Ziemniaki colomba —
wszechstronne zastosowanilie w
kuchni premium

Ziemniaki Colomba to holenderska odmiana, ktdéra zyskata
uznanie na europejskich rynkach dzieki swoim wyjgtkowym cechom
kulinarnym. Wyhodowana przez firme HZPC Holland B.V., odmiana
ta charakteryzuje sie jasnozottym miagzszem i gtadka, jasna
skorka. Ziemniaki Colomba wyrdzniajg sie przede wszystkim
niezwykle delikatnym smakiem oraz strukturg, ktdéra pozostaje
zwarta nawet po ugotowaniu. Kluczowg cechg tej odmiany jest
niski indeks glikemiczny oraz zawartos¢ skrobi na poziomie
11-13%, co klasyfikuje je jako ziemniaki typu B -
wszechstronne kulinarnie.

Colomba to odmiana wczesna, ktérej plony mozna zbieraC juz po
60-70 dniach od posadzenia, co czyni jg jedng z najszybciej
dojrzewajgcych odmian dostepnych na polskim rynku.

Bulwy osiggajg Srednig wielkos¢ 90-120 mm, majg owalny ksztatt
i ptytkie oczka, co znaczgco utatwia obieranie i zmniejsza
straty podczas przygotowania. Odmiana wykazuje wysoka
odpornos¢ na choroby, szczegdélnie na zaraze ziemniaczang i
parch zwykty, co przektada sie na mniejsze zapotrzebowanie na
$rodki ochrony roslin podczas uprawy.

Wartosci odzywcze 1 dostepnosc

Ziemniaki Colomba to prawdziwa skarbnica sktadnikow
odzywczych. W 100 g zawierajg okoto 77 kcal, 17 g
weglowodandéw, 2 g biatka oraz znaczace ilosci potasu (420 mg)
i witaminy C (15 mg). Ich niski indeks glikemiczny (okoto 50)
sprawia, ze sg odpowiednie dla osdéb kontrolujgcych poziom
cukru we krwi. Zawierajg réwniez luteine i zeaksantyne -
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przeciwutleniacze wspierajgce zdrowie oczu.

Na polskim rynku ziemniaki Colomba dostepne s od wczesnego
lata (czerwiec) do p6Zznej jesieni, z najwiekszg podaza
przypadajacg na lipiec-wrzesiehA. Przechowywane w odpowiednich
warunkach mogg zachowa¢ SwiezosS¢ nawet do 4 miesiecy. Dla
utrzymania optymalnych waloréw smakowych i odzywczych,
ziemniaki te nalezy przechowywaé¢ w ciemnym, chtXodnym miejscu
(4-8°C) o umiarkowanej wilgotnosci. Najlepiej sprawdzajg sie
papierowe torby 1lub drewniane skrzynki, ktére zapewniaja
odpowiednig cyrkulacje powietrza. Warto pamietaé¢, ze ziemniaki
Colomba nie powinny by¢ przechowywane w loddéwce, gdyz niska
temperatura powoduje przeksztatcanie skrobi w cukry, co
negatywnie wptywa na ich smak.

Wszechstronne zastosowania
ziemniakow Colomba w kuchni

Klasyczne dania z ziemniakdéw Colomba

Ziemniaki Colomba wyrdzniaja sie wyjatkowg strukturg skrobiowa
i kremowg konsystencjg, co czyni je idealnym wyborem do
przygotowania puree o jedwabistej teksturze. Wysoka zawartosc
skrobi sprawia, Ze doskonale zageszczajg sosy i nadaja
potrawom aksamitng konsystencje bez konieczno$ci dodawania
maki. Przygotowujgc zapiekanki, ziemniaki te zachowujg swo0j3a
strukture nawet po dtugim pieczeniu, tworzac wyrazistg warstwe
0o ztocistym kolorze.

Placki ziemniaczane z odmiany Colomba charakteryzujag sie
wyjatkowa chrupko$cig na zewnatrz i delikatnym, wilgotnym
wnetrzem. Dzieki niskiej zawarto$Sci cukréw redukujgcych nie
ciemniejg podczas smazenia i zachowujg apetyczny, ztocisty
kolor. Profesjonalni kucharze w Zielonej Gbérze coraz czesciej
siegajg po te odmiane do przygotowania tradycyjnych plackéw,
doceniajac ich stabilnos¢ podczas obroébki termicznej.
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Ziemniakli Colomba w wyszukanych potrawach

W przygotowaniu gnocchi ziemniaki Colomba stanowig prawdziwy
przetom — ich odpowiednia zawarto$¢ skrobi (19-21%) pozwala
uzyska¢ idealne proporcje miedzy lekkoscig a zwartos$cig
klusek. Ciasto z tych ziemniakdéw wymaga mniejszej ilosci maki,
co przektada sie na delikatniejszag teksture gotowego dania.
Kluski sSlaskie przygotowane z ziemniakdéw Colomba zachowuja
sw0j ksztatt podczas gotowania i nie rozpadaja sie,
jednoczesnie pozostajgc elastyczne i sprezyste.

Badania Instytutu Kulinarnego w Poznaniu z 2024 roku
wykazaty, ze ziemniaki Colomba zawierajg o 15% wiecej Sskrobi
typu B, ktdora odpowiada za lepszg strukture potraw gotowanych
1 pieczonych.

W daniach jednogarnkowych ziemniaki Colomba nie rozpadajg sie
catkowicie, zachowujac swojg strukture nawet po dtugim
gotowaniu. Ich zdolnos¢ do absorbowania aromatéw sprawia, ze
doskonale komponujg sie z intensywnymi przyprawami i ziotami.
W zupach-kremach nadajg wyjgtkowg gtadkos¢ i gtebie smaku bez
koniecznosci dodawania smietany czy innych zagestnikow.

Nowoczesne trendy kulinarne wykorzystujg ziemniaki Colomba do
tworzenia weganskich alternatyw serdow, gdzie ich kremowa
konsystencja po ugotowaniu stanowi baze dla réznorodnych
dodatkow smakowych. Coraz popularniejsze stajg sie réwniez
chipsy z cienko krojonych ziemniakéw Colomba wypiekane w
niskiej temperaturze, ktore zachowujg intensywny smak i
wartosci odzywcze.

Dla os6b na dietach bezglutenowych ziemniaki Colomba stanowig
doskonatg baze do przygotowania magki ziemniaczanej domowej
produkcji, ktdéra moze zastagpi¢ tradycyjng magke w wielu
wypiekach. Wegetarianie doceniajg ich wszechstronnos$¢ w
przygotowaniu kotletdw i pasztetdow warzywnych, gdzie dzieki
odpowiedniej strukturze skrobiowej dziat*ajg jako naturalny



Spoiwo.



