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Moderno trzenje krumpira

Sto bi trebalo jos uciniti u modernom trzenju krumpira i kako o¢uvanje nase gastronomske
raznolikosti moZe pomoci ocuvanju domace proizvodnje u trznom okruzenju EU

Sazetak

Napravili smo znatan pomak k modernom trzenju krumpira, moZda i brZe nego sto su mnogi ocekivali.
Krumpir se danas trZi moderno u supermarketima u prakticnim malim pakiranjima s nekoliko nedosta-
taka: nema oznake kulinarskog tipa, tj. glavne kulinarske namjene odredene sorte; krumpir se jos uvijek
tiiekom prodaje izlaze danjem svjetlu te dolazi do nepoZeljnog pozelenjivanja gomolja; u susnim godi-
nama kao sto je bila ova trze se i, staklasti” gomolji koji su posljedica sekundarnog rasta. Predlazemo
uvodenje trobojnog pakiranja koje ¢e ujedno oznacavati tri glavna kulinarska tipa (A, B i C). Za oc¢uvanje
nase domace proizvodnje stolnoga krumpira u trznom okruzenju EU treba sacuvati nasu ponudu gastro-
nomske raznolikosti , jela od krumpira” kao nasu bastinu i specificnost ponude da ne zavrsimo na uvo-
znom pomfritu i pireu koga turisti imaju u izobilju i kod kuce.

Kljucne rijeci: krupmir, jela od krumpira, pakiranje

Nuznost oznacavanja kulinarskog tipa krumpira u prodaji

Doslo je vrijeme da se i u nas nesto promijeni u tretmanu namirnice krumpir. Ne kupu-
jemo ga vise masovno na vrece kao nekad (kao crveni i bijeli), nego u supermarketima i
trgovinama voca i povréa u manjim pakiranjima, ocetkanog ili opranog u plasti¢nim, mre-
zastim ili papirnatim vrec¢icama. Red je da mu istaknemo ime, namjenu, kao i da povedemo
raCuna da ga nepotrebno ne izlazemo svjetlu. Krumpir je i dalje “macak u vreci’, a u ovom
slu¢aju,macak u vrecici’, a zasto?

Oznacena kvaliteta krumpira nije sporna i trgovci ce pitati $to je onda sporno. Sporno
je to da nema naznake kojem kulinarskom tipu odredene sorte pripadaju, tj. koja im je
osnovna kulinarska namjena. Tako i dalje kupujemo “macka u vredici” i pri tome se pitamo
za $to je ta nama nepoznata sorta najprikladnija. Je li to univerzalna sorta za pecenje i kuha-
nje, vostane konzistencije za krumpir salate ili je to sorta koja se nakon kuhanja raspada te je
odli¢na za pire i krumpirna tijesta? Ocito zakon trgovce na to ne obvezuje i stoga ¢emo naro-
¢ito uvazavati trud onih koji ¢e nas docekati s naputcima o namjeni krumpira. Je li posrijedi
podcjenjivanje nas potrosaca, nemar, neznanje ili nedostatak dobre volje trgovaca i pakirera
da nam se pruzi potpuna informacija ili su to tehnicki razlozi koji su pod pritiskom potrosaca
i konkurencije u razvijenijim zemljama vec otklonjeni? Dakle svega po malo! Kratki naputak
o kulinarskom tipu krumpira pomogao bi nam da namirnicu krumpir koristimo na optima-
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lan nacin i ne samo to, nego i da razvijemo raznoliku gastronomsku ponudu jela od krum-
pira u malom i srednjem ugostiteljstvu. Zasto je razvoj u trzenju krumpira zastao? Potro3aci
ne vrde pritisak na trgovce, trgovci ne zahtijevaju od pakirera-dobavljac¢a da navedu koja
je osnovna namjena sorte koju nude i tako se vrtimo u krugu. Konkurencija u tom smislu
nije prisutna, a kada EU konkurencija stigne, pretrpjet ¢emo nepovratne Stete jer bez takve
ponude sa striktnom oznakom kulinarskog tipa i specijalne kulinarske ponude ne¢emo na
vrijeme razviti dovoljno snaznu i raznoliku kulinarsku ponudu u ugostiteljstvu- $to je jedan
od preduvjeta opstanka nase domace proizvodnje stolnog krumpira u EU. U losim krumpir-
nim godinama kada krumpira u proljece ponestane i prisiljeni smo uvesti krumpir, situacija s
kupnjom,macka u vrecici” jos je i gora. Trebamo li znati i jezike imena sorata zemalja iz kojih
je krumpir uvezen kao npr. speisekartofel, aardappel, ziemniak, patate, la pomme de terre?
Bilo bi prikladnije da supermarketi na hrvatskom jeziku navedu namjenu odredene sorte ili
jednostavno samo kulinarski tip sorte. Nadajmo se da ¢e takve susne godine biti rijetke te
da ¢emo kada to bude nuzno, kupovati uvezeni krumpir (nama nepoznate sorte), ali s pri-
kladno ozna¢enom glavnom kulinarskom namjenom. To ne znaci da mi potro3aci ne¢emo
pozdraviti dobrodoslu gestu trgovaca da i za nas sortiment navedu kulinarske tipove, jer
na trziste dolaze i iz domace proizvodnje nove, kvalitetnije i ukusnije sorte krumpira, koje
takoder sve ne poznajemo. Nemojmo se zavaravati da mozemo prepoznati sve sorte koje
se u nas uzgajaju. Na sortnoj listi Republike Hrvatske ima vise od 150 sorata, istina nisu sve
zastupljene u uzgoju, ali 5to je previse, previse je!

Sto se ti¢e boje gomolja, ona je istina bila bitna dok smo imali dvije glavne sorte: crveni
Desire i bijelu Jaerlu. Znalo se, crveni (Desire) je za zimnicu i univerzalne je namjene, a bijeli
(Jaerla) za ranu potrosnju, “ mladi” krumpir, ali to je danas u Hrvatskoj, s vise od 150 sorata,
potrosena prica. Isticati i dalje na robi,crveni” ili,bijeli“ nema nikakvog smisla osim navode-
nja kupca u zabludu da pod crvenim ocekuje Desire. U nasim prijevodima americkih knjiga o
Jjelima od krumpira” nasao sam da se doslovno prevodi (bez obrazloZenja) da je npr. crveni
krumpir dobar za gotovljenje nekog jela, sto ima znacenje samo za to lokalno trziste na
kojem kao rani krumpir dolazi uvijek ista rana crvena sorta (koje usput re¢eno i nije tako
malo), pa za njih lokalno” ima prakti¢no znacenje, ali ne i za nas u doslovnom prijevodu.

Sto na sve to kazu nasi pakireri? Njima je neprakti¢no, neekonomiéno pakirati krumpir
po sortama. Vedi pakireri rade s kooperantima i vrecice bi se na pakirki za svakog koope-
ranta koji dode s drugom sortom morale mijenjati. Tako bi morali imati toliko vrsta vrecica
koliko sorata kooperanti imaju u uzgoju, $to znatno poskupljuje vrecice jer se narucuju male
koli¢ine. Postoji li rjeSenje za navedenu situaciju? Nije nuzno da se osim krumpira specijalne
namjene krumpir trZi po sortama, bit ¢e dovoljno da znamo o kojem kulinarskom tipu je
rijec. RjeSenje je da pakireri imaju samo tri vrste vrecica, tj. za tri osnovna kulinarska tipa, a da
posao bude 3to jednostavniji i praktic¢niji, vrecice se mogu razlikovati samo po boji, a sve
ostalo (tekst, logotip) ostaje isto. Na taj se nacin moZe narucivati veliki broj istovjetnih vre-
¢ica i postici povoljnija cijena. Predlazem da usvojimo boje nase zastave crven- bijeli- plavi:
crvena boja vrecica ili oznaka na vredici je kulinarski tip C (Skrobne prhke sorte za pire i
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krumpirna tijesta), bijela boja je kulinarski tip
B (sorte koje se ne raskuhavaju, univerzalne
namjene za kuhanje i pecenje) i plava boja je
kulinarski tip A (sorte koje su nakon kuhanja
vostane konzistencije za salate i slozence, tj.
za jela u kojima krumpir nakon gotovljenja
treba ostati u komadu). Time bi omogucili,
kako domacicama tako i ugostiteljima, da
biraju krumpir potrebnog kulinarskog tipa za

gotovljenje pojedinih jela i specijaliteta kuce. IR R i
od krumpira

Sprijeciti pozelenjivanje krumpira

u supermarketima i trgovinama vo¢em i povréem

U modernom trzenju krumpira trgovci ¢e svakako morati povesti rauna da ne pro-
daju zeleni krumpir. Za ,pozelenjele” gomolje najodgovornijim drzim trgovce koji krumpir
danima drze na pultu (poput jabuka i naranci) izloZzenog svjetlu ili su ga pozelenjelog kupili
od dobavljaca, $to ih ne opravdava. Bilo kako bilo, pozelenjeli krumpir trebaju trgovci uklo-
niti s polica i bez upozorenja nadleznih inspekcijskih sluzbi. Krumpir izloZzen svjetlu poze-
leni, ali nije problem $to je zelen, nego 3to se s procesom pozelenjivanja paralelno na svje-
tlu moZe odvijati i sinteza nepozeljnih gorkih glikoalkaloida solanina i kakonina. Kao prvu
mjeru predlazem da gomolje u rinfuzi pokriju neprozirnim materijalom ili tkaninom crne
boje s kvadratnim otvorom (izrezanim samo s tri strane) koji ujedno sluzi i kao poklopac.
Na taj ¢e nacin gomolji biti zasti¢eni od svjetla, a kupac ¢e kroz otvor kao i prije modi birati
krumpir za odvagu. Kako narod kaze, “Zivi bili pa vidjeli”! A $to uciniti sa zelenim gomoljima?
Ogulit ¢emo ih deblje tako da uklonimo zeleni dio gomolja i kusati da nisu gorki - gomolje
gorkog okusa koji peckaju jezik treba baciti. Savjet za kreativne - zeleni se gomolji mogu na
svjetlu sacuvati te iskoristiti za uskrsno gnijezdo ili kao ukrasna biljka na prozoru!

Razlozi za ocuvanje raznolikosti gastronomske ponude

“jela od krumpira”

Znacenje navedenog pomaka u kvaliteti trgovacke ponude (navodenje kulinarskih
tipova) mozda nije odmah vidljivo jer se krumpir uspjeSno trzi i sada: pakiranja su prikladna
(2,5, 10 kg), na vredici je vidljiv proizvodac ili pakirer, moZze se pratiti slijedivost proizvoda i
naizgled je sve u redu. Posljedice nemogucnosti biranja kulinarskog tipa nisu odmah uoc-
ljive jer u nasim kuharicama tipa,Jela od krumpira” i u novijim izdanjima pise koju koli¢inu
krumpira treba uzeti, ne sugerirajuci pritom kulinarski tip. Vjerojatno je to zato $to smatraju
da ga ionako u supermarketima ne mozemo naci, a ugostitelji koji drze do ponude jela od
krumpira to rjeSavaju sami preko svojih dobavlja¢a. Kada pomislim na domacice od kojih su
mnoge vrsne kuharice, ne mogu a da se ne pitam kako se osjecaju kada uvide da su kupile
neprikladan kulinarski tip za jelo koje su naumile pripremiti. Frustrirajuce i tuzno. Sto tu re¢i
osim “blago onima siromasnih duhom®, za njih je krumpir samo krumpir i nema se tu $to
vise recil Ocito da mi, krumpirasi” nismo ucinili dovoljno na Sirenju informacija o kulinarskoj
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raznolikosti krumpira. Dok se mi borimo da
krumpir bar razvrstamo u tri tipska pakiranja,
drugi su otisli dalje: nizozemska firma HZPC
nudi krumpir za specijalne namjene u svom
programu ,Pomonde”. Krumpir je razvrstan
po specijalno utvrdenim okusima (dobi-
venim ispitivanjem potrosaca) u 4 razli¢ita
prepoznatljiva pakiranja (vidi www.hzpc.nl;
pomonde).

Slika 2. Zelena boja na vredici oznacava da je
rijec o kulinarskom tipu A Nepostojanje kulinarskog razvrstavanja
krumpira u nas, osim domacica, najvise pogada male i srednje ugostitelje koji najvise mogu
uciniti na promoviranju raznolikosti nase gastronomske bastine, kao i na predstavljanju svi-
jetu nasih specijaliteta, ali ne s uvezenim pomfritom. Istina, pomfrit je postao globalni svjet-
ski proizvod i kao takav se u smrznutom stanju i trzi po cijelom svijetu. Pomfrit vec je, a bit
Ce josivise, dio nase gastronomske ponude, ali ne smijemo dopustiti da zbog jednostavno-
sti gotovljenja smrznutog pomfrita osiromasimo nasu ponudu jela od krumpira i zavrSimo
na uvoznom smrznutom pomfritu i suhim listi¢ima za gotovljenje pirea. Izgubimo li ono
$to imamo (raznolikost domacih i udomacenih jela od krumpira), ne znaci da ¢emo dobiti
ono $to nemamo (proizvodnju pomfrita), jer multinacionalne kompanije ve¢ postoje i ne
vidim razloge zbog kojih bi se u dogledno vrijeme preselile k nama. Sa¢uvajmo specificnost
i raznolikost jela od krumpira u $iroj ugostiteljskoj gastronomskoj ponudi kako ne bismo, na
Stetu nase domace proizvodnje, zavrsili na uvoznom pomfritu!

Zasto je razvoj trzenja oguljenog vakumiranog krumpira u rashladnim
vitrinama supermarketa takoder jedan od preduvjeta daljnjeg razvoja
trzenja krumpira?

Kruh nas$ svagdanji daruj nam Gospodine...

U 3ali se kaze da je Gospod stvorio krumpir da i sirotinja ima koga “guliti”- i guli ga, guli,
na zalost sve ¢esce iz financijskih razloga. Kako stvari stoje, izgleda da “guljenje” za nas i nije
los izbor, sloZzimo li se oko prednosti guljenja, gulit ¢éemo ga i dalje i u EU. Dapace budemo li
i dalje gulili krumpir kod kuce i u ugostiteljstvu, ima nade da sacuvamo nasu gastronomsku
raznolikost i da turisti jedu nas stolni krumpir na ,sto nacina“, a ne uvezeni pomfrit kakav
jedu i kod svojih kuc¢a. U ovom slucaju pod ,guljenjem” ne mislim samo na ve¢ postojece
guljenje krumpira u domacinstvu i u ugostiteljstvu, ve¢ na moderno strojno guljenje i
vakuum pakiranje stolnog krumpira ciji je vijek trajanja do tjedan dana u rashladnim vitri-
nama supermarketa. Takve ¢e poluproizvode pozdraviti i ugostitelji i mnoge domacdice, a
narocito bude li na njima oznacena namjena (kulinarski tip) te ponudene visoko kvalitetne
sorte za posebnu namjenu. Tako ¢e npr. sorte poput Victorije i sorte slicne namjene ici iz vre-
Cice izravno ,pod peku”. Za taj poduhvat unapredenja modernog trzenja krumpira najspre-
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mniji su veliki pakireri koji imaju dovoljno sitnog i krupnog kalibraznog ,otpada“ za stalno i
ujednaceno snabdijevanje supermarketa. U proizvodnji vakumiranog krumpira specijalne
namjene ima mjesta i za obiteljske pogone koji ¢e krumpir izravno dostavljati ugostiteljima.

Promatranjem polica s krumpirom u suprmarketima u Nizozemskoj jasno je da stolni
krumpir zauzima vrlo mali dio, a da se daleko veci dio krumpira nudi u razli¢itim vakumira-
nim poluproizvodima u rashladnim vitrinama.

Pitate se nismo li stvarno malo pretjerali? Nismo, ali to ne znaci da nasi susjedi iz EU
nemaju sli¢ne probleme pa treba zbog objektivhog informiranja dati do znanja da i njima
prodaju pozelenjele krumpire te uz to jos i natu¢ene (s modricama), s posjekotinamai raspr-
snucima. Prava je srec¢a da toga jo$ kod nas,nema’, mislim tih krumpira s modricama (Citaj-
mi to jo$ ne primjec¢ujemo i za to jo$ ne marimo), a i pitamo se tko bi u nas bio lud (osim
kombajna i sortiraca) pa tukao krumpire dok ne pomodre. Znaci, nije ni kod njih u trgovi-
nama sve s krumpirom onako kako bi oni zeljeli da bude.

Problem sekundarnog rasta gomolja i pojava ,staklavosti” gomolja

Ovogodisnje izuzetno susno ljeto uzrokovalo je vrlo niske prinose i daleko nizu kvali-
tetu od one na koju smo navikli. U suhom i pregrijanom tlu mnogima je krumpir proklijao
u njivi, a neujednacen rast rezultirao je sekundarnim rastom s izraslinama razli¢itog oblika.
Sekundarni rast manifestira se takoder izraslinama i formiranjem novog gomolja na vrhu
klice pri ¢emu primarni gomolj prestaje s rastom, a sekundarni raste na ra¢un skroba pri-
marnog gomolja. Zato se sadrZaj Skroba primarnog gomolja znatno smanjuje i on postaje
proziran,“staklast”. Takvi“staklasti” gomolji nisu za jelo, ali ih na Zalost ne mozemo razlikovati
od normalnih gomolja. ,Staklavost” se moze uociti na prerezu gomolja ili nakon kuhanja.
Proizvodaci ih stoga ne mogu izdvojiti bez specijalnih slanih kupki u kojima takvi gomolji
plivaju. Kako nasi proizvodadi jos uvijek nemaju takvu tehnologiju, ne¢emo im zamjeriti ako
se u prodaji nasao po koji“staklasti” gomolj. Sve navedeno je razlog da je kvaliteta domaceg
krumpira bila niza od one na koju smo navikli.

Hoce li potrosac i dalje biti samo, ovca za SiSanje”?

Pitate se kako da se izborimo za to da nam trgovci pruze potpunije informacije o kulinar-
skom tipu krumpira (zakon to od njih ne trazi)? Vrlo jednostavno, treba ic¢i u nabavu krum-
pira tamo gdje je gore navedeno uvaZeno. Oprostimo se od onih koji ne uvazavaju nase
primjedbe, iz neznanja ili nemara, konkurencija ¢e uciniti svoje. Oni koje budemo zaobilazili
brzo ce sve reCeno nauciti i primijeniti. Koliko budemo u svojim zahtjevima ustrajni, toliko
¢e nasi zahtjevi biti uzeti u obzir. Za kvalitetniju uslugu osvijestenost potrosaca nuzna je
kao i konkurencija. Zar trgovci stvarno ne poznaju namirnicu krumpir ili nas jednostavno
ignoriraju? Skloniji sam vjerovati da je u igri viSe neznanje nego nemar. Bilo kako bilo, miim
to vise ne smijemo dopustiti. Vjerujem da ¢e one trgovine i supermarketi koji drze do kupca
ubuduce naznaciti o kojem se kulinarskom tipu krumpira radi, te se pobrinuti da krumpir
ne pozeleni zbog nepotrebnog predugog izlaganja umjetnom ili danjem svjetlu. Zivimo
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RODEOD u trzisSnom drustvu gdje vazi slobodna uta-
kmica i neka nas usluzuju oni koji to najbolje
znaju i umiju ili kako to narod kaze “Daj materi
dite”!

Prilog: Prikaz kulinarskih tipova
stolnog krumpira

Pretpostavljam da je dobrim dijelom u
pitanju nedovoljna informiranost trgovaca i
da prikaz kulinarskih tipova domaceg krum-
pira moZe biti od obostrane koristi. Medu
stolnim sortama (u nas ¢est naziv merkantilni
krumpir, iako je i sjemenski krumpir merkantilan) razlikujemo sljedece kulinarske tipove:
Tip A, Bi Ci njihove medutipove. Navedeni su primjeri za sorte nizozemske firme HZPC
koje u nas uzgajamo. Sli¢ne primjere kulinarskih tipova za sorte drugih konkurentskih firmi
najvjerojatnije mozete nadi na njihovim web stranicama, kao i na nasoj web stranici: www.
hzpc.hr):

Slika 3. RODEO- kulinarski tip B

Tip-A: Sorte koje nakon kuhanja ostaju tvrde, ne raskuhavaju se, sitnozrne su strukture
mesa (mekote) i dobro se rezu (vostane konzistencije). To su tipicne salatne sorte kao $to su
npr. kifleki. Tip A su npr. sorte Carrera i Cecile. Sorte koje su medu navedena dva tipa, a koje
takoder ostaju ¢vrstog mesa nakon kuhanja, svrstavamo u tip-AB. U nas su daleko zastuplje-
nije sorte tipa AB i one mogu takoder vrlo dobro posluziti za pripravu krumpir salata (ako
vodimo ra¢una o vremenu kuhanja).

Tip-AB: Sorte ciji se gomolji takoder ne raskuhavaju te se mogu posluziti kuhane “leso’,
na salatu, kao i pecene s mesom na klasi¢an nacin. Prikladne su takoder za paprikase te za
razlicite slozence, a to su sorte: Monalisa, Adora, Volumia, Red Scarlet, Carlita, Primura, Jaerla,
Vivaldi, Frisia, Victoria, Fabula, Sifra, Mozart, Triplo i dr.

Tip-B: Tom kulinarskom tipu pripada najveci broj sorata, meso je nakon kuhanja
malo vlazno, prili¢no su sitnozrne i slabo- brasnjave strukture, ne raskuhavaju se. Ovdje
svrstavamo,univerzalne” sorte za razli¢itu namjenu, tj. za kuhanje i pecenje: Bintje, Desiree,
Remarka, Berber, Latona, Liseta,Cleopatra,Canberra, Asterix, Rodeo, Sylvana, Victoria, Chopin i
dr. Kako ta grupa sorata vec¢ ima dosta suhe tvari, mnoge od njih dat ¢e odli¢an pomfrit (prze-
nje u dubokoj masnoci). Od ranih sorata to su Cleopatra i Liseta. Od srednje kasnih sorata iz B
grupe odlican pomfrit dat ¢e stare sorte Bintje, Victoria i Desiree, a od novih Remarka i Asterix,
te iz AB grupe Frisia. Sorte te grupe prikladne su za najrazli¢itiju namjenu te im je i nacin
gotovljenja razli¢it (kuhanje, pecenje i przenje). Kako se navedene sorte ne raskuhavaju,
pogodne su za gotovljenje razli¢itih slozenaca te drugih jela u kojima se pri gotovljenju jela
krumpir ne smije raspasti. Odli¢ne rezultate kod razli¢itog nacina gotovljenja dat ce stara i
prokusana sorta Bintje kao i nove Liseta, Remarka i Victoria.
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U tip-C svrstavamo sorte koje su bras-
njave konzistencije s dosta Skroba te nagla-
Senije zrnaste teksture mesa. To su sorte koje
se srednje do prili¢no raskuhavaju i prikladne
su za gotovljenje protisnutog krumpira (pire
krumpir, krumpirova kasica), smjese za hru-
stavce-krokete, popecke, ustipke i druga razli-
cita krumpirova tijesta. Vecina srednje kasnih

sorata u nas je ipak tip BC i od njih ¢emo pri- ;‘:.. =
pravljati ista jela kao i od tipa C. Slika 4. RODEO- Li¢ki kulinarski tip BC

Kulinarskom tipu BC pripadaju: Symfonia, Felsina, Russet Burbank, Courage i dr. To su
brasnjave, prhke (krusne) sorte koje kuhane jedu uz jelo Gorani i Li¢ani (umjesto kruha) i od
kojih ¢e, kao i od sorte Victoria, biti odli¢ne tradicionalne “pole’, a takoder i protisnuti krum-
pir za pire, te razna krumpirova tijesta.

Treba napomenuti da ¢e u podneblju Like i Gorskog kotara iste sorte opéenito imati vise
suhe tvari nego u unutrasnjosti Hrvatske, te neke sorte iz kulinarske grupe B mogu u Lici biti
poput BC tipa. Zato li¢ki Desiree i Victoria, koji su kulinarski gledano tip-B, mogu dati odli¢ne
“pole”. Naziv “Licki” i ,Goranski” krumpir stvarno oznacava kvalitetu, ali su im stoga i prinosi
znatno nizi. Iz grupe BC odlican pomfrit pripravit ¢emo od sorti: Felsina, Russet Burbank i
Courage.Volimo li dobar pire, moramo znati za to nisu dobre sorte kulinarskog tipa A, kao ni
AB, primjerenije ¢e biti sorte B i BC tipa.

Tip-D: U toj grupi nema stolnih sorata, vec¢ onih koje se jako raskuhavaju, meso im je
krupnozrno, izrazito prhko, brasnjavo i suho. To su sorte koje sluze kao krmni krumpir, te za
proizvodnju $kroba i alkohola.

Kako vecina kupaca ne bi znala $to to znadi kulinarski tip A, B i C, prakticnije bi bilo zapoceti
ne samo s naznakom kulinarskog tipa nego dodatno i sa saZetim naputkom u vidu skracenice
kao npr. Salatni, Univerzalni za pecenje i kuhanje, a Prhki-brasnjavi za pire i krumpirna tije-
sta.

Ni trgovcima nije lako jer u Hrvatskoj imamo u proizvodniji jace zastupljeno dvadesetak
sorata, a ostale su sporadi¢ne ili se uopce ne uzgajaju. Tesko je naravno poznavati kulinarska
svojstva i tih dvadesetak sorata, koliko se vise- manje vrti na naSem trzistu u razli¢itoj zastu-
pljenosti. O nepoznavanju uvezenih sorata da i ne govorimo jer se u nas ne uzgajaju, nisu na
nasoj sortnoj listi i ne poznaju ih ni krumpirasi, a i zasto bi ih sve poznavali?

Ovdje su predstavljene samo najznacajnije sorte nizozemskih firmi HZPC i STET ¢ije su
sorte u nas i najzastupljenije (npr. Jaerla i Desire od starih sorata te od novijih Monalisa, Cle-

opatra, Red Scarlet, Triplo te Adora, Liseta, Rodeo, Mozart, Sylvana i Sifra). O kulinarskim karak-
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teristikama preostalih sorata koje se uzgajaju u nas (kao sto su npr. Agria, Agata, Ares, Arinda,
Arkula, Amorosa, Colette, Ditta, Impala, Kondor, Laura, Marabel, Marine, Milva, Romano, Sante,
Vineta) potrosaci i trgovci doznat ¢e od dobavljaca i proizvodaca tih sorata ili od predstav-
nika firmi vlasnika sorti. U interesu je vlasnika sorti da informacije o njihovim sortama dodu
do potro3aca i trgovaca. Potrosaci pokazite da ste svjesni potrosadi, a ne raja koja guta sve
i svasta samo zato $to se prodaje lijepo zapakirano i u modernom supermarketu. Ostavite
zeleni krumpir, neka ga nadlezna gospoda supermarketa i trgovina (gdje ¢e ga i dalje nuditi
na prodaju) radije podijele svojim poslovodama koji nista ne ¢ine da bi sprijecili pozeleniji-
vanje krumpira. Ako su oni ve¢ informirani o neprikladnosti zelenog krumpira za jelo (a ako
jesu zasto ga onda nude nama), mogu ga dati govedima koja ga jedino i smiju jesti, a ako ga
ni,luda” goveda ne budu htjela, ne preostaje im drugo nego da ga bace na smetliste.

Izbor krumpira je u trgovinama i supermarketima stvarno raznolik, a prema izgledu i dekla-
racijama koje nosi, dobre je kvalitete. Primjedbe na kvalitetu najvjerojatnije su posljedica neu-
spjesnog gotovljenja Zeljenih jela zbog neznanja o kakvom se kulinarskom tipu krumpira radi.
Ocito je da bi trazena dopuna o namjeni, odnosno kulinarskom tipu ponudene sorte, samo
pridonijela kvaliteti ponude tog istog proizvoda. Ne bih Zelio da se dobije kriva slika- da je ovo
napad na trgovine i na supermarkete. Specificnost njihove prodaje trazi bolji opis proizvoda jer
se sami posluzujemo i iskljucivo oslanjamo na ono sto pise na robi ili na polici. Sve navedeno je
pokusaj da i trgovci i potrosaci postanu svjesniji specificnosti namirnice krumpir. U svrhu ouva-
nja kvalitete krumpira u trgovini (sprecavanje pozelenjivanja i zasladivanja) u cijelom procesu
trzenja treba ga minimalno izlagati svjetlu i ne cuvati ga na temperaturama nizima od 7°C.

I na kraju... O¢uvajmo “jela od krumpira” i raznolikost nasih gastronomskih umijeca jer
u protivnom propustit ¢emo priliku da se Europi predstavimo svojom raznolikos¢u i speci-
ficnoscu kulinarske ponude. Ponudimo im nas,,domaci krumpir na sto nac¢ina”. Bila bi prava
Steta i veliki gubitak za nase predstavljanje Europi, kao i za nasu proizvodnju krumpira, da se
predstavimo s pomfritom i pireom kao glavnim jelima od krumpira!

surveying study
Modern potato marketing

Summary
We have made a significant progress toward modern potato marketing, maybe even faster than expected.
Potato in supermarkets is marketed in a modern way in small packages with some disadvantages, such
as: culinary type i.e. the main culinary purpose of that variety is not designated; potato is still exposed
to daylight, so the unwanted greening of potato tubers appears; in dry years such as this one, “vitreous”
potato tubers which are a consequence of secondary growth are also marketed. We propose the intro-
duction of tri-color packaging which will designate at the same time three main culinary types (A, B or C).
In order to preserve our domestic production of table potatoes in the EU market environment, we should
preserve our offer of gastronomic diversity of “potato dishes” as our heritage and specificity of offer, so
that we don't end up with imported fries and mashed potato, which tourists have in large quantities at
home too.
Keywords: potato, dishes of potatoes, packaging
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