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R E P O R T A G E

GETMEJERIET GÖR OST 
MED AUTOMATION NÄR 
ELEN ÄR SOM BILLIGAST
HOS IT-SPECIALISTERNA CLAIRE OCH NILS SJÖSTRÖM PÅ GET-
MEJERIET FRAMTIDA BRUK I SLÄNSMÅLA I BLEKINGE SYNS 
EXEMPEL PÅ SMARTA LÖSNINGAR I VARENDA VRÅ. DERAS 
UPPFINNING, INTERNET OF CHEESE, ÄR ETT HEMMABYGGT 
IT-SYSTEM SOM FÅR PASTÖRISERINGEN AV MJÖLK ATT SKE 
AUTOMATISKT, NÄR ELEN ÄR SOM BILLIGAST.

TEXT & FOTO Jennifer Ehnemark

Internet of Cheese är ett av många 
påhitt som handlar om att både 
minska på elräkningen och effek-
tivisera arbetstid. Eftersom både 
Claire och Nils jobbar med IT he-
mifrån och samtidigt driver me-
jeri och gården på 8 hektar med 47 

mjölkande getter som hittar på allehan-
da hyss dagligdags har det blivit tvunget 
att tänka nytt kring getmejeriets auto-
mationsutveckling.

– Tid är pengar och allt började med 
vår kartläggning av vart tiden tar vägen. 
För oss känns det naturligt att använda 
automationer och IT-lösningar till tids-
krävande uppgifter där mejeristens 
närvaro inte är nödvändig, som till ex-
empel pastöriseringen, säger Claire.

Automation är den tekniska lösningen 
som Claire och Nils har byggt med några 
reläer, sensorer och en dator till ett au-
tomatiskt system som lyfter upp mjölk-
tanken med en truck vid en bestämd tid 
eller ett bestämt elpris. Mjölken rinner 
in i ystgrytan som programmerats att 

påbörja pastöriseringen. Ystningen kan 
därmed sättas igång så fort de vaknar. 

– Det kändes ineffektivt att vara 
styrd av ystgrytan när vi samtidigt ska 
delta på jobbmöten på skärmen och 
hålla deadlines i projekt och sköta allt 
på gården. Ju mer grytan klarar sig själv 
desto mer kan vi lägga på distansjobb, 
marknadsföring, försäljning, utveckla 
våra recept och själva hantverket, säger 
Nils.

I stället för att knappa in komman-
don på grytans instrumentpanel ställs 
alla inställningar in via appen.

– Kvällen innan ystning aktiverar vi 
det vi kallar “early bird” i appen Home 
Assistant, ett IT-verktyg och automa-
tionssystem som normalt används för 
att analysera servrar. Appens funktio-
ner ger också utmärkta ystningspro-
tokoll. Vårt system bygger på att jag 
skriver program för att skicka egna 
kommandon, insticksmoduler, till Home 
Assistant så att vi kan styra grytan och 
ha översikt över ystningen som pH och 
temperatur och även styra delar som 

omröraren och att värma upp eller kyla 
mjölken, säger Nils.

Automation börjar med att skissa upp 
IT-flöden och lista ut hur information 
kan flyttas från ett moment till nästa. 
Inifrån stallet kan grytan till exempel 
styras med röstkommando vilket har 
minskat tiden och springet mellan stall 
och mejeri, med krav på klädombyten.

Alla som har en process som går att 
koppla upp och automatisera kan ha 
nytta av automation utan att det krävs 
överdrivna investeringar. Prototypen 
kostade 4 500 kronor att göra. Tillverk-
ningskostnaden för det färdiga syste-
met som nu är i drift blev 7 300 kronor. 
Arbetet tog cirka en vecka.

– Det skulle inte gå att bo här ute på 
landet och förlita sig på en mejeritekni-
ker som kommer och hjälper oss. Allt 
bygger på att vi löser det mesta själva. 
Därför blir småskalighet vår styrka när 
vi kontrollerar hela produktionen och 
har IT-kompetensen. 
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Nils berättar också att han programme-
rade om en sous vide med Phyton 3, ett 
kodspråk för små pryttlar. 

– Vi använder den för att göra 
brukskultur, berättar Nils som i rollen 
som specialist inom IT-säkerhet använ-
der 12 eller 13 kodspråk i jobbet, vid 
sidan av att vara getbonde och mejerist.

Det känns tydligt när vi pratar 
hur både Claire och Nils triggas av nya 
utmaningar och drivs av teknisk upp-
finnarlust för mejeriets småskaliga 
automation. Hållbarhetsfrågor och en 
vilja att hela tiden utveckla nytt, funde-
ra framåt och komma på förbättringar, 
som gårdens namn Framtida Bruk anty-
der, är ett gemensamt intresse.

– Ystgrytor är energislukande mons-
ter och många mejerier är uppsäkrade 
till 63 ampere men eftersom vi sprider 
belastningen över dygnet, samt har sol-
celler, klarar vi oss med 20 ampere. Den 
enda sårbara länken är strömavbrott, 
då kan vi inte förlita oss på automation, 
säger Nils.

Morgonens mjölkning avrundas. Vi 
dricker nymalet finkaffe från espresso-
maskinen med skummad, spenvarm 
getmjölk som Nils mjölkar direkt ner i 
kannan.

– Kaffet i stallet är också en ny grej 
för att ha något extra att se fram emot 
varje gång det ska mjölkas, säger de och 
skrattar.

Det har blivit dags för frukost för 
att sedan starta dagens tillverkning av 
blåmögelost. Claire går in i ett jobbmöte 
på datorn medan Nils och jag byter om. 
Med 73 liter mjölk i grytan får vi ihop 
till en ost på 10 kilo. Det är märkbar 
skillnad mot de 300 liter mjölk som 
man i vanliga fall ystar på under som-
maren, varannan dag.

Vad händer framöver? undrar jag. 
Först ska Claire, Nils och deras anställda 
mejerist Anna på konferens och spåna 
idéer inför nästa år. Sen väntar en resa 
till Kanarieöarna. 

– Då kan det kommas på nya grejer, 
konstaterar Nils.

R E P O R T A G E

INTERNET OF CHEESE är ett av flera 
bidrag i tidningen Land Lantbruks 
teknikutmaning 2022, tävlingen för 
folk med idéer och tankar kring tek-
niska lösningar inom lantbruket.

FRAMTIDA BRUK
Årlig produktion ca 20 ton mjölk och 
ca 2 ton ost.  
Investeringar totalt i mejeriet: ca 
300,000kr + arbetstid.
Verksamheten startade 2018 och går 
att följa via framtidabruk.com.


