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Under ett par härliga vårdagar styrde vi kosan runt i 

det vackra landskapet i Hälsingland för att besöka 

olika gårdsmejerier, från det minsta, minsta till större 

och större … Inspirationsdagarna avslutade vi i Med-

elpad med en demonstrationsystning då deltagarna 

bokstavligen fi ck stoppa armarna i grytan.

TEXT och FOTO: Birgitta Sundin

Trönö Mejeri
Startskottet 

gick på 
Söder-

hamns 
station 
och 
första 

mål-
gången 

var i Trönö –  
inte alls långt däri-

från – på Trönö Mejeri, en gemensam an-
gelägenhet. Mejeriet ägs av byutvecklings-
föreningen. Birgitta Höglund, Brinkens 
Get och Fårgård, den som numer nyttjar 
mejeriet för förädling av sin getmjölk, tar 
emot och berättar historien. Birgitta har 
bott länge i byn och hållit sina djur, idag 29 
mjölkande getter och 27 får, och är också 
engagerad i olika byutvecklingsgrupper, en 
stark tradition i bygden. 

Ett fl yttbart mejeri i Sollefteå kommun 
sökte ny ägare och Birgitta ordnade så att 
det kom till byn. Eftersom en till mjölkpro-
ducent var intresserad av förädling blev det 
så att mejeriet hamnade mitt i byn, som 
ett litet bymejeri för fl er att hyra in sig i. 
Det står uppställt bredvid bystugan vilket 
har inneburit fl er samordningsvinster.  El, 
vatten, avlopp och toalett samnyttjas. Hyra 
betalas i form av driftskostnader. Och me-
jeriet ägs av byföreningen Trönöbygden.  
Byföreningen har även nyligen invigt ett 
gemensamt produktionskök i byn, för att 
ytterligare stimulera utveckling och företa-
gande i bygden.

I mejeriet, det minsta som man nog kan 
tänka sig men ändå fullt fungerande för en 

mindre produktion, fi nns två grytor på 50 
respektive 80 liter. Här tillverkar Birgitta 
framförallt den för Hälsingland så typiska 
färska Hälsingeosten. 

Bojäntans
Att komma hit var som att komma till ett 
litet himmelrike, i alla fall om man vurmar 
för fäbodkultur, getter och osttillverkning 
i liten skala. För detta är en fäbod, invid en 
vacker källsjö, som bebos och brukas året 
om av Eva och Göran Bernstål.  Här andas 
man in äkthet och genuinitet i varje vrå. 
Detta par är sannerligen passionerat in-
volverade i allt som rör gården, djuren och 
osttillverkningen.

Företaget har haft en minst sagt organisk 
tillväxthistoria eller som Eva uttrycker det: 
”det var egentligen ingen aff ärsidé från 
början.” Det verkar som det ena har lett till 
det andra med början i Evas mörkerrädsla 
som resulterade i en bock på gården, som 
i sin tur ledde till fl er getter, o.s.v. o.s.v. till 
dagens 23 getter, 2 ) ällkor och eget mejeri.  
I detta mycket personliga mejeri, som till 
utseendet liknar vilken fäbodstuga som 
helst, ystar Eva framförallt den färska Häl-
singeosten – över gaslåga! – som hon lärde 
sig att göra av en fäbodstinta. På senare år 
har hon utökat produktionen och gör idag 
ett tiotal olika ostar. 

Den organiska utvecklingen på gården 
har också inneburit många byggnader – ett 
per år de första 15 åren, och nu står en 
jord/ostkällare på önskelistan – och att 
de har haft tid att samla på sig begagnad 
utrustning. Vad sägs om en rostfri mjölk-
spann för endast 100 kr?!  Eva säger att de 
försökt få till allt ”så billigt som möjligt”.  

De har även fått tag på en äldre tiders 
mjölkkyl – utmärkt! – en sån där man 
hänger kylringar runt mjölkrukorna så att 
kallt vatten kan rinna ner längs utsidan på 
krukorna. Vattnet rinner ner i en behållare 
under krukorna för vidare väg i detta krets-
lopp. För ytterligare kylning fi nns frigolit-
huvor att sätta på krukorna.  

Getterna går naturligtvis lösa på skogen; 
detta är ju en fäbodvall! Och då undrar 
man hur det fungerar, med skogsägare 
och eventuella grannar. Getterna är ju (ö)
kända för att barka träd och äta ALLT. 
Men Eva och Göran vallar getterna i början 
av säsongen och när träden slutat sava och 
örterna kommit upp ur marken är det inga 
problem med barkning längre säger de. 
Till sin hjälp har de också ett par fenome-
nala Border collies, som ibland får sticka 
ut själva och hämta hem getterna när de 
dröjer för länge. Under laktationen får 
getterna även havrekross och betfor att äta 
samt vassle.  På vintern får de barka och 
gnaga gran. 

– Det vita skiktet under ytterbarken är 
väldigt bra för djurens hälsa, säger Eva. 

Med denna djurhållning behöver de var-
ken avmaska eller vaccinera sina djur.

De arrenderar 4 ha mark för hö men 
köper in det mesta av grovfodret, vilket blir 
billigare för dem. De har även en del stöd 
som berättigar dem till 40 000kr/år.  För 
Eva och Göran är detta som för så många 
andra i detta gebit en livsstil, och de har 
hela tiden kombinerat den småskaliga 
djurhållningen och osttillverkningen med 
lönearbete. Eva jobbar halvtid som lärare 
och Göran är numer f.d. journalist (pensio-
nerad heter det visst också).  

IN
S
PI

RA
TI

O
N

S
D

A
G

A
R 

I

ystning   
med studiebesök 26-27/5 2009

”från det allra minsta till det stora”

Birgitta Höglund, 
Trönö
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Leif Lynum från Norge höll denna kurs.Filéing

Vi intar lunch i det gröna – det visar sig 
att paret också är fenomenala kockar – och 
avslutar med lite shopping i den alldeles 
nyinvigda ostkiosken nere vid vägen. Det 
är en liten kur där man självbetjänar sig 
med ost och betalar rakt ner i en gammal 
mjölkkruka. Det verkar fungera utmärkt 
och visar sig praktiseras även på fl er håll …

Järvsö Getost
Det var verkligen jätteroligt att få besöka 
Sveriges yngste getbonde, Martin Söder-
kvist, nyss fyllda 20. I Järvsö arrenderar 
han getstall, betesmark och mejeri vilket 
inreddes i en år 2000 byggd charkuterilo-
kal.  Här började Martin med 30 getkilling-
ar och 25 mjölkande getter samma år som 
han gick ut gymnasiets jordbruksprogram. 
Idag, ett år senare, har han 86 mjölkande 
getter. Här är en man som inte vilar på 
lagrarna! 

Egentligen började hans getkarriär redan 
långt tidigare. Vid 9 års ålder fi ck han sina 
första killingar. Sedan lärde han sig ysta 
färskost på en fäbodvall. I bakgrunden 
fanns, och fi nns fortfarande, en hjälpsam 
mor som ibland får rycka in och lösa av 
Martin. 

I mejeriet fi nns nu en 300 samt en 500 
liters gryta, bägge begagnade, som drivs 
av en ångpanna. När Martin började ysta 
gjorde han det i 80-liters grytor. Hittills har 
han mest tillverkat färskost eftersom det är 
den som är mest efterfrågad i trakten. Den 
vakuumförpackar han innan försäljning 
vilket han är rätt ensam om.

– Men det är roligare och större utma-
ning att göra andra osttyper, säger Martin.  

Han gör då Vit Caprin, källarlagrad 

getost, Gröna Geten, en blåmögelost, lite 
kittostar, camemberter och syrade färskos-
tar. Han mognadslagrar i 9-10°C genom att 
plasta in hela backar med ost, detta för att 
få till en tillräckligt hög luftfuktighet, och 
slutförvarar i kylskåp, vilket inte är någon 
idealisk lösning men som får fungera tills 
Martin får möjlighet att investera igen. 

Det mesta av sin ostproduktion säljer 
han i den egna butiken – först hade han 
öppet en dag i veckan men nu använder sig 
Martin av en ostkiosk à la självbetjäning – 
och på marknader.  På vintern blir det lite 
mer som går till livsmedelsbutiker.

 Hittills har Martin köpt in allt foder – 
kan bli kännbart när foderpriserna går upp 
– marken räcker inte till mer än bete, men 
han önskar för framtiden en egen gård att 
driva extensivt. Martin har ett ungdoms-
stöd samt årliga EU-stöd för djur och 
mark. Och han fi ck 30 % i investeringsstöd 
till sina investeringar i mejeri och getstall 
som uppgick till 600 000 kr. På frågan var-
för han satsar så stort på getter och ost i så 
unga år svarar Martin: 

– För att det är så himla kul!
Vi tog med oss Martin (och lämnade 

mamma kvar i mjölkstallet) till nästa stu-
diebesök där vi även skulle inta middag.

Jarse Ost 
Hos familjen Pallars på andra sidan Ljus-
nan, ståtar ett nytt mejeri. Gården som har 
anor från 1500-talet huserar förutom fa-
miljen även 40 röda mjölkkor (SRB), vilkas 
mjölk nu förädlas i det egna gårdsmejeriet. 
Egentligen var det ostkakeri som Marianne 
ville satsa på när hon 2005 gick Eldrimners 
grundkurs i mathantverk – som ett led i 

att utveckla gården utan att behöva öka på 
djurantalet – men där blev hon så ostbiten 
att det fi ck bli både och. Ostkakeri och me-
jeri! Nu är produktionen inne på sitt tredje 
år och Marianne märker att efterfrågan 
ökar, till exempel vill många restauranger 
nu servera osttallrikar. 

Egentligen har de inte marknadsfört sig 
alls utan det är djungeltelegrafen som skött 
det arbetet. På somrarna är det fullt av be-
sökare som handlar i deras gårdsbutik. Här 
fi nner vi återigen självbetjäningsmodellen, 
som får fungera under lågsäsong. 

Marianne ystar på 1000 liter/vecka samt 
gör 2-300 ostkakor (vilka hon penslar med 
saff ran!) Det innebär att de även levere-
rar mjölk till Milko. Nu i år har hon även 
börjat göra yoghurt. I mejeriet står en 700 
liters ystgryta inköpt på det holländska 
företaget Rademaker. Den kostade 140 000 
kr inklusive pastöriseringsutrustning. De 
har golvvärme i mejerilokal och dräne-
ringsrum.  Diskrummet är separerat från 
ystningslokalen. Det fi nns två mognadsla-
ger och ett slutlager. 

Fredrik Sundqvist och Malin Thalén får här hjälpa till med formsättningen 
av blåmögelosten på Strömmens Gårdsmejeri.

Agneta Larsson, Strömmens Gårds-
mejeri visar ystningsprotokollen.

Killing på Bojäntans


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– Bra ventilation är viktigt, poängterar 
Marianne, som tur är är mågen i bran-
schen. 

Till investeringarna hör även en pick-
ningsmaskin som kostade 10 000 kr att låta 
tillverka, en vakuummaskin och en elek-
tronisk våg med etikettering som vardera 
kostade 26 000 kr.

Transport och logistik är välkända pro-
blem i branschen men Marianne verkar 
ha hittat en bra lösning för sina leveranser 
med DHL och med lägre kostnader genom 
medlemskap i Svensk Lantmat.

Efter mejeribesöket väntade oss en härlig 
”lokal” middag nere i bakstugan. Kött och 
pärer från gården, naturligtvis de under-
bara ostskapelserna från gårdsmejeriet, 
härliga nyskördade rabarber tillsammans 
med glass från det alldeles nystartade före-
taget Jarseglass. Mums! 

Strömmens Gårdsmejeri
Hos Agneta Larsson och Martin Anders-
son i Strömmen utanför Ånge ystas det på 
fårmjölk från gårdens egna får – mjölkas 
mellan augusti och februari – men även 
komjölk som de köper in för 4 kr/liter från 
en mjölkproducent med låglandskor i när-
heten. Det gör att det numer är produktion 
nästan året runt i det fi na, funktionella 
gårdsmejeriet; sommaren håller de mjölk-
fri för barnens och jordbrukets skull.  Här 
ska vi få möjlighet att följa en ystning och 
bli medproducenter. 

Vi ska vara med och ysta Tant Grön, en 
sur/syrlig blåmögelost på komjölk. Medan 
Agneta kollar temperatur och pH-värde i 
mjölken berättar hon att de startade upp 
och byggde mejeriet 1998 efter att ha varit 

på besök i 
Häl-

singland och smakat ost. Det var inget 
snack om saken, de satsade fullt ut och 
slutade jobba utanför gården. De har inte 
så mycket hemförsäljning eftersom gården 
ligger lite avsides utan säljer det mesta via 
grossister (Servera, Möllans, Jämtspira) 
och på marknader. De säljer sina ostar för 
300 kr/kg ut till konsument. 

I mejeriet, där själva ystningslokalen 
är på 20 m² med klinker och golvvärme, 
ystar Agneta i en 500 liters gryta och in-
troducerar nu gruppen i ystningsmystiken; 
pH ska ha sjunkit ca 0,4 enheter innan 
löpetillsättningen och vid upptag ska pH 
ligga på 6,0-6,2. Det måste också vara rätt 
fasthet på ostkornen för att det ska bli en 
bra Tant Grön. Agneta berättar vidare hur 
hon gör sin syrakultur medan hon fyller på 
varmvatten i manteln på den dubbelmant-
lade grytan, detta för att hålla rätt yst-
ningstemperatur på mjölken, här 33-34°C. 
Ventilation har de genom direktinsläpp av 
luft vilket fungerar bra på sommaren men 
mindre bra på vintern, det blir för kallt. 

– Cirka 10 % av komjölken i ystgrytan 
slutar som ost, fortsätter Agneta, – vår 
utmärkta ciceron in i ystningens förtrol-
lade värld – att jämföra med 25 % av får-
mjölken. 

Att pH, alltså surheten, sjunker som det 
ska är det viktigaste för att få till en bra 
ost. För att ha koll på sin produktion så 
för Agneta, liksom alla andra ystare, yst-
ningsprotokoll för varje ystning. Här står 

de viktigaste värdena som uppmäts i varje 
ystning. Bra att gå tillbaka till om det visar 
sig bli något problem med ostarna i ett 
senare skede.  

– Man känner när ostkornen är klara, 
det ska nästan göra ont när ostkornen 
studsar mot armarna, säger Agneta med 
sina armar nere i grytan. 

Och när hon fi nner allt klart för upptag 
blir det vår tur att stoppa armarna i grytan 
och ta upp ostmassan för formsättning. 
Och det är en härlig upplevelse att få när-
kontakt med de lena ostkornen och en 
lika underbar smakupplevelse att sedan 
få smaka på de pinfärska ostkornen med 
sin milda, milda smak av syrlig mjölk och 
färskost (tycker i alla fall undertecknad).

Agneta har en egen metod för att, som 
man säger på ystningsspråk, bekläda ost-
kornen. Det är viktigt när man gör blåmö-
gelost. Hon häller upp och om ostmassan 3 
ggr i formarna innan den slutligen får vila 
kvar. Sen ska ostarna vändas med jämna 
mellanrum, först 1 gång i halvtimmen 
sedan 1 gång i timmen till en början. Efter 
5-6 dagar pickas blåmögelostarna, det 
innebär att man gör hål rakt igenom ostar-
na för att syre skall komma in. Det är vik-
tigt för annars kan inte blåmöglet växa till. 
Och det vill man ju ha i en blåmögelost. 

– En fi nt ystad ost kan faktiskt förstöras 
i lagret, varnar Agneta, på grund av dålig 
vändning, fel temperatur, för dåligt med 
syre etc.

Det är inte så många i Sverige som har 
mjölkfår av ostfriesisk ras som Strömmens. 
Deras djur ger i snitt 2 liter mjölk/dag i 6 
månader. De började mjölka en gång om 
dagen när de såg att svinnet bara blev 12-
15% jämfört med att mjölka 2 gånger per 
dag. Fåren får lamma in som 2-åringar 
eftersom det visat sig att de mjölkade så 
lite första året som ettåringar.

Medan regnet strilade på utanför me-
jeriet hade vi alla försjunkit in i en annan 
värld i den behagligt ”subtropiska” värmen 
i mejeriet; det ska vara varmt och gott i 
ystningslokalen det gillar ostarna. Och vi 
med, en lite ruggig dag som denna.

Tack alla gästvänliga och inspirerande 
mejerskor och mejerister! Vi återkommer 
gärna nästa år!

Martin Söderkvist, Järvsö Getost

Eva Bernstål visar 
hur hon brukar 
göra Hälsinge 
färskost.Marianne Pallars, Jarse Ost visar en 

av sina små blåmögelostar.
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