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NAGY JÁN.OS százados 

Élelnie~ési s~olgálatve~ető bajtárs! 
Ismered a burgonyát? 

A Hadtápszolgálat 6-7. számában P~terdy János száza, 
dos. bajtársunk ismertette, hogy hogyan kell tárolni télire a bur­
gonyát 

Bajtárs aim, szeretném az élelmezési szolgálatban működő 
bajtársak tudását emelni s ezzel a kis tanulmányommal is hozzá­
járulni a Miniszter Bajtárs által kt:tűzött azon c·élhoz, hogy szak­
tudásunkat önszorgalomból is emelni fogjuk · 

A burgionya a búza után a legfontosiabb, 1egjobban fo­
gyasztott, i:gen olc,só, érték,es, nagy táperejű nép,élelmezésÍ cikk~ 
A ho:nvéclségi él,elmezésben is igen nagy sierepet játszik. 

A burgony1a növény földalatti szárát, úgyne\/ezett gpmó-
ját használjuk f.el. 

Három legfoni:osabb kihasználási lehetősége; 
a) emperi táplálkozás, 
b) ,s,z,eszgyártás, 
e) lkeményítőgyártás . 

A burgonya összetétele : 

Víz 74-800/o . 

1 Nitrogéntartalmú ?nyag . 2.020/o (fehérje) 2--.:.3 % 
Cukor . 0.27 % 
Keményítő (szénhidrát) 11-33 % 
Dextrl:n 0.16% 
Hamt.ti · . I .076 % 

A fohér je 1ará.nylag cs,ek,ély mennyiiségben fordul elő, mert 
alig haladj a meg a 2.02 %-ot, azonban mivel igen magas értékíi 
fehérjéről van szó, nem közfünbös a ,szükségleteink fedezésé 'lé!. 

A háztartásokban inkább azokat a burgonyafajtákat sze­
retik,. amelynek a keményítőt1artalma kisebb, mert a nagyobb 
keményítőtartalmú fajták (az úgynevezett lisztes burgonyák) a 
főzésnél szétesnek. 

A nagyobb keményítőtartalmúakat az ipar használja fel 
szeszgyártás, illetve keményítőgyártás céljaira. 

Igen nagy a burgonya só-, különösen káliumtartalma. Egy 
kg. burgonyában !kb. 4.5-6.5 gramm kálium van, amely a szer­
v.ezetbe kerülve, nagy szerephez jut. Ugyanis. a kálium az anyag­
csere folytán keletkezett savakat közömbösíti. 
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A nagy keményítőtarta!om miatt a burgonya kalória ér­
ték,e is jelentős: 100 gr. kb. 90-120 Kal. értékű. 

11:z deka burgonya több kalóriát sz,olgáltat, mint l db. 
tyűktojás (1 db. tojás = 75 Kal.) vagy 1egy deciliter tej (100 gr = 
70 Kal.). 

A zsírt is megtaláljuk nyomokbán a burgonyában, bár 
igen kis mennyiségben, 0, 15 % -ban. 

A burgonya - vitaminokat is tartalmaz. Megtaláljuk benne 
a „B" és „C'' vitaminokat. 

A burgonya 100 ~rammja tartalmaz: 
100 nemzetközi egység „B. l." 
14-22 mgr. ,,C'' vitamint. 

Bennünket ,elsősorban 1a „C'' vitamin tartalom érd,ekel, 
mert a honvédek és a dolgozó tömegek tél idején burgonyával 
fedezik a „C" vitamin szüfosiéglietüket (savanyított káposztán 
kívül). 

- A burgonya olcsó és ízletes és azért olcsó vitaminforrás. 
A burgonyában a „C'' vitamintartalom tárolás alatt csiak 

lassan csökken. Míg november hóban általában eléri köiépérték­
ben a 14 mgr/100 gr-,ot, addig május-júniL\Js, hónapokban a vita­
mintartalom lecsökken 6-7 mgr/100 gr. mennyiségre (elkészítés 
után mérve). -

Burgonya fajták. 

Számos burgonya fajtát ismerünk. A számuk meghaladj1a 
a 300-at. Közforgalomban, élelmezésne a·z alábbiakat szoktuk 
használni: 

1. KORAI RóZSA: nyári Rózsának i1s, nevezik. Ez kerül 
legkorábban a piacra. Jól főzhető, ízletes és s01koldalúian ,elkészít, 
hető, közkedvelt fajta. · 

A gumója hosszúkás, heng,erded, kisis,é 1ap:tott. Héja az 
egész gumón végig egyformán halvány piros. A rügyek lapo6an 
ív,elt él alatt .sekély,211 fekszenek. Hús1a a héj ,alatt rózsás árny1a­
latú, beljebb azonban fehér. 

2. öSZI RóZSA : később érő faj'ta. A korai Rózsától, az 
alábbiakban- különbözik: a gumó hosszúkás ugyan, de nem lapí­
tott, hanem telt, hengierded 1alakú, ,soik esetben egyik végén ki­
hegy,ez,ett. A héj színe sötétebb piros, különösen ,a rügyek végén. 
A rügyek feletti él erősebben ívelt s ezek mélyebb f ekvésű,ek. 
A húsa a 1korai Rózsánál fehérebb, jól főzhető, 1süthető. Tavasz­
szal tovább marad r,omlatlan és jóízű, mi,nt a korai Rózsa. 
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3. Egyéb RóZSÁK : a fent:eken kívül sok részben helyi, 
illetve tájfajt1a szerepel a forgalomban. Ilyenek pld.: 0 szegedi 
Rózsa, a dögei Rózsa, a mándoki Rózsa stb. 

4. E_LLA: a legjobban elterjedt étkezési fajta. Bőterrnű, 
azért egyike a J,egolosóbbiaknak. Gumó jának 'abakja a korai 
Rózsára emlékeztet, de jóval nagyobb. Héja sima és vékony, 
végig sárgá,s szí,nű. A rÜ;gy,ek laposan fekszenek, a húsa sárr:rás­
fehér -színű. 

Egyes években az,onbain a húsa vizenyős, egyes vidékeken 
rozsdafoltos, amely ,az étkezési értékét rontja. 

Jól főzhető, minden célna alikalmas, !Sokáig eltartható. 
5. KIFLI: közismert \Saláta burgonya. Gumója kifli alakú . 

Héja s:ma ·és sárga sz:nű. Hfü,a sárga és foemény. Igen jóízű , 
keveset terem és ezért megl,ehefösen drága. 

6. PROF. WOHLMANN : k,ésőn érő, bőtermő, magias foe­
ményítő tartalommal. Gumó ja gömbölyded, bütykös, héja vörÖIS, 
érdes, sokszor recés folüldű. A rügyek mélyebben fekvők. Húsia 
fohér. A legEsztább húsú fajta, ezért főzv,e hamar szétes;k, de 
6Ütve „parás" ízű. A burgonyali6zt készítéshez a legalkalmasabb, 
ezért az ip1ar használja leginkább. Tavasz felé, vagy gondatban 
,kezelés miatt szürkefoltos lesz, s az ily,en burgonya piszkos színű 
megfőzés után, s rosszúl fővődik (kemény marad). 

7. KROGJ;:R : késő,n érő, bőtermő, tömegburgonya. Gu­
mója !körte alakú, és gömbölyded, telt. Gyakran piskót0 alakú. 
Héja piszkos-sárga, recés felületű. Rügyei középmélyen feksze­
nek. Húsa szürkés-f,ehér, durva rostú. T1av,a1ssz;al elég sokáig 
élvezhető. 

Követelmények az étkezési burgonyával szembén . 

. Az étkezési burgonyának legalább 4 cm. keresztátmérőjű­
nek kell lennie; Ennél kisebb gumók súlya a súly 30/o-át .nem 
hal1adhatja meg. Fagyott, erősen megzöldült, romlott, erősen 
ragyás vagy külsőleg beteg gumó a leszállított mennyiségnek 
max.: 2 %-a lehet. A gumók kerffi.ztül metszésénéL észl,elhető 
hibák: szürke-, rozsda- és. egyéb foltosság, gyíírűsbetegség stb. 
- a leszállított burgonyá1nak max. 30/o-át tehetik. 

A vágott, rágott, zúzott, vagy egyébként sérült gumók 
súlya legfeljebb 3% lehet. · · 

Idegen fajtájú gumó az étkezési burgmya súlyának 
3 % -a lehet. ,A felsorolt különféle okok folytáR hib'ás mennyisé­
gek együttesen azonban az átvett étkezési burgonya súlyának 
legfeljebb 10 %-át tehetik. 
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Burgonya · betegségek: 

A burgonya egészségi állapota ig.en befolyásolja annak 
használhatóságát. A, burg01nyát főleg két veszedelem fenyegeti : 
a nedves és a száraz rothadás . 

. Mind a száráz, mind a· nedves rothadást már a terme::­
lés helyén bevezeti az úgynevezett „burgonyavész" megjelenése, 
a burgonya növény levelén. · 

A burgonyavész baktériumai a raktározott burgonyát jel­
legzetes rossz szagú, sárgás, kásás tömeggé alakítják át. 

A száraz rothadás következtében a burgonya bőrszerűen 
összeszárad, összezsugorodik. · · 

A nedves rothadas leginkább nedves, a száraz rothadá& 
pedig száraz időben lép fel. 

Burgonya fagyása és csírázása: 

Tárolás + 4 C. fok körül a legjobb. A gumók nem fagy­
nak még meg -1 C. foknál, hanem csak akkor ha - 3 C. fokig­
lehülnek, amikor is jég képződik bennük s csak ennek bekövet­
kezése után éri a burgonyát számottevő károsodás. 

Mindazonáltal káros a burgonyára a O és -2 C. fok kö 0 

zötti hőmérséklet is, mert ekkor már erőte ljesen megi,ndul az alá­
hűtött gumókban a keményítő átalakulása cukorrá. A cukorkép­
ződés már + 4 C. foknál kezdődik és lehülésnél erősödik. Mi­
helyt a cukortartalom eléri a 2 %-ot, a burgonya édes, ehetetlen, 
emberi élvezetre alkalmatlan lesz. 

Tavasszal a burgonya elkezd csirázni, a „C" vitamin át­
megy a csírába, a burgo,nya vitaminban igen szegény lesz. 

A csírázott burgonya „solanin"-t tartalmaz. Ez mérges 
anyag, nagytömegű fogyasztás esetén mérgezést is okozhat. 

A burgonyát tárolás közben, 8- 10 naponként csírátlaní­
tani kell, hogy a solaninban gazdag csírákat eltávolítsuk a 
burgonya testről. 

A burgonya helyes elkészítési tnódja: 

Az emberi élelmezésre szolgáló bugonya, - !egyén az fő, 
vagy kiegészítő étel, ~ legkülönfélébb módon készíthető el. 

· A burgonyát lehetőleg héjában főzzük, mert a burgony~­
héj tulajdonsága: olyan, hogy nem engedi átvándorolni rajta a 
,,C" vitamint. · 

Azonkívül, mert a héj alatt íz anyagok rejtőznek, így sok-
kal ízletesebb lesz a burgonya. · 
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A főtt burgonyáról a héjat Vékonyan le lehet távolítani, 
tgy nem vesznek kárba az ízanyagok sem. 

Amennyiben mégis hámozva főzzük a burgonyát, igen 
fontos, hogy nagyon vékonyan történjék a hámozás. 

A főzés pedig lehetőleg csak párolás legyen, hogy lehető­
leg minél kevesebb hatóanyag menjen kárba. 

Az ecetes víz is kioldj ~ a C vitamint a burgonyából. 

Burgonyás kenyér: 

A modern sütőipar a kenyér víztartalmá,nak növelésére és 
.t1z ebből eredő tartósításra, valamint egyes vidékek közönségé-
11ek kívánságára a kenyér ízének javítására, a kenyértésztába 
burgonyát haszinál. A burgonya hozzáadása a kenyértésztához 
régi háziszokásból ered. A magyar ember a burgonyás kenyeret 
ret zamatosabbnak, ízletesebbnek tartja. Kéts~gtelen az, hogy a 
kenyértésztához kevert burgonya csökkenti a kenyér bizonyos 
hiányait, megjavítja a fehérjeértékét és vitamintartalmát. 
Ugyanis, ha dús vitamintartalmú burgonyát használrnnk a ke­
nyérkészítéshez, akkor az eddigi tapsztalatok szerint feltehető, 
hogy a „C'' vitaminból nem pusztul el túlságosan sok és így a 
kenyér is hozzájárul a vitamiinszükséglet kielégítéséhez. 

A burgonya adagolás azzá! az előnnyel is jár, hogy a ke­
nyeret tovább tartja friss ál.lapoföan, mivel a kenyér víztartalma 
növekedik. 

A kenyérhez alkalmazott burgonyá,nak minőségi feltétele: . 
.a mindenképen egészséges volta. Ezért sem a foltos (szürke, 
rozsdafoltos), sem a vizenyős, egyenlőtlenül fövő, vagy dohos 
ízű burgonya nem megfelelő. 

A burgonyát megfőzzük, meghámozzuk, zúzzuk s zúzott 
.állapotban tesszük a tésztához. · 

A liszt minőségéhez képest a t_észtát csak annyi burgonyá­
val lehet megterhelni, · amennyit az tényleg elbír. 

A puhább lisztek kevesebbet, a keményebbek többet tud­
mik kár nélkül felvenni. 

A liszt megterhelhetősége zúzott burgonyával 40 %-ig is 
-elmehet. 

Fehér lisztek több burgonyát képesek felvenrn 20-40 % , 
.a barnák kevesebbet, 20-25 %-ot. 

Általában azonban kb. 10_:_ 15 % főtt burgonyát adjunk a 
kenyér liszthez. 
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A rozsliszthez burgonyát nem szoktunk keverni, mert az 
ilyen kenyér nehezen gyúrható össze és megmunkálás közben 
szétesik. 

Ebből következik, hogy miinél több rozslisztet keverünk a 
búzaliszthez, annál kevesebb burgonyát használhatunk fel. 

Mivel a burgonya olcsó, olcsóbbá tehetjük vele a kenyeret. 

Burgonya mint takarmány: 

A burgonya etetése az állatokkal igen előnyös. Egyrészt 
más sokkal é_rtékesebb takarmáinyt takaríthatunk meg a bur­
gonya etetéssel, másrészt változatossá tehetjük az állatok élel­
mezését. A burgonya takarmányértéke annak szárazanyagtartal­
mától függ. A burgonya szárazanyag tartalma: 15-35 % között 
mozog. Ez a szárazanyagtartalom 20-28 % -ban keményítő és 
kb. 2 % fehérje. Mivel kevés a fehérje és az ásványi só, azért 
szükséges más takarmányféleségekkel való keverése. 

A burgonya etetése történhet: 

nyers állapotban- meigfözött (párolt) állapotba,n 

Minden körülmények ki:izött etetés előtt a burgonyából a 
rothadt szemeket és a csírákat el kell távolítani, mert ezek mér­
ges anyagot, a már ismertetett solanint tartalmazzák. Igen fon­
tos, hogy érett burgonyát adjunk az állatoknak. Az etetésre ke­
rülő burgonyát meg kell mosni, mert a belekbe kerülő föld :ká­
ros hatással van az emésztésre. 

, Nyersen lehetőleg sokat ne adjunk az állatoknak, mert 
az hasmenést, felfújódást okoz, s csak fokozatosan lehet a nyers­
burgonya fogyasztásához az állatokat hozzászoktatni. 

A főzött vagy · párolt burgonyát langyosan kell adni az 
állatoknak, s lehetőleg fehérjében gazdag más takarmányfajtá­
val kell keverni: korpa, lucerna, lefölözött tej, olajpogácsa stb. 

Főzött vagy párolt burgonyából kb. az alábbi mennyisé-
get etethetjük meg naponta az egyes állatokkal: 

lóval . . 6-10 kg. 
hízómarhával 20-25 kg. 
fejőstehénnel 6-8 kg. 
juhhal 1-2 kg. 
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Burgonya mint ipari nyerS'anyag. 

A burgonya igen fontos ipari nyersanyag. Keményítő és 
szeszgyártásra használják fel. 

a) Burgdnyakeményítőgyártás: 

A megtisztított, megmosott burgonyát szétdarabolják és 
-addig reszelik, míg. egészen kásás anyagot nem kapnak. Ezzel a 
sejteket szétroncsolják, a keményítőszemcséket feltárják. A ki­
szabadult keményítőt ebből a kásából vízzel kimossák. Kimosás­
sal keményítőtejet nyernek, amelyből ülepítéssel kapják meg a 
nyerskeményítőt. 

A nyerskeményítőt (zöld keményítőt) tisztítják, majd a 
tisztított keményítőt megszárítják, s darabokra tördelik. 

A keményítőnek igen széleskörű alkalmazása vain az élő­
szervezeten kívül is. A keményítőt használják csiriz (ragasztó) 
készítésre, a textíliák kikeményítésére ( appretura), az orvosi 
gyakorlatban hintőpornkban, keinőcsökbein, tabletták · alap anya­
gaiban. 

A keményítő darabokban vagy por (keményítőliszt) alak­
jában kerül forgalomba. 

Ha keményítőt híg kénsavval főzzük, teljes egés_zébe1n 
szőlőcukorrá alakul át, amely az emberi táplálkozásban igen 
nagy szerepet játszik (burgonya cukor). 

1 mázsa burgonyából 10-12 kg. I. r. és 1-2 kg. II. r. 
keményítőt kapnak. 

b) Szeszgyártás: 
Nálunk a szeszgyártásinál többnyire burgonyából indul­

nak ki, mint nyersanyagból. 
A burgonyából és az egyéb keményítőtartalmú anyagokból 

való szeszgyártás több fázisból áll. 
A megtisztított és megmosott burgonyában a keményítőt 

feltárják és kioldják, elcukrosítják, majd átalakítják szőlő-
cukorrá. Ezt erjesztik alkohollá. . 

A keletkezett alkoholt ledesztillálják, majd a nyert szeszt 
finomítják. . ~ , . 

1 mázsa ipari burgonyából kb. 10.1 lit. tiszta szeszt 
kapnak. 

114 




