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ПЕРЕРАБОТКА КАРТОФЕЛЯ В ДОМАШНИХ 
УСЛОВИЯХ
Традиционно в Татарстане, как городское, так и сельское население использует в пищу свежий картофель. Применение в кулинарии различных полуфабрикатов, как это принято, на​пример, в европейских странах и сейчас распространяется в центральных областях России, у нас очень и очень ограничено. Наши домохозяйки на деле знают, пожалуй, только о карто​фельном крахмале. Что такое, например, чипсы, картофель-фри, фактически нам стало известно лишь в последние 2 деся​тилетия XX века. Но, как считается, прогресс не остановишь. Ведь с одной стороны промышленная переработка картофеля позволяет значительно уменьшить затраты на его длительное хранение и количество отходов при нем. Это актуально, хотя и в меньшей степени, и для каждого из нас, особенно для тех горожан, которые постоянно испытывают проблемы с хране​нием «второго хлеба». С другой стороны, использование в до​машней кулинарии полуфабрикатов намного облегчает процесс  приготовления пищи. А это — экономия и труда и времени. Не стоит беспокоиться и о качестве картофелепродуктов, так как современные технологии позволяют сохранить в них все, за что мы любим и ценим картофель.
Получение определенных полуфабрикатов вполне возмож​но и в домашних условиях. Главное, что у нас есть для этого в достаточном количестве качественное сырье и что, особен​но важно, с повышенным содержанием в нем крахмала. Су​ществует несколько вариантов домашней переработки карто​феля, но наиболее реальны из них, наверное,                           2 следующих: 1) получение сушеного картофеля; 2) получение крахмала.
Получение сушеного картофеля. Этот полуфабрикат пре​красно используется в кулинарии для приготовления гарни​ров и супов, причем как в домашней обстановке, так и вне ее — в туристических походах, на охоте и рыбалке, на рабо​тах, связанных с длительным нахождением, особенно в зим​нее время, в лесу или вдали от жилья. Имеет 2 важных пре​имущества по сравнению с обычным свежим картофелем: 1) уменьшение объема продукта в 4-5 раз, что очень ценно при его перевозке или переноске; 2) значительное облегчение ус​ловий хранения. Сушеные клубни отлично хранятся при комнатной и при минусовых температурах. Главное — не допус​кать их контактирования с водой или с очень влажным воз​духом. При этом они содержат питательные вещества практи​чески в том же количестве, что и сырые клубни. Чтобы пи​щевая ценность картофеля не снизилась, его следует сушить по определенной технологии. Ниже приводится один из наибо​лее приемлемых в домашних условиях вариантов сушки, при​чем по операциям.
1. Тщательная переборка клубней и удаление из них боль​ных, резаных и      подмороженных.
2. Сортировка оставшихся клубней на 3 фракции: крупные, средние и мелкие.
3. Варка клубней в кипящей воде до неполного их провари​вания, когда внутренняя часть сердцевины не меняет своего состояния: крупных — 15, средних — 13-14, мелких — 10-12 минут.
4. Очистка вареных клубней от кожуры, резка их на длин​ные 4-х гранные ломтики сечением 5-7 мм или кружочки тол​щиной 3-4 мм.
5. Сушка ломтиков, разложенных в один слой на любой поверхности на морозе: при температуре-10-12°С-7-10 суток, ниже 12°С-5-7 суток (чем сильнее мороз, тем меньше время сушки).
6. Досушка ломтиков в тепле — для сохранения цвета клуб​ней и их рассыпчатости.
Получение крахмала. Он, как известно, является основным компонентом картофеля, так как составляет около 80% сухого вещества клубня. Именно наличием крахмала, в основном, оп​ределяется пищевая ценность культуры. Поэтому картофель в России — важнейшее сырье для производства пищевого крах​мала, используемого в питании человека. Чтобы не покупать его, например, для киселя, может быть проще получить крах​мал в домашних условиях? Тем более, что проблем с сырьем, то есть, с клубнями у нас не будет. В среднем из 100 кг карто​феля можно получить 16-18 кг крахмала. Этого количества впол​не достаточно на год одной семье из 4-5 человек для использо​вания в самых разных кулинарных целях. Предлагается 2 вари​анта получения крахмала (по операциям):
Вариант 1.
1. Тщательная переборка клубней и удаление из них боль​ных и подмороженных.
2. Промывка отобранных клубней в нескольких водах.
3. Вырезка ножом остатков грязи в глазках.
4. Растирание чистых клубней на терке и получение кашицы.
5. Промывка кашицы холодной водой на частом сите или в матерчатом мешочке из легкой ткани.
6. Заполнение мешочка (наполовину) кашицей, завязыва​ние его и размещение в посуде с водой.
7. Переминание кашицы в мешочке руками до наиболее пол​ного прохождения крахмальных зерен через ткань и оседания их на дно посуды.
8. Промывка (несколько раз) кашицы в мешочке до тех пор, пока вода, вытекающая из него не станет прозрачной.
9. Осторожное сливание воды из посуды после того, как крахмал перестал оседать на ее дно.
10.Медленная сушка сырого крахмала, разложенного тон​ким слоем при не высокой температуре до воздушно  -сухого со​стояния.
Вариант 2.
1-3. Те же операции.
4. Измельчение чистых клубней через мясорубку с мелкой решеткой и получение кашицы.
5. Разведение кашицы холодной водой и процеживание ее через частое сито с получением картофельного молочка и мез​ги (то, что осталось на сите).
6. Разведение мезги водой и промывка на сите (несколько раз) до тех пор, пока вода, вытекающая из него, не станет прозрачной.
7. Соединение всех порций картофельного молочка в одну посуду и отстаивание его до полного оседания крахмала на дно.
8. Осторожное сливание отстоя и промывка (несколько раз) крахмала водой до тех пор, пока он не станет светлым.
9. Медленная сушка сырого крахмала, разложенного тон​ким слоем при невысокой температуре до воздушно-сухого состояния.
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