PATATA-LA POMME DE TERRE

A buccia  ROSSA  SABBIA NOCCIOLA

A pasta BIANCA GIALLA 

TUBERO/ESCRESCENZA SOTTERRANEA 

100 G  DI PATATA =

0,2 g. di grasso

0,8 g. di cellulosa

1 g . di sali minerali,oligoelementi,vitamine

2 g . di proteine

18 g . di carboidrati (amido)

77 g. di acqua
VITAMINE

C B1 B2 B6 

SALI MINERALI

SODIO CALCIO FOSFORO POTASSIO FERRO RAME 

MAGNESIO MANGANESE IODIO

IDONEITA’ ALLE COTTURE

TIPO A 

patate sode  

tengono la cottura,non si spappolano,non sono farinose,a pasta fine

contenuto di amido ridotto

TIPO B 

patate assai sode  

Versatili si prestano alle varie cotture

Bollite si sfasciano leggermente 

Poco farinose a polpa assai granulosa

Contenuto in amido medio

TIPO C 

patate farinose per minestre e puree  

Si sfasciano in cottura

Polpa farinosa e molto asciutta

Contenuto di amido medio alto

ALCUNE VARIETA’ DI PATATA NON POSSONO ESSERE AGGREGATE AD UN UNICO TIPO

SUBISCONO L’INFLUSSO DEI VARI TIPI DI TERRENO IN CUI AVVIENE LA COLTIVAZIONE

BC  PREVALGONO CARATTERISTICHE B
CB PREVALGONO CARATTERISTICHE C

PRIMATICCE inizio raccolto maggio sino a ottobre/novembre
COLMO

SIRTEMA

OSTAR

CHRISTA 

MEDIO PRIMATICCE inizio raccolto agosto/settembre sino a marzo/maggio
STELLA

NICOLA

PALMA

URGENTA

BINTJE

DESIREE

ZONA DI COLTIVAZIONE

PIEMONTE

EMILIA ROMAGNA

LOMBARDIA

RACCOMANDAZIONI DI QUALITA’

Bella forma

Bell’aspetto

Sane e sode

Non verdi

Non germogliate

Parametri di misura

Prove di taglio e sbucciatura

Prove di cottura sulle grosse quantità in via preventiva

CONSERVAZIONE

UMIDITA’  80/90%

BUIO

TEMPERATURA 4/8° C

Mai sotto i 4° C diventano dolciastre

ATTENZIONE ALLE PATATE RICCHE DI AMIDO

BRUNISCONO DURANTE LA COTTURA ARROSTITA O FRITTA

SCELTA DELLA MERCE E TEMPERATURE TRA I 7/8 °C 

CURIOSITA’

PER CUCINA DI COLLETTIVITA’

PATATA LISCIA

SCARSO O MEDIO CONTENUTO AMIDO

CHE NON SI SFASCIANO

PATATE MATURE

(QUELLE POCO MATURE HANNO TROPPA ACQUA)

ATTENZIONE AI GERMOGLI E ALLA BUCCIA VERDE

SOLANINA (SOLANUM) VELENO

PARMENTIER

Agronomo francese che ha studiato la patata e diffuse la coltivazione in Francia aiutando i contadini a comprendere il prodotto ed a utilizzare non le foglie (avvelenamenti) bensì il tubero

PATATE SENSIBILI ALLA PRESSIONE E AGLI URTI

USO

SBIANCHITE

BOLLITE IN ACQUA

COTTE AL VAPORE

COTTE NEL BRODO

ROSOLATE IN PADELLA

ARROSTITE AL FORNO

FINITURA AL SALTO IN PADELLA

FRITTE

GRATINATE

BRASATE IN UMIDO IN CASSERUOLA

BRASATE IN UMIDO AL FORNO

