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Ny potatisbok!
Branschorganisationen Svensk 
Potatis är en konkurrensneu-
tral branschorganisation som 
vill främja potatiskonsumtionen. 
Under oktober månad kommer 
man att lansera en helt ny pota-
tiskokbok för storhushåll.

Branschorganisationen Svensk Potatis har 
under tre år arbetat med ett EU-projekt 
som har som syfte att arbeta brett för att 
lyfta vår svenska potatis. En ny hemsida har 
bl a producerats, www.merpotatis.nu. Den 
sista delen i projektet har varit en satsning 
för storhushåll och framför allt mot landets 
alla skolrestauranger. Syftet med projektet 
är att väcka intresse för god, närproducerad 
och miljövänlig mat inom skolrestauranger. 
Recepten skall präglas av nytänkande och är 
framtagna för att inspirera till mer varierad 
och otraditionell användning av potatis i 
skolorna.                                                                  

Utförare av projektet har varit Hushåll-
ningssällskapets matkonsult Eleonor Schütt 
och Margareta Andersson, Fomaco AB.

15 nya recept är framtagna. De är alla 
provlagade i fem skolor i Ystad, Mjölby, 
Falköping och Huddinge. Potatisrätterna 
blev mycket populära i skolorna. Potatis 
kokt ”på rätt sätt” det vill säga kokt med 
temperaturkontroll och serverad direkt, 
var fantastiskt nog bland det mest popu-
lära bland eleverna. Många andra rätter 
blev också favoriter till exempel Krämig 
potatissoppa, Wasabikryddat potatismos 
och Potatis-pytt. 

M

Rätterna utgår från olika potatissorter 
som till exempel Folva, Sava och Fontane 
mm. De olika potatissorterna tillagas uti-
från sina egenskaper för att öka smakupp-
levelsen. Stor vikt har lagts vid utvecklingen 
av recepten för att tillagningen ska vara 
anpassad för storkök. Kokboken riktar sig 
till alla som lagar potatis till många, fram-
förallt skolrestauranger, men författarnas 
förhoppning är att recepten också kommer 
att användas av andra.

Förutom recept fi nns det klara anvis-
ningar för kokning av potatis till många. 
Det är tre viktiga hållpunkter som man 
skall tänka på; potatisen skall tillagas i varma 
ugnar alternativt i uppvärmda kokerier, 
potatiskokningen skall brytas när potatisens 
innertemperatur är 96° och avslutningsvis 
skall potatisen ångas av innan lock läggs på. 
Allt för att få en god, smaklig och näringsrik 
potatis. Kokas potatis tills innertemperatu-
ren når upp till 98° och över sker den totala 
förklistringen och potatisen får skinn och 
blir seg i konsistensen.

Kokboksförfattarna och Svensk Potatis 
önskar alla lycka till med att lyfta potatisen 
till nya gastronomiska höjder.

Krämig potatissoppa - en av favori-
terna när elever fi ck prova på olika 
potatisrätter. Foton: Björn Tesch.

Faktaruta - upphandling
Fem grundprinciper för offentlig upphandling gäller för all upphandling av varor, 
tjänster och byggentreprenader:

• Principen om icke-diskriminering innebär att det är förbjudet att diskrimine-
ra leverantörer på grund av nationalitet. Man får inte ställa krav som enbart 
svenska företag känner till eller kan utföra och man får inte ge lokala företag 
företräde på grund av deras geografi ska läge. 

• Principen om likabehandling innebär att alla leverantörer ska ges samma för-
utsättningar och behandlas lika. Alla ska få samma information samtidigt. 
Frågor om upphandlingen besvaras oftast med e-post som går ut till alla som 
begärt ut upphandlingsunderlaget.

• Principen om ömsesidigt erkännande. Intyg och certifi kat utfärdade av 
behöriga myndigheter i en medlemsstat ska gälla i övriga EU-länder.

• Proportionalitetsprincipen innebär att kraven på leverantören och i kravspeci-
fi kationen måste ha naturligt samband med och stå i rimlig proportion till det 
som upphandlas. 

• Principen om transparens innebär att den upphandlande ska skapa öppenhet 
och lämna tydlig information om upphandlingen och hur den kommer att ge-
nomföras. Det förfrågningsunderlag som lämnas ut ska tydligt visa vilka krav 
som ställs på det som efterfrågas och hur anbuden kommer att utvärderas.

Transporter
Mathanteringen är uppbyggd på olika sätt i 
olika kommuner. En del har centralkök, an-
dra har tillagningskök i varje skola, förskola 
och äldreboende. För en mindre producent 
kan det vara svårt och kostsamt att leverera 
varorna till fl era olika platser och det tar 
tid för personalen i köket att passa och ta 
emot fl era olika leverantörer. En lösning 
kan vara att satsa på en transportcentral 
som tar emot varor från fl era leverantörer, 
packar om och transporterar ut de beställda 
varorna till köken. 

Kraven som ställs i förfrågningsunder-
laget avgör vilka produkter som fi nns att 
välja på i upphandlingen. Man kan göra 
det möjligt för små företag att delta i upp-
handlingen men de kan inte ges fördelar 
när man väljer leverantör. Av de varor som 
uppfyller de ställda kraven i upphandlingen 
ska kommunen välja det lägsta priset. Det 
går inte att förändra kvalitetskraven i efter-
hand och ta ett dyrare alternativ ens om det 
håller högre kvalitet. 

Det händer mycket inom upphand-
lingsområdet. Stora sammanhållna livsmed-
elsupphandlingar där konkurrensen stod 

mellan Menigo och Servera ersätts alltmer 
av upphandlingar som öppnats upp för att 
möta mindre aktörer. Inköp av livsmedel 
är en stor post i kommunerna och upp-

handlingen av livsmedel har stor betydelse, 
för miljö, djurvälfärd och utvecklingen av 
lokala livsmedelsföretag. 

Fortsättning från föregående sida.




