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8|О картофеле

Картофель давно и  прочно 
обосновался в европейской 
кухне. Любимый всеми клу­

бень является одним из основных 
продуктов питания. Однако так бы­
ло не всегда. Лишь в XVI в. карто­
фель, родина которого — Южная 
Америка, появился в Европе и вы­
ращивался сначала как декоратив­
ное растение, пока люди не осо­
знали его истинную ценность. Нет 
другого такого же вкусного, универ­
сального в  приготовлении, недо­
рогого и  полезного овоща, как 
картофель. В наше время, когда 
в рационе появляется все больше 
готовых продуктов, картофель при­
обретает огромное значение с точ­
ки зрения диетологии и  физио­
логии, поскольку снабжает организм 
человека многими жизненно необ­
ходимыми веществами, например 
витаминами. В 200 г картофеля со­
держится 24 % ежедневной нормы 
витамина С. Также картофель бо­
гат минеральными веществами 
и углеводами. В сочетании с яйца­
ми или молоком картофель постав­
ляет организму больше белка, чем 
мясо. В то же время он содержит 
незначительное количество жиров, 
поэтому совершенно не заслужива­
ет дурной славы продукта, способ­
ствующего набору избыточного ве­
са. Все как раз наоборот: картофель 
идеален для похудения, так как он 
хорошо насыщает.

Лишь малое количество расте­
ний по ботаническим характеристи­

кам может сравниться с  картофе­
лем. Высаженный в почву клубень 
очень быстро дает побеги и корни. 
Съедобны только утолщения под­
земной части растения — клубни. 
Зеленые же плоды, которые разви­
ваются из цветов на надземной ча­
сти куста, ядовиты.

Чтобы вырастить новый сорт, 
специалисты скрещивают два рас­
тения с  желаемыми свойствами 
посредством взаимного опыления. 
Если скрещивание прошло успеш­
но, вырастают новые растения, 
которым, однако, еще предстоит 
выдержать испытание временем. 
Специалисты решат, сможет ли 
этот новый сорт когда-нибудь занять 
почетное место рядом с воскресным 
жарким. Порядка 130 сортов «сда­
ли» этот экзамен. Каждый сорт 
имеет свою степень устойчивости 
к  определенным климатическим 
условиям и предпочтения к составу 
почвы.

Важной характеристикой сорта 
является время созревания клуб­
ней.

Очень ранние сорта
Они появляются в продаже в кон­
це марта. Этот картофель приво­
зят из южных стран, в  которых 
из-за отсутствия заморозков на 
поверхности почвы возможна ран­
няя посадка. В нашей стране эти 
сорта чаще всего выращивают 
в  теплицах, которые защищают 
растения от воздействия холода. 
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Такой картофель быстро дает уро­
жай, но скоро портится.

Ранний картофель
Этот картофель появляется в про­
даже в начале июня. Он очень вку­
сен, и поэтому гурманы употреб­
ляют его в пищу неочищенным, но 
тщательно вымытым.

Среднеранние сорта
Среднеранние сорта плодоносят 
с  середины августа, приходя на 
смену ранним сортам. В противо­
положность раннему картофелю, 
этот картофель пригоден к более 
длительному хранению.

Поздние сорта
Сейчас поздние сорта теряют по­
пулярность по сравнению со сред­
неранними сортами, так как они 
содержат много крахмала и пото­
му очень мучнистые.

Следующей важной характери­
стикой является содержание крах­
мала в клубнях. Пищевой картофель 
можно разделить на три категории.

Неразваривающиеся 
сорта
Неразваривающийся картофель 
сохраняет при варке свою струк­
туру.
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Покупка и хранение
Если у  вас нет возможности ку­
пить картофель непосредственно 
у производителя, по меньшей ме­
ре спросите в  супермаркете, из 
какой страны он привезен, и вы­
берите тот, который был выращен 
ближе всего к вам территориаль­
но. Эти сведения продавец обязан 
вам предоставить. Не следует поку­
пать картофель на трассе с актив­
ным движением из-за возможного 
загрязнения выхлопными газами. 
При покупке упакованного карто­
феля тоже следует проявлять осто­
рожность. Если условия хранения 
нарушены, картофель быстро пор­
тится. Так, под воздействием низких 
температур крахмал превращается 
в  сахар и  картофель становится 
сладким на вкус. Если, наоборот, 
его хранят в слишком теплом месте, 
он прорастает и  портится. Лучше 
всего покупать картофель россы­
пью, тогда вы сможете оценить его 
размер и внешний вид.

В наше время очень мало до­
машних хозяйств имеют специаль­
ные ящики в  погребе, в  которых 
картофель хранится правильным 
образом.

Храните картофель в  темном 
прохладном месте, но не в  холо­
дильнике. Помните, что во время 
длительного хранения картофель 
теряет витамины, поэтому поста­
райтесь использовать его как мож­
но быстрее после покупки.

Слаборазваривающиеся 
сорта
Кроме неразваривающихся су­
ществуют также слаборазвари­
вающиеся сорта. Они отличаются 
средней твердостью и используют­
ся, например, для жаренья и запе­
канок. Клубни слаборазвариваю­
щихся сортов содержат до  15 % 
крахмала, но не разваливаются 
при варке и поэтому используют­
ся для варки очищенными и в ко­
журе. Также их часто использу­
ют для приготовления картофеля 
фри, жареного или картофельных 
оладий.

Мучнистые сорта
Картофель этих сортов имеет высо­
кое содержание крахмала и  легко 
распадается при варке. Кроме того, 
он более сухой, но вязкий при до­
бавлении жидкости. Поэтому луч­
ше всего такой картофель подходит 
для пюре, клецек или айнтопфов 
(густых супов).

Нужно помнить, что успех при­
готовления того или иного блюда 
из картофеля напрямую зависит 
от того, из клубней какого сорта 
оно приготовлено. Поэтому об­
ращайте на это внимание!

Разумеется, самый вкусный 
картофель — свежеприготовлен­
ный, но если нужно приготовить 
еду быстро, к вашим услугам ши­
рокий выбор готовых продуктов 
и полуфабрикатов из картофеля.
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1	Л ук-шалот очистить и мелко наре­
зать. Листовые овощи и травы очистить, 
вымыть и обсушить. Несколько веточек 
пряных трав отложить в  сторону для 
украшения. Картофель очистить, вы­
мыть и нарезать кубиками.

2	 Огурцы очистить, вымыть, разрезать 
пополам, столовой ложкой удалить се­
мена и нарезать огурцы мелкими куби­
ками. Половину сливочного масла рас­
топить в кастрюле, добавить листовые 
овощи с  травами и  огуречные кубики. 
Кастрюлю накрыть крышкой и  тушить 
около 5 минут.

3	В лить в кастрюлю 1,5 л воды, посо­
лить, добавить картофельные кубики 
и варить еще 25 минут.

4	Г отовый суп протереть через сито. 
Добавить сливочное масло и  сметану, 
еще раз взбить суп с помощью миксера 
или блендера, приправить солью и пер­
цем и подать на стол, украсив зеленью.

Время приготовления: 
около 30 мин (плюс 
время варки) 
В 1 порции около 
330 ккал/1386 кДж 
9 г белков, 14 г жиров, 
42 г углеводов 

На 4 порции:
33 1 лук-шалот 
33 150 г щавеля 
33 100 г шпината 
33 1 пучок зелени 

сельдерея 
33 1 пучок кервеля 
33 1 пучок петрушки 
33 1 кг картофеля 

мучнистых сортов 
33 1½ огурца салатных 

сортов 
33 200 г сливочного 

масла 
33 Морская соль 

крупного помола 
33 3 ст. ложки сметаны 
33 Свежемолотый перец 

суп
с зеленью 
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1	Л уковицу и морковь очистить и на­
резать кружочками или ломтиками. 
Стебель сельдерея очистить, вымыть 
и нарезать кубиками. Цукини очистить 
и нарезать кружочками. Картофель очи­
стить от кожуры и  нарезать кубиками.

2	 Сливочное масло растопить в боль­
шой кастрюле и положить туда овощи. 
Помешивая, тушить около 5 мин, потом 
влить овощной бульон. Варить суп око­
ло 30 мин до готовности овощей.

3	 Суп приправить солью и  перцем, 
посыпать рубленой петрушкой и подать 
на стол.

Время приготовления: 
около 20 мин (плюс 
время термообработки) 
В 1 порции около 
305 ккал/1281 кДж 
5 г белков, 22 г жира, 
22 г углеводов 

На 4 порции:
33 1 головка репчатого 

лука 
33 3 моркови 
33 1 стебель сельдерея 
33 2 цукини 
33 2 картофелины 
33 4 ст. ложки сливочного 

масла 
33 1,5 л овощного 

бульона 
33 2 ст. ложки 

свеженарезанной 
петрушки 

33 Соль, перец 

Овощной суп
с цукини 

Совет: При приготовлении этого супа 
для пополнения вашего организма ви­
таминами можно использовать большое 
количество овощей. Стебель сельдерея 
можно заменить корнем, а также исполь­
зовать цветную капусту, лук и тыкву.
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