Ansokan om skyddad beteckning

Ansokan avser
Skyddad ursprungsbeteckning (SUB)

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

”Haélsingeostkaka™ dr en ystad farskost av komjolk som ugnsbakas och fortérs som en
efterritt. Komjolken ystas med 16pe och vasslen drineras fran ostkornen. Forutom mjolk far
ocksd sma méngder av vetemjol, 4gg, socker och/eller saffran ingé. "Hélsingeostkaka™ ar 5—
10 cm hog (foremél for kontroll). Fargen kan vara vitaktig eller gul och ytan kan ha samma
farg eller ocksa ha en mer gyllenbrun yta.

“Hélsingeostkaka” har en mild, graddig och ren mjolksmak dér mjolkravaran spelar
huvudrollen, ibland med saffranet som smakséttare. Konsistensen ér sldt. Vid uppvarmning
mjuknar “Hélsingeostkaka” men utan att bli slapp eller formlds, snarare spanstig.
Kénnetecknande for "Hélsingeostkaka” ar dess forhallande till den gnisslighet som ibland
kan upplevas nir man tuggar en bit och som bendmns “gnarsk”.

Doft: Ren och mild mjolkig doft (inte syrlig)
Smak: Tydlig ren mjolksmak med viss sdtma
Textur: Slat med visst tuggmotstand

Ovrigt: Ibland smaksitts ostkakan med saffran

”Hailsingeostkaka” har en fetthalt pa 20-35 %, en torrsubstans pd 40—65 % och en lag
totalhalt av sockerarter i intervallet 1-5 %. Dessa intervall dr typiska nér receptet foljs, men
mindre avvikelser skulle kunna férekomma givet variationer 1 mjolkravaran.



Bild 1. "Hdlsingeostkaka” skuren i skivor och virmd med lite ovispad grdidde och serverad
tillsammans med saftsas.

3.3 Ravaror

”Hailsingeostkaka” framstélls av ohomogeniserad helmjdlk (helmjélk=oseparerad mjolk) fran
ko fran det geografiska omrade som utgdrs av landskapet Halsingland (foremaél for kontroll).

3.4 Foder

Fodret till mjolkkorna utgdrs av grovfoder och kraftfoder. Enligt lag ska kor 1 det geografiska
omrédet beredas utevistelse och bete minst tvA manader om &ret. Da betar de grés, orter m.m.
P4 érsbasis ska foderstaten utgdras av minst hélften av grovfoder (bete, ho, hosilage eller
ensilage) och spannmal frén det geografiska omrédet. Spannmal och annat kraftfoder far
kopas in da naturforutséttningarna for att producera detta rationellt inom det geografiska
omradet saknas. Detta kraftfoder kops huvudsakligen fran sodra Sverige.

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

Produktionen av mjdlkravaran till ”Hélsingeostkaka” liksom framstéllningen av osten (savél
ystning som ugnsgriddning) ska ske inom det geografiska omréadet. "Hélsingeostkaka™ far ej
frysas utanfor det geografiska omradet for att sdljas med beteckningen “Hélsingeostkaka”, da
produkten ska konsumeras farsk till sin natur och infrysning darfor bor ske kort efter
tillverkningen for att kunna garantera produktens kvalitet ddr den sedan siljs.

3.6 Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.



3.7 Sarskilda regler for markning
”Halsingeostkaka” som beteckning ska skrivas pa detta sétt, som ett ord, d.v.s. inte "Hélsinge
Ostkaka” (foremal for kontroll). Producentens namn ska anges pé forpackningen.

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 i1 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”.

Haélsingland dger ocksa en rik och alltjamt levande fabodkultur. Inom ramen for denna flyttas
kor pa sommarbete till visten langt bort frdn garden. ”Halsingeostkaka” har en koppling till
landskapets fabodkultur dir ostkakans fokus pa mjolk, men snalhet pé eller avsaknad av dgg
forklaras av att hons inte fanns pa fibodarna. Men kor och mjolk fanns det gott om varfor
recepturen till "Hélsingeostkaka” kom att naturligt begrénsas av kulturgeografin. Mjélken
fardades aldrig 1dngt innan den ystades och blev till ”"Hilsingeostkaka”. Givet att det ror sig
om en farskost dr mjolkens fraschor vid ystningen extra viktig, ndgot som sdkerstills med
mjolkravara fran ndromrédet. Idag sker detta genom att mjolkravaran till "Hélsingeostkaka”
ska komma fran regionen.



Som en sérskild exponent for den rika bondekulturen inom landskapet med de sé kallade
Hilsingegéardarna som framsta exponent, ett kulturarv som sedan 2012 av UNESCO givits
status som varldsarv. Dessa utgors av stora invandigt rikt smyckade trdhus vars priméira
anvindningsomrade har varit som festlokaler. Over 1000 stycken Hilsingegardar finns
registrerade och deras kulturarv sétter stark prigel pa bygden med sina stora, réda trahus
vilka huvudsakligen ar byggda under perioden 1800—1870. Hilsingegardarna anvindes alltsa
som festlokaler och vid festligheterna var det sjdlvklart att "Hélsingeostkakan™ stod 1
centrum. Traditionen kring “Halsingeostkaka” 1 Hélsingland ar av gammalt datum och har
historiskt varit kopplad till storre fester, vilket ocksa skapar en intressant koppling till
Hilsingegérdarna och deras kulturarv. P4 1700-talet serverades “Hélsingeostkaka™ vid
sérskilda tillfdllen ndr det skulle vara fest, t.ex. i samband med bréllop och frén tidigt 1900-
tal finns uppteckningar dir "Halsingeostkaka” sdrskilt framhalls som obligatorisk festmat vid
brollop och begravning. “Hailsingeostkaka” medtogs ofta som férning av gisterna, som ett
bidrag till festen. Den serverades d& med saftsés eller hallonsoppa. En likartad kultur som den
som Hilsingegéirdarna respektive “Hilsingeostkaka” utgor saknas helt i omgivande landskap.
Den ir unik for landskapet Halsingland.

5.2 Specifika uppgifter om produkten

“Hélsingeostkaka” framstélls genom att komjolk virms och 16pe tillsdtts for att ysta mjolken.
Om sa onskas far lite dgg och/eller vetemjol nedblandas 1 komjélken for att bidra till
ostkakans stabilitet som fardig, ddrutdver far dven lite socker och/eller saffran blandas 1 for
smaken samt for att skidnka ostkakan en gulare fargnyans 1 bulken. Nar mjolken 16pt bryts den
och rors varefter mycket av vasslen dréneras fran ostmassan. Ostmassan dverfors darefter till
en form och griddas i ugnen. Under bakningens gang bubblar kvarvarande vassla frdn
ostmassan upp och bildar ett slags lock ovanpd ostkakan. Detta lock far ofta en mork och
briand ton. Under graddningens gang lyfts locket av. Innan ostkakan éter stélls tillbaka 1
ugnen kan den penslas pa ytan med lite saffran uppldst i vatten for att ge den férdiga ostkakan
en gulare yta. Ostkakan placeras sedan ater i ugnen och fingrdddas. Efter griddningen far
“Hélsingeostkaka™ std till sig i formen medan den svalnar. Anvéndandet av saffran i
ostmassan eller for pensling pa ytan tillfogar 1 bada fallen s klart ocksa hélsingeostkakan en
saffranston till den i 6vrigt milda, ndgot kokta och létt séta mjolksmaken. Den forstndmnda
varianten ar karaktéristisk for Forsabygden vister om Hudiksvall, den senare for omradet
kring Jarvsd medan “Hélsingeostkaka” fran ovriga delar av omradet normalt framstélls utan
anvindande av saffran.

Serveringen av "Hélsingeostkaka” &r en central del av kulturen. Ostkakan fortirs inte i
samband med griaddningen utan far forst kallna och sétta sig i formen till dagen efter. Tack
vare sin fasta konsistens kan den skéras i skivor till servering. En servering utgors av ett par
stycken drygt centimetertjocka skivor. Skivorna virms upp, ofta med en skvitt ovispad
gradde pd toppen, och serveras sedan varma tillsammans med ett sotsyrligt eller sott tillbehor,
till exempel saftsds pd roda bar eller hjortronsylt.

I Halsingland har man ofta talat om “ostkaka” utan landskapsméssig specifikation.
Ostkakekulturen 1 Halsingland skiljer emellertid sig kraftigt frin den i Sverige i1 allménhet
kdnda ostkakekulturen fran Smaland. Samtidigt 4r det dessa tva landskap i1 Sverige som
stoltserar med ostkakekultur och den geografiska avgransningen av respektive kultur dr
tydlig. "Halsingeostkakan” sétter mjolkrévaran i totalt fokus och serveras ofta med saftsés,
vilket aldrig &r fallet med den smaldndska.



5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omradet och produktens
kvalitet eller egenskap

Sambandet mellan det geografiska omrddet och egenskaperna hos "Hélsingeostkaka” baseras
dels pa omradets naturgivna forutséttningar, dels pa méanskliga faktorer.

”Haélsingeostkaka” véxte fram som en symbios mellan & ena sidan den goda tillgéangen till
komjolk, 6verskottet av komjolk som erhdlls sommartid vid fidbodarna samt den rikliga
festtradition som Hélsingegardarnas tillkomst manifesterar. Pa den vigen uppstod en kultur
dér "Halsingeostkaka” kom att tillverkas runt om i landskapet och fackkunskapen forfinades
med &ren och traderades mellan generationerna. Dessa langa traditioner av formedling av
yrkeskunskap mellan generationerna aterspeglas idag i de forvisso sma, men dnda existerande
varianter pa recepturen som finns kring hur mjolken ska virmas infor 16pningen, hur
brytningen av ostmassan ska g till, hur lange efterrérningen ska pagé och huruvida sma
mangder mjol och eller dgg ska vara med 1 "Hélsingeostkaka™ eller ej. Pa samma vis har olika
smakpreferenser kommit att uppsta i olika bygder 1 Halsingland kring huruvida
”Haélsingeostkaka™ ska smaksittas med t.ex. socker och/eller saffran eller ej, ndgot varje
tillverkare av ”Hélsingeostkaka” har sina egna savil vdlgrundade som mycket bestimda
asikter om. Genom de frekventa bjudningarna i Hilsingegardarna blev den egna bygdens
tolkning av "Hilsingeostkaka” ocksé en angeldgenhet och stolthet {for just den bygden.

”Haélsingeostkaka™ dr formad av landskapet Hélsingland och traditionerna med produkten ar
levande i hela landskapet. Mjolkgérdarna dr ocksa fortsatt manga till antalet och
mjolkproduktionen omfattande vilket gor det naturligt att vinda sig till komjolken inte bara
for vardagsmaten utan ocksa for ravaran till den festmat “Hélsingeostkaka” ar ett uttryck for.
Forutom att sjalvklart serveras i anslutning till Hilsingegérdar &r servering av
“Hélsingeostkaka” vid de stora spelmansstimmorna i omradet en annan viktig arena for
produkten. Hilsingegardar, spelmansstimmor och ”Halsingeostkaka” illustrerar tillsammans
den stora vikt som ldggs vid kulturtraditioner i just Hilsingland. Men “Hélsingeostkaka™ har i
takt med Okat vélstand ocksa gjort en klassresa som innebér att den numera inte bara serveras
till fest utan ocksa till vardags. Vid servering skérs den ofta i skivor som placeras i en
ugnsfast form och lite ovispad vispgradde hélls ovanpa. "Hélsingeostkaka" virms sedan i
ugnen tills den blir genomvarm och smidig i konsistensen och serveras med kall saftsés eller
sylt.

Ostkakstraditionen i Hélsingland dr av gammalt datum och har historiskt varit kopplad till
storre fester, vilket ocksé skapar en intressant koppling till Hélsingegirdarna och deras av
UNESCO bevarade kulturella virldsarv. I boken Glysisvallur av Olof Broman (1720) sigs att
ostkakan serverades vid sérskilda tillfdllen nédr det skulle vara fest, t.ex. i samband med
brollop. Broman beréttar vidare att den aldrabédsta sotmiolk™ anvénds till ostkakan. I
etnologiska uppteckningar fran Bjurdkers socken i Halsingland gjord 1928 redogdrs for den
mangd olika matritter framstillda av mjolk som var typiska for trakten: slatvilling,
brodbrytta, taitmjolk osv. Sarskilt framhalls ostkakan som festmat, obligatorisk vid brollop
och begravning. Ostkakan serverades da med saftsas eller hallonsoppa.
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Anne Nilsson menar i sin bok att ”Hélsingeostkakan™ har en koppling till landskapets
fabodkultur dir ostkakans fokus pa ostmassa av mjolk, men avsaknad av dgg (eller snilhet pa
dgg) forklaras av att hons inte fanns pa fdbodarna. Men kor och mjolk fanns det gott om
varfor ostkakans innehdll fick en naturlig och av kulturgeografin avgrinsad receptur.

Foreningen MatViarden har sedan omkring millennieskiftet jobbat aktivt med att lyfta
kulturen kring “Hélsingeostkakan” och ocksa stimulera framvéxten av nya producenter. Idag
serveras “Halsingeostkaka” pa manga restauranger och caféer runt om i landskapet och inte
minst pd flera caféer inrymda i Hilsingegardar. Hilsingeostkaka har ocksé varit med och
tédvlat vid de nationella svenska masterskapstidvlingarna i mathantverk, anordnade av
Eldrimner - ibland som en egen klass. Vidare har det ordnats sirskilda tavlingar 1
”Haélsingeostkaka™ 1 Hilsingland ofta i samband med kunskapsdagar riktade mot
allménheten. En sdrskild broschyr som beskriver ”Hélsingeostkakan™ har ocksa tagits fram
for att sprida kunskap. Slutligen har foreningen MatVérden ocksa arbetat med att sprida
information om “Hilsingeostkakan” ocksa i nationella ssmmanhang, t.ex. vid den arligen
aterkommande Ostfestivalen 1 Stockholm.



5.4 Kiannetecken att kontrollera vid kontroll

Hilsingeostkaka kidnnetecknas som livsmedelsprodukt av att vara en ugnsbakad ost som dr
1. 5-10 cm hog

2. framstdlld av helmjolk av ko

3. framstilld av komjolk fran Hilsingland

4. dér 16pe dr en nddvéndig ingrediens

5. déar framstdllningen sker 1 landskapet Hélsingland
6 Kallor

Anon (2018); Smaka Halsingeostkaka!, Foreningen MatVirden

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

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

Etnologiska unders6kningen. Nordiska museets fragelistor om Mat och méltidsseder Nm3
(1928). E.U. 5563.

Nilsson, Anne (1977); Gor din egen ost, ICA bokforlag, Visterés

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/ (besokt 220207)

7 Ansokan framtagen av

Martin Ragnar, Matti Leino och Hans Naess 1 samarbete med foreningen MatVirden.
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