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Referat webbinarium 26 november 2020 i 

Konsten att koka mese och brunost 
Föreläsare: Pascale Baudonnel, Sogn jord‐ og hagebruksskule 

En aktivitet inom Eldrimners Fäbodprojekt 

 

Presentation Pascale: För 38 år sedan, 1983, i Undredal lärde sig Pascale att göra ”kvit og brun 

geitost”, en tradition på Vestlandet som är en speciell bygd då den varit avstängd från fastlandet med 

endast båt som förbindelselänk, men numer finns bilväg. I denna bygd har man ystat vitost och kokat 

brunost i en oavbruten tradition.  

Mattillsynet (motsvarande SLV) och dess regler har utgjort ett problem för de småskaliga ystarna i 

Norge; det tog 13 år innan Undredals Stølsysteri, där Pascale var delägare, blev godkänt för att 

arbeta med opastöriserad/obehandlad mjölk. Under den tiden var hon med och startade Norsk 

Gardsost, en organisation för småskaliga ostproducenter, i 10 år var Pascale dess ordförande. 

Fotot ovan är taget på den första ostutställningen/tävlingen i Norsk Gardsosts regi, på den tiden en 

liten tävling. De som vann var de som fick flest röster; detta år den mörkaste (från Tinne i Telemark) 

och den ljusaste på fotot. Höjdpunkten för organisationen var nog 2018 då World Cheese Ward 

(WCA) anordnades av dem i Norge.  

Pascale arbetar sedan år 2000 på Sogn jord‐ og hagebruksskule där hon håller kurs och är rådgivare. 

Nästan alla norska gårdsmejerister har varit där på kurs. Hon har haft 50 getter i 30 år och kokat 

brunost var dag under säsong, helt för hand. Och hon har hållit kurs i brunosttillverkning i många år.  
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Brunost 

Norsk brunost är speciell och skiljer sig från den svenska varianten som är mindre inkokt, ljusare och 

surare. 

Vassle i sig är aningen sur som färsk. Då man innan löpläggningen tillsätter syrakultur är det viktigt 

att se till att vasslen till brunosten/mesen inte blir sur! Den bästa brunosten är gjord av helt söt 

vassle och det som uppskattas allra mest i Norge.  

Var den optimala nedre gränsen för vasslens pH‐värde går kan diskuteras:  

”Jag vill inte att vasslen ska vara surare än 6,6, säger Pascale, men i industrin där de indunstar vasslen 

under vakuum godtas pH ner till 6,3, en nivå som inte är aktuell för kokning i öppna kärl. Det är Inget 

fel, men brunosten blir sur.” 

Innehåll vassle 

Vasslen som innehåller 93,5 % vatten behöver koka länge för att vattnet ska avdunsta. 

Torrsubstansen (ts) i vasslen på 6,49 % blir till 80–82 % i brunosten. 

Andel fett i vasslen varierar beroende på hur ystningen av vitosten sker. Försiktigt handhavande av 

ostharpor ger mindre fett i vasslen än om man gör som på gammalt vis då en typ av ballongvisp 

brukades vid brytningen, den metoden lämnar kvar mer fett i vasslen.  

”På mejeriet i Undredal är man snällare med vitosten vilket leder till mindre fett i brunosten, därför 

tillsätts grädde i vasslen.” 

Proteinmässigt innehåller vasslen främst vassleproteiner men även en liten del kaseiner från 

enzymklippningen. Vasslen innehåller också en mindre mängd lösligt organiskt material samt aska, 

dit kalcium räknas. 

Vasslekvalitet 

Vasslekvaliteten är avgörande, inte för livsmedelssäkerheten – produkten är ju kokt så ingen fara för 

bakterieväxt – men om mjölken och vasslen inte är färsk (söt och god smak) blir det en 

smakförsämring i brunosten, en koncentrering vilket märks tydligt med getmjölk/vassle. Förr var 

betalningen till mjölkleverantörerna kopplad till smak på mjölk, men klass 1 i den klassningen skulle 

inte hålla tillräcklig kvalitet för att göra brunost, enligt Pascale. Optimalt ska mjölken som äldst vara 

från kvällen före. Det är extra viktigt med getmjölk som fort ändrar smak. 

Vasslen får heller inte vara för sur, aldrig under 6,3 enligt Tine (det stora mejeriföretaget i Norge), 

och för hantverksmässig tillverkning gäller minimum pH 6,6 enligt Pascale.  

På en fäbod ville de även ta vara på vitosten och tillsatte då 1 liter filmjölk (0,33 %) till 300 liter 

ystmjölk. Senare vid blindtest av brunosten fann de direkt en smakskillnad.  

 ”Tänk att så lite syrakultur kunde ge en så pass sur smak att den kändes direkt i ett blindtest.”  

DVS‐kulturer kan däremot användas utan att det märks i brunosten, då dessa syrar långsamt i karet 

(lång lagfas). Det går inte att göra vilken vitost som helt, många kräver för mycket syrning innan 

löpläggningen vilket inte passar brunosten.  

”I Norge är det brunosten som får bestämma vilken vitost vi gör!” 

Fett 

Fett har betydelse för både konsistens och smak. De bästa brunostarna är de fetaste, de är smidigare 

med bättre smak. Ju mer fett desto lösare kan man tillåta sig att koka osten. Brunost ska inte vara 
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torr eller smulig. Den ska gå att skära med osthyvel. Fet vassle kan kokas lite lösare, den kommer 

ändå att bli fast efter kylningen. Det är lättare att göra en fet brunost än mager.  

Mycket fett kan dock skapa problem under kallrörningen, det kan då bli till smörklumpar, inte fint. 

Oppislått  

är termen för tillsats av mjölk och/eller grädde. Att tänka på är att med tillsatt mjölk kommer även 

kaseiner och fettets kvalitet är beroende av säsong och foder. Under sommarbetet på fjället är fettet 

mjukt och då tål det att tillsätta mer mjölk eller grädde än på vintern när fettet är hårdare, då kan 

resultatet bli att brunosten bli spröd och faller isär. Brunosten kan kokas upp igen men det är ett 

svårt problem att rätta till.  

Beräkningen av mängd mjölk/grädde beror på om det är på sommar eller vinter; ”under 

fjällbetessäsongen är det aldrig några problem med oppislåtten”.  

Med komjölk kan man eventuellt separera en del av mjölken och tillsätta grädden till brunosten. 

Vitosten blir då magrare och passar bra att lagra länge (typ alpost). 

Smör är möjligt att tillsätta i slutet av kokningen, men knåda då inte för mycket under kallrörningen 

vilket kan fälla ut fettet. Ju fetare mesemassa desto större är tendensen att släppa fett under 

kallrörningen.  

En fråga från deltagarna: När under mesekoket tillsätts oppislått? Komjölk/vassle vill gärna ge en 

hinna vid uppkok. Pascale svarar att med kovassle tillsätts oppislått, speciellt grädden, på en gång. 

Med getvassle däremot i slutet av kokningen. I Undredal tillsätter de grädden dag två när brunosten 

kokas klart.  

Om man tillsätter grädde eller komjölk från början lägger det sig som lock på ytan vilket hindrar att 

det bildas tunna hinnor (snerk på norska). Getmjölk och getvassle fungerar bättre under kokning 

eftersom de aldrig ger upphov till hinnor på ytan. På ett foto som Pascale visar kan vi se ett lite gulare 

skikt på toppen, det är grädden som har lagt sig som ett lock. Fettet hindrar på så vis att det bildas 

hinnor. Med getmjölk blir det som sagt aldrig någon hinna, inte heller vid blandning ko‐get, då kan 

grädden tillsättas i slutet av kokningen vilket är bättre för grädden.  
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Proteiner 

Ta bort kaseinerna innan vasslen når 70–75 grader eftersom vassleproteinerna denaturerar från 75 

grader, de bildar då mjuka, flytande små korn (ricotta/vitmese). Det är ett val vad man gör med dessa 

vassleproteiner, de kan tas bort och kokningen fortgår utan dessa, då blir det en speciell brunost med 

enbart mjölksocker och fett. Telemarks‐osten som vann WCA var gjord på det viset, innehållandes 

bara mjölksocker och fett. Den var tillverkad på separerad mjölk – skummjölksosten gavs till djuren ‐ 

sedan kokades vasslen, vitmesen (ricottan) togs bort och all grädde tillsättes. Den brunosten blir 

väldigt fet och glansig. Den tål inte att stå framme, liksom smör smälter den, utan ska serveras kall. 

Den innehåller inga proteiner som ger struktur. Enligt Pascale: ”Jättegod, en de luxe‐brunost!” Den 

ger dock ett sämre utbyte då det går hela 14 liter mjölk per kilo brunost jämfört med 7 liter mjölk per 

kilo brunost med hög andel mjölkprotein (stor mängd oppislått, cirka 70%). Vid 10–15% oppislått 

används 11 liter mjölk per kilo brunost. 

Om vitmesen kokas med, vilket är det vanligaste, rör man under uppkoket för att få en jämnare 

konsistens, men det diskuteras vad som är bäst. Det är viktigare att röra när man rör för hand. Om 

vitmesen inte är finrörd från början blir det tyngre att kallröra. Vanligt förr var att röra häftigt under 

hela uppkoket och samtidigt passa så att det inte kokade över. Inte så viktigt nu när vi har maskiner 

som rör. Kanske blir produkten lite mer grynig på grund av proteinerna, men även lite för sur vassle 

kan ge ändringar i konsistensen. Viktigt är att det inte kokar över, annars blir det ett stort jobb att 

rengöra, vasslen bränner fast, det blir söligt och man tappar näring då det oftast är vassleproteinerna 

som faller bort.  

Skummet bidrar till överkokning och måste punkteras med rörspaden. Så fort det bubblar bra och 

skummet har lagt sig är faran över. Värmen regleras så att det kokar gott men inte bildar skum, då är 

det säkert att gå ifrån karet utan omrörning. 

Tillsatt mjölk påverkar konsistensen, ju mer kaseiner som är segare desto segare struktur får 

brunosten, om än jämnare. Den kan då lätt fastna i gommen, vilket är typiskt för brunost med för 

mycket kaseiner. I Undredal anses det inte tillrådligt att tillsätta mer än 10–15% mjölk, men det är en 

avvägning, till matbrunost/vardagsost blir det billigare med större oppislått eftersom ostutbytet blir 

större. En del tillsätter all kvällsmjölk på kvällen och kokar vidare på brunosten, enkelt och det ger ett 

stort utbyte även om kvalitet blir sämre. 

Getmjölk tolereras bättre som tillsats än komjölk. Oppislåtten utgör 25–40 % av vasslemängden 

(Tine). ”För oss utgör den 10–15 %, säger Pascale. Vissa använder ingen oppislått alls, medan andra 

använder upp till 70%. Så det finns en bred variation.”  

Maillardreaktion 

kallas det fenomen som brunfärgar och ger smak åt osten. Det är inte detsamma som karamellisering 

eftersom det blir inte hett nog under kokningen, eventuellt sker en aning karamellisering mot slutet. 

Färgen kommer snabbt, redan lite grann efter en timme. Man kan reglera brunfärgningen genom 

koktiden som beror på mängd vassle, grytans form och effekten på grytan. I ett smalt och högt kärl 

blir brunosten/mesen mörk, i ett vidare kärl som ger kortare koktid blir den ljusare i färgen. Om fler 

kok sparas och kokas ihop tillsammans fås en mörkare brun färg. Osten mörknar mest i slutet av 

kokningen och det är slutfärgen som är intressant. Under kallrörningen ljusnar sedan brunosten lite.  

Förutom att bidra med aromer i reaktionen med mjölksockret gör aminosyrorna osten surare. 
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Den starka och långa koktiden påverkar näringsvärdet, men brunost är inte heller det sundaste 

livsmedlet, det är gott och näringsrikt men kanske inte så hälsosamt? Och det är fint att utnyttja en 

resurs, och ur hälsoaspekt är det inte något problem då man inte äter så stora mängder. I alla fall ger 

brunosten energi. সহ঺঻ 

Laktos 

ger en lite söt smak. Den består av galaktos och glukos och är inte så söt i sig själv. Laktosen finns i en 

alfa‐ respektive beta‐form, se längre fram under Kristalliering. 

Tillverkning 

Ta av vasslen så snart det är möjligt och koka upp den så snabbt som möjligt, här handlar det om 

minuter då syrningen kan gå fort. Inom 2 timmar från att man startat ystningen (syrakulturen 

tillsatts) bör vasslen ha kommit upp till 50–60 grader för att stoppa syrningsprocessen. Det viktiga är 

inte tiden i sig (2 timmar) utan syrningsgraden, och den beror på vilken kultur man använder och 

vilken ost som prioriteras, vitost eller brunost. 

Ett slut‐pH på 5,2 för brunost är vanligt, men det kan vara så lågt som 4,9 för en väldigt mörk 

brunost. Testa pH på den färdiga brunosten/mesen och ta reda på vad som passar din smak bäst. 

Vid överföringen till kokgrytan är det bra att ta bort rester av vitost, exempelvis med en väldigt fin 

silduk. ”Vi silar det grövsta med en silduk/påse som vi trär på slangen vi pumpar över vasslen med, 

berättar Pascale.”  

Den bästa tekniken är dock ”centrifugering”, att cirkla vasslen i karet och under tiden ta bort de 

största partiklarna i ett durkslag/sil. Tills cirkelrörelsen stoppat tar det 5–10 minuter, då har alla 

rester samlats i bottens mitt. Under kokningen gör värmen att resterna klumpar sig och då går det att 

gå ner med en sil med lång arm och ta upp ostresterna. Detta upprepas 3–4 gånger.  
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Ostrester i form av kaseiner ger hårda korn i brunosten, vilket är att se som ett produktfel. Brunost 

ska vara slät i konsistensen.  

Kaseiner som kommer upp på ytan kan lätt tas bort, men vid 75–80 grader koagulerar 

vassleproteinerna och de vill vi ha kvar. Kaseinresterna måste alltså tas bort innan vasslen nått 70–75 

grader. Vassleproteinerna har en helt annan konsistens, de är mjuka och ”smörbara”, kasein däremot 

smälter, är elastiskt och blir segt. En del producenter tar dock bort även vassleproteinerna. 

För att slå sönder vassleproteinerna när de börjar fällas ut, vispa häftigt fram till att det börjar koka.  

Kokning och effektivisering 

För att effektivisera kokningen kan man använda vassle från fler kok, men man kan då inte lagra 

vasslen kallt. Att kyla vasslen direkt kan ta ett dygn, under den tiden hinner den surna och kommer 

att ge en för sur brunost. Istället kan vasslen kokas in till häften vilket gör den mer lagringsduglig. Om 

man har för lite vassle för att få osten tillräckligt brun, kan man koka brunosten färdig med fler 

dagars vassle, efter behov. I Undredal ystar de på 520 liter mjölk och använder all vassle till brunost. 

När de saknar färg på brunosten kokas brunosten halvvägs första dagen och öser upp detta i 4 hinkar 

och använder sedan 1 hink var under resten av veckans kokningar.” Vissa som ystar vitost morgon 

och kväll, kokar kvällsvasslen halvvägs, öser upp den och kokar den vidare nästa dag med ny kokande 

vasslen från den efterkommande ystningen. Kokar så klart till färdig produkt bara en gång om dagen. 

Det finns många varianter av detta.  

En fråga som dök upp var om det går att lagra vassle över natt i en koppargryta. Pascale svarar att 

man inte lagrar vassle i koppargryta men halvfärdig brunost går bra och så länge det inte kommer in 

luft blir det ingen kopparsmak. Men vanligast är att ösa upp massan i ett annat kar för att kunna 

rengöra koppargrytan inför nästa ystning/kokning. 

När vasslen är tillräckligt inkokt, det vill säga så tjock att det börjar fräsa när man rör sleven mot 

botten och den är som tunn gröt, kräver den kontinuerlig omrörning. Denna varmrörning varar i 

nästan 2 timmar innan man kan avsluta kokningen. Det är då dags att avsluta kokningen och påbörja 

kylningen. Om man däremot ska spara halvvägs inkokt brunost behövs ingen rörning då den ska 

hettas upp igen. Då stannar man kokningen innan den kontinuerliga varmrörningen börjar och låter 

massan svalna utan att röra. 

(Att använda maskinell omrörning är inte helt riskfritt, det har inträffat en olycka i Norge med en 

person som dog när kläderna fastnade i rörverket.) 

Det är viktigt att stoppa kokningen vid rätt tillfälle. Pascale använder en slickepott och tar så mycket 

massa hon kan på slickepotten och sätter den på högkant, om kollar om massan fastnar eller rinner 

av. När den faller isär i 2–3 bitar är koket klart, ett tips att börja med. Blir massan för hård går det 

alltid att justera i efterhand med vattentillsats. Blir den för mjuk kan den kokas lite längre. 

När kokningen är klar dra kärlet av värmen och rör vid sidan av eldstaden. Det går ju inte med 

storköksgrytor, då kan man istället kyla försiktigt med vatten i manteln. Att ösa över massan i en 

degblandare för rörning går också bra. Nedkylningen ska ta runt 20–30 minuter, inte fortare. 

Kallrörning och kristallisering 

Varför ska vi röra mesen/brunosten tills den kallnat? Därför att vi får smidigare proteiner men 

framförallt för att förhindra att laktosen kristalliserar i stora kristaller. Laktosen är väldigt 
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koncentrerad i den slutliga lösningen (mesemassan) och på grund av det vill den kristallisera under 

kylningen, då stora kristaller kommer att bildas om vi inte gör något. En storkristalliserad 

brunost/mese knastrar i munnen vilket inte är bra, och det räknas som ett produktionsfel. Vi säger 

även att den blir sandig. Bakgrunden är att laktos finns i två former, en alfa‐ respektive en beta‐

laktos. Dessa är lösliga respektive fäller ut i olika temperaturområden. När temperaturen når under 

93,5 grad ändras balansen mellan alfa‐ och betalaktos. Den ändringen tar tid och därför får inte 

nedkylningen gå för fort. Om den bara skulle ta 5 minuter så är osten hård som sten dagen efter. 

Starten på nedkylningsfasen är mycket viktig. Det är då det gäller att bilda så många små korn (kim 

på norska) eller kristallstarter som möjligt för att i slutändan få så stor mängd kristaller som möjligt, 

vilket är målet för att få rätt textur på brunosten/mesen. Själva kristalliseringen sker runt små korn 

av laktos, det vi kallar kristallstarter. Är det få kristallkorn i början blir slutresultatet en produkt med 

stora kristaller och risk för sandig konsistens. En kraftig omrörning så fort nedkylningen börjar samt 

att skrapa sidorna kontinuerligt bidrar till bildandet av kristallstarter, men hantverksmässigt finns 

inte så lika bra möjligheter att påverka bildandet av mängden kristallstarter som vid maskinell 

omrörning. Ett annat sätt att förbättra antalet korn är att ympa in en bit brunost med små kristaller 

kring vilka kristalliseringen kan ske.  

Då det med traditionell handrörning inte finns möjlighet att få till så många korn måste vi istället 

kallröra kraftigt under hela nedkylningstiden, tills temperaturen på massan nått 40 grader. Om vi 

stannar rörningen vid en högre temperatur är risken att vi får större kristaller dagen efter. Med en 

maskinell omrörare är det däremot lätt att få till en tillräcklig kraftig omrörning (se foto nedan), men 

det finns tekniker för att röra effektivt även för hand. Efter ett tag går det inte att röra runt utan man 

får röra fram och tillbaka för att få fin konsistens. Kristalliseringsprocessen sker till stor del i början av 

nedkylningen, vilket innebär att rörningen måste komma igång snabbt för att det ska bildas som flest 

kristallstarter, korn. 

  

Om det finns få korn/kristallstarter sker kristalliseringen kring dessa som då blir få och stora, de kan 

bli så stora som toppen på ett finger. Det betyder att det kommer att knastra när man äter 

brunosten, det är bara socker i dessa klumpar och ingen söt smak i resten av osten. Små kristaller ger 

däremot sötma i hela ostmassan. En sandig brunost/mese är alltså en ost med stora kristaller och det 
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är ett vanlig fel som också gör osten mindre söt och knastrig när man tuggar. Det går alltid att känna 

lite kristaller, men de ska vara så små som möjligt. 

Kallrörningen och temperaturer 

Om ett nytt kärl används för kallrörningen, kan massan flyttas så fort som möjligt innan den nått 93,5 

grad eller efter att den kommit ned i 80 grader. I en järngryta till exempel är det svårt att reglera 

värmen, då lämpar det sig att ösa över i annat kärl.  

För en brunost ska kallrörningen stoppas vid 40–42 grader, under den temperaturen blir massan 

svårarbetad. ”Vi testar på kinden, eller insidan av handleden, för att stämma av att rätt temperatur 

har uppnåtts. Det tar mer tid att kolla med termometrar. Man känner även om osten är tillräckligt 

fast eller för mjuk.”  

Det är viktigt att uppnå rätt konsistens på slutet av kallrörningen, vid 40 grader. Om massan är för 

fast går det att reglera i detta skede genom att tillsätta vatten, kokt och varmt vatten. Ös i lite i taget, 

då blandas det lätt. Om massan är för lös kan man koka lite till, till exempel koka lite för fast och 

sedan tillsätta varmt vatten, det ger en jämnare ost. ”Det går alltid att rädda en brunost.”  

Enligt Pascale är det en myt att det går att låta mesen stå helt still istället för att röra; om man inte 

rör påverkar det inte bara mjölksockret utan också proteinerna.  

Formning  

Vid 40 grader samlar man massan i en klump så att den håller värmen, öser upp den i en balja 

(Pascale använder en stor slev med kort handtag), täcker med plastfolie – viktigt att plasten läggs dikt 

an så att massan inte torkar – och packar sedan in den med handdukar eller liknande, den får inte bli 

kall i detta skede. Hur länge den ska ligga till sig beror på hur mjuk den är, om osten klistrar sig på 

fingrarna kan den ligga upp till ett par timmar, men måste då hålla värmen (Pascale brukade ha den i 

sängen!). Under denna vila passar det bra att göra andra saker, som att diska och rengöra etc.   

Massan tippas sedan upp på ett bord för knådning, träbord användes förr, men det kanske kan vara 

svårt att få godkänt (Norge). Alternativ är vaxduk vilket inte är så bra, en plastplatta/skärbräda av 

polyeten/matplast, möjligtvis rostfritt stål – dock ett dåligt material i sammanhanget eftersom det 

kyler och klibbar ‐ eller kanske kan en stenplatta, uppvärmd till rumstemperatur fungera. Knåda så 

massan och sätt den i form, det ska vara torra och feta (smörade) formar. Brunosten kan också 

formas enbart med händerna eller i livsmedelsplast.  

Färdigformad ost, sätts för kylning, något som inte bör gå för fort. Lämpligt är att låta osten stå i 20 

grader/rumstemperatur till eftermiddagen sedan i kyla så att den är kall till nästa dag, då tas den ur 

form och ytorna på sidorna glättas. Brunost emballeras i papper. Låt osten torka de första dagarna 

innan emballering annars möglar den lätt, lättare ju högre proteininnehåll. Att osten möglar är det 

största problemet under lagringen, ett annat problem är att den torkar. ”Ju färskare desto bättre”, 

säger Pascale om att äta brunost. Under lagringen kan den även härskna så småningom. 

Den färdiga brunosten innehåller 80–82% torrsubstans. Den lagras vid 4 grader där hållbarheten är 

1–3 månader och går även bra att frysa. Brunosten ska betraktas som en färsk ost anser Pascale, och 

skyddas mot värme och torkning. Förr var det vanligt att folk kom upp till sätern och hämtade 

brunosten. Det är vanligt att vaxa den om den ska lagras länge utan att torka ut.  
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Olika kokkärl 

Det första man ska tänka på är storleken och formen på grytan, eftersom det påverkar koktid vilket 

är viktigt. En vid gryta 30–40 cm hög är bra, det är bättre att ha bredare kärl istället för högre för att 

inte koktiden ska bli för lång och därmed brunfärgningen för kraftig. Ibland är det inte någon idé med 

stora kärl som rymmer mycket om dimensionerna är fel. 

Kopparkärl är vanliga för att koka brunost i, de fungerar fint då de inte bränner fast. Koppar kan ge 

lite, lite smak och är bra i små mängder men för mycket koppar kan vara toxiskt. Vid användning av 

koppargryta kan man inte skrapa sidorna och på så vis förloras lite ostmassa. Vid rengöring måste de 

putsas och det är ett tungt arbete. Sedan 40 år tillbaka finns kärl utvecklade med koppar i botten och 

stål i sidorna; i dessa kan man skrapa ned ostrester från sidorna. Det är dock svårt få tag på dessa 

koppar‐stålkärl. Koppar har en lång tradition, har brukats länge och är lätta. Och de gamla uttrycker 

att brunosten blev glattare i rena kopparkärl.  

Kopparmedel, pulver och handkraft krävs för att rengöra koppargrytor. Lite syra etsar koppar och 

den blir då tyngre att putsa. Putsningen är det jobbigaste enligt Pascale.  

Järngrytor, en tradition i Dalarna och Östnorge, var vanliga där man kunde använda häst och vagn, de 

är ju tunga! Ger lite järnsmak på osten, något de gillar i Östnorge. Kan bränna vid lite, men några 

kokar grädden först sedan vasslen för att undgå fastbränning. 

En hel del kokar vasslen i aluminiumkärl vilket aldrig är bra för kroppen!  

Rostfritt stål, ett modernt material som ger neutral smak ‐ man tappar lite en dimension tycker 

Pascale ‐ och det bränner lätt fast. En sort har rörverk i botten som är otympliga att göra rent. 

Värmekällor 

Ved, lättare att med ved kunna koka hårt på slutet vilket ger bäst smak (enligt Pascale), och skulle 

eventuellt kunna bidra till lite karamellisering.  

Flis (från bakved) har ett bättre värmeutnyttjande än ved, men det är dyrbart att installera flispanna. 

Fungerar väldigt bra, men låga endast på mitten till skillnad från vedeldning och bränner därmed fast 

lite på mitten. (Och risk för att bränna ned huset! Pascale har erfarenhet av tillbud.) 

Pellets är väldigt effektivt men är dyrt. Undredal Stølsysteri har visserligen gått över till pellets, men 

sparar på så vis in tid och arbete med flisningen. 

Surost 
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El och ånga (under tryck), kokning i el‐ eller ångdrivna kokggrytor ger en ”mildare”, ljusare ost. Med 

el kan det vara svårt att få tillräcklig värme.  

Diesel, då brunosten som innehåller grädde lätt tar smak av exempelvis diesel är det inte att 

rekommendera. Det finns trots det ett par ysterier i Norge som kokar brunost med diesel. Om 

pannan är tät går det bra. 

Gas, kräver gastank utanför huset om man inte vill kånka flaskor. Det är lättanvänt och lättreglerat, 

men miljömässigt inte lika bra. Det krävs 50–70 kW under kokkärlet för att få nog effekt. 

”Så, det är inte bara att gå in i en affär och köpa utrustning.”  

Ventilation 

Vid brunostkokningen går det många liter vatten genom ventilationen per dag/kok. Endast 10% av 

vasslen blir brunost och 90% är vatten som ska ångas bort. Då är det viktigt att ventilationen är 

dimensionerad därefter. För att klara så stora mängder vattenånga krävs stora in‐ och utluftsventiler. 

Det är också bra att se till att det finns en plan för att hantera kondens, problemet beror lite på vilket 

slags byggnad man jobbar i. På sätern fungerar det bra med öppen gavel upptill plus öppen dörr med 

nät i. Annars är det svårt få till god naturlig ventilation. Ta hjälp av fackfolk är Pascales tips. 

Mekanisk ventilation (med fläkt) är mer effektivt men man måste passa på kokningen och kolla 

kondensen, så att den inte rinner tillbaka i grytan. Ventilationsdetaljer måste oftast isoleras för att 

undvika kondensbildning.  

”Det var ju väldigt enkelt på fäbodarna, vi har det mycket mer komplicerat idag på grund av många 

moderna krav. Att stå ute med en gryta är det enklaste sättet att koka mese.” 

 

Messmörstips från deltagare: 

Om man vill ha messmörs‐konsistens så är massan klar att ta upp när de mörka linjerna har fått 

samma färg som allt annat, alltså när messmöret har en homogen färg och man kan lägga en klick på 

en tallrik och dra med fingret genom utan att det flyter ut. 

Tips för putsning av kopparkärl från deltagare:  

Ta sur vassle för rengöring, diska sedan ur med vatten efter putsning. Kopparn blir blank och fin om 

den stått i bustugan över vintern.  

 

 

 

 

 

                  


