Att beskriva potatis ur ett historiskt perspektiv i ett bakningskapitel dr enkelt. Det kan sammanfattas
med att potatis i brod, kakor och bakverk &r vanligt. Gott, anvdandbart, smidigt, resurshushallning,
ekonomiskt ar nagra ord som kan anvandas for att beskriva anvandandet. | var
litteraturgenomsokning har vi funnit ett otal recept pa kakor, bakelser, smakakor och matbrod i olika
former dar potatis ar huvudingrediensen alternativt en av tva huvudingredienser.

Vi har ocksa sett att potatis vid bakning har anvants fran norr till séder.

Namnen pa broden skiftar, Maldbrod, Blandningsbrod eller Jolparonsbré ar exempel pa namn som
har anvants. Dessa namn kan man inte heller se att de har anvénts pa ett specifikt omrade i Sverige t
ex landskap utan namnen har varit geografiskts spridda 6ver landet.

| de recept som vi har hittat har sa val ra som kokt potatis anvants.

Att potatis har anvants i brédbakningen kan nog tillskrivas olika skal. Potatis ar en starkelsekalla och
passar bra i en ”starkelseprodukt” som brédet ar, potatis kan odlas overallt och i alla sorters jordar
samt ger mycket i skord som dven racker for anvandning i brodet. | Mat i Visterbotten (110) kan
man lasa att potatisen som anvandes var smapotatis och skadad potatis, detta visade pa ett annat
viktigt skal, inget fick férsakas dvs man tar till vara pa allt, inget fick férgas. Och ett annat skal som t
ex Nils Keyland (17) skriver om &r att potatis anvandes som utdrygning i brodet nar
spannmalsskorden inte rackte till bakningen.

Nar det galler att anvanda potatis nar mjolet inte rackte till skriver dven Ingeborg Zethelius om i sin
bok Om potatis och dess mdngsidiga anvédndande (206). Har far man tips om att kokt potatis kan
anvandas till de flesta brédsorter och nar det galler berdkning av méangd ar det samma vikt for potatis
som for mjol. Dessutom behovs det inte lika mycket vatska vid bakning med potatis jamfort med
enbart mjol.

Variation pa recept pa potatiskakor

En klassiker bland kakor som gors pa potatis ar ju Kronans kaka.

Enligt Hembakningsradet (Hembakningsradets syfte ar att inspirera alla att baka, med hjélp av goda
recept och praktiska rad. Hembakningsradet startades 1959.) publicerades Kronans kaka forsta
gangen 1903, i férsta upplagan av Hemmets kokbok. Kallas ocksa Drottningtarta.

Nedan foljer tva olika recept pa Kronans kaka
Kronans kaka

65 g smor

140 gr socker

2 agg

100 gr kokt, kall riven potatis
100 gr s6tmandel

% tsk s6tmandel

1 tsk potatismjol

Till formen: 1 msk, 2 msk skorpmjol

Beredning
Smoret tvattas och rores med sockret, dggulorna och den rivna potatisen % ti,. Mandeln skollas och
drives genom mandelkvarn, blandas med jastpulvret och potatismjolet och réres ned samtidigt med



de till hart skum slagna dggvitorna. Smeten slas i smord och bestrodd form samt graddas i ganska
svag ugnsvarme.

Killa: (55)

Kronans kaka

50 ort = 212 gr riven s6tmandel

25 ort = 106 gr tvattat smor

87 ort = 370 gr socker

36 ort = 150 gr kokt kall riven potatis
3 hela dgg

Beredning

Smoret (ej smalt) rores med gulorna, sockret och potatisen i % timme, mandel tillsattes och de till
skum slagna vitorna. Slas i en smord och broad stekpanna, graddas i medelmattig ugnsvarme,
serveras med vaniljsas.

Kalla: (154)

Att tro att kladdkakor &r ett nytt pafund ar fel. Maja Schroder bjuder recept pa Potatiskladdkaka i sin
bok 75 olika sdtt att tillaga potatis (205).

Potatiskladdkaka

300 gram kokt potatis
23agg

1 matsked socker

1 matsked potatismjol
citronskal

Beredning
Den krossade potatisen hopréres med de 6vriga. Graddas i panna. Serveras med sylt och strésocker.

Kalla: (205)

Maste dven ge er lasare ett recept pa potatiskaka fran 1879. Det ar Charles Emil Hagdahl som bjuder
pa receptet (138).

Potatiskaka
Gdteau de pommes de terre

3% skalp. Kokt potatis

30 ort smor

6 agg

8 tum tjock gradde

gula skalet af 2 apelsiner, eller mandel
rifvet brod



Beredning

Potatis (helst imkokt) drifves genom harsikt och blandas med gradden och det rifna apelsinskalen.
Smoret och dggen roras val till sammans och tillblandas. Massan graddas i smorbestruken,
brodbestrodd form. Serveras med saft-, frukt-, eller vaniljsas.

Kalla: (138)

Kommentar: Receptet dr ordagrant avskrivet fran originalet. En liten kommentar kan vara pa sin
plats.

Som lasare kan man tro att det ar felstavat i beredningstexten nar det star “harsikt” men sa ar
faktiskt inte fallet. Det star harsikt och kan med dagens ord ldsas att en halsil ska anvandas.

Potatiskaka

Det finns, som vi tidigare har skrivit, olika anledningar att baka med potatis. Ett av skadlen har varit
under kristider, att anvanda potatis nar tillgangen till spannmal var begransad. | Krigstidskokboken
(114) fran 1918 ges tips pa potatiskaka.

3 hg kokt potatis

1 msk smor

2 msk socker

1 msk vetemjol

23gg

5 dcl mjolk

5 bittermandeldroppar
Skal och saft av % citron

Beredning

Potatisen rives och blandas med det smélta sméret. Aggulorna vispas med mjolken, mjélet och
sockret samt arbetas in med potatismoset. Citron och mandeldroppar tillsattas. Sist de till hart skum
slagna dggvitorna. Smeten slas i smord och brédad form och graddas i medelmattig ugnsvarme.
Serveras med saft- eller nyponsas.

Kommentar: Receptet dr ordagrant avskrivet fran originalet. Medelmattig vdarme ar i detta fall ca 175
grader.

Tartrecept med potatis i olika varianter
Potatistarta (finare)

50 g smor el margarin

150 g socker

1agg

100 g kokt, riven potatis, 2 dI
50 g mandel

10 g smor el marg. (t. form)
1 skorpa

Till glasyren:
50 g florsiktat socker



1 tesk. Vatten
1 tesk citronsaft

Beredning

Smoret tvattas och rores vitt, socker och dgg vispas lika lange och blandas sedan med margarinet.
Potatisen och den skallade rivna mandeln iréres, smeten fylles i en smord och brédbestrodd form
och graddas i ordinar ugnsvarme. Nar kakan kallnat, breder man glasyr 6ver den. Tartan serveras
med vanilj- eller citronsas.

Kommentar: Receptet ar ordagrant avskrivet fran originalet. En liten kommentar kan vara pa sin
plats.

Att det star i receptet att smoret ska tvattas beror formodligen pa att manga vid denna tid gjorde sitt
eget smor och efter sjdlva bearbetningen (kdrningen) av gradden ar klar och kdarnmjélken halles bort
ska smoret tvattas.

Kalla (247)

Mor laggtarta med mos

100 g smor (margarin)
100 g kokt, pressad potatis
100 g (2 dl) vetemjol

Till fylining
3 dl fruktmos

Till garnering
pudersocker

Beredning

Ror smoret smidigt och blanda det sedan med den kalla pressade potatisen. Hall pa mjélet och
arbeta degen sa fort som mojligt tills den haller ihop. Det basta ar att knada den med handerna pa
mjolat bakbord eller skdrbrade. Stalles sedan kallt minst 1 timme for att bli sa hard som mgjligt.
Degen delas i tre delar, varje bit kavlas ut till en rundel. Kavla dem direkt pa ett smorgaspapper, da
riskerar man varken att degen fastnar i bakbordet eller gar sonder nar den flyttas over till platen.
Bottnarna naggas val och graddas genast utan att dras fran pappret i medelvarm ugn i ungefar 20
minuter. De blir sproda och mycket goda och kan graddas i forvdag. Om de graddas langt i forvag kan
de farsaskas upp genom att laggas nagra minuter i varm ugn. De tre bottnarna far inte laggas ihop
med mos emellan forran i sista stund. Pudersocker siktas over (gar bra med sa- eller kaffesil om man
inte har en riktig sikt).

Kommentar: Receptet dr ordagrant avskrivet fran originalet. Medelvarme i detta fall ar ca 200 grader.

Kalla (67)



Potatistarta

2 hg kokt potatis

2 hg smor

2 hg mjol

2 msk socker

1 liter farska eller 1% hg torkade applen
2-3 kkpr vatten

1 kko socker

1 kkp tjock gradde

Beredning

Potatisen rives eller males och arbetas tillsammans med smoéret och mjolet samt 2 msk socker till en
deg, som kavlas ut tunt till tre runda kakor. Dessa graddas i god ugnsvdrme.

Applen, vatten och socker kokas till mos, som far kallna, och ldgges emellan de kalla tartbottnarna.
Tartan bestrykes med vispad gradde. Anvandes torkade dpplen, skdljas dessa och fa ligga i kallt
vatten att svalla och pasattas i samma vatten att koka till mos. | stéllet for dpple kan annan frukt
anvandas, aven rabarber.

Kommentar: Receptet dr ordagrant avskrivet fran originalet. God ugnsvarme ar i detta fall ca 200
grader.

Kalla:(51)

Potatistarta fran Friangsiter, Skedevi i Ostergotland

10 dggulor

8 aggvitor

250 g socker

1 citron

100 g s6tmandel
30 g bittermandel
500 g potatis

Beredning

Aggulor, socker, saften och skalet av citronen och den finhackade mandeln rérs en % timme. Den fint
rivna potatisen tillsatts och sist de till hart skum slagna vitorna. Smeten halls i mjélad form och
graddas % timme i medelvarm ugn.

Kommentar: Receptet dr ordagrant avskrivet fran originalet. Medelvarme ar i detta fall ca 200 grader.
Kalla: (44)
Potatismjoltarta

4 agg
150 gr strosocker

75 gr potatismjol
5 bittermandeldroppar
(Citron)

Beredning



Aggulorna och sockret roras till en pdsig smet. Citron, bittermandeldroppar och mjol tillsattas.
Darefter de till hart skum slagna dggvitorna. Smeten slas genast i smord och brédad form och
graddas i svag ugnsvarmen. Tartan klyves i 2 bottnar och fylles med vaniljkram eller sylt. Garneras
med glasyr.

Kommentar: Receptet ar ordagrant avskrivet fran originalet. Svag ugnsvarme ér i detta fall ca 175
grader.

Kalla: (114)

Potatismjolbakelser

134gg
100 gr strosocker

5 msk smor (100 gr)
100 gr potatismjol

% tsk jastpulver

Rivna skalet av % citron

Beredning

Agget och sockret rores till fradga, sedan iblandas det urtvittade sméret, lite i sdnder, rivet citronskal
och potatismjolet, uppblandat med jastpulvret. Smeten fylles i smorda och brdade
sandbakelseformar, som fylles till halften, och bakelserna graddas ungefar 15 minuter i varm ugn.

Kommentar: Receptet dr ordagrant avskrivet fran originalet. Varm ugn &r i detta fall &r ca 200 grader.

Kalla: (102)

Smakakor baserade pa potatis
Mandelkongresser med potatis

60 gram smor

60 gram vetemjol

60 gram kokt riven potatis
till fyllning

50 gram madnel

100 gram socker

2 agg

Beredning

Av smoret, vetemjolet och potatisen géres en smidig deg, som far stelna i kallt rum. Den oskallade
mandeln hackas och blandas med sockret och daggen. Sma sandbakelser smorjes med kallt smor,
bekldadas tunt med smordegen och fyllas med dggblandningen, ej alldeles fulla, och bakelserna
graddas i varm ugn. Nar de aro fardiga, stjalpas de ur formarna, vdndas och glaceras ovanpa, om man
sa vill, med vattenglasyr. Av denna sats omkring 10 bakelser.

Kalla: (206)



Potatiskringlor fran Kvillinge

200 g kokt rifven potatis
200 gr smor

180 gr mjol (3 dl)
kristallsocker (=parlsocker)

Beredning

Det kalla smoret och den kokta rifna potatisen blandas pa bakbord.

Det siktade mjolet tillsattes. Af degen gores kringlor, hvilka doppas i parlsocker och graddas i god
ugnsvarme.

Kommentar: Receptet dr ordagrant avskrivet fran originalet. God ugnsvarme ar i detta fall ar 225
grader.

Kalla: (227)

Potatiskax

50 gram kokt kall riven potatis

20 gram skirt smor

11/4 decil gradde eller graddmjolk
vetemjol

litet socker

Beredning

Potatis, smor, gradde och socker blandas val och sedan iblandas sa mycket vetemjél man kan iknada.
Degen utkavlas mycket tunt, varefter man med bakelsesporre uttager runda eller avlanga kakor som
naggas pa bada sidor och graddas pa smord plat i ej fér varm ugn.

Kommentar: Receptet dr ordagrant avskrivet fran originalet.

Kalla: (206)

Brod med potatis

Potatis i brodet dr nagot som forekommer ofta i recept och i olika delar av Sverige. Nils Keyland (149)
beskriver potatisbrod fran bland annat Dalarna, Angermanland, Halsingland, Sédermanland,
Dalsland. Det &r limpor, tunnbrdd, Parkakker, Jolparonsbro - oavsett form eller namn sa har det varit
kokt potatis/ra potatis som blandas med mjél, vatten eller mjolk och ibland smakséattning i form av
kummin.

| kapitlet som ror Dalsland kan man ldsa att potatisen kunde ersatta mjolet om tillgangen av mjol var
I3g. Keyland skriver ocksa i kapitlet om nédbréd, som kunde bakas nér det var kristider, ”"allmant
males nu bland allmogen kokad potatis till utdrygning i broddegen.”

Idag lagger vi inte in den aspekten att spara pa mjolet och anvand potatis, idag presenteras
brodrecept med potatis for att fa ett bréd med 6kad saftighet.



Potatisbrod med rariven potatis

1 liter skalad, rariven potatis, 1% kg ragsikt, 50 gram i litet ljum mj6lk upplost jast,

2 matskedar finhackade pomeransskal, ¥2-3/4 matsked salt och ca 1 liter ljum skummjolk arbetas till
en deg, som far jasa 6ver natten. Tidigt féljande morgon, da spisens ar bara uppeldad, format man av
degen avlanga brod, som far jasa, tills fina springor visa sig pa 6versidan. De graddas i varm ugn.
Penslas over med vatten.

Kommentar: Receptet dr ordagrant avskrivet fran originalet. En liten kommentar kan vara pa sin
plats.

Recepteten beskriver om broden graddas i vedeldad ugn. Sannolikheten att du som lasare vill gradda
broden i vanlig elektrisk ugn ar hog, och da ska man veta att det fungerar utmarkt. God ugnsvarme ar
i detta fall ar ca 175 grader.

Kalla: (204)

Tyskt potatisbrod
(med kokt potatis)

Av 500 gram kokt, riven potatis, 25-30 gram jast, 500 gram ragsikt, nagot salt och % liter ljum mjoélk
arbetar man pa vanligt satt en deg, som far jasa pa varmt stalle. Darefter formar man av degen
avladnga brod, som stélles pa platar att dnyo jasa upp. Nar broden jast tillrackligt, penslas de 6ver med
mjolk och graddas i ej alltfér varm ugn.

Kommentar: Receptet ar ordagrant avskrivet fran originalet. Ej alltfér varm ugn ar i detta fall ca 175
grader.

Kalla: (204)

Grahamsbréd med potatis

% kilo kokt riven eller mald potatis
% kilo grahamsmjol

litet salt

1 decil vatten

2 matsk. Sirap

1 matske smor

25 gram jast

Beredning

Potatisen, grahamsmijolet och litet salt blandas val. Jasten l6ses i det ljumma vattnet, sirapen
ljummas med smoret och allt blandas i degen, som arbetas lange pa bakbordet och lagges sedan i
smord form att jasa till dubbla storleken och graddas i god ugnsvarme.

Kommentar: Receptet ar ordagrant avskrivet fran originalet. God ugnsvarme ar i detta fall 175
grader.



Kalla: (206)

Tunnbrod med potatis
16 stycken

Tunnbréd bakade pa potatis och fint ragmjél. Receptet kommer fran receptsamlingen Baka Matbréd,
utgiven av ICA provkék (168)

1 kg potatis
% msk salt
ca 5 dl fint ragmjol

Koka potatisen med skalen pa. Skala potatisen och mal den eller mosa den mycket fint med
potatisstot.

ROr ner salt och 4 dl mjol och arbeta ihop till en deg pa bakbordet. Dela degen i 16 sma bitar och
kavla ut varje bit med slatkavel sa att den blir I6vtunn. Mjola kakorna sa att de blir latthanterliga.
Kavla varje kaka med kruskavel eller pricka med gaffel.

Gradda tunnbroden, ett och ett, i torr het stekpanna pa spisen.

Kallhanvisningar

44
51

55

67

102
114
168
138
149
154
204
205
206
227
247






