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JOHANNA,
MELJERIET
OCH
LANDS-
BYGDEN

MED ETT INRAMAT FOTO PA MORMOR OCH
MORFAR I MEJERIET, TILLGANG TILL SLAK-
TENS GAMLA RECEPTBOK, EN UPPSJO AV
EGNA IDEER OCH EN STANDIGT VAXANDE
PRISSAMLING UTVECKLAR JOHANNA HIL-
DINGSSON BADE OSTAR OCH LANDSBYG-
DEN PA FORSA GARDSMEJERI NAGON MIL
UTANFOR HUDIKSVALL.

TEXT Annelie Lanner - FOTO Stéphane Lombard

32 MATHANTVERK nr 02-2018




[
Lag}
1
~
53]
>
=
iz
<
”
)
)
=
-]
(=3
o
7,4_
(=]
=




- REPORTAGE -

Or sex ar sen, ndr Johanna Hildingsson var
24 ar gammal, startade hon sitt foretag, Forsa
gardsmejeri, ddr hon nu ystar den halsingska
nationalrétten ostkaka och en del andra ostar.
Nu har hon sitt mejeri i en lokal som hon hyr,
200 meter fran den hélsingegard dar hon véxte
upp.

- Jag har inte gétt pa lekis och fritids, utan
jag rande ut och in i mejeriet nér jag var liten.
Jag satt och sov pa ett traktorgolv. Jag ér alltsa
en riktig bondunge, siger Johanna.

Garden dir Johanna vixte upp har varit i sldktens dgo sedan
1500-talet, i sexton generationer.

Johannas mormor och morfar hade linge mjolkkor. Ar 1994
byggde Johannas mormor mejeri, som Johannas mamma sedan tog
6ver, men det var mycket jobb och hon bérjade fundera pa att lagga
ner.

- Min mormor &r min stora forebild och det &r dven min mam-
ma. Det kdndes s tragiskt om hela den hir traditionen skulle for-
svinna for att det inte fanns ndgon som ville ta Gver. Det ar ett stort
ansvar, men ocksa ett stort privilegium att ha mojlighet att gora det
har, sager Johanna.

P& gymnasiet gick Johanna handel- och administrationslinjen.
Under utbildningen fanns majlighet att starta s& kallade UF-foretag,
for att lara sig entreprendrskap.

— Alla andra i min klass startade foretag, men jag vigrade for jag
ville skriva en uppsats om jamstélldhet och kvinnliga chefer. Mina
larare tyckte sdkert att jag var ett hopplost fall, men jag har alltid
velat gora pa mitt eget sétt och jag har alltid haft egna idéer, berittar
Johanna.

Nu ér det dock inte manga av hennes gymnasieklasskompisar
som driver foretag.

— Nar jag traffar mina gamla ldrare sa brukar vi skdmta om det.
Det blev jag som drev foretag anda.

Efter gymnasiet flyttade Johanna till Norge. Hon jobbade péa ho-
tell och i matbutik. Men hon trivdes inte.

- Jag kan inte bo i en stad. Jag blev nervos och lingtade hem,
siger hon.

Nir hon flyttat hem fick hon ett heltidsjobb som kundtjdnstme-
darbetare.

— Det var inte heller bra f6r mig. Jag ville ju gora nagot eget.

Nar foretaget hon var anstilld av behévde gora sig av med per-
sonal blev Johanna erbjuden ett avgangsvederlag, som hon tackade
ja till och blev mejerist pa heltid. Da hade hon redan ystat ostkaka
tillsammans med sin mamma i flera ar.

- Jag gick ocksé kurs hos Kerstin Jiirss pa Jiirss mejeri i Halle-
forsnés i Sormland. Det var mycket vérdefullt.

Johannas mormor gick bort 2008 och fick inte se Johanna ta ver
slaktverksamheten och de gamla recepten.
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- Jag dr ganska siker pa att hon vet det 4nda, men det dr synd
att mormor och morfar inte finns kvar. Jag hade girna velat visa dem
hur vi har utvecklat garden, att jag har startat foretag och att vi job-
bar for att bygden ska leva.

Det ar ostkakan som &r Johannas specialitet och da handlar det
forstas om den hilsingska ostkakan.

- Ostkakan sitter sa djupt rotad i var slékt. I fyra generationer
har vi gjort den till forsiljning och receptet ér dldre dn sa.

HALSINGEOSTKAKAN gors genom att ostmassan bakas i ugnen di-
rekt efter upptag. Den har en lite gnisslig, gnekig konsistens och 4r
mer ostig 4n den sméldndska ostkakan som innehaller mandel och
dgg och som dr mer som en pudding i konsistensen. Béda sorterna ar
framst efterréitter som med fordel dts varma med sylt.

- Jag kommer ihag att det alltid luktade ostkaka hos mormor.
Det var en doft av lite brind ost. Ostkakan graddas tvd ganger sa
att man branner av den ordentligt. Ofta fick jag smaka med sylt i en
kopp, minns Johanna.

Nu éter hon varm ostkaka med sylt ungefir varannan vecka.

-Diremot iter jag kall ostkaka flera ganger i veckan, eftersom
jag smakar pa allting jag gor.

Johanna har vunnit bade guld, silver och brons i SM i Mathant-
verk med sina ostkakor. Hon gor dels en traditionell och dels en som
innehaller saffran.

- Det &r roligt att fa bekraftat att min ostkaka &r bra, sdger hon.

For att halla liv i traditionen med hilsingeostkakan ordnar Jo-
hanna dven kurser.

- Manga har ett sliktrecept, men tillvigagangssattet ar det inte
s& manga som har koll pa. Pa kurserna ar det manga som har fatt
aha-upplevelser: jaha, dr det dirfor min ostkaka inte blir som mam-
mas eller mormors blev.

Johanna gillar att kunna ge sina kursdeltagare den dar upplevelsen.

- Om man sldr ihop kunskapen fran nu och traditionen fran
forr, da blir det fantastiskt bra.

Den som gér kurs pd Forsa Gardsmejeri far ocksd ta del av Johannas
slaktrecept pé ostkaka. I hennes slakt finns en receptbok som skick-
ats vidare i slakten fran generation till generation.

— Sist jag sdg den var den lite medfaren eftersom en hundvalp
hade tuggat pa den, skrattar Johanna.

Varje ar ystar Johanna nidrmare sex ton ostkaka enligt det ursprung-
liga receptet pa Forsa ostkaka.

- Det finns manga som gor hantverksmissig ostkaka, men inte i
de mingder som jag gor den, forklarar hon.

Ostkakan ar fiarsk produkt. Johanna ystar ena dagen och levererar
andra dagen. Ostkakan siljs hela aret, mest till matbutiker och hog-
sdsongen dr kring jul och pd sommaren.

- Halsingeostkaka édr ju sommarhilsingland skulle jag sdga
och de som har nagon koppling hit héller sikert med, konstaterar
Johanna.



Alla andra i min
klass startade
foretag, men
jag vigrade for
jag ville skriva
en uppsats om
jamstdlldhet och
kvinnliga chefer.
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Mjolken smakar olika om den kommer hdrifrdn eller frin
Skdne och jag vill ju ha min smak pd mina produkter.
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FOR ATT KOMPLETTERA ystningen av ostkakor bérjade Johanna
ysta hdrdostar for drygt ett ar sedan. Eftersom de ska lagras gor det
produktionen mer varierad. Aven hir &r traditionerna viktiga for
Johanna.

— Jag vill gora ostar som har med var svenska ostkultur att gora.
Jag vill inte gora nagra franska mogelostar. Jag vill forvalta det vi har
pé ett bra sitt, med nagon sorts twist pa. Jag vill f6lja med i utveck-
lingen, samtidigt som jag haller mig vid traditionen.

Nu ystar hon flera olika hardostar, men kanske dr hon mest stolt
6ver att hon gor den ursvenska svecian i korgar med typiskt spanskt
monster.

— Det dr den mest svenska osten, men i en spansk kostym. Det
tycker jag ér kul, skrattar Johanna.

Osten kallar hon precia, som en mix av préstost och svecia.

- Jag har dven glidit in pa haloumi. Det var sé roligt att testa sig
fram och sa blev den verkligen en succé! Det dr ju verkligen inne
med haloumi och vegetariskt. Jag gillar att det &r fritt fram for mig
att testa nya saker dven om jag har mina recept och vi har var sexton
generationers tradition, sdger Johanna.

Restprodukten nédr haloumi ystas kan bli ricotta. Johanna har
uppvaktat en del restauranger som hon tycker borde vilja képa dven
den produkten.

- Jag jobbar pa det, siger hon och ler.

I'snitt ystar Johanna pa 1 000 liter mjolk per vecka, men i decem-
ber blir det 8 500 liter. Hon koper mjolken fran de bonder som har
sina gardar ndrmast henne och far den levererad till mejeriet av Arla.

— Lokal révara dr valdigt viktigt for mig, dels for att jag vill gynna
mina grannar, med tanke pa hur det r f6r bonderna nu. Dessutom
vill jag ha mj6lk som produceras hiér i bygden, fran de kor som lever
hir. Mjolken smakar olika om den kommer hirifrén eller fran Skane
och jag vill ju ha min smak pa mina produkter.

UNDER VAREN HAR JOHANNA fitt ta emot flera fina utmiirkelser.
Bland annat utsdgs hon till drets sméforetagare i Hudiksvalls kom-
mun, for att hon gjort att ett av Hilsinglands starka varumérken,
Hilsinge Ostkaka, har fatt en stor rendssans och for att hon bidrar
till att halla hantverk och traditioner som ar kopplade till Halsing-
land vid liv. P4 Guldtjadergalan, som ordnas av Gefle Dagblad och
MatVirden, som arbetar for att livsmedelsproduktionen i regionen
ska Oka, fick hon pris i kategorin érets leverantor till de offentliga
koken. Det dr ett pris som premierar foretagare som lamnat anbud i
den offentliga upphandlingsprocessen.

- Kok pé dldreboenden har faktiskt satt in extra ostkaka enbart
for att de kan handla lokalt av mig, sédger Johanna stolt.
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JOHANNA HILDINGSSON och hennes Forsa gardsmejeri dr en av pusselbi-
tarna i Ystegarn i Hillsta dér flera smaforetagare samarbetar. P4 den vilbeva-
rade hilsingegdrden finns pensionat, café, séperi, mejeri, inredningsbutik och
museum. Forra sommaren kom ungefir 15 000 besokare och da dr det ménga
av dem som vill titta in i mejeriet.

- Nir jag byggde om lokalen satte jag in ett stort fonster sa att det gar att
titta in. Jag har markt att det ar manga som vill titta in i ett mejeri, eftersom
det annars ér sa stingt.

Mellan ystningarna funderar Johanna nu pa hur hennes foretag ska fort-
sdtta utvecklas.

- Jag star infor ett val nu, for jag skulle beh6va anstilla ndgon, men vad
ska jag anstilla? En ystare eller en siljare? Det maste jag komma 6verens med
mig sjdlv om. Jag gillar verkligen jobbet i mejeriet, men samtidigt 4r jag valdigt
starkt forknippad med mitt varumarke hér i Halsingland. En del kallar mig
Ostkakan. De vet inte vad jag heter, men de vet att jag gor hilsingeostkaka,
skrattar Johanna. //



Jag dr vildigt

starkt forknippad
med mitt varumdrke
hdr i Hilsingland.
En del kallar mig
Ostkakan.
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