Chato — zlemniaczana
alternatywa dla sera

15 pazdziernika 2016

Andrew Dyhin, wynalazca z Melbourne, a jednoczesSnie zatozyciel
firmy PotatoMagic, posSwiecit 12 lat zycia na badania i
uzyskanie sera z ziemniakéw. Produkt nazwat chato (od ang.
cheese potato).

»,Chato wyglgda i topi sie jak ser, ale to same ziemniaki.” Z
oczywistych wzgledéw Dyhin nie ujawnia szczegdétdw procesu, ale
wiadomo, ze ziemniaki sg obierane i przetwarzane bez zadnych
dodatkow.

Chato, doskonatg alternatywe dla nabiatu, mozna topi¢ i kroicg,
a takze miesza¢ z innymi sktadnikami do uzyskania ptynnych
sosOw: dipow czy ailloli.

Dyhin planuje wykorzystaé¢ chato do produkcji przekasek i
produktdw z czasem przydatnosci do spozycia wynoszacym od 4
miesiecy do 4 lat. Wspomina tez o lodach z ziemniaczanym
serem. Smak jest pono¢ zabdjczy.

,By uzyska¢ rézne smaki, mozna doda¢ do chato wszystko, co
tylko przyjdzie do gtowy. Mozna je piec, by zages$ci¢ ciasto i
sprawi¢, ze bedzie wilgotne. Chato smakuje jak ziemniak albo w
og6le go nie przypomina. Zalezy, co sie z nim zrobi.”

Obecnie Australijczyk rozpoczyna komercjalizacje pomystu 1
szuka inwestordow. Dyhin podkresla, ze podczas prac
przyswiecata mu mysl o bezpieczenstwie spozywczym rodzinnego
kraju i Swiata. Inng kwestig jest wykorzystanie plondéw. OK.
25% wyhodowanych ziemniakéw nie trafia na talerze. Gtéwnie z
powodu brzydkiego wygladu.

»Musimy znalez¢ alternatywy dla zwierzat oraz intensywnych
praktyk rolniczych” — podsumowuje.
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