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I DE VASTERBOTTNISKA SKOGARNA, VID FOTEN AV BERGET OCH KANTEN AV
SJON LIGGER DEN LILLA BYN SODRA SVEDJAN. I ETT RODVITT MEJERI TILLVER-
KAS NAGRA AV SVERIGES BASTA OSTAR. DET PAMINNER OM EN INTERIOR FRAN
ETT VERK AV LIDMAN, ENQUIST ELLER LINDGREN OCH HAR I DE STORA VASTER-
BOTTNISKA BERATTARNAS TRAKTER BLIR AVEN EN ANNAN BERATTELSE TYDLIG,
EN BERATTELSE OM ATT ARBETA MED KOR, LANDSBYGD, KULTUR OCH SVENSK
OSTTRADITION SAMT EN NY GENERATION SOM VILL FORTSATTA DET ARBETET.

vedjan Ost ligger nédgra mil fran

Skellefted. Nar vagskyltningen

visar att byn S6dra Svedjan kom-

mer ndrmare smalnar vigen av.

Den ér omgiven av skog, vidder,
berg och gruvor. I sjilva byn, som ligger
i slanten ner mot Storkagetrasket, bor 17
personer. Har tillverkas en av Sveriges mest
berémda ostar: Svedjan Gérdsost som till
och med serverats pa Nobelmiddagen.

I RODA HUS, en réd ladugird och i det
rodvita mejeriet bor och verkar familjen
Hellstrom och deras 80 kor och kalvar. Pa
mejeriets yttervagg sitter det sirliga sigillet
i rostfritt stal som visar att detta ar Svedjan
Ost. Johanna aterfinns oftast i ladugarden
eller pa kontoret. Par huserar i mejeriet.
Sedan ett ar tillbaka jobbar dven ildsta
dottern Matilda i mejeriet. Sonen Alfred
drommer om ett bageri bakom mejeriet.
Han bakar vildigt goda bullar, men 4gnar
sig huvudsakligen at sin musik. Hans for-
aldrar ser girna att han gor bada sakerna.
Det tredje barnet Oskar pluggar teknisk
tysik i Umea. Till Svedjan Ost-familjen hor
dven nagra charmiga, randiga katter, en
glad hund och Matildas héns och tuppar.
Ett skidspér ringlar 6ver gérdsplanen och
det star flera par skidor vid huset. Skotern,
den har grannen ldnat. Familjen Hellstrom
ser sig som kulturarbetare. De odlar jor-
den, skoter om djuren och garden och sin
hantverksmissiga mejeriverksamhet dér
mjolksyrakulturer har en nyckelroll och de
gillar att musicera och har en egen teater-
lokal pé garden.

HISTORIEN OM SVEDJAN Ost kan sdgas
ha tagit sin borjan for ungefir tio ar sedan.
Da hade Johanna och Pér varit mjolkbon-
der i runt 20 ar, men forutsittningarna for
livet pa en bondgard fordndrades och ut-
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veckling beh6vdes. Paret akte pa studieresa
till Frankrike med Eldrimner.

- Pa en gard i Sydfrankrike visste vi
plotsligt att det var ostproduktion vi ville
agna oss at, sager Johanna.

Berittelsen om Svedjan Ost kan ocksd
sdgas ha borjat mycket tidigare. Johanna
vaxte upp pa en mjolkgard. Pa gymnasiets
naturvetenskapliga program gick hon och
Pdr i samma klass.

— Fast vi blev ett par forst efter skolan,
sdger Johanna.

Johanna hade knappt slutat gymnasiet
nér hennes pappa blev sjuk och hon bor-
jade jobba pa garden. Pir fick ocksé jobb
dar och gick driftledarkurs. Sedan dess har
de jobbat tillsammans som mjolkbonder.

- Vi blev kvar hdr, sdger Par och ser
verkligen ut att njuta av det.

MEJERIET LIGGER i en gammal ladugard
fran 1959.

- Pd den dar forsta studieresan i
Frankrike kom vi till en mjolkgard dar de
manat om den gamla gardsbilden och &ven
nyttjade dldre byggnader. Da tankte vi pa
den hir cementtegelladugarden vi hade.
Den var fin och frisch och lagom stor.
Dérfor har vi renoverat den pa sa vis att
utviandigt ser den ut som det gjorde forr pa
svensk landsbygd, medan den invindigt 4r
modern och dndamalsenlig, férklarar Pér.

Lagom stor i det hir fallet var 84 kva-
dratmeter.

— Det var ett sa bra hus det har, sa vi
blev som tvungna att anvinda det, fortydli-
gar han.

Under en vinter forvandlades den
gamla ladugirden till mejeri. Ytskikten
fraschades upp, golvet sinktes, viggarna
isolerades. Pér rev ett kylrum i Kiruna for
att fa med sig billigt material hem. Sedan
startades ystningen.

- De forsta tva dren var en prévotid.
Det ar komplicerat att ysta och ha koll pa
alla processer. Ju mer man jobbar med
hantverket desto fler nycklar fir man, sa-
ger Par.

Han visste tidigt vilken sorts ostar han
ville gora.

- Jag ville jobba med stora, langlagra-
de, grynpipiga ostar. Med svensk ostkultur.
Det var det jag gick i gdng pa. Det dr sé ofta
fransk ostkultur vi harmar. Varfor inte gora
var egen historia, fragar Pér retoriskt.
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SEDAN ETT AR tillbaka jobbar iven
24-ariga dottern Matilda pa garden och i
mejeriet.

- Hon gor alla sysslor som behovs har;
fran ystning till hjullastarkérning, forkla-
rar pappa Pér stolt.

Efter en krasch i slalombacken ompro-
vade hon sitt stadsliv.

- Jag kinde sa tydligt vilket liv jag ville
leva, och det var med naturen och verk-
samheten pé garden, sdger hon.

Efter gymnasiet bodde Matilda i
Stockholm. Hon jobbade som ordférande
for Sveriges elevrad, SVEA, och var leda-
mot i Svenska Unescorddet.

- Det var en bra tid, men jag lingtade
alltid hem. Det &r hiér jag vill vara. Det ar
bara att titta ut sa forstar man det, siger hon
nér hon star i mejeriet i svartgrona arbets-
klader, vit skyddsméssa och vita stovlar.
Mathantverket ligger henne varmt om
hjértat.

- Vi tar inga genvégar. Har tar vi oss
tid for omvégarna, siger Matilda.

NAR MORGONMJOLKEN har levererats
fran korna i ladugarden nagra hundra me-
ter bort ar det dags for ystning.

- Mjolken ér forstas jatteviktig. Allt

hinger ihop. Djuren. Mejeriet. Omsorgen.
Garden. Historien. Byggnaderna. Kultur-
landskapet. Allt péverkar hur du upplever
smaken. Darfor kan du inte gora Svedjan
Ost nagon annanstans an just hér, siger
Johanna.

I mejeriet ystas det ungefar tre ganger i
veckan. Ungefir en femtedel av girdens 35
mjolkande kors mjélk blir till ost.

- Jag har verkligen direktkontakt med
mejeristerna har pa Svedjan Ost, sdger Jo-
hanna leende.

Resten av mjolken fran korna pa gér-
den levereras till Norrmejerier.

DEN HAR DAGEN ir det 900 liter mjolk
som dker runt i ystkaret. Par miter pH.
Han tar upp ostmassan i hinderna. Han
kanner, trycker, klimmer och han smakar
pé den. De andra gor likadant. I mejeriet
jobbar férutom Matilda dven Oscar Gal-
lon-Barreto som kommit till Vasterbotten
fran Colombia. Mejeristerna diskuterar.
Har finns en strivan efter perfektion i en
tillatande miljo.

Mejeristerna pa Svedjan Ost bestdm-
mer sig for att véinta ytterligare 20 minuter
innan de tar upp ostmassan. Nar den tiden
har gatt 4r massan precis som de vill ha den

och det dr dags f6r formning. Oscar skopar
upp ostmassan ur ystgrytan till banken,
ddr Matilda fyller de stora, vita, runda for-
marna. Pir packar formarna lite och flyt-
tar dem till en annan bank. Samarbetet gar
snabbt och effektivt.

- Det dr det hir som gor det grynpi-
pigt, ndr luften kommer in i ostmassan.
Haligheten eller piporna kommer av luft
nér massan tas upp, forklarar Par.

Det marks att han dr van att ha besok
i mejeriet. Han berdttar och exemplifierar,
bjuder pa passion och kunskap.

Osten som ystas i dag ar ett test. Par
beskriver den som en ost av svecia-precia-
typ med en twist.

- Man nar kunskap genom utveckling,
sager Par.

- Du kan ju inte lata bli, replikerar

hans éldsta barn och mejeristkollega.
Pir vinder ostarna och de laggs i press.
Under pressningen placeras Svedjan Osts
marke pa ostarna sé att det karaktaristiska
S:et kommer att synas.

- Svensk ost ska vara stor. Storleken ar
en del av mognadsprocessen, forklarar Par.

Nu véger ostarna 20 kg.

- Min styrketrdning gar ut pa att orka
vanda dem, sdger Matilda och skrattar.
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AR 2017 gjorde Svedjan Ost sin senaste
stora investering. I anslutning till mejeriet
byggde de ett ostlager. I ett stort, vitt rum
med hogt i tak vilar nu Svedjans vackra
ostar pa langa rader av hyllor av granvirke
som naturligtvis 4r fran trakten.

- Granarna hogg vi tvirs 6ver vigen
dér, sdger Par och pekar 100 meter bort
fran lagret.

Ostlagret har fem hyllplan. Det &r hogt
mellan hyllorna sa att man inte behéver
lyfta ut ostarna nér de ska vindas och tas
omhand.

— Det kostade mer i hus, men det vin-
ner vi i arbetsmiljo, forklarar Par.

Temperaturen i ostlagret ar 10 grader.
Eller snarare 10,54 grader och sjéalvklart
har Pir en berittelse om varfor.

- Det var den temperatur det var i ett
av Napoleons gamla vapenforrad, berdttar
Pir.

Firgerna pa ostarna varierar med
mognaden och det doftar behagligt inne i
lagret. Hér borstas och vinds ostarna med
jamna mellanrum. Mejeristerna tar da pa
sig vita bomullshandskar.

- For mig dr det innovativt, for nar
man héller en trasa da spidnner man sig.
Det g6r man inte nar man har handskar,
forklarar Par.

Ostarna putsas och torkas, ja de ndstan
smeks av mejeristernas handskbeklddda
hiander. Pér sdger att de med handskarna
pa ser ut som Musse Pigg. Det knackas
ocksd pa ostarna for att kolla gasbildning-
en. Ett drygt ér tillbringar Svedjans ostar i
ostlagret.

— Om jag ska var helt érlig blev det har
lagret precis som jag hade tinkt, sdger Par
och ler nojt

Om ostarna kunde beritta kinns det
som om de ocksé skulle vara néjda.

SVEDJAN OST gor tre sorters ostar. De-
ras mest prisade ost dr Svedjan Gérdsost
gjord efter ett gammalt recept och med
flera medaljer i hardostklassen pa SM i
Mathantverk. Det dr en grynpipig hard-
ost med blomstrande yta tillverkad av
obehandlad komjolk, syrakultur, 16pe och
havssalt. Osten har dven fatt publikens
pris pa Ostfestivalen. Svedjan Gardsost
var ocksa den ost som var en av ingredi-
enserna i Nobelmiddagen 2017. Den an-
dra av Svedjans ostar &r Svedjan Rustik,
en blamogelost. Den provade de sig fram
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till under vintern 2013. Mejeristerna sjilva
menar att den padminner om en aspstubbe
och ytan ér en borstad mogelyta. Den ny-
aste osten i Svedjans sortiment dr Svedjan
Lopeld. En stekost som vann guld vid SM i
Mathantverk 2018. Stekostklassen var den
storsta ostklassen pé senaste SM, med 18
tavlande bidrag, och Svedjans bidrag vann
alltsa. Bade Par och Matilda var dér och tog
emot priset och Pirs stolthet over att fa ta
emot priset tillsammans med sin dotter var
pétaglig. Den prisbelonta stekosten har Par
och Matilda utvecklat tillsammans.

- Jag har itit manga ostar av den har
typen och tinkt mycket kring smakerna,
saltan och konsistensen. Vi ville géra en
typ av farskost, som ett komplement till
hérdostarna och det 4r valdigt roligt att
vi har lyckats ta fram en produkt vi 4r sa
nojda med, sdger Matilda.

Osten har inte bara blivit vil mottagen
av juryn pa SM i Mathantverk, utan dven
av konsumenterna och Svedjan Ost har
fatt mer att gora an vad de trodde redan i
vinter.

- Stekost och grillost kan vara valdigt
viktiga for svenska gardsmejerister. De ar
snabba att gora, snabba att utvirdera — 48
timmar jamfort med 14 manader. Det kan
vara tacksamt, sdger Par.

- Den hir hypen att grilla annat 4n
kott och inte minst ost kommer ocksa kun-
na hjélpa gardsmejeristerna, sager Matilda.

De funderar fortfarande pé hur Sved-
jan Lopeld ska formas. Kanske blir det en
annan form an dagens rektanguldra halv-
kilos férpackning.

SVEDJANS OSTAR siljs i bade butiker, de-
likatessdiskar och anvinds i restauranger.
Lanthandeln i Storkagetrisk, ett stenkast
fran gardsmejeriet, séljer ostarna och det
gor aven butiker i Skelleftea, Umea, Stock-
holm, Goteborg, Helsingfors och Singa-
pore. Hosten 2017 var Svedjans Gardsost
en av ingredienserna i Nobelmenyn. Vid
den middagen serverades det som kallades
Svedjans ostkrdm gjord pa hardosten fran
Svedjan. Ostkrdmen serverades till lamm-
sadel, potatisterrin, gulbeta, saltbakad rot-
selleri, dppelsallad och rosmarinkryddad
lammsky.

- Vi stod pa marknader hela Nobelda-
gen och forst nér vi kom hem och sag fest-
ligheterna pa tv fick vi veta att var ost fanns
med. Det kdnns overkligt och naturligtvis

valdigt roligt, sa Johanna Hellstrém nér det
begav sig.

Nu nér upplevelsen har smailts och
Svedjan har insett att de satte mathantver-
ket pa Sveriges kanske finaste middagsbord
konstaterar Par och Johanna att det som
hinde dem kan hinda fler. Men naturligt-
vis var Nobelmiddagen minst sagt varu-
markestdrkande.

— Det dr ju ritt osannolikt att de fak-
tiskt skrev ut varumarket i menyn, siger
Par.

Familjen Hellstrom har fitt manga an-
dra utmérkelser under dren de drivit meje-
ri. De har fatt bade guld, silver och brons i
SM i Mathantverk och dven utsetts till arets
lantbruksforetagare och deras ost har fatt
publikens pris pa Ostfestivalen, men det
verkar vara nagot annat de dr mest stolta
over.

— Jag dr stolt over att vi skapat arbets-
tillféllen pa landsbygden. Och att vi hjalpt
till att ateruppvécka den svenska ostkultu-
ren, sager Par.

En stor stolthet finns ocksa i att barnen
vill tillbaka till garden, trots att de fatt total
frihet nér det giller yrkesval.

- Barnen har fatt offra saker i sin upp-
viixt genom att vi bor hir. Ar korna ute
ur hagen, s& 4r korna ute, dé har vi varit
tvungna att fa in dem, oavsett allt annat,
sager Johanna.

DET FINNS OCKSA en tydlig stolthet i byg-
den 6ver den egna osten. I turistmagasinet
om Skelleftea som kommunen ger ut finns
ett fint uppslag om just Svedjan Ost.

- Vi har fatt ett positivt mottagande i
Skellefted. Manga tycker att det &r bra att vi
gor det vi gor. Det finns ett behov av goda
nyheter fran landsbygden, siger Par.

Reaktionerna pa kulturarrangemang-
en och sommarserveringen i Svedjan har
ocksa varit mycket positiva. Pa garden
star nimligen ocksa Gétes holada. Dar har
Johanna och Pér arrangerat kulturevene-
mang varje sommar sedan bérjan av tio-
talet. Ibland har det spelats teater, ibland
musik. For Svedjan Ost hér mathantverket
nédra samman med konsten.

- Jag dlskar det engelska ordet artisan.
Det visar att mathanverk dr nagot kreativt.
Det handlar om respekt for historia och
framtiden. Det fyller mig med en skapar-
glddje och en lust att fa kénna att det ar
konst att jobba med mat, sdger Par. //



