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Helen pa Ostigarden i Vallsta bakar

tunn

ag triffade Helen Frisk p& Ostigarden i

allsta dar Helen har sin verksamhet.
- Jag har alltid varit intresserad av bakning
och matlagning sdger Helen, sa nar tillfdl-
let gavs 2006 tvekade jag inte. Olle Frisk,
(som startade Bull Olles i Vallsta, som
senare kom att flytta till Bollnds) ville gdrna
att hans "hemliga recept” och hantverket
i att baka tunnbrod skulle leva vidare.
Tunnbrddsbakningen var en syssla Olle
gjorde sjdlv hemma nir han gick i pension,
och eftersom jag dr ingift i slakten blev det
naturligt att det var jag som tog over, med
hjdlp av min svarmor.

Tunnbrodbakningen dr huvudsysslan i
mitt foretag, men jag har utokat till att d&ven
gora ostkaka. Det dr en av anledningarna
till att jag har jag bytt namn fran Vallsta
tunnbrod till Ostigdrden Vallsta berittar
Helen.

Bakar pa eget mjol

Min man har ocksé eget
foretag och dr "mansk-
ensbonde”. Han odlar
spannmal, griver fiber,
jobbar med drinering-
ar, skoter plogning

mm. Vi har ca 50 djur,
angus kottdjur sdger
Helen. Eftersom han dr
spannmaélsbonde har vi
mojlighet att ldimna in
spannmal till Hallens
kvarn i Kilafors, och
baka pa vart eget mjol.
Jag kommer ursprung-
ligen fran Hassela, men
borjade 1994 att jobba
inom catering och ser-
vering pa Gustavssons
servering. Ett foretag
som vixte till att s&

brod pa eget mjol

sméningom &ven laga skolmat och utkdrning
till friskolor.

- Vilagade cirka tusen portioner mat om
dagen séger Helen.

Tunnbrod och ostkaka —ett hantverk
Tunnbrod har jag bakat sedan 2006, och
ostkaka borjade jag med under hdsten
2022, dd koket blev godkant och klart.
-Det ar ju mycket regler att forhalla sig till
ndr det giller livsmedelsproduktion, siger
Helen, s det kidnns bra att vara igding med
tillverkning av ostkakor. Nagot som jag har
min svdrmor att tacka for.

Vid tunnbrodsbakningen gors forst ett
forarbete, deg och jasning, sen portioneras
degdmnen i lagom stora delar i avvdgaren,
ddr anges vikten. Vidare passerar tunnbro-
den genom tre kavlingsmaskiner, sedan
naggning innan broden slutligen graddas.
Vid ett "bak” blir det ca 200 runda stora
brod. I pasarna jag séljer &r det tva brodka-
kor, det blir ca 100 pasar. Det 4r sommaren
och jul som dr hogsdsong.

Ostkakans hogsédsong ar jul och pask och
lite runt midsommar, d& gor jag som mest
ca 6-8 ostkakor i veckan. Tekniken jag an-
vander for att tillverka ostkakor dr en stor
kastrull med doppvéarmare.

Forutom tunnbrod och ostkaka gor jag
smorgastarta pa bestillning, samt levererar
och serverar pa minnesstunder i Arbra.

Till sommaren hittar ni mig pa vérldsarvet
Gastgivars, da jag kommer att jobba dar

till viss del plus att jag kommer att baka
bade tunnbrod, ostkaka och fikabrod dit.
Gisterna uppskattar hembakt fikabrod,
sdger Helen.

Vilka dr dina kunder?

Ostkakan séljer jag mest till Orbaden
Spa & Resort och varldsarvet Gastgivars
men dven privatpersoner vid efterfragan.

Tunnbrod, siljs till ndgra restauranger,
samt privatpersoner och en del via bestill-
ningar. Innan pandemin sélde jag mycket
via marknader, bland annat varmarknaden
och julmarknaden hir hemma i Vallsta.

Hur siljer du?

Via Facebook och personliga kontakter, jag
skriver nir jag har 6ppet och nir jag ska
baka. Forutom att jag sdljer farskt tunnbrod
direkt efter bakning, sdljer jag fryst tunn-
brod, och fryst ostkaka.

Jag har funderingar pa matmarknad till-
sammans med andra livsmedelsproducen-
ter och dven att sdlja via appen "Farmup”.

Mojligheter & framtid:
- Det sitter helt och haller i vad jag sjdlv vill.

,, Det finns en efterfragan, och
jag skulle kunna vdaxa mycket
mer, och tillexempel leverera
lokalt producerad tunnbréd och
ostkaka till olika butiker.,,

Men jag har en liten resa i att borja sitta
etiketter pd mina produkter.

Vilka utmaningar star du infor?

Att driva foretag ar inte bara att fa gora "det
roliga”, som att baka. Jag behover lara mig
mer om administration tillexempel.
Avslutningsvis vill jag hora vad Helene
tycker det basta med att driva eget ar.

- Friheten i att gora som man vill, men det
dr mycket jobb. Variationen och att man
bestimmer helt 6ver sin egen tid, sdger
Helene.

Vi tackar Ostigdrden Vallsta och Helen for

en trevlig intervju och énskar lycka till i
framtiden.
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