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Prästgårdens 
mejeri 
Ostkaka är storsäljaren berättar Anja stolt, den gör 
jag på ett recept efter Klas farfars mormor. Den 
är mindre söt, lite grövre i konsistensen och har 
mycket mandel i sig. Det var främst ostkaka som 
Anja tillverkade de första åren efter att hon startat 
sitt gårdsmejeri år 2013 i Aneby kommun, fem mil 
nordost om Jönköping.

Text Anna Berglund, Eldrimner  |  Foto Johan Werner Avby, Region Jönköpings län.

Nu har sortimentet vuxit 
och Anja tillverkar 
färskostar, naturell och 

smaksatt yoghurt, drickmjölk och 
stekost. Tidigare sålde Anja det 
mesta via marknader men 
idag säljs merparten 
via REKO-ringar.  

– Det var fint 
att REKO-
ringarna fanns 
och att jag redan 
hade börjat sälja 
en del den vägen när 
covid-19 kom, eftersom vi förlorade 
marknaderna då. Nu säljer jag det 
mesta via REKO-ringar. Anja läm-
nar ut på två ringar varannan vecka 
och på tre ringar på andra orter 
varannan vecka, det besparar henne 
en hel del tid att inte behöva stå 
hela dagar på marknader. En annan 
fördel med REKO-ringar framför 
marknader är att det går lättare att 
sälja färska produkter den vägen. 
Man behöver inte tillverka produk-
ter som inte blir sålda, allt är beställt 
innan utlämning. 

– Rekon gjorde att jag började sälja 
yoghurt och drickmjölk, tillägger 
Anja.

ATT BÖRJA SMÅSKALIGT
Prästgårdens mejeri startades av 

Anja Dalhög 2013 i 
boningshuset. 

– Jag hade varit 
på en femdagars 

grundkurs med 
Eldrimner i Jämt-

land och sett det lilla 
mejeriet i källaren som 

Tivars Gårdsmejeri hade 
startat i, utanför Östersund. Då 
blev jag inspirerad och övertygad 
att börja i liten skala och att man 
sedan kan utveckla till något större 
efter ett par år. 
Hennes första mejeri var 2,3 x 2,7 
meter och var inrymt i tvättstugan 
i huset. 

Anja är i gott sällskap med andra 
mathantverkare, som känner att en 
småskalig start gör det enklare att 
komma igång som mathantverkare. 

Fortsättning på nästa uppslag »
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– Från början är det skönt att prova 
sig fram, vilket sortiment och vilka 
förpackningar man vill satsa på 
och hur man vill sälja. Jag gillar den 
direktkontakt med kunderna som 
REKO-ringarna ger. Dessutom får 
jag regelbunden kontakt med mina 
branschkollegor, vi brukar stanna 
kvar vid utlämningarna och prata 
lite. 

VERKSAMHETEN VÄXER
I början av 2018 hade Anjas mejeri-
verksamhet vuxit ur kostymen och 
hon köpte ett par containrar som 
var inredda som storkök. De anpas-
sade inredningen till gårdsmejeri 
och placerade containrarna inne i en 
maskinhall. Två bredvid varandra 
och en tredje ovanpå.

– Nu har jag större gryta och kan 
göra större satser av alla produkter. 
I samband med den ökade volymen 
har jag utvecklat och effektiviserat 
märkningen av mina produkter. 
Tidigare gjorde jag egna etiketter i 
skrivaren och satte på alla lock på 
ostkakan, men nu har jag beställt 
färdigtryckta lock från ett lokalt 
tryckeri. Jag har även tagit hjälp att 
utveckla min logotyp i år. 

Lommaryds prästgård är namnet på 
gården som Anja och Klas arren-
derar av Linköpings stift och driver 
som en mjölkgård med 110 kor, 
enbart SRB-ras. Det är Klas, som 
heter Johansson i efternamn, som 
sköter djuren och lantbruksföreta-
get. Marken som de brukar består 
av 80 hektar åker och 50 hektar 
betesmark. En del av arealen är ett 
skötselavtal med en granne och de 
nyttjar den marken mot att grannen 
kan få EU-stödet. 

– Vi försöker använda gårdens 
resurser på bästa sätt och använ-
der våra fina betesmarker som ett 
produktionsbete. Korna har tillgång 
till 25 hektar naturbeten och 2,5 
hektar permanent åkerbete, och på 
eftersommaren även lite återväxt. I 
somras konsumerade de uppskatt-
ningsvis 80 000 kg ts på naturbetena 
och 15 000 kg ts på åkerbete. När 
det växer som bäst konsumerar de 
95 procent av grovfoderbehovet 
ute, men från augusti ökar foder-
mängen inne. Sommartid utfodras 
allt kraftfoder i mjölkgropen, vinter-
tid blandas en del i fodermixen.

Även om ostkaka är en viktig 
stomme i Anjas gårdsmejeri så tar 

de andra produkterna mer och mer 
mark. 

– Ostkaka är ett riktigt kultur-
arv här i Småland. Jag har några 
sommarkaféer som köper ostkaka 
av mig och ett hotell som serverar 
den, berättar Anja. Men min stekost 
Grillgott är också en populär pro-
dukt. 

Jag frågar om hon inte är med 
i Sveriges Gårdsmejerister och 
använder namnet Eldost. Fören-
ingen har registrerat Eldost ® som 
produktnamn för stekostar som 
tillverkats av sina medlemmar enligt 
en viss standard. Anja svarar att hon 
förvisso är med i föreningen men 
att både hon och hennes kunder är 
nöjda med namnet och stekosten 
Grillgott. 

– Min stekost har en len konsis-
tens och lagom mycket gnissel. Jag 
tycker att föreningen gjort ett bra 
och viktigt jobb, men jag kände 
inte att jag behövde ändra något. 
Anjas serveringstips när det gäller 
stekost är att steka den och servera 
den som en dessert med socker och 
kanel. Det påminner om fattiga rid-
dare, fast med färre ingredienser.  
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