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FLYTTBART 
ÄR FRAMTIDEN
HUR ÄR DET ATT YSTA HANTVERKSMÄSSIGT PÅ EN MINIMAL YTA? VID SIDAN 
AV KOKHUS PÅ FÄBODAR DRIVS FLERA SMÅSKALIGA MEJERIER I SVERIGE SOM 
FLYTTBARA VERKSAMHETER I BYGGBARACKER, CONTAINERS, MATVAGNAR OCH 
RULLANDE STORKÖK. FJÄLLBONDEN FRÅN MEDSKOGEN I HÄRJEDALEN, ERIKA 
ENCKELL, DRIVER SEDAN I SOMRAS ETT AV SVERIGES ALLRA MINSTA MEJERIER. 
VI HITTAR OCKSÅ TRE FLYTTBARA MEJERIER I SÖDRA HÄLSINGLAND.

TEXT & FOTO Jennifer Ehnemark
Jennifer Ehnemark är frilansskribent, YH-utbildad mejerist hos Eldrimner och säljer hantverksost.

FOTO Erika Enckell
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När vi rullar in på 
en snirklig väg 
som skär genom 
fagra fält, efter 
att gps:en tagit 
oss på en liten 
omväg, är det 

först Gill Simpsons nyfikna hund 
som kommer i kapp oss och springer 
utmed bilen. Vi vevar ned rutorna och 
blir eskorterade fram till Byamejeriet 
i Hälsingland AB. Platsen kallas 
Överbo och ligger mellan Bollnäs och 
Söderhamn. Här bor och jobbar Gill 
som visar sig vara en person som 
skrattar mycket och hjärtligt åt allt, 
både med- och motgångar i mejeriet.

Mina söner hoppar ur och checkar 
in i Gills soffa i vardagsrummet med 
varsin iPad. Sedan hänger jag med 
henne ut i två byggbaracker på cirka 
tre gånger tio meter vardera. Snart 
påbörjas en ystning av Hälsinge-
koost, en lokal specialost; liten, rund, 
vacker och mjuk i smaken på 300 
gram färdig vikt, lite som en ricotta 
salata, en ost att använda i sallader, 
maträtter, steka, lägga på hamburgare 
eller äta som den är till vardags.
Om det är någon som har värdefulla 
erfarenheter av att omvandla en bod 
(eller barack) till ett flyttbart mejeri är 
det Gill. Att hon valt den här lösningen 
beror främst på att hon tröttnade 
på letandet efter en lämplig lokal.

Från allra första början utbildade 
sig Gill på lantbruksskola och därefter 
följde kurser i ystning hos Annika 
Schrewelius på Öland. År 2013 blev 
det en nystartskurs för företagare 
hos Eldrimner. Och 2015 gick hon 
samman med Eva Bernstål som idag 
driver Bojäntans, ett småskaligt 
gårdsmejeri som finns i Rengsjö, cirka 
tio minuters körning från Gills och 
familjens gård. Tillsammans fick de 
hyra föreningen MatVärdens flyttbara 
mejeri, ett produktionskök på hjul, 
som Ylva Olofsson som då arbetade 
på MatVärden i Gävle hade varit med 
och tagit fram. MatVärden bildades 
2006 för att driva utvecklingen av 
en hållbar livsmedelsproduktion i 

Gävleborg. Gill och Eva testade att 
placera sin produktion utanför en 
mataffär och folk tyckte det var roligt 
att kika in på arbetet med ostarna. 
När Eva så småningom valde att 
lämna samarbetet för att satsa på 
annat kom Ylva in och fortsatte 
driva verksamheten vidare med 
Gill. 2017 bildade de aktiebolag.

HYRESPERIODEN FÖR flyttbara 
mejeriet var tidsbegränsad och 
med tiden ökar hyran gradvis. 
Tanken är att man hyr för att komma 
igång med sin idé, att det ska gå 
att starta livsmedelsproduktion 
utan alltför stora investeringar 
och ekonomiska risker.

– Vi började med en månadshyra 
på runt 3 500 kronor och hyran 
ökade vartefter. Det är för att ingen 
ska bo in sig för mycket i vagnen.

Efter en tid började de titta runt 
på andra möjliga alternativ. Ett tag 
var de inne på att låta renovera en 
lanthandel i Växbo och göra om den 
till mejeri, men den uppskattade 
budgeten hamnade på mellan 1,5 och 
2 miljoner och då drog de öronen 
åt sig. Till listan på potentiella 
objekt som Gill också har spanat 
på hör en pizzeria (”men de gjorde 
lägenheter av den istället”) och gamla 
mejeriet i Bollnäs. Istället dök de två 
byggbarackerna upp till försäljning. 
De köptes in genom Gill och hennes 
mans lantbruksföretag för 270 000 
kronor, momsen inräknad. Den nästan 
nya ystgrytan på 500 liter ropades in 
till fyndpris på auktion för 110 000 
kronor. Innan bodarna kunde ställas 
på plats lät de gjuta en bottenplatta, 
råttsäkra genom att sätta plåtar runt 
om för att förhindra råttor att komma 
in under och klä innerväggarna med 
våtrumstapet och lägga våtrumsgolv. 
Ett kylrum fanns färdigt sedan 
tidigare men Gill knorrar lite över 
placeringen, som kunde ha varit 
mer genomtänkt. Vattnet kommer 
från egen brunn och bodarna (eller 
barackerna) är inkopplade på gårdens 
avloppsanläggning. Elen är uppsäkrad 

till 50 ampere. Nånstans runt 500 000 
kronor kan man säga att Byamejeriet 
har kostat totalt i investering.

– Med lite planering och 
uppfinningsrikedom så funkar 
det men det är alltid trångt och 
lagringen är alltid ett problem. 
Fördelen är att investeringen enkelt 
kan säljas och flyttas, säger Gill.

IDAG ÄR DET hon som solo driver 
Byamejeriet. Ylva köptes ut ur bolaget 
vid årsskiftet 2019/20. Hemma på 
mjölkgården finns ett hundratal 
kor varav några Holstein korsade 
med Brown Swiss – schweiziska 
bruna kor som ger bra mjölk. Vid 
sidan av Hälsinge-koost ystar Gill 
också en 3-kilos pressad hårdost 
som hon kallar Chalur som lagras 
12 månader och som utvecklar en 
god, lite kola- och karamellgräddig, 
sötsalt smak. Namnet är inspirerat 
av hälsingemål och betyder ungefär 
”vara fundersam” eller ”misstänksam”. 
Gills ost ”Stöss” (”förvånad” på 
hälsingemål) är en grynpipig 
hårdost med lite kortare lagring och 
med en trevlig, mild smak och lite 
mjölkig champinjondoft. Vi kikar 
på de senaste utdragen från juryns 
bedömningar från SM i Mathantverk. 
Överlag är det tummen upp. 

FÖRSÄLJNINGEN AV Hälsinge-
koosten sker framförallt på ett 
flertal ICA-butiker som beställer 
i snitt cirka 10 kilo ost per vecka. 
Ett par gårdsbutiker, restauranger 
och Bed and Breakfast hör också 
till stamkunderna. Gill brukar 
också sälja på marknader.

Åren med MatVärdens flyttbara 
mejeri var lärorika. Och mycket har 
hunnit hända sedan dess. Vi kommer 
in på praktiska saker som skitit sig. 
Gill skrattar och berättar. 

– Se till att kylrummet är utrustat 
med en funktion som meddelar 
temperaturskillnader via en app på 
mobilen och att det är rätt kylvätska. 
En gång blev det för kallt utomhus här, 
kylvätskan frös och all ost frös sönder.
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Det startade med att jordfelsbrytaren 
pajade. Och en gång hände samma 
sak när det regnade extremt mycket. 
Numera är värmeelementen i barac-
kerna inkopplade separat och inte 
via samma jordfelsbrytare för att 
förhindra att hela mejeriet ska frysa 
till is om det skulle bli lika kallt 
någonsin igen. Problemet är löst men 
att leasa ett kylrum är ju också alltid 
en möjlighet om man inte vill ta risken 
att äga och bekosta det själv, resonerar 
Gill.

En annan sak att tänka på när man 
ystar på minimal yta är att inte ha ost 
liggande öppet och framme när man 
ska städa och spola av golven, det 
stänker lätt. Och så var det den gången 
hela mejeriet blev som en våtbastu. På 
väggar och skåp syns fortfarande klart 
lysande färgfläckar i bubbelgumsrosa 
och illgrönt som uppstod när post-
itlapparna bokstavligen löstes upp och 
rann.  

PÅ GILLS ÖNSKELISTA framöver står 
bland annat ett värmeskåp eller en 
pastör för att kunna göra yoghurt och 
fil, en större och bättre vakuummaskin 
och såklart mer lagringsutrymme för 
osten.

– Jag skulle vilja fixa en egen 
jordkällare med stenkammare, vi 
tittar på om det går att använda en 
vägtrumma eller en glasfibersektion 
som kunde grävas ned någonstans på 
gården.

Efter det härliga sommarbesöket 
hos Gill återvände jag (denna gång 
utan sönerna) till Hälsingland på 
den minst lika ljuvliga hösten och 
stannade till på Östigårns Lantbruk 
i Österböle, Rengsjö. Från och 
med början av november 2020 tas 
nämligen stafettpinnen i MatVärdens 
flyttbara mejeri över av Anna 
Johansson.

ÖSTIGÅRNS LANTBRUK har varit 
mjölkgård sedan 1600-talet och har i 
dagsläget tolv kor som mjölkas, några 
av rasen Jersey blandat med Holstein, 

några Jersey/fjällko och så en ren 
Jerseyko. De förser Anna med mer 
mjölk än hon ibland hinner ta hand 
om. Efter en tid då mjölkningen har 
varit på paus på gården på grund av 
de usla mjölkpriserna har hon och 
mannen bestämt sig för att på sikt 
öka upp besättningen till ett femtiotal 
djur och åter komma igång med 
leveranser till Arla. I och med utökad 
mjölkproduktion uppstår också 
möjligheten för Anna att utveckla sin 
ost- och yoghurtverksamhet.

Vi kliver in i det cirka tre gånger 
tio meter vitt skinande mejeriet 
på hjul som nu står parkerat på 
familjens gårdsplan. Upphämtningen 
från Sandviken där det hade 
mellanlandat och transporten till 
Rengsjö sköttes av en åkare tillika 
vän. Inuti finns Plevnikgrytan på 400 
liter, generöst med kylar, ystbord, 
diskmaskin, arbetsbänk och ett bra 
omklädningsrum. Men ostformarna 
behöver bli fler.

SOM MEJERIST ÄR Anna hyfsat 
ny. Tidigare gick hon, liksom Gill, 
på lantbruksskola, fick jobb på 
skolan, utbildade sig senare till 
undersköterska vilket ledde till 
jobb i äldreomsorgen. Sen följde 
anställningar som ordningsvakt, 
dagmamma och jobb på dagis. Idag 
har hon åter en deltidsanställning 
inom äldreomsorgen i Bollnäs 
kommun (”ett jobb jag verkligen 
gillar”) vid sidan om jobbet hemma på 
gården. Av de fem barnen i åldrarna 
17 till 30 bor äldsta dottern med sin 
familj i grannhuset. 

År 2019 började Anna göra 
yoghurt hos Eva Bernstål som driver 
Bojäntans i närheten och fick tips om 
det flytt du ska ha det”.

– Jag har ju haft möjlighet att hålla 
till och producera hos andra hittills, 
men nu ska jag satsa på att utveckla 
verksamheten här hemma, säger 
Anna. Hon lyfter upp och synar en 
ostharpa och grunnar lite på hur den 
ska monteras på grytan.

– Tur att man har stöttning från 
MatVärden så det finns folk att fråga.

En del av Annas försäljning 
har hittills skett i Bojäntans fina, 
pyttelilla ostbod som håller öppet 
för självbetjäning. Anna levererar 
också till Lötens lanthandel i 
närheten. En del säljs hemma i den 
egna gårdsbutiken med maximal 
på-landet-myskänsla i Östigårns före 
detta dräng- och pigbostad. Förutom 
att göra sin fina, friska och krämiga 
yoghurt är planen bland annat att göra 
bredbar färskost, Hälsingeostkaka och 
ett par sorters olika ostar att sälja till 
jul, säger hon.

I TRÖNÖ, inte långt från Östigårns 
Lantbruk finns ett av Sveriges allra 
minsta bymejerier. Det invigdes 2006 
av Birgitta ”Brita i Brinken” Höglund 
med flera och nyttjas idag av Anna 
Sjölin. Att Anna ystar på egen getmjölk 
sedan 2019 med Birgitta som mentor 
som har snart 40 års erfarenhet som 
get- och fårbonde och mejerist både 
på småbruk och fäbodar är lite av en 
slump.  

Mitt i en 220-poängskurs om 
fäbodbruk på Centrum för lärande i 
Söderhamn ”blev Anna med fäbod”. 
Anna bor i Trönö sedan 2013 och var 
då också hästbonde. Hon ville tillföra 
fäboden några djur och fick frågan 
av Birgitta om hon skulle kunna 
tänka sig att låna fyra getter och 
fyra killingar från en fäbodbrukare i 
Ljungdalen, Arvid Björeland, nestor 
inom getskötsel. Anna tvekade först 
men tänkte, ”det ska väl gå, de har ju 
killingar”. Men när getterna hämtades 
upptäcktes att killingarna inte var 
deras! Så Anna fick hastigt lära sig 
att mjölka för hand där ensam på 
fäboden. Det blev en rivstart in i 
livet som fäbodbrukare! När Arvid 
hade skrivit över den sista avelsflock 
han hade åt Anna, somnade han in. 
Getterna hyr hon idag in på en gård i 
Trönö på gångavstånd från bostaden 
och mejeriet.
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Gill Simpson 

Gill Simpson vid barack 

Anna Sjölin och Birgitta ”Brita i Brinken” Höglund
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SJÄLVA MEJERIET är en byggvagn 
som köptes in för 80 000 kronor på 
Blocket och hämtades i Sollefteå där 
det redan hade fungerat som mejeri 
så inventarierna, bland annat två 
ystgrytor på 60 respektive 80 liter, 
kom med på köpet. Formell ägare är 
driftiga Trönöbygden ekonomiska 
förening och den som drev projektet 
var Birgitta. Mejeriet ligger vägg i 
vägg med Bystugan så el, vatten och 
avlopp är anslutet till den. Birgitta 
hyr mejeriet med en månadsavgift 
som inkluderar denna förbrukning. 
Anna hyr i andra hand och ser än så 

länge på sitt jobb som mejerist som 
arbetsträning.

I Trönö bor ungefär 900 personer 
i 400 hushåll och det mesta av 
vad hon producerar säljs till de 
lokala stammisarna. Och för att 
lösa lagringen läggs ost som ska ha 
mögeltillväxt helt sonika i ett kylskåp 
som inte riktigt håller kylan, men som 
håller en temperatur på 10 till 12 
grader – fiffigt!

Hur Anna fick kontakt med 
Birgitta är också en historia för sig, 
Anna hade nämligen besök från 
staden och de bestämde sig för att 

besöka Birgittas gård, dels för att 
Anna ville utmana sin getskräck, lite 
som egen improviserad get-KBT.

– Min kontakt med getter började 
med att jag blev ganska allvarligt 
stångad som ung och utvecklade 
en rädsla för dem. Att just jag lever 
livet som getbonde idag är därför 
rätt så osannolikt men det är bland 
det roligaste jag har gjort – att 
handmjölka och ysta på den egna 
mjölken och leva i så här nära kontakt 
med djuren och naturen. Jag har insett 
att jag har en längtan till hantverk, 
fäbodliv och hur det var förr i tiden. 

  R E P O R T A G E  

Anna Johansson hyr MatVärdens flyttbara mejeri
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Jag har alltid sökt det gamla, även 
med hästarna, som att köra hem ved 
med hästen och använda hästen i 
jordbruket.

Anna mjölkar numera med van 
hand sina getter själv mellan april 
och november. I dagsläget har hon 
fyra helmjölkande morgon och kväll 
och tre som mjölkas på det som finns 
efter att killingarna har druckit sitt. 
Hon ystar på cirka 30 liter per gång, 
varannan dag, och gör bland annat 
en fantastisk vit Caprin, färsk getost, 
Hälsingeostkaka på getmjölk och en 
riktigt bra lactique i olja med olika 
kryddor. När getterna sinas och 
mjölkningen är på paus har Anna 
möjlighet att köpa lokal komjölk att 
ysta på.

BIRGITTA HAR ETT 60-tal getter 
och 20 tackor tillsammans med sin 
man och har levt fäbodlivet hard core 
i Härjedalen och Jämtland, där hon i 
perioder vistades helt ensam under 
tuffa förhållanden och under fem 
års tid förlorade ett 30-tal djur till 
varg och björn. Hennes vision för de 
kommande åren är att ha sitt företag 
kvar.

– Min man och jag kommer allt 
eftersom att minska antalet egna 
djur till något färre, mer anpassat för 
självhushållning. Att fortsätta jobba 
aktivt med projekt, kurser, hälsofrågor 
och ägna tid åt skrivande är också 
planen.

Annas och Birgittas erfarenheter 
av att ysta och arbeta i en byggvagn 
som råkar vara klädd med metall på 
innerväggarna och med lysrören i 
taket rätt så nära inpå huvudet är att 
det sommartid kan bli väldigt varmt 
och instängt. God ventilation och 
fönster är med andra ord extra viktigt 
på liten yta. 

ATT DET FLYTTBARA mejeriet 
är centralt placerat mitt i byn och 
administrerat av en ekonomisk 

förening gör att Trönöborna, som 
är vana att ta saker i egna händer 
för att driva utvecklingen framåt, 
uppfattar mejeriet som en gemensam 
angelägenhet vilket är väldigt positivt 
för Anna. Hon planerar att satsa 
vidare på livet som getbonde och 
mejerist.

– Jag kommer fortsätta och jag vill 
också fortsätta jobba med häst- och 
ridupplevelser. Målet är att ha max tio 
getter i verksamheten eftersom jag vill 
hinna handmjölka.

FJÄLLBONDEN från Medskogen i 
Härjedalen, Erika Enckell, driver 
sedan i somras minimejeri i vad som 
tidigare varit en rätt så liten matvagn. 
Frågan är om inte detta just nu är 
Sveriges allra minsta mejeri.

– Jag skaffade den här matvagnen 
när jag inte hade någon annanstans 
att vara och göra ost efter att jag hade 
flyttat. Den kostade 50 000 kronor och 
hade varit livsmedelsgodkänd innan 
så det var inga större problem för mig 
att få den godkänd. Ystgrytan på 70 
liter hade jag redan. Det är fantastiskt 
att kunna göra ost med de här enkla 
förutsättningarna men det är inget 
hållbart alternativ under en längre tid. 
Det här är en så-länge-lösning. Men 
jag tänker att en matvagn ändå är bra 
att ha i framtiden.

Just nu gör Erika långfil, yoghurt 
och smör för eget bruk. Det har hon 
tänkt  göra även till rekorringen 
i Härjedalen, där hon säljer sin 
produktion vid sidan av att sälja 
direkt till sina stamkunder. När det 
gäller ost är det enbart stekost som 
tillverkas, eftersom hon ännu inte har 
något lager. Mjölken värmer hon på 
gasol vilket gör att det blir väldigt, 
väldigt varmt inne i matvagnen. Och 
så saknas golvbrunn.

– Men det är kul att det går och 
det är kul att hålla på i liten skala fast 
man inte har hunnit bygga upp det 
riktiga än.

Med nio egna fjällkor finns finfin 
mjölk på hemmaplan.

– Fast nu innan jag har någon 
vettig plats där jag kan ta hand om 
mjölken låter jag mina kor gå med 
kalvarna och tills vidare köper jag 
mjölk från Sundebergs i Hede.

FÖRETEELSEN MED flyttbara 
mejerier började med Eldrimners 
flyttbara getmejeri som byggdes 1987 
(se separat artikel). Det blev starten 
på Skärvångens- och Raftsjöhöjdens 
gårdsmejeri. Även Oviken Ost var 
från början flyttbart. Framtida 
Bruk i Blekinge ystar i en container. 
MatVärdens flyttbara mejeri som 
används för uthyrning i Gävleborgs 
län byggdes med inspiration från 
Eldrimners. 

Att mathantverkare utan lokaler 
och utan jättestort kapital lyckas 
lösa problemet,  tillfälligt eller tills 
vidare , genom att skapa flyttbara 
mejerier i en byggbarack, container, 
matvagn eller rullande storkök 
känns inspirerande, särskilt i en tid 
då Sverige behöver utveckla och öka 
livsmedelsproduktionen – ett mål i 
den svenska livsmedelsstrategin.

FLER REGIONER ÄN Gävleborg borde 
kunna ta fram innovativa, flyttbara 
lösningar för både produktion och 
försäljning. 

Gemensamt finansierade rullande 
livsmedelslokaler skulle kunna flyttas 
runt och hyras ut även utanför den 
egna regionen. Nya samarbeten kan 
knytas med gårdar med intresse att 
vara med i utvecklingen av svensk 
småskalig gårdsproducerad mat. 

Bevisligen funkar det att ysta 
under hantverksmässiga former på 
minimal yta. 

Även om mycket är på paus i 
samhället på grund av den pågående 
coronapandemin så tror jag på en 
framtid på rull! //

  R E P O R T A G E  
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FLYTTBARA MEJERIER 
BANADE VÄGEN
DET SOM BÖRJADE SOM ETT LOKALT PROJEKT I JÄMTLANDS LÄN MED 
MOBILA MEJERIER FÖR GETMJÖLK, HAR NU, DRYGT TRETTIO ÅR SENARE 
LETT TILL FLERA NYA SMÅ GÅRDSMEJERIER, INTE ENBART I JÄMTLAND.

Under andra hälften av 1980-talet fanns ett stort 
intresse att starta getgårdar med osttillverkning 
i Jämtlands län, men de stora investeringar som 
krävdes för att bygga ett gårdsmejeri fick en 
hämmande effekt. För att stötta utvecklingen 
av landsbygdsföretagandet inom getnäringen 

föddes idén att ta fram ett par flyttbara getmejerier. Tanken 
var att de blivande gårdsmejeristerna skulle kunna starta 
förädling, skaffa sig kunskaper och erfarenheter samt testa 
försäljning innan de satsade pengar i ett eget mejeribygge. 
Idén blev till handling i ett projekt som drevs av Eldrimners 
nuvarande verksamhetsledare Bodil Cornell som då arbetade på 
Lantbruksnämnden.TEXT Birgitta Sundin    FOTO Stéphane Lombard

Genom Åtgärdsprogrammet – för jordbruket i norra 
Sverige – öppnades möjligheten att söka projektmedel 
till olika landsbygdprojekt. Förutom att hjälpa fler 
gårdsmejerister att starta visade det sig att de 
gårdsmejerier som sedan byggdes blev bättre anpassade 
och mer genomtänkta, tack vare den praktiska 
erfarenheten i det flyttbara mejeriet. 

Det första flyttbara getmejeriet byggdes 1987 och 
transporterades till Skärvången där det tjänstgjorde 
i några år tills gårdens eget mejeri var byggt. 
Mejeriverksamheten utvecklades och år 2000 invigdes 
Skärvångens Bymejeri, ett mycket större mejeri där det 
idag produceras 100 ton ost årligen. 

Ytterligare ett flyttbart mejeri byggdes efter samma 
modell och placerades på Torsta naturbruksgymnasium 
med ekologiskt gårdsbruk i Ås. Genom den satsningen 
kunde skolan etablera en getgård för utbildning av 
skolelever och försöksverksamhet kopplad till SLU:s 
försöksstation i Röbäcksdalen utanför Umeå. Mjölken 
togs om hand i det flyttbara mejeriet där den förädlades 
till olika ost- och meseprodukter. Skolan satsade sedan på 
att bygga ett utbildningsmejeri vid Rösta vilket stod klart 
1995. Det är där som Eldrimner nu huserar.

Dessa flyttbara mejerier har åkt runt en del på 
vägarna i Jämtlands län genom åren. Till exempel har 
de varit delaktiga i att Raftsjöhöjdens gårdsmejeri 
och Oviken Ost blivit till. Efter 20–25 års tjänst är de 
fortfarande i bruk, i Kittelberget och på Slövre Gård.

I början av 2 000-talet återstod endast ett fåtal 
mjölkgårdar i Härjedalen och oron var stor att det stora 
mejeriet Milko inte längre skulle hämta mjölken. I ett 
EU-projekt där Milko också bidrog med en mindre del 
av finansiering byggdes ett komejeri i modulform 2006. 
Syftet var att stötta jordbruk med mindre jordbruksareal 
att öka förädlingsgraden, till exempel mjölkbönder i 
fjällnära områden.

Mejeriet flyttades till Hede och däri gjordes ost och 
senare även glass en period. Mejeriets konstruktion med 
hopdockning visade sig dock vara svår att förena med 
flertal flyttar och det har nu hittat ett stationärt hem på 
Månsta gård i Jämtland.

Intresset att hyra dessa flyttbara mejerier har varit 
relativt stort och en hel del förfrågningar har kommit 
från andra län. I Gävleborgs län har det också byggts 
ett flyttbart mejeri för uthyrning med inspiration från 
Eldrimners mejerier.

En problematik med att flytta omkring byggnader är 
att det lätt uppstår slitage och skador. Det krävs också en 
hel del kunskaper om fastighetsskötsel från hyresvärdens 
sida. Eldrimner är ändå väldigt nöjda med den insats som 
dessa mejerier har gjort för att underlätta igångsättandet 
av fler gårdsmejerier. //
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