Ansokan om skyddad beteckning

Ansokan avser
Skyddad geografisk beteckning (SGB)

Ansokande grupp
Foreningen MatVirden, Do Space, Drottninggatan 18, 803 20 GAVLE

1 Beteckning

”Halsingeostkaka”

2 Medlemsstat eller tredje land

Sverige

3 Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1 Produkttyp
Klass 1.3 Ost

3.2 Beskrivning av produkten

“Hélsingeostkaka™ dr en mejeritillverkad ystad farskost av komjolk som ugnsgrdddas. Den
framstills genom att farsk komjolk ystas inom 3 dygn frdn mjolkningen. Halsingeostkaka”
har en slit snittyta och som skivas upp vid servering. Komjolken ystas med 16pe och vasslen
dréneras fran ostkornen.”Hilsingeostkaka” dr 5-10 cm hog och antar i 6vrigt den form som den
anvéinda formen har — vanligen rektangulir eller cylinderformad. Fargen dr brutet vit och ytan
har samma grundfiarg med mer eller mindre gyllenbrun yta till f61jd av ugnsgraddningen.

“Hélsingeostkaka” har en mild, gridddig och ren mjolksmak. Konsistensen &r slit. Vid
uppvarmning mjuknar “Hélsingeostkaka” men utan att bli slapp eller formlos, snarare spénstig.
Kinnetecknande for "Hélsingeostkaka” ér dess forhéllande till den gnisslighet som ibland kan
upplevas ndr man tuggar en bit och som bendmns ”gnérsk”.

Doft: Ren och mild mjolkig doft (inte syrlig)
Smak: Tydlig ren mjolksmak
Textur: Slit med visst tuggmotstdnd och viss grad av gnérsk

“Héilsingeostkaka” har en fetthalt pa 20-35 %, en torrsubstans pd 40-65 % och en lag totalhalt
av sockerarter i intervallet 1-5 %. Produkten séljs normalt vakuumf6rpackad till konsument
eller restaurang/café for vidare servering.

Forutom mjolk far ocksd smé mingder av vetemjol, dgg, socker och/eller saffran ingd och
tillsatts da direkt till ystmjolken i1 syfte att ge, da de anvdnds, en nagot mindre kompakt
slutprodukt.



For ”Halsingeostkaka™ smaksatt med socker eller saffran tillkommer foljande egenskaper:
Smak (vid tillsats av socker): Viss s6tma

Smak (vid tillsats av saffran): Tydlig saffranssmak

Utseende (vid tillsats av saffran): Tydlig saffransgul farg

Bild 1. "Hdlsingeostkaka” skuren i skivor och virmd med lite ovispad grddde och &ewerad
tillsammans med saftsas.

3.3 Ravaror

”Hailsingeostkaka” framstélls av ohomogeniserad helmjdlk (helmjélk=oseparerad mjolk) fran
ko.

3.4 Foder

3.5 Sérskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det
avgrinsade geografiska omradet

Framstéllningen av ”Hélsingeostkaka” (savil ystning som ugnsgriddning) ska ske inom det
geografiska omradet.

3.6 Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

3.7 Sarskilda regler for markning
”Halsingeostkaka” som beteckning ska skrivas pé detta sétt, som ett ord (foremal for
kontroll).



4 Beskrivning av det geografiska omradet

Hilsingland é&r ett landskap i Sverige som tillhor landsdelen Norrland, den nordligaste av
Sveriges tre landsdelar. Landskapet avgrinsas i Oster av Bottenhavet, 1 sdder av Géstrikland, i
véster av Dalarna och Hérjedalen samt i norr av Medelpad.

Figur 1. Hdlsingland dr ett landskap i sodra Norrland.

5. Samband med det geografiska omradet

5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omradet

Det geografiska omradet saknar hoga berg men ér patagligt kuperat. Skog dominerar men
landskapet har dven rika jordbruksbygder, i synnerhet ldngs den for landskapet
karaktédrsgivande dlven Ljusnan. Det geografiska omradet bestar av marker som ldmpar sig
mycket vil for bete och grovfoderproduktion — och i forlingningen ddrmed ocksé {for
mjolkproduktion. Betesvallarna har ett karaktiristiskt och pétagligt inslag av timotej inom det
geografiska omradet, vilket ocksa paverkar mjolkens smak och i forlangningen smaken hos
”Halsingeostkakan”.

Som en sérskild exponent for den rika bondekulturen inom landskapet framtriader de sé
kallade Hilsingegéardarna, ett kulturarv som sedan 2012 av UNESCO givits status som
vérldsarv. Dessa utgors av stora invindigt rikt smyckade trdhus vars priméara
anvindningsomrade har varit som festlokaler. Over 1000 stycken Hilsingegardar finns
registrerade och deras kulturarv sétter stark prégel pa bygden med sina stora, roda tréhus
vilka huvudsakligen dr byggda under perioden 1800—1870. Hélsingegardarna anvéndes alltsa
som festlokaler och vid festligheterna var det sjilvklart att "Halsingeostkaka” stod i centrum.
Traditionen kring ”Hélsingeostkaka” i Halsingland &r av gammalt datum och har historiskt
varit kopplad till storre fester, vilket ocksé skapar en intressant koppling till Hilsingegérdarna
och deras kulturarv. Pa 1700-talet serverades “Hélsingeostkaka” vid sdrskilda tillfallen nér
det skulle vara fest, t.ex. i samband med brollop och fran tidigt 1900-tal finns uppteckningar
déar ”Hélsingeostkaka™ sérskilt framhélls som obligatorisk festmat vid bréllop och
begravning. “Hélsingeostkaka” medtogs ofta som forning av géisterna, som ett bidrag till
festen. Den serverades dd med saftsés eller hallonsoppa. En likartad kultur som den som



Haélsingegardarna respektive “Hélsingeostkaka” utgdr saknas helt i omgivande landskap. Den
ar unik for landskapet Hélsingland.

5.2 Specifika uppgifter om produkten

”Halsingeostkaka™ &r en mejeritillverkad ystad farskost av komjolk som ugnsgraddas. Den har
sin grund i den gamla hilsingska traditionen att tillverka ostkaka av enbart mjolk. Den skiljer
sig darfor markant frdn t.ex. Smaldndsk ostkaka genom att inte innehélla mandel eller
bittermandel och genom att ingredienser andra dn mj6lk inte heller behdver ingd. Den skiljer
sig frdn andra cheesecakes genom att vara savél 16pe-koagulerad som ugnsgriaddad.

Vid tillverkning av “Hélsingeostkaka™ dr det viktigt att komjolken &r farsk, vilket sékerstélls
genom att mejeriet endera har egna kor eller genom att mjolken kdps in fran ndromréadet. Vid
ystningstillféllet far mj6lken inte vara mer dn 3 dygn gammal métt frdn mjolkningstillféllet.
Mjoélken virms och lope tillsdtts for att ysta mjolken. Mjolk som statt ldngre tid ger en
kvalitetsmissigt simre produkt dd mjolken tidigt borjar sjdlvseparera. Om sé Onskas far lite
dgg och/eller vetemjol nedblandas 1 komjolken for att bidra till att ge “Halsingeostkaka”
stabilitet som fardig, darutover far dven lite socker och/eller saffran blandas i for smaken samt
for att skdnka produkten en gulare fiargnyans i1 bulken.

5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omridet och produktens
kvalitet eller egenskap

Sambandet mellan det geografiska omradet och “Hilsingeostkaka™ handlar om den sérskilda
kvalitet, det rykte och de andra egenskaper som produkten har tack vare sitt geografiska
ursprung i regionen.

“Hélsingeostkaka™ far sin sdrskilda kvalitet ocksé tack vare mejeristens sdrskilda kunskaper
kring mjolkens virmning och 16pning for att ge ostmassan ritt drdnageegenskaper efter
brytningen. Detta i sin tur &r avgdrande for att ge slutprodukten dnskad konsistens och dnskad
grad av “gnérsk”. Den eventuella tillsatsen av lite mjol eller dgg ar ett ytterligare sitt for
mejeristen att finjustera produktens konsistens, medan andra parametrar inkluderar slut-pH,
brytningsstorlek, efterrérningstemperatur och -tid. Med utgéngspunkt frén detta styr mejeristen
produkten mot de organoleptiska egenskaper hen dnskar ge produkten. Mejeristen styr ocksa
hur, ndr och hur mycket av vasslan som tappas av for att paverka savél gridddningen som
texturen och s6tman hos den fardiga produkten. Graddningen genomfors i tva steg — en ldngre
primirgraddning och en kortare sekundirgridddning. Vid primirgraddningen bildas forst en
skorpa pa toppen. Denna avligsnas i slutet av primargraddningen da skorpan hunnit bli stor,
skrovliga och svartbrun i firgen. Den exakta tidpunkten nér detta ska ske dr ett annat exempel
pa hur mejeristens kunskaper ger produkten dess onskade kvalitet. Under sekundirgraddningen
griddas "Hailsingeostkaka” vidare for att 4 en fin létt gyllene yta. Nér sekundérgriaddningen ar
klar tas produkten ut ur ugnen och far sedan kallna och vila i formen i minst 8 h innan den har
fatt sin slutliga fasthet och produkten ér fardig for paketering.

Till de méinskliga faktorerna hor dven den rika bondekulturen inom landskapet med de sa
kallade Hélsingegérdarna som frdmsta exponent, ett kulturarv som sedan 2012 av UNESCO
givits status som vérldsarv. Dessa utgors av stora invindigt rikt smyckade trahus vars priméra
anvindningsomrade har varit som festlokaler. Over 1000 stycken Hilsingegardar finns
registrerade och deras kulturarv sitter stark pragel pa bygden med sina stora, roda trdhus vilka
huvudsakligen &r byggda under perioden 1800—-1870. Hélsingegérdarna anvéndes alltsa som
festlokaler och vid festligheterna var det sjdlvklart att “Hélsingeostkaka” stod i1 centrum.
Traditionen kring “Hélsingeostkaka” i Hélsingland &r av gammalt datum och har historiskt
varit kopplad till storre fester, vilket ocksa skapar en intressant koppling till Hélsingegardarna


http://t.ex/

och deras kulturarv. Pa 1700-talet serverades "Hélsingeostkaka™ vid sdrskilda tillfdllen nér det
skulle vara fest, t.ex. i samband med brollop och fran tidigt 1900-tal finns uppteckningar dér
”Haélsingeostkaka™ sirskilt framhalls som obligatorisk festmat vid brollop och begravning.
“Hélsingeostkaka” medtogs ofta som forning av gisterna, som ett bidrag till festen. Den
serverades dd med saftsds eller sylt. En likartad kultur som den som Hélsingegardarna
respektive “Hélsingeostkaka” utgér saknas helt i omgivande landskap. Den é&r unik for
landskapet Hélsingland.

“Hélsingeostkaka” véxte fram som en symbios mellan & ena sidan den goda tillgangen till
komjolk, overskottet av komjolk som erhdlls sommartid vid fdbodarna samt den rikliga
festtradition som de unika Hélsingegérdarnas tillkomst manifesterar. P4 den vigen uppstod en
kultur dar “Hélsingeostkaka” kom att tillverkas runt om i landskapet och fackkunskapen
forfinades med aren och traderades mellan generationerna. Dessa ldnga traditioner av
formedling av yrkeskunskap mellan generationerna aterspeglas idag i de forvisso smé, men
dndd existerande varianter pd recepturen som finns kring hur mjolken ska virmas infor
16pningen, hur brytningen av ostmassan ska ga till, hur linge efterrérningen ska paga och
huruvida sma méngder mjdl och eller dgg ska vara med i "Hélsingeostkaka” eller ej. P4 samma
vis har olika smakpreferenser kommit att uppsta 1 olika bygder i Hélsingland kring huruvida
“Hailsingeostkaka” ska smaksdttas med t.ex. socker och/eller saffran eller ej, ndgot varje
tillverkare av "Halsingeostkaka™ har sina egna sévil vélgrundade som mycket bestimda asikter
om. Genom de frekventa bjudningarna i Hélsingegardarna blev den egna bygdens tolkning av
”Halsingeostkaka™ ocksé en angeldgenhet och stolthet for just den bygden.

Hilsingland ar som landskap betraktat distinkt sdrskilt fran de omgivande landskapen forst och
framst beroende pa sin annorlunda kultur. Den manifesteras t.ex. i form av Hélsingegardarna,
men ocksd i form av en levande folkmusiktradition inklusive talrika spelmansstimmor och en
levande folkdanstradition i1 form av Halsingehambon. “Hilsingeostkaka” ar ett till 1 raden av
dessa kulturella uttryck som sérskiljer Hélsingland frin sina grannlandskap. ”Hélsingeostkaka”
ar formad av landskapet Hélsingland och traditionerna med produkten ar levande i hela
landskapet. Regelbundet ordnas kurser i ystning av “Hilsingeostkaka” inom regionen.
Mjolkgardarna dr ocksd ménga till antalet och mjolkproduktionen omfattande vilket gor det
naturligt att viinda sig till komjolken inte bara for vardagsmaten utan ocksa for ravaran till den
festmat “Halsingeostkaka™ &r ett uttryck for. “Hélsingeostkaka™ har i takt med 6kat vilstand
ocksa gjort en klassresa som innebér att den numera inte bara serveras till fest utan ocksa till
vardags.
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Bild 2. Ostkakloge med servering av ﬁéiéingeostkaka pa Forsa Florngaél.

Anne Nilsson menar i sin bok att ”"Hélsingeostkakan” har en koppling till landskapets
fabodkultur dér ostkakans fokus pa ostmassa av mjolk, men avsaknad av dgg (eller snalhet pa
dgg) forklaras av att hons inte fanns pé fabodarna. Men kor och mj6lk fanns det gott om
varfor ostkakans innehéll fick en naturlig och av kulturgeografin avgriansad receptur.

Arligen pa hosten arrangeras tivlingar i “Hilsingeostkaka” i samband med SM i Mathantverk.
Foreningen MatVirden har sedan millennieskiftet jobbat aktivt med att lyfta kulturen kring
“Hailsingeostkaka” och ocksd stimulera framvéxten av nya producenter. Idag serveras
”Halsingeostkaka™ pa ménga restauranger och caféer runt om 1 landskapet och inte minst pa
flera caféer inrymda i Hilsingegérdar. Kunskapshdjande insatser och tévlingar for att kora den
basta Hélsingeostkakan arrangeras aterkommande, om &n inte varje ar. Organisationen har
ocksa publicerat en sérskild broschyr om “Hélsingeostkaka” i syfte att lyfta intresset for
produkten ytterligare for bdde besdkare och konsumenter i allmdnhet, men ocksa for att
medverka till att nya producenter tillkommer och for att sékerstélla att produkten ska finnas pa
manga restaurang- och cafémenyer 1 hela landskapet. "Hélsingeostkaka” finns ocksa sjélvklart
till forséljning och fortiring vid storre kulturevenemang i regionen. Exempel pa sadana arenor
dar “Halsingeostkaka” aterkommande serveras dr Jarvsd hembygdsférenings Driktstdmma,
Hasselastimman organiserad av Hassela hembygdsforening eller pd museigdrden Delsbo
forngard. En sirskild Facebook-grupp “Akta ostkaka kommer fran Hilsingland” tipsar om
olika aspekter pa "Halsingeostkaka”. Serveringen av “Hélsingeostkaka” &r en central del av
kulturen. Halsingeostkaka™ fortdrs inte i samband med griddningen utan far forst kallna och
satta sig 1 formen till dagen efter och séljs normalt forpackad och vanligen fryst. Tack vare sin
fasta konsistens kan den skéras 1 skivor infor servering. Skivorna placeras i en ugnsfast form
och lite ovispad vispgriddde hills ovanpa. "Hélsingeostkaka” virms sedan i ugnen tills den blir
genomvarm och smidig i konsistensen och serveras traditionellt med kall saftsas eller sylt.




5.4 Kiannetecken att kontrollera vid kontroll

Hilsingeostkaka kénnetecknas som livsmedelsprodukt av att vara en mejeritillverkad ystad
ost som ugnsgriaddas och &r
1. 5-10 cm hog

2. framstilld av helmjolk av ko

3. framstdlld av komjolk som dr max 3 dagar gammal

4. dir I6pe ar en nddvéndig ingrediens

5. dar framstéllningen sker i landskapet Hilsingland
6 Kallor

Anon (2018); Smaka Hélsingeostkaka!, Féreningen MatVérden

Adamsson, Viola (2019); Smakarv Halsingland, Grenadine forlag, Kalmar

Broman, Olof Johansson [1720] (1911-1954). Olof Joh. Bromans Glysisvallur: och éfriga
skrifter rorande Helsingland. Upsala: Gestrike-Helsinge nation

Etnologiska undersdokningen. Nordiska museets fragelistor om Mat och maltidsseder Nm3
(1928). E.U. 5563.

Nilsson, Anne (1977); Gor din egen ost, [CA bokforlag, Vésterds

Rénk, Gustaf (1966); Fran mjolk till ost, Nordiska museet, Stockholm
http://www.delsbostamman.nu/mat-pa-stamman (besokt 220207)
https://matmamman.com/2016/10/08/mattraditioner-fran-jarvso/ (besékt 220207)
https://www.facebook.com/profile/100024665239934/search/?q=ostkaka (besokt 260314)
https://www.facebook.com/halsingeostkaka (besokt 260314)
https://www.facebook.com/groups/304512736290483/search/?q=ostkaka (besokt 260314)
https://www.facebook.com/profile/100064932930247/search/?q=ostkaka (besokt 260314)

7 Ansokan framtagen av

Martin Ragnar, Matti Leino och Hans Naess i samarbete med foreningen MatVérden.
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