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Stérkelsehalten i potatis kan variera beroende pd

var i landet som potatisen dr odlad, vilken sort man
anvdnder och hur viderférhdllandena dr under
odlingsperioden. Ddrfér kan resultatet vid tillagning
av matrdtterna variera under dret.

Kopa Krav av leverantoren att fa veta vilken sort som
finns att tillgd. Kop inte "potatisen i sdcken” utan bestam

sjalv vilken sort som passar till matratten och bestall den.

Bestall Sava, Folva, Fontane m.m. i stallet for "fast” eller
"mjolig”. Alla potatissorter har unika egenskaper och kan
inte klassificeras sa grovt som i "fasta” och "mjoliga”. En
fast potatis kan ocksa ge ett gott potatismos. Skriv gdrna
sortnamnet pa menyn.

Smaka Gor ett test! Kop fem till tio olika sorter och
koka enligt beskrivningen pa sidan 6. Smaka potatisen
nykokt och jamfor skillnaderna i utseende, konsistens
och smak. Varmhall potatisen i en halvtimma och notera
vilka smak- och konsistensférandringar som har skett pa
denna korta tid.

Koka Kokt potatis ska serveras sa nytillagad som
mojligt, dd smakar den bast. Koka potatisen tills den dr
precis klar. For 1ang koktid och varmhalining gor pota-
tisen seg, klistrig och skinnig. Anvand storlekssorterad
potatis och termometer vid kokningen. D& dr chansen
att fa god potatis stor. Las mer i tillagningsanvisningarna
pa sidan 6.

Mosa King Edward &r en vanlig potatissort vid tillag-
ning av mos. Sorter som Folva och Fontane ger ocksé
gott mos. Om potatisen innehdller hdg starkelsehalt
(sorter som gar under bendmningen "fast”) blir moset
fortare segt. Var darfor observant vid vispningen och 1at
den inte ta for ldng tid. Variera moset med olika kryd-
dor och smaker som ocksa ger farg. Servera garna flera
sorters smaksatt mos vid varje tillfélle.

Baka Stora potatisar av t.ex. Fontane, Sava eller King
Edward &r utmaérkta att baka i ugn. Anvénd termometer
for att fa ett perfekt resultat. Ratter som paté, frittata m.m.
kan med fordel tillagas vid lite lagre ugnstemperatur.

Steka Potatis stekt pa stekbord ger en fin stekyta. Att
steka i ugn &r ett utmarkt satt att fa smak och farg som
manga gillar. Dessutom ar det lttare att halla fetthalten
pa en rimlig nivd. En hdg ugnstemperatur ger en krispig
yta. Ett tips dr att anvanda bleck med speciell beldggning
avsedd for att ge stekyta.

Tarna, strimla, klyfta,
skiva Anvand olika former pa
potatisen till salladerna. Variera
salladerna genom att skdra ju-
liennestrimlor och dnga i nagra
minuter fére marinering. Prova
garna att servera salladen di-
rekt, nytillagad med marinaden
halld 6ver den heta potatisen.
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— Setill att fa storlekssorterad potatis, sa att alla blir
klara samtidigt.

— Stdll in potatisen i uppvdrmd ugn i dnga eller séink
ner potatisen i kokande vatten i kokeriet.

— Det dr viktigt att alltid stdlla in potatisen i varm ugn
eller scinka ner den i kokande vatten. Potatisen mdste
snabbt komma upp i temperatur for att fd en bra
konsistens.

— Lat potatisen koka tills den hdller innertemperaturen
96°C. Ta temperaturen pd forsta koket per leverans
och kontrollera tiden. Utgd frdn den tiden vid fortsatt
kokning, om samma potatisstorlek anvdnds.

— Anga av potatisen innan lock Idggs pé. Detta dr
viktigt, annars fortscitter potatisen att koka!

— Varmhdll helst inte potatisen mer dn 30 minuter,
med tanke pd smak och ndringsinnehdill.

— Koka alltid potatis i omgdngar och med termometer
for bdsta resultat.

odf ngézh"c?é potat/s

Potatis blir klistrig, seg och skinnig om den
kokas for lange. Det blir samma resultat som

nna h Oja en m/ddag nar du lateren I-(réim avredd med potatismjol

~ =~ koka for lange. Centrumtemperaturen i
r Z-l]/ rangen a\/ forl‘raﬁ]lghet potatisen bor aldrig ga dver 96°C. En del sorter
? . k e ar klara vid lagre temperaturer, detta galler
. ! speciellt farskpotatis. | uppvarmd ugn och
med anga tar en kokomgang 25-30 minuter.

konsten som vetenskap och konst, Charles Emil Hagdahl 1878-1879
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INGREDIENSER 0p  100p 7@ ’,M" oota fIgSO OPa

Potatis, skalad, 2 mm skivad, 850¢ 8% kg ! - -

vdlj t.ex. Fontane, Folva eller Faxe 7 -

Gul 16k, skivad 200g 2kg

Rapsolja 2 msk 3dl

Vatten 7-10dl 7-101

Spenat, hackad 3009 3kg

Broccoli, smd buketter 1004 Tkg

Gronsaksbuljong, pulver 2 msk 3dl

Mjolk 2dl 21

Matlagningsgradde 1dl 11

Salt 2tsk 1dl

Tabasco 2krm 1%2 msk |

NARINGSINNEHALL PER PORTION A s

Energi 140 kcal/600 k) Protein4g Fett6g Kolhydrater17g ,

1. Frdis potatis och I6k i rapsolja med eventuell ' ' _—— '\"#
omrdrare monterad. ' ‘ 1
Tillscitt buljong och Idt koka ca 15 minuter. | | '
Vispa eller mixa soppan Idtt. 1 f - '

Tillscitt mjolk, grddde och spenat.
Smaka av med salt och tabasco.
Tillscitt broccolibuketter och Idt soppan koka upp.

S hWN



INGREDIENSER 10p  100p

Potatis, skalad, viljt.ex. Fontane 2kg 20 kg
eller Faxe, men prova gérna ocksd
Folva som ger ett vackert mos

Mjolk, mdngden beroende pé potatissort ~ 4-5dl ~ 4-51
Salt 2-3tsk 1%l

Vitpeppar Tkrm = 2tsk
Vid smaksdttning med wasabi
och mango chutney, utesluts vitpeppar

NARINGSINNEHALL PER PORTION
Energi 180 kcal/750 k) Protein5g Fett2g Kolhydrater34g

Variera smaken

Wasabikryddat mos

Wasabi 1 msk 1%dl
Potutis- & sellerimos

Rotselleri 5004 5kg
Kokas i bitar tillsammans med potatis

GUene moy

Mango chutney 140 ¢ 14 kg
Tabasco 1tsk Yadl
Gurkmeja 1tsk Yadl
Kryddigt moy

Graslok, finhackad 25¢ 250¢
Muskotndt, malen 2krm 1%2 msk
Spiskummin, malen 2 krm 1%2 msk
Chilipulver, malen 1% tsk %dl

Grona oliver, hackade 2dl/100g 1kg




TILLAGNING | GRYTA

10.

Sdtt i grytans omrérare.

Ldgg i skalad hel potatis. Bdst dir att Idgga potatisen
i kokande vatten, men vid kokning i stor gryta dr
risken att brdnna sig for stor. Ddrfor Vdiljer vi att borja
med att Idgga potatisen i grytan.

Hdll vatten i grytan sa att det precis tdicker potatisen.

Sdtt grytan pd hégsta effekt tills vattnet kommit
upp i kok.

Sdnk grytans temperatur till 100°C eller medeleffekt.
Koka potatisen mjuk tills innertemperaturen dr 96°C.

Hdll av vattnet och sdnk grytans temperatur till
ca 75°C eller lag effekt.

Sdtt igdng omrérarens program for mosberedning
och kor tills potatisen mosat sig.

Tillscitt mjolk, salt och peppar.
Vispa moset luftigt.

Krydda med ndgot av alternativen (selleri kokas
tillsammans med potatisen) och smaka av.

TILLAGNING | KOKERI

AN W N =~

gl

Koka upp vattnet i kokeriet och scink ner potatisen.
Koka potatisen mjuk tills innertemperaturen dr 96°C.
Ta upp potatisen och Idt vattnet rinna av.

Hdill potatisen i en blandare med vispverktyg
och kor tills potatisen mosat sig.

Tillscitt mjolk, salt och peppar.
Vispa moset luftigt.

Krydda med ndgot av alternativen (selleri kokas
tillsammans med potatisen) och smaka av.

Vi har valt att gora moset utan extra tillsats
av matfett. Mjolkens fett ar tillrackligt for att
fa ratt konsistens. Forhoj smaken med extra
Orter och andra kryddor.




INGREDIENSER

Potatis, skalad och tirnad,
vilj Fontane eller Faxe

Gul lok, fint hackad
Rapsolja
Vitvinsvinager
Vatten
Gronsaksfond
Ostkram, 15 % fett
Salt

Dill, hackad farsk 30g 300¢

NARINGSINNEHALL PER PORTION
Energi 230 kcal/940 k) Protein8g Fett8g Kolhydrater29g

1. Frds I6ken i rapsolja i en gryta med eventuell
omrérare monterad.

2. Hdlli potatisen.

3. Tillsctt vitvinsvindiger, vatten samt fond i grytan
och koka upp.

4. Sjud tills potatisen kdnns mjuk.
5. Blanda ner ostkrdm och koka upp.
6. Tillsctt dill och smaka av.

Prova pototto i stéllet for risotto! Den mjuka
konsistensen far vi av ostkram. Det gar ocksa
attfa en bra konsistens av matlagningsgradde
och riven smakrik ost. Servera garna rokt
makrill eller lax till.
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INGREDIENSER 10p 100 p

Potatis, t.ex. Fontane, Sava 2009 20 kg
eller Faxe

NARINGSINNEHALL PER PORTION
Energi 150 kcal/640 k) Protein4g Fett0,2g Kolhydrater32g

1. Forvdrm ugnen till 160°C.
2. Fordela potatisen pa blecken.
3. Tillaga tills innertemperaturen cr 96°C.

Potatisen kan kylas och dteruppvirmas
i mikro.

Servera bakad potatis med en hérlig fyllning!




INGREDIENSER 20 p* 100 p*

Potatis, skalad, 2 mm skivad, 3kg 15kg
t.ex. Fontane eller King Edward

Krossade tomater 1kg 5kg
Tomater, timade 300¢ 12 kg
Gul lok, hackad 400 g 2kg
Sambal oelek 1 msk Y4 dl
Vitlok, hackad 25¢ 125¢
Honung 2 msk 1%dl
Salt 1 msk % dl
Riven ost, smakrik, 17 % fett 400 g 2kg
Ostsas, 8 % fett 11 51

NARINGSINNEHALL PER PORTION
Energi 250 kcal/1050 kJ Protein12g Fett8g Kolhydrater32g

1. Forvdrm ugnen till 160°C.

2. Koka en tomatsds pd krossade tomater, tédrnade
tomater och I6k. Smaka av med salt och sambal oelek.

3. Bdrja med att Idgga potatis i botten pa blecken.

4. Fortsctt med tomatsds, riven ost, potatis, tomatsds,
riven ost och sist potatis. Det ska bli tre lager med
potatis, tvd lager tomatsds och tvd lager ost.

6. Hcdill ostsasen Over sista potatislagret.
7. Tillaga i 60-70 minuter tills potatisen dr mjuk.



Potatis, skalad och tirnad, 2% kg 17 % kg
t.ex. Fontane eller King Edward

Purjolok, fint strimlad 150 Tkg
Olivolja/rapsolja 2 msk 2dl

Agq 125t(800g) 80st(5%kg)
Kesella, 70 % fett 500 g 3%kg

Salt 1% msk 1%l
Tabasco 1tsk 2 msk

1. Forvdrm ugnen till 160°C.

2. Pensla blecken med olja.

3. Fordela potatis och purjolék pé blecken.

4. Blanda dvriga ingredienser och hdll smeten

over potatisen.
5. Tillaga i ca 60 minuter tills potatisen kénns mjuk.

Kesella ger frittatan en fast och fin omelett-
konsistens. Servera garna nagot kryddstarkt till.




INGREDIENSER 20p 100 p ‘ 1-‘

Potatis, skalad, 2 mm skivad, 3kg 15kg y >
e medrbasilikonér MTOZZE0

b

»

‘PO [atispate

Agg 125t (800g) 60 st (4 kg)

Matlagningsgradde 5dl 241 -
Mjolk 7% dl 3%1

Potatismjol 1dl 5dl

Salt 2 msk 1%dl - —
Svartpeppar, malen 2tsk Yadl

Soltorkade tomater, 3009 1% kg

i olja, avrunna, strimlade

Basilika, fryst 75¢ 3759

Mozzarella, riven, 17 % fett 400 g 2 kg

Riven ost, 17 % fett 400 g 2kg

NARINGSINNEHALL PER PORTION

Ene

*0BS! 1 GN-bleck = 20 portioner /5 GN-bleck = 100 portioner

1.
2.

SO n AW

o N

Patén kan med fordel kylas och skivas kall for att serveras pa en buffé. Skar da forst fyra
w “limpor” tvars 6ver blecket och dérefter fina skivor. Patén passar ocksa att serveras som

rgi 380 kcal/1600 k) Protein20g Fett 189 Kolhydrater32g

Forvérm ugnen till 160°C.

Férdela hdlften av potatisen i bleck och tryck
ner skivorna.

Strimla de soltorkade tomaterna.
Stré tomater och riven ost ver potatisen.
Fordela basilikan Sver osten.

Légg pd resten av den skivade potatisen och
tryck ner skivorna.

Vispa ihop matlagningsgrddde, mjolk och potatismjol.
Tillséitt dgg, salt samt peppar och hdll smeten

Over potatisen.

Tillaga i 60-70 minuter tills potatisen ér mjuk.

[

{ , ‘T‘ﬂ’r,?

L1l

vegetarisk huvudratt, kompletterat med bréd och sallad.

il Vit
H( £ 2



16

Locka med hdrliga kryddor och var generds, bdde i matrditten och som
dekoration. Ofta kan vianvénda mer én vi tror. Pa vdag till gdsten "dunstar” en del
av aromerna och ddrfor dir det viktigt att smaka av rdtterna med stor omsorg.

Fdrska ortkryddor ger mycket mer smak din torkade och frysta. Dcirfor gdr
det at mindre och priset hdller sig pa en rimlig niva. Skélj kryddorna vél innan de
repas, hackas och stros dver maten. | vissa rtter kan det vara praktiskt med frysta
eller torkade kryddor, men komplettera med fcrska vid serveringstillfcillet.
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INGREDIENSER 8 p* 96 p*
Pizzabottnar 1st/960g  12st
for 1/1 GN-bleck

Potatis Tkg 12 kg
skalad, 2 mm skivad t.ex. King Edward

Rapsolja 1 msk 2l
Chilisds/pastasds tomat 3dl 3%l
Gul Iok, tunt skivad 200¢ 2% kg
Salt 1% tsk 1dl
Oregano, torkad 2 msk 4l
Svartpeppatr, grovmalen 1tsk Yadl
Riven ost, 17 % fett 300¢ 3%kg

Oregano, farsk till dekoration

NARINGSINNEHALL PER PORTION
Energi 590 kcal/2500 k) Protein 24 g Fett17g Kolhydrater84g

*0BS! 1GN-bleck =8 portioner/ 12 GN-bleck = 96 portioner

-

1. Forvdrm ugnen till 180°C.

2. Blanda potatis och I6k med olja,
salt och peppar.

3. Ldgg pizzabottnarna i 40 mm GN-bleck.

4. Bred chilisds over pizzabottnarna och
stro over oregano.

5. Fordela Iok- och potatisblandningen
pd pizzabottnarna.

6. Stro over riven ost.

: . ' e ‘ 7. Tillaga tills potatisen cir mjuk, ca 60 minuter.
; £ ‘“)_’-_:_t e = -~
- o SO ‘ tat.sp/
g " L s I W Potatis passar dven pa en pizza!




INGREDIENSER 15 p* 100 p*

Potatis 2kg 13 kg
kulpotatis med skal eller potatishalvor
t.ex. Folva eller Sava

Minimordtter, hela skalade 500¢ 3% kg
Gul eller rod lok, klyftad 500¢ 3%kg
Vitloksklyftor, hela skalade 100g 700 g
Timjan eller rosmarin, torkad 1 msk 1dl
Olivolja Yadl 3dl

Salt 2 tsk 4 msk
Svartpeppar 1-1%tsk  2-3 msk

Rosmarin eller timjan, firsk for dekoration

NARINGSINNEHALL PER PORTION
Energi 190 kcal/810 k) Protein3g Fett7g Kolhydrater28g hat

*0BS! 1GN-bleck =15 portioner/7 GN-bleck = 100 portioner

1. Forvdrm ugnen till 180°C.
2. Blanda alla ingredienser pa blecken.
3. Tillaga tills potatisen har innertemperaturen 96°C.

/

som huvudriditt. & | C7 IS '_I_-_..

Portionsstorleken dr berdknad \

' Rétten kan ocksa kylas och serveras
@ som sallad pa salladsbuffén!



INGREDIENSER 10 p* 100 p*

Potatis, skalad och tdmad, 1,7kg 17 kg
t.ex. Asterix eller Faxe

Gul 1ok, tarnad 250¢ 2% kg
Okryddat kott, tillagat och tiimat - 1 kg 10 kg
Rapsolja Vadl 5dl
Salt 1 msk 1%dl
Gula senapsfron, 1% msk 2%dl
krossade eller mortlade

Bruna senapsfron, hela 1 msk 1%l
Persilja, hackad firsk 25¢ 250¢

NARINGSINNEHALL PER PORTION
Energi 360 kcal/1500 k) Protein35g Fett11g Kolhydrater29g

*0BS! 1GN-bleck =10 portioner/ 10 GN-bleck = 100 portioner

Forvdrm ugnen till 180°C.

Fordela alla ingredienser pa blecken, utom persilian.
Blanda val.

Stek i ugn i ca 45 minuter tills potatisen kdnns mjuk.
Smaka av.

Stré over persilja och blanda.

SN L AW N =

Vélj okryddat kott, det ger dig valmojlighet
till egen kryddsattning.
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INGREDIENSER 10p 100 p

Kulpotatis, skalad, 12 kg 15kg
t.ex. Folva eller Sava

Gul 1ok, skivad 250¢ 2% kg
Korsharstomater, hela 2509 2% kg
Basilika, firsk 50¢ 500¢
MARINAD

Tomatpuré Yadl 500¢
Honung 1 msk 1%dl
Sambal oelek Y2 msk %4 dl
Salt 2tsk 1dl
Rodvinsvinager Yadl 5dl
Rapsolja 1dl 11

NARINGSINNEHALL PER PORTION
Energi 230 kcal/950 kJ Protein4 g Fett10g Kolhydrater29g

1. Forvdrm ugnen till 100°C och anga, alternativt
férvérm kokeriet till 100°C.

2. Koka potatisen tills innertemperaturen dr 96°C
och dnga av, eller anvdnd kall térnad kokt potatis.

3. Blanda ingredienserna till marinaden och hdll den
Over den varma potatisen.

4. Blanda ner évriga ingredienser.
5. Smaka av och kyl.

Portionsstorleken dr berdknad som huvudriditt.
Pa en salladsbuffé réicker den till fler.

Servera med tunt skivad pastrami eller rokt skinka!




INGREDIENSER 10p 100 p

Potatis, skalad, 2 mm strimlad, 1,7kg 17kg
t.ex. Asterix

Mordtter, 2 mm strimlade 3009 3kg
Koriander, fint hackad 209 200¢
(eller bladpersilja)

MARINAD

Kokosmijolk 2l 21
Vitlok, hackad eller pressad 30g 3004
Lime, pressad Yl 5dl
Salt 2 tsk 1dl
Ingefara, farsk riven 2msk (20g) 3 dl(150-200 g)
Honung 1 msk 1%l

NARINGSINNEHALL PER PORTION
Energi 200 kcal/850 k) Protein4g Fett5g Kolhydrater33g

1. Forvdrm ugnen till 100°C och anga, alternativt
forvérm kokeriet till 100°C.

2 Skolj av stdrkelsen frédn den strimlade potatisen.

3. Anga potatis- och morotsstrimlorna i ca 4 minuter
iugn eller scink ner i kokande vatten i ca 2 minuter.
OBS! Spdinsten ska finnas kvar, strimlorna ska
likna spagetti.

4. Spola forsiktigt med kallt vatten sd att
strimlorna kyls och Iat rinna av.

5. Blanda med koriander och
marinad. Smaka av.

7. Garnera med korianderblad
eller rivet skal av lime.

8. Kyl.

Portionsstorleken dir berdknad som huvudradtt. En spannande kombination av form och smak.
Pa en salladsbuffé réicker den till fler. .4  Serveragaa kyckling till.




INGREDIENSER 10p 100 p

Kulpotatis, skalad och eventuellt 12 kg 15kg
klyftad, vdlj t.ex. Folva eller Sava

Mordtter, slantade 2009 2kg
Soltorkade tomater i olja, strimlade 100 g Tkg
Fetaost, tdrnad, 16 % fett 200g 2kg
Oliver, svarta urkdrnade 1009 Tkg
MARINAD

Olja, frdn soltorkade tomater/olivolja 1 dI 11
Balsamvindger, vit 2 msk 3dl
Timjan, farsk 109 100 ¢
Salt 1tsk Yadl
Svartpeppar, krossad Yatsk 1% msk

NARINGSINNEHALL PER PORTION
Energi 260 kcal/1100 k) Protein7g Fett 13 g Kolhydrater 27 g

1. Forvdrm ugnen till 100°C och anga, alternativt
férvirm kokeriet till 100°C.

2. Dela eller klyfta eventuellt potatisen.

3. Koka potatisen tills innertemperaturen dr 96°C
eller anvéind kokt kall klyftad potatis.

4. Koka mordtterna sa att de fortfarande har lite
spdnst kvar.

5. Blanda ingredienserna till marinaden och hdll den
over den varma potatisen och morétterna.

6. Tillscitt soltorkade tomater, fetaost och oliver.
7. Blanda, smaka av och kyl.
8. Dekorera med fdrsk timjan.

Portionsstorleken dr berdknad som huvudriditt.
Pa en salladsbuffé rdcker den till fler.

potatissallad




INGREDIENSER 10p

Kulpotatis, skalad, 1,7 kg
vdlj t.ex. Folva eller Sava

Graslok, fint hackad 100 g
Rodlok, tunt skivad 250¢
MARINAD

Rapsolja 1dl
Vitvinsvinager 2 msk
Salt 2 tsk
Svartpeppar 2krm
Grovkornig senap 4 msk
Honung 1 msk

NARINGSINNEHALL PER PORTION

100 p
17 kg

Tkg
2" kg

11

3dl
1dl
1% msk
6dl
1%dl

Energi 230 kcal/980 k) Protein4g Fett10g Kolhydrater31g

1. Forvdrm ugnen till 100°C och dnga, alternativt

forvérm kokeriet till 100°C.

2. Koka potatisen tills innertemperaturen dr 96°C

och dnga av eller anvéind kokt delad potatis.

3. Blanda ingredienserna till marinaden och hdll den

dver den varma potatisen.
4. Vind ner grdslok och rodlok.
5. Smaka av och kyl.

6. Dekorera med fint hackad grdslék och tunt skivad

rodlok.

Portionsstorleken dir berdknad som huvuderiditt.

Pa en salladsbuffé réicker den till fler.

. t yr’\pu}
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KORT OM POTATIS Potatisen har heta och farliga
slaktingar. Den goda kndlen hor till samma familj
som chili, paprika, dggplanta och tobak. Daremot
ar den inte slakt med sotpotatis.

Det ar skillnad pa potatis och potatis. Farskpotatis
innehaller mer vatten an en fullmogen vinterpotatis.
En annan skillnad ar att farskpotatis skordas under
tillvaxten nér bladen ar gréna, medan vinterpo-
tatisen far ligga kvar och mogna i jorden efter att
bladen har vissnat. Det gor att vinterpotatisen far
ett kraftigare skal som sedan skyddar potatisen
och gor att den haller langre.

| september och oktober skdrdas all hdst- och vinter-
potatis. Efter skord flyttas den in i kyllager sa att
den ska kunna njutas i matlagningen hela vintern.
Farskpotatissasongen inleds i maj och pagar fram
till augusti.

For att behadlla kvaliteten bor potatis forvaras morkt
och svalt, helst vid +4-6°C.

HITTA DIN FAVORITSORT | Sverige odlas idag
ett hundratal sorter med olika smaker och egen-
skaper. Potatis delas inte bara upp i olika sorter
efter sdsong. Den delas dven in efter smak, fasthet,
utseende och storlek. Férr menade man att mjolig
potatis horde till kokning och mos. Fast potatis till
stekning. Det stdmmer inte langre. Idag lagar kockar-
na soppa pa farskpotatis och puré med fasta sorter.
De provar sig fram. Testa och smaka sjalv eller gor
en potatisprovning. Nar ni hittat en favorit, bestall
sorten av er grossist.

POTATISENS SMAK &r ett intressant amne.

Fram tills nu har det inte funnits nagon specifik
bendamning som beskriver potatisen ur ett sensoriskt
perspektiv. Nyligen presenterades en undersokning
gjord vid Grythytte Akademi vid Orebro universitet.
Arbetet har utforts i samarbete med Svensk Potatis
och Stiftelsen Potatisbranschen. Karakteristiska
smakord identifierades for olika potatissorter, se
nedan under respektive potatissort.

Amandine &r en delikatesspotatis med gyllen-
gult kétt och en fyllig och fast struktur. Amandine
smakar som en primor aret runt och passar till
manga matratter, garna som klyftpotatis i ugn
och tillsammans med stekt kott.

Smak: Grén doft och smak av mandelsétma.

Asterix dr en rddskalig potatis med rundoval form
och en svag gul kéttfarg. Den &r en fast sort. Asterix
passar lika bra att koka som att steka, fritera eller
rosta i ugnen.

Smak: Smak av jordndt, kikérta med liten beska.

Faxe dr en medelfast sort med gul kéttfarg. Knol-
formen &r oval. Faxe ar fastkokande men fungerar
aven val till mos eller gratang.

Smak: Medelsét med smak av smor.

Folva dr en vanlig fast sort med danskt ursprung.
Sorten har en rundoval form och gult kétt. Smaken
ar mycket god och passar till kokning, stekning,
gratdnger och soppor.

Smak: Svag doft, inslag av grds och hé.

Fontane dr en mjolig sort med ljusgul kéttférg. Pas-
sar att koka, mosa, pressa, baka, i gratdnger och sop-
por. Trots mjoligheten haller den ihop vid kokning.
Smak: Smak av palsternacka, kikéirta och smdr.

King Edward 3r en av vdra mest omtyckta mat-
potatisar. En rundoval mjoélig potatis med ljust skal
och roda flackar. Kottet ar gulvitt. King Edward ar
god till ndstan allt. Koka, pressa, mosa eller baka.
Men fritera den inte.

Smak: Stor smak av smaér, ndtter och skogssvamp.

Mandelpotatis &r Norrlands goda potatis med
en latt nétsmak. Sorten ar ldngoval och njurformad
med gult kott. Mandelpotatis dr mjolig och kokas
helst med skalet pa. Koktiden ar ndgot kortare dn
andra sorter.

Smak: Stor smak av solroskérna och smdr.

Sava dr en relativt ny potatissort med bra smak
och kokegenskaper. Sorten &r fast och har langovala
knolar med svagt gulfargat kott. Sava passar till det
mesta inom matlagning.

Smak: Sét doft med inslag av majs och nétter.

Solist &r en tidig farskpotatis med tyskt ursprung.
En rundoval potatis med gult skal och ljusgult kott.
Det hér ar en favorit bland de skanska odlarna och
beskrivs ofta som "rund, fin och god”. Solist njuter

vi av i midsommartid och sorten passar lika bra pa
sillbordet som till annan fisk eller kott.

Smak: Mjuk, len och Idng eftersmak.



Potatis &r en av varldens mest populéra ravaror och ocksa
en av de nyttigaste. Potatis ar bra basmat. Potatis innehaller
vardefull energi i form av kolhydrater, B- och C-vitaminer,
kalium och kostfibrer. Proteinhalten ar Idg men proteinet ar
av hog kvalitet. Vid jdmfoérelse med andra baslivsmedel ligger
energiinnehallet lagt.

Jamforelse av energiinnehall i potatis, ris och pasta

100 g kokt potatis 78 keal
100 g kokt Idngkornigt ris, parboiled 123 keal
100 g kokt pasta 128 keal
100 g kokt asiatiskt ris 144 keal

For att fa en rattvis bild av potatisens Gl, maste jamforelsen
ocksa ta hansyn till portionsstorleken. Uttrycket GL betyder

glykemisk belastning och tar hansyn till bdde Gl och mattnad.

Potatisens Gl-varde dr lagre an vardet for bade ris och pasta.
Det beror pa att en mindre portion av potatis behdvs for att
fa samma mattnad som en portion pasta eller ris.

Gl Gl
Kokt potatis 63 11
Basmatiris 58 22
Kokt pasta 41 20

Kélla: Livsmedelsverket

Vivill med denna bok inspirer
det rika utbud av olika pota
pa traditionella ratter i ny, s
egenskaper kommer till sin

andelen unga

Verkstallare a
neutral branse >
i landet. Sven erksamhet finansie

packerier/uppsamlande handel gemensamt

Lars Elofson
ordforande Svensk Potatis

»

- Kampanijen &r finansierad med stod fran Europeiska Unionen och Lantbrukarnas Riksforbund. & 27



LIS S NS

meror POTATIS! - en bok om potatis for manga.

- Potatis pa pizza gar ocksa bra, lds mer i boken om andra spannande
potatisratter.

- For att fa en god kokt och smakrik potatis maste den tillagas pa ratt satt,
vi rekommenderar darfér anvandning av termometer.

- "Potatismos pa smakrik Folva” later mer lockande an bara “potatismos”.
— Inspireras av att anvanda fler potatissorter.

- Anvand de nyframtagna smakorden for olika potatissorter.

- Variera garna formen pa potatisen nar du gor sallader.

Mera potatis! ar framtagen av Svensk Potatis pa uppdrag av LRF.
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