HASCAN

Koéttbullens historia

Riktigt varifran kottbullen ursprung-
ligen kommer fran vet ingen sakert,
men historien visar att redan under
medeltiden bjods kottbullar vid
Richard den II:s hov (kring ar 1 000) i
England och datidens kokbocker fran
Bagdad innehdll smaksatta kottbulls-
recept.

Kéttbullen i sig finns i manga matkul-
turer dven om vi svenskar garna vill
se den som nagot typiskt svenskt sa
ar det serveringen med graddsas och
lingon som &ar det riktigt typiska for
Sverige. Smaksattningen och bland-
ningen mellan not- och griskoétt skiljer sig ocksa at fran land till land sa vi kan alltid havda att var
svenska kottbulle ar den odaste av alla.

Forsta gangen kottbullen nédmns i tryck i Sverige ar i Kajsa Wargs kokbok fran 1754 men den
borjade inte atas bland vanligt folk forrén i mitten av 1800-talet da kottkvarnen och vedspisen
blev vanliga och underlattade arbetet. Innan dess var kottbullen egentligen en frikadell, en kokt
bulle.

P& Scan har det rullats manga kéttbullar for hand. De forsta
kottbullarna tillverkades med sas i konserv under 50-talet, i
mitten av 60-talet kom frysta bade raa och stekta kottbul-
lar. I mitten av 60-talet kom en revolutionerande ma-
skin som stansade hela tre kéttbullar i taget. | slutet
av artiondet kom de kylda kéttbullarna som var
féregangarna till dem som idag heter Mamma Scan.

ldag finns kapacitet att tillverka cirka 38 miljoner kéttbul-
lar i veckan och férutom de klassiska Mamma Scans finns
till exempelvis Rapskottbullar av Svensk Rapsgris® vilket ger en

naturligt godare

smak. Men det finns

ocksa sa kallade
minké&ttbullar smaksatt med soltorkad
tomat och en variant smaksatt av ost
och skinka. Till jul finns det ocksa sma
julkottbullar och for de som gillar lite
extra skjuts i smaken finns kottbullar
smaksatta med kryddpeppar.




