Ziemniaki na frytki - jak
wybra¢ odmiane o wysokiej
zawartosci skrobi

Idealne ziemniaki na frytki charakteryzujg sie wysoka
zawartosciag skrobi (powyzej 15%), co bezposSrednio wptywa na
chrupkos¢ i ztocisty kolor gotowego produktu. Ziemniaki mgczne
zawierajg mniej wody, dzieki czemu podczas smazenia tworzg
chrupigca skorupke, zachowujac jednoczesnie miekki $rodek.
Badania z 2024 roku wykazaty, ze frytki z ziemniakéw o
zawartosci skrobi ponizej 13% absorbujg wiecej ttuszczu, co
negatywnie wptywa zarowno na teksture, jak 1 wartosci
odzywcze.

Wysoka zawartosc¢ skrobi przektada sie na mniejszg absorpcje
ttuszczu podczas smazenia, co czyni frytki zdrowszymi 1i
bardziej chrupkimi.

Najlepsze odmiany ziemniakéw do przygotowania frytek to te o
z60tym migzszu, takie jak Innovator, Agria czy Asterix. Te
odmiany charakteryzujg sie odpowiednig rownowagg miedzy
zawartoscig skrobi a wilgotnosciag, co przektada sie na idealng
teksture frytek. Odmiana Innovator, szczegdlnie popularna w
przemysle spozywczym, wyréznia sie podituznym ksztattem i niska
zawartosciag cukrow redukujgcych, co zapobiega nadmiernemu
brazowieniu podczas smazenia.

Sucha masa 1 tekstura - klucz do
doskonatych frytek

Zawartos¢ suchej masy na poziomie 21-25% stanowi optymalny
parametr dla ziemniakdéw przeznaczonych na frytki. Wyzsza
zawartos¢ suchej masy oznacza mniejszg ilos¢ wody, co
przektada sie na krdtszy czas smazenia 1 mniejsze ryzyko
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rozpadania sie ziemniakdéw. Najnowsze technologie uprawy
pozwalajg na precyzyjne kontrolowanie tego parametru, co
wykorzystujg profesjonalni producenci frytek.

Tekstura ziemniaka ma fundamentalne znaczenie dla jakosSci
koncowego produktu. Ziemniaki o jednolitej, drobnoziarnistej
strukturze dajg frytki o rdéwnomiernej chrupkos$ci. Zbyt
wodniste ziemniaki (o grubszych komérkach) tworzg frytki
miekkie 1 nasigkniete ttuszczem, podczas gdy zbyt suche moga
dawaC produkt twardy i mato apetyczny.

Profesjonalna wskazéwka: Przed smazeniem warto namoczyc
pokrojone ziemniaki w zimnej wodzie przez 30 minut, co
wyptukuje nadmiar skrobi powierzchniowej 1 zapobiega
sklejaniu sie frytek podczas smazenia.

Ziemniaki przeznaczone na frytki powinny by¢ przechowywane w
temperaturze 8-10°C, co zapobiega kietkowaniu 1 nadmiernemu
gromadzeniu sie cukréw. Zbyt niska temperatura przechowywania
prowadzi do konwersji skrobi w cukry, co skutkuje ciemnieniem
frytek podczas smazenia.

Praktyczne wskazowki dotyczace
przygotowania frytek

Techniki krojenia ziemniakow na frytki

Precyzyjne krojenie ziemniakdéw stanowi fundament idealnych
frytek. Rownomierna grubos¢ zapewnia jednolite smazenie i
chroni przed sytuacja, gdy czes¢ frytek jest niedosmazona, a
czes$¢ przypalona. Optymalna grubos¢ dla klasycznych frytek
wynosi 8-10 mm, natomiast dla frytek typu steak fries nawet
12-15 mm.

Do profesjonalnego krojenia warto zainwestowal w:

= Krajalnice mandolinowg z wymiennymi ostrzami



= Specjalny néz do frytek z falistym ostrzem
» Maszynke do frytek z systemem dzwigniowym

Kluczowy trik profesjonalistéw: krojenie ziemniakéw wzdtuz, a
nie w poprzek, pozwala wykorzysta¢ naturalng strukture
wtdkien, co przektada sie na lepszg teksture gotowego
produktu.

Metody moczenia 1 osuszanla przed
smazeniem

Moczenie pokrojonych ziemniakdéw to etap czesto pomijany przez
amatordéw, a kluczowy dla jakosci frytek. Proces ten usuwa
nadmiar skrobi, zapobiegajgc sklejaniu sie frytek podczas
smazenia i gwarantujgc chrupkos¢.

Zimna woda z dodatkiem 1-2 tyzek soli na 1 litr wody to
podstawowa metoda moczenia, ktora wymaga minimum 30 minut, a
optymalnie 2-3 godzin.

Zaawansowane techniki moczenia obejmuja:

» Moczenie w wodzie z lodem (4°C) przez 8 godzin

» Blanszowanie w wodzie z dodatkiem octu (1 *yzka na 2
litry wody)

= Moczenie w roztworze wody z cukrem (5 g na litr) dla
uzyskania ztocistego koloru

Po moczeniu kluczowe jest doktadne osuszenie ziemniakow.
Najskuteczniejsze metody to:

1. Roztozenie na recznikach papierowych i delikatne
osuszanie

2. Uzycie wirdwki do sataty dla szybkiego osuszenia
wiekszych partii

3. Osuszanie w piekarniku w temperaturze 50°C przez 10
minut



Optymalna temperatura oleju do smazenia
frytek

Temperatura oleju determinuje jako$¢ frytek — zbyt niska
spowoduje nasigkniecie ttuszczem, zbyt wysoka — przypalenie
zewnetrznej warstwy. Idealna temperatura plerwszego smazenia
wynosi 160-170°C, natomiast drugiego etapu 180-190°C.

Do precyzyjnego kontrolowania temperatury niezbedny jest
termometr kuchenny z sondg. Najlepsze oleje do smazenia frytek
to:

 Olej rzepakowy rafinowany (punkt dymienia 204°C)

» 0lej stonecznikowy o wysokiej oleinie (punkt dymienia
232°C)

 Smalec wieprzowy (dla tradycjonalistoéow, punkt dymienia
182°C)

Profesjonalna wskazéwka: utrzymuj stata temperature oleju,
smazgC mniejsze partie frytek i dajgc olejowi czas na powrodt
do optymalnej temperatury miedzy partiami.

Dwuetapowe smazenie jako klucz do
chrupkosci

Metoda dwuetapowego smazenia, stosowana w najlepszych
restauracjach, gwarantuje frytki o idealnej teksturze -
chrupigce na zewnagtrz i miekkie w $rodku.

Pierwszy etap smazenia (blanszowanie):

» Temperatura: 160-170°C

= Czas: 5-7 minut

» Cel: ugotowanie wnetrza ziemniaka bez nadmiernego
zrumienienia

Po pierwszym etapie frytki nalezy schtodzi¢ i osuszy¢. Mozna
je przechowywa¢ w lodéwce do 24 godzin, co czyni je idealnym
potproduktem do szybkiego przygotowania.



Drugi etap smazenia:

» Temperatura: 180-190°C
= Czas: 2-3 minuty
 Cel: utworzenie chrupigcej, ztocistej powtoki

Przerwa miedzy etapami smazenia pozwala na reorganizacje
struktury skrobi w ziemniakach, co jest kluczowe dla
uzyskania idealnej tekstury.

Przechowywanie ziemniakow przeznaczonych
na frytki

Prawidtowe przechowywanie ziemniakdéw znaczgco wptywa na jakos$¢
frytek. Optymalne warunki to temperatura 7-10°C przy
wilgotnosci 85-90%. Nizsza temperatura powoduje
przeksztatcanie skrobi w cukry, co skutkuje ciemnieniem frytek
podczas smazenia.

Profesjonalne metody przechowywania:

=W ciemnym, chtodnym miejscu, w przewiewnych skrzynkach

=Z dala od cebuli i jabtek, ktdére przyspieszaja
kietkowanie

W papierowych torbach zamiast plastikowych (zapobieganie
kondensacji)

Ziemniaki przeznaczone na frytki najlepiej wykorzysta¢ w ciggu
2-3 miesiecy od zbioru. Dla restauracji i punktoéw
gastronomicznych optymalnym rozwigzaniem sa dedykowane
chtodnie z kontrolg wilgotnosci.

Wskazéwka dla profesjonalistow: przed uzyciem ziemniakow
przechowywanych w niskiej temperaturze, warto je ,zahartowac”
przez 1-2 tygodnie w temperaturze 15-20°C, co zmniejsza
zawarto$¢ cukréw i poprawia kolor gotowych frytek.



