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Tradition och trend

Catharina Magnusson

Tillverkning av Visterbottenost i Burtrask mejeri 1988. Fotografier Sune Jonsson, Visterbottens museum
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»Nir man intager den sa hgjer sig gomseglet som ett gotiskt
kyrkvalv.« Sa triffande diktade Thorsten Ehrenmark en ging om
Wisterbottens Fetost, numera kallad Visterbottenosten. Och
visst kidnner man hur det darrar och drar i smaklkarna nir man
strax innan avsmakningen haller i en halvcentimetertjock gyl-
lengul skiva av osten, lickert pérlande av fett ... och sedan: dess
starka och ampert vidunderliga arom - wow!

»Kungen bland ostar«, har den kallats, Viisterbottens stolthet.
Visterbottenosten dr kung pa médnga siitt: det 4r var stérsta och
tyngsta ost (en Visterbottentarta viger cirka 20 kg), den ir fler-
faldigt prisbelénad och den mest kiinda svenska osten utomlands
— varje ar exporteras 2.143 ton, framforallt till USA. Ostens stor-
het fastlogs faktiskt redan ar 1912 i en reklamskrift utgiven av
»kommittén for anldggande av lagringsmirke & Wisterbottens
Fetost«, ddr man under rubriken »Mera Ost-diet« konstaterade
att: »Den svenska alposten utgors av Akta Wisterbottens Fetost.
Den bor ej saknas pa niagot bord, i ndgot hushall. Den #r arbet-
arens kraftigaste féda. Den ir ldttsmilt. Den ir rikemans finaste
delikatess. Den #r kronan pa den svenska mejerihanteringens
osttillverkning!«

Enligt historien tillkom osten av en slump. En dag nir mejer-
skan Ulrika Eleonora Lindstrom pda Gammelbyns mejeri i
Burtrisk inte hann med att ysta ostmassan till Vistgdtaosten i
tid, gjorde hon i ren och skiir desperation om ystningsprocedu-
ren ett flertal ganger. Ostmassan viirmdes och mellanrérdes upp-
repade ganger, emellanit fick den vila. Dessutom forlingdes
efterrérningarna av ostmassan med hela tvd timmar. Resultatet
blev en langrord ost med en siiregen, fylligt stark och aningen
besk smak.

Eleonoras misstag visade sig vara ett lyckokast! Snart skeppa-
des osten i stora partier till Stockholm. Den nya marknaden var
lukrativ, vilket dock tyvirr medforde att flera mindre nogrikna-
de ostgrossister borjade silja ost som inte var firdiglagrad. Ost
som var sur och osmaklig kom ut pa marknaden. Konsument-
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erna svek, osthandlarna klagade pa kvalitén och skeppade tillba-
ka stora partier till mejerierna. Det var fyra mejerier som vid
denna tid tillverkade osten: Mangby, Spéland, Flarken och
Burtrisk. Konkurrensen mellan mejerierna var hard och inte blev
situationen bittre av att ostmarknaden minskade drastiskt. Man
borjade anklaga varandra for slarv vid tillverkningen. Dessutom
tvistade man om vad osten skulle heta. Mangbyosten? Burtrisk-
ost? Eller Wisterbottenost? Det enda mejerierna var eniga om
var att osten hade forlorat sitt renommé och att det beh6vde
ateruppriittas. Ar 1911 lyckades man enas om att lansera osten
under ett gemensamt namn, Wisterbottens Fetost. Dessutom
fick man till stiand en kvalitetsmirkning av osten. Kronmiirket,
som in idag finns pé etiketten, blev garantin f6r att osten var lag-
rad i minst 8 ménader och att den ddrmed hade den s& karakti-
ristiska Viisterbottenostsmaken. Den korta lagringstiden vagade
man ha eftersom man visste att savil mérkning som transport
skulle ta nigra méanader. I verkligheten var all ost som nadde
konsumenterna lagrad i cirka tolv manader, det vill siga jamfor-
bart med dagens krav pa lagringstid. Atgiirderna lyckades; lagom
till prins Gustav Adolfs och prinsessan Sibyllas brollop ar 1932
hade osten vunnit tillbaka s mycket mark att hovet bestillde
tolv ostar till den kungliga brollopstaffeln. Darmed kunde det
levererande mejeriet, Mangbymejeriet, dven kalla sig Kunglig
Hovleverantor.

Idag gors osten enbart i Burtrisk, ett litet visterbottniskt sam-
hille cirka 4 mil vister om Skellefted. Mejeriet ér beliget mitt i
byn och inrymt i en rod tegelbyggnad fran 1938. Numera har
man limnat den hantverksmiissiga produktionen. Sedan ar 1989
sker osttillverkningen med hjilp av datorer och automatik.
Tretton personer arbetar pa mejeriet och arsproduktionen ér
1999 var 23.200 ton, det vill siiga 1.160 ostar.

Burtriskborna sjilva — varav flera sdger sig vara dttlingar till
Eleonora Lindstrom »pa ldngt hall, men dnda« - dr relativt svala
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infor den kulinariska lickerheten. »Den iir lite for stark« siiger de
flesta av de Burtriskbor jag frigar, »men god!« férsiikrar man mig
i nidsta andetag. Mojligtvis kan det arliga motionsloppet
»Ostldpe« fran Burtriisk mejeri till ostens lagringslokal i Aniset
ses som ett uttryck for att Burtrdskborna dnd4 har starka band
till sin ost. Men man ir inte villig att betala alltfér hogt kilopris
for den. Man s#ger att man brukar képa en bit nir Konsum har
kampanj med provsmakning och extrapris, »d& kostar den 50
kronor kilot och det 4r ett limpligt pris«. Under min vistelse i
Burtrisk dr dagspriset for Visterbottenosten 79 kronor kilot, allt-
sa dyrt med Burtriskmatt mitt. »Men sig ir det sant att osten
betingar det osannolika priset av 120 kronor kilot i Stockholm?
Och stimmer det att man i sddra Sverige inte iter Visterbotten-
ost verhuvudtaget?« frigar man mig. Vad giller priset har jag
betalat 129 kronor kilot. Och jo d4, dven i sodra Sverige upp-
skattar man osten. Till och med i Skane och pa Vistkusten, dir
osten annars linge har haft svarigheter att komma in pd mark-
naden, har en etablering skett pd senare &r.

Jag fragar en av Burtrisks ICA-anstillda om hon har nigot spe-
cialrecept. Nej, ndgot eget specialrecept har hon inte men en
sommargist bjod en gdng pa varma mackor med Visterbotten-
ost och hackad gul 16k, »och det var jittegott! Ja, den ir ju godast
varm!« sdger hon. Manga tycker liksom affirsbitridet pd [CA, att
Visterbottenostens egenart bist kommer till sin riitt i varmt till-
stand: riven och anvénd som graténgticke, smilt i en mustig sés
till sondagens kottstek, eller rent av som ett alternativ till friterad
Camembert.

Traditionen bjuder att Visterbottenosten avnjuts tillsammans
med sill och strémming, den tallrikskombinationen serveras pa
flera av vara mer vilrenommerade svenska krogar. Osten gor sig
ocksa vildigt bra tillsammans med kriftor, som den &r skivad pa
en bit bréd, eller som smaksittning i en paj. Och f6r ménga har
den en sjilvklar plats i surstrommingsklimman!
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De senaste fem dren har inneburit en renissans fér osten. Nu
for tiden dr den inte bara en vil sedd ravara i stjirnkockarnas kok
vid tillagning av svensk traditionell mat, den anviinds ocksa
innovativt, sirskilt av det yngre kockgardet. Sirskilt populirt
tycks det vara att experimentera med smakkombinationer som
forenar svenskt arv med utlindska matinfluenser. Ett sliende
exempel pa det dr den svenska varianten av italiensk pesto, nim-
ligen dill- och visterbottenpesto. Kanske ir det littare att i ljuset
av olika utlindska mattrender se exotismen i vir egen matkultur.

Ella Nilsson, Visterbottens kanske mest kinda matambassa-
dor, har alltid féresprakat anvindningen av svensk, och da sir-
skilt viisterbottnisk mat. Langt innan Stockholms innekockar rev
ner osten i peston, rev hon ner den i glass. Ingen miénniska kan
vil tro att den glassen dr god men det ér den!

Ostarna ar stamplade med mejeriets U-nummer (ursprungsnummer) och med
+50 som betecknar fetthalten i torrsubstans
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Men hur god Ellas glass dn dr s har jag haft en stérre smak-
upplevelse av Visterbottenosten. Det var den dir kvillen i augus-
ti ndr jag satt i koket pa vandrarhemmet i Burtrisk. Dir satt jag,
med ett paket tunnbrdd och en bit Visterbottenost, omgirdad
av stekos fran tvd tyska turisters rasande korvhalstrande. Tysk-
arna tittade medlidsamt pa mina tva ravaror och erbjéd mig glatt
att smaka »ein wurst«. Jag samlade ihop mina delikatesser, mum-
lade »spezialitit« och drog mig tillbaka till mitt rum. Och dir, i
skymningen, med den blanka stilla sjon utanfor fonstret, kunde
jag ifred njutningsfullt knapra pa en bit svensk matkultur nir den
dr som bist: ett brutet tunnbréd med en tjock skiva Vister-
bottenost. Aldrig kunde vil mejerskan Ulrika Eleonora Lind-
strom ana att hon den dir jiktiga dagen ar 1870 skapade svensk
mathistoria, ett gastronomiskt kulturarv med fi konkurrenter!

Ella Nilssons glass

100 g Vasterbottenost
3 aggulor

| dl socker

3 dl vispgradde

| tsk vaniljsocker

3 aggvitor

Riv osten grovt.Vispa dggulorna
och sockret porost.Vispa grad-
den med vaniljsockret.Vispa
vitorna till hart skum.Vand ner
gradde och ost i dggvispet.
Viand darefter ner vitorna. Hall
smeten i en form och frys i
minst 4 timmar. Lat glassen tina
15-20 minuter innan den ser-
veras. Servera med varma hjor-

tron som tillbehor!

Vdsterbottenost som vi ofta ser
den idag. Foto Mats Landin,
Nordiska museet
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