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Do Polski ziemniaki trafity po zwyciestwie Jana
Il Sobieskiego pod Wiedniem. Poczatkowo upra-
wiano je, jako rosline ozdobna w ogrodach krélew-
skich. Dopiero za panowania Augusta Il ziemniaki
zdobyty wieksze uznanie wsréd konsumentéw i po-
pularnos¢ wsrod rolnikéw. Nie ulega watpliwosdi,
ze ziemniak w Europie, a obecnie takze i w innych
czesciach $wiata zyskat uznanie, dlatego, ze stat
sie ratunkiem przed nekajagcym ludzkos¢ gtodem.
W latach 60, 70 i 80 ubiegtego wieku powierzchnia
uprawy ziemniaka wynosita w Polsce ponad 2,5 mi-
liona hektaréw, a zbiory siegaty blisko 50 mIn ton
rocznie. Bylismy w $cistej czotowce $wiatowej bo
na Il miejscu, jezeli chodzi o skale produkcji ziem-
niaka. W roku 2021 powierzchnia uprawy ziemniaka
w Polsce wg danych GUS wynosita 236 tys. ha i byta
na podobnym poziomie jak w 2020r. To pokazuje,
ze uprawa tej rosliny nadal cieszy sie duzym powo-
dzeniem wsérdd producentow.

Obecnie w Krajowym rejestrze (KR) jest 105 od-
mian ziemniaka, w tym 79 krajowych. W grupie ja-
dalnych jest 19 bardzo wczesnych, 22 wczesne,
29 srednio wczesnych i 3 sredniopdzne. Liczba od-
mian skrobiowych wynosi 31. W SDOO Sulejow
w 2022 roku zatozono 4 doswiadczenia dla od-
mian jadalnych bardzo wczesnych przy zbiorze
po 40 dniach od wschodéw, bardzo wczesnych
przy zbiorze po zakonczeniu wegetacji, wczesnych
oraz sredniowczesnych i $redniopdznych, a tak-
ze 1 doswiadczenie specjalne (ocena odpornosci
na zaraze). Po zbiorze ziemniakéw wykonywana
jest ocena konsumpcyjna odmian pretendujacych
do wpisu do Krajowego Rejestru oraz wytypowa-
nych odmian wzorcowych. Metodyka oceny opar-
ta jest na metodach akceptowanych przez Europej-
skie Stowarzyszenie Badan nad Ziemniakiem (EAPR)
i opracowana przez Pracownie WGO Roslin Okopo-
wych i Kukurydzy COBORU. Przeprowadza sie osob-
no ocene bulw surowych oraz bulw gotowanych.
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Obserwacje cech morfologicznych bulw surowych
obejmuja takie wtasciwosci ziemniakéw jak: ksztatt
bulw, regularnosc¢ zarysu ksztattu, gteboko$¢ oczek,
ocene skorki, barwe migzszu i ciemnienie migzszu
surowego.

Ksztatt bulw zalezy od stosunku dtugosci do
najwiekszej szerokosci bulwy, okreslanego, jako
wspotczynnik wydtuzania. Wyrézniamy nastepujace
typy ksztattu bulw: okragty, okragtoowalny, owalny,
owalnopodtuzny, podtuzny i skrécony.

Regularno$¢ zarysu ksztattu bulw zalezy od
ksztattu obwodu przekrojéw wykonanych w réz-
nych ptaszczyznach wzdtuz bulw oraz od gteboko-
$ci wciecia stolonowego i wierzchotkowego. Wy-
stepuja nastepujace stopnie regularnosci: idealna,
bardzo dobra, dobra, dos¢ dobra, mato regularna,
nieregularna, nieforemna i zdeformowana.

Glebokos¢ oczek okresla sie w skali dziewiecio-
stopniowej. Oczka mogg by¢: bardzo plytkie - niewy-
czuwalne pod palcem (cecha bardzo pozadana wsréd
konsumentow), ptytkie, $rednio ptytkie - wymagajace
niewielkich poprawek po mechanicznym obieraniu, gte-
bokie i bardzo gtebokie z wyboistoscig miedzy oczkami.

Ocena skorki charakteryzuje jej grubos¢ i gtad-
kos¢. Cecha ta jest bardzo wazna, poniewaz zaopa-
trujac sie w ziemniaki ,kupujemy je oczami”. Skoér-
ka moze by¢: bardzo cienka, gtadka i I$niaca, cienka
z lekkim potyskiem, cienka, lecz miejscami mato-
wa, delikatnie siatkowana, lekko chropowata, gru-
ba, matowa, popekana i szorstka.

Barwa migzszu jest cechg odmianowg i nie ulega
modyfikacjom $rodowiskowym. Barwe okresla sie bez-
posrednio po przekrojeniu bulw. Rozréznia sie sze$¢ ko-
loréw migzszu: biaty, biaty z szarym odcieniem, kremo-
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Poszczegdlne wiasciwosci migzszu — rozgotowa-
nie, konsystencja, wilgotnos$¢, struktura, maczystosc
definiuja typ kulinarno-uzytkowy odmiany.

A - safatkowy - bulwy zwiezte, dajace sie kroic,
lekko wilgotne, o gtadkiej delikatnej strukturze.

B - ogdlnouzytkowy - dos¢ zwiezte bulwy, lekko
maczyste, wilgotne, o delikatnej strukturze.

C-maczysty - bulwy dos¢ zwiezte, o duzej skton-
nosci do rozgotowywania, maczyste, sypkie, su-
che, o dos¢ szorstkiej strukturze.

D - bardzo maczysty - bulwy rozgotowuja sie
catkowicie, sypkie, bardzo suche, bardzo maczy-
ste, o szorstkiej, czesto widknistej strukturze.

Wiele odmian odpowiada typom posrednim AB, BCi CD.

Smak ziemniakéw zalezy od zawartosci poszczegol-
nych sktadnikéw i ich wzajemnych stosunkéw iloscio-
wych. Uzalezniony jest gtéwnie od zawartosci w bul-
wach skrobi, cukrow, zwigzkdw azotowych, substandji
mineralnych i fenoli. Ze wzgledu na procesy fizjolo-
giczne zachodzace w bulwach smak ziemniakow moze
pogarszac sie wraz z dtugoscig przechowywania.

wy, jasnozotty, zotty, ciemnozétty. Spotyka sie rowniez
odmiany o migzszu zabarwionym na rézowo, czerwono
i fioletowo. Kolor ten bulwy zyskuja dzieki wystepowa-
niu w bulwie antocyjandéw, gtéwnie glikozydéw pelar-
gonidyny, petunidyny i malwidyny.

Ciemnienie migzszu surowego jest reakcja
enzymatyczna spowodowang utlenianiem sie zwigz-
kéw fenolowych. Ocene przeprowadza sie po 4 go-
dzinach. Powierzchnia przecietej surowej bulwy
zmienia sie stajac sie kolejno rézowa, brunatng,
w konhcu szaro-czarna.

Ocena cech sensorycznych bulw gotowanych
tj.. smak, aromat, konsystencja, struktura migzszu opar-
ta jest na subiektywnych odczuciach oséb oceniajacych
w zaleznosci od gustéw i przyzwyczajen. Ocene prze-
prowadzaja minimum trzy osoby posiadajace zmyst
smaku, wechu i wzroku, niepalace. Osoby te w trakcie
badar nie mogg sie zmienia¢ i musza by¢ doktadnie za-
poznane z metodyka. Technika przeprowadzania oceny
nie przewiduje uzycia soli podczas gotowania.

REKLAMA
Niepozadang wtasciwoscia ziemniakéw goto-

wanych jest ciemnienie migzszu. Ta niekorzystna
cecha spowodowana jest reakcjg kwasu chloroge-
nowego z uwolnionym podczas gotowania utlenio-
nym jonem zelaza. Zgodnie z metodyka, ciemnie-
nie migzszu ocenia sie dwukrotnie (po 10 minutach
i po 24 godzinach) na powierzchni 10 ugotowanych
bulw, utozonych na biatej powierzchni.
Wiasciwosci kulinarno-uzytkowe odmian sg ce-
chami genetycznymi, ale producenci majg wptyw
na modyfikacje jakosciowe bulw poprzez: rodzaj
gleby, agrotechnike (nawozenie), zabiegi ochro-
ny roslin i sposéb przechowywania. Smakowitos¢
ziemniakow zalezy réwniez od warunkéw atmosfe-
rycznych, w jakich przebiegata wegetacja.
Decydujac sie na uprawe ziemniakdw konsumpcyjnych,

sposréd znacznego wachlarza odmian, rolnik musi wybie-
ra¢ takie, ktore beda odpowiadac¢ okreslonym wymaga-
niom jako$ciowym. Pomocne w tym s3 wyniki oceny kon-
sumpcyjnej, ktére mozna znalez¢ w Listach Opisowych
Odmian (LOO) wydawanych corocznie przez Centralny
Osrodek Badania Odmian Roslin Uprawnych (COBORU).
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