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INLEDNING

Detta arbete ir ett samarbete mellan Svensk Potatis, Kari Pettersson, Stiftelsen
Potatisbranschen, Lars Bolin och Restaurang- och hotellhogskolan, Grythytte
Akademi, Orebro universitet, Asa Ostrém och Asgeir Nilsen. Projektet ar
finansierat av Svensk Potatis och Stiftelsen Potatisbranschen. Arbetet genom-
fordes under sommaren och hosten 2009.

I vinvirlden arbetar man mycket med att beskriva vinerna sensoriskt sd att
man far mojlighet att sitta ord pd upplevelserna av vinet. Manga ganger kan
det vara svart att beskriva hur nagot smakar eller doftar. Upplevelsen ar sa
sjalvklar att vi inte reflekterar 6ver hur det kan beskrivas. Manga av oss saknar
ett sprak for dessa sinnesupplevelser.

Beskrivningar av smak pa olika produkter kan anvindas for att tolka hur
konsumenter upplever en specifik produkt. Darfor ar det till stor hjalp om kon-
sumenterna genom de beskrivande orden kan gora en bedomning om potatis-
sorterna dr bra och kan tillfora mig som konsument nagot.

Syftet med undersokningen var att identifiera karakteristiska smakord for
olika potatissorter. Detta gjordes vid provsmakning genom att konsumenter
och en trinad panel tog fram egenskapsord for respektive potatissort.



GENOMFORANDE

For att kunna identifiera sensoriska egenskaper hos potatis har tva olika meto-
der inom sensorisk analys anvints, profilbedomning och konsumentundersok-
ning. Profilbedomning gjordes pd samtliga 15 vinterpotatissorter. Konsument-
bedomning gjordes pa de 3 farskpotatissorterna och § av vinterpotatissorterna.

Farskpotatis
Provsmakning genomfordes i Solna med 32 konsumenter pa tre olika sorter.
Bedomningarna genomfordes den 23-26 juni 2009.

Vinterpotatis
Provsmakningarna genomfordes pd Restaurang- och hotellhogskolan, Gryt-
hytte Akademi vid Orebro universitet med 7 trinade studenter och 26 konsu-
menter.

Bedomningarna genomfordes den 2—6 november 2009, trinade studenter
och den 1-3 december 2009, konsumenter.

Potatissorter
Vilka potatissorter som skulle undersokas togs fram i en diskussion med Svensk
Potatis och Stiftelsen Potatisbranschen.

Tre fiarskpotatissorter och 15 vinterpotatissorter valdes. Dessa levererades
direkt fran odlare.

Farskpotatissorter; Arrow, Rocket och Solist.

Vinterpotatissorter; Amadine, Asperges, Asterix, Bintje, Cherie, Fakse,
Folva, Fontane, King Edward, Sava, Mandel, Maritema, Melody, Princess
och Satina.

Kokning av potatis

Oskalad potatis skoljdes och lades i kokande vatten och kokades mjuk under
lock. All potatis kokades utan salt. For att avgora nar potatisen var firdigkokt
anvandes provsticka. Koktiden varierade mellan sorter, fran 18 till 30 minuter.
D4 potatisen var fardigkokt hilldes kokvattnet av och potatisen dngades av
utan lock ndgon minut. Vid varje provning serverades potatisen varm i direkt
anslutning till att kokningen avslutats.



RESULTAT

Resultat 18 sorter med karaktars ord

Vinterpotatissort

Karaktar

Bild

Asperges

Bintje

Cherie

Folva

King Edward VII

Sava

Jordig nétig smak med inslag
av majs

Smak av liten frysarta och
viss beska

N6tig med inslag av syrlighet
och skogssvamp

Svag doft inslag av gras och hd

Stor smak av smor, nétter och
skogssvamp

Sot doft med inslag av majs
och notter




Vinterpotatissort

Karaktar

Mandel

Satina

Amadine

Asterix

Fakse

Fontane

Maritema

Stor smak av solroskarna
och smér

Sot och mild med liten
beska

Gron doft och smak av
mandelsétma

Smak av jordndt, kikarta med
liten beska

Nagot sot med inslag av jord
och not

Smak av palsternacka kikérta
och smér

Sot drtsmak med doft av
syrlig paprika




Vinterpotatissort

Karaktar

Bild

Melody

Princess

Farskpotatissort
Rocket
Arrow

Solist

Nagot syrlig smak med inslag
av smor och jord

Notig doft med smak av smor
och jord

Karaktar
Inslag av beska och jordig smak
Smakrik och smérig med inslag av sommar

Mijuk, len och lang eftersmak




RECEPT

Recepten ar komponerade av Sofia Johannesson och Jonas Karlsson, studenter
vid Restaurang- och hotellhdgskolan, Grythytte Akademi, Orebro universitet.
Till recepten foljer ett smakdiagram

Frasch potatissallad med valnétter och ruccolasallad
6 portioner

500 g fast potatis, Folva
2 st Granny Smith dpplen
4 st salladslokar

2 tsk farsk, pressad citronsaft
25 g valnotter i smabitar
125 g getost

100 g ruccolasallad

4 msk olivolja

2 msk rodvinsvindger

2 tsk flytande honung

2 msk farsk timjan

Salt

Svartpeppar

1. Tvitta potatisen noggrant och koka den i rikligt saltat vatten i
ca 15—20 minuter. Sl& av vattnet och 1it potatisen kallna.

2. Skir potatisen, dpplena och salladsloken i bitar, ldgg i en bunke och hall
pa citronsaften.

3. Skir getosten i sma kuber och blanda ner i potatisblandningen och hall
over valnotterna. Blanda samman allt.

4. Blanda olivolja, vinager, honung och den farska timjanen och sla over
potatisblandningen.

5. Salta och peppra.

6. Skolj och torka ruccolasalladen och vand i.

Salladen passar utmarkt att servera till sommarens grill och fisk.
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”Svag doft inslag av gris och ho”

Folva

Oiginal:Spider Plot

T
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== Kum
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Potatispaj med fetaost, oliver och rosmarin
6—8 portioner

1 paket fardig smordeg
250 g fast potatis, Sava

1 paket fetaost

1 rodlok

2 salladslokar

100 g svarta urkdrnade oliver
2—3 msk fdrsk rosmarin
3 dgg

2,5 dl matlagningsgradde
Salt

Svartpeppar

P

CORE S

6.

. Satt pd ugnen pa 200 °C. Ligg smordegen i en springform och forgradda

den i ca 1o minuter tills den fatt en gyllenbrun farg.
Skala och skiva potatisen tunt.

Skiva rodlok, salladslok och oliver.

Vispa dgg och matlagningsgradde, salta och peppra.

Nir smordegen ar forgraddad, varva potatis, 10k, oliver, rosmarin, smulad
fetaost, salta och peppra. Sla 6ver dggsmeten.

Gradda potatispajen i ca 1 timme eller tills potatisen ar mjuk.

Pajen passar utmarkt att servera till kallskuret kott.
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”Sot doft med inslag av majs och nétter”

Sava

Original: Spider Plot

Unken
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Slutord

Det kinns roligt och spannande att vi; Svensk Potatis och Stiftelsen Potatis-
branschen kommit s har langt med potatisens smakord.

Under Potatisens ar 2008 (utsett av FN) presenterade vi i Linkoping den
forsta pilotundersokningen om potatisens smakord. Nu 2 ar senare har vi slut-
fort denna undersokning i samarbete med Restaurang- och hotellhégskolan,
Grythytte Akademi, Orebro universitet.

Vi fran Svensk Potatis och Stiftelsen Potatisbranschen hoppas att konsumen-
ter och inkopare med flera tar chansen och anvinder sig av smakorden. Vad
vi behover i dessa snabba tider ar méltider med ”mat och prat”. Med stimule-
rande kommunikation kring matbordet om det vi dter sa blir férhoppningsvis
maltiden en storre upplevelse och det i sin tur kickar igdng vardet av det vi
producerar och konsumerar.

CITAT FRAN UNG DESIGNER
CAROLINE ABDON, STOCKHOLM

”Potatis dr en skattkista™
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4 notter skogssvamp

nétig doft . ngtig smak
inslag av sommar . :
syrlig med paprikasmak

smorig

Iéng eftersmak

mandelstma i
doft av jord mjuk & len

sommarfrdsch smak av palsternacka

liten frysdrta smak av solroskdrnor
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Denna rapport finns tillganglig for intresserade
och kan bestillas hos Svensk Potatis, Kari Pettersson.

En mer omfattande och detaljerad beskrivning
av projektets genomforande och resultat finns pa
Restaurang- och hotellhogskolans i Grythyttans hemsida
www.oru.se/rhs

och dven hos Svensk Potatis
Kari Pettersson, Bjalbo, telefon 0709-14 73 68



OREBRO UNIVERSITET

RESTAURANG- OCH HOTELLHOGSKDLAN -
GRYTHYTTE AKADEMI
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