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Geschmacksstoff-Gewinnung aus Kartoffelschalen

Es ist bekannt, dass die Kartoffelschale und die Schicht gleich unter ihr einen spezifi-
schen Geschmack hat, der sich in den tieferen Teilen der Kartoffeln nicht wiederfindet.
Dieser "tief-erdige" Kartoffel-Geschmack kann bestimmten Kartoffelprodukten eine be-
sondere Note geben:

Denkbar ist es, Kartoffelptree dadurch geschmacklich aufzuwerten, dass man diesem
etwas von dem "tief-erdigen" Geschmacksverstarker beigibt. Auch konnte so industriell
hergestellter Kartoffel-Salat geschmacksintensiver zubereitet werden.

Will eine Hausfrau, z.B. in Deutschland, einen guten geschmackvollen Kartoffelsalat
herstellen, kocht sie die Kartoffeln in der Schale. Danach wird nur die Schale, in der
Regel mit der Hand, "abgepellt". So erhalt man die Geschmacksstoffe, die sich unmit-
telbar unter der Schale befinden und damit den typischen "tief-erdigen” Kartoffelge-
schmack.

Diesen spezifischen Kartoffelgeschmack kann man aus der Schale und der unmittelbar
darunter liegenden Schicht besonders dann gewinnen, wenn man die Schalen "trocken"
abschélen kann. Dieses ist mit bestimmten unserer Schalmaschinen mdglich. Die weite-
re Gewinnung eines z.B. Geschmacksstoff-Grundstoffes ist mit der auf dem Markt be-
findlichen Technik und Technologie mdglich.

Zum Waschen der Kartoffeln und zum trockenen Abschélen der &ufR3ersten Schicht der
Kartoffeln haben wir Messerschalmaschinen und -anlagen im Programm, kontinuierliche
und diskontinuierliche.

Komplette Schélanlagen von der Rohwaren-Aufgabe bis hin zu einer evtl. Schneide-
oder Zerkleinerungs-Maschine kdnnen von uns - den jeweiligen Bedurfnissen ange-
passt - geliefert werden.

Wahrend der Messerschéalung entstehen lauter kleine Schilferchen. Feuchtigkeit tritt
kaum aus.

Schliel3lich sei gesagt, dass wir in unserem Programm Kartoffelpell-Maschinen fuhren.
Nach dem Kochen wird wirklich nur die auf3ere Haut abgenommen. Der entstehende
Schalenabfall wird sich wahrscheinlich weniger eignen zur Geschmacksstoffgewin-
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Eine Auflistung weiterer interessanter Artikel und Aufsatze zu den Themen der Knollen- und Gemuisebe-
und —verarbeitung und angrenzenden Fachgebieten finden Sie in unserem Internet-Eintrag unter
www.dornow.de, Abhandlungen.

Uberprifung lhrer jetzigen Schélergebnisse oder
vor Kauf einer Schalmaschine oder —anlage:

Wirklichkeitsnahe Probeschalungen mit verschiedenen Schélsystemen,
mit den verschiedensten Knollen und Wurzeln, teilweise mit Obst,
mit Ihrer Rohware,

in unserem Schéal-Technikum maoglich!

Diese Abhandlung/Schrift enthélt unverbindliche Hinweise. Sie erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Anderun-
gen vorbehalten! Bei Lieferung gilt unsere vom Kunden akzeptierte Auftragsbestétigung. - Bei Vorlage einer neuen
Ausgabe dieser Abhandlung werden alle friiheren Versionen durch die neue Ausgabe ersetzt.
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