ZIEMNIAK ZIEMNIAKOWI NIEROWNY

Wsrdd ziemniakéw wprowadzanych do obrotu w stanie
$wiezym mozemy spotka¢ ziemniaki jadalne tj. ziemniaki
zebrane po osiagnieciu pelnej dojrzalosci, o skorce skor-
kowaciatej oraz ziemniaki wczesne (ziemniaki mlode),
tj. ziemniaki zebrane na poczatku sezonu zbioru w kra-
ju pochodzenia przed osiggnieciem pelnej dojrzalosci,
o skorce tuszczacej sie. Ziemniaki mlode w przeciwien-
stwie do ziemniakéw jadalnych sg bardzo delikatne, wraz-
liwe na uszkodzenia mechaniczne, szybko wysychaja, tra-
cg jedrnos¢ i atrakeyjny wyglad, co powoduje, ze nie na-
daja sie do dlugotrwalego przechowywania i transportu,
a wiec przeznaczone sg do sprzedazy bezposrednio po ich
zebraniu. Ziemniaki wezesne zachowuja swoje walory do
okoto tygodnia po zbiorze. Natomiast ziemniaki w pelni
dojrzate we wlasciwych warunkach mozna przechowywac
nawet przez kilka miesiecy. Ziemniaki z gléwnej uprawy,
czyli zebrane po osiggnieciu pelnej dojrzatosci powinno
przechowywa¢ sie w suchym, zaciemnionym i chlodnym
miejscu, w ktérym temperatura nie przekracza przedziatu
od 7°C do 10°C. W wyzszych temperaturach ziemnia-
ki szybko wysychaja, traca jedrnos¢ i wiedna, natomiast
w nizszych temperaturach szybciej zachodza w nich pro-
cesy przemiany skrobi w cukry takie jak glukoza i fruktoza
co powoduje, ze stajg si¢ one stodkie.

W Polsce w krajowym rejestrze odnotowano ponad 100
réznych odmian ziemniaka zaréwno krajowych jak i za-
granicznych. Znajduja sie wérdd nich odmiany ziemniaka
jadalnego, odmiany przeznaczone do przetworstwa a tak-
Ze te uprawiane z przeznaczeniem dla przemystu skrobio-
wego. Zrdznicowany jest rowniez ich okres wegetacyjny
od odmian bardzo wczesnych, ktore swoja dojrzatosé
w Polsce osiagaja okolo potowy sierpnia poprzez wczesne,
$rednio wezesne, $rednio pozne do odmian pédznych, kté-
re swoja pelna dojrzato$¢ osiagaja pod koniec wrzeénia.
W centralnych potudniowych i potudniowo zachodnich
rejonach Polski zbi6r pdznych odmian ziemniakéw moz-
na opdzni¢ nawet do poczatku pazdziernika.

Wymagania w zakresie jakosci handlowej ziemniakéw
dostepnych w sprzedazy na terenie Polski zostaly zawar-
te w rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wi
z dnia 29 pazdziernika 2003 roku w sprawie szczegotowych
wymagani w zakresie jakosci handlowej ziemniakéw. Wy-
magania jakosciowe odnoénie ziemniakéw zawarto réw-
niez w normie handlowej EKG/ONZ nr FFV-52 ,,Early
and ware potatoes”. Biorac pod uwage opisane we wspo-
minanych dokumentach wymagania ziemniaki wpro-
wadzane do obrotu powinny by¢ cale, nieuszkodzone,

zdrowe — nie mogg by¢ porazone chorobami ani pokryte
plesnig. W przypadku ziemniakéw wezesnych czesciowy
brak skoéry nie jest uwazany za defekt ani wade. Z kolei
ziemniaki jadalne musza by¢ w pelni rozwiniete i dojrza-
te oraz calkowicie pokryte skdrg. Ziemniaki nie powinny
by¢ réwniez zdeformowane tj. wyraznie rézniace si¢ od
typu odmianowego, stozkowato zakoniczone przy stolonie
(rozgaleziajace sie klacza ziemniaka), zawiera¢ wtérnych
narosli oraz wad wewnetrznych. Nie powinny zawiera¢
zanieczyszczenn mineralnych miedzy innymi takich jak
grudki ziemi, kamieni, czesci letéw, stomy, chwastow,
oblamanych kietkéw. Nie moga by¢ zazieleniate (tj. po-
wierzchnia zazielenienia nie moze by¢ wieksza niz 1/8
bulwy, w przypadku ziemniakéw wezesnych zazielenienie
powinno by¢ mozliwe do usuniecia przy zwyktym obiera-
niu natomiast w przypadku ziemniakéw jadalnych zazie-
lenienie nie moze sigga¢ w glab miaZzszu wigcej niz 5 mm).
Ziemniaki wprowadzane do obrotu nie moga by¢ réwniez
nadmiernie zawilgocone, zamarzniete, zaparzone, pozba-
wione turgoru oraz posiada¢ oznak wiedniecia. Wezesne
ziemniaki nie mogg, kietlkowa¢ natomiast w ziemniakach
w pelni dojrzatych kietki nie mogg by¢ dtuzsze niz 3 mm.
Ziemniaki dostepne w sprzedazy powinny charakteryzo-
wac sie réwniez okreslong wielko$cig. Wezesne zaréwno
te o bulwach okraglych, okragloowalnych i podtuznych
nie powinny mie¢ $rednicy mniejszej niz 28 mm. Ziem-
niaki jadalne o bulwach okragtoowalnych i okragtych po-
winny mie¢ bulwy o $rednicy nie mniejszej niz 35 mm,
natomiast te o bulwach podtuznych powinny mie¢ sred-
nice poprzeczna wynoszacg minimum 30 mm, a $rednice
podtuzng, dwa razy wieksza od poprzeczne;.
Wspolczesny konsument dokonujgc wyboru ziemniakéw
ocenia je nie tylko pod wzgledem cech morfologicznych,
takich jak wyglad i barwa skorki, ksztatt bulw i regular-
no$¢ ksztaltu, glebokos$¢ oczek, ale rowniez na podstawie
cech wewnetrznych obejmujacych wlasciwosci migzszu,
w tym miedzy innymi maczysto$¢, barwe miazszu, ciem-
nienie bulw surowych i po ugotowaniu, przydatnos¢ do
sporzadzania okreslonych potraw, smakowitos¢.

W oznakowaniu ziemniakéw wprowadzanych do obro-
tu w stanie $wiezym producenci wychodzac naprzeciw
oczekiwaniom konsumentdw coraz czesciej podaja do-
browolng informacje odnoszacg si¢ do ich typu kulinar-
nego wskazujacego na najwlasciwsze przeznaczenie danej
odmiany. Wyréznia sie cztery podstawowe typy kulinarne
ziemniaka jadalnego decydujace o kulinarnym zastosowa-
niu ziemniakéw okre$lone na podstawie zwiezlosci migz-
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szu po ugotowaniu tj. A, B, C oraz D oraz typy posrednie
AB i BC. Typ kulinarny i konsystencja bulwy ziemniaka
zaleza przede wszystkim od zawartosci suchej masy i skro-
bi w bulwach - im wyzsza zawarto$¢ obu skladnikéw tym
wieksza sktonnos¢ do rozgotowywania (Haase 2004).
Typ konsumpcyjny A tzw. salatkowy — ziemniaki
typu A s3 najtwardsze, zawierajg niewiele skrobi,
co sprawia, Ze po ugotowaniu s zwiezle i nie rozpa-
daja sie. Powierzchnia bulwy po ugotowaniu pozostaje
niezmieniona, delikatna i wilgotna dzieki czemu fa-
two mozna je kroi¢. Ziemniaki zaliczane do tego typu
$wietnie sprawdzajg si¢ w satatkach, zupach, zapiekan-
kach oraz mrozonych mieszankach warzywnych. Na-
daja sie réwniez do gotowania w ,,mundurkach’, sma-
zenia oraz na grilla. Do tego typu kulinarnego zalicza
sie miedzy innymi takie odmiany jak: Agata, Almera,
Altesse, Annabelle, Cecile, Dali, Denar, Hubal, Impa-
la, Impresja, Lord, Manitou, Mozart, Musica, Nicola,
Oberon, Orchestra, Riviera, Tonacja, Vineta, Viviana.
Typ konsumpcyjny B tzw. ogélnouzytkowy - ziem-
niaki typu B zawierajg wigcej skrobi w poréwnaniu do
ziemniakow typu A, co sprawia, ze s3 mniej wilgotne.
Bulwy po ugotowaniu posiadaja do$¢ zwiezla, delikat-
na, lekko spekang powierzchnie dzigki czemu lekko
si¢ rozgniataja pod widelcem. Ziemniaki zaliczane do
tego typu posiadaja wszechstronne zastosowanie. Wy-
korzystywane sa do bezposredniej konsumpcji jako
dodatek do migs i soséw, nadajg si¢ zaréwno do go-
towania jak i smazenia. Swietnie sprawdzaja si¢ row-
niez w postaci kostki ziemniaczanej, suszu, chipséw
oraz frytek. Do tego typu kulinarnego zalicza si¢ mie-
dzy innymi takie odmiany jak: Agria, Arielle, Aruba,
Asterix, Augusta, Bellarosa, Bellini, Belmonda, Ber-
ber, Bila, Bogatka, Bohun, Bondeville, Carrera, Ditta,
Folva, Fresco, Gwiazda, Ignacy, Ingrid, Irga, Irys, Jelly,
Latona, Lilly, Michalina, Oman, Raja, Red Lady, Roko,
Roxana, Sagitta, Sante, Satina, Stasia, Syrena, Victoria.
Typ konsumpcyjny C tzw. maczysty — ziemniaki typu C
zawierajg najwiecej skrobi co powoduje, ze sg najbar-
dziej sypkie. Bulwy po ugotowaniu sg spekane, maczy-
ste, do$¢ suche i rozsypujace si¢. Ziemniaki tego typu
maja tendencje do rozgotowywania si¢. Wykorzy-
stywane s3 do sporzadzania puree, zageszczania zup,
ciast ziemniaczanych oraz produktéw suszonych. Na-
daja si¢ do sporzadzania plackéw, pyz, kopytek, knedli
ikartaczy. Do tego typu kulinarnego zalicza sie miedzy
innymi takie odmiany jak: Agnes, Ametyst, Amora,
Bryza, Cekin, Courage, Courlan, Etiuda, Etola, Euro-
star, Fianna, Finezja, Gawin, Gracja, Honorata, Inno-
vator, Jurata, Jurek, Justa, Jutrzenka, Lady Claire, Lady
Florina, Laskara, Legenda, Magnolia, Malaga, Marlen,

Mazur, Melody, Mitek, Mondial, Owacja, Tajfun, Te-

tyda, Ver.
Ponadto rozréznia si¢ typ D - bardzo maczysty, ktéry nie
ma wiekszego zastosowania kulinarnego i jest przezna-
czony do produkgji skrobi i alkoholu.
Na pélkach sklepowych mozna spotkaé ziemniaki po-
chodzenia krajowego oraz takie, ktre uprawiane byty
w innych krajach Unii Europejskiej oraz w krajach
spoza Unii Europejskiej. Dotyczy to zaréwno ziemnia-
kéw jadalnych o pelnej dojrzalosci, ale i ziemniakow
wczesnych. Pojawianie si¢ w sprzedazy ziemniakow
niepochodzacych z Polski, podobnie jak w przypad-
ku innych warzyw np. pomidordw, kalafiora czy mar-
chewki zwigzane jest miedzy innymi z tym, ze w zalez-
nosci od szerokosci geograficznej rozny jest ich sezon
zbioru. W momencie, gdy krajowych warzyw jeszcze
nie ma w sprzedazy dostepne s te pochodzenia zagra-
nicznego. Poczatek sezonu zbioru ziemniakéw w pan-
stwach polozonych w obszarze Afryki Péinocnej,
tj. w Egipcie, Algierii, Maroku i Izraelu oraz w Europie
na Cyprze zaczyna si¢ od grudnia do lutego. Natomiast
w miesigcach od marca do kwietnia rozpoczyna sie se-
zon zbioru ziemniakéw w krajach potudniowej Euro-
PY: tj. w Hiszpanii, we Wloszech oraz w Grecji. Sezon
zbioru ziemniaka w Rumunii rozpoczyna si¢ w maju.
Pierwsze ziemniaki pochodzace z produkcji krajo-
wej dzieki zastosowaniu uprawy prowadzonej w polu
z wykorzystaniem okrywy z folii polietylenowej lub
agrowlokniny, pojawiaja si¢ na polskim rynku mniej
wiecej pod koniec maja. Natomiast mlode ziemniaki
ze standardowej uprawy polowej, zbierane na ogoét od
polowy czerwca.
Podmiot wprowadzajacy do obrotu ziemniaki zgodnie
z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
z dnia 17 kwietnia 2019 r. zmieniajgcym rozporzgdzenie
w sprawie znakowania poszczegélnych rodzajéw srodkow
spozywczych ma obowigzek umieszczenia w ich oznako-
waniu kraju pochodzenia produktu, a wiec informacji
o tym gdzie ziemniaki byly uprawiane i zebrane. W ozna-
kowaniu ziemniakéw powinna znalez¢ si¢ nie tylko nazwa
kraju, w ktérym byt on uprawiany, ale réwniez wizerunek
flagi tego panstwa. W przypadku ziemniakéw pocho-
dzenia krajowego mozliwe jest podanie tej informacji
w posta¢ napisu ,,produkt polski”, co wynika z ustawy
z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej artykutéw
rolno-spozywczych lub z wykorzystaniem $cisle okreslony
znaku graficznego zawierajacy te informacje. Wzor zna-
ku graficznego okre§lono w rozporzadzeniem Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 16 grudnia 2016 r. w spra-
wie wzoru znaku graficznego zawierajgcego informacje
»Produkt Polski”.
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