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Ter inleiding 
In het kader van het Wereld Zaaizaad/'aar 19 61 heeft de Nederlandse regering het genoegen 
gehad, op te treden als gastheer voor de uit 29 landen afkomstige deelnemers aan het 
Internationaal Symposium over de pootaardappelproduktie. 
Het lijdt geen twijfel, dat alle daar behandelde onderwerpen de belangstelling gullen hebben 
van al diegenen, die uit hoofde van hun ambt of hun beroep nauw bij het wel en wee van 
de aardappel betrokken %ijn. De%e belangstelling tçal echter verschillend ï(ijn en wel afhan
kelijk van het feit of men meer bij de produktie of meer bij de distributie betrokken is, 
resp. of men %ich met de pootaardappel, dan wel meer met de consumptie-aardappel be^ig 
houdt. 
Een der behandelde onderiverpen echter achten wij wel van zodanige betekenis voor de gehele 
lezerskring van ons blad, dat wij gemeend hebben er goed aan te doen hieraan een 
afzonderlijk nummer te wijden. 

Onverschillig of men nu het meest be
trokken is bij de poot- dan wel bij de 
consumptie-aardappel, het uiteindelijke 
doel van de gehele aardappelteelt is en 
blijft de produktie van een goed en 
smakelijk voedingsmiddel. 
Wanneer wij terecht de aardappel een 
goed voedingsmiddel kunnen noemen, 
denken wij uiteraard in de eerste plaats 
aan de voedende bestanddelen, t.w. 
zetmeel, hoogwaardig eiwit en een aantal 
hoogst belangrijke vitaminen. Het is 
echter allerminst overbodig, tevens de 
aandacht te vestigen op de lage produktie-
kosten en vooral ook op het feit, dat de 
bereiding van de aardappel voor onze 
maaltijd in wezen zo eenvoudig is en 
generlei bijzondere apparatuur zoals een 
maalderij, een bakoven enz. verlangt. 
De kwaliteitseisen en de waardering voor 
aardappelen zijn natuurlijk sterk af
hankelijk van de bereidingswijze. Het 
behoeft dan ook geen verwondering te 
wekken, dat er reeds enige jaren behoefte 
werd gevoeld aan een nadere definiëring 
van de onderscheidene gebruikstypen. 
In een werkgroep van de European As
sociation for Potato Research is men tot 
overeenstemming gekomen omtrent de 
methode van beoordeling van aardappe
len en de omschrijving der gebruiks
typen. De heer C. Lugt heeft in zijn voor
dracht tijdens voornoemd symposium 
deze methode uiteengezet en thans kun
nen alle lezers van De Nederlandse Aard
appel hiervan kennis nemen. In het hier 
volgende artikel is de voordracht van 
de heer C. Lugt weinig verkort weerge
geven. 

De indeling in gebruikstypen is voorals
nog geheel gebaseerd op de eigenschap
pen die de aardappel bij gewoon koken 
blijkt te bezitten. Al is het gebruik in 
gewone gekookte vorm niet het enige 
en zelfs in sommige landen niet het voor
naamste, er bestaat niettemin een vrij 
duidelijk verband tussen de kookeigen-
schappen en de bruikbaarheid voor ande
re bereidingswijzen in het huishouden. 

De geschiktheid voor de een of andere 
verwerking in enig bedrijf is echter uit
drukkelijk buiten beschouwing gelaten. 

Het is noodzakelijk erop te wijzen, dat 
de kwaliteit allerminst alleen afhangt van 
het aardappelras. Van grote invloed zijn 
o.a. de grondsoort, waarop het gewas 
werd verbouwd, en de weersgesteldheid 
tijdens het groeiseizoen. In het algemeen 
kan men de rassen dan ook slechts vol
gens de onderscheidene typen indelen, 
voorzover men van een gemiddelde uit
gaat, zodat de kwalificatie „overwegend 
tot een zeker type behorend" aanvaard
baar zou kunnen zijn. Een indeling in de 
4 typen heeft bovendien onvermijdelijk 
tot gevolg, dat een aantal rassen tussen 
twee typen in ligt, al of niet één van die 
twee typen dichter benadert dan het 
andere. Het systeem mag dan ook niet 
gezien worden als een basis voor een 
volledige „classificering" van de aard
appelrassen, maar het is ongetwijfeld een 
geslaagde methode voor een benaderende 
kwaliteitsomschrijving die nuttig kan 
zijn in het steeds toenemende internatio
nale contact. 



van de consumptiekwaliteit van 
aardappelrassen 

door 

C. Lugt, G. Goodijk en D. Glastra-Ubbels 
Instituut voor Biologisch en Scheikundig Onderzoek van Landbouw

gewassen (I.B.S.), Wageningen. 

Het subjectieve karakter van vele £intuigelijke kwaliteitsbeoordelingen maakt resultaten 
van onderhoek op dit gebied vaak %eer moeilijk toegankelyk. Vooral internationaal kunnen 
dergelyke gegevens veel van hun waarde verliepen, omdat de begrippen vaak onvoldoende 
gedefinieerd %ijn en omdat de le^er andere normen aanlegt dan de auteur heeft bedoeld. 
Gedurende enige jaren van internationale samenwerking in de werkgroep ,, Potato Quality 
Research" van de European Association for Potato Research (I.Mgt en Goodyk, 1958 en 
19 j9 en Zubeldia, 19 59 ) heeft een aantal Europese onderzoekers een sjsteem van kwali
teitsonderzoek voor aardappelrassen ontwikkeld dat een grote mate van objectiviteit be%it. 
Een vruchtbare uitwisseling van gegevens is met dit systeem mogelijk, mits door het perio
dieke uitwisselen van monsters de uitkomsten, die in de samenwerkende landen %ijn verkregen, 
worden getoetst. 
Alvorens het sjsteem te behandelen dienen enkele algemene begrippen besproken te worden. 

Het begrip consumptiekwaliteit 

De consumptiekwaliteit van aardappelen 
wordt bepaald door de waarde, die de 
consument aan een complex van eigen
schappen van deze aardappelen hecht. Er 
kan hierbij onderscheid gemaakt worden 
in de eigenschappen van het rauwe pro-
dukt en de eigenschappen van het gekook
te produkt. Voor het rauwe produkt zijn 
dit eigenschappen als schilkleur, diepte 
van de ogen, vorm en grootte van de 
knol, gevoeligheid voor stootblauw, 
schurft- en andere knolziekten. Eigen
schappen van het gekookte produkt zijn 
o.a. kleur, consistentie, meligheid, smaak 
en geur. 
De samengesteldheid en het subjectieve 
karakter van het begrip consumptie
kwaliteit maakt dit ongeschikt voor 
direct onderzoek. Het is daarom nood
zakelijk de kwaliteitsbepalende eigen

schappen afzonderlijk te beschouwen. 
Deze beschouwing blijft hier beperkt tot 
de eigenschappen van het gekookte 
produkt. 

De aard van de waarnemingen 
Waarnemingsuitkomsten dragen een sub
jectief en een objectief element in zich. 
Afhankelijk van de wijze waarop zij ver
kregen zijn, door waarderen, taxeren 
of meten (Hoveyn, i960) overheerst het 
ene dan wel het andere element. 
Een waardering is een waardeoordeel, dat 
gegrond is op persoonlijke normen van 
de waarnemer. De kwalificatie geschiedt 
door middel van een waarderingscijfer 
of, wat op hetzelfde neerkomt, in de 
vorm van begrippen als zeer goed, goed, 
matig en slecht. 
Een taxatie is een indirecte vergelijking 
met objectieve standaarden die de waar
nemer in het geheugen heeft. 
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Type A: vaste 
salade-aardappel 

Aardappelen van dit type 
zijn niet melig, ket opper
vlak is glad en glimmend 
transparant. De consis
tentie is vast, de aardap
pelen mogen iets vochtig 
zijn doch vooral niet nat 
en week en de structuur 
moet fijn zijn. Aardap
pelen van type A zijn 
geschikt voor de bereiding 
van aardappelsalade, doch 
ook voor consumptie als 
gekookte aardappelen. 

Type B: tamelijk 
vaste aardappel 
voor verschillende 
gerechten geschikt 

Aardappelen van dit type 
zijn iets melig, het opper
vlak is do f en niet of iets 
stukgekookt. 
De aardappelen zijn ta
melijk vast, iets vochtig 
of tamelijk droog en moe
ten fijn tot tamelijk fijn 
zijn. 
Aardappelen van dit type 
zijn geschikt om gekookt 
te worden gegeten, om te 
hakken, voor puree en 
eventueel ook voor de be
reiding van salades. 



Type C: 
melige aardappel 

Aardappelen van dit 
type zijn melig en tame
lijk droog, het oppervlak 
van de aardappelen mag 
tamelijk stukkoken. De 
consistentie kan tamelijk 
los zijn en de structuur 
tamelijk grof. 
Dit type aardappel is 
geschikt om gekookt te 
worden gegeten, voor de 
bereiding van puree en 
om te roosteren in een 
oven. 

Type D: zeer 
melige aardappel 

Aardappelen van dit type 
zijn zeer melig en meestal 
droog, het oppervlak mag 
geheel stukkoken, soms 
kunnen aardappelen van 
dit type door en door stuk
koken, zeer los van 
consistentie zijn en een 
grove vezelige structuur 
hebben. 
Aardappelen van dit type 
zijn geschikt om gekookt 
te 7Vorden gegeten, mits 
aan de bereiding de nodige 
zorg wordt besteed, om
dat de knollen gemakke
lijk te veel stukkoken. 
Dit type is geschikt voor 
de bereiding van puree 
en stamppot en om te 
roosteren in een oven. 



Een meting is een directe vergelijking van 
een object met standaardobjecten of een 
directe vergelijking van twee of meer 
te onderzoeken objecten. In het eerste 
geval drukt men het resultaat van de 
meting uit in maateenheden, b.v. door 
gebruik te maken van een meetlat of 
weegschaal. In het tweede geval drukt 
men het resultaat van de meting uit in 
een rangorde. 
Een waardering is een zeer subjectieve 
waarnemingsuitkomst en een meting een 
zeer objectieve uitkomst. Bij taxatie 
streeft men naar objectiviteit, doch een 
subjectief element kan mede een rol 
spelen. Door het treffen van de nodige 
voorzorgen kunnen subjectieve invloe
den bij taxeren voor een belangrijk ge
deelte voorkomen worden. 
Bij het zintuigelij k kwaliteitsonderzoek 
van aardappelen komen alle drie wijzen 
van waarnemen voor. 

Indeling van het onderzoek 
Het zintuigelij k onderzoek is in te delen 
in produkt- en consumentenonderzoek. 

I. Produktonderzoek 

Hierbij wordt getracht tot objectieve en 
kwantitatieve uitspraken te komen over 
verschillende eigenschappen van het 
produkt. De persoonlijke waardering 
of smaak van de waarnemers mag bij de 
beoordeling geen rol spelen. Het waar
nemen berust of op taxeren of op meten. 
Voor deze vorm van onderzoek moet 
men beschikken over deskundige waar
nemers. 
Men kan bij produktonderzoek onder
scheid maken in : 

a. Determinerend onderzoek 

De eigenschappen van de objecten 
worden, aan de hand van in het ge
heugen geprente standaarden geta
xeerd. Ook is het mogelijk de eigen
schappen te meten b.v. bij visuele 
eigenschappen, aan de hand van op 
foto's vastgestelde standaarden. Het 
rassenonderzoek zoals dat hier be
sproken zal worden is zuiver deter
minerend. 

b. Vergelijkend onderzoek 

Hierbij worden de verschillende ob
jecten, per eigenschap, direct met 
elkaar vergeleken. De verschillen tus
sen de objecten worden in rangorden 
vastgelegd. B.v. object A is meliger 
dan object B. Een dergelijke verge
lijking kan paarsgewijs geschieden of 
met een gering aantal tegelijk. De 
verkregen waarnemingsuitkomsten 
zijn metingen en lenen zich zeer goed 
voor statistische toetsing. Vergelij
kend onderzoek is geschikt om de in
vloed van b.v. bemestingen of be
strijdingsmiddelen op de eigenschap
pen van een voedingsmiddel te be
palen (Lugt, 1957 en 1958). 

II. Consumentenonderzoek 

Door consumenten een aantal monsters, 
waarvan de eigenschappen door taxatie 
of meting zijn vastgelegd, te laten waar
deren, kan men inzicht krijgen in de eisen 
en wensen van deze consumenten en van 
de groep waartoe zij behoren. Er wordt 
dus gevraagd naar de persoonlijke waar
dering van de waarnemer. De waarne
mers zijn meestal niet deskundig. De 
vragen moeten daarom eenvoudig zijn, 
b.v. : „Vindt U dit monster te licht van 
kleur, goed van kleur of te donker?" 
Voor sommige eigenschappen kan de 
waardering van consumenten uit ver
schillende gebieden sterk uiteenlopen. 
Dit is b.v. het geval bij de eigenschappen 
kleur en meligheid. Bij andere eigen
schappen zijn de wensen weliswaar gelijk 
doch de tolerantie die men tegenover 
afwijkingen heeft is zeer verschillend. 
Dit is b.v. het geval bij de eigenschappen 
verkleuring na koken en structuur. Het 
is daarom gewenst de waarnemers ook 
een algemeen waardeoordeel te laten 
uitspreken b.v. in de vorm van een waar
deringscijfer van 1-10 (Goodijk, 1958 en 
i960). 

Het rassenonderzoek 
De kwaliteitsbeoordeling van aardappel
rassen is beschrijvend en maakt het mo
gelijk de rassen in te delen in gebruiks
typen. Deze gebruikstypen zijn: 
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A. Vaste salade-aardappel 
B. Tamelijk vaste aardappel voor ver

schillende gerechten geschikt 
C. Melige aardappel 
D. Zeer melige aardappel 

Deze classificatie berust op de beoorde
ling van de eigenschappen: stukkoken, 
consistentie, meligheid, droogheid en 
structuur. Naast deze tvpe-bepalende 
eigenschappen worden de rassen beoor
deeld op kleur, smaak en geur en ver
kleuring na koken. Deze laatste eigen
schappen zijn belangrijk voor de waarde
ring van een ras binnen het gebruikstype. 
De eigenschappen zijn ieder ingedeeld in 
4 gradaties, behalve de eigenschap kleur 
welke in 6 gradaties is ingedeeld. 
De verschillende gradaties zijn per eigen
schap op het elders weergegeven beoor
delingsformulier vermeld. De eigen
schappen worden hierna afzonderlijk 
besproken. Daarna zal de relatie tussen 
de type-bepalende eigenschappen en het 
gebruikstype worden besproken. 

a. Stukkoken (bloemigheid)*) 

Hierbij wordt bepaald in hoeverre het 
oppervlak van de aardappelen na het 
koken nog heel is. De gradaties niet 
stuk, iets stuk, tamelijk stuk en sterk 
stuk worden onderscheiden. Aange
zien de monsters gestoomd worden, 
komen aardappelen welke door en 
door stukgekookt zijn vrijwel niet 
voor. Niet stuk is een aardappel als 
het oppervlak geheel intact en glad is. 
Het oppervlak doet soms wat trans
parant aan. Iets stuk is een aardappel 
als het oppervlak overwegend intact 
is doch plaatselijk opengebarsten is. 
Het intacte gedeelte doet wat droger 
en ruwer aan dan in het eerste 
geval. Tamelijk stuk is de aardappel 
als het oppervlak grotendeels ondiep 
is stukgekookt doch droog is. Sterk 
stuk is een aardappel wanneer de ge
hele schors stukgekookt is; de aard
appelen kunnen hierbij hun vorm 

*) Het internationale begrip stukkoken kan 
in het Nederlands het beste worden weer
gegeven met bloemigheid. 

verliezen. Het sterk stukgekookte 
materiaal is vaak niet meer droog doch 
nat en stijfselachtig. 

b. Consistentie 

Deze wordt vastgesteld door met een 
vork in de aardappelen te prikken en 
te beoordelen hoe gemakkelijk de 
knollen bij deze bewerking uit elkaar 
vallen. De gradaties vast, tamelijk 
vast, tamelijk los en los worden onder
scheiden. 

c. Meligheid 

Deze eigenschap wordt ten dele visu
eel en ten dele met tong en verhemelte 
beoordeeld. 
Het is de mate van rulheid welke 
wordt waargenomen wanneer een 
aardappel met de vork wordt fijnge
maakt en tussen tong en verhemelte 
wordt fijngewreven. Naarmate een 
aardappel bij deze bewerking ruller 
aandoet, wordt deze als meliger be
schreven. De gradaties niet melig, iets 
melig, melig en zeer melig worden 
onderscheiden. 

d. Droogheid 

De mate van droogheid wordt tij
dens het proeven beoordeeld. Deze 
eigenschap spreekt voor zichzelf. De 
gradaties vochtig, iets vochtig, tame
lijk droog en droog worden onder
scheiden. 

e. Structuur 

Hieronder wordt de korreligheid en 
de vezeligheid van de aardappel ver
staan. De structuur kan het beste be
oordeeld worden door een stukje 
aardappel met de tong stuk te wrijven 
tegen het verhemelte. De vezeligheid 
is ook visueel goed waar te nemen. 
De gradaties fijn, tamelijk fijn, tame
lijk grof en grof worden onderschei
den. 

f. Kleur 

Hierbij wordt de mate van geelkleu-
ring vastgesteld. De gradaties wit, 
grijswit, gelig wit, lichtgeel, geel en 

7 



Kleur: wit 

Kleur: grijs-wit 

Kleur : gelig wit 





donkergeel worden onderscheiden. 
Het is niet mogelijk de kleurverschil
len onder te brengen in vier gradaties 
omdat in landen waar men overwe
gend gewend is aan witkleurige aard
appelen behoefte is aan een fijnere 
gradatie in het witte gebied dan in 
het gehele gebied. Terwijl in landen 
waar men gewend is aan geelkleurige 
aardappelen deze behoefte juist an
dersom is. 

g. Smaak en geur 

Ook voor deze eigenschap wordt 
geen waardeoordeel gegeven, zoals 
goed of slecht maar er is naar ge
streefd in analogie met de andere 
eigenschappen het voorkomen van 
een typische aardappelsmaak kwanti
tatief weer te geven van geen of wei
nig smaak tot veel smaak. De grada
ties neutraal, iets geprononceerd, ge
prononceerd en sterk worden onder
scheiden. De eigenschap wordt door 
ruiken en proeven beoordeeld. 
Indien zich een onaangename en 
eventueel aardappelvreemde smaak 
of geur voordoet, kan het onmogelijk 
zijn de smaak te beoordelen. Bijsma
ken worden in de rubriek „Opmerkin
gen" vermeld. Hierbij kan worden 
aangegeven of de bijsmaak gering of 
sterk is. 

h. Verkleuring 

Deze eigenschap wordt het laatst be
oordeeld aangezien de meeste ver
kleuring vooral ontstaat gedurende 
het eerste kwartier na het koken. 
Onder verkleuring wordt verstaan 
zowel het min of meer grauw zijn van 
de gehele aardappel als het optreden 
van zwarte of blauwachtige, meestal 
oppervlakkige vlekken aan het navel
einde van de knollen. De gradaties 
niet verkleurd, iets verkleurd, matig 
verkleurd en sterk verkleurd worden 
onderscheiden. 

i. Verkleuringsindex 

Naast een taxatie van de mate van 
verkleuring zoals beschreven in de 

vorige rubriek bestaat ook de moge
lijkheid de verkleuring te meten. De 
methode berust op meting van de 
verkleuring aan top en naveleinde van 
20 knollen door vergelijking met een 
10-delige kleurenschaal. De meting 
geschiedt direct na het koken en 24 
uur na het koken aan het snijvlak van 
overlangs doorgesneden knollen. 
Voor witte, lichtgele en gele aardappe
len zijn aparte verkleuringsschalen 
beschikbaar welke worden uitgegeven 
door de Dansk Gaerings-Industri. 
De methode is ontwikkeld door 
Hansen (1935) en wordt beschreven 
door Keiler in het Report of the 
Third Meeting of the Working Group 
Potato Quality Research. 

Indeling in gebruikstypen 
De indeling van eetaardappelen in ge
bruikstypen is gebaseerd op de geschikt
heid voor verschillende aardappelgerech
ten, doch wordt aan het gekookte pro-
dukt bepaald. Naast de bereiding van 
gekookte of gestoomde aardappelen zijn 
de voornaamste mogelijkheden: aard
appelsalade, pommes frites, pommes 
chips, puree, gebakken of in een oven ge
roosterde aardappelen. De wensen en 
eisen welke aan gekookte aardappelen 
gesteld worden zijn niet alleen landelijk, 
maar ook gewestelijk totaal verschillend 
en worden mede bepaald door wensen op 
het gebied van andere bereidingsmoge
lijkheden. 
De eisen voor deze andere bereidings
mogelijkheden houden voor een belang
rijk gedeelte verband met de meligheid 
en met de hiermede min of meer samen
hangende eigenschappen stukkoken, con
sistentie, droogheid en structuur, welke 
bij koken goed tot uiting komen. In het 
algemeen kan men zeggen, dat enerzijds 
een niet melige aardappel niet stukkookt, 
een vaste consistentie heeft, vochtig is 
en een fijne structuur heeft, terwijl ander
zijds een zeer melige aardappel sterk kan 
stukkoken, een losse consistentie heeft, 
droog is en een grove structuur heeft. 
Deze correlatie is echter niet zo absoluut 
dat volstaan zou kunnen worden uitslui-
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tend de meligheid te beoordelen. Het is 
bovendien juist de taak van de kweker 
correlaties van gunstige en ongunstige 
eigenschappen te doorbreken en b.v. een 
aardappel te kweken welke zeer melig en 
droog is, echter weinig stukkookt en een 
tamelijk vaste consistentie en een fijne 
structuur heeft. Indien bij de beoordeling 
van nieuwe kweekprodukten niet op de 
afzonderlijke eigenschappen gelet zou 
worden, zou selectie op kwaliteit binnen 
een bepaald gebruikstype niet mogelijk 
zijn. 
De eigenschappen van de vier typen 
worden hier afzonderlijk besproken. 

Type A : Vaste salade-aardappel 

Aardappelen van dit type mogen niet 
melig zijn, niet stukkoken, moeten vast 
van consistentie en tamelijk vochtig zijn 
en een fijne structuur hebben. Aardappe
len welke tot dit type worden gerekend 
hebben vaak het bezwaar van een te grote 
mate van vochtigheid en van een te weke 
consistentie. 
Aardappelen van dit type zijn in de eerste 
plaats geschikt voor bereiding van aard
appelsalade, doch ook voor consumptie 
als gekookte aardappelen. Voor consu
menten die een weinig of niet melige, 
gekookte aardappel wensen en hoge eisen 
stellen t.a.v. het heel blijven is dit type 
aardappel het meest ideale. 

Type B: Tamelijk vaste aardappel voor 
verschillende gerechten geschikt 

Aardappelen van dit type moeten iets 
melig zijn, niet of iets stukkoken, vast 
tot tamelijk vast van consistentie, iets 
vochtig en fijn of tamelijk fijn van struc
tuur zijn. Deze aardappelen kan men 
over het algemeen voor alle gerechten 
gebruiken. Wanneer de knolvorm lang
werpig is en bij bakken in frituurvet een 
niet te bruine kleur optreedt, is dit type 
vaak geschikt voor de bereiding van 
pommes frites. Dit type aardappel is nog 
juist niet te melig voor de bereiding van 
aardappelsalade, terwijl het ook geschikt 
is voor het maken van puree. 
Door de veelzijdige gebruiksmogelijk
heden van aardappelen van dit type zijn 

rassen van type B in de wereld het meest 
gevraagd. 

Type C: Melige aardappel 

Aardappelen van dit type moeten melig 
en tamelijk droog zijn, het oppervlak van 
de aardappelen mag tamelijk stukkoken. 
Hoewel ook bij dit type aan een tamelijk 
vaste consistentie en aan een fijne struc
tuur de voorkeur wordt gegeven, wor
den aardappelen met een tamelijk losse 
consistentie en een tamelijk grove struc
tuur tot dit type gerekend. 
Dit type aardappel is geschikt om ge
kookt te worden gegeten door consu
menten die een zekere mate van kruimig-
heid op prijs stellen. Verder is dit type 
geschikt voor het maken van puree en 
om te roosteren in de oven. De aardap
pelen van dit type zijn te droog voor de 
bereiding van pommes frites en zijn 
moeilijk na koken in schijfjes te snijden, 
zodat ze ongeschikt zijn voor de berei
ding van aardappelsalade en om te bak
ken in vet. 

Type D: Zeer melige aardappel 

Aardappelen van dit type zijn zeer melig 
en droog. Het oppervlak van de aardap
pelen mag geheel stukkoken. Aardappe
len van dit type hebben vaak het bezwaar 
dat de knollen door en door stukkoken, 
zeer los van consistentie zijn en vaak een 
zeer grove, wat vezelige structuur heb
ben. 
Dit type aardappel is geschikt voor con
sumenten, die een zeer melige en droge 
aardappel wensen en bereid zijn bijzon
dere aandacht te besteden aan de berei
ding, zodat de aardappelen niet al te veel 
stuk koken. Uiteraard is dit type geschikt 
voor de bereiding van puree en stamppot. 
In vele landen zullen rassen van dit type 
niet tot de consumptie-aardappelen ge
rekend worden. 

Omstandigheden buiten het ras, als 
grondsoort, klimaat, bemesting en weers
omstandigheden kunnen een belangrijke 
invloed uitoefenen bij de typebeoorde
ling van rassen. Het verdient daarom 
aanbeveling naast de te onderzoeken ras-
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Gebakken aardappelen 

Hiervoor worden gekookte aardappelen gebruikt, liefst 
van type B. Aardappelen van type C of D zijn 
ongeschikt omdat ze te veel uit elkaar vallen en te 
veel vet of olie opnemen. 

Geroosterde aardappelen 

Dit zijn aardappelen die in de schil in een oven worden 
geroosterd. Hiervoor zijn melige aardappelen nodig 
van type C of D. 

Puree 

Hiervoor kunnen aardappelen van de typen B, C en D 
worden gebruikt. Puree van type A is te weinig melig 
en te waterig. 
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Salade 

Het meest geschikt hiervoor zijn aardappelen van 
type A en eventueel van type B. Type C en D zijn 
ongeschikt omdat de aardappelen te veel uit elkaar 
vallen als ze tot plakjes worden gesneden en te veel 
vocht opnemen. 

Pommes chips 

Voor de bereiding van chips in de huishouding kunnen 
aardappelen van alle typen gebruikt ivorden, ?nits ze 
niet bruin bakken. 

Pommes frites 

Hiervoor zijn geschikt aardappelen van type B die 
niet bruin bakken. Pommes frites moeten een goudgele 
kleur hebben, croquant zijn en van binnen zacht en niet 
droogmelig. Pommes frites van type A zijn te nat en 
week van binnen, pommes frites van type C en D te 
droog en hard. 
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sen, standaardrassen te beoordelen van 
dezelfde herkomst en behorende tot een 
bekend gebruikstype. De reactie op uit
wendige omstandigheden is bij het ene 
ras sterker dan bij het andere ras. Een 
geringe reactie is een gunstige eigenschap 
waarmede men bij de waardering van 
rassen rekening kan houden. 

De bereiding der monsters 

Daar t.a.v. de bereiding en het opdienen 
der monsters internationaal geen andere 
afspraken zijn gemaakt dan dat de mon
sters onder atmosferische druk gestoomd 
moeten worden zonder toevoeging van 
zout, zal hier de methode behandeld wor
den zoals die in Nederland wordt toe
gepast. 
De monsters bestemd voor kwaliteits
onderzoek worden in mechanisch ge
koelde cellen bewaard bij een tempera
tuur van ^ 6°C (= ± 43° F). Een lagere 
temperatuur zou kieming in het voorjaar 
wel beter tegengaan, maar de kans op 
zoet worden van de aardappel is dan te 
groot. 
De methode van stomen is gekozen om 
eventuele invloeden ten gevolge van ver
schil in kookwater tussen de laboratoria 
uit te sluiten. 
Uit elk monster worden per waarnemer 
6 tot 8 knollen uitgezocht van ongeveer 
gelijke grootte en zonder beschadigingen 
of ziekteaantastingen. De aardappelen 
worden met de hand geschild en gepit 
(eventueel kan gebruik worden gemaakt 

van een handschilapparaatje), daarna ge
stoomd op electrische komforen in gla
zen pannen. Bij het gebruik van glazen 
pannen kan men het koken gemakkelijk 
controleren zonder dat men het deksel 
van de pan behoeft te nemen. In de pan 
wordt een treefje op kleine pootjes ge
plaatst, zodat de aardappelen op het 
treefje niet met het water in aanraking 
komen. Indien men gebruik maakt van 
grote pannen kan men een aantal mand
jes in de vorm van segmenten in de pan 
plaatsen, zodat verschillende monsters 
tegelijk gekookt kunnen worden. Dit 
wordt o.a. in Zwitserland gedaan. Door 
met een dunne breinaald in de aardappe
len te prikken, wordt gecontroleerd of 
de aardappelen gaar zijn. Prikken met een 
vork heeft het bezwaar, dat de aardappe
len daarbij soms uit elkaar vallen. Voor 
iedere waarnemer worden de monsters 
afzonderlijk gekookt om systematische 
invloeden ten gevolge van verschillen 
in het kookproces te kunnen onderken
nen. 
De monsters worden opgediend in groep
jes van 4 of 5 in witstenen schalen, die 
aan de onderkant zijn gemerkt. Het be
oordelen van grotere groepen monsters 
tegelijk is zeer vermoeiend en leidt tot 
minder nauwkeurige waarnemingen. De 
monsters worden niet zichtbaar gemerkt 
en in een toevallige volgorde geplaatst 
ten einde systematische fouten in de 
waarnemingen door voorkeur voor een 
bepaalde plaats in de rij of voor een code
nummer of letter te voorkomen. 
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E U R O P E A N  A S S O C I A T I O N  F O R  P O T A T O  R E S E A R C H  

W E R K G R O E P  „ P O T A T O  Q U A L I T Y  R E S E A R C H "  

Beoordeling van de kookkwaliteit van aardappelrassen naar gebruikstypen 

1 2 3 4 

Stukkoken ') 
Consistentie 
Meligheid 
Droogheid 
Structuur 

niet stuk 
vast 
niet melig 
vochtig 
fijn 

iets stuk 
tamelijk vast 
iets melig 
iets vochtig 
tamelijk fijn 

tamelijk stuk 
tamelijk los 
melig 
tamelijk droog 
tamelijk grof 

sterk stuk 
los 
zeer melig 
droog 
grof 

Kleur 

Smaak en geur 

Verkleuring 

1 = wit 2 — grijswit 3 = gelig wit 
4 = lichtgeel S = geel 6 = donkergeel Kleur 

Smaak en geur 

Verkleuring 

neutraal 

niet verkleurd 

iets 
geprononceerd 

iets verkleurd 

geprononceerd 

matig verkleurd 

sterk 

sterk verkleurd 

Nummer van het monster 

Stukkoken 
Consistentie 
Meligheid 
Droogheid 
Structuur 

Gebruikstype 

Kleur 
Smaak en geur 
Opmerkingen (bijsmaak 

enz.) 
Verkleuring 
Verkleuringsindex 

Gebruikstype A: Vaste salade-aardappel 
B: Tamelijk vaste aardappel voor verschillende gerechten geschikt 
C : Melige aardappel 
D: Zeer melige aardappel 

Kookmethode: Met de hand geschilde aardappelen, zonder toevoeging van zout, stomen. 

J) Het internationale begrip stukkoken kan in het Nederlands het beste worden weergegeven met bloemigheid. 
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