen, för att Ann inte 
orkar röra så mycket som det krävs.  
För en 15 år sedan testade Ann att 
produktutveckla mesen och gjorde vitlöksmese. 
Den sålde ganska bra, men var lite knepig att 
marknadsföra eftersom man inte såg på mesen 
att den innehöll vitlök. Men hade man tydligare 
förpackningar kanske det hade funkat bättre, 
resonerar hon. 
– I Norge har de utvecklat det där lite mer. Det 
finns en kvinna som gör fantastiska saker med 
sin brunost, kryddar den med allt möjligt. 
Det är ett slit att göra mese och det tar tid. Varför 
är det värt det jobbet? 
– Det är bara att sätta kronor och ören på det. 
Och något ska man göra i väntan på döden. 
 
Karin Nylén på Herrö getgård utanför Sveg säljer 
också mycket mese till kunder utanför Jämtland, 
framför allt till Dalarna. Hon anpassar sig också 

till den smaken, som ligger lite mer åt det norska 
hållet. 
– Den bredbara ska vara slät och väldigt lös, som 
Fjällbrynts messmör. Från början blev den 
fastare, men det är svårt att koka så. Är den för 
lös vill den gärna kristallisera sig, därför kokar 
jag den så fast som möjligt. Blir den för fast har 
jag spätt ut med uppkokt kylt vatten och vispat. 
Man kan lika gärna tillsätta uppkokt kyld vassle 
för att få rätt konsistens. 
När jag besöker Herrö har Karin just installerat 
en ny gryta med omrörare och testkör den för 
första gången. Att få till rätt temperatur är inte 
lätt och rätt vad det är börjar vasslen svämma ut 
under locket. Karin rusar fram och öppnar 
locket, gormar och sprutar kallvatten med 
slangen. 
– I Särna vill de ha blötmese, tycker att den jag 
gör är för fast. Men helst gör jag blockosten, jag 
gillar inte burk för det är ett jäkla päckel som jag 
inte skulle vilja hålla på med. Det enklaste vore 
om man hade en sådan där honungsmaskin som 
de har på Skärvången. Man trycker på en pedal 
och fyller i burkarna, säger Karin. 
Hårdare mese ger också längre hållbarhet, vilket 
är viktigt när man säljer till butiker. 
– Ibland om jag bara ska göra blockmese kan jag 
mot slutet hälla ner en tiolitershink getmjölk. 
Det binder och gör den nästan hyvlingsbar, som 
norska brunosten. 
Smaken ska vara stark och söt men sträv, lite 
kola. Karin tycker att den kanske påminner lite 
om gömmen, som man i Jämtland kallar rörost 
eller sötost, även om den görs på komjölk. 
Mesen kokar hon ”absolut inte för pengarna”, 
även om hon höjt priset på den. Det handlar om 
traditionen. 
– Gör du getost ska det finnas messmör. En och 
annan säger också att de måste köpa brunost till 
vitosten. 
Men det måste också till förnyelse, Karin Nylén 
tycker om att experimentera. Hon nämner att en 
annan mejerist testat vitlöksmese, precis som 
Ann Klensmeden. Att ha getmese i sockerkakan 
lär också vara gott, har hon hört. 
En annan sak hon funderat på är nya 
förpackningar. Karin tycker inte om att ösa upp 
mesen i plastburkar utan skulle hellre vilja ha en 
pappersburk med vaxad insida. Bättre för miljön, 
trevligare för kunden och lättare att trycka 
information på för producenten. 
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Hennes funderingar snurrar i huvudet när jag far 
iväg norröver och stannar till vid Kullens 
gårdsmejeri i Klövsjö. Ett modernt mejeri mitt i 
en av de mest traditionella bygder man kan 
tänka sig. Här är man inte rädd att prova nya 
idéer, mitt i fäbodlandet. Någon mese gör inte 
mejeriet, men det nya växer fram i gammal 
mylla. 
Någonstans här, mellan traditionell och modern 
tillverkning, går skiljelinjen när det gäller mese. 
Knivskarp eller diffus, det beror på hur man ser 
på saker och ting. Men att koka mese i liten 
kopparkittel över öppen eld på fäboden är något 
helt annat än att göra det i en eldriven rostfri 
jättegryta med automatisk omrörare och inbyggt 
kylsystem, det går inte att komma ifrån. Och 
sådana grytor har de flesta gårdsmejerier i dag, 
från små till ganska stora. 
I de grytorna kommer framtidens mese att 
kokas. Det är i dem som traditionen kommer att 
föras vidare och förnyas, även om det säkert 
kommer att finnas enstaka traditionsbevarare 
som gör på gammalt sätt också. 
Men typen av grytor och mängden mese är inte 
de enda viktiga skillnaderna. Det stora utbudet 
av ostar med syrakultur och olika typer av mögel 
som tillsätts vid ystningen är inte oväsentligt. 
Hur det påverkar vasslen är omtvistat, liksom 
ifall pastörisering av mjölken också påverkar 
mesen i slutändan. Här har traditionella 
producenter och ”moderna” ganska skilda 
uppfattningar. Men även moderna ystare som 
Ann Klensmeden kan hålla med 
traditionsbevararna. 
– Gör man en modern ost tillsätter man 
mjölksyrakultur och får det i vasslen. Det ger en 
mese som inte är lika mild som när man ystat på 
traditionellt sätt. Det är stor skillnad. Men bryter 
man inom en timme och häller bort vasslen har 
man inte haft någon påverkan av bakterierna. Så 
fort man hettat upp över 40 grader har man 
dödat mjölksyrebakterierna. 
Det gäller alltså att vara snabb? 
– Ja, så är det. 
 
Vad betyder traditionen och hur mycket styr 
producenten? I större delen av Jämtland är ljus, 
slät mese idealet, medan många föredrar 
mörkare mese i Värmland, Dalarna och 
Hälsingland. I Värmland ska den rent av vara lite 
grynig, i Dalarna hårdare som den norska 
getosten. Men det är grova drag. 

En mese finner alltid sin publik. Mejeristen gör 
sin mese, ofta som den lärt sig av mamma eller 
mormor, lägger till sin egen smak. Tillverkar 
man i liten skala går mesen i allmänhet åt, det 
finns alltid människor som har ungefär samma 
smak. Även den som söker en mörkare mese i 
Jämtland hittar den. 
Storleken har betydelse för mesen, det går inte 
att komma ifrån. Ju mindre kok, desto större 
möjligheter har mejeristen att påverka 
resultatet. Det betyder inte att det blir ”rätt” 
varje gång, tvärtom blir nog variationen större. 
Men att göra ljus mese är lättare ju mindre 
koken blir. Att hantera den känsliga slutfasen 
och få det resultat du eftersträvar är lättare om 
du rör för hand än om du har gryta med 
omrörare. Det är den i alla fall bild jag fått efter 
mina samtal med både stora och små 
mesekokare. 
Arbetsmiljömässigt är det förstås en annan 
femma att röra för hand. I längden är det inte så 
bra för ryggen att röra för hand, även om det 
kanske är bättre för mesen. 
Oavsett skala, oavsett manuell eller automatisk 
omrörning, blir inte mesen lika varje gång. I 
stället för att se det som ett skäl att korrigera 
och eliminera faktorer som för mesen bort från 
idealet kan man där se möjligheterna till 
förnyelse. En del varianter blir säkert sidospår 
och återvändsgränder, inte alls mese. 
Men där i det oväntade, i de plötsliga 
mutationerna, ligger kanske också mesens 
framtid. 
 
Mats Karlsson 
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Faktaruta: Varför mese? 
En biprodukt av kärleken till djuren. 
En livsstil med fäbodbruk. 
Att bevara en tradition. 
Kunderna vill ha den. 
Självförsörjning, att ta tillvara allt. 
Pengar, mesen fördubblar utbytet. 
 
Faktaruta: Vad påverkar resultatet? 
Getternas foder 
Period i laktationen 
Koktiden 
Omrörningen 
Vädret: åska, lufttryck etc. 
 
Faktaruta: Vad gör mesen ljus? 
Mjölk från nykillade getter är kraftigare. Ger 
vitare vassle. 
Att röra hårt i början av ystningen när ostkornen 
är mjukare. Ger vitare vassle. 
Krama ostmassan för att få ur vasslen, då följer 
kalk och fetter med. Ger vitare vassle. 
Koka små mängder i taget ger kortare koktid. 
Mjölksockret bryns* mindre. 
Skilja av vitmesen när den flyter upp och röra 
ned den efter koket. Vitmesen bryns* inte. 
 
 
 
*Proteinets aminosyror reagerar under kortare 
tid med mjölksockret (Maillard-effekten). 
 

Faktaruta: Jag och mitt redskap 
Inger - riset 
Jan - hålsleven 
Elsa – röda skopan, elvispen 
Sigrid - mixern 
Margareta - matassistent 
Svein - vakuumkokare 
Anita - kopparkitteln 
Tor & Roland – 700-litersgrytan 
 
Faktaruta: Meseord 
Buan, boan, sätern, vallen: fäboden 
Vitmesen, vitmasen, dravlet, ystinga, östningen: 
albuminet. 
Skova, kele, käringbeck: det mörka längs kanten 
av grytan. 
Fäbodkaramell, skedklobb: man skrapar skovan 
med tesked, får en stenhård klubba som räcker 
hela dan. 
Brödsull: tunnbröd med mjölk som man karvar 
torkad mese på. 
Klubb, klobbodobb: kams med mese. 
 
Faktaruta: Inte bara pålägg 
Vitsås, brunsås 
Sås till fjällfisk 
Currysås till kyckling 
Viltskavsgryta med lök, svamp, grädde och mese 
Mesevälling, mese på gröten 
Kams med messmörssås 
Kams med mese inuti 
Meseglass 
Mesepraliner 
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Gårdsmejerierna 
 
Nils Nilsgården, Offne 
Inger Jonsson 
 
”Mesen ska vara ljusröd. Inte för ljus, inte gul, 
mer åt rött. Den ska vara slät, grusfri. Det är ett 
tecken på god kunskap bakom koket. Den ska 
vara söt, absolut inte besk.” 
 
36 getter. 
Startade 1996 i lillstugan, byggde mejeri 2000. 
Tidigare jobbat med vård, turism mm. 
Lärt sig av mormor, senare i kurser på 
Eldrimner. 
Använder vassle från obehandlad mjölk. 
Kokar mesen i dubbelmantlad ånggryta med 
värme från elångpanna. Rör för hand. På fäboden 
i mormors aluminiumgryta över eld. 
Vasslen som blir över får getterna. 
Säljer i gårdsbutiken, på fäboden och marknader. 
Gör enbart källarlagrad getost och mese. 
 
Gärde getgård, Oviken 
Ingrid Hallén 
 
”Mesen ska vara ljus, antilopfärgad. Den ska ha 
lite sötma, inte för mycket. Den ska vara mild 
men ha sting i eftersmaken, får inte vara syrlig.” 
 
54 getter. 
Startade 1991. Tidigare jobbat på bank och 
bokföringsbyrå. 
Lärt sig genom självstudier och sedan 
Eldrimnerkurs. 
Använder vassle från pastöriserad mjölk. 
Kokar mesen i eldriven dubbelmantlad rostfri 
ånggryta. 
Vasslen som blir över får grannens grisar. 
Säljer i gårdsbutik, i andra butiker, till krogar 
och privatkunder. 
Guld i mese vid SM i mathantverk 2005. 
Andra ostar: Vit caprin, kryddostar, brie, 
blåmögelost, dessertostar, feta. 
 
Stengärde getgård, Fåker 
Sigrid och Reijo Kuusiniemi 
 
”Mesen ska smaka lite kola. Det ska vara färg på 
den, får inte vara för blek. Den ska vara slät, inte 
för mörk, inte sandig eller för lös.” 

47 getter. 
Startade 1984. 
Sigrid har lärt sig av mamma. 
Använder vassle från obehandlad mjölk. 
Kravmärkt. 
Kokar mesen i eldriven dubbelmantlad rostfri 
ånggryta med omrörare. Rör sista timmen för 
hand. 
Gör mese av all vassle. 
Säljer i gårdsbutiken och på marknader, lite till 
lanthandel. 
Guld och silver i mese vid SM i mathantverk 
2009. 
Gör bara källarlagrad getost och mese. 
 
Herrö getgård, Sveg 
Karin Nylén 
 
”Den bredbara ska vara slät och lös, som 
Fjällbrynt, och blockmesen ska vara hård. Den 
ska vara mörk, jag brukar skrapa i från kanterna 
på grytan. Smaken ska vara söt och sträv, stark.” 
 
87 getter. 
Startade 2003. Tidigare jobbat som ämneslärare. 
Karin har lärt sig av annan gårdsmejerist, sedan 
på Eldrimnerkurser. 
Använder vassle från pastöriserad mjölk.  
Kokar mesen i eldriven dubbelmantlad rostfri 
ånggryta med omrörare. 
Säljer i gårdsbutiken, på marknader och till 
butiker i Stockholm. 
Andra ostar: Vit caprin, blåmögelostar, brie, 
camembert, dessertostar, färskost, feta. 
 
Bruksvallarnas fjellost, Bruksvallarna 
Alf Wegelius och Rune Backén 
 
”Mesen ska vara ljus och mjuk, som messmör, 
den ska ha smak. Den smakar bättre på våren 
och sommaren när getterna äter löv.” 
 
Alf: 22 getter, Rune: 39 getter. 
Startade mejeriet 1995. Alf har tidigare jobbat 
med bergförstärkning, Rune ”i byggsvängen”. 
Alf har lärt sig av mamma på fäboden, båda har 
gått kurs på Eldrimner. 
Använder vassle från obehandlad och 
pastöriserad mjölk. 
Kokar mese i rostfri dubbelmantlad ånggryta. 
Rör för hand. 



     

18 

Vasslen som blir över får djuren. Gör även 
komese ibland. 
Säljer på mejeriet, marknader och mycket lite i 
butik. 
Andra ostar: fäbodost, Vit caprin, camembert, 
blåmögelost, blandostar ko-get, koostar. 
 
Raftsjöhöjdens gårdsmejeri, Hammerdal 
Gunilla och Gert Andersson 
 
”Mesen ska vara ljus och så slät som möjligt, åt 
smörhållet. Den får inte vara sur, men jag aktar 
mig för att säga hur den ska smaka. Folk får själv 
känna efter.” 
 
100 getter. 
Startade 1989. Drev tidigare biodynamisk 
grönsaksodling. 
Gunilla har lärt sig av en gårdsmejerist i 
grannbyn, gått kurs på Eldrimner. 
Använder vassle från obehandlad mjölk. 
Kokar mese i eldriven dubbelmantlad rostfri 
gryta. Rör för hand. 
Gör mese på all vassle. Kokar i stort sett varje 
dag. Även fjällkomese ibland. 
Säljer på gården, butiker i Jämtland och 
Stockholm. 
Andra ostar: källarlagrad getost, färskostar, 
lacticostar, vitmögelost, tvättad mjukost, 
koostar. 
 
Skårvångens bymejeri, Föllinge 
Tor och Roland Norrman 
 
”Den ska vara mjuk och ljus, gyllenbrun, inte för 
mörk. Då kan man göra mesekrydda av den. Vi 
vill ha en ganska söt mese, men det är svårt med 
våra mängder. Syrningen får inte gå för långt 
med osten. Blockmesen ska gärna vara 
hyvelbar.” 
 
200 getter, mjölk från 180 getter på annan gård. 
Tor började med mese 1971. Startade 
gårdsmejeriet 1988, bymejeriet 1999. 
Tor har lärt sig av en äldre kvinna med getter, 
Roland lärt av Tor. 
Använder vassle från pastöriserad mjölk. 
Kokar mese i två eldrivna dubbelmantlade 
rostfria grytor, en med omrörare, 700 resp 300 
liter. 
Vasslen som blir över går till grisar och 
nötkreatur. 

Säljer hälften av getosten i storstäder, framför 
allt Stockholm, resten i butiker i Jämtland. 
Guld i mese vid SM i mathantverk 2006. 
Andra ostar: Vit caprin, blåmögel, brie, 
oljemarinerad getost, kittost, ko- och blandostar. 
 
Bränna getgård, Valsjöbyn 
Marie Hansson och Tord Olofsson 
 
”Den är ljus och smakar sött. Som mese ska.” 
 
50 getter. 
Startade 1978. 
Marie har lärt sig av sina föräldrar, gått kurs på 
Eldrimner. 
Använder vassle från pastöriserad mjölk. 
Kravmärkt. 
Kokar mese i eldriven dubbelmantlad rostfri 
gryta med omrörare. 
Säljer nästan allt på marknader och mässor. 
Andra ostar: Vit caprin, vitmögel, blåmögel, feta, 
hårdostar, koostar. 
 
Myhrbodarna, Valsjöbyn 
Anita Myhr 
 
”Mesen ska vara mild och söt, ljus och slät, inte 
kornig eller sandig. Mese handlar om en känsla. 
Det är ingen lätt produkt att få till bra.” 
 
Sex getter, men har vanligtvis fler. 
Startade 1985. Tidigare jobbat inom hotell och 
restaurang. 
Lärt sig av svärmor, inte gått kurs. 
Använder vassle från obehandlad mjölk. 
Kokar mese i koppargryta över eld, både på 
fäbod och gården. Rör för hand. 
Gör mese av all vassle. 
Säljer på gården och fäboden. 
Gör enbart källarlagrad getost och mese. 
 
Hillsands getgård, Ströms vattudal 
Jan och Ulrika Hammar 
 
”Vår mese är lite grynig. En del gör den väldigt 
slät, men vi använder ingen elvisp eller mixer. 
Den är så här i trakten. Den ska vara söt, får inte 
vara för mörk.” 
 
40 getter. 
Startade 2000. 
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Jan har lärt sig av föräldrarna, gått kurs på 
Eldrimner. 
Använder vassle från obehandlad mjölk. 
Kokar mese i eldriven rostfri gryta. Rör för hand. 
Gör mese av all vassle, utom efter syrade ostar. 
Säljer på gården och i butiker, lite på marknad. 
Andra ostar: källarlagrad getost, camembert, 
kryddostar, färskostar, koostar. 
 
Näsströms getgård, Ringvattnet 
Margareta Näsström 
 
”Den ska vara ljus, mjuk och mild, får inte vara 
mörk, stark, syrlig eller sandig. Jag tycker inte 
om när den är söt, men om den blir lite hårdare 
gör inget. Det är ett hantverk, det blir aldrig 
lika.” 
 
47 getter som mest. 
Startade 1963 i Ringvattnet. Gjort mese sedan 
barnsben. 
Lärt sig av mamma och mormor. 
Använde vassle från obehandlad mjölk. 
Kokade mese i järngryta värmd med 
oljeaggregat. Rörde för hand. 
Gjorde mese av all vassle. 
Sålde det mesta på gården, lite på marknad i 
Strömsund. 
Gjorde enbart källarlagrad getost och mese. 
 
Sjoutnäset 
Elsa och Vidar Andersson 
 
”Mesen ska vara ljus och mild. Söt och gräddig i 
konsistensen. I storbruk blir det inte den här 
smaken. Den får absolut inte smaka get.” 
 
14 getter. 
Startade 1969. 
Lärt sig av mamma och ”tanterna i Blomhöjden”. 
Använder vassle från obehandlad mjölk. Mjölkar 
för hand. 
Kokar mese i eldriven rostfri gryta. Rör för hand. 
Gör mese av all vassle. 
Säljer mest i butiker i området, en del på gården. 
Gör bara källarlagrad getost och mese. 
 
 
 
 
 

Skånaliseter gårdsysteri, Röyrvik, Nord-
Tröndelag 
Svein och Eli Kristin Håpnes 
 
”Brunosten ska vara lite sandig, knastrig, grov. 
Den ska vara mellanmörk, karamelliserad. Blir 
den för mörk blir smaken lite bränd. Den får inte 
vara söt.” 
 
Hade tidigare 120 getter, nu inga. Köper mjölk 
från fem getgårdar. 
Svein började göra brunost/mese 1980, mejeriet 
startades 1990. 
Lärt sig av mamma och mormor. 
Använder vassle från pastöriserad mjölk. 
Vakuumkokar mese i eldriven rostfri gryta. 
Gör brunost och prim (mese) av all vassle. 
Mindre än en femtedel är prim. 
Säljer det mesta på marknader, resten till 
butiker. Mycket lite på gården. 
Andra ostar: blåmögel, vitmögel, camembert, 
kaffeost (get), morbier, feta. 
 
Järvsö getost, Järvsö, Hälsingland 
Martin Söderkvist 
 
”Mesen ska vara ljusbrun, något mörkare än den 
jämtländska. Det värsta man kan tänka sig är en 
sandig eller grynig mese, den ska vara väldigt 
bredbar. Den ska vara något söt och det ska vara 
lite riv i den.” 
 
100 getter. 
Startade 2008. 
Lärt sig på gårdar bland annat i Jämtland, lite på 
Eldrimner. 
Använder vassle från obehandlad mjölk. 
Kokar mesen i eldriven dubbelmantlad rostfri 
gryta med omrörare. 
Kokar på det mesta av vasslen. Resten får 
getterna. Gör inte mese efter syrad ost. 
Säljer på gårdsmejeriet, butiker och marknader. 
Guld i mese vid SM i mathantverk 2010. 
Andra ostar: källarlagrad getost, Vit caprin, 
blåmögelostar, tvättad getost, färsksaltad getost, 
feta. 
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Jettes gårdsmejeri, Högland, Västerbotten 
Jette Jacobsen 
 
”Den ska vara mellanmörk, ganska fast, gärna 
karamellaktig i smaken. Jag provade redan i 
Danmark hemma på spisen, men hade aldrig 
hört talas om att man kan röra den kall. Den blev 
inte alls bra” 
 
15 getter. 
Startade mejeriet 2007. Hade getter och 
gårdsmejeri i Danmark. 
Lärt sig göra mese av annan gårdsmejerist, kurs 
på Eldrimner. 
Använder vassle från opastöriserad mjölk. 
Kokar mesen i järngryta över eld. 
Kokar på det mesta av vasslen. Resten används 
vid bakning. 
Säljer på gårdsmejeriet och till ett par hotell. 
Andra ostar: källarlagrad getost, Vit caprin, 
oljemarinerad getost, koost. 
 
 
 

Telefonintervjuer 
 
Åsbergets getgård, Bräcke 
Ann Klensmeden 
 
”Om man är en maskin eller tillräckligt snabb i 
armarna får man en slät mese, men jag lyckas 
inte slå sönder vitmesen. Därför tycker jag att 
den ska vara lite grynig. Den är mellanbrun, söt 
och har stort inslag av mineralsmak.” 
 
 
 

100 getter. 
Startade 1983. Tidigare arbetat som socionom. 
Lärt sig av annan gårdsmejerist. 
Använder pastöriserad mjölk. 
Kokar i eldriven dubbelmantlad rostfri gryta. 
Rör för hand. 
Gör mese på det mesta av vasslen, beror på hur 
mycket som ystats. 
Säljer mest på marknader, bara lite på gården 
och i butik. 
Silver i mese vid SM i mathantverk 2008 och 
2006, brons 2005. 
Andra ostar: vit caprin, camembert, getcheddar, 
blåmögel, oljemarinerad getost, kittost, koostar, 
bland dem Vålåloffen. 
 
Smååkrans getgård, Bräcke 
Ulla Bengtsson 
 
”Den ska vara smakrik, god, lätt att bre eller 
hyvla. Lite mörkare, lite kolaaktig i färgen. Det 
ska vara sötma i den, lagom sött.” 
 
50 getter. 
Startade 2006. Tidigare kört buss i Göteborg. 
Lärt sig på Eldrimner. 
Använder vassle från pastöriserad mjölk. 
Ekologisk. 
Kokar i eldriven dubbelmantlad rostfri gryta. 
Rör för hand. 
Vasslen som blir över får korna. 
Säljer mest på marknader, även på gården. 
Andra ostar: vit caprin, blåmögel, chevre, feta, 
färskost, örtmarinerad ost. 
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