VERKSAMHET

PRODUKTER
AV VASSLE
HAR STOR
POTENTIAL

GROVT RAKNAT KAN MAN SAGA
ATT AV TIO LITER MJOLK FAR MAN
ETT KILO OST OCH NIO LITER
VASSLE. PA TERRA MADRE NORDIC
I STOCKHOLM I SEPTEMBER 2022
GENOMFORDES EN SMAKVERKSTAD
MED VASSLE I FOKUS.

TEXT & FOTO Anna Berglund

stmakeriets mejerska Anna
Kalvebrand holl i Smakverk-
staden.

- Vassle ar en ravara
som har varierad smak och
kvalitet beroende pa vilken
sorts ost man planerat att
gora. Olika ystningsmetoder ger vassle
med olika sammansattning och smak.
Ostmassan bryts till olika stora korn,
varms olika ldnge och till olika tempe-
raturer beroende pa vilken smak och
textur man vill f4 pa osten langre fram.
Efter att man brutit ostkoaglet (mjol-
ken som blivit tjock och geléaktig med
hjalp av mjolksyrabakterier, 16pe och
viarme) ar det dags att sila fran vasslen
i samband med att man tar upp ostmas-
san. Vasslen blir olika nér det géller pH,
det vill sdga hur sur den dr, men dven
mangden laktos och fett varierar. Det
mesta av fettet och ndstan allt protein
foljer med ostmassan. Kvar blir laktos,
vatten, vissa mineraler och en mindre
mangd vassleprotein, albumin och glo-
bulin, och fett. Laktos ar en kolhydrat
som ocksa kallas mjolksocker, forklarar
Anna Kaélvebrand, som driver Ostmake-
riet pa Rindo utanfor Stockholm.
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PA SMAKVERKSTADEN PROVADES en
vasslesorbet med smak av citron. Den
hade fyra ingredienser: vassle, socker,
dextros och citronsaft. Konsistensen
var krdmig och den kidndes lite som
mjolkglass, men mer laskande. Den val-
digt frascha smaken hade tagits fram av
Annas samarbetspartner Elin Lindqvist
som ar glassmakare.

- Eftersom vassle ar sott av laktos s
mater jag sockermdngden innan jag till-
satter socker i sorbeten samt de dvriga
ingredienserna, forklarar Elin.
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Elin Lindqvist & Anna Kalvebrand

MESE ir bendmningen pa fasta eller
mjuka ostliknande produkter som man
gor av framfor allt getvassle, men dven
gar att gora pa kovassle. Enligt defini-
tionen for ost sa 4r mese inte ost, men
den sdljs och konsumeras i ostsam-
manhang hos girdsmejerister och i de
allra flesta fall pa getgardar. I Jamtland
och i Vasternorrland ar traditionen som
starkast och dar finns en stor del av
kunderna for 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 s rér man.
I mellersta Norrland serverar man ofta
getmese tillsammans med vit getost.
Pa Smakverkstaden serverades farsk-
ost tillsammans med mese tillverkad
av Anna-Karin Gidlund. Hon driver sin
getgard Gide Get utanfor Treh6rningsjo
i Vasternorrland.

- For att fa sd god smak pa mesen
som mojligt &r vi mana om fodret till
vara getter. Vi odlar eget torrhé och
korn pa var gard, berattar Anna-Karin.
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NAR MAN SMAKAR mese sd slas man av
vilken smakbomb det &r: den dr nédstan
fettfri och den ger manga smakupple-
velser som sdlta, syra, graddkola och
har en helt egen konsistens i munnen,
nastan som pepparkaksdeg.

I ETT INTERNATIONELLT och historiskt
perspektiv finns det manga anvind-
ningsomraden for vassle. Den kan an-
vandas som foder till grisar och andra
djur. Ricotta ar en italiensk ost som man
gor av vassle. I Alperna, diar man gor
vita ostar, har mesekokning varit for-
bjudet eftersom den langa koktiden kra-
ver mycket bransle, vilket vi daremot
har haft tillrackligt av i Skandinavien.
I Alperna har man i stéllet tillverkat
drycker av vassle. Det dr ocksa mojligt
att separera fettet och gora vasslesmor,
sarskilt av vassle efter fint brutna ostar.

DET PROTEIN som finns i vassle dr av
fin kvalitet. Flera av ndringsamnena
som finns i mjolk foljer med vasslen
och man kan blanda med juicer och fa
laskande vassledrycker och néringsrika

drycker jamférbara med drickyoghurt.
Det gdr ocksd jamfora med den turkiska
drycken ayran som ar en tunn yoghurt
med tillsatt salt som ar en stor produkt
runt Medelhavet och i arabiska lander,
men en ovan smak for nordiska smak-
lokar. Vassledryck finns det exempel pa
fran Schweiz dir det benamns molke.

EN MATHANTVERKARE som ar fortjust
i vassledryck ar Tor Norrman, grundare
av Skirvangens Bymejeri i Jamtland.
Han och maken Roland har tillsammans
med andra mathantverkare tagit fram
vassledryck med getvassle och med
smak av bland annat havtorn. Produk-
ten finns dnnu inte till férséljning men
har stor potential tror Tor, eftersom
den ar laskande och lampar sig bra som
dryck for den som har gjort en rejal fy-
sisk anstrangning.

- Vi gor produkten av vassle fran
flera olika ystningar exempelvis ca-
membert eller vit caprin och tillsatter
termofila, det vill sdga varmeéalskande
bakterier i vasslen, forklarar Tor for
deltagarna i smakverkstaden.
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