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Öppet varje dag! 



… så lyder rubriken på alla arbetsansökning-
ar som undertecknad lönlöst delat ut likt flyg-
blad i Svea rike. Beteendet har pågått i över 
ett år. Så många platsannonser har studerats 
så många cv:n och personliga brev har förfat-
tats. Några frukter har visserligen skördats av 
bestyret då en och annan anställningsinter-
vju avklarats. Det har varit riktigt trivsamt att 
åka tåg fram och tillbaka, kors och tvärs till 
Svealand, Gästrikland, Dalarna, Medelpad, 
Ångermanland och Jämtland. Tacksam är jag 
för Arbetsförmedlingens finansiering av des-
sa tågresor. Tråkigt för alla parter att de inte 
ger någon utdelning i form av förvärvsarbete 
för den arbetssökande. 

Här är jag, dryga 30 år, ensamstående och 
utan barn. Jag har inte ens ett husdjur att 
ansvara för. Tillgång till bil, en akademisk 
 examen inom efterfrågat kompetensområde 
med alla möjligheter i världen att flytta vart 
som helst per omgående. Jag kan jobba från 
tidig morgon i till sena natten, året om, dyg-
net runt. 

Det finns inte heller några vidlyftiga vanor 
eller kontakter som skulle få en arbetsgivare 
att rynka pannan. Trots den bakgrunden har 
ljuset från lyckans lykta inte tänts. 

Hur ser det då ut för dem med betydligt 
sämre   renommé? De som inte kan flytta, de 
som inte har tillgång till bil, de som inte har 
efterfrågad kompetens eller arbetslivserfar-
enhet. Hur ser arbetssökandet ut för dem 
som inte har de möjligheter jag har? Hur gör 
de för att traggla sig fram i arbetsmarknads-
djungeln? 

Frågorna poppar upp likt bubblorna i bub-
belvattnet. Jag tar tacksamt emot en krönika 
som belyser ert perspektiv. 

Man kan konstatera att man har det ganska 
bra, trots rådande omständigheter. En stöt-
tande familj, vänner och bekanta, håller en 
person i min situation flytande. Möjligheter-
na är oändliga. 

Nya idéer dyker upp om hur man på största 

möjliga vis ska få tag i ett jobb. Jag har bland 
annat provat att sälja min kompetens gratis: 
”En månad gratis arbetskraft” – man tycker 
den frasen ska locka till sig jobb men ack så 
hon bedrog sig, arbetsgivarna tror väl man är 
galen! Nej, jag är inte galen bara lite förtviv-
lad, än så länge. 

Sänder en blygsam önskan till regeringen: 
Ge arbetsgivarna ökade möjligheter att våga 
anställa personal. Se över anställningsvillko-
ren så att de som vill göra annat vågar ta 
 steget bort från sina arbetsplatser och testa 
på nya arbetsuppgifter hos nya arbetsgivare. 
Se över anställningsskyddet så att arbets-
givarna får rättighet att säga upp dem som 
inte passar på sin post. Sätt fart på personal-
omsättningen! Var rädd om svenska folkets 
kompetens innan vi alla arbetssökande drar 
utomlands! 

Vem ska då täcka pensionsavgångarna? 
Det måste ju kosta ohyggliga summor att ha 
folk som åker tåg runt, runt i landet och sam-
tidigt lyfter a-kassa, utan att det leder någon 
vart och det lär kosta ännu mer om vi försvin-
ner till kontinenten. 

Till veckan är det dags för en ny anställ-
ningsintervju. 

Ni håller väl tummarna? 
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Beteendevetare med rätts-
vetenskapliga kunskaper  
och bred arbetslivserfarenhet

Många ostar har en lång historia 
och bygger på tradition. Det kan 
man säga att Björn SigBjörn i 
Sundsvall också gör. Hans farfar 
Olaus Bengtsson byggde upp ett 
mejeri utanför Lit, Jämtland. 
Hans pappa Olof var mejerikon-
sulent i norra Sverige. Det var 
inte så konstigt att han själv 
hamnade bland grevé-
ostar, mjölk och fil.

– Vi hade alltid mycket 
ost hemma när jag växte 
upp i Umeå. Och vi åt 
stark ost. Jag kan fortfa-
rande känna hur puls-
slagen slog i gommen 
när jag åt Västerbot-
tensost som liten, berät-
tar Björn och serverar 
vietnamesiskt kaffe.

Kaffet bryggs i varje 
kopp, i en speciell hålla-
re som sätts över kop-
pen. Först har han sko-
pat i lite kondenserad 
mjölk. När kaffet runnit 
ner så rör man om – det 
ser ut som Mekongflo-
dens vatten. Det luktar 
choklad och smakar lite 
bitterstarkt – och sött.

– Det här dricker jag 
och min fru Ingrid efter 
middagen varje lördag 
och söndag. Det är lite 
som en efterrätt, men vi 
gillar det, säger han.

Deras äldsta son, Martin, bor i 
Hanoi – och är gift med vietnam-
esiskan Yen. Björn och Ingrid var 
naturligtvis med vid bröllopet 
och fick lära sig nya, annorlunda 
festtraditioner. Och kaffedrick-
andet.

Att resa i väg till ett annat land 
och plugga – det är bara positivt, 
tycker Björn. Det gjorde han 
själv.

– Efter lumpen insåg jag att jag 
måste göra något som jag kunde 
lite om, så jag sökte in till mejeri-
ingenjörsutbildningen i Alnarp, 
Skåne, berättar han.

Det här var i början av 60-talet. 
För att komma in på utbildning-
en var han tvungen att ha tolv 
månaders mejeripraktik. Dessut-
om en månads ladugårdspraktik. 
För att få den var han tvungen att 

jobba gratis hos en Umeåbonde 
och handmjölka 25 kor i en må-
nad.

– Precis innan jag hann börja 
på utbildningen i Skåne så lades 
den ner. Då stack jag och en kom-
pis över till Norge, först ett år i 
Trondheim och sedan tre år på 
landbrukshögskolan i Ås söder 
om Oslo.

De var då de enda svenska 
 studenterna där. 

– Det var det bästa 
som kunde ha skett. Jag 
fick lära mig norska och 
så fick jag ett stort kon-
taktnät inom mejeri-
branschen i Danmark, 
Norge och på Island, be-
rättar Björn.

Han hade trott att han 
skulle träffa någon trev-
lig norsk tjej under ut-
bildningen. Det blev 
inte så. Men första da-
gen på jobbet vid Arlas 
kontor i Stockholm såg 
han sin blivande fru.

Björn och Ingrid gifte 
sig 1972. Samtidigt bytte 
han sitt vanliga Bengt-
son till hennes Sig-
Björn.

De tröttnade på Stock-
holm och jobbade några 
år på ett mejeri i Oslo. 

– Det var där vi lärde 
oss älska mesost, brun-
ost. Vi äter något kilo om 

året. Men egentligen är det inte 
någon ost. Det är bara hopkokad 
vassla, säger han och börjar 
packa upp ett gäng ostar på ar-
betsbänken. 

Ost gör man förenklat av mjölk 
och löpe. När mjölkfettet binds 
kring proteinet och blir ostmassa 
så blir det också kvar vatten, 
mjölksocker och mjölksyra. Det 
är vassla.

Mjölk, smör och ost har fått 
 familjen att flytta 17 gånger – till 
olika mejeriorter. 1991 kom de till 
Sundsvall och köpte den röda 
 tegelvillan i Bydalen. 

Björn håller upp en emmen-
talerost, den klassiska schweiz-
erosten med körsbärsstora hål  
– eller pipor som man säger om 
man är mejerikunnig.

– Utseendet på en ost är 
viktigt. Är den snygg så är den 
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god. Det ska vara runda fina 
hål. Om det är oregelbundna pi-
por så är den syrlig, säger han 
tvärsäkert.

Han radar upp olika typer av 
ostar och kommenterar:

Kryddost: Smak av bland an-
nat kummin. Den gjordes helt 
enkelt när mjölken var dålig. Då 
skulle smaken döljas – för all ost 
ska säljas.

Prästost: Gammal svensk ost-
sort. Omtalas som Smålands- 
 eller prästost redan 1771. Medan 
”vanlig” ost gjordes av skum-
mjölk tillverkades prästostarna i 
början för det mesta av oskum-
mad mjölk. 

Gran Padano: typ parmesan. 
En grynig italiensk ost med hård 
textur.

Emmentaler: som svensk gre-
vé och norska Jarlsberg. Propi-
onsyrakultur tillsätts som ger 
smak och runda hål.

Gruyere: Av emmentalertyp, 
men inga hål. Kittbehandlad. 
God.

Cambozola: blå-vit mögelost 
med karaktär.

Saint Agur: En av favoriterna. 
Skapades på 80-talet – bättre än 
roquefort. Lite mjukare.

Morbier: En kittost som be-
handlas med bakteriekulturer på 
ytan för att påskynda mognan-
det. Det är en halvhård ost från 
Frankrike, som har ett lager av 
träaska i mitten. Förr använde 

herdarna sot från ystkaret för att 
skilja morgon- och kvällsmjölken 
åt.

– Lukta på osten precis innan 
du smakar. Och känn på konsis-
tensen. Den ska vara smidig. Ska 
du pröva ostar, börja med de mil-
da och sluta med de starkare – 
kryddostar och så vidare, tipsar 
Björn.

Han skär en ganska tunn stav och 
böjer den innan han stoppar den 
i munnen. 

Han njuter och säger sig aldrig 
bli less på ost. Men när han var 
ostdomare vid en bedömning i 
Umeå mådde han inte så bra.

– Vi gjorde tre bedömningar på 
80 ostar – i slutet var det ett 40-tal 
Västerbottensostar. Så när kväl-
len var över hade jag prövat  
240 ostar, berättar han.

I tre år var han mejerichef i 
Sundsvall. Sedan startade han 
det egna företaget Milkum och 
jobbade som ost- och mejeri-
konsulent. I dag är han 67 år och 
fortsätter bland annat som ost-
konsult.

Dags för lite varm ost. Björn 
bjuder på tacotårta. I vanliga fall 
är det hans fru Ingrid, som dag-
ligen jobbar med fisk i en Ica- 
butik, som lagar maten.

– Det här är en perfekt rätt. Den 
är lätt att förbereda och den är 
lika god att värma upp och äta se-
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nare om det blir någon bit över, 
tycker han.

Det som ska vara mellan tortil-
labröden har han redan rört 
ihop: philadelphiaost, crème 
fraiche, tacosås, paprika och lök. 
Björn går systematiskt till väga 
och väger smeten.

– Det är för att jag ska få lika 
mycket på varje lager. Det är så 
lätt att det är slut när man kom-
mer till det sista, säger han och 
strör över prästost på toppen. 

En halvtimme i ugnen – sedan 
är det klart.

På 1930-talet fanns det 1 600 
mejerier i Sverige. När man kun-

de transportera mjölken blev det 
färre. 600 fanns kvar på 
1960- talet. I dag återstår 35 vanli-
ga mejerier.

På 1970-talet, när man byggde om 
mejeriet i Östersund, så försvann 
de jämtländska ostsorterna. Då 
öppnade sig en marknad för de 
små gårdsmejerierna. De senaste 
tio åren har det tillkommit 100 
stycken som tillverkar get-, får- 
och komjölksostar. Och svensk-
arna köper.

– Det är för att svenskarna har 
rest mycket och folk är inte räd-

da för att prova på nytt, då kan 
gårdsmejerierna experimentera 
med olika ostsorter. Kvaliteten 
har också blivit mycket bättre i 
dag. En ost kostar mycket, men 
man köper inte så stora bitar. Det 
här har den svenska mejeriindu-
strin missat, att utveckla dyra 
 ostar, säger Björn SigBjörn och 
skär upp en bit av tacotårtan.

Han slår sig ner vid matbordet 
i det stora vardagsrummet och 
öppnar en liter mjölk.

– Det finns ingenting godare än 
kall mellanmjölk. Jag dricker en 
liter om dagen, säger han och 
hugger in på maten. 

”Det här är en perfekt rätt. Den är lätt att förbereda och den är  
lika god att värma upp och äta senare om det blir någon bit över”


