0 Zakonczylismy ,,_Charakterystyke
warzyw’, w zwigzku z tym prosze
powtorzyC wiadomosdi.

0 22.05.2020 (pigtek) od godz. 08:00 do
godz. 14:30 bedzie udostepniony test.

0 Po aktywacji testu otrzymacie, na maila,
kod dostepu, ktory trzeba bedzie wpisac
po wejsciu na strone www.testportal.pl



Temat: Charakterystyka ziemniakow

1. Zapoznaj si¢ z prezentacjg 1 tematem z
podrecznika (strony 265-279)

2. W zeszycie zrob notatke (przepisz slajdy bez
rysunkow)
3. Wiadomosci zawarte w notatce sg do nauczenia

4. \Wykonaj zadanie (na koncu materiatow) 1
przeslij na adres atolwinska@op.pl

5. Na prace czekam do 22 maja (piatek)



O to rosliny
jednoroczne z
rodziny
psiankowatych.
Czescig jadalng
ziemniaka sg bulwy.




_korzenie

bulwy




Skorka /warstwa korkowa, korkowina/

Kora pierwotna / biatko, sktadniki mineralne 1
niewielka 1los¢ thuszczu/

Pierscien wigzek naczyniowo-sitowych /skrobia i
witamina C/

Rdzen zewnetrzny /skrobia/

Rdzen wewnetrzny wodnisty /najnizsza wartos¢
odzywcza/

Oczka



1 — korek

2 — kora pierwotna
3 — migkisz pierwotny
4 — pierscien wiqzek przewodzgcych
9 — migkisz rdzenia zewnetrznego,
w ktérym gromadzi sie skrobia
6 — rdzen wewnetrzny, ubogi w skrobie




woda ok. 75%
skrobia 11-22%

niewielkie 1losci biatka, tluszczu, witamina C,
B

potas /dziatanie alkalizujace/

alkaloid solanina /wiecej wiosng podczas
kietkowania/
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Z1iemniaki sg sktadnikami weglowodanowymi
Cukry ulegajg rozktadowi podczas przechowywania
Biatko ma duzg wartosc¢ biologiczng

Solanina — jej zawartos¢ wzrasta w okresie
kietkowania 1 pod wptywem Swiatta /na wiosne nie
gotuje si¢ w skorce/, jest rozpuszczalna w wodzie

Witamina C maleje podczas przechowywania nawet
0 /5%

Z1emniaki majg wlasciwosci alkalizujace



zalezy od:

0o Odmiany

0 Czynnikow klimatycznych

0 Czynnikow
agrotechnicznych

0 Czasu 1 warunkow

przechowywania
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-ze wzgledu na przydatnosc do spozycia /typy kulinarne/

typ A — salatkowe — nie rozpadajg si¢ podczas
gotowania /salatki, ziemniaki z wody/

typ B — 0 wszechstronnym zastosowaniu — lekko
pekaja po ugotowaniu

typ C — maczyste — pekaja po ugotowaniu, suche
/puree, kluski, placki ziemniaczane, ciasto
ziemniaczane/

typ D — bardzo maczyste — mato przydatne
kulinarnie






- ze wzgledu na przeznaczenie B
jadalne

przemyslowe — zawierajq
duzo skrobi mato biatka
zastosowanie produkcja
skrobi ziemniaczane]

pastewne — zawierajg duzo
biatka, zastosowanie
karmienie zwierzat



- ze wzgledu na por¢ dojrzewania
wcCzesne
srednio-wczesne
poOzne

- ze wzgledu na zawartosc skrobi
wysokoskrobiowe powyzej 19%
srednioskrobiowe 15 - 19%

niskoskrobiowe ponizej 15%



Regularny ksztalt
Dobry smak 1 zapach

Jednolita barwa miaZzszu

u .

Ptytkie oczka st
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Réwnomiernie sie gotuja

Nie zawierajg pustych miejsc wewnatrz
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Czyste, suche, zdrowe, jedrne



Pomieszczenia
wentylowane

Temperatura regulowana

Wysoka wilgotnos¢
powietrza

Brak swiatla

Czas przechowywania do 7
miesiecy




O przechowywanie wlasciwe temp. 4-6°C,
wilgotnos¢ 85-90%



Maczka ziemniaczana /wyekstarahowana skrobia/

Mrozonki /uformowane, obsmazone, ugotowane,
blanszowane 1 zamrozone/

Koncentraty /suche, sypkie mieszanki, ktore trzeba
uwodnic 1 uformowac przed obrobka cieplng/

Spirytus
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0 Maczka ziemniaczana /wyekstarahowana skrobia/

MAKA

ZIEMNIACZANA

Skrobm 1’ Rl R »
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lemmaczana
SUPERIOR

1 kg

Jeziorko
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~ Pigtnica




O Mrozonki /uformowane, obsmazone, ugotowane,
blanszowane 1 zamrozone/
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0 Koncentraty /suche, sypkie mieszanki, ktore trzeba
uwodni¢ 1 uformowac przed obrobka cieplng/
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Obierac cienko /wyjatek na wiosne/

Przy obieraniu mechanicznym sortowac
Oczkowac oszczednie

Uzywac narze¢dzi nierdzewnych
Obiera¢ krotko przed gotowaniem

Obrane przetrzymywac w zimnej wodzie
max.3h
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Najlepiej gotowacé w skorce /wyjatek wiosna/

Wrzuca¢ do wrzacej, osolonej wody /krdcej si¢ gotuja,
mniejsze straty/

Gotowac pod przykryciem

Do zagotowania gotowac¢ na duzym ogniu, poznie]
Zmniejszyc

Nie gotowa¢ w kwasnych roztworach /dtuzej si¢ gotuja/

Gotowac ziemniaki o rownej wielkoSci /rownomierne
gotowanie/

Ugotowane ziemniaki natychmiast odcedzi¢ 1 odparowac
/pozbycie solaniny/
Po ugotowaniu natychmiast jes¢




O Podczas gotowania nastepuje pecznienie 1
rozklejanie skrobi oraz wymywanie pektyn,
co prowadzi do rozluznienia 1 migknigcia
tkanki.

O Ziemniaki zawierajace duzo skrobi gotujg sie
nierownomiernie
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O Do smazenia najlepiej nadajg sie ziemniaki
srednioskrobiowe, ziemniaki o duzej
zawartosci skrobi podczas smazenia
wchlaniaja duzo thuszczu

0O Ziemniaki rozdrobnione, optukane, osuszone
zanurza si¢ w rozgrzanym thuszczu 160-

180°C
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0 Gotowane — ziemniaki z wody, puree, Kluski
(np. slaskie), pyzy

0 Smazone — placki, frytki, kotlety

O Zapiekane — zapiekanki

0 Pleczone — babka ziemniaczana, nadziewane

O Satatki
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Zapoznaj si¢ z surowcami 1 sposobem

wykonania:

1. Puree ziemniaczanego — str. 275

2. Ziemniakow ,,ksieznej” — str. 276

3. Ziemniakow gratin dauphinois — str. 276

Zadanie — wykonaj schemat technologiczny 2
lub 3 potrawy (obrobke wstepng rozpisz na
cZynosci)



