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Kort om: Kartofler 
Der findes flere hundrede forskellige arter af kartofler, og der er udviklet  
flere tusind forskellige sorter. Men det er kun ganske få sorter, vi dyrker  
og spiser i Danmark. Kartofler er meget bæredygtige at avle, de er rige  
på protein, vitaminer og mineraler, og de gode smager fantastisk,  
når vi tilbereder dem godt. 
 
Læs om kartofler i Månedens Smag marts 2022 og februar 2021, følg links nederst i denne 
workshop. I grupper kan I fortælle om kartoflernes oprindelse, udbredelse og madmæssige evner. 
 
En god lektie forud for dagens workshop er at øve sig på at skrabe nye kartofler. Det er en rigtig 
god eftermiddagsøvelse sammen med familiens voksne, som måske også har brug for at øve sig. 
Det er i dag meget let at købe vaskede og rensede kartofler i supermarkederne, og det sparer tid i 
den travle hverdag. Men intet kan måle sig med smagen af nyopgravede, nyskrabede, nykogte 
kartofler, intet. Prøv det her i august, før kartoflerne mister smagen af de helt nye.  
 
Det er en kunst at koge nye kartofler til perfektion. Kartoflerne skal lige netop være dækket af vand 
i gryden, ikke mere. Kartoffelvand koger let over, og det kan blive ved med at koge over, så der skal 
ikke være mere vand end højest nødvendig. Der skal også være rigeligt salt i vandet. Det 
fremhæver kartoflens smag og gør den mere fast i konsistensen (modsat løs og melet). Hvis man 
har tid til at koge kartoflerne i god tid, så er det en fantastisk kogemetode blot at få vandet op at 
koge med kartoflerne i og derefter slukke helt for varmen og lade kartoflerne stå i vandet i gryden 
og med låget på i en halv til en hel time alt efter kartoflernes størrelse. Efter 10 minutter stikker 
man i den allermindste kartoffel med en tynd, spids og skarp kniv (en gaffel flækker kartoflerne). 
Nye kartofler skal være til den faste side, man kan sige med bid i. Koges de for meget, ændres de 
direkte fra faste til udkogte, og den enestående smag og fylde går tabt. 
 
Tag de mindste kartofler op af vandet før de større. Hæld vandet fra de største, lige før de er helt 
klar. Det bliver de af varmen, der stadig er i dem og i gryden, hvor de kan vente, til de skal serveres. 

Vidste du at  
 
• Søde kartofler ikke er i familie med 

kartofler 
• Søde kartofler tilhører snerlefamilien 
• Almindelige kartofler tilhører 

natskyggefamilien. 
  

 
 
 

Giv smagen fylde 
- kartofler i august 
Af Annemarie Sneholm 
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Nye kartofler – kogt, og bagt 
med fyld 
4 personer 
 
I skal bruge 
 
½ kg nye kartofler 
2 spsk. salt 
 
Olivenolie, salt og peber til bagning 
 
Topping (og mængde) på 
kartoffelbundene efter eget ønske. Til 
billederne er anvendt: 
 
Kantareller 
Jomfruhummerhaler 
Løg 
Hvidløg 
Frisk mozzarella plukket i små hapser 
 
Dressing til nye, små, kogte kartofler: 
 
Olivenolie 
Estragon 
Citrontimian 
Persille 
Salt og peber 
 
 
 
 
 
 
 

Sådan skal I gøre 
 
1. Tænd ovnen på 200º almindelig varme. 
2. Læg kartoflerne i koldt vand, og skrab skallen af uden at 

skære i kartoflen. 
3. Vælg de største kartofler fra til bagte bunde. 
4. Læg resten af de skrabede, rene kartofler i en gryde, og 

dæk lige præcis med vand. 
5. Tilsæt salt, og bring vandt i kog. 
6. Sluk for varmen, lad gryden stå med låget på. Sæt et ur 

på 20 min. Tjek de helt små kartofler efter 10 min. og løft 
dem op, når de er møre. Hvis der er stor forskel på 
kartoflernes størrelse, skal de små op før de største. 

7. Tjek en kartoffel hvert 5. minut. Når de føles som ’lige 
ved at være der’, hældes vandet fra, og kartoflerne bliver 
i gryden med låg på, til de skal spises. 

8. Skyl krydderurterne i koldt vand, dup dem tørre, og hak 
dem groft. Bland dem i de kogte kartofler med olivenolie, 
salt og peber. 

9. De største kartofler skæres i tynde skiver og lægges i 
runde bunde på bagepapir med olie, salt og peber. 

10. Forbag kartoffelbundene i den varme ovn, til de 
begynder at blive gyldne, cirka 10 minutter. 

11. Tag kartoffelbundene ud, og fordel topping ovenpå. Slut 
af med salt og peber samt andre krydderier eller 
krydderurter efter eget ønske. 

12. Sæt pladen tilbage i ovnen og bag, til toppingen er 
tilberedt og osten smeltet. 

13. Servér de to slags kartofler med en god salat eller måske 
en god, grillet pølse, hvis det er vejr til det. 

 

Nye kartofler                                                      Skrab skallen af kartoflerne                             Dagens fyld til 
topping             

Nye kartofler ned dressing                                Kartoffelbunde klar til ovnen                       Bagte kartoffelbunde 
med topping            
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  Smag på de kogte kartofler 

Smag på en kogt kartoffel. Brug Smage-5-kanten. 
Smager den lidt salt, farves felt 1 under salt.  
Smager den lidt sød, farves felt 1 under sød osv. 
 
Hvad minder smagen, duften og teksturen i kartoflen 
om? 
 

 
 
Diskutér, hvordan salt giver fylde til kartoflen.  
Bedst, hvis I har kogt en kartoffel uden vand til at 
sammenligne med. 

Udfyld Smage-5-kanten 

Tænk og drøft  
Hvordan er I vant til at spise kartofler? Tal om, hvilke smage, der passer bedst sammen med kartofler. 
Diskutér, hvornår I kan servere kartofler og hvordan de kan være tilberedt. 

 
 

 
 
Lav jeres egne retter med kartofler.  
Prøv at eksperimentere med kartofler som  
hovedingrediens. 
 
Brug Smage-reolen,  
og vælg smage til jeres kartoffelretter.  
 
 TIP:  

Nye kartofler smager også skønt kolde.  
Anvend dem i salater eller til den klassiske 
kartoffelmad på rugbrød med mayonnaise 
og (hjemme)ristede løg samt krydderurter. 

Smag på kartofler med olie og urter 
Smag på de kogte kartofler med krydderurter og olie. 
Brug Smage-5-kanten. Smager retten lidt salt, farves 
felt 1 under salt. Smager retten lidt sød, farves felt 1 
under sød osv. 
 
Hvad minder smagen, duften og teksturen i 
kartoffelretten om? 
 

 
 
Diskutér, hvordan olie og krydderurter giver fylde til 
kartoflerne. 
 
Smag på samme måde på retten med de 
bagte kartofler og topping.  
 

 
 
Diskutér, hvordan toppingen giver fylde til 
kartoflerne. 
 
Print flere Smage-5-kanter via linket på side 4.  
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Vil du vide mere? 
 

Gør smagen grøn, kartofler i marts. Månedens Smag 2022 
https://smagensdag.dk/kartofler-i-marts/ 
 
 
 
 
 

 
 
 
Smid ikke smagen ud – kartoffelskræls-fritter i februar. Månedens Smag 2021 
https://smagensdag.dk/kartoffelskraeller-bliver-til-sproede-chips/ 
 
 

 
Brug teksturkort og Smage-5-kanten 
• Teksturkort: https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Teksturkort.pdf 
• Smage-5-kanten: https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Smage_5_kant_ark.pdf 
 
 
 
Andre interessante links 

 
Eventyret om den vidunderlige kartoffel – tegnefilm om kartoflens historie, FDB 
https://www.youtube.com/watch?v=r-L71ZNHRps 

https://smagensdag.dk/kartofler-i-marts/
https://smagensdag.dk/kartoffelskraeller-bliver-til-sproede-chips/
https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Teksturkort.pdf
https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Smage_5_kant_ark.pdf

