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Inja Smerdel 

"BF..EZ KROMPIRJA NI DNEVA" 

Kaj je to: krompir'! 

Krompir je po svoji obliki gomolj, odebeljeno podze~o steblo, 
posebej prilagojeno Zli kopičenje rastlinskih brani l. Kot tok 
sodi v rastlinsko vrsto gomoljnic, ki pomenijo - v raznih pojavnih 
oblikah - velik del osnovne hrane ljudstev vse EA sveta. Krompir 
(Solanum tuberosum), kakršnega poznAmo Slovenci, drugi Evropci 
in Američani, je najplodnejša gomoljnica. Manj rodovitne vendar 
za hrano nič manj pomembne gomoljnice so doma večinoma v tropskih 
območjih. iJ!ednje sodijo: mrulioka (Hanihot dulcis i n l'1anihot 
utilissima) v Ju7.ni in Srerinj i A ~e riki, j am ( Di o sco~~G 3p .) v 
tropih obeh polobel, taro (Colocasia esculenta) v JV Aziji ter 
na otokih v Pacifiku, sladki krompir (Iponornea batatas) na ju[':u 
ZDA (k.jer ~a pri rl e l u j ej o kot zelenjadnico) , v Sredn j i Ameriki, 
na toplih otokih Pacifi ke itd. ter topinambur (Helinnthus tube­
rOBUS), ki velja Zn odlično krmno rastlino in tudi Slovencem ni 
neznan. (Naravn::\ Qor;as tve 19f?,2 : 66, 67.) 

Krompirjeve imena 

Ime krompir, katerega vsakodnevno in najpogosteje uporabljamo, 
izvira iz nemške besede Grundbirne - zemeljska hruška. Prvo 
slovensko ime za krompir naj bi bilo "zemeljsko jabolko", preprost 
prevod imena Erdapfel, katero se je uveljavilo med Nemci. Ime z 
en3kim po~enom, pommes de terre, za krompir uporabljajo tudi 
Francozi. Slovenci smo ga imenovali še laška ali papeževa repicR, 
saj smo informacije o njem dobivali ne le iz nemških dežel, temveč 
tudi iz italije. Raznih izrazov za krompir v evropskih jezikih 
nasploh kar mrgoli, pri nas pa še prav posebej. Slovenci naj bi 
bili tako jezikovno ustvarjalni, da smo zanj "pogruntali" kar 
132 imenj Med njimi npr.: brnica, čompe, debeli bob, grampor, 
papeščak. V španskem izrazu: batate, v italijanskem: patata, 
vangleakem: potato in v nekaterih drugih, pa se je skrito obra-
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nilo o!,iginRlno ime, ki 80 ga krompirju dali Inki: ~. (Stab6j 

1977: 33, &6-e3.) 

Zgodovina krompirja 

Za domovino . krompir.i :> vel.i nj o t;ile, Mehika in Peru, vendar večina 
zgodovinarjev daje prednost ~eruju, od koder naj bi se razširil 
po vsej ArfJe ri ki. ŠTif1nski osvAjalci so krompir spoznali leta 1531., 
ko so nrlEli v vi š jih Jer:~ h Peruj fl širne vrtove, porasle z neznano 
rostlino belih, ro~natih in blcdovijoličnih cvetov. Okrog vsake 
rastline , ki je rftsla precej daleč d.ruga od. druge, so IndijRnci 
nasuli kupč e k zemlje, č eš, "treba je, d(l ae čim več stebla oženi 
z zemljo". Indijnnci s o krompir SprvA uporabljali za zdravilo. 
Rezine surovega krompirja s o si polaga li na rane ali na zlomljene 
kosti, da bi se celile , proti r;l : .. vobolu pa so si s krompirjem 
mozali čelo. Inki so ga sprva uživali le takrat, kadar so imeli 
prebavne motnje i.n ker jim je teknil, so ga sčasoma začeli goji ti 
za hrano. S Šyanci je v drugi polovici 16. stoletja krompir priplul 
v Evropo. Prvi Evropci, ki so ga jedli, so bili mornarji. Po trdi­
tvah nekaterih naj bi prišel krompir najprej v Italijo (lete 1564) 
na pa~ežev dvor. (Stabej 1977: 7, 8.) Toda zanj med poljedelci 
ni bilo posebnega zanimanja do 18. stoletja, ko ae je začel hitro 
širiti. A še tedaj naj bi ga bili sprva odklanjali kot hrano za 
ljudi, in ne j oi z njim kr mili le živino. Zgodovinarji 50 mnenja 
(Valenčič 1970: 260), da so krompir kot hranilno rastlino na naBe 
ozemlje uvedli Nizozemci. Leta 1759 je Nizozemec Thys dobil 
privilegij ~a postavitev manufa.kture za sulmo v Celovcu. S seboj 
je pripeljal nizozemske delavce, ki so sadili krompir za. svojo 
glavno hrano. Kolikor so ga pričeli saditi tudi domačini, so ga 
uporabljali za pitanje prašičev in delno z~ kuhanje žganja. Nekaj 
let nato je država sprožila nn široko zasnovano akcijO, da bi 
kmete spodbudila k .pridelovanju krompirja. Leta 1867 (ko je bila 
ustanOVljena tudi ~metijskn družba) so bila vsem deželam razposlana 
navodila o pridelov~ju krompirja. To rastlino naj bi uvedli, da 
bi v ~ ~ su slabih žitnih letin njeni plodovi služili prehrani 
revnee~ ljudstva. To, v ~vropi tedaj že najpomembnejšo funkcijo 
krompirj a slikovito označuje ime "kruh ubogih", B katerim je 
konec 18. stoletja krompir prvi krstil kralj Ludvik XVl. (8tab~j 
1977: Il.) Na Slovenskem PR smp kot kaže novosti le počasi spreje­
m~li. "Ces ', ric .'"' r'1arijn Terezij :! .je obljubljala lepe nagrade onim 



kmetovalcem, ki bi gs pridno sadili, a vendar ni dosti opraviln. 
Nje'n sin Jožef n. je ponovno ri1zposlal 9kro~nico s pri.poročilom 
ZR saditev k,r'ompirj 8 :i n obenem vsakemu BAd11cu obljubil po 2 ce­
tina.- . (-Ložar 1944: 130, 131.) Prizadeven,ja dunajske vlade so 
ostajala brez neposrednegH uspeha. Na Kranjskem BO ae vodilni 
možje bali, da bi pospešeno s a jenje krompirjA pospeševalo žganje­
kuho. Bili so mnenja, da je vsa zemlja že tako bolje in koristneje 
obdelann in uporabljena za druge sadeže, zaradi česar bi zernlji š čn 

zn krompir težko pogrešali. A dunaj ska vleda se ni vdaln. RaZde­
ljevali so brezpl~čno seme in prirlelovalcem Obljubl~ali denarne 
na~rade. Glavni uspeh te akci j e je bil, da so se kmet je vs~ j sezn ~­

nili s to kulturno rastlino. Krompir po BO pričeli gojiti le v 
redkih okoliši h: npr. nA ~ohorju, kjer so se hranili z njim ~e 
konec 18. stoletja, ntl Notranjskem in v okolici Ribnice. Drugod 
se je njegovo pridelovanje počasi širi lo skoraj vso prvo četrtino 
19. stoletja. GlAvnO pobudo za pravi prelom v uvajnn.1u krompi r ,in 
so da le predvsem slBbe l etine žita v zaporednih letih l 8 l c:. , 1816 
in 1817 in z njimi povez0n n lakot~ . Kom~ j PR se je, Z2TA S ~ot 

"kruh ubor:ih", končno uvel j r.:vjl, se je pojavilo krompi rj eva ple­
s en, ki j e v a ruri polovici UO. let dosegla vrhunec, tako d~ je 
pr idelova'1,i e k:!:'o!'1pi r j " v n :> s l ~ dn jih desetletjj h n~ zndov;:!lo, venO :l r 
le z R časno. (Valenčič 1970: 2~0, 262.) V teh desetletjih ,,0 s e 
z 2čel ~ poj :~ v1 jati nove, trpe:;nejše sorte krompirjn. trv " J .: :t .j !"c t eh 
s o propHp;irF. le tudi Kmetijske in rOKodel ske novice. V Novi~ ; J h iz 
l eta 1800 si npr. lnhko preberemo: "Nov krompir kopsel po i menu ••• 
t a krompir je mimo ne.šega domačega, ka r zadeva rodovitnost, 
t r pežnost in dobroto, rnnoeo boljši." (Novice 1880: 125.) In ~e: 
"Na hvalo krompirju z imenom šampion - krompir. Na Kranjsko je 
Kmetijska družba ta k:rompi!' dobila šele letos • .k'osebne lastnosti 
tega krompirj~ so: da mu temnozeleno perje košat o raste, dA daj e 

obilen pridelek in da ne Bnjije rad, če je tudi zemlja nekako 
močvirn8 .• " (Novice 1880: 392.) Zaradi pospešenega uV<1,j rmja krom­
pirja so se od druge polovice 19. stoletja in tja do prve svetovne 

vojne širile z njim zasajene povr~ine ter mA.nj~flle žitne povr~ine~ 
Ta proces se je nadRIjeval v obdobju med svetovnima vojnama, ko 
je krompir postal "poF.:.l~vitna kultura na slovenskem ozemlju". (Ba~ 

1980: 29.) 

Pridelovanje krompir/jc; v Dravl/iah ter v nekaterih vaseh v Okolici 
Vodic (v Zapo~ah, Hra!;ah, Bukovici, rol ju in Skaručni) 
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Vse ka:r me . j f~ zonimnl0 o kror.lpirju, O ' tem vsakdanjem sprell1.ievalcu 
nal;ih živl,jenj, zu k8tere~8 prAvi -Slovenski p1"8gOvor," da ~rez 

nje~R ni kor.iiln., RO mi p:ripovedovale !enske iz Aktiva kmečkih 
žen2 r,ml'! tijr.ke zl'ldrur;e Medvo<1e. Moja vprasanja in njihovi odgo­
vori so pripoved o krompirju zamejil~ z začetkom časa med svetov­
nima vojnamB in z drmašnjimi dnevi ter jo postavili v socialno 
oko l.ie k rr,~tij s 7 - 10 ha obdelovalne zemlje (dan~s je takih le 
r~ neke j), ki so v času med obema vojnoma in tja do 60. let 
pri r edile po 7 - 6 Y~&v, v zadnjih dveh desetletjih pa so to 
povečini v živinorejo usmerjene kmetije z vsaj 20 kravami. Njihov 
osnovni in glavni dohodek pomenita živina in mleko. Še ZA čas 

med sV'etovnimn vojnama je v teh krajih veljalo, da lije ni bIo 
kultur e, k',ie ne bi prdelva.l" na svojih njivah (pšenico, proso, 
je č ~p-n, ajdo, korenje itd.). Osnovne poljščine, s katerimi so 
kolob~rili, so bile povečini l. koruza, 2. krompir, 3. pšenica, 
nIi pa l. pšenica, 2. detelja, 3. krompir. ~udi danes se na 
njivnh izmenjujejo l. krompir, 2. silnžna koruza in 3. pšenicR, 
le cl ,:, :'; 0 y(nrr:-ine, z B.se.i ~n '-! s pš enico, precej m:mj ?i c kot včasih. 
"Poe. krompirjem" i rj:' jo od pol ci o dveh hektp..rov zemlje, skoraj 
vse dru~p. pri c.;elke in povr~, ine "je vzela koruza". 

Sort e krompirj ~ , ki ~o g~ pri delovali v ČI1SU med obema vojnamR 
v o ~':(, n jenih ve seh, so tJile naslednje: "štirkar" ·je bila sorta, ki 

se j o upor;!bl j? li z "! p r"-~:: i č J o krmo. Imenovali so p;a še "ta preši­
~ ev". "Oneidovc " in "roznj.k" sta bili sorti za hrano. Prvi lije 
bil n~jbolši krompir - 3e dons ~a ni noben posekou", vendar se 
je tekoo let izrodil. Po se~enski krompir so takrat hodili vsakih 
pet GO ~est let nn Dolenjsko. Med drugo svetovno vojno so Nemci 
uvedli ~ e dve novi sort i : "merkurja" in IIholandca ll

• Prvi je bil 
"za futr", drugi pa sicer za hrano, vendRr je postal dober šele 
tRkrat, ko "ga. je zemla zbol š ala". Današnjih sort sade celo množi­
co. Od teh so za hrano od zp;oonjih: "kiflčar", jana, vesna, rezi, 
saskija, ulster in Jerla ter od poznejših: igor,·dezire'in cvetnik, 
ki pa na j bi ~a imela le še ~akšna manjša kmetija. Preostale Borte 
krompirj a so tako imenovane industrijske: "k1oster" ali krostar, 
jakn, aurora in rekord. Te sorte pridelujejo za prodajo tovarni 

Helios iz Domžal, kjer krompir predelujejo v .škrob. Živine, pra­
šičev, ki jih imajo Ule po enga al dva za _koline·, s tovrstnim 
krompirjem ne krmijo več. "Prešiči so bl nobl ratal." 
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tlajenje krompirja (oranje, gnojenje in sojenje) 

Krompir so sadili 'ln G(: vedno sadi.io mp.d lo. in z{,dn.i im ,I pri] om. 

Starejši način "oranj [1 Z::I krompir", ki je bil ObičlJ,ien t.iA. do 

leta 1938, je bil n~lsledn.1i: Orali so s plugom "toplarjem" • "Se 

je pripravu krej in rOZ8r (razor)." V razor so sproti trosili 

~oj in na sam gnoj so s Hdili krompir. Potem 50 z istim plu~om 

"preklal kraje", da je prišlA tam, kjer .ie bi l prej r ,1.zor, II r.pica". 

Oral je ponA.vndi gospodar, eden od sinov je "fural" kon,i R, ;r. en ~ l ke 

i n otroci r> n. s o 5 "c fJ. mbohi" (okro~limi koš ki) hOdil) ZA pl u p::om in 

!;adili. "Na.jbolš e je bIo, če ;je bIo pet tistih t Id s o sf!(iil." 

Otroci so bi li pri delih s krompirjem k.qj kmalu zelo z:!žcl jcn3 

delovna sila. "Koker je mogu c~mboh prenašat, je že sadiu." 

Hovejši in lažji način oranja p :1 je bil sledeči: Na ravno zem1 ,1 0, 

"na ploh", ki je bila od jeseni pu~čena v prA.hi, so sponla di 

(dAnes ~e jeseni) kor poprek potrosili gnoja. Potem so vRn~ o za orali 

z enobrazrtnim plup.;om. IIPuž,ie", plu7.ne so mor:; le imeti r a zl i !:n o 

visoki kolesi, d c; ,i e l :,j.,:o "tr:; vi š ji kolo" t c k~ l v b .:~n zcii, " t; 

ni žj i" p .'! zunaj. Krompir so polqčuli na !'ob vS"k~ dr\l r~\: o "hzde . 

Ko so š li v dru~o s plu~om ~ ez njivo, so ~A prek~j li. V z ndnjih 

dve h d e s e tlet j ih, " 0::1.n CS v s e strojno" n ':r eui j o. Krompir p-;rej o 

s :tdi t po trije. Vsi tri j e Sp.oi.j o n r! tr '"! ktorju. Eden (r R vo z i in 

orje , dVA rn~~ ete v br3 z do kro-ri~. 

Okopavanje 

Danes, ob uvel javl j eni uporabi herbici<lov, je okopavnn je krom? .ir­

ja Ž~ skoraj pozabljeno delo. "Se skoraj n e okopava več." V letih 

med obema vojnAma in tudi še po drue;i svetovni vo.ini .j!~ bi lo 

okopavanje eno od najbolj pomembnih del s krompirjem. Okopnv rt l i 

so ga najprej s posebnim plugom noko~avn'kom" (močnej ši kmet je s o 

imeli železne, manjBi kmetje lesene) in potem z motik~~i. Z moti­

kami v rokah n[1j oi okop ' lvala vso ri ružinA, če je bi l o trebri š e 

kaj opleti, Uto je PD lAnski d~u biu od zmbri". 

Po okopavanju so se poleti pojAvljali še škodljivci. Sirom znani 

koloradski hroEč naj bi se v omenjenih v;'lseh po,jc.vil po 50. letu. 

Škodljivee 50 na jprej pobirali ke~ ročno, kasne je 50 j ih "štupali 

s pantakanom", po 60. letih pa so začeli škropiti s lr.sektJcldl 



sI. 1 OKOPAVANJE KROMPIRJA 
1. 1949 

sl. 2 "JU2 NA" MED POBIR ANJEM 
KROMPIRJA 1. 1942 

51. 3 POBIRANJE KROMPIRJA 1. 1962 



Pob~ranje, prebi r~njc in shranjevanje 

Glavni krompirjev pridelek so pobirRli in f.'; Fl še danes pobirajo 
konec avgustn in f:e "mA.u septembraII. Pobirat ga je vedno šla in 
ga gre tudi 5e danes vsa družina ter " š e kf1k ~ni sOBcdje ll

• N8. 

pomoč prihite tudi tisti dom ~ či, ki so domačijo sicer že zapustili. 
"Sej ga vsak ne i:.i (iobi. 1I K8ko potrebnih je takrat čimveč rok, da 
je pri tl e l ek čimpr~j V[lrno pobran in shranjen, pričA. pripoved, da 
30 "meli včasih otr6c krompirjeve počitn'ce" Cv vaseh okrog 
Vodic), ki so se za~e le z m& lim š marnom (8. septembra) in so 
trajale od ene~A do dveh tednov. 

V dneh pobiranja so vSBk dAn prebili nA. njivi od jutra do večera. 
Gospodinj ;~. je delo prekinjala le za kuhF.tnje kosila, ko je odhajala 
domov in se potem snet vrač 1i la s hrano, GAj so "južn31 na njiv". 
Krompir so nf1jprej "izoravnl" iz zemlje. Star "ta krmp:!rjev drev~" 
je bil lesen in obe oe ski stA. krompir bolj "zbili" levo in desno. 
Med :Jvetovnirrn vojn <' rr!<'l n s qO ze.čeli uporf1bl:jati nov tip pluga 
"Z z,obmi" (po~eben n:; stavek), s katerim ,le p!'i~.el k.rompir lepš e 
in bol.j r;!hlo iz zeml j e. PrvikrFtt :=;0 izorav&li vsako drur:o vrsto. 

Kro~pi!' so n~~~r~j ro~no pobirali na kupe, ~! potem dRj~li v 
"cambohe" in ~::! v n ;i ih nosili do "ko:s a tl (voz s pletenim košem za 
prev;-;~8.n;ie kro~pirj !i), v kntere~a so p.:Č1 stresali. V"cambohe" 
izor ~n k~ornpi!' ~e riRnes r obirajo, le d~ en ne stresajo več v "koš", 
temveč v "F,c.,ibice ll (o<.i {:.,o. let rw.prej), 1d jih drugo vrh druge 
nalože na voz. 

Venem dnevu pobr:::m krompir, ki ga je bi l o včasih za štiri, včasih 
za šest, Včrlsih p~ celo za osem 11košev" Cv 1 koš je šlo okrog 
500 kg krompirja), je bilo treba še isti dan prebrati, predno so 
g~ shrnnili v klet ze krompir. Z njive so ga vozili pred "keudr", 
ga tam rrebirali in ga nazadnje znosili vanj. To delo je še danes 
enako in tud.i prostor za shranjevanje je še vedno "keudr". V njem 
hranijo le krompir, ker pravijO, da lije bolše, če je sam". Za 
krompir je tudi boljše, če ·je klet podzemna. 

Uporaba krompirja 

Krqmpir je bil in je še vedno predvsem nepo~ešljiva hrana. V 
omenjenih vaseh pravijO, da "brez kr'mpirja ni dneva". ·Prvič 
ga mamo rad, pa doma gE'. mamo." Jedo ga vsak dan vsaj enkrat Rli 
dvakrat t. pri!-!'::1 vljene e;.q n Fl. r a zne načine. Gospodinje so razne 
kr ompir.ieve ,ie .) i spoznp.vale pri svojih materah, zvedele zanje 
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pri sosedah ali p~_ so se jj h naučile pripr::. vl .i otj v g ospoci.injskih 
tečajih. Razne "uvožene" krompirjeve __ jfldi (npr. mUS1'Ika i7. krom­
pirja) so se pojRvljAle v rRzličnih obdobjjh. V 60. letih npr. 
se je tudi po vaseh počasi širilo modA pripravljanja "pomfrita" 
(pommes fri ttes), ki ga pa lita star" še dAnes ne marn.io preveč. 
t.IJarsikdo najraje je "sam tenstan pa tenatBIl kr'mp1r". Koliko 
krompirja pojedo, pove podatek, da doma obdržijo za vsakeGa 
družinskega člana po 100 ke; krompirjevega pridelka. 

V letih med svetovnima vojnama so si s prodajo kroI'Ipir j A :lH31u=: ili 
za obleko, z delom zaslužka pa so v6ako leto izplRč~li hlapc e in 
dekl e. V zfl.dnjih desetletjih, ko je pridelek krompirj3 prece .i 
večji, se je poveč~l tudi zaslužek. ~e pred štirimi leti si je 
npr. lahko eden od zapoških kmetov kupil po uspešni prodnji krom­
pirja traktor. 

Poleg uporabe za domačo hrano in polee; prodaje sem zabele7. ila ~ e 
uporabo krompirja v zdravilne namene. "Ker~a gl nva boli, nej s i 
srou narezan krompir r;o!' n :;; ve z.e ." Tako J{ot 7.e nekoč Indi j anci ;' 0 

tudi ljudje np.. Slov(~nskel'l, ::I.li p" vsa j v omrm.icmih vnseh, od::': !'ili 
zdr?_vilno moč kr ompirja. 

Pre~rešne, nekdRj tako ne7.eljene uporabe kro~pirj ~ zn kuhnnj~ 

~ganja ne pOl!ln i.i o. Le v vnsi BukoviC:l nAj bi v '}o. l! ~ tih nek:;! j 
let kuh;; li 7. g člllj e iz "di vjep;A kr'f:1p!rja", iz tO}Ji nembur.i R• 

Krompir pa so v ] etih med svetovnima vO.in3TT!R uporr: bl.i ali še v en 
na~en: za š krobljenje perila. Krompir so n~riboli, g~ zmešali z 
vodo in potem ~obro namOČene Ej8 stisni-li. Voda, ki se jim je ob 
tem izcedila, je bila "štirkovR voda". V njej so "~tirkali" boljše 

perilo. 

Zn konec ne morem, da ne bi zapisale še dve nkrompil'jevi modrosti;' 
iz teh tako "krompirjevih l' v:J.si. MordA. bosta komu kdaj slu7.ili. 

"Ce spomlad krompir pozebe, napravi še eno klet. tI 

- "Če maš premrzlo hišo, krompirjevga kruha ne pečt.'t 
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HRANLJIVOST 

V neAi prehrani se je krompir uveljavil tudi zaradi svoje 
velike hranljive vr9dnosti ter Atevilnih molnoeti priprave 

nje,ovih jedil. 

Kot v vseh dru~ih poljščinah je tudi v krompirju največ vo­
de, 76,? odstotka. Od hranljivih sestavin vsebuje največ 
ogljikovih hidratov, povprečno okoli 19,1 odstotka. Niso pa 
vnjem enakomerno porazdeljeni: občutno ve~ jih je v povrŠin­
skih alojih kot v sredini. od tega je največ škroba, ki pa 
je v sve~em stanju slabo prebavljiv, zato ~a vedno najprej 
skuhamo ali spečemo. NajlaJ.e prebavljiv je kuhan krompir, 
pečen ali osvrt pa precej manj. Naie telo pa krompirjev 
škrob temeljito izkoristi, kar 95 odstotno. 

Beljakovin je v krompirju malo, vsega okoli dva odstotka. VeB­
dar pa je tudi to pomembno, saj so kromprjeve beljakovine pol­

novredne in lahko prebavljive (do 89 odstotno). Biolo~ka vre­
dnost teh beljakovin dosega 66 odstotkov. Glede na njihovo do­
bro prebavljivost in biološko vrednost, jih telo pri tvorje­
nju novih celic lahko uporabi 60 odstotno. 

Telo pa jih lahko še bolje izkoristi, če jih uživamo skupaj z 
jedmi, ki vsebujejo beljakovine veliko biološke vrednosti, kot 
so jajca, mleko, sir in meso. To ie posebej velja za jajca -
kombinacija krompirja in jajc omo~oča tudi najboljši izkori­
stek krompirjevih beljakovin. 

'Dele! maščob je v krompirju zanemarljivo skromen, vsega 0,2 
odstotka. 

Krompir vsebuje tudi obilo rudninskih snovi in vitaminov. Ru­
dninskih snovi skupaj je v povprečju za en odstotek. Največ 
je kalija (478 mg ~), fvepla (U6 ~), fostorja (58 %) in magne­
zija (29 mg ~). Nekaj manj pa je kalcija (11 mg %) ter sila 
malo !elez8, vse~a 0,8 mg ~, kot mikroelemente pa vsebuje Ae 
mangan, baker, cink, kloride, fluoride, jodide in druge. 
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Pri toplotni ob4el.yi se delef rudnin v krompirju z.anjl •• Če 
neoluAčeney.a kuh •• o v pari, znaAajo izgube poldrugi odstotek. 
~e ~a kuhamo v pari olupljenp.ga, 8e izgube pove~ajo na ? od­
stotkov. Če pa krompir kuhamo neo1uA~en v vodi, se porazgubi 
6 odstotkov, in če oluA~ene~a kubamo v vodi celo 10 odstotkov 
rudnin. Zato je zelo pomemben na~in kuhanja. Toliko bolj, ker 
ae z lupljenjem in pretiranim kuhanje. izgubi tudi veliko vi­
taminov. 

Od teh pa je v krompirj'u najve~ vitamina C. povpre~no okoli 
20 mg %. Zato velja krompir za pomemben vir tega vitamina, 
ki ga je tudi najve~ v povrAinskib slojib. Krompir moramo 
torej 1uA~iti kar se da na tenko, da bi bila izguba tega vi­
tamina čim manjAa. 

Razen vitamina C vsebuje krompir Ae vitamine skupine BI tako 

Bl - 0,1 mg%, B2 - 0,05 mg%, B~ - 0.5 mg%, B6 - 0,2 mg ~, 

niacin 1,3 %, biotin in to1no kislino. 

Končno vsebuje krompir tudi nekatere nezafe1ene sestavine, 
vendar v sila majhnih ko1i~inah. To so purinske baze (1 m~), 
sečna kislina (1 m~) in oksalna kislina (6 mg%). 

Energetska vrednost 100 g krompirja je v povpre~ju okoli 368 
kJ ali 88 kj cal, kar je skoraj trikrat manj od energetske 
vrednosti kruha. 

Dobro je~vedeti, da je odpadek pri luA~enju v vodi fe skuha­
ne~a krompirja 10 odstoten, pri lupljenju ~a surovega kro.­
pirja pa odpade najmanj 20 odstotkov. 

Krompir je dra~oceno živilo tudi zato, ker ga lahko ufivajo 
tako zdrAvi ljudje kot tudi ve~ina bolnih vseh starosti, od 
osme~a meseca tja do najglobje starosti. 
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(gorenjska juha) 
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Pripravi vode glede na velikost dru!ine. Krompir nareži na 
kosce, ru;eno kolerabo na lističe, prav tako tudi repo, ko­
renje, peteršilj, strok česna, lovorjev list in malo soli. 
Ko je do mehke,r:a kuhano, dodaj' pre~.ganje iz ocvirkov ali ma­
sti in na drobno zrezane čebule in malo moke. Dodaj ~e ~li­

čko paradižnika. Vse skupaj naj ~e prevre. 

2. KROMPIRJEVA PIRE JUHA 

Černivec Anica 
Dravlje 

Do mehkega skuhaj 1 kg olupljene~a krompirja. Pretlači z 
vodo vred. Vzemi 2 Ilici .asti, čebulo, peteršilj, 3 Ili­
ce moke - naredi 8vetlo prefganje, zalij 8 krompirjevo vo­
do, ter ~ladko zmešaj. Dodaj 1/4 1 tisle smetane, popopraj, 
naj malo prevre, dodaj na kocke nerezan in popečen kruh. 

Lahko dodaš nekoliko zrezane kubane svinjine. 

Jeraj Pavla 
Vodice 
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~. KROI'1PIRJEVI CMOKI S SLANIMO 

Skuhaj 7 srednje debelih krompirjev in jih pretlači skozi 
sito. Mešaj 5 dkg presnega masla, primešaj dvoje jajc, 
pretlačen krompir, 10 dkg zrezane svinjine, pest drobtin 
in malo moke. Naredi cmoke, skuhaj jih v slani vodi in do­
daj v juho. 

4. KROMPIRJEV A OMAKA 

Jeraj Pavla 
Vodice 

Na vročo mast daj precej na drobno zrezane čebule, veliko 
!lico moke, mešaj, da zarumeni. Dodaj na majhne kocke na­
rezan krompir. Dodaj !ličko rdeče paprike in nekoliko pre­
prali. Zalij z vrelo vodo, toliko, da stoji čez krompir, 
posoli, preme§aj. Vre Daj, dokler se krompir ne zaehča. 

Jeraj Pavla . 
Vodice 
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5. KROMPIRJEVO TESTO 

1 k~ kuhanega pret1ačene~a krompirja, 10 do 12 da~ maala, 

sol, 30 do 40 dag moke (ostre), 2 jajci. 

- iz te~a testa delamo: cmoke, svaljke ali blazinice, ki 
jih zakuhamo v vreli al~ni vodi, Kuhane potreaemo z za­
rumenelimi drobtinami. 

I 

- iz te_'-, v katerem je nekoliko manj moke delamo: krokete, 
rogljiče, korenje, ki se lahko kar takoj ocvre, ali pa 
~a povaljamo v moki, jajcu in drobtihah in ocvremo, Ocvr­
te korenjčke poživimo z vejico peter~ilja. 

Krompirjevi kroketi: 

Skuhaj 1,5 kg krompirja, olupi in pretlači. Dodaj 7 dAg ma­
ala, 2 jajca, 10 dag narihane~a sira, sol, 30 dag moke. Na­
redi teato in oblikuj podol~ovete krokete, ki jih oovri ali 
paniraj. 

Kroketi s §unko: 

- v prejšnje testo dodaj še nekaj na drobno zrezane šunke. 

Ko~ovšek Anica 
Dravlje 
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6. KROMPIRJEVI CMOKI Z 1fESOl1 

Krompirjevo testo razvaljaj in nare!i na kvadratke. Ra vsa­
kega daj žličko zaesi (na čebuli prepra!imo mleto meso). 
Oblikuj cmoke, ki jih zakuhaj v vrelo slano vodo. Lahko stre­
žamo kot ~lavno j~d s solato! 

7. KROMPIRJEV OCVIRKOV ŠTRUKELJ 

Kogov~ek Anica 
Dravlje 

Naredi krompirjev~ testo kot za cmoke, razvaljaj na 1 ca 
debelo in potresi z vročimo ocvirki. Dodajl po okusu cimeta 
ali drobno zrezanega peteršilja. Zavij v moker prtič in ku­

haj v neslani vodi (kar so fe ocvirki slani). Kuhaj 15 do 
20 min. Potem razreži, zabeli z drobtinami in takoj postre-
zi. 

Černivec Anica 
Dravlje 
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8. KROMPIRJEVI ~TRUKLJI 

Kuhan krompir spasiraj in deni na desko. Dodaj 
moke, dobro premešaj, 080li, dodaj 2 jajci in nekaj žlic 
smetane. Premešaj in naredi testo. Razvaljaj. 
V ponev daj žlico masti, ko je vroča, dodaj pest drobtin, 
mešaj, da zarumeni, nama~i 8 tem testo, zsvij v prtiček 
(moker). Kuhaj v slani vodi 15 do 20 min. Kuhane 'zreli, 
zabeli s surovim maslom in p08trezi. 

9. KROMPIRJEVI ŠTRUKLJI 

Jeraj Pavla 
Vodice 

Krompirjevo testo razdeli na dva dela. Raz~aljaj enega za 
drugim in jih potresi z zarumenelimi drobtinami. Zvij in 
daj v prtiču kuhat v vrelo slano vodo. Vre naj vsaj 1/2 
ure. Nato nare?i na rezine, potresi z zarumenelimi dro­
btinami in postre zi k kislemu zelju ali repi. 

Kogovšek Anica 

Dravlje 
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10. KROMPIRJEV PilE 6 PIŽOLOM 
(matevž) 

~O dag fifola 
1/2 kg krompirja 
2 dcl mleka 
sol, lovorjev list, poper, ocvirki, z8seka 

Prebran fižol operi in kuhaj v slanem kropu z lovorjevi. 
listom do mehkega. V drugem loncu kuhaj olupljen, na kose 
narezan krompir, do mehkega. Kuhanemu fižolu odlij vodo, ga 
pretlači. Enako pretlači krompir. Zmešaj skupaj, zalij 8 

krompirjevo vodO, v~elim mlekom, dodaj maščobo. Tako pripra­
vljen pire po celem zabeli z ocvirki, zabelo, slanino ali z 
zarumenelo čebulo. 

11. KROMPIRJEV PIRE Z DODATKI 

Ko~ov§ek Anica 
Dravlje 

Pripravljen krompirjev pire zboljšamo: 

- sprepraženimi čebulnimi kolobarčki 
- s sesekljanimi šampinjoni, preprafenimi na surovem maslu 

in začinili s curyjea 
- s primešanim drobno narezanim drobajakom in z naribania 

parmezanom, ki ga potreBemo po vrhu 

Gosp. koledar 1972 
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12. PEČEN NADEVAN KROMPIR 

Na zarumeneli čebuli prepraž1 1/2 kg mletega .esa, dodaj 
česen, peterAilj, jajce. S tem nadevom natlači izdolben 
krompir, ki ~a položi v poma~čeno ponev, malo posoii in 
peci v pekaču. 

13. PEČEN KROMPIR 

KogovAek Anica 
Dravlje 

Krompir dobro umijemo s krtačo, prerežemo po dol~em, potre­
semo s kumino in soljo, zložimo v pekač z rezno stranjo na­
vzdol ali zavijemo valu-folijo in pečemo v pečiei 20 min. 
Zraven ponudimo: 
- skuto penasto umešamo z mlekom, majonezo in 901.10, dodamo 

sesekljana v trdo kuhana jajca, drobnjak, peterAilj. Pi­
kantno zsčinimo. 

- rezine surovega masla potresemo z na ribanim sirom ali ze­
liAči. 

- nariban hren začini.o z limoninim sokom, primešamo smeta-
DO. 

Gosp. koledar 1982 
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14. KROMPIR Z JAJCI IN ZELJEM 

Skuhaj 1 kg krompirja. Posebej skuhaj 1 kg zelja (kislega). 
V trdo skuhaj 6 jajc. Nepre~orno posodo (jena) dobro nama­
fi z margarino, potresi z drobtinami in zlo!i vanjo. izme­
nično zelje, jajca in krompir. Krompir naj bo na vrhu. Po­
praj in posoli. Zalij z jajcem zameianim v mleko ali sme­
tano. Peci v precej vroči pečici, da jajce v smetani zakr­
kne (pribl. 15 do 20 minut). 

15. KROMPIRJEV PIRE Z JETRCAMI 

Logar Mihela 
Vodice 

Olupi in skuhaj v slani vodi 1 kg krompirja. Dodaj 10 dag 
marganine, stepi 3 jajca in vse skupaj zmečkaj in premeiaj. 
Daj v jena posodo in peci toliko časa, da zarumeni. Nato 
dodaj pražena jetrca ali možgane in daj toplo na .i •• _ 

Rozman Tilka 
Braie 
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16. KROMPIRJEV PIZZA 

Surov krompir narefi na lističe, posoli. daj v posodo in 
polij z be~amelo. (6 da~ margarine raztopi v kozici, dodaj 
6 dag moke, zaIij z mlekom in melaj 6 minut - malo ohladi, 
primeAaj 2 do ~ jajc., drugega za drugim) in speci v sre­
dnje vroči pečici ~/4 ure. 

17. FRANCOSKI KROMPIR 

Rozman Tilka 
Hrale 

Skuhaj 1 kg krompirja in ga nareži na plOŠČice. Vzp.mi 25 
dag domačega sUhega mesa in ga nareži na koščke, ravno tako 
zreli ~ v trdo kuhana jajca. NarezaD krompir preprafi na če­
buli. Nato Daloži v ognjevarno posodo plast krompirja, pla­
st mesa, jajca, spet plast krompirja itd. ,do vrha. Na vrhu 
naj bo krompir, ki ~a polij z jajcem raztepenim v smetani. 
Peci v pečici pri 1500 C 20 do ~O minut. 

Černivec Anica 
Dravlje 
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18. KROMPIRJEVA MUSAKA 

Nare~i na lističe 1 kg krompirja. Na zarumeneli čebuli pre­
pra~i 1/2 kg zmlete~a mesa, naj S8 du~i do mehkega, dodaj 
začimbe. 

Narezan krompir zloži na pOMaščen pekač, nato meso, pona­
vljaj do vrha. Na vrhu naj bo krompir, ki ~a namali z ma­
~čobo, zalij z malo juhe in počasi peci. Ko je pečeno, pre­
lij z jajci stepenimi v smetani. Dvi~i z vilicami meso, da 
se jajca razporede do dna. Daj v pečico, da zarumeni. 6e­
rviraj toplo! 

lq. KROMPIRJEVI ŽGANeI 

Ko~ovšek Anica 
Dravlje 

V 1,5 1 slane vode skuhaj l kg olupljenega in zrezanega 
krompirja. Ko je že skoraj kuhan, dodaj 1 liter bele mo­
ke. Ko prevre, naredi v sredi luknjo s kuhalnico in kuhaj 
~e 15 minut. Odlij vodo, dobro pretlači, in z vilicami 0-

blikuj ž~ance. Za_eli z ocvirki. Dobri so kot dodatek k 
obari ali k mleku. 

Krompirjeva (gorenjska) melta 

Naredi se podobno kot žganci, le da namesto bele moke doda­
mo 1 liter ajdove moke. Zraven postrežemo kislo zelje, oba­
ro ali mleko. 

Jeraj Vojka, Zapoge 
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20. DOHPIRJEVI CftOII - VELlXI 

Skuhaj in pretla~i 4 krompirje, dodaj kol~ek preanega mB­
ala, .alo aoli, 2 rumenjaka, 6 llic moke ter hitro . naredi 
t •• to. Xo je gladko, ga razvaljaj pol prata na debelo. V 
pre8nem-aaalu ocvri malo drobno sresane ~ebul., peteriilja 
in Ilico drobtin. 6 te. nama!i te.to ter ga zavij in ~a 
sreli na tri prate dolge kose. Oblikuj s rokami, ~a dobii 
podol~vat. cmoke, kuhaj jih v slani vodi. XO so kuhani, 
jih poberi na trotnik, prereli na pol in sabeli. 

21. KROMPIRJEVI ZREZKI 

Jeraj Pavla 
Vodice 

40 dag kuhanega in pretlačenega krompirja (vročega!), 10 dag 
~obno zrezane klobase all meaa, 2 veliki 111ci belega zdro­
ba, 1 jajc., peterlilj, čebulo. 
Vse drobao zreleao, prem.i .. o, 080l1mo po potrebl, obliku­
jemo sreske na de8ki potreseni z drobtinami. Pe~emo v malo 
pomazan! peka~l, da na obe atrani lepo .arumene. P08trele.o 
a aolato, ~.!ano ali 8 ipinačo. 

Jeraj Pavla 
Vodice 
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22. 1tROt1PIRJEVI ZBEZJ:I Z ZELElfJAVO 

1/2 kg krompirja 
1/2 kg korenja 
1/2 kg ohroyta 
1/2 kg kolerabe 
10 dag v10fenih ~ob 

5 dag maAčobe 
15 dag moke 
sol, mleko, zelen peterAi1j, poper, 2 jajci, 4robtine 

Vso zelenjavo skuhaj v vreli 81ani vodi in zmelji, dodaj le 
kuhan olupljen, pretlačen krompir. Iz a.s1a, aleka, 801i 
naredi gost beAame1, primeAaj zelenjavi. Dodaj le prepra­
feno čebulo, česen, jajca, gobe, 801 in drobtine. Dobro po­
tresi desko z drobtinami. Te8to stlači 1 cm Yi80ko, nare!i 
kvadratke, pova1jaj v moki, jajcu, drobtinah in ocvri. 

Kogov~ek Anica 
Dravlje 
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Deni na desko 15 dag moke, 15 dag pr.snega .a.la in 15 dag 
kuhane~a in skozi sito pretlačene~a kra.pirja in za nol.vo 
konico soli. Rahlo pogneti. Testo naj bo gladko, a ne od rok 
ogreto. Razvaljaj za nofev rob debelo ter iareli • obodom 
okrogle kolelčk •• Polovico kolelčkov izreli Ae z .aj,hni. 
obodo., da nastanejo prstani. Prstane pololi Da ~olelčk. 
namaz ane z jajce., zlo!i na pločevino in deni na wsako pa­
st.tko nadev. 

Nadev z na drobno zreli kolček gnjati, dodaj 2 flici smeta­
ne, 111ico drobtin iD 1 jajce. 
Tako nadevane pastetke apeci v preoej vroči pečici. P08tre­
zi k mesu ali ob prikuhi. 

. 24. JtROHPIRJEVE POLPETE 

Jeraj Pavla 
Vodic • 

Skuhaj 1 kS kro.pirja, olupi, ZIIečkaj, dodaj 2 do , jajca, 
.. etano all .l __ ~ot dobro pre •• laj in naredi t.sto. Oblikuj 
polpet., ki jih lahko povalj'a. tudi 'Y drobtinah in jih o­
CTri. 
Dal lahko kot prilogo k 801a ti, "ki, !.Iani trinaki OIIui. 

Jeraj tUra 
Vodice 
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25. OCVHTl ZHr:ZKI IZ KHOMrIHJEV.r;GA TESTA 

Krompir skuhaj, olupi in pretlAči. V sKledi razmešaj maslo, 

dodaj jajci, Ae mlačen pretlačen krompir, posoli in dodaj 

moko. Testo razvaljaj na pomoKanp.m prtiču 1 cm na debelo 

Cv pravokotnik), nama?i z nadevom in zvij. Zvitek zreži na 

2 cm de~ele koleščke, jih omoči v raztepenem jajcu, pova­

ljaj v drobtinah ter ocvri v vročem olju. Serviramo jih kot 

samostojno jed ali kot prilogo k mesu z omako. Za nadev 

zmlete mesne ostanke prepraži na olju, primešaj jajci, dro­

btine, mleko. 

ta8 priprave in cveenja: 1,5 ure,15 dag masla, 2 jajci, 1 kg 

krompirja, sol, 20 do 30 da~ moke. 

Nadev: 2? do 30 cta~ mesnih ost~nkov, 2 jajci, 1/2 1 mleka; 

2 j a j ci, 15 da~ drobtin, olje za cv~enje. 

Žnidar An«ela 

Polje 
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26. KROMPIRJEV KRUH 

Skuhaj 6 kg krompirja, olupi, zaečkaj, prilij 5 1 m1ačne vo­
de in dobro zmešaj. Primerno toplo moko (10 kg me~ane p~eni­
čne moke) daj v "metrgo", dodaj 3 pesti soli, dve ~lici sla­
dkorja, krompir z vodo, vzhajan kvas (10 dag). Pregneti a 
kuhalnico, nato z rokami. Počiva naj 3 ure, nato spet pre­
gneti. Zdaj zakuri peč. Testo naj počiva Ae 1 urd, nato ga 
daj v pehare in ko je primerno vzhajan, ~a vsadi v peč, ki 
naj bo zelo vroča. Peče se 1 uro. Tak kruh je dolgo sve! in 
zelo dober. Peka tega kruha se je uveljavila po I. svetovni 
vojni, ko ni bilo moke. 

2? KROHPIRJEVA TORTA 

4 jajca 
12 dag sladkorja 
a dag orehov 

25 dag krOllpirja 
111ica moke 
1 vanilin sladkor 

Ja.lek IvankA 
Bukovica 

V.elaj rumanjake s sladkorjea, da naraste. Primelaj kuhan 
pretlačen krompir, alete orehe, nazadnje le trd sneg, moko 
in vaDi1i •• Vse skunaj .lij v namazan aodel in peci. Ko je 
pečeno, nareli in na •• !i z aarme1ado. 

KogovAek Anica 
Dravlje 
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28. DOt1PIRJE'lO TESTO ZA PEČDE A'1'RtJnJE 

Stresi na desko 1/2 kg .oke, 20 dag olupljenega, kuh~negat 
odcejenega in skozl sito pretlačenega kroapirja, dodaj dro­
bno jajce, 1,5 dag T 4 11ieah -toplega mleka ' n_očenega na­
sa. llico sladkorja, Ilieo .a.ti, 2 Illei olja ter nekoli­
ko soli. Iz vseF,a napravi testo, ki ga gneti četrt ure. po­
grni na desko prtič, ga potresi z moko in poloil nanj testo, 
pokrij z večjo skledo, pusti vzhajati čez noč. Drugi dan 
testo razvaljaj in nadeni: " 

A Pečen pehtranov Atrukelj 
Melaj 2 do 3 IIiee kisle ali topljene s.etane in ljajce. 
Vzhajano testo razvaljaj in poma li z .elano s.etano, pot.e­
si fI ico drobno zrezanega pehtrana, pest kruhoYih drobtin in 
žlico sladkorja. Zvij Atruke1j od obeh strani skupaj, tako, 
da nastaneta dva zvitka, pololi jih na pomazano pekačo, po­
mafi z jajcem in postavi v srednje vročo pečico. Peci 3/4 
ure. Pečenega zreži, potresi s sladkorjem in postavi na mi­
zo - toplega ali mrzlega. 

B Pečen tirolski §trukelj 
Olupi 4 srednje debele jabolka, nastrgaj na strgalniku, pri­
mešaj pest drobno zrezanih orehov, dve pesti v maslu pre­
cvrtih drobt in, 3 zrezane fige, ičep cimeta, 1i.onino lupi­
no, 2 flici sladkor j a, llico roain, vse skupaj poi kropi z 
rumom. Nadev nanesi enakomerno na razvaljano testo. Reda­
ljuj kot pri prejAnjem receptu. 

Loger Mihela 
Vodice 
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Barbara Lapuh 

Y 810yan1~t je ~ra4101~a pri4alOY&Dja kro.pirla .elo .tara. 
J: ta_ .0 Y yaU.ki .. ~l prlpOllo«li- qoclD.1 Darani pop;o~l in 
seveda 4aj.tyo, da .0 kro.pir, ko .e ja ra.llrilpo EYropi • 
• arsik3a upo~ab13all kot 11Yilo, .a •• doyo13eyanJe osnoYDih 
prehrnbenib potreb. Kljub tallU, · da 1.a dane. bolj vl0«O do­
datka k .e.u in zelenjaYi pa I. a.era3 .avaema Y Sloveniji 
-~{~~~ 15 ~ kmetijskih povrAin ••• Goren3skem, kl j. poleg 
Dolenj.ke tipično wkrompirjeyo· področj., pa pon.kod tudi y.č. 

Tudi aa področje Zadrug. H.dyode lahko r.čemo, da je "krom­
pirjeyo". Glavninakrompirjevega pridelka j. I. od Jekdaj bila 
na Vodilkem koncu in Senilkem polju s pelč.no prodnati mi tle­
mi. Da je tradicija prid.lovanJa krompirja na Gorenj.k •• res 
.tara, dokaaujejo prič.Yanja .tare311h pr.biyalc.v, ki •• I • 
• po.injajo, da .0 Y Vodioah in okolilkih vaseh imeli lolarji 
y letih pr.d 2. sv.tovno vojno vaako l.to okrog 15. 9. tako 
imenovane "krompirjeve počitnic.·, ki ao navadno trajale 
Itirinajst dni. V teh §tirinaj.tih dneh ao bili lolarji do­
brodolla d.lovna sila. ker je .prayilo pridelka krompirja 
zahtevalo ogromno ročne~a dela. Dandane. ni v.č ·krompirje­
Tih počitnic", proces sajenja in spravila je v glavnem meha­
niziran, pridne roke pa so Ae zmeraj aaleljene, .aj krompir 
Ae vedno predstavlja eno najpoaembnejlih poljičin tako pri 
na. kot v celotni Sloveniji. 

Ker je razstava postavljena v Vodicah, naj povemo, da Kra­
jevna skupno.t Vodic. pokriva s avojo proiavodnjo cca '5 ~ 
vseh pogodbenih količin kro.pirja Y .adrugi. Poleg merkan­
tilnega jedilnega krompirja, kjer preyladujeta pr.dv ••• 
IGOR in DEsIREE, ata v aadnJ.m času vs. bol3 raziirjena 
industrij.ki - Yi.okolkrobnati in •••• n.ki krompir. Vi.o­
kolkrobnat •• orte, doaača JAlU in ni.os._k. DOSTAR ln 
.URORA . so Y •• n ... nj.n. sa predelavo v Ikrob Y 
keučni tovarni HELIOS. 

Raii "semenarji" prid.lujejo ••• e yaako l.to na cca de •• -
tih h.ktarih. Se_urijo & IGOR-je. in rtsokolkrobnatiai 
80rtaai. Potreba po .... ua teh .ort je Y Zadrusi Y c.loti 
krita is lastne prid.lay •• . _. -.-~. . ~vil.~·'-'--: •••• na pa ~ 
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v prodajo v slavn •• v ostale republike. 

Predstavitev poeameznih kro.pirjevih .ort~ ti se .adijo na 
področju Medvolke zadruge. 

ZGODNJE SORTE 

J...) DOlUČE 

JANJ.. 

- srednJe rana sorta z zelo podol~ovatimi gomolji, ko­
žica je gladka, svetlo rumena, meso belo s plitvi.i o!esci, 
zeto je primerna predvs •• za pe!enje. Zelo ~o cenijo vrti­
čkarji, ki j' zaradi podolgovatih gomoljev nekateri pravi~o 
kar "ki!elčar". evetovi so svetlo vijoli!asto obarvani. Ja­
na je odporna proti navadni krastavosti in krompirje.eau 
roku, ter dokaj odporna proti krompirjevi plesni. 

- srednje rana aorta z debelimi okroglimi gomolji s 
precej globokiWi očesi. Kožica je svetlo ruaena, prav tako 
tudi meso. Pridelek je zelo velik. Grm je pokončen, z mo­
čnimi stebli, cvet pa svetlo vijoličasto obarvan, z belimi 
konicami venčnih listov. 

Vesna je precej občutljiva sorta na krompirjevo plesen ter 
krompirjevega raka. 

B.) TUJE 

§!§!!! 

- je nizozemska sorta, ki ~e pri va8 precej razlirje­
na in zelo cenjena. Je zelo zgodnja sorta, ki naredi .anJle 
Itevilo precej debelih, a izenačenih gomoljev. Go.ol~i 80 
podolgavato avalni, z rjavka8to gladko kolico. "eso je sve­
tlo ruaeno, očesea pa plitva. eveti zgodaj, cvetovi 80 beli 
in jih ni veliko. 

Odporne ~e proti kro.pirje.ellU raku in virusu A, ter ne04-
porna .a krompirjevo ple.en, navaelno krastavo.t in črno no­
go. Občutljiva je tudi Da viru8 zvijanJa tro.pirjevih li­
stov. Za skladil!enje je n.priaerna. 
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- j. rana 40 .re~. rana eorta nl.oze •• k.~a porekla • 
• &redi .. nji. It.vilo z.lo v.likih OY&lnih go.olj.~ •• ve­
tlo rua.no 81adko koli oo in plitvi.i o!.aoi. Tudi .••• o je 
evetlo rua.no. Prid.lek je z.lo v.lit tudi pri rane. izko­
pu. OY.ti b.lo. 

Odporna je proti uo.pirj~wellU raku in uOIIpirjevi ple.Di, 
ob~utljiva pa za virusn. bole.ni. se aoraz •• rno bitro i.­
rodi in je občutljiva Z8 gomolj6aato kaljenje. 

REBY 

- je erednje ran. sort •• velikim preo.j i •• DAčenelli 
ovalni.i gomolji. ~eaca ao plitva. Kolica in .eao ata av.­
tlo rumena. Gra je arednJe visok, ... nJIi. Atevilo. at.­
bel. Cvetov j. v.liko, pOjavijO •• zelo z~odaj, so avetlo 
vijoličasto oberTani. 

Sorta je odporna proti kroapirjev • .u raku in dokaj odporna 
na Y virus (kodravost .li črtavo.t) in navadno kraatavoat. 
Občutljiva je za krompirjevo plesen in virus zvijanja ~i­
stov ter gomoljčkasto kalitev. Sorta al pri .. rna za dolgo­
trajno akladilčenje. 

SREDNJE ZGODNJE SORT! 

1..) OOruCE 

CVETNIK 

- je 'srednje rana jedilna aorta krOllpir;la z ovalDilli, 
srednj. velikimi, prec.j i •• DAčen •• i so-olji, ki i •• ;lo gla­
dko avetlo rjavo kolico, plitva očeaca in belo .eao. o.e­
tovi so .odro vijoli~ .. ti, , prijetni. dilečia vOnJe •• 

Cvetnik ~e bila nekdaj v Sloveniji zelo razlir~ena aorta, 
ker pa je občutljiva za pl.aen in udaro. (nepri •• rna za is­
kop a ko.bajnom), jo prid.lu~ejo s .. o le po ..... Di taet~e. 

~ 

- 3e naia najbol~ ra.lirjena ~edilDa aort. ~1r~ •• 
SredD3e &!Od&3 des ori in naredi prece~lJQe IUril. podolso-­
vato ovalDib soaol~eT • plitv1a1 ~e.cl ln ko.ico ... tlo 



ruaenk.ste barve. Keeo je belo. Gra je precej ~oet, •• 0-

čni.i pokončni.i etebli. evetovi eo roln.to vijoli~ni • be­
limi konicami. 

Sorta je erednje odporne proti pleeni in občutlji.a •• nava­
dno krastavost in •• krompirjev_ga raka. Proti virusnia bo­
lezni. je dokaj odporne. 

Rastlina razvije gomolje blizu povrAine, zato radi po.ele­
nijo. Primerna je za mehaniziran izkop in ekladiAčenje. Xa-
11 bolj pozno, zato je pred 8aditvijo potrebno nakaljevanje. 

B.) ~ 

KROSTAR 

- je nizoze •• ka srednje zgodnja sorta.visokoAkrobna­
tega krompirja. V ugodnih letih je vsebnost Akroba lahko tu­
di okrog 22 ~.Primerna je predvsem za industrijsko predela­
vo in je kot taka v naAi zadrugi najbolj raz~irj'ena sorta. 
Donos je prilično dober. Gomolj je grob (hrapav), okrogel, 
ko!ica rumena z globokimi očesci. Heso je svetlo rumene ba-
rve. 

Naredi veliko tankih stebel, z obilico zelenja. Cveti belo. 

Rastlina je občutljiva na krompirjevo plesen. 

- prav tako nizozemska visokoAkrobnata, srednje zgo­
dnja sorta, ki ia. dokaj dober donos. Gomolj ima globoka 
očesa, rumeno grobo kofico ter belo meso. Cvetov ni veliko, 
eo beli. 

Sorta je odporna proti krompirjeveau raku. 
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SREDNJE POZNE SORTE 

A. ) DOl1AČE 

,JAKA 

- je sorta z visoko vsebnoBtjo ~kroba, primerna za in­
dUBtrijsko pr.delavo v Akrob. Gomolji so okro~lo ovalni, pre­
cej veliki, hrapavi, očesca plitva, ko!ica rdeča. Meso i.a 

8vetlo rumeno. 

Grm je Brednje visok z močnimi precej številnimi Btrbli. 

Cveti obilno, z beli.i cvetovi. 

Sorta je odpornR proti virusu, zavijanju listov, krompirje­
vemu raku in dokaj odporna proti navadni krastavoBti. Obču-
tljiva pa je na različne Y virusa. 

Ker začne nekoliko kaBneje nal8~ati Akrob, jo kopljemo ne­
kako štirinajst dni za ostalimi visoko~krobnatimi sortami. 
Občutljiva je za močne udarce. 

B.) TUJE 
" , 

DESlREE (NL) 

- je jedilna sorta krompirja, zelo rodovitna, z viBo­
ktm pridelkom. V Sloveniji je ob IGOR-ju najbolj razširjena 
Borta. Zelo primerna je za pripravo pomeB friteBa. 

Gomolji so podol~ovato ovalni, veliki, z ~ladko rdečo ko!i­
co in rumenim meBom. Očesca so plitva. 

Grm je visok, z večjim številom močnih Btebel. Cvete obilo 

z velikimi vijoličastimi cvetovi, ki imajo svetle konica ve­
nčnih listov. 

Sorta je odporna proti krompirjevemu raku, precej odporna 
proti plesni in Y virusu, ter naodporna proti navadni kra­
stavosti in virusu zavijanja listov. Oku!bo z viruso.z&vi­
janja listov pa kar dobro prenaia, saj se pridelek pri oku­
žbi občutno ne zmanjAft. 

Pri izkopu in skladiAčenju 8 to sorto ravnamo previdno, ker 
je občutljiva za udarce na gOlDoljih. 
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