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Getnäringens 
grand old lady är 
still going strong

I år firar getbonden och mejeristen Anna-Karin 
Gidlund 50 år som getbonde och mejerist. Säg det hon 
inte vet om getter och getost! Hon är sannerligen värd 
en stor eloge och all heder, inte minst för sitt outsinliga 
engagemang för näringen. Och hon är still going strong 
även om hon efter en olycka under 2023 genomgått 

både operation och lång rehabilitering. 

De trogna och viktiga arbetskamraterna på går-
den, vallhundarna Chip och Sampo, möter oss 
med glada hälsningar när vi kliver ur bilen 
uppe på gårdstunet på Gide Get i Djuptjärn i 
Trehörningsjö i Västernorrland. Strax däref-

ter kikar Anna-Karin ut från mejeriet och vinkar in 
oss. Där är det full fart. På tork ligger askade färsk-
ostar i pyramidform (typ lactique) och vitmögelosten 
Sören i stället för chèvre, en ost som kom till för att 
passa när maken Sören hoppar in i mejeriet. Anna-
Karin har idag fyllt grytan med drygt 200 liter get-
mjölk som ska bli kaffeost. Till den pastöriseras mjöl-
ken även om hon oftast gör ost på obehandlad mjölk. 
Tre gånger i veckan ystar de med en bred variation 
av ostar.

Anna-Karin visar och berättar att de kunnat köpa 
mycket av utrustningen till mejeriet begagnat, till 
exempel dräneringsbordet som kommer från meje-
riet i Sollefteå och formar bland annat från Boxholms 
mejeri. Mejeriet hyser ett par gamla trotjänare, en 
500-liters ystgryta respektive en 400-liters kokgryta 
från 50-talet, vilka varit med från starten. Dessa drivs 
med en pelletsdriven ångpanna som praktiskt nog 
kan startas med en app. Pannan är en fördel efter-
som det krävs mycket energi för att koka getmese. 
Hyvelbar mesost eller bredbar getmese kokar de på 
all vassle som inte är för syrlig. Vasslen bör inte hålla 
lägre än 6,4–6,3 i pH, annars blir getmesen syrlig och 
inte så välsmakande. 



MAT HAN T V ERK  nr. 3  -  2023    23

R E P O R T A G E



24   MAT HAN T V ERK  nr. 3  -  2023

R E P O R T A G E



MAT HAN T V ERK  nr. 3  -  2023    25

R E P O R T A G E

Anna-Karin är en påhittig och driven 
kvinna och i mejeriet finns en hel del 
tekniska finesser som hon tillsammans 
med tekniker utvecklat för att underlät-
ta arbetet, men hon har även uppfunnit 
ett fiffigt sätt att lagra och förpacka de 
syrade pyramidostarna som gör att de 
tål att skickas långväga. De får nämligen 
bo i en liten burk i vilken ostarna gör sin 
egen kontrollerande atmosfär. Där kan 
de hålla i sex månader i rätt tempera-
tur. Gide Gets ostar kan nämligen inte 
enbart avnjutas i vårt land. Två gånger 
per år skickar Anna-Karin 200 askade 
pyramidostar, från Västernorrlands in-
land med närmsta stad sju mil bort, till 
Singapore. Det har till och med kommit 
ett film-team från Singapore till gården. 

Men hur började det då, vad hände 
den där gången för 50 år sedan? Histori-
en letar sig tillbaka till en 15-årig Anna-
Karin som tillsammans med sin syster 
fick lov att lära sig det gamla hantver-
ket att ysta getost. Det var Anna-Karins 
kloka mamma och farmor – butös på 
fäbod som ung – som ansåg att detta 
tillhörde baskunskaperna man behövde 
ha med sig ut i livet. Inte visste de då att 
det skulle leda till en hel livsgärning för 
Anna-Karin, som fick blodad tand den 

gången och som har fortsatt ysta sedan 
dess. Som tur var träffade Anna-Karin 
rätt man i Sören och 1980 köpte de går-
den – inte långt från föräldrahemmet i 
Flärke – och det dröjde inte länge förrän 
mejeriet stod klart. Resten är historia 
som det brukar heta. Sören som arbetat 
på en revisionsbyrå får vid sidan av att 
vara gårdens mjölkare hålla ordning på 
det ekonomiska; en mycket bra arbets-
fördelning tycker Anna-Karin, som ba-
sar i mejeriet och har många andra järn 
i elden. 

Anna-Karins engagemang är brett 
och för henne ibland milsvida utanför 
gården, på träffar och konferenser. Hon 
har varit engagerad i olika bygdefrågor 
och projekt. Bland annat har hon startat 
ett patientkooperativ när vårdcentralen 
skulle flytta vilket ledde till att koope-
rativet byggde om en dansbana till en 
hälso- och turismanläggning. 

Hon är numera styrelseledamot i Ge-
tavelsförbundet efter att tidigare varit 
först ordförande och sedan sekreterare. 
Hon engagerar sig särskilt i att förbättra 
det som heter AvelMiniGet inom Elit-
lamm, ett digitalt härstamningsregister 
för getter. Sist men inte minst är Anna-

Karin aktiv i Sveriges Gårdsmejerister 
(SGM), där hon bland annat driver ett 
löpe- och innovationsprojekt tillsam-
mans med Sveriges Lantbruksuniver-
sitet (SLU). Där testar de att framställa 
löpe från löpmage från killing, lamm 
och kalv, vars ystningsegenskaper se-
dan testas. Eftersom ingen kommersiell 
löpe numer tillverkas i Sverige skulle en 
aktör behövas som kunde tillverka löpe 
från killing-, lamm- och kalvlöpmagar. 
Anna-Karin lyfter vikten av detta ur ett 
beredskapsperspektiv. Utan inhemsk 
produktion kan det snabbt bli slut på 
ost i diskarna. 

Ytterligare ett projekt i ett sam-
arbete mellan SGM och SLU har påbör-
jats. Där ska egentillverkade syrakultu-
rer analyseras för att se vilka typer av 
mjölksyrabakterier som finns. Anna-
Karin själv har använt egenodlad meso-
fil syrakultur sedan 2011. Den får hon 
fram genom att låta getmjölken självsy-
ra. Den fryser hon sedan ner och ympar 
vidare på efter att ha analyserat kultu-
ren på laboratorium. En av fördelarna 
med att odla egen syrakultur är att få 
fram en gårdsspecifik smak och karak-
tär på sina produkter.
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Anna-Karin och Sören brukar i princip all mark kring 
gården, både egen och arrenderad. Där tar de hö till sina 
runt 60 mjölkgetter. Det borgar för den allra finaste mjöl-
ken att ysta på. Torrhö för nämligen med sig mer av de 
mjölksyrabakterier man vill ha när man gör ost än ensi-
lage. De är i stort sett självförsörjande på foder eftersom 
de också odlar korn, men mjölkgetterna får även en liten 
ranson inköpt KRAV-godkänt pelletskoncentrat och även 
ärtor eller åkerbönor. Paret har dessutom full koll på sina 
djur eftersom Sören mjölkar varje dag. Det skapar goda 
förutsättningar att producera mjölk med hög kvalitet. För 
att hantera mjölken så skonsamt som möjligt har de ett 
lyftbord till mjölktanken så att de i stället för att pumpa 
mjölken kan fylla ystgrytan med självtryck. Det är ytter-
ligare en parameter för att producera den bästa mjölken. 

Vid lunchpaus dyker sonen Isak upp, men av parets tre 
barn tror Anna-Karin att det är dottern Emma som skulle 
kunna ta över gården. När Anna-Karin opererade höften 
och blev sjukskriven fick hon hastigt och lustigt kasta sig 
in i mejeriet, och det med gott resultat. Emma har inte en-
bart ystat getost, utan även ibland ryckt in i getstallet. Men 
Anna-Karin vill inte sluta jobba. 

– Vi ska jobba ända in i kaklet. Och vi har aldrig haft 
det så bra som nu när vi även har vår pension. 

Både Sören och Anna-Karin trakterar instrument. Sö-
ren spelar både nyckelharpa och fiol och Anna-Karin fiol, 
även om det var mer förr i tiden. På väggen inne i bonings-
huset hänger flera nyckelharpor och fioler. Anna-Karins 
pappa har byggt en av dem och har även hållit kurser. Isak 
ger oss ett litet smakprov på fiolen till vår belåtenhet.
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Anna-Karin kokar mycket getmese och för att underlätta 
arbetet och minimera lyft och bärande har hon med hjälp av 
en arbetsterapeut utvecklat ett ösredskap samt installerat en 
pump för att föra över vassle från ystkar till kokgryta. De har 
även investerat i en fyllningsmaskin som doserar den bred-
bara getmesen i burk med hjälp av lobrotor-pump. Det var 
en rätt stor investering men underlättar enormt. Generellt 
när det gäller mesetillverkning finns ingen färdig utrustning 
utan man får låta specialgöra, till exempel är meseformarna 
tillverkade av en annan getbonde i Västernorrland. Tillsam-
mans med en tekniker för storkök har Anna-Karin även fått 
annan utrusning specialgjord efter sina egna önskemål och 
behov, exempelvis en omrörare till mesegrytan och även en 
omrörare till ystgrytan som används efter första avtappning-
en av vassle. För formning av ost finns en specialgjord skopa, i 
formen som en kraftfoderskopa.

– Den är mycket arbetsbesparande, helt genialisk. Inget 
förfars, alla ostkorn hamnar i formarna.

Energimässigt återanvänds värme genom att ångan från 
mesegrytan värmer en ackumulatortank och fungerar som en 
förvärmning av vattnet till varmvattenberedaren. Ångan dras 
också genom värmeväxlaren. De har även en luftvärmeväxlare 
som värmer upp inluften till mejeriet. Det krävs nämligen ett 
starkt drag ut vid mesekokning då mänger av ånga ska av-
dunsta. Denna anordning har de haft sedan mejeriet var nytt 
1984. 

– Problemlösning blir man bra på och som tur är har vi 
en fenomenal granne och kompis som både kan skruva och 
svetsa.

Här finns rationella, finurliga lösningar till det mesta. När 
de gör syrade ostar leds mjölken direkt ner i backar prepa-
rerade med syrakultur, vilket snabbar på processen och mi-
nimerar arbetsmomenten. pH-metern av märket Hanna är 
kopplad via Bluetooth till en app i mobilen vilket gör att mät-
värdena lagras digitalt. Något som Anna-Karin är mycket nöjd 
med. Det märks att de hållit till på gården länge. Det mesta är 

Ångan från 
mesegrytan värmer 
en ackumulatortank 
och fungerar som en 
förvärmning av vattnet 
till varmvattenberedaren. 
Ångan dras också genom 
värmeväxlaren.
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utarbetat och utvecklat. När vägen skulle byggas om fick 
de till att det byggdes en tunnel under vägen så att de slapp 
valla getterna till och från betet varje dag. Däremot vallar 
de killingarna till deras sommarbete. 

Gide Get är KRAV-certifierade vilket innebär att de måste 
vara kontrollerade för växtodling, djurhållning och föräd-
ling. Det tillsammans med livsmedelstillsynen och export-
kontroll gör att notan hamnar på drygt 29 000 kr/år plus 
moms. Utslaget på dagens tre ton produkter/år (tidigare 
sex–sju ton/år) utgör det 9,70 kr kilot. Inte en oansenlig 
del, och det tillkommer fler avgifter för mathantverksfö-
retag. 

Eftersom gården ligger långt från allfartsvägar och 
större orter har Anna-Karin installerat ett självbetjänings-
kylskåp där kunder kan komma och handla utan att hon 
behöver passa en gårdsbutik. För övrigt är hon flitig på re-
koringar och marknader. Under säsong är hon ute och säl-

jer ett par kvällar per vecka, men det mesta av produktio-
nen säljs via affärer, restauranger och grossister. Hon säljer 
ostarna med ett varierat kilopris mellan 450–820 kr/kilo 
och vissa ostar med styckepris. 

De har även kunder som efterfrågar get- och killingkött. 
Bockkillingar som inte ska gå till avel brukar de slakta till 
påsk. Anna-Karin säljer även högklassiga livdjur, djur med 
kontrollerade kaseinanlag. Hon har arbetat målmedvetet i 
sin besättning för att avla bort den genetiska variationen 
hos den svenska lantrasgeten som drar ned på kasein-
mängden. För att få ut så mycket ost som möjligt ska det 
vara en hög kaseinandel i mjölken.

Att få möjligheten att träffa och lyssna till Anna-Karin 
är lite som att slå i en uppslagsbok, så mycket gedigen kun-
skap och erfarenhet hon besitter och som hon generöst 
delar med sig av. Och beundransvärt att hennes låga fortfa-
rande brinner stark och klar efter alla dessa år.


