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Az Orszagos Burgonya Szovetség és Terméktanacs (OBTT) f6 feladata a burgonyatermelés, a kereskedelem
¢s a fogyasztas 6sszhangjanak megteremtése, a szélséséges helyzetek megeldzése. Az utdbbi 6t évben azon-
ban a magyar fajtak eldre torésével parhuzamosan lehetdség nyilt a kornyezetkiméld termesztéstechnologia
megismertetésére, elterjesztésére, hiszen ezek a fajtak alapvetden virus-rezisztensek, de néhany korokozo-
val szemben is ellenalldak, vagy részben rezisztensek. Fontosnak tartjuk azt is, hogy a magyar fogyasztok
magyar foldben termett burgonyat tudjanak vasarolni, ezért szabadalmaztattuk az Itt lathaté emblémankat, s
a kiszereléssel is foglalkoz6 termelSink a csomagoléanyagon ezt a cimkét meg is jelentethetik.

Fontos célkitlizése még a Terméktanacsnak, hogy az ugynevezett burgonya ABC-t mindenkivel megismer-
tesse. Ez a jel6lés mutatja meg azt, hogy az egyes burgonya fajtakbol salata (A), leves, gombdc, rakott
krumpli (B), vagy chips, és hasdbburgonya készithetd (C). Ennek érdekében minden évben az orszagban
tobb helyen ételkdstoloval egybekotott fajtabemutatot tartunk, hogy a jelenlévok sajat maguk is meggy6-
z8dhessenek arrol, hogy az egyes ételek elkészitéséhez mely fajtak a legalkalmasabbak.

A Terméktanacs honlapjan (www.obtt.hu) megtalalhat6 a jelenlegi ajanlati fajtalista és az 2011-ben készi-
tett termesztéstechnoldgia tobb mas informacidval egyiitt. A honlap folyamatosan frissiil, tagjaink koziil
barki kozérdekli informaciot adhat, azt honlapunkon rovid idén beliil megjelentetjiik.

A burgonya tapértéke rendkiviil nagy, de jelentds a B vitamin €s a fehérje tartalma is, és sok C vitamint is ta-

lalunk benne. A burgonya elkészitésénél fontos szempont, hogy ezek az értékes anyagok a lehetd legkisebb
mértékben karosodjanak. Legjobban a héjaban fott, vagy siilt burgonya 6rzi meg értékeit.

1. szamu tablazat

A burgonya beltartalmi értékei az elkészités modja szerint

Megnevezés Kaloria Fehérje Zsir Szénhidrat

(keal) (8) (8) ()
Hé¢jaban siilt burgonya 97 1,6 0,6 20,8
Héjaban f6tt burgonya 95 1,5 0,7 20,0
Hasabburgonya (pommes frites) 342 4,3 17,5 39,4
Rakott burgonya 131 4,7 6,1 13,5
Burgonyapiiré 93 2,2 2,5 15,3
Burgonyaszirom (chips) 537 5.4 29,6 58,3
Majonézes burgonyasalata 153 1,6 9,2 15,1




2. szamu tablazat

A burgonyafajtak konyhai felhasznalas szerinti csoportositasa

Fo6zési tipus Felhasznalasi javaslat, fajtamegnevezés
Salatanak valo Alkalmasak: salatak, hidegkonyhai készitmények, tepsis
burgonya fajtak ¢és rakott burgonya készitéséhez
»A” Fdbb fajtak: Somogyi sarga Kkifli, Cherie

Alkalmasak: fozéshez, salatak, raguk készitéséhez

Féznivalé F6bb fajtak: Aladin, Amorosa, Asterix, Démon,
9 rye r ” y e
nem szétf6vg burgonya Goliat, Kleo.pz}tra, I’mp?la, Pal.monla, Marabel,
B” Rosara, Desirée, Kankan, Katica, Kondor, Lorett,
7 Raja, Réka, Sante, Signal, Hopehely,
Laura, Red Scarlet, Rioja, Balatoni rozsa

Alkalmasak: siitéshez, burgonyas tésztakhoz, chips- és
hasabburgonya készitéshez,

Siitnivalo, enyhén szétfovo piiré/pehely alapanyagnak

burgonya
C” Fo6bb fajtak: Agria, Karlena, Tomensa, Panda, Kuroda,
i Oscar, Lady Rosetta, Lady Claire, Rioja (Szazszor-

szép), Vénusz Gold, White Lady

»A sikeres ételkészités alapja a tudatos vasarlas!”

A burgonya a konyha egyik leggyakoribb alapanyaga, ami szinte naponta megtaldlhat6 asztalunkon, hiszen
nemcsak olcso, hanem izletes is, kimerithetetlen kincsesbanya, elkészitési lehetGségei hatartalanok. A 2. szamu
tablazatban lathato besorolds és sajat ismereteink szerint is a burgonyabdl salatak, egytalételek, koretek, siite-
mények, valamint szeletelt- €s hasdb-burgonya is készithetd.

Az aldbbiakban bemutatunk néhany ételt az azok elkészitéséhez javasolhat6 fajtadk megnevezésével. (Receptje-
inket a magyar nemesitdk altal javasoltak koziil, és Maria Hajkova: Mit f6zziink a burgonyabdl c. konyvébdl
valogattuk.)

Specialis salatak az ,,A” tipusu burgonyafajtakbol készithetok.

Majonézes burgonvasalata

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 100 g f6tt zoldborso, 400 g fott zoldségféle (sargarépa, petrezselyem, karalabé,
zeller) 100 g ecetes uborka, 30 g hagyma, torott bors és majonéz.

A majonézhez 1-2 dl olaj, 1 dl tejfol, 1 tojassargaja, s6 , 1 kk mustar, cukor, citromlé

A héjaban f6tt burgonyat apr6 kockakra vagjuk, raszorjuk az aprora vagott hagymat, zoldséget, az esetes ubor-
kat és a zoldborsot. Megborsozzuk, dsszekeverjiik és hozzdadjuk a majonézt. Hidegen talaljuk.



A kiilonboz6 fott burgonyas ételekhez, levesekhez, levesbetétekhez,
koretekhez ,,B” tipusu burgonyafajtak a legalkalmasabbak.

Toltott burgonya paprikas szosszal ,,Démon”-bol

Hozzavalok:
— 8 kdzepes burgonya

- 10 dkg daralt sertés comb
— 20 dkg reszelt sajt

— napraforgd olaj

— 1 db tojas

— 4 fej voroshagyma

— 3 cikk fokhagyma

— 2 dl tejfol

— 1 ek 6rolt paprika

— 1 kk 6rolt bors

— 1 kk 6rolt komény

A burgonydkat hamozzuk meg (kb. 10-15 dkg nagysaguakat valasszunk) és tegyiik 180 0C-ra melegitett sii-
tébe ¢és siissiik addig, amig el nem kezdenek kiviilrdl pirosodni. Amikor megpirultak vegytik ki a siit6bdl,
varjunk amig kicsit kihtl, majd a hasas oldalan a burgonyanak vagjuk le a felsd egy harmadat. Ezt kdvetSen
anagyobbik részbdl kavéskanallal probaljunk meg minél tobb burgonyat kikaparni, ezaltal helyet csindlni a
husos tolteléknek. A kikapart burgonyat keverjiik 6ssze a daralt-hussal, a tojassal és a fliszerekkel €s toltsiik
vissza a burgonydba a tetejét szorjuk meg reszelt sajttal, majd tegyiik vissza a siit6be kb. husz percre. A tol-
tott burgonyahoz készitiink tejfolos porkolt szaftot és azzel talaljuk

Virslivel toltott burgonyas taska

Hozzavalok: 500 g fott burgonya, 300 g virsli, 100 g zsir, 30 g vaj, 150 g daras liszt, 50 g buzadara, 1 tojas, s6
A buizadarat 6sszedolgozzuk a héjaban f6tt, attdrt burgonyaval. Mikor kihilt, megs6zzuk és a tojassal, vaj-
jal, liszttel tésztat gyurunk beldle. Liszttel meghintett gyurddeszkan kisodorjuk, téglalapokra vagjuk és min-
den téglalapba egy fél virslit gongyoliink. A tészta széleit lenyomkodjuk, kis hengereket formalunk beldle és
forr6 zsirban pirosra siitjiik. Fézelékhez talaljuk.

Burgonvagomboc

Hozzavalok: 750 g burgonya, 100 g zsir, 80 g daras liszt, 100 g buizadara, fél dl tej, 1 tojas, 50 g hagyma, s6
A meghamozott és megmosott burgonyat finomra reszeljiik, a levét lecsurgatjuk, ledntjiik a tejjel és 6ssze-
gyurjuk a liszttel, a buzadardval, a tojassal és a soval. A tésztat vizbe martott evékanallal lobogo soés vizbe
szaggatjuk és kb. 10 percig f6zziik. Id6nként 6vatosan megkeverjiik, hogy a gombdcok le ne ragadjanak. A
megf6tt gombocokat sziir6kanallal kiszedjiik, kettévagjuk és forré hagymas zsirral meglocsoljuk. Parolt ka-
posztaval meghintve, vagy sertéshtishoz talaljuk.

Piritott sranatoskocka (krumplistészta)

Hozzavalok: 750 g burgonya, 80 g zsir, 250 g szaraz kockatészta, 80 g hagyma, s, 2 kk pirospaprika

A héjaban f6tt burgonyat meghamozzuk és apréd kockakra vagjuk. A zsirban megfonnyasztjuk az aprora va-
gott hagymat, meghintjiik pirospaprikéaval és a burgonyat is enyhén megpiritjuk benne. A kockatésztat sos
vizben kif6zziik, hozzdkeverjiik a burgonyadhoz, megsoézzuk és egylitt még egyszer lepiritjuk. Fejes salata-
val, ecetes uborkaval talaljuk.



Sajttal toltott spenotos tocsi snidlinges tejfollel ..Hopehely’-bol

Hozzavalok:
— 1 kg burgonya

— 20 dkg fiistolt sajt
— 2 dl kefir

— 30 dkg liszt

— 2 db tojas

— 20 dkg spenot piiré
— napraforgd olaj

— fokhagyma

— hagyma

2 dl tejfol

1 csokor friss snidling
1 ek so

1 kk 6rélt bors

A hédmozast kovetden reszeljiik le a burgonyat almareszeldn, adjuk hozza a tojas, a kefirt, a spendtpiirét, izlés
szerint fokhagymat és a fliszereket és annyi lisztet, hogy palacsinta 4llagt legyen. PalacsintasiitSben, siité nagy-
sagu tocsikat siissiink, miutan az egyik oldala megpirult forditsuk meg és az egyik felét jol szorjuk meg reszelt
sajttal, majd hajtsuk félbe és igy slissiik meg mindkét oldalat. Miutan elkésziilt aprora vagott snidlinggel kevert
tejfollel vagy kefirrel talaljuk.

Tojasgyiimolccsel (padlizsannal) siilt burgonya

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 500 g tojasgytimolcs, 100 g felvagott, 50 g zsir, olaj, vagy vaj, 50 g sima liszt, 1 ka-
nal zsemlemorzsa, 2 dl tejszin vagy tej, 1 tojas, sO torott bors, kakukkfli

A burgonyat héjaban megf6zziik, meghdmozzuk, és karikara vagjuk. A megtisztitott tojasgylimolesot szintén
karikara vagjuk, megsozzuk, s a karikékat egyenként lisztben megforgatjuk €s forrd zsirban kisiitjiik. Egy tlizal-
16 talat kizsirozunk, megszorjuk zsemlemorzsaval és lerakjuk a burgonya felét. Rateritjiik a kisiitott padlizsan
szeleteket, a kockara vagott felvagottat, megszorjuk torott borssal és kakukkfiivel, majd betakarjuk a burgonya
masik felével, a tetejére vajdarabkakat tordeliink. A tejszinben elhabarjuk a tojast, enyhén megs6zzuk és raont-
jik a burgonyara. Forr6 siitében megsiitjiik. Ecetes uborkéval talaljuk.

Burgonvalepény

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 100 g zsir, 80 g sima liszt, s6
A megtisztitott burgonyat lereszeljiik, megsozzuk és belekeverjiik a lisztet. Egy serpeny6ben megforrositjuk a
zsirt, kanalanként beleszaggatjuk a masszat, szétteritjiik és a kis lepényeket mindkét oldalon ropogdsra siitjiik.

Rantott burgonya

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 100 g zsir, so, dards liszt, tojas és zsemlemorzsa
A héjaban f6tt és kihtlt burgonyat meghamozzuk és vastagabb karikakra vagjuk. A karikakat egyenként meg-
sozzuk, majd lisztben, felvert tojasban ¢és zsemlemorzsaban megforgatjuk, forrd zsirban kistitjiik.

MAGYAR

foldben termett
BURGONYA
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