Visterbottensost — en vallagrad hemlighet

Smaken

Doften av Visterbottensost® ir aromatisk med en underton av tryffel och konsistensen ir sprod,
kristallartad och saftig. Den har en mustig s6tma med viss smak av kola. Tydlig silta, fruktighet
och héga syror, tillsammans med en rustik och kraftfull smak. Visterbottensost har dessutom
inslag av umamil, den femte grundsmaken. Ordet amper har genom tiderna f6ljt med nir
Visterbottensost ska beskrivas. Ostmastaren i Burtridsk, Tomas Rudin, har sitt eget sitt att
forklara:

— Den ampra smaken framtrider nir det dr perfekt balans mellan den beska delen och

mjolksétman i osten. Det 4r som om osten har en egen vilja, smaken kér 6ver allt motstand.

Minga av Sveriges frimsta kockar har tagit Visterbottensosten till sina hjirtan. En av
foresprakarna dr Fredrik Eriksson, mangfaldigt belénad krégare, numera pa Langbro Virdshus.
— Osten dr karaktiristisk 1 sin smak, och tar for sig i vilken anrittning som helst. Bést 4r kanske
att njuta av den viltempererad, sa att alla aromer framtridder tydligt, precis som den ir. Den dr en
klassisk smak pa den svenska forrittshimmelen och gor sig exceptionellt fint med snaps och sill,
men jag vill ocksd sld ett slag f6r osten som en del i det moderna och framtida svenska koket.

Prova att servera osten tillsammans med sta kompotter och marmelader — gudomligt gott!

Skapelseberittelsen

Men lit oss beritta historien om Visterbottensost frin borjan. Exakt vilket 4r Visterbottensost
blev till 4r inte helt och hillet faststillt, men klart stir att mejerskan Eleonora Lindstrém ér dess
moder. 1869 grundades Gammelbyns mejeri i Burtrisk, ddr Lindstrém bérjade arbeta som piga
men sedan tog 6ver som mejerska 1872. Strax efter detta antas Visterbottensost ha skapats.

Produktutveckling av slump

Det ska ha varit en mycket stressig dag, och unga Eleonora Lindstrém arbetade sjilv med
ystningen i mejeriet. Hon tvingades flera ginger avbryta omrorningen av osten for att skota
andra sysslor, och ddrefter virma upp ostmassan pa nytt. Eleonora férde dnda noggranna
noteringar éver hur hon gjorde. Resultatet blev inte som tinkt, men att slinga osten var en
omdjlighet varfor den fick ligga for sig sjilv i lagret i manga manader.

Besok fran dringen

Ingen vet idag vad som var orsaken till de manga avbrotten vid tillverkningen. Vanlig stress kan
forstds vara en forklaring, men i byn talades det om att dringen som levererade mjolk till garden
kom och ”st6rde” froken Eleonora i arbetet — och att Visterbottensost ddrfor ir resultatet av ett
kirleksmote pd mejeriet. En tredje forklaring som lanserats ér att det rérde sig om avancerad
produktutveckling, att Eleonora helt enkelt férsékte géra en helt ny sorts ost.

! Umami brukar kallas den femte smaken efter sétt, surt, salt och beskt. Nir livsmedel behandlas sa att proteiner bryts ner frigdrs aminosyror som
isin tur ger umamieffekt. Ndr mat lagras sker ofta en explosion i umamismaken. Lagrad ost som Visterbottensost ger t ex naturliga umamikickar.

Killa: Wikipedia



En helt ny ost

Hur som helst, nir ett antal médnader hade gitt vigade man till slut smaka pd osten for att se om
den 6ver huvud taget var dtbar. Resultatet var férbluffande: en ost med en styrka och smak som
tidigare aldrig skddats. Visterbottensost var f6dd.

Historien och osten

Kvinnan bakom osten

Eleonora Lindstrom skulle komma att bli historisk f6r skapandet av Visterbottensost, men
hennes férutsittningar kunde minst sagt ha varit bittre. Hon féddes 26 augusti 1835 i
Lappvattnet nira Burtrisk, men férlorade sin mor vid mycket ung dlder. Hon adopterades bort
till ett barnldst par och fick vid deras bortgang drva 500 riksdaler, en stor summa pengar pa den
tiden. Arvet anvinde Eleonora till en riktig utbildning: vid mejeriskolan i Degeberga i
Visterg6tland, troligtvis under aret 1868. Mejerska var ett yrke med status, och ett av de finare
yrken man som kvinna kunde utbilda sig till. En smart investering i sin egen framtid av

Eleonora, skulle det visa sig.

1869 startades Gammelbyns mejeri i Burtrisk, och férsta mejerska blev Johanna Bickstrém frin
Nordmaling. Hon anstillde i sin tur Eleonora Lindstr6m som piga. Tre ar senare slutade

Johanna, och Eleonora fick ta 6ver mejeriet. Resten ir osthistoria.

Tidigt varumirke

Nista namn att etsas in i historien om Visterbottensost ar Bexelius. Forst kom Henrik Bexelius,
riksdagsman och driftig féretagsledare som byggde upp ett starkt nidtverk med aterférsiljare for
osten. I borjan av 1900-talet tog Henriks son, Johan Bexelius, 6ver vid rodret. Vid den tiden
bérjade det dyka upp mejerier som utgav sig for att silja Visterbottensost, utan att den
kvalitetssidkrats. Detta ledde till mycket ojimna produkter och ddrmed klagomal fran
aterforsiljare och kunder. For att kunna sikerstilla kvaliteten i den unika osten lit Johan
Bexelius framstilla ett ostmirke. Det inbrinda varumirket garanterade att osten holl en hég
kvalitet samt att den lagrats i minst 4tta manader — och da tillkom omkring fyra ménader f6r

mirkning och distribution.

Ar 1910 limnades en ansokan till Kungliga Patent- och Registreringsverket med ostmirket,
samma varumirke som giller dn i dag — ett W kront av en hertiglig krona. Namnet blev,
sannolikt efter en kompromiss tinkt att hylla ursprunget, "Wisterbottens Fetost, s k
Burtriskost". Varumairket tillhérde Visterbottens Lins Hushallningssillskap fram till 1984 da
det 6vertogs av Norrmejerier.

Med det nya varumirke som inregistrerades 1935 etablerades pé allvar namnet Visterbottensost,
med samma stavning som giller dn i dag. Det korrekta namnet dr Visterbottensost med

genitiv-s, trots vida spridd felstavning.



Sa blir Visterbottensost till

1 bérjan av 1910-talet producerades totalt omkring 250 ton ost varje dr av de da 23 godkinda
mejerierna. Tio ar senare var tillverkningen tre ganger sa stor och antalet mejerier var uppe i 48
stycken. Sedan 1988 svarar Burtriskmejeriet helt ensamt f6r all produktion av Visterbottensost.

Produktionen dr mangdubbelt stérre dn vad de ursprungliga 23 mejerierna klarade av.

Dagens tillverkning bygger pa en kombination av tradition och moderna tekniker. Pastrisering
och separering av mjolk och vassle sker i maskinsalen. De stora mjélktankarna rymmer 10 000
liter, och dérifran skickas ystmjdlken till ysteriet. Ystningstanken rymmer 15 000 liter mjélk och
dir skots hela ystningsprocessen med minutiés noggrannhet. Temperatur, pH-virde och tid
miste vara exakt ritt for att det ska bli Visterbottensost. Till ystmjolken tillsdtts mjolksyrakultur
och salpeter, och senare ostlope for att starta koaguleringen. Nir konsistensen pa ostmassan ir
rétt skiljs den frin vasslen och omrérningen pabérjas. Det gér dt tio liter mjolk till ett kilo
Viisterbottensost. Varje ystningsomging tillverkas 81 ostar, varav en provost, som foljer med
hela processen. Under ett ar blir det ungefar 1200 provostar som var och en ska smakas och
bedémas.

Ostmassan pumpas vidare till ostupptagningsmaskinen, som férdelar massan ner i plastformar
som klitts med linneduk. Férdelningen kontrolleras f6r hand och sedan viks linnedukarna
forsiktigt Gver ostmassan. Visterbottensost dr den enda svenska ost som pressas inklddd i
linneduk. Sedan placeras formarna i pressar. Efter 15-20 minuters pressning blétvinds ostarna,
aterigen for hand. Linneduken tas av och doppas i en svag saltldsning f6r att sedan klds Gver
osten, som sedan pressas vidare. Ytterligare vindningar vintar, torra linnedukar, vigning,
stimpling, vila och sedan ndgra dygn i saltlake. Direfter gir osten vidare till lagring.

2 000 ton Visterbottensost i vila

Efter tre dagar i mejeriet i Burtrisk anlinder osten till lagret i Aniset. D4 liggs den i torklagret
med en fukthalt pd 60 procent och i en temperatur pa 14 grader. I 22 dagar vinds den varje dag,
for att torkningen ska ske jimnt. Visterbottensost lagras pd hyllor byggda av grantri.

Nir osten dr torr far den ett yttre skydd genom att doppas i 145-gradigt paraffin, och férs
direfter till mognadslagret. Dir ligger den i minst tolv mdnader innan den har blivit
Visterbottensost. Var tredje vecka tas den ut, omparaffineras och vinds. Omkring 140 000 ostar
ligger och mognar samtidigt.

— Det ricker ju till en och annan macka, siger lagerchef Ola Larsson.

Nir osten har mognat i minst ett ar tar Ola Larsson ut den igen och bedémer den tillsammans
med ostmistare Tomas Rudin. Visterbottensost bedéms pd en skala frin ett till nio, ddr sex stér
tor godkind men bara attor och nior slipps ivig som idkta Visterbottensost. 99 procent av

produktionen blir dkta Visterbottensost.

Hemligheten bakom Visterbottensost
Kring Visterbottensost vilar ett mysterium. Hur man 4n har f6rsokt blir det inte samma ost
ndgon annan stans. For att Visterbottensost ska bli exakt som Visterbottensost ska vara finns

det bara ett moijligt tillverkningsstille — mejeriet i Burtrisk.



Med smak av Burtrisk

— Forre ostmistaren Yngve Persson provade att tillverka osten pd andra stillen med exakt
samma ravarot, jag har sjilv provat p4 flera olika stillen, men det blir bara inte ritt. Hemligheten
ir en kombination av tid, temperatur och pH-virde som ska sammanfalla genom hela processen.
Fungerar det vet man att nu 4r vi pd vig mot en kanonprodukt. En av de viktigaste delarna édr
ocksa husfloran som ir unik f6r Burtrisk, den gar nog inte riktigt att forklara, siger Tomas
Rudin.

— Sedan tror jag sjilv att den kalkrika jord som korna betar pd paverkar smaken i slutprodukten,
dven om det inte dr bevisat.

Visterbottensosts fingeravtryck

Karin Hallin-Saedén dr chef 6ver Forskning och Utvecklingsavdelningen samt sensoriker for
Visterbottensost. Hon arbetar med ett forskarlag vid Képenhamns universitet f6r att kartligga osten in i
minsta molekyl.

— Vivill lira oss exakt allt om osten sa vi dr redo om négot skulle ga snett i framtiden, men

absolut inte forindra den. Utan karta ar det svdrare att na fram till sitt mal, och nu ritar vi kartan.

Vi vill hitta vilka komponenter som paverkar smak och konsistens, och vilka bestindsdelar som

agerar milj6 f6r smakgivarna. Vi tar fingeravtryck pa alla sma delar av osten med samma teknik

som man gor pi brottslingar.

Unik sammansittning

Det som underséks dr vad det dr som dr sd unikt i Burtriskmejeriet att tillverkning inte fungerar
pé annan plats. Karin Hallin-Saedén berittar att man dr hemligheten pd sparet.

— Vi har kunnat urskilja precis den kemiska struktur som ér unik fér Visterbottensost, sd nu vet
vi vilken del av floran som paverkar vad i smakupplevelsen. Arom 4r ndgon mycket mer dn de
fem grundsmakerna, och det giller sdrskilt i Visterbottensost. Samtidigt dr det flera fragetecken
vi undersoker. Jorden hir kring Burtrisk dr mycket speciell och det har man 1 alla ar trott

péaverkar ostens smak. Nagra vetenskapliga bevis 61 det finns inte - dn.

Minniskorna bakom osten

Ola Larsson ir lagerchef i Aniset dir all Visterbottensost lagras, och han har 39 ars erfarenhet
av Visterbottensost. Redan som fjortonaring bérjade han arbeta f6r Norrmejerier och sedan
1972 har han varit dir pd heltid.

— Da fick man hjilpa till 6verallt, i lagret och p4 ysteriet, varhelst det fanns nagot att ta tag i helt
enkelt. Det fina som jag ser det dr att jag har upplevt bade den gamla och den nya virlden vad
giller osten, sidger Ola Larsson och vittnar om att arbetet bokstavligt talat ér littare idag.

— Innan vi fick det nya lagret 1996 handdoppade vi osten i paraffin och vinde de stora ostarna i
tre-fyra timmar varje morgon. Da var det ren tivlingsvindning, och totalt lyfte man omkring
trettio ton ost var per dag.

Sedan det nya lagret i Aniset blev firdigt 4r Ola Larsson lagerchef. Utover det ir han ocksa
auktoriserad ostbedémare, och bedémer produktionen tillsammans med Tomas Rudin varje
vecka. En sd imponerande bakgrund tillsammans med Visterbottensost medfor givetvis ett
ndrmast personligt forhallande.

—Ja, det dr en helt unik produkt och jag dr oerhért stolt Gver att f4 arbeta med den. Jag lever
verkligen f6r det hir, siger Ola Larsson.



Tomas Rudin skulle egentligen bli fordonstekniker, men det 4r med stolthet han ser tillbaka pa
sina ar med Visterbottensost.

— Mina féréldrar jobbade dir och fixade sommatjobb 4t mig i gymnasiet. Efter andra sommaren
dir blev jag kvar. Det var 1983 och pd den vigen dr det. Jag bérjade med att hjdlpa till i ysteriet,
blev ystare, utbildade mig till ostmistare i Danmark och kom tillbaka och arbetade som
laboratorieansvarig i bérjan pa 90-talet. Efter tva ér gick jag tillbaka till ysteriet som
produktionsansvarig och gick parallellt med dédvarande ostmistaren Yngve Persson. 2001 tog jag
Over som ostmastare, berittar Tomas Rudin.

— Det kinns ritt hiftigt att jag blivit kvar pA sommarjobbet sd linge...

Frigan dr forstas hur man med en sa ling bakgrund fortfarande tycker det dr spinnande att
arbeta med Visterbottensost.

— Jag blir inte trétt pa det, snarare kinner jag mig alert. Jag tror det ligger lite i utmaningen att
bevara det speciella med Visterbottensost trots att virlden omkring hela tiden dndras, det dr en
konstant utmaning, siger ostmistare Rudin.

Osten som alltid siljer slut

— Vi har 6kat var produktion varje dr och i dr har vi knappt 2000 ton att sdlja. Det 4r roligt, men
kommer férmodligen inte ricka i ar heller, sdger Brand Manager Agneta Andersson pa
Norrmejerier. Vi gér sd mycket vi kan, men det ricker inte alltid till. F4 varumarken ér lika
populira som Visterbottensost, och faktum ér att efterfrigan ofta verstiger tillgangen. Allra
mest vill vi ha osten till surstrdmmingen och kriftorna, och dd tycks det inte finnas nagot
substitut som duger.

— Aren 2001 till 2003 kulminerade bristen. Da blev vi nedringda av kunder som fértvivlat
undrade hur de kunde fi tag i de efterlingtade bitarna. Ryktena gick om att det var ndgon som
fatt kopa undangdmd produktion, att allt silts utomlands, att ndgon handlare képt upp alltihop
eller att lagret forstorts. Sanningen var naturligtvis mycket enklare — efterfragan pa

Visterbottensost var storre édn tillgangen!

Ambassadorer

Minga ir de forfattare, kockar, journalister och storheter som omtalat Visterbottensost i
berémmande ordalag. Redan August Strindberg ansag osten vara en sjilvklarhet till kriftorna.
Den stérsta ambassadéren genom tiderna f6r osten dr férmodligen stjirnkocken Werner Vogeli,
som kom frdn ostlandet Schweiz till Sverige och férilskade sig i Visterbottensost. Som ansvarig
tor de kungliga middagarna spred han osten utanfor landets grinser och sikrade ostens status
som Kunglig Hovleverantor.

— Hur man 4n vinder och vrider pé det dr det Verner Végeli som betytt mest, han dr verkligen
nummer ett som tagit osten till kungafamiljen och utanf6r Sveriges grinser. Personligen skulle
jag ocksa vilja lyfta fram min mentor och var férre ostmistare Yngve Persson, som tillsammans
med Verner verkligen satsade pd att gora en kvalitetsprodukt, sdger Tomas Rudin.



Kuriosa

o Det férekommer “underground-lagring” av Visterbottensost. Tomas Rudin 4r medveten
om handlare som sjilva lagrar osten i ett eller tvd ar extra.

— Sedan siljer de den som tredrig Visterbottensost eller nagot sidant, fast det inte alls ér
Viisterbottensost lingre ndr man gjort sa. Jag tycker det d4r mycket roligt att titta in hos
ndgon sadan handlare om jag till exempel dr i Stockholm, smaka och siga forsiktigt att det
hir dr en stark och god ost, men det ér ju inte Visterbottensost. Da blir det en spannande

diskussion, tills visitkortet dker fram. Sddant kan jag ha roligt at.
o Visterbottensost dr Kunglig hovleverantdr sedan 1990.

o Visterbottensost brukar liknas vid en svensk Parmesan.

— Jag héller med om det till viss del. Vad Parmesan dr och betyder for italienare skulle
Visterbottensost kunna vara f6r svenskar. Och vad giller anvindningen dr de mycket
kompatibla. Diremot dr Parmesan torrare, mer som en vaxkaka. Sedan 4r Parmesan

avsevirt dyrare, siger Tomas Rudin.
o Under andra virldskriget f6rbjéds produktionen av Visterbottensost

o Kallas ”Kejsaren bland ostar”.
— Jag vet faktiskt inte vem som myntade just det uttrycket, bara att det varit med vildigt
linge. Det finns manga kungar, men det finns bara en kejsare, jag tror att det ir sd de tinkt,

sdger Tomas Rudin.

o Som en hyllning till Visterbottensost och som ett nav i det som kallas Ostriket invigdes
Ostens Hus av kung Carl XVI Gustaf i mars 2003.

0 1974 slutade man brannmairka osten.

o Det finns dokumenterat att man faktiskt sa tidigt som 1910 tillverkade kryddad
Visterbottensost. Som kryddor anvinde man spiskummin i blandning med nejlikor.

o I bérjan av 1900-talet saldes Sverskottet av ost till Sydsverige med tydliga anspelningar pd
den virldsberdmda Schweizerosten: "Den Svenska Alposten utgores av Akta
Wisterbottens Fetost. Den boér ej saknas vid nigot bord, i ndgot hushill. Den ir arbetarens
kraftigaste f6da. Den dr littsmalt. Den idr rikemans finaste delikatess. Den édr kronan pa

svenska mejerihanteringens osttillverkning."

o Lagerchef Ola Larsson sidger god natt till ostarna.

— Javisst, nu ndr vi har pratat ska jag ga ner till lagret och siga god natt. Jag lever fr det
hir, siger Ola Larsson sjilv.

Och ostmistare Tomas Rudin haller med:

— Det dr en si magnifik upplevelse att vara dirinne sjilv. Det har funnits tillfillen da jag
sjalv varit sd stolt 6ver ostarna att jag tinkt: god natt mina smé barn.



Sagt om Visterbottensost

Denna ost dr svartolkad, inte inbjudande till Ggonblicklig kdrlek; men den fingar in, och sedan dr man fast.
Per Olov Enquist

Vilken midsommarsupé, kriftskiva eller julbord kan vara utan ost? Och vad handlar det da om for ost? Jo, sjilvklart
Vsterbotten.
Kung Carl Gustaf XVI

Smaken av en 1 dsterbottensost dr som en klackspark till himlen.
Soolgerd Stenberg, vilkind kock fran Skellefted

Mdisterlig i bide smafk och konsistens.
Werner Végeli

Att ata en god ost dr en stor njutning, att ata en god | dsterbottensost ar en storre njutning.

Gammalt talesatt frin Viasterbotten

Vsterbottensost star sig mycket vl i den internationella konkurrensen.

Marcus Samuelsson, kékschef pa restaurang Aquavit i New York

Osten visar hur kreaturens suckar inte varit forgdves!.
Sara Lidman om Visterbottensost i Lifsens rot

Det ar ingen installsam ost och darfor kraver den en medpeten ostatare. For mig dr den en bra ersittare for parmesan, som i
alla recept kan bytas ut mot Vdsterbottensost. Det blir godare sa.

Staffan Ling, diversearbetare

Duka for sju med krdftor och al samt med nya ridisor; Burtriskosten ¢ glom och det
maraste Bergmanska spisbrod.
August Strindberg ur ”Ordalek och smédkonst, Trefaldighetsnatten” 1902

Det dr den ost som vi kockar har mest glidje av professionellt. Oslagbart dr anda ndr man kommer bem efter en stressig dag
pd jobbet och far ta ett glas Oboy och en kndckebridsmacka med V dsterbottensost. Det dr en perfekt avrundning.
Melker Andersson, kock pd Fredsgatan 12

Ndr man intager osten sa hijer sig gomseglet som ett gotiskt Ryrkvaly.
Torsten Ehrenmark, kdsor

Allt byter vi bort utan sorg - inte sant, mot vdsterbottensost pd en tunnbridkant.
Ur dikt av Lennart Hellsing

What I love most about Sweden is the 1 asterbotten cheese.
Kronprins Hassan av Jordanien, hedersdoktor vid Lunds universitet och ansedd som en av
arabvirldens ledande intellektuella



Fakta

Producent: Norrmejerier Ek f6r

Mejeri: Burtrisk mejeri, Visterbotten, Sverige
Ostmistare: Tomas Rudin

Lagring: Minst ett ar

Vikt: 18 kg — stdrst och tyngst av alla svenska ostsorter
Fetthalt: 33 %

Energimingd: 1650 kJ /400 kcal

Protein: 24 %

Kolhydrater: 1,5 %

Forpackningsstorlekar
Visterbottensost helost, vikt: 18 kg
Visterbottensost magnum 1 000 g
Visterbottensost mittbit 1 000gt
Visterbottensost normalbit 450 g
Viisterbottensost riven ost 150 g
Visterbottensost riven ost 500 g
Viisterbottensost riven ost 2 000 g
Viisterbottensost gourmetbit 165 g

For mer information

www.vasterbottensost.com

www.norrmejerier.se

Norrmejerier HK Umea 090-18 28 00

Agneta Andersson
Brand manager
Telefon: 070-670 29 19



