
Siri Kobberrød og Knut
Kastnes har investert 2.5
millioner i nytt ysteri og
gårdsbutikk på Sæter-
stad gård. Under åpning-
en onsdag kalte ordfører
Asgeir Almås familiebe-
driften et flaggskip for
Hattfjelldal.

Av Snorre Sjøvoll
snorre.sjovoll@helgeland-arbeiderblad.no

Det vanket både gratulasjoner og
takksigelser da inviterte gjester
onsdag fikk være med på den offi-
sielle åpningen av ysteri, gårdsbu-
tikk og selskapslokaler på Sæter-
stad gård. Blant gratulantene var
Hattfjelldals ordfører Asgeir Al-
mås.

– Det er vanlig at man gratulerer
under offisielle åpninger som det-
te. Det skal jeg også gjøre, men
viktigere er det at jeg også vil tak-
ke Siri Kobberrød og Knut Kast-
nes for innsatsen de har gjort med
denne bedriften, sa Almås da han
overrakte gave fra kommunen.

Ordføreren mener satsingen på
Sæterstad er stor og vellykket
også ut over lokale forhold.

– Trolig er det investert over ti
millioner i dette flotte anlegget.
Jeg har reist mye både innenlands

og utenlands uten å oppleve noe
liknende, sa han.

Plass til 50
Nybygget som ble feiret med
gjester og bespisning har kostet
rundt 2.5 millioner.

– I tillegg er det lagt ned en
utrolig egeninnsats som ikke er
med i det regnestykket, innrøm-
mer Knut Kastnes.

Nybygget er i to etasjer, hver på
200 kvadratmeter. I første etasje
er det ysteri, butikk og kjøkken. I
andre etasje er det selskapslokale.

– Den øverste etasjen var ikke
med i planene fra starten av, men
nå har vi et fint lokale hvor vi kan
ta imot og bespise busslaster på
rundt 50 stykker. 

Kastnes forteller at det også har
blitt plass til et rom for utleie i
den øverste etasjen.

Stein fra Frankrike
Det har tatt to år å ferdigstille ny-
bygget. Dette skyldes ikke bare at
familien selv har stått for det mes-
te av byggearbeidet, men også
fordi en del kunnskap måtte hen-
tes inn utenfra.

– En del av installasjonene vi
har foretatt finnes ikke i Norge fra
før. Dette gjelder blant annet kjø-
lerommene for lagring av osten
vår. For å lære mer om dette måt-
te vi dra til Frankrike for å få den

kunnskapen vi hadde behov for,
forteller Kastnes.

Under utenlandsoppholdet be-
søkte de blant annet store ostepro-
dusenter for å lære hvordan man
lagret osten fuktig og godt.

– Lagerrommene våre har fått
et slags grottepreg, for å få dette
til, har vi blant annet importert
spesialstein fra Frankrike.

Stadig utvikling
Siden Knut Kastnes overtok Sæ-
terstad gård i 1981, har det vokst
fram en levedyktig bedrift med
flere føtter å stå på. 

– Gården er et stort anlegg, vi
har plass til mange forskjellig
aktiviteter. I løpet av sommeren
håper vi å komme opp i ti over-
nattingsplasser og kan tilby god
mat, naturopplevelser og gode
fiskemuligheter i nærheten av
gården. Og nye ideer er stadig

med på å utvikle bedriften.
– Etter å ha prøvd oss fram med

forskjellige oppskrifter, har vi nå
lansert våre egne spekepølser. Vi

har hatt leveringer til butikk aller-
ede, og det ser ut til at pølsene har
blitt populære allerede, sier Kast-
nes.
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Skjem dere bort i sommer.
Bytt ut klesvask, rydding og matlaging med sol, bading og utfl ukter. Vi tar oss av resten. 
I sommer byr vi alle barn under 13 år på valgfri rett fra barnmenyen, vanlig pris 45 kr, 
når en voksen spiser. Tilbudet gjelder for gjester som bor på hotellene våre. Barn under 
13 år bor uten ekstra kostnad på voksens rom.

Fra SEK 300 per person og natt.

For mer informasjon og bestilling: www.scandic-hotels.no/sverigetilbud eller tlf. +46 8 517 517 00. Priseksempel fra 
Scandic Luleå. Gjelder opphold per person og natt i minst tre netter på utvalgte hoteller i Sverige. 21/6–19/8 2007.  

Måleravlesning
Les av strømmåleren nå!
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Telefon:
Gratis måleravlesning
Ring nå - 800 33 288

Internett:
www.helgelandskraft.no
Velg måleravlesning

Siste frist søndag
1. juli 2007

GAVEDRYSS: Ordfører Asgeir Almås var blant dem som overrakte
gaver til Sæterstad gård under den offisielle åpningen onsdag. Her er
det Knut Kastnes som tar imot.

GROTTE: – Fuktigheten i kjølerommet her er som i en grotte, ypperlig for lagring av god ost, forteller Knut
Kastnes.

Tar tunge tak 
FOR OSTEN 


