Inspirerande

Potatisreecept

som alla kan laga

SVENSK £3 POTATIS



Svensk Potatis AB

Mer kvalitetspotatis till folket

Svensk Potatis framsta uppgift ar att stimulera produktion av kvalitetspotatis genom ett aktivt kontroll-
och utvecklingsarbete. | samarbete med myndigheter, konsumentorganisationer, forskare, producenter
och handel skapar vi kvalitetsnormer for bedomning av matpotatisens kvalitet och lamplighet som
livsmedel - SMAK - markning.

| vart uppdrag ingar att informera och uppréatthalla kvalitetsnormerna samt utfora kvalitetsanalyser genom
anslutna foretag och besiktningsman.

Enannan viktig del i vart arbete ar att 6ka kunskapen om potatis hos konsumenter, skolor och storhushall,
for att hoja potatisens status som ett naringsrikt och vardefullt livsmedel. Svensk Potatis ska framja och
marknadsfdra potatis pa ett sakligt och informativt satt.

Hela branschen bakom oss

Svensk Potatis AB &gs av Stiftelsen Potatisbranschen, dar representanter fran potatisproducenter till
handel och konsumentled arbetar tillsammans for att producera, skapa intresse och efterfragan samt
tillhandahalla kvalitetspotatis.

Vill du veta mer kan du lasa om Stiftelsen Potatisbranschen och dess verksamhet pé var hemsida
www.svenskpotatis.se

SMAK-market

I mer an 50 ar har vi SMAK-maérkt kvalitetspotatis. | den har kokboken delar vi med oss av var
potatiskunskap men ocksa inspiration och recept pa tillagning av hela Sveriges favoritknol.
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Vihar valt att inte ange vilken potatissort
som ska anvandas i recepten, utan
rekommenderar endast om den ska vara
mjolig eller fast. | butiken hittar du flera olika
sorter och det star alltid angivet vilken sort
det ar och vilken fasthet.

Testa dig fram och hitta din favoritsort.
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Potatisecanapé med varmrokt lax

Lackert champagnetilltugg med harlig fraschor

Ingredienser till cirka atta snittar

2-3 st Potatisar - fast sort
Thg Varmrokt lax
1dl Créme fraiche

4-5msk  Majonnas

V2 st Schalottenlok
1 paket Dill
1st Apelsin

Artskott eller annat gront till garnering

Tillagning

Koka potatisen med skal och 1at dem svalna
Skala och filéa apelsinen

Finhacka loken

Grovhacka dillbladen

Sonderdela laxen

Blanda lax, creme fraiche, majonnas, dill och 16k
Skiva potatiseni cirka 1-12 cm tjocka skivor
Placera ut potatisskivorna pé ett serveringsfat
Klicka laxblandningen pa potatisen

Lagg en apelsinfilé dverst

Garnera med artskott eller annat gront



Potatis med matjesaggrorai glas

Stilfullt satt att starta ett sommarparty

Ingredienser for fyra glas Tillagning

150 g Kall kokt potatis « Skalaoch tarna potatisen

2 st Agg - h&rdkokta « Hackasillen och aggen fint

50¢g Matjessill « Blandaallaingredienserna

2 msk Hackad dill « Smaka av med salt och peppar

2 msk Hackad graslok . Fordela potatisréran i sma glas

2 msk Hackad rodlok - Rostakavringibrodrost eller i ugn pa 150° C cirka 10 minuter
ZXell Créme fraiche « L&t brodet svalna och smula i mindre bitar

T msk Majonnas «  Garneramed brodsmulor, graslok och rodIdk

Rivet skal fran V2 citron eller lime

Salt och peppar

Till servering

1 skiva Kavring

2 msk Hackad graslok
2 msk Hackad rodlok




Potatisiggrora pa toast

Smakfull toast med enkla ingredienser

Ingredienser for atta snittar Tillagning

4 st Potatisar - fast sort - Koka potatisen och lat svalna

4 st Agg . Kokaaggeni8-10 minuter och lat svalna

4 msk Kaviar fran tub « Tarna potatis och 4gg med en aggskivare

V2 dl Sikrom eller annan rom + Zestalimen

1dl Creme fraiche - Blanda forsiktigt ihop potatis, &4gg, kaviar, rom, creme fraiche,
9 st Lime cayennepeppar, limezest och saften fran en lime

2 krm Cayennepeppar «  Skarbort kanterna och dela brodet i trekanter

4skivor  Rostat vitt bréd «  Klicka potatisaggréran pa brodskivorna

« Garnera med hackad graslok

Graslok for garnering




Potatiskalia med rom

En klassisk ratt serverad pa krispig potatiskaka

Ingredienser for fyra personer
2 st Potatisar - fast sort
2dl Créme fraiche

200g Rom - valfri sort

Tst Rodlok

Smor for stekning

Graslok for garnering

Tillagning

Riv potatisen grovt

Fordela potatisen jamnt i en stekpanna och stek pa medelhdg
varme pa bada sidor tills potatisen &r gyllenbrun och krispig

Dela potatiskakan i fyra delar
Finhacka Ioken
Klicka créeme fraiche, rom och |6k pa potatisen

Garnera med hackad graslok
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Potatistoast med kallrokt lax

Variant pa Toast Skagen med extra allt

Ingredienser for fyra snittar

2 st
Thg
V2 st
1dl
V2 st
Y2 hg
Task
4 st

Potatisar - fast sort

Kallrokt lax

Schalottenlok

Creme fraiche

Citron

Lojrom eller annan valfrirom
Krasse

Rostade brodskivor

Tillagning

Skala potatisen och koka den. L&t svalna

Skar laxen i sma bitar

Finhacka schalottenloken

Strimla potatisen med en aggskivare

Pressa saften fran en halv citron

Blanda potatis, lax, créme fraiche, citronsaft och I6k
Vand forsiktigt i rommen

Skér av kanterna p& brodskivorna

Klicka blandningen p& brédskivorna

Garnera med krasse
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Potatisrutor med matjessill

Perfekta munsbitar att starta upp partyt med - mums!

Ingredienser for en bra buffé

5 hg Potatis - mjolig sort
4 st Agg - h&rdkokta
1st RodIok

1 paket Graslok

100 g Smor
200g Matjesfiléer
Salt och peppar

Tillagning

Skala och koka potatisen

Skala och hacka aggen

Finhacka Ik och graslok

Mosa potatisen och ror ner agg, rodlok, graslok, salt och peppar
Smalt smaret och ror ner det i moset

Fordela moset jamt i en form med bakplatspapper, cirka 20x25 cm
Platta till moset och Iat det st kallt i minst en timme

Skar moset irutor om cirka 22 x 22 cm

Dela matjesfiléernai tunna skivor

Toppa rutorna med matjesfilébitar och garnera med graslok
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Smordegsflarn med Potatis och ansjovis

Superenkel - supergod - superbt ndr man far ovantat besok

Ingredienser for en plat

3hg
1st
1st
2dl
4 msk
4 stk
3dl
Tburk

Kall kokt potatis

Rulle farsk smordeg - 250g
Vispat agg

Créme fraiche

Graslok

Dillkvistar

Lagrad ost - riven

Ansjovis 125 g

Tillagning

Satt ugnen pd 225°C
Rulla ut smordegen pa en ugnsplat med bakplatspapper

Vik upp en kant runt om hela smordegen och tryck till sa att
den blir stadig

Nagga smdrdegen med en gaffel och pensla kanten med
uppvispat agg

Blanda creme fraiche med hackad graslék och dill

Bred ut blandningen p& smordegen och str dver riven ost

Skiva potatisen tunt och lagg den pd smordegen

L&t ansjovisen rinna av, skar den i mindre bitar och lagg den
pa smordegen

Gradda i ugnens mitt cirka 15 minuter eller tills den fatt en fin
gyllenbrun farg

Garnera med dill

Skar flarnet i bitar vid servering
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Potatisrulle med tonfisktartar

Lyxiga ingredienser i enkel forpackning

Ingredienser for fyra personer Tillagning

4 st Potatis - fast sort « Rivpotisen grovt

150 ¢ Tonfisk «  Stek fyrararakorismor pa ett litet stekjarn pa medelhdg varme
v dl Laxrom tills de har blivit gyllenbruna pa bada sidorna

It Avokado « Lat dem svalna pa hushéllspapper

9 msk Kapris » Rostapinjendtternaien torr stekpanna

- Tarnatonfisk och avokado i cirka Y2 cm stora bitar

V2 st Schalottenlok
1 paket Dl »  Finhacka I6k, kapris, dillblad och gronpeppar
1dl Pinjendtter » Zestalimen
vy dl Sesamfré « Pressasaftenfranenlime

. « Blandaallaingredienserna utom laxrommen
2 msk Sesamolja
vy dl Qlivolja « Smaka av med salt och peppar
9 st Lime « Vand forsiktigt i laxrommen

. . Fordelatartarblandningen pérarakorna och rulla ihop dem

1 msk Gronpeppar

Smor till stekning

Salt och peppar
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Potatisrorai tunnbrod

Perfeka ratten for picknicken eller traddgardsfesten

Ingredienser for fyra tunnbréd
4 hg Potatis - mjolig sort

4 st Salladslokar

3 msk Bladpersilja

4 st Radisor

2 hg Vasterbottensost
2dl Kesella

4 st Tunnbrod

Salt och peppar

Till servering

1dI Mango Chutney

Tillagning

Skala och skar potatisen i sma potatistarningar, koka dem mjuka
Hall av vattnet och 14t potatisen kallna

Finhacka salladsldken och bladpersiljan

Skiva radisorna

Riv osten och blanda allt med Kesella

Blanda ner potatistarningarna

Smaka av med salt och peppar

Fordela fyliningen péa tunnbréden

Rullaihop dem

Servera med Mango Chutney
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Potatisknyte med svamp

Harlig svampratt i frasig raraka

Ingredienser for fyra personer Tillagning
4 st Potatisar - fast sort « Rivpotisen grovt
2 hg Champinjoner «  Stek fyrararakorismor pa ett litet stekjarn pa medelhdg varme
vy st R&dlsk tills potatiskakorna har blivit gyllenbruna pa bada sidorna
14l Vitt vin « Laggrarakornaien skal medan de ar varma och forma efter skalen
1Klyfta Vitlsk «  Skiva svamp, Ik och pressa vitloken
. . « Stekdetismortillsammans med vin och timjan

B st Gron sparris
1ask Krasse + Saltaoch peppra

o « Skala sparrisen och delailagom bitar
Timjan

Smér till stekning « Nar svampen nastan ar fardigstekt addera sparris och krasse

- Portionera ut svampmixen i skalarna

Salt och peppar
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Ljummen Potatissallad

Sommartider hej-hej!

Ingredienser for fyra personer
5hg Sma potatisar - fast sort
1 klyfta Vitlok

2 kvistar Rosmarin - farsk

2 hg Korsbarstomater

1dl Pinjendtter

1pése Ruccola

Thg Parmigiano-Reggiano
QOlivolja

Salt och peppar

Tillagning

Satt ugnen pé 200°C

Grovhacka rosmarinen och pressa vitloken

Blanda det med potatis och olivolja i en ugnsfast form

Skolj och dela tomaterna pa hélften

Lagg demienugnfast form och strimla dver olivolja

Salta och peppra potatis och tomater

Bakademiugni20 minuter

Rosta pinjendtternaien torr stekpanna pa medelhdg véarme
Nar potatis och tomater &r klara, portionera ut dem pa tallrikar
Stro dver pinjendtter och ruccola

Hyvla osten dver salladen vid servering
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Busenkel Potatissoppa

Soppan med spannande friska smaker som &r sa enkel att den ndstan lagar sig sjalv

Ingredienser for fyra personer

B st Potatisar - mjolig sort
1st Gul ok

Tklyfta  Vitlok

V2 st Purjolok

3 kvistar  Timjan

4dl Vatten
3dl Gradde
5 msk Vit balsamvinager
ZXell Mandel

1 paket Bacon
1 paket Graslok
Salt och peppar

Smor till stekning

Tillagning

Tarna eller skiva potatis, 16k och purjolok

Fras allt med timjan i en gryta tills de ar mjuka

Tillsatt vatten, gradde och vinager till gronsakerna

Nar det ar varmt, mixa med en stavmixer tills soppan blir slat
Smaka av med salt, peppar och eventuellt mer smér och vinager
Varmhall

Skiva mandeln och rosta dem i en torr stekpanna

Dela bacon i bitar och stek tills de ar knapriga

Hacka grasloken

Servera pa tallrikar och garnera med mandel, bacon och graslok
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Lyxig Potatissoppa

Smakrik soppa med ett potpurri av rotfrukter

Ingredienser for fyra personer

4 hg
5hg
1st
1st
1klyfta
2dl
1dl
V2 st
2 st
gdl
1 pkt

Potatisar - mjolig sort
Palsternacka

Morot

Gul ok

Vitlok

Créme fraiche

Gradde

Citron
Gronsaksbuljongtarningar
Vatten

Bacon

Smor for stekning

Tillagning

Skala potatis, palsternacka, morot, vitlok och |6k

Hacka allt grovt och frés grénsakerna i smor i nagra minuter

Hall vattnet dver gronsakerna och tillsatt gronsaksbuljongtarningarna
Lat koka tillsammans med creme fraiche och gradde tills de &r mjuka
Mixa soppan slat med stavmixer

Smaka av med salt, peppar och citronsaft

Dela baconskivornailagom bitar och knaperstek dem

Toppa soppan med bacon
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Potatisgnoechi med riven parmesan

Hemgjord gnocchi ar otroligt gott

Ingredienser for fyra personer Tillagning

8 hg Potatis - fast sort - Koka potatisen och lat anga av

2 st Agg « Pressapotatisenienbunke

4 dl Vetemjol « Blanda forsiktigt i agg, vetemjol, salt och peppar

Tknippe Radisor «  Med mj6lade hander och pa en mjolad bank gor 2 cm tjocka rullar
av smeten

1pése Spenatblad
1h Parmidiano-Reqaiano «  Skarcirka1cm stora bitar av rullarna och forma dem till ovala

g 9 99 bollar med mjdliga hander
Saltoch peppar «  Kokaupp vattenien stor kastrull

Qlivolja - Koka gnocchin sakta och lyft upp dem forsiktigt med en halslev
nar de flyter upp till ytan
« Laggdem pa ett oljat bakplatspapper

«  Omman vill kan man steka demi olja tills de far en Iatt gyllenbrun
farg eller 1ata dem vara som de ar

- Lagg upp gnocchin pé tallrik och riv ganska rikligt med ost dver

« Garnera med spenat och skivade radisor

«  Strimla till slut dver lite olivolja
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Potatispizza med parmaskinka

Sveriges "nationalratt” - nu med potatis

Ingredienser for fyra personer

1st Forpackning fardig pizzadeg
3 hg Potatis - kokt fast sort
2dl Chilisas

3 hg Grana Padano
12 hg Parmaskinka

Yapadse  Ruccola

Tillagning

Satt ugnen pé 250°C

Rulla ut pizzadegen pa bakplatspapper

Bred pa chilisas

Riv 2 hg av osten och stro dver pizzabotten

Skiva potatisen i tunna skivor och fordela dem pé pizzan

Gradda i mitten av ugnen cirka 15 minuter eller tills den ar gyllenbrun

Ta ut pizzan och toppa med parmaskinka, hyvlad ost och ruccola
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Potatissolfjider med lagrad ost

Urtjusigt tillbehor till middagen eller som en mellanratt

Ingredienser for fyra personer

6 st Stora potatisar - fast sort
2 hg Lagrad ost
Thg Smor

Salt och peppar

Tillagning

Satt ugnen p& 175°C

Skala potatisen och skiva den tunt Iangs med potatisen sé att man
far stora skivor

Smorj en ugnsfast stekpanna med smor

Lagg ett lager med potatisskivorna i en solfjaderform i pannan
Lagg pa nagra smortarningar och riv ost dver

Salta och peppra

Varva resten av potatisen pa samma satt med smor, ost, salt och
peppar
Bakaiugni cirka 40 minuter

Ta ut stekpannan ur ugnen och lagg en tyngd, t. ex. en ren gryta,
ovanpé potatisen

Fore servering flippa potatissolfjadern sa att undersidan kommer
overst

Servera direkt fran stekpannan eller 1dgg upp pa ett serveringsfat
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Potatiscylinder med rosmarin

0j sa enkelt - 0j sa snyggt - oj sa gott!

Ingredienser for fyra personer

4 st Stora potatisar - fast sort
4 st Rosmarinkvistar
1st Vitloksklyfta

Smor till stekning

Tillagning

Skiva potatisarna i 1-1%2 cm tjocka skivor

Stek dem i smor tillsammans med en hel vitloksklyfta i cirka 10-15
minuter eller tills potatisarna blivit mjuka och fatt farg

Salta och peppra

Montera skivorna pa varandra och stick en rosmarinkvist genom dem

37



Potatisterrin med ost och skaldjur

Symfoni av smaker till buffén eller som en forratt

Ingredienser for atta personer Tillagning

4 hg Potatis - fast sort « Lagggelatinbladenivatten

1V st Purjolok »  Skala potatisen och koka den

1254 Farskost - t.ex. philadelphiaost «  Skivaeller tarna potatisen efter att den kallnat

1dl Creme fraiche «  Skiva purjoloken och fras latt i smor

100 g Vasterbottensost « Blandafarskost och creme fraiche

Thg Skalade rakor « Varm halften av ostblandningen tillsammans med fint riven
Thg Kraftstjartar Vasterbottensost i en kastrull

9 st Gelatinblad «  Krama vattnet ur gelatinbladen och lagg dem idenvarma

ostblandningen

Smortill stekning « Roromtills ost och gelatin har smalt

Krasse - Tabort kastrullen fran plattan

Korsbarstomater - Blandairesten av ostblandningen

Balsamvinagrette «  Latkraftstjartar och rakor rinna av och lagg demii
Salt och peppar ostblandningen

« Addera potatis och purjolok

« Saltaoch peppra

« Blandaforsiktigt

«  Klaenform med plastfolie och hall i blandningen

«  Skaka formen s att eventuella luftbubblor férsvinner
- Tack med plastfilm och I&t st kallt i minst 6 timmar

« Serveramed krasse eller annat gront och tomater med
balsamvinagrett
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Rostad potatis med kantarellsmor

Enkelt att gora och sensationellt gott

Ingredienser for fyra personer Tillagning
4 hg Sma delikatesspotatisar . Séattugnen pad190°C
2dl Hackade kantareller - LAgg potatisarna paen plat
V2 klyfta  Schalottenlok «  Salta, peppra och hall alivolja dver potatisarna
V2 dl Hackad graslok « Rostapotatisarnaiugnenicirka 20 minuter
Thg Smor « Finhackaléken
2-3msk  Qlivolja «  Fraskantareller och 6k i smor tills de fatt lite farg
Salt och peppar « Saltaoch peppra
Smor till stekning - Latdet svalna och blanda sedan ihop rumsvarmt smoér med
kantarellerna
« Formaenrulle av kantarellsmoret och kyl
. Taut potatisen ur ugnen och lagg pa tallrik
. Skiva kantarellsmoret och fordela det dver potatisarna
« Toppa med grasloken
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Potatismos med pilgrimsmusslor

Lyxig ratt att skamma bort sig med

Ingredienser for fyra personer Tillagning
4 hg Potatis - mjolig sort « Skala potatisen och koka dem
8 st Pilgrimsmusslor - farska - Ansaérterna och dela dem p& halften
50¢g Smor « Nar potatisen ar klar pressa dem i en bunke
100 g Sockerartor « Tillsatt smoret, salta och peppra
2 ask Krasse - Blandatill en homogen, slat mos och varmhall
Tknippe Radisor « Farvall arterna, hall av vattnet och laggien klick sméri grytan
Olivolja till stekning « Torkaav pilgrimsmusslorna och skar demi 2 cm skivor
Salt och peppar «  Stek dem hastigt i het olivolja tills de blir gyllenbruna pa bada sidor
« Lagg dem pa hushallspapper sa att stekoljan rinner av
- LAgg potatismoset i en spritspase och spritsa ut en strang pa tallrik
«  Satt pilgrimsmusslor och skivade radisor i strangen
«  Barneramed lite krasse
+  Servera med sockerartorna
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Potatissmorsas med torskrygg

Festmaltid som ar forforiskt god och gors pa ett kick

Ingredienser for fyra personer
4 hg Potatis - mjolig sort
5-6hg  Torskrygg

4dl Mjolk
150 g Smor
50¢g Laxrom
Dill

Salt och peppar
Olja till stekning

Tillagning

Satt ugnen p4120°C

Skala potatisen och koka den

Smalt smoret utan att bryna det

Pressa potatisenien bunke

Tillsatt smaor, mjolk och ror om tills det ar simmigt

Salta och peppra, smaka av

Hall potatissmorsasen varm

Dela torskryggen i portionsbitar

Stek den pé skinnsidan i olja pa hog varme

Nar skinnet ar krispigt 1agg torsken i en ugnsfast form
Baka den i ugn tills den f&tt en innertemperatur pa 47°C
Stallin tallrikarna i ugnen mot slutet s& att de blir varma
Portionera ut potatissmorsasen sa att den tacker hela tallriken
Placera den fardigstekta torskryggen pa sasen

Garnera med dill och laxrom
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Potatispuré med ingefarakassler

Klassisk ravara som ar tillagad pa ett modernt manér

Ingredienser for fyra personer

4 hg
5 hg
50¢g
3dl
2dl

3 msk
1dl
Yo dl
1004g

Krasse

Potatis - mjolig sort
Kassler

Smor

Mjolk

Finriven lagrad ost
Flytande honung
Rott vin
Balsamvinager

Ingefara

Salt och peppar

Tillagning

Satt ugnen pé 200°C

Skala potatisen och koka den

Skala ingefaran och dela den i smé fina tarningar

Blanda och koka upp honung, vin, vinager, ingefara, salt och peppar
Ansa kasslern och skar deni cirka 1 cm tjocka skivor

Lagg demien ugnsfast form och hall éver marinaden

Tillaga i ugni 20 minuter. Os dver marinaden d& och da

Pressa den varma potatisenien bunke

Tillsatt smor, mjolk, ost, salt och peppar

Blanda med ballongvisp tills osten har smalt och purén har blivit
homogen

Smaka av med salt och peppar. Varmhall
Portionera ut potatispurén pa tallrikarna
Placera kassler mitt pa tallriken och 6s lite av marinaden ovanpa

Garnera med krasse
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Picklad potatis med glaserat sidflask

Husmanskost fran det moderna koket

Ingredienser for fyra personer

5hg Smaé farskpotatisar
5hg Sidflask - hel bit
1st Rodlok

14l Attikssprit 12%
3dl Socker

4%, dl Vatten

1 paket Bill

1dl Flytande honung
1dl Rott vin

V2 dl Balsamvinager
3 msk Kikkoman soya

2 kvistar  Rosmarin
1 klyfta Vitlok
Salt och peppar

Tillagning

Koka den tvattade potatisen

Lat potatisen kallna och ldgg den i en stor burk eller skal
Hall dver en handfull dillblad

Skiva I6ken fint och laggien burk

Koka upp en 1-2-3 attikslag, dvs 1del attikssprit, 2 delar
socker, 3 delar vatten

Lat lagen svalna en stund och hall den sedan 6ver bade
potatisen och rodloken

Lat bada sta svalt i fyra timmar eller mer. Man kan med fordel
gobra picklingen dagen innan

Satt ugnen pa 200°C
Hacka rosmarinen och pressa vitloken

Gor en marinad med rosmarin, vitlok, honung, balsamvinager,
vin, soya, salt och peppar

Dela sidflasket i portionsbitar och lagg i ugnsfast form

Hall éver marinaden och bakaiugni 30 minuter

Os 6ver marinaden da och dé

Placera ut sidflasket pa tallrikar och hall 6ver lite av marinaden
Ladgg den picklade potatisen runt om

Garnera med picklad rodlok
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Hur nyttig éir potatis?

Vioch naringsfysiologerna ar éverens om att potatis ar halsosam basmat. Den ar 99,9 procent fettfri

och innehaller vardefulla vitaminer och antioxidanter. Utéver energi i form av kolhydrater ger potatis
vitamin C, vissa B-vitaminer, kalcium och kostfibrer. Proteinhalten ar 1ag men proteinet &r av hog kvalitet.
Naringsinnehallet varierar mellan olika potatissorter. Generellt sett har mj6liga sorter som King Edward och
Mandel ett hdgre innehall av framst kolhydrater, medan flera nya fasta sorter har ett Iagre innehall.

Naringsvarde per 100 gram potatis

Cirka 80 g vatten e .
17,6 g kolhydrater ! M“
2.1g protein
0,1gfett

7 mg kalcium
0,6 mgjarn

53 mqg fosfor %

76 kcal energi j ) 1

Innehall i 250 g potatis - dagligt rekommenderat behov

Kalcium 2,3% . o '
Protein 7,8%

Energi10,4% .
Jarn (kvinnor) 11,1% N
Jarn(man)20% X 3 )
C-vitamin 34,4% : .

Kalla: Livsmedelsverket

Vad betyder SMAK-miirket?

Stiftelsen Potatisbranschen har tagit fram de nationella kvalitetsreglerna féor matpotatis, som garanterar
att du far en certifierad och livsmedelssakrad produkt. Svensk Potatis arbetar for att produktionen av
SMAK-markt potatis sker pa certifierade gardar, dar odlarna arbetar for att sdkra hdg livsmedelskvalitet
och god miljéhansyn. Vi ansvarar dven for kvalitetsanalys av potatis, som utférs av besiktningsman fran
Svensk Potatis.

SMAK i butik

All SMAK-markt potatis som séljs i I0svikt ska vara tvattad. Potatisen ska vara frisk och fri fran rota eller
andra kvalitetsbrister, som gor den olamplig att &ta. SMAK-markt matpotatis finns i tvd klasser i butikerna.
Klass 1- hogsta kvalitet

God kvalitet, det vill sdga hela, friska, sorttypiska potatisar.
Mindre fel ar tillatna, avseende form och farg, sma lakta sprickor och sma skador som orsakats av hantering.
God, kan kokas med skalen pa.

Klass 2 - bra kvalitet

Form- och fargfel ar tillatna.
Lakta sprickor och skador inom angivna granser.
Goda kokegenskaper, kokas bast raskalad.

AT Tl

SVENSK MATPOTATIS

KONTROLL
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Potatis av alla sorter

Svensk Potatis delas in i sorter efter sdsong, men ocksa efter fasthet, utseende och smak. Det
finns hundratals sorter och vi tycker att alla ar lika goda. Testa och smaka sjalv! Eller bjud hem
vannerna péa potatisprovning!

Farskpotatissdsongen inleds i maj och pagar fram till augusti. | september och oktober skordas
all host- och vinterpotatis. Den har fatt mognaijorden och ar talig med ett lite hardare skal. Efter
skord flyttas denin i kyllager for att sedan kunna njutas av i matlagning under hela vintern.

Vi har valt att dela in potatisen i olika grupper dar du sjalv kan valja en sort som passar till den ratt
du ska tillaga. Har &r ndgra exempel.

Primérpotatis
Potatis som forgrotts och odlats under plast eller vavtackning och skdrdas med gron blast och
med ett skal som inte ar moget.

Farsk potatis
Potatis som skordats fore fullstandig mognad for forsaljning direkt efter upptagning. Skalet kan
latt avldgsnas utan skalning.

Sommarpotatis
Potatis som skordats skalmogen eller praktiskt taget skalmogen och ar avsedd for konsumtion
direkt efter skard.

Vinterpotatis
Potatis som mognat och bildat fast skal och &r 1amplig fér lagring under flera manader.

www.svenskpotatis.se

Telefon 08 - 121359 60 SVENSK f_} POTATIS
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