OCENA TOWAROZNAWCZA
I ZASTOSOWANIE
ZIEMNIAKOW W
ZYWIENIU

Opracowala ; Beata Lewinska




Wiadomosci wstepne

m Ziemniaki sa rosling jednoroczng z rodziny
pstankowatych. Czescia jadalng sa bulwy o
ksztaltach: okraglym, owalnym, okraglo-
owalnym, skorce jasno- lub ciemnobrazowej z
odcieniami fioletu. Na powierzchni skorki
wystepuja zaglebienia, tzw. oczka, im plytsze —
tym cenniejsze pod wzgled

przydatnosci konsumpcyjne;.




BUDOWA ZIEMNIAKA

Pod skorkg ziemniak zbudowany jest z
nastepujgcych warstw:

— warstwa komorek miekiszowych, tzw. kora
pierwotna i tyko zewnetrzne, bogate w biatko i
sktadniki mineralne (dlatego ziemniaki nalezy
obierac cienko),

— miazga tykodrzewna, tzw. kambium, bogata w

t . C | — korek
witamine C, 2 — kora pierwotna
3 —~ mickisz pierwotny
. . . . ! 4 — pierScien wiazek przewodzacych
— migkisz walca osiowego, najbogatszy w skrobie, [ ———
w ktorym gromadzi sie skrobia
6 - rdzen wewngtrzny, ubogi w skrobie

— rdzen, promieniscie wnikajgcy w walec osiowy,
zawierajgcy najwiecej wody.

Budowa ziemniaka




Wartos¢ odzywcza ziemniakow

Tab. 4. Przecigtna zawartodc skiadnikow odrywcrych w 100 g czesd jadalmych Zemniala

7WigZkl mieorganiczne 119

m 0,001-005 mg
0054018 mg

Zrodio; Gorecka D, Dimandwka H, Supascrynska B, viinska-Xaomanek M, Technologia gastronomicrng

2 obrsiugg konsumenia, 2. 21 3, Formal ."'l.'.'-. AISZIWa 2006, 5 147




Sktad chemiczny 1 wartosc
odzywcza ziemniakow zalezy od

B odmiany,

m warunkow glebowo-klimatycznych,
B sposobu uprawy,

B warunkow 1 czasu przechowywania.

Zawartos¢ witaminy C obniza si¢ w czasie




Przechowywanie ziemniakow

'.~‘ - -

M‘*Q”

i m‘}}?lf%m%,_ 0ga
20 '4;;*,',’," YC pf-ZcChf’ Wywan'e"
T Wbyt niskiej - e

. IpEraturze, juz =
= r:p y":-_zoc ' |

Priym’%ﬂzq'é:‘ e

—
-~ 2



SOLANINA

B wystepuje w ziemniakach nastonecznionych
(kietkujacych)i z przebarwieniem zielonym.
m jest to zwigzek rakotworczy, odktada si¢ w

watrobie 1 prowadzi do bardzo niekorzystnych
zmian

m jest rozpuszczalna w wodzie 1 podczas

votowania przechodzi do wywaru.
g "; ‘\.




Aby ograniczy¢ 1losC spozywanej
solaniny nalezy;

m dokladnie obiera¢ ziemniaki ,
m odrzucac wszystkie kietkujace bulwy.

Wazny jest takze sposéb ich przechowywania

(ziemniaki przechowywane bez dostepu Swiatla

produkujg solaninge w znacznie mnie[szym

stopniu).




Obrobka Wstepna Ziemniakow




Obrobka wstepna - ma za zadanie usuniecie z

surowca cze¢sci niejadalnych ,zepsutych,




Obrobka wstepna brudna

m Obrobka wstepna
brudna-ma za zadanie
usuniecie z surowca
zanleczyszczen ,czescl

nadpsutych.




B sortowanie-odnosnie
gatunkow ,wielkoSci 1
jakosci

B mycie

B oczyszczanie-reczne lub
mechaniczne

plukanie




Obrobka wstepna czysta

B Ma za zadanie
rozdrobnienie,
uformowanie
oczyszczonych juz
SUrOWCOW 1
przygotowanie do
dalszych etapow obrobki
cieplnej .




Zasady obierania ziemniakow:

m Obierac cienko (wyjatek stanowi wiosna, wysoka
zawartosSc solaniny), mtode - skrobac.

m Oczkowanie przeprowadzac oszczednie (wyjatek
stanowi wiosna, gdyz ziemniaki zaczynaja kietkowac).

m Uzywac narzedzi nierdzewnych.
m Obierac na krotko przed gotowaniem.

m Nie przechowywac obranych ziemniakow w wodzie
luba na powietrzu. Diugotrwale przechowywanie

obranych ziemniakow powoduje straty

- gtownie witaminy C.



Straty sktadnikow odzywczych
podczas obrobki wstepnej

Duze straty sktadnikow odzywczych powoduja:
m orube obieranie

m dlugie przetrzymywanie oczyszczonych

ziemniakow w wodzie
B Przetrzymywanie
rozdrobnionych '
ziemniakow

bez przykrycia



Urzadzenia do obrobki wstepne;j
ziemniakow;

Urzadzenia do obrébki wstepnej brudnej ziemniakow :
m  Sortowniki

m  Pluczki

m  Pluczko-obieraczki

Maszyny 1 urzadzenia do obrobki wstepnej czystej ( rozdrabniania) ziemniakow :




Obroébka cieplna ziemniakow

Ziemniaki mozna gotowac, smazyc¢ lub piec.
Witamina C jest wrazliwa na dziatanie wysokiej
temperatury, dlatego jej zawartos¢ w
ziemniakach moze by¢ wskaznikiem wlasciwe;

obrobki cieplne;.




Zasady przeprowadzania obrobki
cieplnej ziemniakow:

— Najlepiej gotowac w skorce lub na parze (wyjatek stanowl wiosna,
wysoka zawarto$c solaniny). Straty witaminy C wynosza tylko

10%.,

— gotowanie rozpoczynac od wrzacej, osolonej wody,

— do zagotowania gotowac na duzym ogniu, pozniej na matym pod
przykryciem,

— nie gotowa¢ w kwasnych roztworach,

— ugotowane ziemniaki natychmiast odcedzac 1 odparowac,

— PO ugotowaniu nie przetrzymywac —
w bemarach, ugotowane szybko schtodzic

1 partiami podgrzewac.



Gotowanie ziemniakow

GOTOWANIE

B gotowanie na parze

®m w skorce,

® pod ciSnieniem
pozwala zachowac

wszystkie sktadniki

mineralne 1 witaminy.




Smazenie potproduktow z
ziemniakow

B jest procesem , w ktorym
ciepto przechodzi na
produkt za pomoca
thuszczu

m przebiega w
temperaturze od 160 st.
C do 180 st. C

B smazenie na ttuszczu

glebokim (frytki) ‘




Pieczenie potproduktow z
ziemniakow:

PIECZENIE

na potprodukt dziata gorace
nagrzane powietrze do
temperatury od 180 st. C do
250 st. C | pieczente
przeprowadza si¢ w
specjalnych piekarnikach
(gazowych, elektrycznych,

piecach segmentowych, oraz

piecach konwekcyjno- e
parowych)



Z.astosowanie ziemniakow w
produkcji gastronomicznej

/. ziemniakow mozna przyrzadzac szeroki asortyment
potraw. Najwicksze zastosowanie maja jako dodatki do
drugich dan w formie ziemniakow z wody, puree czy
frytek. Podaje si¢ je polane mastem, zrumieniong
sfonina, cebula, posypane koperkiem, zielong pietruszka
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plackow ziemniaczanych, 5= -
zapiekanek

i wyrobow z ciasta ziemniaczax



Asortyment potraw z ziemniakow

O — nadaja si¢
ziemniaki maczyste. Nalezy je dokladnie umyc,
wyszorowac, zala¢ wrzacq woda, gotowac do
mickkosSci, odla¢ wode, nadziewac na widelec,
obrac skorke, utozy¢ w ogrzanej misce, przykryc.
Podawac posypane zielenin




B —ugotowane 1 podawane w catosci, jednakowe;
wielkoscl. jezeli nie dysponujemy takimi, to
nalezy wydrazy¢ specjalng tyzeczka lub
odpowiednio skroi¢ na ksztalt wrzecionowaty.
Po ugotowaniu 1 odcedzeniu poda]emy posypane

posiekang zielona pietfiszka

lub koperkiem, jako
dodatek do drugich dan.



1 obrane ziemniaki nalezy ugotowaé odparowaé

podawac jako €

do drugich dan.



m ziemniaki surowe zetrzec na tarce na miazge,
odcisnac z wody, potaczyc z maczka skrobiows 1
czescla ugotowanych 1 zmielonych ziemniakow.

m  Mase doprawic¢ do smaku sola, wyrobi¢, formowac kulki 1 gotowac partiami
we wrzace] osolonej wodzie, do wyplynigcia na powierzchni¢. dobrze
ugotowane pyzy na przekroju powinny byc szkliste. Podaje si¢ jako danie
samodzielne (300g) okraszone usmazona stonina z cebulg 1 suréwkami lub
jako dodatek do migs duszonych (200g). Mozna nadziewac¢ migsem,
warzywami, grzybami.




m ziemniaki odpowiednio
rozdrobnione 1 osuszone,
smazy si¢ w dobrze
rozgrzanym tluszczu.




® ziemniaki surowe zetrzec na
tarce na miazge z dodatkiem
cebuli, dodac jaja, make, sol,
smazy¢ placki na dobrze
rozgrzanym tluszczu, na zloty
kolor z obydwu stron. Podaje si¢
jako danie zasadnicze z sosami
lub jako goraca przekaske z
kwasna Smietana, z gulaszem,

posypane cukrem.



m — w skorkach lub obrane utozonena [ ™
wysmarowanej brytfannie lub zawmu;t&w fohc—;, PSS
przed pleczeniem ziemniaki moga by¢ wydrazone

i nadziewane np. grzybami, migsem, warzywami,

jajem, serem. Podczas pieczenia nalezy ziemniaki

skrapia¢ woda, aby zapobiega¢ nadmiernemu ich
wysuszaniu. Przed pieczeniem ziemniaki moga

byc wczesniej lekko obgotowane. Powinny byc

na powierzchni lekko zrumienione, a w Srodku

mickkie 1 lekko rozsypujace sie. Podaje si¢ ze

Swiezym mastem 1 sola.



surowe lub obgotowane ziemniaki pokrajane w plastry
uktada si¢ w naczyniach Zaroodpornych warstwami na
przemian z innymi skfadnikami wczesniej odpowiednio
przygotowanymi np. grzybami, jajem, serem, miesem,
warzywami, tak, aby na spodzie i na wierzchu byta
warstwa ziemniakow.

Po wypelnieniu naczynia zalewa si¢ zawartosC zaprawa ze
smietany 1 zapieka w piekarniku. Podaje si¢ je jako danie
podstawowe obiadowe z surowkami lub kolacyjne oraz

jako gorace przekaski.




zmielone, ugotowane ziemniaki miesza si¢ z maka ziemniaczana,
jajami 1 dodatkami smakowymi (zrumieniona cebula, sol, pieprz,
natka pietruszki, koperek). Z wyrobionej masy formuje si¢ mate
kotleciki, obtacza w bulce tartej 1 smazy w rozgrzanym tluszczu
na ztoty kolor z obydwu stron.

/. masy te] mozna sporzadzac takze
krokiety nadziewane masa migsna,

grzybowa, warzywna.

Podaje si¢ z sosami 1 surowkami
po dwa na porcje,

najczescie] jako dania podstawowe.



ziemniaki ugotowane w |
skorce, obiera sig, przeciska
przez praske, dodaje
masto, jaja 1 przyprawy,
przektada mase do worka z
duza tulejka 1 wyciska si¢
rozetki na wysmarowana
tluszczem blache 1 piecze P
w temp. 200° przez 1015 PERIE
minut. .




potrawa kuchni francuskiej— przygotowuje si¢ z
ziemniakow purée, ktore faczy si¢ z ciastem
parzonym (wode gotuje si¢ z mastem 1 sola,
dodaje make 1 powoli gotuje ciagle mieszajac az
clasto odchodzi od Scianek naczynia, zdejmuje
si¢ z ognia 1 dodaje po jednym jaju.ci

formuje si¢ mate kulki, smazy §

na rozgrzanym thuszcz na ztoty Eelots™®



potrawa kuchni bulgarskiej to zapiekanka z
ziemniakoéw z mielonym miesem

1 warzywami, zalana pod koniec pieczenia
jogurtem z jajem.




potrawa kuchni hiszpanskiej— to gruby omlet z
ziemniakow 1 jaj, czesto podawany z

dodatkiem

Warzyw,

migsa 1 ryb.




potrawa kuchni francuskiej— to ugotowane,
pokrojone w kostke ziemniaki potaczone z
zielona fasolka, tunczykiem, pomidorami,
przyprawione oliwa 1 octem winnym oraz

udekorowane oliwkami, kaparami 1 anchoits,




potrawa kuchni niemieckiej — kartoffelsalat — to
satatka z ugotowanych ziemniakéw z dodatkiem
Swiezych ogorkow, cebuli, ewentualnie papryki,
przyprawiona oliwa, octem winnym, sola 1
pleprzem,



potrawa kuchni rosyjskie;

— to satatka z ziemniakow,
kurczaka, pikli, zielonej
fasolki 1 marchwi z

majonczem.




potrawa kuchni rosyjskiej —
to satatka z gotowanych
ziemniakow, buraka
cwiklowego, marchewki,
kiszonych ogorkow,
kiszonej kapusty,
doprawiona sola,
pieprzem 1 olejem.




Pytania sprawdzajace

odpowiadajac na pytania, sprawdzisz, czy jeste$§ przygotowany do wykonania ¢wiczen.

1. W jaki sposob nalezy przeprowadzac obrobke wstepna
ziemniakow?

2. W jaki sposob nalezy zabezpieczyc¢ ziemniaki przed ciemnieniem?

3. W jaki sposob nalezy gotowac ziemniaki?

4. jakie metody obrobki cieplnej stosuje si¢ przygotowujac potrawy
z ziemniakOw?

5. jaki znasz asortyment potraw z ziemniakow?

6. jakie jest zastosowanie potraw z ziemniakow w zywieniu?

7. czy potrawy z ziemniakOw moga by¢ stosowane w zywieniu
dietetycznym?

8. jakie znasz potrawy z ziemniakoéw charakterystyczne dla kuchni
innych narodow? © Drzigkuje ©



CiekawostkKi:

»Mtode ziemniaki gotujg sie rowno ze wzgledu na matg zawartos¢ skrobi. Mtode
ziemniaki nie pekajg podczas gotowania.

»|m wyzsza zawartosc¢ skrobi w ziemniakach, tym wieksze wchtanianie ttuszczu
podczas smazenia.

»Aby poznac typ ziemniaka wystarczy przekroi¢ go na po6t i pocierac przez chwile
potowkKi o siebie. Jesli wytworzy sie woda, to znaczy, ze ziemniaki sg twarde (typ A, B)
| po ugotowaniu nie bedg sie rozsypywaty. Nadajg sie na zupe, do podania w catosci,
satatki. Jezeli natomiast potowki klejg sie do siebie, znaczy to, ze ziemniaki sg
maczyste (typ C). Idealne na kopytka i puree.

»Aby nadac¢ ziemniakom oryginalny smak, mozna ugotowac je w mleku, dodac
czosnek, cebule, kminek, liS€ laurowy.

»|m ziemniak ma gtadszg skorke, rowny ksztatt i oczka sg ptytko osadzone, tym jest
zdrowszy.

»Jezeli ziemniaki po ugotowaniu ciemniejg znaczy to, ze zostaty przenawozone -
lepiej wiecej ich nie kupowac.



Prezentacja zostata opracowana
na podstawie :

m Zawod kucharz malej gastronomii Poradnik dla ucznia
Technologia sporzadzania potraw

Wydawca: Fundacja ,,Wspieranie 1 Promocja

Przedsigbiorczosci na Warmii 1 Mazurach”, Olsztyn
2010

m http://kuchniabetti.blogspot.com/2014/08/0o-
ziemniakach-sow-kilka.html

B Anna Kmiotek "Sporzadzanie napojow i potraw", Malgorzata
Konarzgewska "Technologia gastronomiczna
towaroznawstwen'
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