Kreativ med rotfrukter
Smaksattning med rotfrukter har sedan lange prakti-
serats i kockvarlden.

— Det &r ingen slump att rotfrukter akt in i mat-
lagningens finrum pé restauranger. Med sma knep
och kunskap kan nya eller forfinade smakupp-
levelser kreeras. Det ska vara enkelt och det ska
vara gott, det dr egentligen inte svarare dn s3, sager
Dan Palmsten.

Syra, sotma, beska och silta

Vi avgudar vara kndlar med sina olika fantastiska
smaker som kan lyfta manga ratter. Jamfor sétman
fran gul 1ok eller en jordig, s6t rodbeta med palster-
nackans aromatiska, lite sota smak. Jordartskockan
har en nétig ton och rotselleri sin kraftfulla smak.

Alla rotfrukter har en grundsmak med olika mangd
syra, sotma, beska och salta. Fett kan runda av sma-
kerna och honung eller socker lyfta fram séta toner.
Hemligheten med att lyfta fram mer smak ur rotsaker-
na ar ratt val av tillagningssatt, smaksattare och mix.

Hur kan vi satta battre smak pa maten med
hjalp av rotsaker? Hur kan vi forandra sattet
vi anvander dem pa idag — fran att ha vara
alskade knolar till maten — till att istallet
anvanda dem i maten?

Roots ar ett gastronomiskt innovations-
initiativ som féddes nar Malmo stad
efterfragade hjalp med att lyfta smakerna
for skolmaltiderna. Detta pa ett satt som
inte skulle exkludera ndgon enda matgast.

Marcus Nemrin, valkand krégare pa Sofiero
Slottsrestaurang, har tillsammans med oss
pa Aviko utvecklat vegetariska smakforstar-
kare med rotfrukter.

We're rooting for you.
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Hoj smakerna med rotfrukter!

Hur kan vi sétta battre smak pa maten

med rotfrukter i de professionella koken?
Vi hoppas kunna satta fart pa era tankar
och erbjuder en losning - i form av smaker.

-

En central punkt inom halsa och hallbar matkonsum-
tion ar som bekant hur vi ska minska andelen kott

pa tallriken och ata mer gronsaker, utan att smakerna
pa maten forsamras. Vi vagar pasta att smakernaii
maltiden faktiskt kan hdjas med hjalp av rotfrukter.

Rota loss i koket for battre koksekonomi

For restaurang och storkdk ar kostnadsokningar
en trakig del av vardagen, nu kanske mer aktuell an
nagonsin. En 16sning som kommer med fordelar

— i form av battre ekonomi, smak och innovation —
ar att anvanda rotfrukter som smakforstarkare

och att tillsdtta dem i maten istallet for att servera
dem till maten.

Malmo stad och rotfrukter som smakforstarkare
Roots foddes nar Malmo stad efterfragade hjalp
med att lyfta smakerna for skolmaltiderna. Dar

och d3, varen 2021, gick startskottet for Roots,
Avikos gastronomiska innovationsinitiativ. Detta
mynnade for Aviko ut i ett kreativt samarbete med
Marcus Nemrin, valkand profil fran Sofiero Slotts-
restaurang. Tva smakforstarkare, rotfruktsmixar for
fondkokning, kom till.

— Nar priserna pa animaliskt protein skenar
och matgasternas forvantningar pa nya och
goda smakupplevelser okar maste vi naturligtvis
anpassa och lyfta vart erbjudande. Det finns sa

mycket matkultur i rotfrukter, ett arv att forvalta,

utveckla och forfina.

Vi har en enorm kailla till fantastiska smaker
i vara rotfrukter, sa mycket for sa lite!

Dan Palmsten
Forséljiningschef kategori farskt och marknadschef, Aviko, Helsingborg

Marcus Nemrin
om Roots:

- Varje rotfrukt ar en krydda.
I koket pa Sofiero slottsres-
taurang anvander vi rotfrukter

och andra gronsaker som

smakforstarkare — helt ratt

i tiden!
Marcus Nemrin

Krégare, Sofiero Slottsrestaurang, Helsingborg

- 1 Roots har vi skapat valbalanserade mixer som
lyfter smakerna i manga ratter till nya nivaer, utan att
behdva exkludera nagon. De nya smakfdrstarkarna
ar helt vegetabiliska, men den mdrka smakar faktiskt
som kalvfond, sager Marcus.

Smakférstarkarna kan tillagas i ugn pa lag varme over
natten, for att skorda fin buljong pa morgonen, redo
att lyfta smakerna till nya nivaer.

Restaurangekonomiskt med rotfrukter

Rotfrukter har Iangre hallbarhet an andra gronsaker
och har ett riktigt bra kilopris jamfort med bade kott
och fisk. De har lag klimatpaverkan, ar i sdsong under
nastan hela aret och kan varieras i det oandliga.

Smakforstarkare av rotfrukter

Nattkoka enkelt och brandsakert forstklassig ljus eller
mork smakforstarkare i ugn med hjalp av Aviko Roots.
Tva fardiga val balanserade mixer, som ger smakfor-
battring till mat som alla kan &ata, ingen exkluderad.

Fardig smakférstarkare
smakar som kalvfond!

1564  Vegetarisk smakforstarkare mork 1x4 kg
15649 Vegetarisk smakforstarkare mork 2x4 kg

En fardig mix med timjan.

Ingredienser: rodbeta, persiljerot, rodIok, morot, vitkal,
rotselleri, jordartskocka, palsternacka, champinjoner,
blekselleri och timjan.

Tillagning: Rosta mixen i ugn pa 190°Ci 1 timme. Ror om da
och da. Tillaga darefter smakforstarkaren i ugn Gver natten
pa 80°C med dubbelt sa mycket vatten som mix, samt tomat-
puré (ca 50 g/kg), hela vitpepparkorn och lagerblad. Férvaras
svalt. Den fardiga smakforstarkaren gar bra att frysa.

1554  Vegetarisk smakforstarkare ljus 1x4 kg
15549 Vegetarisk smakforstarkare ljus 2x4 kg

En fardig mix med timjan.
Ingredienser: persiljerot, palsternacka, gul 6k och timjan.

Tillagning:

Tillaga smakforstarkaren i ugn 6ver natten pa 80°C med dub-
belt s& mycket vatten som mix, samt hela vitpepparkorn och
lagerblad. Sila av. Férvaras svalt. Den fardiga smakforstarka-
ren gar bra att frysa.



