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Streszczenie

Ziemniaki byty waznym, powszechnym i produkowanym na duzg skale produktem rolniczym. Zdawa-
no sobie sprawe z réznic odmianowych oraz wptywu terminu zbioru na ich jako$¢ i sktad chemiczny.
Byty uzytkowywane przez cafy rok, dlatego problem wtasciwego ich przechowywania byt bardzo istot-
ny. Poszukiwano sposobéw stworzenia jak najlepszych warunkéw do przechowywania bulw, celem
unikniecia strat wywofanych przez przemarzanie, kietkowanie czy porazenie chorobami. Przeciwko
kietkowaniu polecano zanurzanie bulw we wrzgcej wodzie na 4 sekundy i po osuszeniu przechowy-
wanie w piwnicach, dotach i kopcach. Wiedziano juz, ze wysuszone ziemniaki mozna fatwiej i dtuzej
przechowywac niz s$wieze, stgd opisy wytwarzania réznego rodzaju suszéw. Susze przechowywano w
postaci plackow z wysuszonej miazgi ziemniaczanej, kostki lub ,kaszy z kartofli”,

Stowa kluczowe: XIX w., sposoby przechowywania, sposoby uzytkowania, ziemniak

Abstract

In the XIX century potatoes were significant, widespread and large-scale agricultural products. Both,
the differences between cultivars and the impact of the harvest date on tubers quality and their chemi-
cal composition were known. Potatoes were used throughout the year, and the problem of proper
storage was significant. Therefore, the best conditions for storing tubers to avoid losses caused by
freezing, sprouting or diseases were sought. To prevent sprouting, it was recommended to drench the
tubers in boiling water for 4 seconds and after drying store in basements, pits, and mounds. It was
already known that dried potatoes could be stored easier and longer than fresh ones, hence descrip-
tions of the production of various types of dehydrated potato wares. They were stored in the form of
cakes made of dried potato pulp, cubes or as "potato groats”.

Keywords: methods of use, XIX century, potato, storage methods

iemniaki byty, sg i bedg waznym pro-
duktem rolniczym, znajdujacym szero-
kie zastosowanie w zywieniu ludzi i
zwierzat oraz przetworstwie przemystowym

ze wzgledu na swoje walory uzytkowe i po-
karmowe. Juz 200 lat temu, na poczatku XIX

wieku, opisywano ich skfad chemiczny w
sposob nastepujgcy:

,Kartofle sg Izeyszg i delikatnieyszg potraws,
niz chleb, iako naydelikatnieysze materye
pozywne maki: krochmal, kley i biatko znowu
sie w kartoflach znayduig, a przeciwnie bra-
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kuie im trudnego do strawienia klaystru; za-
miast tego maig materyg wtoknistg, ktora sie
iednak nie w ksztafcie drzewa; ale w ksztat-
cie krochmalu znayduie”. | dalej: ,Opréocz
tych czesci sktadowych gtownych, znayduie
ieszcze chemik cokolwiek kwasu winnego i
fosforycznego, niektore sole, cierpki garbnik
w tupinie, a szczegolniey kartofli mtodych, i
cokolwiek trucizny ogtuszajgcey” [4].

Poszczegdélne sktadniki bulwy ziemniaka
byly definiowane i oznaczane wedtug ponizej
opisanych sposobdw:

e ,wilgo¢” — ,Azeby nayprzod mnogosci
znayduigcey sie w kartoflach wilgoci do-
Swiadczy¢, suszg sie pokraiane na krgzki,
przy wolnym ogniu z wegli na blasze Zelaz-
ney powoli, i az do twardosci rogu, jednako-
woz tak, azeby sie nie przypiekly, i oznacza
sie ilo$¢ wody podtug ubytego ciezaru”.

o Wtokno” — ,AZeby ilos¢ witdkna i iego do-
bro¢ wynalesc, trg sie obmyte kartofle suro-
we, na tarce Zelazney, na drobne trociny,
ktore ptoczg sie na sicie z wtosia, tak dtugo,
dopoki tylko ieszcze woda mleczna odptywa.
Wtedy na sicie pozostaie wtékno, ktore im
ciensze i mieksze iest, tem kartofle sg lep-
sze, iezeli sie zas zdaie bydz w dotknieciu
drzewiastem, a po wysuszeniu twardem i
ostrem, na ten czas mozna ie za trudne do
strawienia uwazac”.

e _krochmal” — ,Po kilku godzinach osiada
w wodzie krochmal. Od iego mnogosci, bia-

fosci i miatkoSci, dobro¢ kartofli sczegdlniey
zalezy’.

o biatko” — ,Rozgrzewaigc zlang w kroch-
mal wode, mozna skrzepfte biatko w ksztafcie
piany zebrac’.

o _kley” — ,Przez parowanie zszumowaney
wody, otrzymuiemy kley, w ksztafcie twardey
gumy, z kwasami i solami, ktore sie w nim
znayduig’ [4].

Na podstawie danych zawartych w cyto-
wanym wczesniej artykule ,, O kartoflach”
sporzgdzona zostata ponizsza tabela opisu-
jaca zréznicowanie sktadu chemicznego
ziemniakow (tab. 1).

Jak wynika z przedstawionych danych,
zawartos¢ suchej masy w dojrzatych bul-
wach wahata sie od 25 do 28%, czyli byta
stosunkowo wysoka. Ta wartoS¢ wynikata
prawdopodobnie z opisywanej wczesniej
metody oznaczania ,wilgoci’, nie gwarantu-
jacej catkowitego pozbycia sie wody z bada-
nego produktu.

Zawartos¢ skrobi wynoszgca od 7 do 12%
w bulwach niedojrzatych i od 12 do 17% w
dojrzatych wydaje sie zanizona. Spowodo-
wane to byto niedoskonatoscig stosowanej
metody analitycznej, wedtug ktérej zgodnie z
cytowanym wczesniej opisem oznaczony byt
jedynie tzw. ,krochmal wolny” (wymywalny),
a nie uwzgledniony byt ,krochmal zwigzany”
pozostajgcy w nieuszkodzonych komodrkach
bulw.

Tabela 1
Sktad chemiczny réznych rodzajéw kartofli wg [4]
Sktadnik Termin Rodzaj kartofli
(%) zbioru biate pqspohte holenderskie | fiolkowe | podtugowate
zimowe
Wilgoé potowa VIII | 78,0 80,0 76,2 80,0 80,0
dojrzate 72,0 75,0 72,0 75,0 74,0
Krochmal potowa VIII 12,3 7,4 8,3 7,0 9,0
dojrzate 17,0 14,0 14,0 13,3 12,5
Wiokno potowa VIII 6,1 6,6 7.5 9.0 6,0
dojrzate 9,0 8,0 10,5 8,2 8,1
Biatko potowa VIII 3,5 55 71 4.6 6,0
dojrzate 1,5 2,2 2,3 2,5 50
Kley potowa VIII 0,3 0,7 - 0,7 0,4
dojrzate 0,7 0,8 1,1 1,0 0,6
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Wyniki oznaczen ,wiokna” byly kilkakrot-
nie wyzsze niz okreslane obecnie, zawyzone
poprzez obecnos¢ skrobi i innych substancji
zawartych w nieuszkodzonych komérkach
ziemniaka. Z kolei przedstawione w tabeli
wyniki oznaczen biatka dotyczg jedynie ,biat-
ka koagulujgcego”, dlatego sg okoto dwu-
krotnie nizsze, niz okreslana obecnie zawar-
tos¢ substancji azotowych w przeliczeniu na
biatko.

Sktadnikami ziemniaka okreslanymi jako
.Kley” sg prawdopodobnie substancje roz-
puszczalne w wodzie (cukry proste, czesc
substancji azotowych i substancje mineral-
ne), a ich wysoki udziat, siegajgcy ok. 7%,
mogt wynikaé z zawyzania wynikow przez
skleikowany podczas gotowania krochmal
oraz drobny widknik.

Niemniej jednak przedstawione w tabeli
dane mogg by¢ porownywane ze sobg ze
wzgledu na stosowanie jednakowej metody
analitycznej i wyraznie swiadczg o zrdznico-
wanej zawartosci poszczegolnych sktadni-
kéw w rozmaitych rodzajach ziemniakéw
oraz o wyraznym wptywie dtugosci okresu
wegetacji na sktad chemiczny i jakos¢ bulw.
Ta informacja byta bardzo istotna dla éwcze-
snych producentéw ziemniakéw, wskazujgca
na powigzanie miedzy doborem rodzaju
ziemniaka a sposobem jego wykorzystania,
np. do celow gorzelniczych.

Ziemniaki byty i sg surowcem trudnym do
przechowywania. Artykut ,O rozmaitych spo-
sobach zachowywania kartofli” [3] rozpoczy-
na sie od stwierdzenia: ,Nikt zapewne z go-
spodarzow przeczy¢ niebedzie, Ze iakkol-
wiek w Kkraiu haszym znaczne sg zbiory kar-
tofli, wiele ich iednak dla braku dobrego za-
chowania marnie odchodzi w czem sie nie-
maty w gospodarstwie ponosi uszczerbek’. |
dalej: ,Zachowanie kartofli na wieloraki uzy-
tek iest dwoiakie, albo w stanie soczystym
naturalnym, iak sg wydobyte z ziemi, albo
tez w stanie suchym. W pierwszem razie
powinny by¢ zabezpieczone nie tylko od
zgnilizny, ale od przemarznienia. Obadwa
Sposoby rozmaicie uskutecznione by¢ moga.

Jedng z metod ,zachowania kartofli” opi-
sang w cytowanym artykule byto przecho-
wywanie w piwnicach.

~Naydogodnieyszem miejscem do przecho-
wywania Kartofli, iest suche i czyste powie-

trze maigca piwnica. W takowey dla oszcze-
dzenia mieysca, robig sie zasieki z tarcic, w
ktore wsypuig sie kartofle. W cieptych i wil-
gotnych piwnicach zaczynaig predko wyra-
stac, przez co tracg w dobroci i uzytecznosci
swoiey”[3].

Inna mozliwo$¢ — to przechowywanie w
dotfach.

s,Lecz zeby i w tych dotach niepsuty sie pred-
ko, wybieraig sie na to mieysca wyzsze co-
kolwiek, wzgoérzyste i suche. Naylepiey sie
zrobi, kiedy kartofle nie w iedan dél razem
ale na mniejsze czesci podzielone zsypiq sie
w kilka mnieyszych dotow, azeby co miesigc
ieden taki dot otwiera¢ mozna, iezeli bowiem
dot takowy raz sie otworzy, zaraz i wyprzgt-
ngc sie powinien, gdyz przez nayscie powie-
trza i zimna, wszystkie sig psuig kartofle.
Spdéd takowego dotu wysypuie sie drobnym
suchym rzecznym piaskiem albo sftomg
usciela; dla wstrzymania wilgoci trzeba i
Sciany boczne obfozy¢ stomg aby sie niepsu-
ty kartofle, nad ktéremi na samym wierzchu
usciela sie warstwa stomy, a na tey sypie sie
ziemia na tokiec¢” [3].

Juz wtedy stosowano przechowywanie w
kopcach nazywanych ,kupami okrggtymi
piramidalnymi” przedstawionymi na rysunku
1 [5]. Kopcowanie przeprowadzano nastepu-

jaco:

W przeznaczonym do tego mieyscu, czy to
na dziedzincu, czyli gdzie w ogrodzie w bli-
skoSci zamieszkania, byleby nie na mokrym
gruncie, ktoryby podmakat, odznacza sie
koto (sznurem do pala) maigce $rednicy 6 do
10 tokci; koto te okopuie sie rowem matym,
dla scieku wody desczowey. W tym tedy
kole, z sypuig sie $wiezo z pola wydobyte
kartofle na wysokg kupe od 4 do 5 tokci. Po
wsypaniu osfaniaig sie kartofle stoma, ktéra
sie kreconemi ze stomy sznurami naokofo
obwigzanie, po tey znowu stomie okfada sie
cata kupa naokofo ziemig ile by¢ moze su-
chg lub darning na 6 caléw grubo$ci. Nako-
niec za$ po tey ziemney powtoce, daie sie
ostatnie pokrycie stomg od 5 lub 4 cali gru-
bosci. Tym sposobem konserwujg sie bez
zZmiany Kkartofle; mréz im nic nieszkodzi i
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nieréwnie mniey gniig niz w dofach i piwni-
cach”[3].

W zimowey porze, na domowg potrzebe,
mozna brac Kkartofle ile sie podoba: ale w
czasie suchego, pogodnego i niemroznego

powietrza; miejsce wybrane nalezy natych-
miast dobrze zatkac¢ stomg mierzwiastg i tgz
samg ziemig nakry¢, aby mroz sige nie za-
kradt” [5].

Rys. 1. Przechowywanie z:emn/akow w ,,kupach okragiych p/ram/dalnych ”

Problemem byto kietkowanie ziemniakéw
na wiosne ,przez co nie tylko smak swoy ale
i cze$¢ pozywney utracg istoty” [3]. W celu
zapobiezenia kietkowaniu polecano zanu-
rzenie kartofli we wrzacej wodzie przez 4
sekundy i po osuszeniu przechowywanie
wedtug opisanych wyzej sposobow. ,Przez
takie przyrzgdzenie utracg wfasnos¢ wyra-
stania i bez szkody do nowych kartofli do-
chowane by¢ mogg” [3].

Alternatywg dla przechowania bulw ,w
soczystym stanie naturalnym” byto przecho-
wywanie ich w ,stanie suchym”.

W suchym stanie mozna z wiekszg fa-
twoscig przechowywac kartofle, przez co
bynaymniey pozywnoSci swoiey nietraca.
Dzieje sie to roznym sposobem, albo w cato-
Sci, albo w kawatkach kraianych, albo w
ugniecionych plackach” [3].

Suszone kartofle byty wytwarzane w spo-
s6éb nastepujacy:

,Catkowicie suszg sie kartofle zwyczajnie
w piecu, lecz pierwey dobrze oczyszczone
by¢ muszg. Po wyieciu chleba z pieca, wsy-
puig sie wen, gdzie przewiedng, stracg wia-
snosS¢ wyrastania, i sklonnoS¢ do zgnilizny.
Im wieksze sq kartofle, ktére sie osuszac
maig, tym piec goretszy by¢ powinien. Po
wsypaniu kartofli do pieca zatyka sie piec,
zostaig sie tam przez dobrg godzine, a po
nieiakim czasie sige wyimuig, poczem te iak
gdyby iuz ugotowane kartofle, z sypuig sie
na zboiskach, gorach, potapach z desek, a
obtozone stomg mogg tam poty zostawac,
pOki sie niespotrzebuig. Chcac ie ugotowac,
to tylko potrzeba pola¢ ukropem, albo tylko
miernego uzy¢ gorgca, aby uzywane byc¢
mogty” [3].
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Opisany sposob prawdopodobnie nie
znalazt praktycznego zastosowania, gdyz w
takich warunkach nie nastepowato catkowite
wysuszenie catych bulw, a raczej tylko ze-
wnetrznej ich warstwy i po pewnym czasie
nastepowato psucie sie przechowywanego
materiatu.

Nieco doskonalszy byt sposdb przecho-
wywania ,kartofli w stanie suchym” w formie
plackéw. Ziemniaki rozcierano na miazge,
ktérg przeptukiwano wodg w celu oddziele-
nia ,brunatnego i kartoflami trgcgcego soku”.
Nastepnie miazge wyktfadano na grube ptot-
no i wyciskano na prasie. Otrzymane placki
Suszono,

,C0 w dobrze wypaloney izbie w 24 godzi-
nach nastepowac zwykto, tey wyschfey mas-
sy kawatki sg zupetnie biate;, w ztamaniu
podobna do naylepszey pszenicy, mozna ie
Z tatwoscig pokruszy¢ na magke. Te kartoflo-
we suchary mogg sie konserwowac przez 5
lat i dtuzey nawet, w zupetney swoiey dobro-
ci’ [3].

Kolejnym sposobem opisywanym w XIX-
-wiecznej literaturze naukowej byto prze-
chowywanie ziemniakéw w postaci suszonej
kostki. Kostke ziemniaczang robiono w spo-
s6b nastepujacy:

W kostke kraiane i suszone kartofle, tak
sie urzgdzaig: Naypierwey polewaig sie
ukropem, poczem ftatwo sie obieraC daig,
kraig sie w kawatki, ktore po wyieciu chleba
Z pieca w nim sie wysuszaig. Przez wysu-
szenie tracg %4 czeSci swego ciezaru, i mogg
by¢ na kamieniu we mfynie mielone, lub tez i
w kawatkach przez spory czas przechowane
[3]. Zmielong kostke ziemniaczang wytwo-
rzong z surowych wysuszonych ziemniakéw
nazywano ,maka z kartofli” i opisywano tak:
.Maka ta, maigca Zottawy kolor, moze by¢
zaraz pakowang w beczki i przez kilka lat
przechowywang. Mozna z niey samey czy to
Z przymieszaniem inney maki, wyborny i
smaczny chleb wypiekac [1].

Z ugotowanych lekko Kkartofli, tak ,izby
ieszcze do$c twardemi byly a jednak lekko
daty sie kraiac”, po obraniu ze skorki i pokro-
jeniu w kostke, wysuszeniu i zmieleniu wy-

twarzano ,kasze z kartofli”, ktérg charaktery-
zowano tak:

.Niemniey waznym artykutem iest kasza z
kartofli, gdyz ta rownie tak iak krupy z owsa,
Z pszenicy, jeczmienia, do uzytku gospo-
darczego stuzy¢ moze, z tg tylko roznicg, iz
kasza z kartofli krotkiego czasu uwarzenia
potrzebuie [2].

Obecnie rowniez jest produkowana kost-
ka ziemniaczana i grys ziemniaczany po-
wstaty ze zmielonej kostki, ale oba te pro-
dukty wytwarzane sg jako wygodny potpro-
dukt gastronomiczny, a nie jako forma utrwa-
lania i przechowywania ziemniakéw. Do ce-
I6bw gastronomicznych produkuje sie takze
purée ziemniaczane, sporzgdzane z ugoto-
wanych i wysuszonych ziemniakow.

W XIX-wiecznej literaturze znalez¢ mozna
réwniez opisy sposobdéw przygotowywania
réznych potraw z kartofli.

,Kartofle zawierajg w sobie tak wyborne ma-
terye pozywne, ktore tak fatwo rozktadom
chemicznym podlegajg, iz do nieskornczenie
rozmaitych potraw, prawie tak, iak magka
uzytemi bydz moga [4].

Kluski z kartofli proponowano przygoto-
wywac w sposéb nastepujgcy:

»,Gotujg sie kartofle nie zupetnie, ale tylko
tak miekko, azeby po oskrobaniu ich fatwo
ztartemi bydZz mogty, potem gniecie sie po-
lewka z iedng szesnastg czesci magki podtug
wagi na geste ciasto, dodaie sig soli, pieprzu
i ziot korzennych, i robig sig kluski wielkoSci
iabtka. Azeby sie zas w wodzie nie rozptyne-
ty, taczaig sie w magce wprzody, nizeli sie
gotujg. Kiedy iuz na powierzchni wody wy-
ptywaig, znakiem iest, iz sie ugotowaty.
Przez przymieszanie grzanek z butki, suszo-
nego miesa woftowego ztartego, Sledzi we-
dzonych pokraianych, tartego sera, kluski te
staig sie szczegdlniey smacznemi” [4.]

Pudding z kartofli nalezato sporzgdzaé
tak:

,Gotuje sie trzy czwarte czesci funta, tar-

tych kartofli, z dwéma ft6tami masta, albo
Swiezego foiu dobrego, i dwdéma tétami mle-
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ka, w potrzebney ilosci wody do gestosci
przyzwoitey, i wypieka sie ciasto nalezycie
na patelni glinianey. Jezeli pudding ma bydz
tezszym, bierze sie zamiast mleka, albo ie-
scze oprocz niega, rowng iloS¢ suszonego
migsa startego. Jezeli ma bydz ostrzeyszym,
dodaie sie oprocz mleko, okoto dwa foty se-
ra. Przez dodanie suszonych $ledzi pottu-
czonych, bez mleka, miesa lub sera, pudding
nabiera przyiemney ostro$ci’ [4].

Opisywano réwniez prawidtowy sposéb
gotowania kartofli, poniewaz

,Kartofle gotowane, w ten czas tylko sg
smacznemi, iezeli przez zreczne gotowanie
ich migszoS¢ zupetnie roztozona zostata;
iezeli nie, staig sie kleiowatemi, mgcznemi,
kofczastemi” [4].

Juz woéwczas stwierdzono, ze ,kartofle
powinny sie w swoim wtasnym soku goto-
wac” i opisano obecnie stosowany sposob
gotowania ziemniakéw i jarzyn w ,parowa-
rze”: ,Wlewa sie do naczynia, kartoflami do-
brze wyptékanemi napetnionego, ktore moc-
no nakry¢ mozna, tylko tyle wody, azeby dno
na jeden cal okryta, albo iescze lepiey, robi
sie z plecianki, lub dziurkowatego rosztu,
nad wodg w naczyniu drugie dno, na ktore
kartofle wsypa¢ mozna. W czasie rozgrzania
nakrywa sig naczynie wiekiem mocno, a
pomiedzy fugi tego wieka wktada sie sukno
wilgotne. W kwadrans iuz kartofle przy mier-
nem gorgcu sg ugotowane”.

Podsumowujgc, stwierdzic mozna, ze
ziemniaki w wieku XIX byty waznym, po-
wszechnym i produkowanym na duzg skale
produktem rolniczym. Zdawano sobie spra-
we z roznic odmianowych ziemniakéw oraz
wptywu agrotechniki (terminu zbioru) na ich
jakos¢ i sktad chemiczny. Ziemniaki byty
uzytkowywane przez caty rok, dlatego pro-
blem wtasciwego ich przechowywania byt
bardzo istotny. Poszukiwano sposobéw

stworzenia jak najlepszych warunkow do
przechowywania bulw, celem unikniecia strat
wywotanych przez przemarzanie, kietkowa-
nie czy porazenie chorobami. Zdawano so-
bie sprawe, Zze poprzez wysuszenie ziemnia-
kéw mozna uzyskaé produkt, ktéry bedzie
sie fatwiej i dtuzej przechowywat niz swieze
bulwy, stagd opisy wytwarzania r6znego ro-
dzaju suszow ziemniaczanych.

Ze wzgledu na dostepno$¢ i cene ziem-
niakéw stosowano je w codziennej diecie,
zaréwno jako ziemniaki gotowane, jak i w
postaci przetworéw ziemniaczanych. Ziem-
niaki stanowity rowniez wazny surowiec
przemystowy — gtébwnie w gorzelniach — oraz
uzywano ich jako pasze. Uprawa ziemnia-
kéw, zrédta taniej i powszechnie dostepnej
zywnosci, przyczynita sie do rozwoju demo-
graficznego Polski i Europy, a takze do ,re-
wolucji przemystowej” w XIX wieku.
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