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TROLLKARLEN 
PÅ LÖT
– EN NORRMANS VÄG HEM

Löt Gårdsmejeri ligger i Gammalkil på Östgötaslätten, cirka 
två mil utanför Linköping, i slutet av en slingrig grusväg 
med milsvida åkrar omkring sig. Gården Löt drivs av 
Björn Kvist och Erik Terje Garberg, två mycket engagerade 
män i 50-årsåldern. De har olika bakgrund, men väldigt 
lika mål med både verksamheten samt hur djuren och 
gården ska skötas. Den här berättelsen handlar om 
Erik Terje Garberg, en norrman med nästintill oändliga 

kunskaper i hur man förädlar mjölk till perfektion.

Livets vägar är sällan raka eller lätta. Dorothys väg hem till sin gård i filmen 
Trollkarlen från Oz var både gulfärgad och full av faror. Hon hade ingen 
aning om hur hon hamnat i landet Oz och inte heller hur hon skulle komma 
tillbaka hem. Men lösningen fanns hela tiden på fötterna; i form av ett par 
förtrollade skor. 

Erik Terje Garbergs väg har inte heller varit helt rak eller fri från faror. 
Skillnaden mellan honom och filmens huvudperson har varit att hans väg 
från början haft mjölkens vita färg.

TEXT & FOTO Jörgen Appelgren
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ERIK VÄXTE UPP på en gård utanför 
Trondheim i Norge, i ett landskap 
präglat av historia och gammal 
tradition. Han arbetade redan i unga 
år på olika gårdar i sin hembygd hos 
grannar och släktingar, med allt som 
hör en gård till. Här var det väldigt 
viktigt att sköta allt på ett traditionellt 
sätt. Tidigt deltog han också i 
grannfamiljernas osttillverkning, med 
gammal kunskap som har förmedlats 
från generation till generation. Man 
skulle göra på det viset som man 
gjort på bygden under alla tider. All 
råvara skulle användas och inget 
fick gå till spillo. Den uppväxten har 
präglat Eriks liv och det har även 
präglat utvecklingen på Löt. Han är 
väldigt noga med att göra allt på ett 
lokalt sätt genom att inte ta in något 
utifrån, för att istället bevara det som 
finns. Han har också ett stort intresse 
för historia, vilket bland annat 
resulterade i ett forskningsprojekt 
om löpe. 

DET ÄR FÅ MÄNNISKOR som 
ägnat större delen av sitt liv åt 
något så specifikt som att förädla 
mjölk till livsmedel, i sådan stor 
omfattning, som just Erik Terje 
Garberg har gjort. Det leder såklart 
till väldigt mycket kunskap i ämnet. 
Han är husdjursagronom och även 
högskoleutbildad mejeritekniker vid 
Dalum Tekniska skola, Nordens enda 
högskoleutbildning för mejeritekniker 
i Odense, Danmark.

EFTER UTBILDNINGEN på Dalum 
har Erik hjälpt många mejerier 
runt om i världen att göra bättre 
produkter. Han har hela tiden haft 
nya uppdrag inom branschen utan 
att behöva söka något av dem. 
Uppdragsgivarna har helt enkelt hört 
av sig till honom och frågat om han 
kan hjälpa dem. Av olika anledningar 
har han också kommit ifrån 
mjölkvägen och har då arbetat med 
helt andra saker, bland annat med att 

hjälpa flyktingar med att integreras i 
det norska samhället. 

UNDER NÅGRA ÅR hade han en svår 
ryggskada som gjorde honom till 
sjukpensionär. Något som fungerade 
väldigt dåligt ihop med Eriks 
mentalitet och engagemang. Under 
den perioden började han halvårsvis 
bo på en fäbod i de norska fjällen. 
Han hyrde in djur och levde väldigt 
enkelt, både utan el och vatten. Fast 
mejeriprodukter gjorde han förstås. 
Sakta men säkert kunde han, på grund 
av fäbodens mjuka naturliga underlag, 
komma tillbaka till arbetslivet. Först 
väldigt korta perioder, men sedan 
successivt mer och mer. När han var 
mer eller mindre återställd, blev han 
tillfrågad om att bli projektledare 
till ett nytt projekt på ett stort 
isländskt mejeri. Där blev han kvar 
i två år. Efter Island blev han VD för 
ett norskt mejeri, under en kortare 
period, tills mejeriets ägare hamnade 
i ekonomiskt trubbel efter mindre bra 
affärer av kriminell karaktär. 

ERIK HAR ÄVEN utbildat getbönder, 
så långt bort som i Thailand, och 
hjälpt till att starta ett mejeri 
som numera levererar chèvre till 
restaurangerna i Thailand. Det har 
aldrig hänt tidigare, då landet inte har 
haft någon egen mejerinäring. 

ERIK HAR OCKSÅ arbetat som 
processtekniker inom mejeriindustrin 
med produktion av ost på 80 000 
liter mjölk om dagen. Fabriker 
som producerar billig ost på 
ett effektivt sätt, för att vara så 
konkurrenskraftiga som möjligt 
på marknaden. En industri där 
en mänsklig hand i stort sett inte 
nuddar vid mjölken – eller ens den 
färdiga osten. Det är så långt från 
Löt och Eriks filosofi som man kan 
komma idag. För här är närvaron av 
människan med från start. Och det 
börjar i ladugården. 
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ENLIGT ERIK OCH BJÖRNS filosofi 
på Löt så börjar allt med djuren. Hög 
livskvalité för djuren ger i sin tur en 
hög kvalitet på gårdens produkter. 
Det är grunden för allt, enligt Erik, 
och hade det inte varit så hade han 
inte kunnat göra de produkter han 
gör. 

PÅ LÖT ÄR DET också väldigt mycket 
ordning och reda, och djuren ser ut 
att må väldigt bra. Det är rent och 
snyggt överallt. Getterna kan välja 
mellan att vara ute i en stor hage 
eller i två olika utrymmen inne i 
ladugården. Det ena är varmt och 
det andra är lite kallare. Killingarna 
springer busandes omkring och 
ställer ibland till det rejält för den 
som ska mjölka. Det är heller inte 
ovanligt att ett par står eller ligger 
mellan sina mammor.

IDAG HAR LÖT strax under 100 
getter och det ger en lagom mängd 
mjölk till de produkter som gården 
tillverkar; cirka 60 olika. Bland annat 
tillverkas ett getsmör som avgudas 
av några av Sveriges och världens 
bästa kockar. Smöret levereras bland 
annat till restaurang Zen i Singapore 
och restaurang Noma i Köpenhamn, 
liksom även till de flesta stjärnkrogar 
i Sverige. Förfrågningar kommer 
även från andra stjärnkrogar utanför 
Sveriges gränser, men ännu har Löt 
inte börjat exportera smöret i någon 
större utsträckning. Kanske blir det 
aldrig av. 

NU ÄR DET INTE enbart smöret som 
håller sådan hög nivå, utan allt som 
produceras på gården är extremt bra. 

Årsproduktionen ligger på cirka sex 
ton. Och hade de velat så skulle de 
kunna skala upp mycket, men det är 
inte deras mål. Målet är att tillverka 
mejeriprodukter på en nivå där de 
hinner göra det de vill. De vill erbjuda 
både många samt nya produkter med 
fokus på ett traditionellt hantverk 
som grund. En expansion skulle 
innebära att de skulle behöva fler 
getter för att möta efterfrågan och det 
är inte något som de vill.

PÅ LÖT ÄR OCKSÅ hållbarhet 
mycket viktigt. Nästan inget går till 
spillo här och flera av produkterna 
är producerade av restprodukter 
från andra av mejeriets produkter. 
En av produkterna är KärnO, vilket 
är ett samarbete mellan Löt och 
företaget Kinda gurka. Erik gör en 
slags färskost med kärnmjölk från 
Löts smörproduktion tillsammans 
med gurklag, som är en restprodukt 
från Kinda gurka. Än så länge är 
tillverkningen i mycket liten skala, 
men målet är att i framtiden låta 
någon annan producera KärnO på 
licens.

BYGDEN HAR EN MYCKET lång 
historia av jordbruk och djurskötsel. 
Alvastra kloster, ett av landets första 
kloster, grundades i Östergötland 
redan år 1143. Det var munkar 
från Cisterciensorden som startade 
det och de förde med sig en ny 
kunskap om matproduktion och 
ölbryggning. Trakten är något av 
Sveriges ”matkista” och här har den 
kungliga makten haft sitt centra 
under århundraden. Det är inte 
för intet, som Gustav Vasa byggde 

ett kungligt slott i Vadstena som 
skydd mot anstormande fiender 
ifrån söder. Enligt sägnen så var 
det slottets enorma behov av ved 
till uppvärmning som skapade 
Östgötaslätten. Sant eller inte, men 
säkerligen gick det åt mycket ved till 
att värma det iskalla stenslottet.

TILL LÖT KOMMER människor 
nästan dagligen året om, trots att 
öppettiderna på vinterhalvåret 
egentligen är fredag och lördag. På 
sommaren är det öppet betydligt 
oftare. Kunder brukar ringa och fråga 
om det går bra att komma ut dit. Och 
är det någon hemma så brukar det i 
regel gå bra att även handla. Annars 
är det många som bara kommer på ett 
besök. Det är ständigt något på gång 
här, det dricks en hel del kaffe och 
det skrattas mycket. Den varma och 
öppna inställningen till människor 
gör att platsen känns både vänlig och 
inbjudande.

ERIKS VÄG har hela tiden haft 
mjölkens vita färg. Han har velat ha 
sitt eget mejeri för att ha möjlighet 
att förverkliga sina egna idéer. För 
12 år sedan blev det verklighet när 
möjligheten öppnades på getgården 
Löt. Getgården på Östgötaslätten 
är allt det som han har drömt om. 
En plats att få göra de produkter 
som han vill göra. Och att ingen 
bestämmer över vad han måste göra. 
När drömmar väl blir till verklighet, 
så förstår man att man varit på väg 
dit hela tiden. Norrmannen Erik Terje 
Garberg har hittat hem. Fast inte med 
hjälp av några förtrollade skor, som 
för Dorothy i Oz. //
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Smöret levereras bland annat till restaurang Zen i 
Singapore och restaurang Noma i Köpenhamn.



nr 03-2021 MATHANTVERK   19

  R E P O R T A G E  


