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ALKEMISTEN 
PÅ RINDÖ

EN UPPSÄGNING, VACKRA FÖNSTER OCH KAFFE LA GRUNDEN 
FÖR ATT MEJERISTEN ANNA KÄLVEBRAND SKULLE SKAPA SITT 
FRAMGÅNGSRIKA MATHANTVERKSFÖRETAG OSTMAKERIET PÅ 

RINDÖ I STOCKHOLMS SKÄRGÅRD. 

TEXT & FOTO Jörgen Appelgren
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PERSONLIGT NEDERLAG LEDDE 
TILL FRAMGÅNG OCH GULD

Det är en kall 
måndagsmorgon 
i november. 
Stockholms skärgård 
har börjat vakna och 
bilfärjan från Rindö 

närmar sig Vaxholms hamn. Klockan 
är 07:25. En flock havsfåglar liftar 
med färjan, sittandes högt uppe 
på ljusrampen ovanför grindarna 
och fören, som snart ska fällas ned. 
Fåglarna lyfter strax innan färjan når 
hamnen och blir så småningom till 
små prickar i fjärran. Vindarna 
från Östersjön gör att den har väldigt 

svårt att gå rakt in i den smala fåran 
av betongfundament som separerar 
de två gula vägfärjorna åt. Dessa 
två utgör leden mellan Vaxholm 
och Rindö och de kämpar året om 
för att föra resenärerna säkert över 
Östersjöns mörka vatten. 

FORDON i olika storlekar och färger 
står parkerade i långa rader i väntan 
på nästa avgång. Vädret är kyligt 
och ljuset har inte riktigt återhämtat 
sig efter natten. Ett fint regn 
faller mot marken som gör sikten 
genom vindrutorna både diffus och 

surrealistisk när ljus från olika källor 
blandar sig på det våta glaset. 

EN VANLIG DAG på Rindö passerar 
hundratals, ibland tusentals, bilar 
ön som är en länk mellan Värmdö 
och Vaxholm samt en förbifart runt 
Stockholm. Ön har 1 100 invånare 
och för varje år ökar befolkningen. 
Här på ön ligger även Ostmakeriet; en 
ostarnas oas i den karga skärgården. 
Både välbesökt och uppskattad av 
många.
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ÅRET ÄR 2010 och Anna Kälvebrand behövde hitta en 
ny bana i livet. Efter att ha blivit uppsagd från ett välkänt 
klädmärkesföretag stod hon helt plötsligt utan inkomst 
och framtid. Här hade hon arbetat som butikschef för en 
nystartad del i företaget, när hon helt plötsligt fick sluta. 
Hon kände sig både besviken och arg på sin arbetsgivare. 
Vad skulle hon göra nu? Det enda hon visste helt säkert var 
att hon aldrig ville vara anställd igen. 

ANNA var tvungen att komma igång, så snabbt det var 
möjligt, med ett nytt arbete. Ett arbete där hon skulle 
vara sin egen chef, där hon kunde få vara kreativ, möta 
utmaningar och få arbeta fysiskt. Vad skulle hon hitta på? 
Hon tänkte att eftersom hon var i medelåldern så kanske 
hon behövde något lugnt och mer stillasittande arbete. En 
idé hon fick var att bli webbdesigner. 

– Den som har sett min förra hemsida inser snart att det 
inte var en bra idé, säger Anna. 

Dessutom vill hon inte sitta stilla särskilt länge, så den 
tanken släppte hon. 

EN VÄN frågade en dag om inte Anna skulle kunna tänka 
sig att börja arbeta med ost. Anna Kälvebrand, som är en 
ganska energisk person och som inte hade en aning om hur 
man gjorde ost funderade en kort stund. Hon förklarar att 
hon tänkte liksom Pippi Långstrump gör:

– Ost? Det vet jag inget om, så det kan jag säkert, 
svarade hon då sin vän.

Sagt och gjort. I juni 2011 bestämde hon sig för att bli 
mejerist på heltid. Nu måste hon snabbt lära sig hur man 
gör ost och även att hitta en lokal att göra det i. Dessutom 
behövde hon få kontakt med en mjölkgård som var bra 
och som inte låg alltför långt bort. Inte det lättaste, i en 
större stad med ett minskande antal mjölkbönder. De 
futtiga små problemen löste hon, dessutom i en rasande 
hastighet. Redan i november 2011 hittade Anna Kälvebrand 
en lokal på Rindö i Stockholm skärgård. En gammal sliten 
maskinverkstad på ett tidigare militärt område, mitt bland 
kasernhus byggda i slutet av 1800-talet, blev nu mejeri.

Det som avgjorde valet av lokal, enligt henne själv, var 
främst byggnadens vackra fönster. 

Anna började sedan genast att bygga om lokalen till 
mejeri och skaffa all nödvändig utrustning och alla tillstånd 
som krävdes. Det blev en kombination av mejeri och butik 
och café. 
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DEN FÖRSTA osten ystade hon i 
februari 2012. Det gick bra, då folk 
köpte ost. Hennes första säljsuccé var 
dock inte ost, utan istället kaffe. 

– Man måste se till att man har 
en slags inkomst redan från början, 
säger Anna Kälvebrand.

Hon menar att hennes räddning 
de första åren som oerfaren mejerist, 
var att hon även sålde andra saker 
samtidigt som hon lärde sig att göra 
ost. Genom att sälja kaffe och annat 
fika så fick hon en viss ekonomisk bas, 
trygghet och ekonomisk uthållighet. 
Dessutom kan man omsätta mindre 
lyckade ostar i olika bakverk ut till 
kund. Svinnet blir obefintligt.

Ostkaka har också blivit en storsäljare 
på Ostmakeriet”, trots att Anna helst 
skulle slippa ha den på repertoaren 
alls. En annan storsäljare har blivit 
Eldosten. Annas stekost stod för cirka 
en fjärdel av all produktion år 2020. 
Allt som allt hamnade produktionen 
på cirka fem ton förra året.

HENNES HJÄRTA ligger dock hos 
hennes andra ostar och då kanske 
mest på Rindö Ädel och hennes 
borglagrade cheddar Oscar Fredrik. 
Den senare lagras i fästningen med 
samma namn, byggd på 1870-talet. 
En fästning som skulle hålla fienden 
borta vattenvägen vid inloppet mot 

huvudstaden. Den kom aldrig att 
användas, eftersom ryssen, som 
bekant, aldrig kom. Fästningen 
ingick i Värmdölinjen med totalt 
37 batterier, med kanoner i olika 
format och marktrupper. Redan år 
1900 blev den mer eller mindre 
omodern, bland annat på grund av 
nyheten ”flygplanet”, så redan 1925 
avvecklades fästningen helt. Därefter 
har den använts i andra syften, men 
ändå militärt i någon form. Och för 
några år sedan fick Anna möjlighet att 
hyra en lokal i samma borg, där hon 
nu lagrar sin cheddarost, som hon 
sedan säljer med stor framgång. 
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ATT VARA mathantverkare är ett hårt 
arbete från morgon till kväll. Och det 
tar tid att bli riktigt bra. 

Anna försöker vidareutveckla 
sig så ofta hon kan. Senast gick hon 
en utbildning på Eldrimner där 
hon fick finslipa sina kunskaper 
om grönmögelost. Det har gett 
resultat. De senaste kunskaperna 
gjorde att hon fick en förståelse 
för hur ostkornen, med rätt 
omrörningsteknik, får sin perfekta 
beklädnad vilket i sin tur gör att luft 
och därmed möglet kommer in på 
rätt sätt i osten. Hennes tidigare ostar 
kunde ibland bli albinos, men så blir 
det inte längre.  

ANNA KÄLVEBRAND är inte en 
person som ger upp så lätt och 
det präglar hennes liv och företag 
och har gjort det sedan starten 
för nio år sedan. Rindös numera 
välkända mejeri, har mer än 20 000 
besökare under sommarsäsongen. 
Hennes ostar säljs på allt fler 
platser i Stockholm och hon vinner 

priser. Senast fick hon guld i SM i 
Mathantverk för sin Rindö Ädel. 

Att hon ställer upp i tävlingar är 
främst för att få en indikation på vad 
andra tycker om hennes ost. Hon vill 
veta om hon är på rätt väg och om det 
finns fler som gillar det hon gör. Inte 
så mycket för att vinna medalj. Även 
om hon naturligtvis blir glad när hon 
vinner. 

ETT MÅLINRIKTAT hårt arbete ger 
till slut resultat, oavsett vad målet är. 
Man behöver bara veta vad man vill 
och vilken väg man vill gå. Och att 
våga satsa och att tro på sig själv.

Det kan ibland vara svårt att nå 
hamnen under sin livstid, särskilt om 
det blåser hårt och det inte riktigt 
blir som man har tänkt sig. Man kan 
då välja att hoppa av strax innan man 
kommer fram, som sjöfåglarna gör, 
eller ta sig fram hela vägen trots att 
det känns svårt. Anna Kälvebrand 
vände ett personligt nederlag i livet 
till sin fördel och med framgång. //


