GilleRockarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

KOKSVETENSKAP, Potatis

Absolut vs relativ sanning

Att laga mat ar som med det mesta i livet, en Berie av kompromisser
som paverkas av otaliga variabler. Genom att kéitined som paverkar
vad och varfor kan man paverka slutresultatet kadsiktning. Mitt
forsta forslag ar darfor att glom alla absolutansagar, som tex att
potatis alltid skall sattas i kokande vatten edliétid i kallt. Resultatet
beror pa vad sorts potatis (eller ravara i allm@niman har och vilket
slutresultat man vill uppna. Kanske man rentavwaliiera och gor en
gang pa ett satt och en annan gang pa ett annat.

Om potatisen som vaxt

Potatisens uppgift ar att lagra naring for vaxi@etta gbr den i form av
starkelse. Starkelsen omges av ett proteinhdljemeha starkelse
potatisen har i forhallande till protein desto rigjare ar potatisen.
Cellvaggarna i sin tur bestar av cellolusa. Da tig#a kokas bryts
cellvaggarna sakta ner och férsvagas samtidigtstarkelsen suger at sig
vatten och expanderar. Detta resulterar i att w&léexploderar” och
potatisen gar sonder. En del av proteinet |6seinsagtnet och cellulosa
och starkelseandelen vaxer, varfor potatisen fanjétig konsistens.
Starkelsen i potatisen suger at sig vatten octatignotatisen dessutom
blir vattnig.

Olika kokningsmetoder

Det finns flera metoder att hindra detta fran kgt €tt sett ar att koka
potatisen med skal pa, detta forhindrar delvis @ssen. Ett annat séatt ar
att anga potatisen, andelen vatten ar da mindrdéatjaktligen loser sig
mindre vatten i proteinerna. Ett tredje och meressgkerat satt ar det
som anvands i det namnda mosreseptet. Det garatt p@n utnyttjar en
kemisk process mellan pectiner och kalsium, bauesfnaturligt i potatis
(liknande process som da man gor sylt och marmelaihperaturen hojs
sa mycket att pectinerna reagerar med kalsiumachdr ett geleaktigt
"lim” runt cellvdggarna. Genom att inte lata tengteren stiga 6ver 70
grader sa sker inte nedbrytning av cellernas selfolagger och resultatet
ar starka cellvaggar som tal kokning utan att g@ledt Genom att skara
potatisen i mindre bitar far vi en jamn temperaita€ining. Detta ar
nodvandigtvis inte ndgot man vill géra varje garanmill ha potatismos,
men det kan vara bra att préva pa den har metodetes bjuda pa
extrafin mos nér man har ett mera festligt tilédlDet goda med den héar
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mosen ar att den val kan tillredas pa forhand,skglker och sedan varmas
upp fore servering.

Mosning av potatis

Men vi &r inte annu fordiga med kemin for att fébef slutresultat. Nasta
viktiga sak ar att undvika att sénderdela protegine©Om man finférdelar
proteinerna kommer de att reagera med vatten achieea i nagot som
med fordel kan anvandas for att klistra tapeten mee att servera som
foda. FoOr att undvika detta s& maste mosningenatsamt (anvand
alltsa inte matberedare eller andra mekaniska ygnkied stor effekt).
Har kommer dubbelkokningens fortrafflighet framdin faktiskt
mekaniskt starker cellbindningarna och darfor kakekpotatisen helt
mjuk, vilket ju underlattar den varsamma mosninggan att proteinerna
gar sonder.

Fast vs mjo6lig potatis

Vilken sort skall jag anvanda da jag lagar mos?fi2etska koket
rekommenderar fast potatis vilket ger en tat oale{aktig konsistens,
medan det anglosaksiska koket foredrar det lattenefluffigare

resultatet av mjolig potatis. | mosreseptet sonrédgrerar till sa
anvander vi ett mellanting som ger en bra komprentigr igen I6nar det
sig att variera och att vélja potatissort som getileratten passande
smak och karaktar. Foljer man radena ovan ochaeiwan gor sa far
man fortrafflig mos av alla potatissorter.

Hur vet man vilken potatis som ar vad®

Butikerna har fargkoder som visar potatisens "mgjidit”, men det ar
kanske bra att veta litet bakgrund.

All potatis ar fast da den ar farsk (nyupptager ait potatis ar mjolig da
den aldrats. Detta beror pa att proteinerna omwatill starkelse med
tiden. Det ar bara hastigheten pa denna processaoenar mellan olika
sorter och darfor ger oss olika mjolighetsgradjdkiligen sa har vi
mjoéligare potatis ju ndrmare sommaren vi kommepg@rerad
"nypotatis” bortraknad) och enbart fast potatisida nya skorden &r
skordad.

Koka potatis i varmt vs kallt vatten
| borjan av texten gav jag ovannamnda exempel @ofniale att allt ar en
kompromiss. Vad ar da kompromissen i detta fall?



Mineraler och andra &mnen i potatisen l6ser sajten, en del i kallt
vatten och andra i varmt. Hur lange potatisenvatten har givetvis
ocksa betydelse. Foljaktligen skall potatisen &a@r&ort tid som mojligt i
vatten och inte utsattas for hela vattnets tempesigala. Av detta foljer
att satta potatisen i kokande vatten, helst rikdigtiet sa att temperaturen
sjunker sa litet som mojligt, ar bast. Detta arsécllen basta metoden for
isynnerhet nypotatis som ar rik pa mineraler, hat skal, vanligtvis ar
relativt sma och har hog proteinhalt (dvs fastd) fidjaktligen tal

kokning val.

For en stor mjolig potatis ar det dock katastradt kttre skiktet varms
snabbt upp och foljden ar en "sprangd” potatis im&al mitt. Kokas
denna startande fran kallt vatten sa varms dengésupp, den
ovannadmnda pecting-kalsium processen hinner dielvéska och
resultatet ar en fast och valkokt potatis. Om pe¢atannu ar relativt stor
sa ar mineralforlusterna inte sa stora da de glilderna skyddar, annu
battre om skalet ar pa.

En bra kock

Som sagt, allt ar en fraga om kompromisser, memnam beharskar
teorin kan man alltid anvanda dessa till sin foxte fa ett bra resultat
(och undvika de varsta misstagen), nagot som kéokiear en bra kock!

Ps Om du vill hdlla potatisen varm en langre tid sa kan du anvanda
foljande metod, utvecklad av GilleKock —Broder Kaj Degerman. Lagg
handdukar eller annan isolerande duk i ett rymligt karl. Satt foliepapper
pa handdukarna. Hall potatisen i karlet och linda in med foliepapperet och
med handdukarna. Ju tjockare lager med handdukar, desto langre halls
potatisen varm. Potatis som isoleras pa detta vis haller varm i flera
timmar. Ett handigt tips for tex sommarfesten.



Kramig potatispuré

Ingredienser:

Halvfast potatis (tex Nicola), ca 300 gram per man
Smor, 10% - 20% av potatisvikten

Mj6lk enligt behov

Metod:

11.

. Skala potatisen, skar dem i tjocka skivor (ca 3.cm)

Skolj bort ytstarkelsen under kallt vatten.

. Varm upp rikligt med vatten till ca 80 grader.

Anvand inte salt.

. Satt potatisen i vattnet och hall vattentemperature

mellan 65 och 70 grader i ca 30 minuter.

. Tag potatisen ur vattnet och skolj den under kallt

vatten tills potatisen ar kall.

. Koka upp vattnet, tillsétt litet salt och lagg piegan

tillbaka. Sjud potatisen tills den &r mjuk men igte
sonder.

. Hall ut vattnet och spara en del av det om du vill

anvanda vatten istallet for mjélk vid utspadningen.

. Lat potatisen anga i den varma kastrullen tillsyéda

torr.

. Skiva det kalla smoret i ett kérl och pressa pségti

over smoret med en potatispress.

. Ror om tills smoret har smultit helt och hallet.
. Pressa darefter moset genom en sil in i en stadig

kastrull.

Varm upp moset under omrdérning och tillsatt mjélk
eller kokvatten sa att moset far en pure-aktig
konsistens



