Spezielle Erlauterungen
zu einzelnen Paragraphen

zu § 38 Etiketten

»9amtliche Gebinde sind mit der genauen Sortenbezeich-
nung und dem Kennzeichen des Produzenten oder des Ver-
laders zu versehen.“

Die Beschriftung dient zur Identifikation der Ware auf ihrem
Weg bis zum Verbraucher. Bei fehlender Beschriftung verliert
der Absender jegliches Recht auf Expertisen.

zu § 41 Tauschgebinde

»Es diirfen nur Tauschgebinde in allgemein gutem Zustand
zum Versand gelangen.”

In allgemein gutem Zustand sind:

a)

b)

Gebinde, die den Bau- und Kennzeichnungsvorschriften
entsprechen.

Gebinde, deren Tragfahigkeit gewahrleistet ist (nicht
morsch oder faul).

Gebinde, die in keiner Richtung mehr als 4 cm vom rechten
Winkel (90°) abweichen (nicht windschief).

Gebinde, die nicht durch unsachgemassen Gebrauch stark
verschmutzt sind.

Tauschpaletten und -paloxen, bei denen (siehe Skizze)
1. Kkein Brett fehlt, bzw. quer oder schrag gebrochen ist

2. je Brett nicht mehr als ein Nagel- oder Schraubenschaft
sichtbar ist

3. kein Brett Absplitterungen aufweist, die breiter als 2 cm
sind

4. kein Klotz fehlt
5. kein Winkeleisen fehlt oder verbogen ist

6. kein Eckpfosten gebrochen ist.
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Mangelliste fur Kartoffelpaloxen und SBB/EUR-Paletten



zu § 64 Qualitdat Pflanzgut

Fir die Interpretation der Mangel und Toleranzen bei Pflanz-
kartoffeln ist das Pflanzkartoffel-Reglement der swisssem mas-
sgebend.

Bezugsquelle: swisssem
Route de Portalban 40
1567 Delley
info@swisssem.ch

zu §§ 72, 87, 109, 119 Erdbesatz

In der Regel wird der Erdbesatz vom Kontrolleur geschatzt.
Wird er durch Waschproben festgestellt, gilt die Gewichtsdiffe-
renz zwischen dem erdigen Muster (trocken gewogen) und dem
gewaschenen Muster (nass gewogen) als Erdbesatz, da der na-
trliche Erdbesatz an trockenen Knollen mit 0,5 — 1 % der
Haftwassermenge entspricht.

Beispiel

Erdiges Muster, trocken 10,000 kg
Gewaschenes Muster, nass 9,700 kg

Erdbesatz 0,300 kg = 3%

zu §§ 86, 105 Abweichende Anforderungen

»Werden von der handelsiiblichen Grosse oder Qualitat
abweichende Kartoffeln gehandelt, sind die Grossenmasse
und die Qualitdtsanforderungen besonders zu vereinba-
ren.“

Wird fir solche Posten eine Qualiservice-Qualitatskontrolle ver-
langt, muss der Kontrolleur von zustandiger Stelle Uber die
Spezialabmachungen schriftlich informiert werden.
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zu §§ 78 b, 93 b, 114 b Diverse Mangel

»Mangel sind nur zuldssig, soweit sie den Gebrauchswert
nicht beeintrachtigen und/oder das Aussehen nur wenig
storen.”

Als Beeintrachtigung des Gebrauchswertes oder stdorend fur
das Aussehen gelten Mangel, die die nachstehenden Ausmas-
se Uberschreiten.

o Eisenfleckigkeit (Abb. 12)
2 Flecken bis 5 mm Durchmesser.

o Glasigkeit/Wassernabel
Veranderte Zone am Nabelende bis 2 cm ins Knolleninnere.

o Gefassbiindelverfarbung (Abb. 13)
Gefassbundelring bis 72 des Umfanges verfarbt.

e Virusnekrosen und Anfangsstadien diverser Innenfaulen
Durfen nicht vorhanden sein.

e Tief- und Buckelschorf
Pro Knolle 3 - 4 Flecken, sofern der Anteil befallener Knol-
len 20 % nicht Ubersteigt.

e Pulverschorf (Abb. 14)
Die Pusteln dirfen pro Knolle 3 cm? Schale bedecken, so-
fern weniger als 20 % der Knollen befallen sind.

e Missformigkeit (Abb. 1 +2,4 —11)
Die abgebildeten Knollen zeigen verschiedene Arten von
Missformigeit und stellen den jeweiligen Grenzfall dar. Knol-
len mit starkerer Missférmigkeit werden nicht toleriert.

Sortentypische Knollenformen dirfen nicht beanstandet
werden. Bei Veredelungssorten wird Missformigkeit nicht
taxiert/abgezogen.

o Tiefrissigkeit
Zwei Risse bis 2 cm Lange.

e Welke, geschrumpfte Knollen
Sobald eine Knolle Runzeln aufweist, gilt sie als ,mude" und
ist nicht mehr markttauglich.

e Sonnenbrand
Braune Flecken zufolge intensiver Sonnenbestrahlung las-
sen sich durch die nétige Sorgfalt vermeiden. Sie werden
nicht toleriert.

e Schalenlosigkeit
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Schalenlose Stellen bis 2 cm Durchmesser. Der Anteil dieses 2.51

Mangels ist auf dem Rapport separat aufzufihren.
zu §§ 79, 94, 95 Netzschorf, Silberschorf etc.

»Netzschorf, Silberschorf, Colletotrichum sowie andere
oberflachliche Schalenveranderungen (Schalenrissigkeit
usw.) werden wie folgt beurteilt.”

Zur Beurteilung von oberflachlichen Schalenveranderungen ist
ein zusatzliches 10-kg-Muster zu waschen. Bei der Einteilung
in Knollen mit weniger oder mehr Befall als Y2 der Oberflache,
werden die anderen Mangel nicht bericksichtigt. Es wird keine
Paritat ,Waschen“ hergestellt.

Flachschorf gemass Abb. 15: 4 Flecken pro Knolle, sofern we-
niger als 20 % der Knollen befallen sind.
zu §§ 82, 98 Gesamttoleranz

»Betragt die Summe abzugsberechtigter Anteile mangelhaf-
ter Knollen mehr als 12 % ...“

Beispiel 1 Miéngel abzugsberechtigt
Grdssenabweichungen 10 % 4 %
Nass- und Trockenfaule 1% 1%
Fremde Sorten 2% 2%
Diverse Mangel 7 % 6 %

20 % 13 %
Beispiel 2
Grdssenabweichung 8 % 2%
Diverse Mangel 15 % 15 %

23 % 17 %

In beiden Beispielen ist die Gesamttoleranz von 12 % uber-
schritten; die Annahme der Lieferung kann verweigert werden.
Wenn die Art der Mangel und die Marktsituation es erlauben,
kdnnen solche Posten als Basic-Kartoffeln (§ 100 bei Speise-
kartoffeln) oder als grobsortierter Veredlungsrohstoff (§§ 116,
117) abgerechnet werden.
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zu §§ 83, 99, 115 Paritat ,Waschen*
,Werden Kartoffeln zur Beurteilung der Qualitit gewa-
schen, ist die Paritat zur ungewaschenen Ware herzustel-
len.”
Untersuchungen haben gezeigt, dass auf gewaschenen Kartof-
feln im Durchschnitt 6 % mehr Mangel gesehen werden als auf
ungewaschenen.
In der Regel sind Kartoffeln so zu kontrollieren, wie sie gehan-
delt werden; d.h. in gewaschenem, geblrstetem oder unbehan-
deltem Zustand.
Wird das Muster nur fur die Qualitatskontrolle gewaschen (z.B.
bei sehr erdigen Posten), ist die Paritat zur ungewaschenen
Ware herzustellen, indem der Anteil festgestellter Mangel ge-
mass §§ 78, 93 oder 114 um 6 % reduziert wird.
Dies gilt nicht fur oberflachliche Schalenveranderungen ge-
mass §§ 79, 94 und 95 (siehe Blatt 2.51).
Beispiel
Grossenabweichung 8 %
Diverse Mangel (Muster gewaschen) 11 %
Die Paritat von 6 % fir das ,Waschen” ist vom erhaltenen Man-
gelbesatz abzuziehen (11 % ./. 6 %).
Der Rapport ist wie folgt auszufllen:
SA

8 % 88

5% 93 | 9°
Erlaubter Abzug: 2% 88

2% 93

4 % Total
Die Herstellung der Paritat hat durch den Kontrolleur zu erfol-
gen!
In Aufbereitungsbetrieben gilt diese Paritat von 6 % sinnge-
mass auch flir Abrechnungen aufgrund des Sortierergebnisses.
zu § 121 stark ergriinte Knollen
»Stark ergriinte Knollen sind fiir die Verfiitterung ungeeignet.“
Als stark ergrinte Knollen zu Futterzwecken gelten Kartoffeln,
die zu mehr als 50 % der Oberflache ergrunt sind.

VR

swisspatat
N



N
~
-—

2013

Arbeitsablauf der Qualiservice-Qualitatskontrolle

1. Sind alle Gebinde vorschriftsgemass beschriftet (HUS § 38)?

2. Musterziehung gemass Blatt 2.75 der Ausflhrungsbestimmun-
gen.

3. Prifung des Erdbesatzes.

4, Temperaturkontrolle.

5.  Stimmt die Sortenbezeichnung?

6. Mit Hilfe des Quadratmasses die Unter- und Ubergréssen fest-
stellen. Aussortierte Knollen wiegen und wegleeren.

7. 5-Knollen-Test: Pro Muster 5 grosse Knollen teilweise schalen
und zerschneiden. Weist eine oder mehrere Knollen innere Man-
gel auf, ist der Test um weitere 10 grosse Knollen zu erweitern.
Alle festgestellten Mangel bei der Auswertung mitberlicksichti-
gen.

8.  Genaue Sortierung von Hand (ohne Messer). Mangelhafte und
verdachtige Knollen in 2 Behalter wie folgt aufteilen:

Behalter 1:  Diverse Mangel
Behalter 2:  Fremde Sorten oder Knollen mit Faulnis
Inhalt von Behalter 2 wiegen, Resultat notieren.

9. Inhalt von Behalter 1 soweit nétig mit dem Kontrollmesser nach-
prifen, wiegen, Prozente berechnen, Rapport ausftillen.

10. Zur Ruckweisung eines Postens muss die Kontrolle wiederholt
werden. Das massgebende Resultat ergibt sich aus dem Durch-
schnitt der Kontrollen.
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10.

11.

12.

2.73

Arbeitsablauf der Qualiservice-Qualitatskontrolle e

Fiir sortierte Veredelungskartoffeln der Frites-Sorten

Sind alle Gebinde vorschriftsgemass beschriftet (HUS § 38)?

Musterziehung gemass Blatt 2.75 der Ausflihrungsbestimmungen

Prifung des Erdbesatzes

Temperaturkontrolle

Stimmt die Sortenbezeichnung mit Etikette bzw. Angaben auf Kontrollrapport

Mit Hilfe des Quadratmasses die Unter- und Ubergrossen separat feststellen. Aussortierte
Knollen wiegen und wegleeren.
Prozente notieren unter § 110: < = zu kleine Knollen (Untergrdssen)

> = zu grosse Knollen (Ubergréssen)

Faulnis gemass § 111 feststellen und Prozente notieren. Vereinzelt Faule mit Vermerk (siehe Blatt
2.75 der Ausflihrungsbestimmungen) unter Bemerkungen festhalten.

Muster auf fremde Sorten gemdss § 112 prifen

5-Knollen-Test: Pro Muster 5 grosse Knollen —wenn vorhanden > 60 mm - auswahlen.
Die Knollen teilweise schalen und langs zerschneiden. Weist eine oder mehrere Knollen innere
Mangel auf, ist der Test um weitere 10 grosse Knollen zu erweitern.

=> Von allen Knollen > 60 mm mit Mangeln gemass §114 wird nur
die Halfte gewogen (Knollen halbieren)

e Knollen mit silber-, grau-, blau- bis schwarzfleckigen Verfarbungen des Knollenfleisches
gemass § 114.5 in Behélter 1 legen und wiegen.

¢ Knollen mit Eisenfleckigkeit, Hohlherzigkeit oder Gefassbiindelverfarbung in Behalter 2 legen,
wiegen und in Behalter 1 umschditten.

e Beide Resultate notieren!
e Alle Ubrigen, wahrend des Schnitttestes festgestellten Mangel in Behalter 2 legen.

Genaue Sortierung von Hand (ohne Messer). Mangelhafte und verdachtige Knollen ebenfalls in
Behalter 2 legen.

Inhalt von Behalter 2 auf den Sortiertisch schitten und mit Quadratmass nach Knollen < 60 mm
und Knollen > 60 mm aufteilen. Kontrolle gemass Kriterien in den Ausfiihrungsbestimmungen
weiter flhren, d.h. soweit nétig mit dem Kontrollmesser nachpriifen.

= Von allen Knollen > 60 mm mit Mangeln geméss §114 wird nur
die Halfte gewogen (Knollen halbieren)

e Knollen mit Drahtwurmléchern, Dry-core in den leer gewordenen Behalter 2 legen, wiegen
und in Behdlter 1 umschutten

e Knollen mit Tief-, Buckel- oder Pulverschorf in den leer gewordenen Behélter 2 legen, wiegen
und in Behadlter 1 umschitten

o Alle Gbrigen Méangel in Behalter 1 legen.
e Behalter 1 wiegen (ergibt Total Madngel gem. §114).
e Alle Resultate notieren.

Ergebnis der Kontrolle errechnen (Durchschnitt aller Muster) und auf den Kontrollrapport
Ubertragen.
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Beispiel:

R rt N . frisch Kontrollbefund geméass Schweizerischen Handelsusanzen fiir Kartoffeln
apport Nr: . .
) Constatations selon les Usages du commerce de pommes de terre
frais total | davon/dont
Eisenflecken, Drahtwurm/Dry- .
Produzent ja | nein § § § § § Blauflecken | Homhersigksit wo® " |eune |Speise-
Gefassbiindelverf. | Tief-, Buckel-, t I
oui |non [109 [110 [|111 |112 | 114 Pulverschorf () antel
Taches Taches de rouille, | Dry-core, Vers fil- | Tuber-
bleues Tubercules creux, | de-fer (D) cules
Brunissement Gale profonde/ verdis
faisceaux bosselée/ poudr.
©)
1. Muster 4 11 |2 0 6D/ 0S
2. Muster 2 1 16 |5 0 2D/ 7S
3. Muster 10 21 |7 4 0D /5S
Total aller Muster 16 |1 48 |14 4 8D /12S
Durchschnitt X 5 *) 16 |5 1 3D/ 4S
Bemerkungen Produzent/Producteur
Hauptméngel (1 |2 |3 [4 | Dégats principaux
Eisenflecken Taches de rouille
Hohlherzigkeit X Tubercules creux
*) vereinzelt Faule Gefassbiindelverfirbung Brunissement faisceaux
Drahtwurm Vers fil-de-fer
Dry-core X Dry-core
Tiefschorf Gale profonde
Buckelschorf X Gale bosselée

Pulverschorf

Gale poudreuse

Griine Tubercules verdis
Schlagschiden Coups
Frassschiaden Morsures
Missformige Tubercules difformes
Geschrumpfte Tubercules flétris
Sonnenbrand Bralures du soleil
Schalenlose Peau pas ferme

Kriterien fiir das Ausfiillen bzw. Interpretieren des Kontrollergebnisses:

Wir gehen vom Total der diversen Mangel in Spalte “§ 114" aus. Details dazu liefern die vier Spalten
rechts davon sowie die Tabelle "Hauptmaéngel":

1. Das Ausmass von “Blauflecken" ist in der dafiir vorgesehenen Spalte ersichtlich.

2. Sind in den Spalten “Eisenflecken/Hohlherzigkeit/Gefassbindelverfarbung" oder “Draht-

wurm/Dry-core/Tief-/Buckel-/Pulverschorf" Prozentzahlen eingetragen, ist in der Rubrik
“Hauptmangel" mit 1 X der haufigste der vorhandenen Mangel pro Spalte angekreuzt.

3. Die Spalte “Griine" wird ausschliesslich bei grobsortierter Ware verwendet.

4. Pro Posten bzw. Produzent weisen maximal 3 X auf die haufigsten Mangel hin. Im obigen Beispiel
heisst dies, dass von den 16 % diversen Mangeln

5 % Blauflecken
1 % Hohlherzige

3 % (max.) Dry-Core
4 % (max.) Buckelschorf
vorhanden sind. Die verbleibenden 3 % sind diverse Mangel.

5. Aussergewoéhnliche Vorkommnisse werden unter Bemerkungen erwahnt!

Bern, 01.07.2025/cb




Arbeitsablauf der Qualiservice-Qualitatskontrolle 2.74

2025
fiir sortierte Veredlungskartoffeln der Chips-Sorten

1. Sind alle Gebinde vorschriftsgemass beschriftet (HUS § 38)?

2. Musterziehung gemass Blatt 2.75 der Ausflihrungsbestimmungen

3. Prifung des Erdbesatzes

4. Temperaturkontrolle

5. Stimmt die Sortenbezeichnung mit Etikette bzw. Angaben auf Kontrollrapport

6. Mit Hilfe des Quadratmasses die Unter- und Ubergrossen separat feststellen.

¢ Knollen mit einem Durchmesser von mehr als 80 mm werden aussortiert, in Behalter 1
gegeben, und die Menge unter ,,Bemerkungen” vermerkt.
e Fir Ubergréssen 75 — 80 mm und Untergréssen < 40 mm Prozente notieren
unter §110: < = zu kleine Knollen (Untergrossen)
> = zu grosse Knollen (Ubergréssen)
e Aussortierte Knollen wiegen und wegleeren.

7. 5-Knollen-Test: Pro Muster 5 grosse Knollen teilweise schdlen und langs zerschneiden. Weist eine
oder mehrere Knollen innere Mangel auf, ist der Test um weitere 10 grosse Knollen zu erweitern.
Alle festgestellten Mangel bei der Auswertung mitbericksichtigen.

=> Von allen Knollen mit Hohlherzigkeit wird nur ein Viertel gewogen (Knollen vierteln)

8. Genaue Sortierung von Hand (ohne Messer). Mangelhafte und verdachtige Knollen in 2 Behalter
wie folgt aufteilen:

Behilter 1: Diverse Méangel und Knollen >80 mm
Behalter 2: Fremde Sorten oder Knollen mit Faulnis
Inhalt von Behélter 2 wiegen, Resultat notieren.
9. Inhalt von Behalter 1 soweit n6tig mit dem Kontrollmesser nachprifen, wiegen, Prozente
berechnen, Rapport ausfillen.
=> Von allen Knollen mit Hohlherzigkeit wird nur ein Viertel gewogen (Knollen vierteln)
10. Zur Rickweisung eines Postens muss die Kontrolle wiederholt werden. Das massgebende
Resultat ergibt sich aus dem Durchschnitt der Kontrollen.
Bern, 01.07.2025/cb
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Die Musterziehung

Die Qualitatskontrolle stellt eine Stichprobenkontrolle dar, d.h.
die Resultate basieren auf einer gewissen Anzahl Muster. Die
Musterziehung kann von Hand oder maschinell erfolgen. Kar-
toffelposten sind punkto Knollengrosse und Qualitdt meistens
heterogen. Die Musterziehung stellt daher einen der wich-
tigsten Faktoren der Kontrolle dar und verlangt besondere
Aufmerksamkeit.

Voraussetzungen

- Die Ware muss vorschriftsgemass beschriftet sein (Rick-
verfolgbarkeit).
Der zu kontrollierende Posten muss voll Gberblickbar sein.
Zwischen der letzten Manipulation (Ernte, Sortieren) und
der Kontrolle sollte genligend Zeit vergangen sein, damit
auch neue Verletzungen sichtbar sind. Ist dem nicht so,
kdnnen Ruckstellmuster angelegt werden.

Mustergrésse

Pro Posten bis 5t

Pro Posten von 5 — 12 t
Pro Posten Uber 12 t

mind. 1 x 10 kg
mind. 2 x 10 kg
mind. 3 x 10 kg

Das oder die Muster eines Postens missen aus mindestens
zwei unterschiedlichen Stellen stammen. Dabei ist auf eine
moglichst tiefe Entnahme zu achten.

Zur Rickweisung eines Postens ist die Anzahl Muster zu ver-
doppeln.

Bei Detailpackungen sind mindestens 5 kg zu entnehmen.

Ergebnis

Die verschiedenen 10-kg-Muster werden einzeln ausgewertet
(geméass Ausfuhrungsbestimmungen Blatt 2.71). Der Durch-
schnitt aus mehreren Resultaten wird auf den Rapport Ubertra-
gen. 0,49 wird abgerundet; 0,5 aufgerundet.

Sind von einem bestimmten Mangel weniger als 0,5 % vorhan-
den, so gilt dies im Sinne der HUS als ,Vorhandensein nur
ganz vereinzelter Knollen“ und ist als 0 % zu tolerieren. Bei
Faulnis gemass §§ 74, 89, 111 und 120 macht der Kontrolleur
auf dem Rapport den Vermerk ,,vereinzelt Faule“.

§ 88 §93
Beispiel: 1. Muster 9 % 5%
2. Muster 6 % 8 %
3. Muster 7 % 7 %
Total 22 % 20 %
Durchschnitt 7.3 % 6,6 %

§ 88 7 %

§ 93 7 %
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Kriterien fiir das Ausfiillen der Rubrik ,,frisch — ja/nein“
auf Verladeliste/Kontrollrapport
frisch = ja frisch = nein
Erntedatum Abrolldatum gemass SBB-Frachtbrief
>= Kontrolldatum minus 2 Tage <= Kontrolldatum minus 3 Tage
Manipulationsschaden erkennbar Manipulationsschaden
jedoch noch nicht verkorkt, bzw. bereits verkorkt,
nicht oder nur schwach verfarbt bzw. gut sichtbar
Schema der Entscheidungsfindung:
Fehlt das Erntedatum oder ist
> oder = ja
Kontrolldatum minus 2 Tage?
nein
/
Sind Manipulationsschaden v
frisch = nein < ja bereits verkorkt bzw. nein —>frisch = ja
gut sichtbar
\
nein
Ist das Abrolldatum gemass
ja SBB-Frachtbrief
<oder =
Kontrolldatum minus 3 Tage?
7\
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Arbeitsablauf der Starkemessung

Der Starkegehalt wird aufgrund des spezifischen Gewichtes des Roh-
stoffes durch Unterwasserwagung ermittelt.

Vorgehen

1.

2.

Durchschnittsmuster ziehen.
Muster sauber waschen und allfallige Fremdkdrper entfernen.

Im Korb der mechanischen Starkewaagen genau 5050 g, bei
elektronischen Starkewaagen ca. 5 kg nasse Kartoffeln einwiegen.

Korb mit abgewogenem Muster ins Wasser (ca. 17,5 ° C) eintau-
chen.

Starkegehalt auf 1/10 % genau ablesen.

Eine zweite Probe nach obiger Beschreibung (Position 2 — 5) mes-
sen.

Starkegehalt des Postens aus dem Durchschnitt beider Wagungen
ausrechnen und festhalten. Resultat auf 1/10 % abrunden.
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Arbeitsablauf der Backtestmethode ,,86"

Offizieller Chipstest fur die Beurteilung von Frites- und Chipsrohstoff.

Ausristung

- Schneidevorrichtung 1,2 mm Schnitt

- Waschgeschirr mit Gittereinsatz 51 Inhalt

- Fliessendes Wasser max. 20° C

- Thermometer 0-200°C

- Lichtquelle Tageslichtlampe 60 W

- Fritteuse, 7500 Watt (mind. 2°‘000 W) 10 1 Olinhalt (mind. 3 1)

- Saugfahige, weisse Unterlage

- Offizielle Farbtabelle fir die Chipsbeurteilung

Vorgehen

1. Musterziehung
a) Wenn manuell: Direkt 10 Durchschnittsknollen pro

Produzent oder Ladung entnehmen.
b)  Wenn maschinell: 25 kg/15t
50 kg/25 t
Daraus 10 Durchschnittsknollen entnehmen.
Muster von Erde freiwaschen.
Die Kartoffeln schalen.
Aus der Mitte jeder Knolle 1 Chips von 1,2 mm Dicke schneiden,
das die grésst mogliche Flache aufweist.

5. Kartoffelscheiben im Waschkorb unter fliessendem Wasser von
max. 20 ° C abspullen. Scheiben abtropfen lassen oder ausschiit-
teln.

6. Chips in heissem Ol ausbacken.

Anfangstemperatur: 175°C+5°

Schlusstemperatur: 175°C

Backzeit: bis das Ol nicht mehr sprudelt.

Mit Holzspaten leicht riihren, damit die Chips nicht verkleben und
regelmassig ausbacken.

7. Nach Ausbacken das Fett abtropfen lassen und die Chips auf ei-
ner saugfahigen, weissen Unterlage auslegen.

8. Die 10 Chips unter Tageslichtlampe 60 Watt einzeln beurteilen
bzw. bewerten unter Zuhilfenahme der offiziellen swisspatat-
Farbtabelle.

9. Resultate auf Rapport eintragen gemass nachstehendem Bei-
spiel:

Note =7 6 5 <4
Anzahl Chips 8 2 0 0

10. Bei Beanstandung der Backfahigkeit ist der Test mindestens
zweimal zu wiederholen.
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Erlauterungen zur ,Backtestmethode 86

. Zielsetzung des Backtestes
Die Durchfuhrung eines Backtestes ist notwendig, um

- eine zuverlassige Annahmekontrolle zu erreichen

- die Produzenten Uberall einheitlich zu behandeln

- ein gutes Einvernehmen zwischen Produzentenkreisen und
der Industrie zu erreichen

- ein standardisiertes Verfahren fur die Beurteilung der Back-
farbe zu haben

Il. Methodik

Als Grundlage flir die Durchfihrung von Backtesten gilt die
Backtestmethode 86 gemass Ausfuhrungsbestimmungen 2.91.
Hier einige Bemerkungen zu den einzelnen Punkten:

1. Musterziehung

Nach Maoglichkeit hat die Musterzeihung maschinell zu erfol-
gen. Fur ein gutes Durchschnittsmuster sind 10 Knollen aus
dem maschinell gezogenen Muster oder bei dessen Fehlen di-
rekt an mehreren Stellen des Postens zu entnehmen. Das 10-
Knollenmuster muss bezlglich Knollenform und Knollengrésse
dem Gesamtbild des Postens entsprechen.

Bei der Musterziehung auf dem ungeernteten Feld sind mindes-
tens 5 kg Knollen Uber das ganze Feld einzusammeln (dies er-
laubt gleichzeitig eine Starkemessung). Der Backtest ist erst
ca. 10 Tage nach der Krautvernichtung reprasentativ!

2. Chips-Dicke

Die Chips-Dicke von 1,2 mm muss genau eingehalten werden.
Eine geringere Dicke erhéht die Olaufnahme und die Zerbrech-
lichkeit der Chips. Zudem wird die Backzeit verklrzt. Eine Er-
hohung der Dicke fuhrt zu harteren Chips und zu langerer
Backzeit. Ungleich dicke Schnitte (z.B. keilférmig) sind zu ver-
meiden. Sie beeinflussen das Ausmass der Braunung. Deshalb
ist die Chips-Dicke von Zeit zu Zeit nachzumessen!

Wo kein spezielles Schneidegerat fur die Entnahme eines
Chips aus der Mitte der Knollen vorhanden ist, empfiehlt sich
folgendes Vorgehen:

- Knollen in der Lange halbieren.

- Mit dem Hobel 2 Scheiben abhobeln.
Immer die 2. Scheibe flir den Backtest verwenden
(regelmassige Dicke).
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3. Menge der Chips

Gegenuber der urspringlichen Methode (100 g aus 4 — 5 Knol-
len) wird die Mustergrosse verdoppelt und die Aussagekraft
verbessert, indem von 10 verschiedenen Knollen je 1 Chips
beurteilt wird.

Bei Beanstandungen der Backfahigkeit ist der Test mindestens
zweimal zu wiederholen.

4. Waschen der Chips
Prinzipiell darf nicht blanchiert werden! Dies wirde das Resul-
tat um ca. 1 Note verbessern!

Vor dem Backen werden die Chips unter fliessendem Wasser
von max. 20 ° C gewaschen. Dadurch wird die auf den Schnitt-
flachen haftende Starke entfernt, die sonst beim Erhitzen der
Chips im Ol als ,Klebemittel“ zwischen den einzelnen Scheib-
chen wirken wirde. Anhaftendes Wasser abtropfen lassen oder
ausschutteln. Chips nicht ausdriicken, sonst werden neue Zel-
len zerquetscht.

Zum Waschen darf nicht der Korb aus der Fritteuse verwendet
werden. Grund: zusatzlicher Temperaturabfall. Zudem verur-
sacht das anhaftende Wasser unnétiges Sprudeln und belastet
die Olqualitat.

5. Backen

a) Oltemperatur
Sie kann den Braunungsgrad der Chips ganz wesentlich
beeinflussen, vor allem in der Endphase des Backvorgan-

ges. Es ist deshalb unerlasslich, die Anfangs- und Schluss-

temperatur von 175 ° C mittels zuverlassigem, wenn moég-
lich eingebautem Thermometer zu Uberwachen (Thermostat
uberprifen). Ein kurzes Absinken der Temperatur zu Be-
ginn des Backens ist normal. Wesentlich ist unter anderem
das genlgend rasche und genaue Ansprechen des Ther-
mostaten.

b) Olqualitat
Es ist wichtig, ein Ol zu verwenden, das moglichst hitze-
stabil ist. Gut bewahrt hat sich Erdnussdl, das auch in ge-
schmacklicher Hinsicht angenehm ist. Es ist mdglich, auch
spezielle Frittierfette zum Backen zu verwenden.

Die durch die Erhitzung des Oles im Laufe der Zeit abneh-
mende Qualitat lasst sich am Geruch und an der dunkler
werdenden Farbe sowie an der zunehmenden Dickflussig-
keit feststellen. Eine relativ einfache objektive Prifung der
Olqualitat lasst sich mit dem ,Fritest‘ der Firma Merck
durchfihren. Dieser Test wird auch von den amtlichen Le-
bensmittelkontrolleuren angewendet. Nach wie vor ist aber
die menschliche Nase ein bewahrtes und einfaches
Prifinstrument. Beim Auswechseln des Ols ist die Fritteuse
samt Tauchsieder grindlich zu reinigen.
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Es ist nutzlos, nur einen Teil des verbrauchten Ols durch neues

zu ersetzen, weil dieses dann auch gleich verdirbt.

Das Ol bleibt langer haltbar, wenn es regelméssig, am bes-
ten taglich durch ein feines Sieb geschuttet wird.

6. Backzeit

Die Chips werden bei der vorgeschriebenen Temperatur solan-
ge gebacken, bis das Ol nicht mehr sprudelt. Ein leichtes Riih-
ren ist notwendig und tragt dazu bei, dass die Chips nicht ver-
kleben und gleichzeitig fertig gebacken sind.

7. Inhalt und Heizleistung der Fritteuse

Beide beeinflussen den Temperaturverlauf. Die in der Methode
angegebene Mindestheizleistung von 2°000 W und der Inhalt
von 3 Litern dirfen nicht unterschritten werden. Die von den
Chips aufgenommene Olmenge ist laufend nachzugiessen, da-
mit der Olinhalt méglichst gleich bleibt.

Je mehr Ol, desto konstanter die Temperatur. Das Verhaltnis
Heizleistung zu Olinhalt muss beibehalten werden.

8. Beurteilung
Fir die Beurteilung der Chipsfarbe ist die offizielle Farbtabelle
von swisspatat zu verwenden. Dabei wird jedes Chips einzeln
einer Backnote zugeteilt. Das Resultat der 10 Chips ist detail-
liert festzuhalten.

Beispiel:
Note >7 6 5 < 4

Anzahl Chips 8 2 0 0

Dieser Beurteilungsmodus ist im Interesse der Vereinheitli-
chung und zur Forderung des guten Einvernehmens zwischen
den Parteien unbedingt von allen Betrieben anzuwenden. Hin-
gegen hat jeder Betrieb das Recht, seine Anforderungen be-
zuglich Backnote individuell festzulegen.

Ill. Was geschieht beim Backvorgang?

1. Wasserverdampfung und Olaufnahme

Eine rohe Kartoffel enthalt 75 — 80 % Wasser. Der Rest besteht
aus Trockensubstanz (Starke, Zucker, Mineralstoffe, Eiweiss,
etc.). Nach dem Backen ergibt sich folgende Zusammenset-
zung der Chips:

1-2% Wasser
35-40 % Fett
58 - 64 % Kartoffeltrockensubstanz
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2. Braunungsreaktion

Die Kartoffel enthalt reduzierende Zucker und Aminosauren,
die beim Erhitzen zu braungefarbten Verbindungen reagieren
(sogenannte Maillard-Reaktion). Die Braunung tritt erst gegen
Ende des Backvorgangs ein, wenn die Chips-Scheibchen nur
noch wenig Wasser enthalten. Ein wichtiger Grund, nicht nur
die Backtemperatur sondern auch die Backdauer unter Kontrol-
le zu halten.

Der Gehalt an reduzierenden Zuckern in der Kartoffel 1asst sich
entweder mit relativ aufwendigen Analysemethoden im chemi-
schen Labor oder aber wesentlich schneller und daflir weniger
genau mit speziellen Testpapieren durchfihren (z.B. Tes Tape,
Glukotest).

Gute Frites-Kartoffeln enthalten im Allgemeinen weniger als
0,5 %, gute Chips-Kartoffeln weniger als 0,25 % reduzierenden
Zucker in der Frischsubstanz. Bei schlecht geeigneten, z.B. bei
zu kalt gelagerten Posten (unter 8 ° C) kbnnen aber Werte von
uber 2 % erreicht werden. Fur die Praxis ist nicht der Zucker-
gehalt, sondern ausschliesslich das Ergebnis des Backtestes
massgebend.

VR
swisspatat
N



	2.11-2.71 Ausführungsbestimmungen_d
	2.73-2025 Arbeitsablauf_Frites-Sorten_d
	2.74-2025 Arbeitsablauf_Chipssorten_d
	2.75-2.98 Ausführungsbestimmungen_d

