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Konsten att koka mese och brunost ELDRIMNER I8

Foreldsare: Pascale Baudonnel, Sogn jord- og hagebruksskule e rreen ™™ Jimsrten

En aktivitet inom Eldrimners Fabodprojekt

Presentation Pascale: For 38 ar sedan, 1983, i Undredal larde sig Pascale att gora ”kvit og brun
geitost”, en tradition pa Vestlandet som ar en speciell bygd da den varit avstdangd fran fastlandet med
endast bat som forbindelseldank, men numer finns bilvag. | denna bygd har man ystat vitost och kokat
brunost i en oavbruten tradition.

Mattillsynet (motsvarande SLV) och dess regler har utgjort ett problem for de smaskaliga ystarna i
Norge; det tog 13 ar innan Undredals Stglsysteri, dar Pascale var deldgare, blev godként for att
arbeta med opastdriserad/obehandlad mjélk. Under den tiden var hon med och startade Norsk
Gardsost, en organisation for smaskaliga ostproducenter, i 10 ar var Pascale dess ordférande.

Fotot ovan ar taget pa den forsta ostutstallningen/tavlingen i Norsk Gardsosts regi, pa den tiden en

liten tavling. De som vann var de som fick flest roster; detta ar den morkaste (fran Tinne i Telemark)
och den ljusaste pa fotot. Hojdpunkten for organisationen var nog 2018 da World Cheese Ward
(WCA) anordnades av dem i Norge.

Pascale arbetar sedan ar 2000 pa Sogn jord- og hagebruksskule dar hon haller kurs och ar radgivare.
Né&stan alla norska gardsmejerister har varit dar pa kurs. Hon har haft 50 getter i 30 ar och kokat
brunost var dag under sdasong, helt fér hand. Och hon har hallit kurs i brunosttillverkning i manga ar.
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Brunost
Norsk brunost ar speciell och skiljer sig fran den svenska varianten som ar mindre inkokt, ljusare och
surare.

Vassle i sig ar aningen sur som farsk. Da man innan l6plaggningen tillsatter syrakultur ar det viktigt
att se till att vasslen till brunosten/mesen inte blir sur! Den béasta brunosten ar gjord av helt sot
vassle och det som uppskattas allra mest i Norge.

Var den optimala nedre gransen for vasslens pH-varde gar kan diskuteras:

”Jag vill inte att vasslen ska vara surare an 6,6, sager Pascale, men i industrin dar de indunstar vasslen
under vakuum godtas pH ner till 6,3, en niva som inte ar aktuell for kokning i 6ppna karl. Det &r Inget
fel, men brunosten blir sur.”

Innehall vassle
Vasslen som innehaller 93,5 % vatten behover koka lange for att vattnet ska avdunsta.
Torrsubstansen (ts) i vasslen pa 6,49 % blir till 80-82 % i brunosten.

Andel fett i vasslen varierar beroende pa hur ystningen av vitosten sker. Forsiktigt handhavande av
ostharpor ger mindre fett i vasslen &n om man gér som pa gammalt vis da en typ av ballongvisp
brukades vid brytningen, den metoden lamnar kvar mer fett i vasslen.

”Pa mejeriet i Undredal ar man snéllare med vitosten vilket leder till mindre fett i brunosten, darfér
tillsatts gradde i vasslen.”

Proteinmaéssigt innehaller vasslen framst vassleproteiner men dven en liten del kaseiner fran
enzymklippningen. Vasslen innehaller ocksa en mindre méangd 16sligt organiskt material samt aska,
dit kalcium raknas.

Vasslekvalitet

Vasslekvaliteten ar avgérande, inte for livsmedelssakerheten — produkten ar ju kokt sa ingen fara for
bakterievaxt — men om mjolken och vasslen inte ar farsk (sot och god smak) blir det en
smakférsamring i brunosten, en koncentrering vilket marks tydligt med getmjolk/vassle. Forr var
betalningen till mjolkleverantérerna kopplad till smak pad mjolk, men klass 1 i den klassningen skulle
inte halla tillracklig kvalitet for att géra brunost, enligt Pascale. Optimalt ska mjolken som aldst vara
fran kvallen fore. Det ar extra viktigt med getmjolk som fort andrar smak.

Vasslen far heller inte vara for sur, aldrig under 6,3 enligt Tine (det stora mejeriféretaget i Norge),
och for hantverksmassig tillverkning galler minimum pH 6,6 enligt Pascale.

Pa en fabod ville de dven ta vara pa vitosten och tillsatte da 1 liter filmjolk (0,33 %) till 300 liter
ystmjolk. Senare vid blindtest av brunosten fann de direkt en smakskillnad.

"Tank att sa lite syrakultur kunde ge en sa pass sur smak att den kandes direkt i ett blindtest.”
DVS-kulturer kan daremot anvédndas utan att det méarks i brunosten, da dessa syrar langsamt i karet
(lang lagfas). Det gar inte att gora vilken vitost som helt, manga kraver for mycket syrning innan
I6plaggningen vilket inte passar brunosten.

”l Norge ar det brunosten som far bestamma vilken vitost vi gor!”

Fett
Fett har betydelse fér bade konsistens och smak. De béasta brunostarna ar de fetaste, de ar smidigare
med battre smak. Ju mer fett desto l6sare kan man tillata sig att koka osten. Brunost ska inte vara
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torr eller smulig. Den ska ga att skdra med osthyvel. Fet vassle kan kokas lite I6sare, den kommer
anda att bli fast efter kylningen. Det &r lattare att gora en fet brunost &n mager.
Mycket fett kan dock skapa problem under kallrérningen, det kan da bli till smérklumpar, inte fint.

Oppislatt

ar termen for tillsats av mjolk och/eller gradde. Att tanka pa ar att med tillsatt mjélk kommer dven
kaseiner och fettets kvalitet ar beroende av sdsong och foder. Under sommarbetet pa fjallet ar fettet
mjukt och da tal det att tillsatta mer mjolk eller gradde &n pa vintern nér fettet ar hardare, da kan
resultatet bli att brunosten bli spréd och faller isar. Brunosten kan kokas upp igen men det ar ett
svart problem att ratta till.

Berdkningen av mangd mjolk/gradde beror pa om det &r pa sommar eller vinter; “under
fjdllbetessdsongen ar det aldrig nagra problem med oppislatten”.

Med komjolk kan man eventuellt separera en del av mjolken och tillsatta gradden till brunosten.
Vitosten blir da magrare och passar bra att lagra lange (typ alpost).

Smor ar mojligt att tillsatta i slutet av kokningen, men knada da inte fér mycket under kallrérningen
vilket kan falla ut fettet. Ju fetare mesemassa desto storre ar tendensen att slappa fett under
kallrérningen.

En fraga fran deltagarna: Nar under mesekoket tillsatts oppislatt? Komjolk/vassle vill gédrna ge en
hinna vid uppkok. Pascale svarar att med kovassle tillsatts oppislatt, speciellt gradden, pa en gang.
Med getvassle daremot i slutet av kokningen. | Undredal tillsdtter de gradden dag tva nar brunosten
kokas klart.

Om man tillsatter gradde eller komjolk fran borjan lagger det sig som lock pa ytan vilket hindrar att
det bildas tunna hinnor (snerk pa norska). Getmjolk och getvassle fungerar battre under kokning
eftersom de aldrig ger upphov till hinnor pa ytan. Pa ett foto som Pascale visar kan vi se ett lite gulare
skikt pa toppen, det ar gradden som har lagt sig som ett lock. Fettet hindrar pa sa vis att det bildas
hinnor. Med getmjolk blir det som sagt aldrig nagon hinna, inte heller vid blandning ko-get, da kan
gradden tillsattas i slutet av kokningen vilket ar battre for gradden.
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Proteiner

Ta bort kaseinerna innan vasslen nar 70-75 grader eftersom vassleproteinerna denaturerar fran 75
grader, de bildar da mjuka, flytande sma korn (ricotta/vitmese). Det ar ett val vad man gor med dessa
vassleproteiner, de kan tas bort och kokningen fortgar utan dessa, da blir det en speciell brunost med
enbart mjolksocker och fett. Telemarks-osten som vann WCA var gjord pa det viset, innehallandes
bara mjolksocker och fett. Den var tillverkad pa separerad mjolk — skummjolksosten gavs till djuren -
sedan kokades vasslen, vitmesen (ricottan) togs bort och all gradde tillsattes. Den brunosten blir
valdigt fet och glansig. Den tal inte att sta framme, liksom smo6r smalter den, utan ska serveras kall.
Den innehaller inga proteiner som ger struktur. Enligt Pascale: “Jattegod, en de luxe-brunost!” Den
ger dock ett simre utbyte da det gar hela 14 liter mjolk per kilo brunost jamfort med 7 liter mjélk per
kilo brunost med hog andel mjolkprotein (stor mangd oppislatt, cirka 70%). Vid 10-15% oppislatt
anvands 11 liter mjolk per kilo brunost.

Om vitmesen kokas med, vilket &r det vanligaste, rér man under uppkoket for att fa en jamnare
konsistens, men det diskuteras vad som ar bast. Det ar viktigare att réra ndr man ror fér hand. Om
vitmesen inte ar finrérd fran borjan blir det tyngre att kallrora. Vanligt forr var att réra haftigt under
hela uppkoket och samtidigt passa sa att det inte kokade 6ver. Inte sa viktigt nu nar vi har maskiner
som roér. Kanske blir produkten lite mer grynig pa grund av proteinerna, men aven lite for sur vassle
kan ge andringar i konsistensen. Viktigt ar att det inte kokar 6ver, annars blir det ett stort jobb att
rengora, vasslen branner fast, det blir séligt och man tappar naring da det oftast ar vassleproteinerna
som faller bort.

Skummet bidrar till 6verkokning och maste punkteras med rorspaden. Sa fort det bubblar bra och
skummet har lagt sig ar faran 6ver. Varmen regleras sa att det kokar gott men inte bildar skum, da &r
det sakert att ga ifran karet utan omrérning.

Tillsatt mjolk paverkar konsistensen, ju mer kaseiner som ar segare desto segare struktur far
brunosten, om dn jamnare. Den kan da latt fastna i gommen, vilket ar typiskt for brunost med for
mycket kaseiner. | Undredal anses det inte tillradligt att tillsatta mer dn 10-15% mj6lk, men det &r en
avvagning, till matbrunost/vardagsost blir det billigare med stérre oppislatt eftersom ostutbytet blir
storre. En del tillsatter all kvallsmjolk pa kvallen och kokar vidare pa brunosten, enkelt och det ger ett
stort utbyte dven om kvalitet blir samre.

Getmjolk tolereras battre som tillsats an komjolk. Oppislatten utgor 25—-40 % av vasslemangden
(Tine). "For oss utgor den 10-15 %, sager Pascale. Vissa anvander ingen oppislatt alls, medan andra
anvander upp till 70%. Sa det finns en bred variation.”

Maillardreaktion

kallas det fenomen som brunfargar och ger smak at osten. Det ar inte detsamma som karamellisering
eftersom det blir inte hett nog under kokningen, eventuellt sker en aning karamellisering mot slutet.
Fargen kommer snabbt, redan lite grann efter en timme. Man kan reglera brunfargningen genom
koktiden som beror pa mangd vassle, grytans form och effekten pa grytan. | ett smalt och hogt kérl
blir brunosten/mesen mork, i ett vidare kirl som ger kortare koktid blir den ljusare i fargen. Om fler
kok sparas och kokas ihop tillsammans fas en mérkare brun farg. Osten morknar mest i slutet av
kokningen och det ar slutfargen som ar intressant. Under kallrérningen ljusnar sedan brunosten lite.

Forutom att bidra med aromer i reaktionen med mjoélksockret gér aminosyrorna osten surare.



Eldrimners fabodprojekt Birgitta Sundin, november 2020

Den starka och langa koktiden paverkar naringsvardet, men brunost ar inte heller det sundaste
livsmedlet, det ar gott och naringsrikt men kanske inte sa hdlsosamt? Och det ar fint att utnyttja en
resurs, och ur halsoaspekt dr det inte nagot problem da man inte ater sa stora mangder. | alla fall ger

brunosten energi. @

Laktos
ger en lite s6t smak. Den bestar av galaktos och glukos och ar inte sa sét i sig sjalv. Laktosen finns i en
alfa- respektive beta-form, se langre fram under Kristalliering.

Tillverkning

Ta av vasslen sa snart det ar mojligt och koka upp den sa snabbt som majligt, har handlar det om
minuter da syrningen kan ga fort. Inom 2 timmar fran att man startat ystningen (syrakulturen
tillsatts) bor vasslen ha kommit upp till 50-60 grader for att stoppa syrningsprocessen. Det viktiga ar
inte tiden i sig (2 timmar) utan syrningsgraden, och den beror pa vilken kultur man anvander och
vilken ost som prioriteras, vitost eller brunost.

Ett slut-pH pa 5,2 fér brunost ar vanligt, men det kan vara sa lagt som 4,9 for en valdigt mork
brunost. Testa pH pa den fardiga brunosten/mesen och ta reda pa vad som passar din smak bést.

Vid overforingen till kokgrytan ar det bra att ta bort rester av vitost, exempelvis med en valdigt fin
silduk. ”Vi silar det grévsta med en silduk/pése som vi trar pa slangen vi pumpar 6ver vasslen med,
berdttar Pascale.”

Den bésta tekniken ar dock "centrifugering”, att cirkla vasslen i karet och under tiden ta bort de
storsta partiklarna i ett durkslag/sil. Tills cirkelrérelsen stoppat tar det 5-10 minuter, da har alla
rester samlats i bottens mitt. Under kokningen gér virmen att resterna klumpar sig och da gar det att
ga ner med en sil med lang arm och ta upp ostresterna. Detta upprepas 3—4 ganger.
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Ostrester i form av kaseiner ger harda korn i brunosten, vilket ar att se som ett produktfel. Brunost
ska vara slat i konsistensen.

Kaseiner som kommer upp pa ytan kan latt tas bort, men vid 75—-80 grader koagulerar
vassleproteinerna och de vill vi ha kvar. Kaseinresterna maste alltsa tas bort innan vasslen natt 70-75
grader. Vassleproteinerna har en helt annan konsistens, de dr mjuka och “smérbara”, kasein daremot
smalter, ar elastiskt och blir segt. En del producenter tar dock bort dven vassleproteinerna.

For att sla sonder vassleproteinerna nar de borjar féllas ut, vispa haftigt fram till att det boérjar koka.

Kokning och effektivisering

For att effektivisera kokningen kan man anvanda vassle fran fler kok, men man kan da inte lagra
vasslen kallt. Att kyla vasslen direkt kan ta ett dygn, under den tiden hinner den surna och kommer
att ge en for sur brunost. Istéllet kan vasslen kokas in till haften vilket gor den mer lagringsduglig. Om
man har for lite vassle for att fa osten tillrdckligt brun, kan man koka brunosten fardig med fler
dagars vassle, efter behov. | Undredal ystar de pa 520 liter mjélk och anvéander all vassle till brunost.
Nér de saknar farg pa brunosten kokas brunosten halvvags forsta dagen och 6ser upp detta i 4 hinkar
och anvander sedan 1 hink var under resten av veckans kokningar.” Vissa som ystar vitost morgon
och kvall, kokar kvallsvasslen halvvags, 6ser upp den och kokar den vidare nasta dag med ny kokande
vasslen fran den efterkommande ystningen. Kokar sa klart till fardig produkt bara en gang om dagen.
Det finns manga varianter av detta.

En fraga som dok upp var om det gar att lagra vassle 6ver natt i en koppargryta. Pascale svarar att
man inte lagrar vassle i koppargryta men halvfardig brunost gar bra och sa lange det inte kommer in
[uft blir det ingen kopparsmak. Men vanligast ar att 0sa upp massan i ett annat kar for att kunna
rengoéra koppargrytan infor nasta ystning/kokning.

Nér vasslen ar tillrackligt inkokt, det vill sdga sa tjock att det borjar frasa ndr man ror sleven mot
botten och den ar som tunn grot, kraver den kontinuerlig omrérning. Denna varmrdrning varar i
nastan 2 timmar innan man kan avsluta kokningen. Det ar da dags att avsluta kokningen och paborja
kylningen. Om man daremot ska spara halvvags inkokt brunost behévs ingen rorning da den ska
hettas upp igen. Da stannar man kokningen innan den kontinuerliga varmrérningen baérjar och later
massan svalna utan att rora.

(Att anvdanda maskinell omrérning ar inte helt riskfritt, det har intraffat en olycka i Norge med en
person som dog nar kldderna fastnade i rérverket.)

Det ar viktigt att stoppa kokningen vid ratt tillfalle. Pascale anvander en slickepott och tar sa mycket
massa hon kan pa slickepotten och satter den pa hogkant, om kollar om massan fastnar eller rinner
av. Nar den faller isar i 2-3 bitar ar koket klart, ett tips att borja med. Blir massan for hard gar det
alltid att justera i efterhand med vattentillsats. Blir den for mjuk kan den kokas lite langre.

Nar kokningen &r klar dra karlet av varmen och roér vid sidan av eldstaden. Det gar ju inte med
storkoksgrytor, da kan man istallet kyla forsiktigt med vatten i manteln. Att 6sa 6ver massan i en
degblandare for rérning gar ocksa bra. Nedkylningen ska ta runt 20—30 minuter, inte fortare.

Kallrérning och kristallisering
Varfor ska vi réra mesen/brunosten tills den kallnat? Darfor att vi far smidigare proteiner men
framforallt for att forhindra att laktosen kristalliserar i stora kristaller. Laktosen ar valdigt
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koncentrerad i den slutliga I6sningen (mesemassan) och pa grund av det vill den kristallisera under
kylningen, da stora kristaller kommer att bildas om vi inte gér nagot. En storkristalliserad
brunost/mese knastrar i munnen vilket inte ar bra, och det raknas som ett produktionsfel. Vi sager
dven att den blir sandig. Bakgrunden ar att laktos finns i tva former, en alfa- respektive en beta-
laktos. Dessa ar l6sliga respektive faller ut i olika temperaturomraden. Nar temperaturen nar under
93,5 grad andras balansen mellan alfa- och betalaktos. Den andringen tar tid och darfor far inte
nedkylningen ga for fort. Om den bara skulle ta 5 minuter sa ar osten hard som sten dagen efter.

Starten pa nedkylningsfasen dr mycket viktig. Det ar da det géller att bilda sa manga sma korn (kim
pa norska) eller kristallstarter som mojligt for att i slutandan fa sa stor mangd kristaller som mojligt,
vilket &r malet for att fa ratt textur pa brunosten/mesen. Sjilva kristalliseringen sker runt sma korn
av laktos, det vi kallar kristallstarter. Ar det fa kristallkorn i bérjan blir slutresultatet en produkt med
stora kristaller och risk for sandig konsistens. En kraftig omrérning sa fort nedkylningen borjar samt
att skrapa sidorna kontinuerligt bidrar till bildandet av kristallstarter, men hantverksmassigt finns
inte sa lika bra mojligheter att paverka bildandet av mangden kristallstarter som vid maskinell
omroérning. Ett annat satt att forbattra antalet korn ar att ympa in en bit brunost med sma kristaller
kring vilka kristalliseringen kan ske.

Da det med traditionell handrorning inte finns majlighet att fa till sa manga korn maste vi istallet
kallr6ra kraftigt under hela nedkylningstiden, tills temperaturen pa massan natt 40 grader. Om vi
stannar rorningen vid en hégre temperatur ar risken att vi far storre kristaller dagen efter. Med en
maskinell omrérare ar det daremot latt att fa till en tillracklig kraftig omrorning (se foto nedan), men
det finns tekniker for att rora effektivt aven for hand. Efter ett tag gar det inte att réra runt utan man

far rora fram och tillbaka for att fa fin konsistens. Kristalliseringsprocessen sker till stor del i bérjan av
nedkylningen, vilket innebar att rérningen maste komma igang snabbt for att det ska bildas som flest
kristallstarter, korn.

Om det finns fa korn/kristallstarter sker kristalliseringen kring dessa som da blir fa och stora, de kan
bli sa stora som toppen pa ett finger. Det betyder att det kommer att knastra ndr man ater
brunosten, det ar bara socker i dessa klumpar och ingen s6t smak i resten av osten. Sma kristaller ger
ddremot sétma i hela ostmassan. En sandig brunost/mese ar alltsa en ost med stora kristaller och det
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ar ett vanlig fel som ocksa gor osten mindre s6t och knastrig nar man tuggar. Det gar alltid att kdnna
lite kristaller, men de ska vara sa sma som mojligt.

Kallrérningen och temperaturer

Om ett nytt karl anvands for kallrérningen, kan massan flyttas sa fort som majligt innan den natt 93,5
grad eller efter att den kommit ned i 80 grader. | en jarngryta till exempel ar det svart att reglera
varmen, da lampar det sig att 6sa 6ver i annat karl.

For en brunost ska kallrérningen stoppas vid 40-42 grader, under den temperaturen blir massan
svararbetad. "Vi testar pa kinden, eller insidan av handleden, for att stdmma av att ratt temperatur
har uppnatts. Det tar mer tid att kolla med termometrar. Man kdnner dven om osten ar tillrackligt
fast eller for mjuk.”

Det &r viktigt att uppna ratt konsistens pa slutet av kallrérningen, vid 40 grader. Om massan ar for
fast gdr det att reglera i detta skede genom att tillsdtta vatten, kokt och varmt vatten. Os i lite i taget,
da blandas det latt. Om massan ar for [6s kan man koka lite till, till exempel koka lite for fast och
sedan tillsdtta varmt vatten, det ger en jamnare ost. ”Det gar alltid att rddda en brunost.”

Enligt Pascale ar det en myt att det gar att lata mesen sta helt still istallet for att réra; om man inte
ror paverkar det inte bara mjélksockret utan ocksa proteinerna.

Formning

Vid 40 grader samlar man massan i en klump sa att den haller varmen, 6ser upp den i en balja
(Pascale anvander en stor slev med kort handtag), tacker med plastfolie — viktigt att plasten laggs dikt
an sa att massan inte torkar — och packar sedan in den med handdukar eller liknande, den far inte bli
kall i detta skede. Hur lange den ska ligga till sig beror pa hur mjuk den &r, om osten klistrar sig pa
fingrarna kan den ligga upp till ett par timmar, men maste da halla varmen (Pascale brukade ha den i
sangen!). Under denna vila passar det bra att gbra andra saker, som att diska och rengora etc.
Massan tippas sedan upp pa ett bord fér knadning, trabord anvandes forr, men det kanske kan vara
svart att fa godkant (Norge). Alternativ ar vaxduk vilket inte ar sa bra, en plastplatta/skarbrada av
polyeten/matplast, mojligtvis rostfritt stal — dock ett daligt material i sammanhanget eftersom det
kyler och klibbar - eller kanske kan en stenplatta, uppvarmd till rumstemperatur fungera. Knada sa
massan och satt den i form, det ska vara torra och feta (smorade) formar. Brunosten kan ocksa
formas enbart med handerna eller i livsmedelsplast.

Fardigformad ost, satts for kylning, nagot som inte bor ga for fort. Lampligt ar att |ata osten std i 20
grader/rumstemperatur till eftermiddagen sedan i kyla sa att den ar kall till nasta dag, da tas den ur
form och ytorna pa sidorna glattas. Brunost emballeras i papper. Lat osten torka de forsta dagarna
innan emballering annars moglar den latt, lattare ju hégre proteininnehall. Att osten moglar ar det
storsta problemet under lagringen, ett annat problem &ar att den torkar. ”Ju farskare desto battre”,
sager Pascale om att ata brunost. Under lagringen kan den dven harskna sa smaningom.

Den fardiga brunosten innehaller 80—82% torrsubstans. Den lagras vid 4 grader dar hallbarheten ar
1-3 manader och gar dven bra att frysa. Brunosten ska betraktas som en farsk ost anser Pascale, och
skyddas mot varme och torkning. Forr var det vanligt att folk kom upp till satern och hamtade
brunosten. Det ar vanligt att vaxa den om den ska lagras lange utan att torka ut.
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Surost

Olika kokkarl
Det férsta man ska tdnka pa ar storleken och formen pa grytan, eftersom det paverkar koktid vilket

ar viktigt. En vid gryta 30—40 cm hog ar bra, det ar battre att ha bredare karl istallet for hogre for att
inte koktiden ska bli for [ang och darmed brunfargningen for kraftig. Ibland ar det inte nagon idé med
stora karl som rymmer mycket om dimensionerna ar fel.

Kopparkarl ar vanliga for att koka brunost i, de fungerar fint da de inte branner fast. Koppar kan ge
lite, lite smak och &r bra i sma méangder men for mycket koppar kan vara toxiskt. Vid anvandning av
koppargryta kan man inte skrapa sidorna och pa sa vis forloras lite ostmassa. Vid rengéring maste de
putsas och det ar ett tungt arbete. Sedan 40 ar tillbaka finns karl utvecklade med koppar i botten och
stal i sidorna; i dessa kan man skrapa ned ostrester fran sidorna. Det ar dock svart fa tag pa dessa
koppar-stalkarl. Koppar har en lang tradition, har brukats lange och ar latta. Och de gamla uttrycker
att brunosten blev glattare i rena kopparkarl.

Kopparmedel, pulver och handkraft kravs for att rengdra koppargrytor. Lite syra etsar koppar och
den blir da tyngre att putsa. Putsningen ar det jobbigaste enligt Pascale.

Jarngrytor, en tradition i Dalarna och Ostnorge, var vanliga dir man kunde anvanda hist och vagn, de
ar ju tunga! Ger lite jarnsmak pa osten, nagot de gillar i Ostnorge. Kan brénna vid lite, men négra
kokar gradden forst sedan vasslen for att undga fastbranning.

En hel del kokar vasslen i aluminiumkarl vilket aldrig ar bra for kroppen!

Rostfritt stal, ett modernt material som ger neutral smak - man tappar lite en dimension tycker
Pascale - och det branner latt fast. En sort har rorverk i botten som ar otympliga att gora rent.

Varmekallor
Ved, lattare att med ved kunna koka hart pa slutet vilket ger bast smak (enligt Pascale), och skulle
eventuellt kunna bidra till lite karamellisering.

Flis (fran bakved) har ett battre varmeutnyttjande an ved, men det ar dyrbart att installera flispanna.
Fungerar vildigt bra, men laga endast pa mitten till skillnad fran vedeldning och brénner darmed fast
lite pa mitten. (Och risk for att branna ned huset! Pascale har erfarenhet av tillbud.)

Pellets &r valdigt effektivt men &r dyrt. Undredal Stglsysteri har visserligen gatt over till pellets, men
sparar pa sa vis in tid och arbete med flisningen.
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El och anga (under tryck), kokning i el- eller angdrivna kokggrytor ger en "mildare”, ljusare ost. Med
el kan det vara svart att fa tillracklig varme.

Diesel, da brunosten som innehaller gradde latt tar smak av exempelvis diesel dr det inte att
rekommendera. Det finns trots det ett par ysterier i Norge som kokar brunost med diesel. Om
pannan ar tat gar det bra.

Gas, kraver gastank utanfér huset om man inte vill kanka flaskor. Det &r [attanvant och lattreglerat,
men miljomassigt inte lika bra. Det krdvs 50—-70 kW under kokkarlet for att fa nog effekt.

”Sa, det ar inte bara att ga in i en affar och képa utrustning.”

Ventilation

Vid brunostkokningen gar det manga liter vatten genom ventilationen per dag/kok. Endast 10% av
vasslen blir brunost och 90% ar vatten som ska angas bort. D3 ar det viktigt att ventilationen &r
dimensionerad darefter. For att klara sa stora mangder vattenanga kravs stora in- och utluftsventiler.
Det ar ocksa bra att se till att det finns en plan for att hantera kondens, problemet beror lite pa vilket
slags byggnad man jobbar i. Pa sdtern fungerar det bra med 6ppen gavel upptill plus 6ppen dorr med
nat i. Annars ar det svart fa till god naturlig ventilation. Ta hjalp av fackfolk ar Pascales tips.

Mekanisk ventilation (med flakt) ar mer effektivt men man maste passa pa kokningen och kolla
kondensen, sa att den inte rinner tillbaka i grytan. Ventilationsdetaljer maste oftast isoleras for att
undvika kondensbildning.

”Det var ju valdigt enkelt pa fabodarna, vi har det mycket mer komplicerat idag pa grund av manga
moderna krav. Att std ute med en gryta ar det enklaste sattet att koka mese.”

Messmorstips fran deltagare:

Om man vill ha messmors-konsistens sa ar massan klar att ta upp nar de morka linjerna har fatt
samma farg som allt annat, alltsa nar messmoret har en homogen farg och man kan lagga en klick pa
en tallrik och dra med fingret genom utan att det flyter ut.

Tips for putsning av kopparkarl fran deltagare:
Ta sur vassle for rengoring, diska sedan ur med vatten efter putsning. Kopparn blir blank och fin om
den statt i bustugan 6ver vintern.
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