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I DE VÄSTERBOTTNISKA SKOGARNA, VID FOTEN AV BERGET OCH KANTEN AV 
SJÖN LIGGER DEN LILLA BYN SÖDRA SVEDJAN. I ETT RÖDVITT MEJERI TILLVER-
KAS NÅGRA AV SVERIGES BÄSTA OSTAR. DET PÅMINNER OM EN INTERIÖR FRÅN 
ETT VERK AV LIDMAN, ENQUIST ELLER LINDGREN OCH HÄR I DE STORA VÄSTER-
BOTTNISKA BERÄTTARNAS TRAKTER BLIR ÄVEN EN ANNAN BERÄTTELSE TYDLIG, 
EN BERÄTTELSE OM ATT ARBETA MED KOR, LANDSBYGD, KULTUR OCH SVENSK 
OSTTRADITION SAMT EN NY GENERATION SOM VILL FORTSÄTTA DET ARBETET.

Svedjan Ost ligger några mil från 
Skellefteå. När vägskyltningen 
visar att byn Södra Svedjan kom-
mer närmare smalnar vägen av. 
Den är omgiven av skog, vidder, 

berg och gruvor. I själva byn, som ligger 
i  slänten ner mot Storkågeträsket, bor 17 
personer. Här tillverkas en av Sveriges mest 
berömda ostar: Svedjan Gårdsost som till 
och med serverats på Nobelmiddagen. 

I RÖDA HUS, en röd ladugård och i det 
rödvita mejeriet bor och verkar familjen 
Hellström och deras 80 kor och kalvar. På 
mejeriets yttervägg sitter det sirliga sigillet 
i rostfritt stål som visar att detta är Svedjan 
Ost. Johanna återfinns oftast i ladugården 
eller på kontoret. Pär huserar i mejeriet. 
Sedan ett år tillbaka jobbar även äldsta 
dottern Matilda i mejeriet. Sonen Alfred 
drömmer om ett bageri bakom mejeriet. 
Han bakar väldigt goda bullar, men ägnar 
sig huvudsakligen åt sin musik. Hans för-
äldrar ser gärna att han gör båda sakerna. 
Det tredje barnet Oskar pluggar teknisk 
fysik i Umeå. Till Svedjan Ost-familjen hör 
även några charmiga, randiga katter, en 
glad hund och Matildas höns och tuppar. 
Ett skidspår ringlar över gårdsplanen och 
det står flera par skidor vid huset. Skotern, 
den har grannen lånat. Familjen Hellström 
ser sig som kulturarbetare. De odlar jor-
den, sköter om djuren och gården och sin 
hantverksmässiga mejeriverksamhet där 
mjölksyrakulturer har en nyckelroll och de 
gillar att musicera och har en egen teater-
lokal på gården.

HISTORIEN OM SVEDJAN Ost kan sägas 
ha tagit sin början för ungefär tio år sedan. 
Då hade Johanna och Pär varit mjölkbön-
der i runt 20 år, men förutsättningarna för 
livet på en bondgård förändrades och ut-

veckling behövdes. Paret åkte på studieresa 
till Frankrike med Eldrimner.

– På en gård i Sydfrankrike visste vi 
plötsligt att det var ostproduktion vi ville 
ägna oss åt, säger Johanna.

Berättelsen om Svedjan Ost kan också 
sägas ha börjat mycket tidigare. Johanna 
växte upp på en mjölkgård. På gymnasiets 
naturvetenskapliga program gick hon och 
Pär i samma klass.

– Fast vi blev ett par först efter skolan, 
säger Johanna.

Johanna hade knappt slutat gymnasiet 
när hennes pappa blev sjuk och hon bör-
jade jobba på gården. Pär fick också jobb 
där och gick driftledarkurs. Sedan dess har 
de jobbat tillsammans som mjölkbönder.

– Vi blev kvar här, säger Pär och ser 
verkligen ut att njuta av det. 

MEJERIET LIGGER i en gammal ladugård 
från 1959.

– På den där första studieresan i 
Frankrike kom vi till en mjölkgård där de 
månat om den gamla gårdsbilden och även 
nyttjade äldre byggnader. Då tänkte vi på 
den här cementtegelladugården vi hade. 
Den var fin och fräsch och lagom stor. 
Därför har vi renoverat den på så vis att 
utvändigt ser den ut som det gjorde förr på 
svensk landsbygd, medan den invändigt är 
modern och ändamålsenlig, förklarar Pär.

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

– Det var ett så bra hus det här, så vi 
blev som tvungna att använda det, förtydli-
gar han.

Under en vinter förvandlades den 
gamla ladugården till mejeri. Ytskikten 
fräschades upp, golvet sänktes, väggarna 
isolerades. Pär rev ett kylrum i Kiruna för 
att få med sig billigt material hem. Sedan 
startades ystningen.

– De första två åren var en prövotid. 
Det är komplicerat att ysta och ha koll på 
alla processer. Ju mer man jobbar med 
hantverket desto fler nycklar får man, sä-
ger Pär. 

Han visste tidigt vilken sorts ostar han 
ville göra.

– Jag ville jobba med stora, långlagra-
de, grynpipiga ostar. Med svensk ostkultur. 
Det var det jag gick i gång på. Det är så ofta 
fransk ostkultur vi härmar. Varför inte göra 
vår egen historia, frågar Pär retoriskt.
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SEDAN ETT ÅR tillbaka jobbar även 
24-åriga dottern Matilda på gården och i 
mejeriet.

– Hon gör alla sysslor som behövs här; 
från ystning till hjullastarkörning, förkla-
rar pappa Pär stolt.

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

– Jag kände så tydligt vilket liv jag ville 
leva, och det var med naturen och verk-
samheten på gården, säger hon. 

Efter gymnasiet bodde Matilda i 
Stockholm. Hon jobbade som ordförande 
för Sveriges elevråd, SVEA, och var leda-
mot i Svenska Unescorådet.  

– Det var en bra tid, men jag längtade 
alltid hem. Det är här jag vill vara. Det är 
bara att titta ut så förstår man det, säger hon 
när hon står i mejeriet i svartgröna arbets-
kläder, vit skyddsmössa och vita stövlar. 
Mathantverket ligger henne varmt om 
hjärtat.

– Vi tar inga genvägar. Här tar vi oss 
tid för omvägarna, säger Matilda.

NÄR MORGONMJÖLKEN har levererats 
från korna i ladugården några hundra me-
ter bort är det dags för ystning. 

– Mjölken är förstås jätteviktig. Allt 

hänger ihop. Djuren. Mejeriet. Omsorgen. 
Gården. Historien. Byggnaderna. Kultur-
landskapet. Allt påverkar hur du upplever 
smaken. Därför kan du inte göra Svedjan 
Ost någon annanstans än just här, säger 
Johanna.

I mejeriet ystas det ungefär tre gånger i 
veckan. Ungefär en femtedel av gårdens 35 
mjölkande kors mjölk blir till ost.

– Jag har verkligen direktkontakt med 
mejeristerna här på Svedjan Ost, säger Jo-
hanna leende. 

Resten av mjölken från korna på går-
den levereras till Norrmejerier.

DEN HÄR DAGEN är det 900 liter mjölk 
som åker runt i ystkaret. Pär mäter pH. 
Han tar upp ostmassan i händerna. Han 
känner, trycker, klämmer och han smakar 
på den. De andra gör likadant.  I mejeriet 
jobbar förutom Matilda även Oscar Gal-
lon-Barreto som kommit till Västerbotten 
från Colombia. Mejeristerna diskuterar. 
Här finns en strävan efter perfektion i en 
tillåtande miljö.

Mejeristerna på Svedjan Ost bestäm-
mer sig för att vänta ytterligare 20 minuter 
innan de tar upp ostmassan. När den tiden 
har gått är massan precis som de vill ha den 

och det är dags för formning. Oscar skopar 
upp ostmassan ur ystgrytan till bänken, 
där Matilda fyller de stora, vita, runda for-
marna. Pär packar formarna lite och flyt-
tar dem till en annan bänk. Samarbetet går 
snabbt och effektivt.

– Det är det här som gör det grynpi-
pigt, när luften kommer in i ostmassan. 
Håligheten eller piporna kommer av luft 
när massan tas upp, förklarar Pär.

Det märks att han är van att ha besök 
i mejeriet. Han berättar och exemplifierar, 
bjuder på passion och kunskap.

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

– Man når kunskap genom utveckling, 
säger Pär. 

– Du kan ju inte låta bli, replikerar 
hans äldsta barn och mejeristkollega.
Pär vänder ostarna och de läggs i press. 
Under pressningen placeras Svedjan Osts 
märke på ostarna så att det karaktäristiska 
S:et kommer att synas.

– Svensk ost ska vara stor. Storleken är 
en del av mognadsprocessen, förklarar Pär.

Nu väger ostarna 20 kg.
– Min styrketräning går ut på att orka 

vända dem, säger Matilda och skrattar.

■  R E P O R T A G E  ■
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ÅR 2017 gjorde Svedjan Ost sin senaste 
stora investering. I anslutning till mejeriet 
byggde de ett ostlager. I ett stort, vitt rum 
med högt i tak vilar nu Svedjans vackra 
ostar på långa rader av hyllor av granvirke 
som naturligtvis är från trakten. 

– Granarna högg vi tvärs över vägen 
där, säger Pär och pekar 100 meter bort 
från lagret.

Ostlagret har fem hyllplan. Det är högt 
mellan hyllorna så att man inte behöver 
lyfta ut ostarna när de ska vändas och tas 
omhand.

– Det kostade mer i hus, men det vin-
ner vi i arbetsmiljö, förklarar Pär.

Temperaturen i ostlagret är 10 grader. 
Eller snarare 10,54 grader och självklart 
har Pär en berättelse om varför.

– Det var den temperatur det var i ett 
av Napoleons gamla vapenförråd, berättar 
Pär.

Färgerna på ostarna varierar med 
mognaden och det doftar behagligt inne i 
lagret. Här borstas och vänds ostarna med 
jämna mellanrum. Mejeristerna tar då på 
sig vita bomullshandskar.

– För mig är det innovativt, för när 
man håller en trasa då spänner man sig. 
Det gör man inte när man har handskar,   
förklarar Pär.

Ostarna putsas och torkas, ja de nästan 
smeks av mejeristernas handskbeklädda 
händer. Pär säger att de med handskarna 
på ser ut som Musse Pigg. Det knackas 
också på ostarna för att kolla gasbildning-
en. Ett drygt år tillbringar Svedjans ostar i 
ostlagret.

– Om jag ska var helt ärlig blev det här 
lagret precis som jag hade tänkt, säger Pär 
och ler nöjt

Om ostarna kunde berätta känns det 
som om de också skulle vara nöjda.

SVEDJAN OST gör tre sorters ostar. De-
ras mest prisade ost är Svedjan Gårdsost  
gjord efter ett gammalt recept och med 
flera medaljer i hårdostklassen på SM i 
Mathantverk. Det är en grynpipig hård-
ost med blomstrande yta tillverkad av 
obehandlad komjölk, syrakultur, löpe och 
havssalt. Osten har även fått publikens 
pris på Ostfestivalen. Svedjan Gårdsost 
var också den ost som var en av ingredi-
enserna i Nobelmiddagen 2017. Den an-
dra av Svedjans ostar är Svedjan Rustik, 
en blåmögelost. Den provade de sig fram 

till under vintern 2013. Mejeristerna själva 
menar att den påminner om en aspstubbe 
och ytan är en borstad mögelyta. Den ny-
aste osten i Svedjans sortiment är Svedjan 
Löpeld. En stekost som vann guld vid SM i 
Mathantverk 2018. Stekostklassen var den 
största ostklassen på senaste SM, med 18 
tävlande bidrag, och Svedjans bidrag vann 
alltså. Både Pär och Matilda var där och tog 
emot priset och Pärs stolthet över att få ta 
emot priset tillsammans med sin dotter var 
påtaglig. Den prisbelönta stekosten har Pär 
och Matilda utvecklat tillsammans.

– Jag har ätit många ostar av den här 
typen och tänkt mycket kring smakerna, 
sältan och konsistensen. Vi ville göra en 
typ av färskost, som ett komplement till 
hårdostarna och det är väldigt roligt att 
vi har lyckats ta fram en produkt vi är så 
nöjda med, säger Matilda.  

Osten har inte bara blivit väl mottagen 
av juryn på SM i Mathantverk, utan även 
av konsumenterna och Svedjan Ost har 
fått mer att göra än vad de trodde redan i 
vinter. 

– Stekost och grillost kan vara väldigt 
viktiga för svenska gårdsmejerister. De är 
snabba att göra, snabba att utvärdera – 48 
timmar jämfört med 14 månader. Det kan 
vara tacksamt, säger Pär. 

– Den här hypen att grilla annat än 
kött och inte minst ost kommer också kun-
na hjälpa gårdsmejeristerna, säger Matilda.

De funderar fortfarande på hur Sved-
jan Löpeld ska formas. Kanske blir det en 
annan form än dagens rektangulära halv-
kilos förpackning. 

SVEDJANS OSTAR säljs i både butiker, de-
likatessdiskar och används i restauranger. 
Lanthandeln i Storkågeträsk, ett stenkast 
från gårdsmejeriet, säljer ostarna och det 
gör även butiker i Skellefteå, Umeå, Stock-
holm, Göteborg, Helsingfors och Singa-
pore. Hösten 2017 var Svedjans Gårdsost 
en av ingredienserna i Nobelmenyn. Vid 
den middagen serverades det som kallades 
Svedjans ostkräm gjord på hårdosten från 
Svedjan. Ostkrämen serverades till lamm-
sadel, potatisterrin, gulbeta, saltbakad rot-
selleri, äppelsallad och rosmarinkryddad 
lammsky.

– Vi stod på marknader hela Nobelda-
gen och först när vi kom hem och såg fest-
ligheterna på tv fick vi veta att vår ost fanns 
med. Det känns overkligt och naturligtvis 

väldigt roligt, sa Johanna Hellström när det 
begav sig.

Nu när upplevelsen har smälts och 
Svedjan har insett att de satte mathantver-
ket på Sveriges kanske finaste middagsbord 
konstaterar Pär och Johanna att det som 
hände dem kan hända fler. Men naturligt-
vis var Nobelmiddagen minst sagt varu-
märkestärkande.

– Det är ju rätt osannolikt att de fak-
tiskt skrev ut varumärket i menyn, säger 
Pär.

Familjen Hellström har fått många an-
dra utmärkelser under åren de drivit meje-
ri. De har fått både guld, silver och brons i 
SM i Mathantverk och även utsetts till årets 
lantbruksföretagare och deras ost har fått 
publikens pris på Ostfestivalen, men det 
verkar vara något annat de är mest stolta 
över. 

– Jag är stolt över att vi skapat arbets-
tillfällen på landsbygden. Och att vi hjälpt 
till att återuppväcka den svenska ostkultu-
ren, säger Pär.

En stor stolthet finns också i att barnen 
vill tillbaka till gården, trots att de fått total 
frihet när det gäller yrkesval.

– Barnen har fått offra saker i sin upp-
växt genom att vi bor här. Är korna ute 
ur hagen, så är korna ute, då har vi varit 
tvungna att få in dem, oavsett allt annat, 
säger Johanna.

DET FINNS OCKSÅ en tydlig stolthet i byg-
den över den egna osten. I turistmagasinet 
om Skellefteå som kommunen ger ut finns 
ett fint uppslag om just Svedjan Ost.

– Vi har fått ett positivt mottagande i 
Skellefteå. Många tycker att det är bra att vi 
gör det vi gör. Det finns ett behov av goda 
nyheter från landsbygden, säger Pär.

Reaktionerna på kulturarrangemang-
en och sommarserveringen i Svedjan har 
också varit mycket positiva. På gården 
står nämligen också Götes hölada. Där har 
Johanna och Pär arrangerat kulturevene-
mang varje sommar sedan början av tio-
talet. Ibland har det spelats teater, ibland 
musik. För Svedjan Ost hör mathantverket 
nära samman med konsten.

– Jag älskar det engelska ordet artisan. 
Det visar att mathanverk är något kreativt. 
Det handlar om respekt för historia och 
framtiden. Det fyller mig med en skapar-
glädje och en lust att få känna att det är 
konst att jobba med mat, säger Pär. //
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