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PATATES CESITLERI

Patatesler genellikle renklerine ve sekillerine gdre siniflandirilir. iri, uzun, yuvarlak, orta boy, kiiglik boy gibi veya
renklerine gore siniflandirilir. Beyaz, beyaza yakin, sari, kirmizi yaprak rengi, kirmizimsi, hatta Madagaskar
patatesi denilen siyah patates (buna zenci patatesi de denir) gibi pek cok ¢esitleri vardir. Batlin bu renkler,
patates bekledikge daha koyuluk kazanir. Taze iken bltlin patates ¢esitleri daha agik renktedir. Tazeligin
kaybolusu, kabuk kismindan bile kolaylikla anlagilir.

Patateslerin, Kullanildiklari Yerlere Gore de Siniflandiriimast:

Taze Patatesler: Genelde haglayarak pisirmeler i¢in uygun olup hentiz tam olgunlagmadiklari igin kabuklar gok
¢abuk soyulur. Hasglandiklari zaman sekillerini cabuk kaybetmez. Clnki bu patateslerde nisastalar hentiz tam
olgunlagsmadii igin su gekmez ve kurumaya neden olurlar.

Taze Olmayan, Depolanmig Patatesler: o PUre, kizartma vb. ¢esitlerin hazirlanmasinda uygundurlar. Nigasta
bekleme sirasinda iyice olgunlagsmistir. Taze patateslerden uygulamada iyi sonu¢ alinmaz. Patatesin mutlaka
beklemis olmasi, kaliteli uygulama i¢in daha uygundur. Ancak beklemenin dogru saklama sartlarina uygun
olmasi da olduk¢a énemlidir.

Cesitli amaglar icin kullanilan patateslerin, uzun, yuvarlak ve iri olanlari, sekillendirmelerde az fire vermeleri
bakimindan secilir. Bu tir patatesler iyi saklandiklari zaman yil boyunca daha ¢ok kullanilirlar.
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