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V E R K S A M H E T

PRODUKTER 
AV VASSLE 
HAR STOR 
POTENTIAL
GROVT RÄKNAT KAN MAN SÄGA 
ATT AV TIO LITER MJÖLK FÅR MAN 
ETT KILO OST OCH NIO LITER 
VASSLE. PÅ TERRA MADRE NORDIC 
I STOCKHOLM I SEPTEMBER 2022 
GENOMFÖRDES EN SMAKVERKSTAD 
MED VASSLE I FOKUS. 

TEXT & FOTO Anna Berglund

Ostmakeriets mejerska Anna 
Kälvebrand höll i Smakverk-
staden.

– Vassle är en råvara 
som har varierad smak och 
kvalitet beroende på vilken 
sorts ost man planerat att 

göra. Olika ystningsmetoder ger vassle 
med olika sammansättning och smak. 
Ostmassan bryts till olika stora korn, 
värms olika länge och till olika tempe-
raturer beroende på vilken smak och 
textur man vill få på osten längre fram. 
Efter att man brutit ostkoaglet (mjöl-
ken som blivit tjock och geléaktig med 
hjälp av mjölksyrabakterier, löpe och 
värme) är det dags att sila från vasslen 
i samband med att man tar upp ostmas-
san. Vasslen blir olika när det gäller pH, 
det vill säga hur sur den är, men även 
mängden laktos och fett varierar. Det 
mesta av fettet och nästan allt protein 
följer med ostmassan. Kvar blir laktos, 
vatten, vissa mineraler och en mindre 
mängd vassleprotein, albumin och glo-
bulin, och fett. Laktos är en kolhydrat 
som också kallas mjölksocker, förklarar 
Anna Kälvebrand, som driver Ostmake-
riet på Rindö utanför Stockholm.

På smakverkstaden provades en 
vasslesorbet med smak av citron. Den 
hade fyra ingredienser: vassle, socker, 
dextros och citronsaft. Konsistensen 
var krämig och den kändes lite som 
mjölkglass, men mer läskande. Den väl-
digt fräscha smaken hade tagits fram av 
Annas samarbetspartner Elin Lindqvist 
som är glassmakare. 

 – Eftersom vassle är sött av laktos så 
mäter jag sockermängden innan jag till-
sätter socker i sorbeten samt de övriga 
ingredienserna, förklarar Elin. 



nr.  4  2022  MAT HAN T V ERK    49

V E R K S A M H E T

Mese är benämningen på fasta eller 
mjuka ostliknande produkter som man 
gör av framför allt getvassle, men även 
går att göra på kovassle. Enligt defini-
tionen för ost så är mese inte ost, men 
den säljs och konsumeras i ostsam-
manhang hos gårdsmejerister och i de 
allra flesta fall på getgårdar. I Jämtland 
och i Västernorrland är traditionen som 
starkast och där finns en stor del av 
kunderna för meseprodukter. Mese till-
verkas av vassle som kokas i flera tim-
mar, ibland en hel dag. Om man vill ha 
bredbar mese kokar man den kortare 
tid. Under tiden den svalnar så rör man. 
I mellersta Norrland serverar man ofta 
getmese tillsammans med vit getost. 
På Smakverkstaden serverades färsk-
ost tillsammans med mese tillverkad 
av Anna-Karin Gidlund. Hon driver sin 
getgård Gide Get utanför Trehörningsjö 
i Västernorrland. 

– För att få så god smak på mesen 
som möjligt är vi måna om fodret till 
våra getter. Vi odlar eget torrhö och 
korn på vår gård, berättar Anna-Karin.

När man smakar mese så slås man av 
vilken smakbomb det är: den är nästan 
fettfri och den ger många smakupple-
velser som sälta, syra, gräddkola och 
har en helt egen konsistens i munnen, 
nästan som pepparkaksdeg.

I ett internationellt och historiskt 
perspektiv finns det många använd-
ningsområden för vassle. Den kan an-
vändas som foder till grisar och andra 
djur. Ricotta är en italiensk ost som man 
gör av vassle. I Alperna, där man gör 
vita ostar, har mesekokning varit för-
bjudet eftersom den långa koktiden krä-
ver mycket bränsle, vilket vi däremot 
har haft tillräckligt av i Skandinavien. 
I Alperna har man i stället tillverkat 
drycker av vassle. Det är också möjligt 
att separera fettet och göra vasslesmör, 
särskilt av vassle efter fint brutna ostar. 

Det protein som finns i vassle är av 
fin kvalitet. Flera av näringsämnena 
som finns i mjölk följer med vasslen 
och man kan blanda med juicer och få 
läskande vassledrycker och näringsrika 

drycker jämförbara med drickyoghurt. 
Det går också jämföra med den turkiska 
drycken ayran som är en tunn yoghurt 
med tillsatt salt som är en stor produkt 
runt Medelhavet och i arabiska länder, 
men en ovan smak för nordiska smak-
lökar. Vassledryck finns det exempel på 
från Schweiz där det benämns molke. 

En mathantverkare som är förtjust 
i vassledryck är Tor Norrman, grundare 
av Skärvångens Bymejeri i Jämtland. 
Han och maken Roland har tillsammans 
med andra mathantverkare tagit fram 
vassledryck med getvassle och med 
smak av bland annat havtorn. Produk-
ten finns ännu inte till försäljning men 
har stor potential tror Tor, eftersom 
den är läskande och lämpar sig bra som 
dryck för den som har gjort en rejäl fy-
sisk ansträngning.

 – Vi gör produkten av vassle från 
flera olika ystningar exempelvis ca-
membert eller vit caprin och tillsätter 
termofila, det vill säga värmeälskande 
bakterier i vasslen, förklarar Tor för 
deltagarna i smakverkstaden. 
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