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1 Beteckning

”Halsingeostkaka”

2 Medlemsstat eller tredje land

Sverige

3 Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1 Produkttyp

Klass 1.4 Andra produkter fran djur (4gg, honung, diverse mjolkprodukter utom smor etc.)

3.2 Beskrivning av produkten

”Halsingeostkaka™ dr en ugnsbakad mjolkprodukt vars huvudsakliga bestdndsdel utgors av
ostmassa av komjolk men dar sma mangder vetem;jol, dgg och/eller saffran ocksé kan ingé.
Typiskt dr den omkring 5-10 cm hdg och rund eller avlang till formen. Fargen kan vara
vitaktig eller gul och ytan kan ha samma férg eller ocksé ha en mer skorpliknande yta.

”Hélsingeostkaka” har en mild, graddig och ren mjolksmak dér mjolkréavaran spelar
huvudrollen, ibland med saffranet som en fin smakséttare. Konsistensen &r slét. Vid
uppvarmning mjuknar “Hélsingeostkaka” men utan att bli slapp eller formlds, snarare
spanstig. Kidnnetecknande for "Hélsingeostkaka” &r dess forhéllande till den gnisslighet som
ibland kan upplevas ndr man tuggar en bit och som bendmns ”gnérsk”.

“Hélsingeostkaka” har en fetthalt pa 20-35 %, en torrsubstans pa 40-65 % och en lag
totalhalt av sockerarter 1 intervallet 1-5 %.



Bild 1. Hdlsingeostkaka skuren i skivor och virmd med lite ovispad gréidde och serverad
tillsammans med saftsas.

3.3 Ravaror

“Hélsingeostkaka™ framstélls av helmjolk av ko frén landskapet Hilsingland.

Mjélkravaran kan antingen komma fran den egna garden/verksamheten eller ocksa vara
inkopt av producenten frén extern leverantdr. I det senare fallet ska det finnas dokumentation
som visar mjélkproducentens firmanamn och geografiska hemvist.

3.4 Foder

Fodret till korna utgors av grovfoder och kraftfoder. Enligt lag ska korna inom det
geografiska omradet vara ute pa bete minst tvA manader om &aret. Under den kalla delen av
aret dr korna inomhus. P4 drsbasis utgors foderstaten av minst 60 % av torrsubstansen av
grovfoder. Detta grovfoder utgdrs av férskt bete enligt ovan samt ho, hosilage och/eller
ensilage som &r producerat inom det geografiska omradet. Det kraftfoder som pa arsbasis
utgdr maximalt 40 % av foderstaten finns det inte naturforutsittningar att producera inom det
geografiska omradet. Detta kraftfoder kops in utifrdn, huvudsakligen fran s6dra Sverige.

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

Komjolken ska komma fran landskapet Halsingland. Framstillningen av ”Hélsingeostkaka”
ska ocksa den dga rum i landskapet Hélsingland.

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”.

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

Landskapet saknar hoga berg men &r patagligt kuperat. Skog dominerar men landskapet har
dven rika jordbruksbygder, i synnerhet ldngs den for landskapet karaktérsgivande élven
Ljusnan. Landskapet bjuder marker som ldmpar sig mycket vil {for bete och
grovfoderproduktion — och 1 forlingningen ddrmed ocksé for mjolkproduktion. Som en
séarskild exponent for den rika bondekulturen framtrdder de sa kallade Hélsingegardarna som
sedan 2012 idr ett av UNESCO utsett varldsarv. Hélsingegardarna inom virldsarvet utgdrs av
stora invandigt rikt smyckade trdhus vars priméra anvindningsomrade har varit som
festlokaler och alltsé inte som regelritta bostider. 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. Fabodkulturen dir frimst kor men
ocksa getter flyttats pa sommarbete till visten ldngt bort fran gérden, och dér pigor och
driangar fick bo och verka under spartanska forhallanden, har i modern tid haft sin sydligaste
utpost 1 Halsingland dir d4nnu idag ett antal aktiva fabodar finns kvar.



5.2 Specifika uppgifter om produkten

“Hélsingeostkaka” framstélls genom att komjolk virms och 16pe tillsdtts for att ysta mjolken.
P4 sa sitt kan ostmassan separeras fran vasslen. Efter separation av vasslen kan om sa onskas
nedblandas lite dgg eller vetemjol for att bidra till ostkakans stabilitet som fardig och/eller
saffran for att skénka ostkakan en gulare fargnyans. Ostmassan 6verfors darefter till en
ugnsfast form och bakas av i ugnen. Under bakningens géng bubblar kvarvarande vassla fran
ostmassan upp och bildar ett slags lock ovanpa ostkakan. Detta lock far ofta en mork och
brénd ton. Under graddningens géng lyfts locket av. Innan ostkakan ater stélls tillbaka i
ugnen kan den penslas pa ytan med lite saffran upplost i vatten for att ge den fardiga ostkakan
en gulare yta. Ostkakan placeras sedan dter i ugnen och fingriaddas. Efter graddningen far
”Halsingeostkaka™ sta till sig i formen medan den svalnar. "Hélsingeostkaka” bakas 1 form
som kan vara avlang eller rund. Anvindandet av saffran i ostmassan eller for pensling pé ytan
tillfogar i bada fallen sa klart ocksa ”Halsingeostkakan” en saffranston till den i 6vrigt milda,
ndgot kokta och létt sota mjolksmaken. Den forstndmnda varianten ar karaktéristisk for
Forsabygden vaster om Hudiksvall, den senare for omradet kring Jarvsd medan
“Hélsingeostkaka” frdn Gvriga delar av omradet normalt framstélls utan anvdndande 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 1 formen till dagen efter. Tack
vare sin fasta konsistens kan den skéras 1 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 saftsas pa roda bar eller hjortronsylt.

I Halsingland har man ofta talat om “ostkaka” utan landskapsmaéssig specifikation.
Ostkakekulturen 1 Halsingland skiljer emellertid sig kraftigt fran den i Sverige i allménhet
kinda ostkakekulturen fran Smaland. Samtidigt &r det dessa tva landskap i1 Sverige som
stoltserar med ostkakekultur och den geografiska avgrdansningen av respektive kultur dr
tydlig. "Hélsingeostkakan” sétter mjolkrdvaran i totalt fokus och serveras ofta med saftsés,
vilket aldrig dr fallet med den smalidndska.

5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omradet och produktens
kvalitet eller egenskap

Sambandet mellan det geografiska omradet och egenskaperna hos Hélsingeostkaka™ baseras
dels pd omradets naturgivna forutsittningar, dels pa ménskliga faktorer.

”Haélsingeostkaka” dr formad av landskapet Hilsingland och traditionerna med produkten ar
hogeligen levande i hela landskapet. Mjolkgédrdarna 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 Hélsingeostkakan ar en sd vacker
exponent for.

Ostkakstraditionen 1 Hélsingland dr av gammalt datum och har historiskt varit kopplad till
storre fester, vilket ocksa skapar en intressant koppling till Halsingegardarna och deras av
UNESCO bevarade kulturella virldsarv. I boken Glysisvallur av Olof Broman (1720) ségs att
ostkakan serverades vid sédrskilda tillfallen ndr det skulle vara fest, t.ex. 1 samband med
brollop. Broman beréttar vidare att den “aldrabdsta s6tmiolk™ anvinds till ostkakan. I
etnologiska uppteckningar fran Bjurdkers socken 1 Hilsingland gjord 1928 redogors for den
méngd olika matritter framstdllda av mjolk som var typiska for trakten: slitvalling,
brodbrytta, taitmjolk osv. Sérskilt framhalls ostkakan som festmat, obligatorisk vid bréllop
och begravning. Ostkakan serverades da med saftsas eller hallonsoppa.



Forutom att sjdlvklart serveras 1 anslutning till Hilsingegérdar &r servering av
“Hélsingeostkaka” vid de stora spelmansstimmorna i omradet en annan viktig arena for
”Halsingeostkakan”. Hélsingegardar, Spelmansstdmmor och ”Hélsingeostkaka” illustrerar
alla tre den stora vikt som ldggs vid kulturtraditioner 1 just Hélsingland. Men
”Halsingeostkakan” har 1 takt med 6kat vélstdnd ocksa gjort en klassresa som innebér att den
numera inte bara serveras till fest utan ocksa till vardags.
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Bild 2. Ostkakeloge med serv
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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. "Halsingeostkaka™ har ocksa varit med och
tédvlat vid de nationella svenska masterskapstidvlingarna i mathantverk, anordnade av



Eldrimner - ibland som en egen klass. Vidare har det ordnats sérskilda tavlingar 1
“Hélsingeostkaka™ i Hilsingland ofta i samband med kunskapsdagar riktade mot
allménheten. En sérskild broschyr som beskriver ”Halsingeostkakan™ har ocksa tagits fram
for att sprida kunskap. Slutligen har foreningen MatVérden ocksé arbetat med att sprida
information om “Hélsingeostkakan ocksé i nationella sammanhang, t.ex. vid den arligen
aterkommande Ostfestivalen i Stockholm.
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7 Ansokan framtagen av

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