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Inja Smerdel

"BREZ KROMPIRJA NI DNEVA"

Kaj je to: krompir:

Krompir je po svoji obliki gomolj, odebeljeno podzeqno steblo,
posebej prilagojeno zz kopifenje rastlinskih hranil. Kot tak

sodi v rastlinsko vrsto gomoljnic, ki pomenijo - v raznih pojavnih
oblikah - velik del osnovne hrane 1ljudstev vsega sveta. Krompir
(Solanum tuberosum), kakrSnega poznamo Slovenci, drugi Evropci

in Ameriéani, je najplodnejSa gomoljnica. Manj rodovitne vendar
za hrano nié¢ manj pomembne gomoljnice so doma vedinoma v tropskih
obmo&jih. iMednje sodijo: manioka (Manihot dulcis in Manihot
utilissima) v JuZni in Srednji Ameriki, jam (Dioscor¢z 5p.) v
tropih obeh polobel, taro (Colocasia esculenta) v JV Aziji ter
na otokih v Pacifiku, sladki krompir (Iponomea batatas) na juru
ZDA (kjer ga pridelujejo xot zelenjadnico), v Srednji Ameriki,

ns toplih otokih Pacifika itd. ter topinambur (Helianthus tube-
rosus), ki velja zs odlifno krmno rastlino in tudi Slovencem ni

neznan. (Naravna bopastve 19922: 66, 67)

Krompirjeva imena

Ime krompir, katerega vsakodnevno in najpogosteje uporabljamo,
izvira iz nemSke besede Grundbirne - zemeljska hruska. Prvo
slovensko ime za krompir naj bi bilo "zemeljsko jabolko", preprost
prevod imena Erdapfel, katero se je uveljavilo med Nemci. Ime z
enakim ponenom, pommes de terre, za krompir uporabljajo tudi
Francozi. Slovenci smo ga imenovali Se laSka ali papeZeva repica,
saj smo informacije o njem dobivali ne le iz nemZkih deZel, temved
tudi iz i1talije. Raznih izrazov za krompir v evropskih jezikih
nasploh kar mrgoli, pri nas pa Se prav posebej. Slovenci naj bi
bili tako jezikovno ustvarjalni, da smo zanj "pogruntali" kar

132 imen! Med njimi npr.: brnica, &ompe, debeli bob, grampor,
pape&éék. V Spanskem izrazu: batate, v italijanskem: patata,

v angleSkem: potato in v nekaterih drugih, pa se je skrito ohra-



nilo originalno ime, ki so ga krompirju dali inki: papa. (B8tabéj
1977: 35, 66-63,)

Zgodovina krompirja

Za domovino. krompir;js velijajo Cile, Mehika in Peru, vendar vedina
zgodovinarjev daje prcdnost reruju, od koder naj bi se razSiril

po vsej Ameriki. £panski osvajalci so krompir spoznali leta 1531,
ko so na$li v vi£jih legsh Peruja Sirne vrtove, porasle z neznano
rastlino belih, roZnatih in bledovijolicnih cvetov. Okrog vsake
rastline, ki je rasla precej dale¢ druga od druge, so Indijanci
nasuli kupéek zemlje, ceS, "treba je, da se ¢im ved stebla oZeni

z zemljo". Indijanci so krompir sprva uporabljali za gdravilo.
Rezine surovega krompirja so si polagali na rane ali na zlomljene
kosti, da bi se celile, proti gluvobolu pa so si 8 krompirjem
mrzali éelo. Inki so ga sprva uZivali le takrat, kadar so imeli
prebavne motnje in ker jim je teknil, so ga séasoma zadeli goJiti
za hrano. S Spanci je v drugi polovici 16. stoletja krompir priplnl
v Evropo. Prvi Evropci, ki so ga jedli, so bili mornarji. Po trdi-
tvah nekaterih naj bi priSel krompir najprej v italijo (lete 1564)
na papeZev dvor. (Stabéj 1977: 7, 8.) Toda zanj med poljedelci

ni bilo posebnege zanimanja do 18. stoletja, ko se je zafel hitro
Siriti. A fe tedaj naj bi ga bili sprva odklanjzli kot hrano za
ljudi, in naj bi z njim krmili le Zivino. Zgodovinarji so mnenja
(Valendié 1970: 260), da so krompir kot hranilno rastlino na nale
ozemlje uvedli Nizozemci. Leta 1759 je Nizozemec Thys dobil
privilegij za postavitev manufakture za sukno v Celovcu. S seboj
Je pripeljal nizozemske delavce, ki so sadili krompir za svojo
glavno hrano. Kolikor so ga pricfeli saditi tudi domadini, so ga
uporabljali za pitanje prasSicev in delno za kuhanje Zganja. Nekaj
let nato je drZava sprozila na Siroko zasnovano akcijo, da bi
kmete spodbudila k pridelovanju krompirja. Leta 1867 (ko je bila
ustanovl jena tudi xmetijska druZba) so bila vsem deZelam razposlana
navodila o pridelovanju krompirjae. To rastlino naj bi uvedli, da
bi v 3asu slabih Zitnih letin njeni plodovi sluZili prehrani
revnega ljudstva. To, v Evropi tedaj Ze najpomembnejSo funkcijo
krompirja slikovito oznacuje ime "kruh ubogih", s katerim je

konec 18. stoletja krompir prvi krstil kralj Ludvik XV1. (Stabéj
1977: 11.) Na Slovenskem pa smo kot kaZe novosti le podasi spreje-
meli. "Ces~ric~ Marija Terezija je obljubljala lepe nagrade onim



kmetovalcem, ki bi gs pridno sadili, a vendar ni dosti opravila.
Njen sin Joief II. je ponovno razposlal okro¥nico s priporodilom
za saditev krompirja in obenem vasskemu sadilcu obljubil po 2 ce-
kina.® (LoZar 1944: 120, 131l.) Prizadevanja dunajske vlade so
ostajala brez neposrednega uspeha. Na Kranjskem so se vodilni
moZje bali, da bi pospeSeno ssjenje krompirja pospefevalo Zganje-
kuho. Bili so mnenja, da je vsa zemlja Ze tako bolje in koristneje
obdelana in uporabljena za druge sadeie, zaradil &esar bi zemlji&éa
zna krompir teZko pogrefali. A dunajska vleda se ni vdala. Razde-
ljevali so brezplaéno seme in pridelovalcem obljubl?sli denarne
negrade. Glavni uspeh te akcije je bil, da so se kmetje vsaj sezna-
nili s to kulturno rastlino. Krompir pa so prideli gojiti le v
redkih okoligih: npr. nas rohorju, kjer so se hranili z njim Ze
konec 18. stoletja, na Notronjskem in v okolici Ribnice. Drugod

se Je njegovo pridelovanje podasi Sirilo skoraj vso prvo éetrtino
19. stoletja. Glavno pobudo za pravi prelom v uvajanju krompirja
so dale predvsem slabe letine Zita v zaporednih letih 1815, 1816
in 1817 in z njimi povezan~ lakots. Komaj pa se je, zz2res kot
"kruh ubogih", koncéno uveljovil, se je pojavila krompirjeva ple-
sen, ki je v aruri polovici %4o. let dosegla vrhunec, tako d= je
pridelovanie krompirja v naslednjih desetletjih n=zadovalo, venasr
le z=&asno. (Valenéié 1970: 2ro0, 262.) V teh desetletjih so se
za¢ele pojnvljati nove, trreZnejSe sorte krompirja. Uv-i:inje teh
so propagiresle tudi Kmetijske in rokodelske novice. V Novicah iz
leta 1830 si npr. lahko preberemo: "Nov krompir kopsel po imenu...
ta krompir je mimo nzSega domadega, kar zadeva rodovitnost,
trpeZnost in dobroto, mnogo boljsi." (Novice 1880: 125.) In &e:
"Na hvalo krompirju z imenom Sampion - krompir. Na Kranjsko je
Kmetijska druzba ta krompir dobila Sele letos. Posebne lastnosti
tega krompirja so: da mu temnozeleno perje koSato raste, da daje
obilen pridelek in da ne gnjije rad, e je tudi zemljs nekako
modvirna." (Novice 188o: 392.) Zaradi pospeZenega uvajanja krom-—
pirja so se od druge polovice 19, stoletja in tja do prve svetovne
vojne Sirile z njim zasajene povréine ter manjiale Zitne povrfine,
Ta proces se je nadaljeval v obdobju med svetovnima vojinama, ko

je krompir postal "poglavitna kultura na slovenskem ozemlju". (Bad
1980: 29.)

Pridelovanje krompirjs v Dravlijsh ter v nekaterih vaseh v okolici
Vodic (v Zapogah, lirafah, Bukovici, rolju in Skaruéni)




Vse kar me ,je zunimrlo o krompirju, o tem vsakdanjem spremljevalcu
nafih Zivljend, zs kesteregm pravi Blovenski pregovor, da brez
njeges ni kosilns, so mi pripovedovale %Zenske iz Aktiva kmeékih
Zena rmetijske zadruge Medvode. Moja vprafanja in njihovi odgo-
vori so pripoved o krompirju zamejili“z“zaéetkom ¢asno med svetov-
nime vojnames in z danaSnjimi dnevi ter jo postavili v socialno
okolje kmetij s 7 - 1o ha obdelovalne zemlje (danes je takih le
fe nekej), ki so v ¢asu med obema vojnama in tja do 60. let
priredile po 5 - 6 krav, v zadnjih dveh desetletjih pa so to
povedini v Zivinorejo usmerjene kmetije z vsaj 20 kravami. Njihov
osnovni in glavni dohodek pomenita Zivina in mleko. Se za &as

med svetovnima vojname je v teh krajih veljalo, da "je ni blo
kulture, k'je ne bi prdelval" na avojih njivah (pBenico, proso,
jecnen, ajdo, korenje itd.). Osnovne poljEline, s katerimi so
kolobarili, so bile povecéini 1. koruza, 2. krompir, 3. pSenica,
ali pa 1. pfenica, 2. detelja, 3. krompir. Tfudi danes se na
njivak izmenjujejo 1. krompir, 2. silazZna koruza in 3. pSenica,
le d» zo novriine, zasejone s pfenico, precej manjie kot vdasih.
"Foc krompirjem" im::jo od pol do dveh hektarov zemlje, skorej

vse druge pricelke in povrEine "je vzela koruza".

Sorte krompiria, ki o gz pridelovali v ¢asu med obema vojnama
v omenjenih vaseh, so vile naslednje: "Stirkar" je bila sorta, ki

so jo uporsbljali z= prnfidio krmo. Imenovali so ga Se "ta preSi-
“ev". "Oneidovc* in "roznik" sta bili sorti za hramo. Prvi *je

bil najbolsi krompir - Ze dons ga ni noben posekou", vendar se

Jje tekom let izrodil. Po semenski krompir so takrat hodili vsakih
pet do fest let no Dolenjsko. Med drugo svetovno vojno so Nemci
uvedli fe dve novi sorti: "merkurja" in "holandca". Prvi je bil
"za futr", drugi pa sicer za hrano, vendar je postal dober Zele
takrat, ko “ga je zemla zbolSala", DanasSnjih sort sade celo mnoZi-
co. Od teh so za hrano od zgodnjih: “kifléar", jana, vesna, rezi,
saskija, ulster in "jerld ter od poznejSih: igor, "deziré'in cvetnik,
ki pa naj bi gz imela le Se xak$na manjSa kmetija. Preostale sorte
krompirja so tako imenovane industrijske: "kloster" ali krostar,
Jaka, aurora in rekord. Te sorte pridelujejo za prodajo tovarni
Helios iz Domial, kjer krompir predelujejo v Skrob. Zivine, pra-
€icev, ki jih imajo “le po enga al dva za koline*, s tovrstnim
krompirjem ne krmijo ved. "Pre5iéi so bl nobl ratal."



Bajenje krompirja (oranje, gnojenje in sajenje)

Krompir so sadili in fe vedno ssdijo med lo. in zadniim aprilom.
Starejsi nacin "oranjs za krompir", ki je bil obidajen tja do
lets 1938, je bil naslednji: Orali so s plugom "toplarjem". "Se
je pripravu krej in rozar (razor)." V razor so sproti trosili
gnoj in na sam gnoj so sadili krompir. Potem so z istim plugom
“preklal kraje", da je prifla tam, kjer je bil prej razor, "fpica".
Oral je ponavadi gospodar, eden od sinov je "fural" konja, Zenske
in otroci pa so s "cambohi" (okroglimi ko&iki) hodil% z& plugom in
sadili. "Najbolfe je blo, &e je blo pet tistih, ki so s~dil."
Otroci so bili pri delih s krompirjem kaj kmalu zelo zaZeljena
delovns sila. "Koker je mogu cemboh prenafat, je Ze sadfu."

NovejSi in laZzji nadéin oranja pa je bil sledeéi: Na ravno zemlio,
"na ploh", ki je bila od jeseni puSéena v prahi, so spomladi

(danes Ze jeseni) kar poprek potrosili gnojé. Potem so vanjo zaoreli
z enobrazdnim plugom. "PuZje", pluZne so morale imeti rezli‘no
visoki kolesi, da je luhiio “ta visji kolo" tekel v bLrazdi, “t:
nizji* p=2 zunaj. Krompir so polapuli na rob vs ke druge brazde.

Ko so £1i v drugo s plugom #ez njivo, so pga prekrili. V zadnjih

dveh desetletjih, "danes vse strojno" n~reuijo. Krompir erejo

sndit po trije. Vsi trije sediio nn traktorju. Eden s~ vozi in

orje, dva medeta v brazde kro-pir,

Okopavanje

Danes, ob uveljavljeni uporabi herbicidov, je okopavanje krompir—
ja Ze skoraj pozabljeno delo. "Se skorzj ne okopava veé.," V letih
med obema vojnama in tudi £e po drugi svetovni vojni je bilo
okopavanje eno od najbolj pomembnih del s krompirjem. Okopavali
so ga najprej s posebnim plugom "okonadvn'kom" (modnejSi kmetje so
imeli %elezne, manjSi kmetje lesene) in potem z motikami. Z moti-
kami v rokah naj bi okop:vala vsa druZina, e je bilo trebz Se
kaj opleti, “to je pa Zénski déu biu od zméri".

Po okopavanju so se poleti pojavljali Se &kodljivci. Sirom znani
koloradski hro&é naj bi se v omenjenih vaseh pojavil po 5o. letu.
Skodl jivce so naiprej pobirali kar roéno, kasneje so jih "Ztupali
s pantakanom", po 60. letih pa so zadeli Skropiti s insekticidi
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Pobiranje, prebiranje in shrangjevenje

Glavni krompirjev pridelek so pobirali in gm= Se danes pobirsjo
konec avgusta in £e "mau septembra”. Pobirat ga je vedno §la in

ga gre tudi Se danes vsa druZina ter "Ze kakxEni sosedje". Na

pomod prihite tudi tisti domnéi, ki so domadijo sicer Ze zapustili.
"Sej ga vsak nexi dobi." Kako potrebnih je takrat &imved rok, da

je pridelek &imprej varno pobran in shranjen, prida pripoved, da
50 "meli véasih otrbc krompirjeve politn’ce" (v vasech okrog
Vodic), ki sc se zacele z malim Smarnom (8. septembra) in so
trajale od enegs do dveh tednov.

V dneh pobiranja so vsak dan prebili na njivi od Jjutra do vedera.
Gospodinj: je delo prekinjala le za kuhanje kosila, ko je odhajala
domov in se potem spet vradéala s hrano, saj so “juZnal na njiv".
Krompir so najprej "izordval" iz zemlje. Star "ta krmpirjev drevd"
je bil lesen in obe deski sta krompir bolj "zbili" levo in desno.
Med svetovnims vojn=mz ps so zaceli uporabljati nov tip pluga

»z zobmi" (poneben nustavek), s katerim je prifel krompir lepSe

in bol;j r~hlo iz zemlie. Prvikrat so izoravali vsako drupo vrsto.
Krompir co n=inrei ro%no pobirali na kupe, g notem dajnali v
"cambohe” in g2 v njih nosili do "kofa" (voz s pletenim koZem za

prevoianie krompiris), v katerega so ga stresali. V "cambohe"

izoran krompir £e d=anes robirajo, le da g5 ne stresajo ved v "kos",
temved v “mzjbice" (od 0. let naprej), %i jih drugo vrh druge
naloZe na Voz.

V eneém dnevu pobran krompir, ki ga je bilo v&asih za Stiri, vcéasih
za Sest, vdasih p» celo za osem "ko3ev" (v 1 ko3 je $lo okrog

500 kg krompirja), je bilo treba Se isti dan prebrati, predno so
ga shranili v klet ze krompire. Z njive so ga vozili pred "kéudr",
ga tam prebirali in ga nazadnje znosili vanj. To delo je Se danes
enako in tudi prostor za shranjevanje je Se vedno "kéudr". V njem
hranijo le krompir, ker pravijo, da "je bolSe, &e je sam". Za
krompir je tudi boljse, ¢e je klet podzemna.

Uporaba krompirja

Krompir je bil in je Se vedno predvsem nepogreSljiva hrana. V
omenjenih vaseh pravijo, da "brez kr'mpirja ni dneva®. "Prvi&
ga mamo rad, pa doma gz mamo." Jedo ga vsak dan vsaj enkrat ali
dvakrat, prirravljenega na razne naine. Gospodinje so razne
krompirjeve Jje.i spoznavale pri svojih materah, zvedele zanje



pri sosedsh ali pa so se jih naudile pripr=vljati v gospodinjskih
tedajih. Razne "uvoZene" krompirjeve jedi (npr. musaka iz krom-
pirja) so se pojavljale v razliénih obdobjih. V Go. letih npr.

se Jje tudi po vaseh polasi fiirila moda pripravljanja "pomfrita"
(pommes frittes), ki ga pa "tes star" Ze danes ne marajo preved.
Marsikdo najraje je "sam tenstan pa tenstan kr'mpir". Koliko
krompirjs pojedo, pove podatek, da doma obdrzijo za vsakera
druzinskega ¢lana po loo kg krompirjevega pridelka.

V letih med svetovnima vojnama so si s prodajo krompirja zazsluZili
za obleko, z delom zasluZka pa so vsako leto izplaéqli hlapce in
dekle. V zadnjih desetletjih, ko Je pridelek krompirja przcej
vedji, se Je povedal tudi zasluZek. Se pred Stirimi leti si je
npr. lahko eden od zapoSkih kmetov kupil po uspesni prodaji krom-—
pirja traktor.

Poleg uporabe za domado hrano in poleg prodaje sem zabeleZila fe
uporabo krompirja v zdravilne namenc. "Kerga glava boli, nej si
srou narezan krompir cor naveze." Tako ot Ze nekoé¢ Indijanci co
tudi 1judje na Slovenskem, ali p» vsaj v omenjenih vaseh, odxrili
zdravilno mo¢ krompirgj=.

PrepgresSne, nekdaj tako neZeljene uporabe krompirj: za kuhanje
7ganja ne pomnijo. Le v vasi Bukovicn naj i v “o0. letih nekaj

let kuhsli Zganje iz "divjega kr'mpirja", iz topinzmburja.
Krompir pa so v letih med svetovnima vojnama uporsbljali Se v en
namen: za 3krobljenje perila. Krompir so naribali, ga zmesSali z
vodo in potem dobro namocenega stisnili. Voda, ki se jim je ob
tem izcedila, je bila "Stirkova voda". V njej so "Etirkali" boljSe
perilo.

Za konec ne morem, da ne bi zapisalz Se dve "krompirjevi modrosti®
iz teh tako "krompirjevih" vasi. Morda bosta komu kdaj sluZzili.

- "Ce spomlad krompir pozebe, nepravi Se eno klet."

- "Ce ma3 premrzlo hiSo, krompirjevga kruha ne pedt."
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HRANRLJIVOST

V na3i prehrani se Je krompir uveljavil tudi zaradi svoje
velike hranljive vrednosti ter Ztevilnih mo¥nosti priprave
njegovih Jjedil.

Kot v vaeh drugih polj&&inah je tudi v krompirju najve& vo-
de, 76,7 odstotka. Od hranljivih sestavin vsebuje najvel
ogljikovih hidratov, povpreéno okoli 19,1 odstotka. Niso pa
vnjem enakomerno porazdeljeni: ob&utno ved jih je v povrs8in-
skih slojih kot v sredini. Od tega Je najvel Ekroba, ki pa

je v sveiem stanju slabo prebavljiv, zato ga vedno najpreJ
skuhamo ali spedemo. NajlaZe prebavljiv je kuhan krompir,
pelen ali oevrt pa precej manj. NaSe telo pa krompirjev

Skrob temeljito izkoristi, kar 95 odstotno.

Beljakovin je v krompirju malo, vsega okoli dva odstotka. Vesm-
dar pa je tudi to pomembno, saj so kromprjeve beljakovine pol-
novredne in lahko prebavljive (do 89 odstotno). Biolo3ka vre-
dnost teh beljakovin dosega 66 odstotkov. Glede na njihovo do-
bro prebavljivost in biolofko vrednost, Jih telo pri tvorje-
nju novih celic lahko uporabi 60 odstotno.

Telo pa jih lahko Se bolje izkoristi, &e Jjih uZivamo skupaj z
Jedmi, ki vsebujejo beljakovine veliko biolodke vrednosti, kot
so jajca, mleko, sir in meso. To Se posebej velja za jajca -
kombinacija krompirja in jajc omogola tudi najbolj3i izkori-
stek krompirjevih bel jakovin.

DeleZ mas&ob je v krompirju zanemarljivo skromen, vsega 0,2
odstotka.

Krompir vsebuje tudi obilo rudninskih snovi in vitaminov. Ru-
dninskih snovi skupaj je v povprelju za en odstotek. Najveé

je kalija (478 mg %), ¥vepla (B6 %), fosforja (58 %) in magne-
zija (29 mg %). Nekaj manj pa je kalcija (11 mg %) ter sila
malo feleza, vsega 0,8 mg %, kot mikroelemente pa vsebuje 3Ze
mangan, baker, cink, kloride, fluoride, jodide in druge.



- 10 -
Pri toplotni obdelavi se dele? rudnin v krompirju zmanjZa. Ce
neoluffenesa kuhamo v pari, znas3ajo izgube poldrugi odstotek,
%e ga kuhamo v pari olupljenega, se izgube povelajo na 7 od-
stotkov. Ce pa krompir kuhamo neoluZ®en v vodi, se porazgubi
6 odstotkov, in &e olul&enega kuhamo v vodi cele 10 odstotkov
rudnin. Zato je zelo pomemben nadin kuhanja. Toliko bolj, ker
se z lupljenjem in pretiranim kuhanjem izgubi tudi veliko vi-
taminov.
Od teh pa je v krompirju najved vitamina C, povpre&no okoli
20 mg %. Zato velja krompir za pomemben vir tega vitamina,
ki ga Je tudi najved v povriinskih slojih. Krompir moramo
torej lus&iti kar de da na tenko, da bi bila izguba tega vi-
tamina &im manj&a.

Razen vitamina C vsebuje krompir #Ze vitamine skupine B: tako
B1 - 0,1 mgk, 32 - 0,05 mg%, B3 - 0,5 mgh, B6 - 0,2 mg %,

niacin 1,3 %, biotin in folno kislino.

Kon&no vsebuje krompir tudi nekatere nezaZelene sestavine,
vendar v sila majhnih koliéinah. To so purinske baze (1 mgh),
sedna kislina (1 mg%) in oksalna kislina (6 mgh).

Energetska vrednost 100 g krompirja je v povpredju okoli 368
kJ ali 88 kj cal, kar Je skoraj trikrat manj od energetske

vrednosti kruha.
Dobro jevvedeti, da jJe odpadek pri lus&enju v vodi Ze skuha-
nega krompirja 10 odstoten, pri lupljenju ga surovega krom-
pirja pa odpade najmanj 20 odstotkov.

Krompir je dragoceno Zivilo tudi zato, ker ga lahko uZivajo
tako zdravi ljudjs kot tudi ve&ina bolnih vseh starosti, od
osmega meseca tja do najiglobje starosti.



15 KROMPIRJEVA "SARA"
(gorenjska juha)

Pripravi vode glede na velikost drufine. Krompir nareii na
kosce, rugeno kolerabo na listile, prav tako tudi repo, ko-
renje, petersilj, strok &esna, lovorjev list in malo soli.
Ko je do mehkega kuhano, dodaj pre?ganje iz ocvirkov ali ma-
sti in na drobno zrezane &ebule in malo moke. Dodaj Ze %1i-

&xo paradiZznika. Vse skupaj naj Ze prevre.

Cernivec Anica
Dravlje

2. KROMFIRJEVA PIRE JUHA

Do mehkega skuhaj 1 kg olupljenega krompirja. Pretlali z
vodo vred. Vzemi 2 %lici masti, &ebulo, petersilj, 3 %li-
ce moke - naredi svetlo pre¥ganje, zalij s krompirjevo vo-
do, ter gladko zmeZaj. Dodaj 1/4 1 kisle smetane, popopraj,
naj malo prevre, dodaj na kocke narezan in popelen kruh.
Lahko dodad nekoliko zrezane kuhane svinjine.

Jeraj Pavla
Vodice
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3. KROMPIRJEVI CMOKI S SLANINO

Skuhaj 7 srednje debelih krompirjev in jih pretla&i skozi
sito. MeZaj 5 dkg presnega masla, primeZaj dvoje jajc,
pretlalen krompir, 10 dkg zrezane svinjine, pest drobtin
in malo moke. Naredi cmoke, skuhaj jih v slani vodi in do-
daj v juho.

Jeraj Pavla
Vodice

4, EKROMPIRJEVA OMAKA

Na vro&o mast daj precej na drobno zrezane &ebule, veliko
2lico moke, meSaj, da zarumeni. Dodaj na majhne kocke na-
rezan krompir. Dodaj %1i&ko rdede paprike in nekoliko pre-
prafi. Zalij z vrelo vodo, toliko, da stoji &ez krompir,
posoli, premefaj. Vre naj, dokler se krompir ne zmehia.

Jeraj Pavla.
Vodice
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Se KROMPIRJEVO TESTO

1 kg kuhanega pretlalenega krompirja, 10 do 12 dag masla,
sol, 30 do 40 dag moke (ostre), 2 jJajci.

- iz tega testa delamo: cmoke, svaljke ali blazinice, ki
jih zekuhamo v vreli slani vodi, Kuhane potresemo z za-
rumenelimi drobtinami.

- iz temsa, v katerem je nekoliko manj moke delamb: krokete,
roglji&e, korenje, ki se lahko kar takoj ocvre, ali pa
ga povaljamo v moki, jajcu in drobtihah in ocvremo, Ocvr-
te korenjéke poZivimo z vejico peterBilja.

Krompirjevi kroketi:

Skuhaj 1,5 kg krompirja, olupi in pretlaéi. Dodaj 7 dag ma-
sla, 2 jajca, 10 dag narihanega sira, sol, 30 dag moke. Na-
redi testo in oblikuj podoleovate krokete, ki jih osvri ali
paniraj.

Kroketi s 3unko:

- v prejSnje testo dodaj 8e nekai na drobno zrezane Zunke.

KogovSek Anica
Dravl je
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6. KROMPIRJEVI CMOKI Z MESOM

Krompirjevo testo razvaljaj in narefi na kvadratke. Na vsa-
kega daj %1i&ko zmesi (na &ebuli prepra?imo mleto meso).
Oblikuj cmoke, ki jih zakuhaj v vrelo slano vodo. Lahko stre-
7emo kot glavno jed s solato!

Kogoviek Anica
Dravlje

2. KROMPIRJEV OCVIRKOV STRUKELJ

Naredi krompirjevo testo kot za cmoke, razvaljaj na 1 cm
debelo in potresi z vrolimo ocvirki. Dodaj po okusu cimeta
ali drobno zrezanega peterSilja. Zavij v moker prti¢ in ku-
haj v neslani vodi (ker so %e ocvirki slani). Kuhaj 15 do
20 min. Potem razreZi, zabeli z drobtinami in takoj postre-

zi.

Cernivec Anica
Dravlje
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8. KROMPIRJEVI STRUKLJI

Kuhan krompir spasiraj in deni na desko. Dodaj

moke, dobro premefaj, osoli, dodaj 2 jajci in nekaj Zlic
smetane. Preme8aj in naredi testo. Razvaljaj.

V ponev daj %lico masti, ko je vroéa, dodaj pest drobtin,
me3aj, da zarumeni, nama¥i s tem testo, zavij v prtilek
(moker). Kuhaj v slani vodi 15 do 20 min. Kuhane zre#i,
zabeli 8 surovim maslom in postrezi.

Jeraj Pavla
Vodice

9. EKROMPIRJEVI STRUKLJI

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

Kogovsek Anica
Dravl je
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10. KROMPIRJEV FERE B PIZOLOM
(matev?)

30 dag fiZola

1/2 kg krompirja

2 dcl mleka

sol, lovorjev list, poper, ocvirki, zaseka

Prebran fiZol operi in kuhaj v slanem kropu z lovorjevim
listom do mehkega. V drugem loncu kuhaj olupljen, na kose
narezan krompir, do mehkega. Kuhanemu fiZolu odlij vodo, ga
pretladi. Enako pretlaldi krompir. ZmeXaj skupaj, zalij s
krompirjevo vodo, veelim mlekom, dodaj masS&obo. Tako pripra-
vljen pire po celem zabeli z ocvirki, zabelo, slanino ali z
zarumenelo &ebulo.

Kogov3ek Anica
Dravlje

11, EKROMPIRJEV PIRE Z DODATKI

Pripravljen krompirjev pire zboljSamo:
- 8 prepraZenimi &ebulnimi kolobardki
- s gesekljanimi Zampinjoni, prepraZenimi na surovem maslu

in zaéinili s curyjem
- 8 primeZanim drobno narezanim drobmjakom in z naribanim

parmezanom, ki ga potresemo po vrhu

Gosp. koledar 1972
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12. PECEN NADEVAN KROMPIR

Na zarumeneli &ebuli preprazi 1/2 kg mletega mesa, dodaj
gemen, peter&ilj, jajce. S tem nadevom natlali izdolben
krompir, ki ge polo?i v poma3&eno ponev, malo posodi in
peci v pekaéu.

Kogov3ek Anica
Dravl je

13, PECEN KROMPIR

Krompir dobro umijemo s krtado, prerezemo po dolgem, potre-
semo s kumino in soljo, zloZimo v pekaé¢ z rezno stranjo na-
vzdol ali zavijemo v alu-folijo in pelemo v pediei 20 min.

Zraven ponudimo:

- skuto penasto umeSamo z mlekom, majonezo in soljo, dodamo
sesekljana v trdo kuhana jajca, drobnjak, petersilj. Pi-

kantno zadinimo.

- rezine surovega masla potresemo z naribanim sirom ali ze-

1is&i.

- nariban hren zadinimo z limoninim sokom, primeSamo smeta-

no,

Gosp. koledar 1982
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14, EROMFIR Z JAJCI IN ZELJEM

Skuhaj 1 kg krompirja. Posebej skuhaj 1 kg zelja (kislega).
V trdo skuhaj 6 jajc. Nepregorno posodo (jena) dobro nama-
¥i z margarino, potresi z drobtinami in zlo%i vanjo. Izme-
nidno zelje, jajca in krompir. Krompir naj bo na vrhu. Po-~
prej in posoli. Zalij z jajcem zameSanim v mleko ali sme-
tano. Peci v precej vrodi pedici, da jajce v smetani zakr-
kne (pribl. 15 do 20 minut).

Logar Mihela
Vodice

15. KROMPIRJEV PIRE Z JETRCAMI

Olupi in skuhaj v slani vodi 1 kg krompirja. Dodaj 10 dag
marganine, stepi 3 Jjajca in vse skupaj zmelkaj in premesaj.
Daj v Jjena posodo in peci toliko &asa, da zarumeni. Nato
dodaj prafena jetrca ali moZgane in daj toplo na mire.

Rozman Tilka
HraSe



- 19 -

16. KROMPIRJEV PIZZA

Surov krompir nare?i na listide, posoli, daj v posodo in
polij z beSamelom (6 dag margarine rasztopi v kozici, dodaj
6 dag moke, zalij z mlekom in meZaj 6 minut - malo ohladi,
primesSaj 2 do 3 jajca, drugega za drugim) in speci v sre-
dnje vroéi peéici 3/4 ure.

" Rozman Tilka
Hrafe

17. PRANCOSKI KROMPIR

Skuhaj 1 kg krompirja in ga nare?i na plo3&ice. Vzemi 25
dag domadega slihega mesa in ga nare?i na ko3&ke, ravno tako
zre%i 3 v trdo kuhana jajca. Narezan krompir prepra?i na &e-
buli. Nato naloZi v ognjevarno posodo plast krompirja, pla-
st mesa, jajca, spet plast krompirja itd.,do vrha. Na vrhu
naj bo krompir, ki ga polij z jajcem raztepenim v smetani.
Peci v pe&ici pri 150° C 20 do 30 minut.

Cernivec Anica
Dravlje
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18. KROMPIRJEVA MUSAKA

Nare?1 na listide 1 kg krompirja. Na zarumeneli Zebuli pre-
praéi 1/2 kg zmletega mesa, naj se dusi do mehkega, doda]
zadimbe.

Narezan krompir zloZ?i na pomaX&en pekaé, nato meso, pona-
vljaj do vrha. Na vrhu naj bo krompir, ki ga namafi z ma-
&€obo, zalij z malo juhe in pofasi peci. Ko je pefeno, pre-
1ij z jajci stepenimi w smetani. Dvieni z vilicami meso, da
se jajca razporede do dna., Daj v pedico, da zarumeni. Se-

rviraj toplo!

KogovSek Anica
Dravl je

19. KROMPIRJEVI ZGANCI

¥V 1,51 slane vode skuhaj 1 kg olupljenega in zrezanega
krompirja. Ko je Ze skoraj kuhan, dodaj 1 liter bele mo-
ke. Lo prevre, naredi v sredi luknjo s kuhalnico in kuhaj
g8e 15 minut. Odlij vodo, dobro pretladi, in z vilicami o-
blikuj Zgance. Zabeli z ocvirki. Dobri so kot dodatek k
obari ali k mleku,

Krompirjeva (gorenjska) mesta

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

Jeraj Vojka, Zapoge
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20. KROMPIRJEVI CMOKI - VELIKI

Skuhaj in pretlafi 4 krompirje, dodaj kolfek presnega ma-
sla, malo soli, 2 rumenjseka, 6 %¥lic moke ter hitro naredi
testo. Ko je gladko, ga razvaljaj pol prsta na debelo. V
presnem maslu ocvri malo drobno zrezane &ebule, petersilja
in ¥lico drobtin, £ tem namafi testo ter ga zavij in ga
zrefi na tri prate dolge kose. Oblikuj z rokami, da dobii
podolgovate cmoke, kuhaj jih v slani vodi. Ko so kuhani,
Jih poberi na krofnik, prerefi na pol in gabeli.

Jeraj Pavla
Vodice

21, KROMPIRJEVI ZREZKI

40 dag kuhanega in pretlalenega krompirja (vro&egal), 10 dag
drobno zrezane klobase ali mesa, 2 veliki %lici belega zdro-
ba, 1 jajce, peters#ilj, &edulo.

Vse drobno zreZemo, premefamo, 0solimo po potrebi, obliku-
Jemo zrezke na deeki potreseni z drobtinami. Pelemo v malo
pomagzani pekali, da ns obe strani lepo zarumene. Postrefemo
8 solato, &efano ali s Zpinado.

Jeraj Pavla
Vodice
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22, EROMPIRJEVI ZREZKI Z ZELENJAVO

1/2 kg krompirja
1/2 kg korenja
1/2 kg ohrovta
1/2 kg kolerabe
10 dag vloZenih gob
5 dag maZ&obe
15 dag moke
s80l, mleko, zelen petersilj, poper, 2 Jjajci, drobtine

Vso zelenjavo skuhaj v vreli slani vodi in zmelji, dodaj Be
kuhan olupljen, pretlalen krompir. Iz masla, mleka, soli
naredi gost beSamel, primeSaj zelenjavi. Dodaj e prepra-
%feno &ebulo, &esen, Jajca, gobe, 8ol in drobtine. Dobro po-
tresi desko z drobtinami. Testo stladi 1 cm visoko, narefi
kvadratke, povaljaj v moki, jajcu, drobtinah in ocvri.

Kogoviek Anica
Dravlje
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23, XROMPIRJEVE PASTETE

Deni na desko 15 dag moke, 15 dag presnega masla in 15 dag
kuhanega in skozi sito pretlalenega krompirja in za nofevo
konico soli. Rahlo pogneti. Testo naj bo gladko, & ne od rok
ogreto. Razvaljaj za noZev rob debelo ter isrefi & obodom
okrogle kolef&ke. Polovico kole#ikov izrefi Ze z majhnim
obodom, da nastanejo prstani. Prstane polofi na ﬁoleﬁéko
namazane z jajcem, zlo%Zi na plolevino in deni na wsako pa-
stetko nadev.

Nadev: na drobno grefi koZ&ek gnjati, dodaj 2 %lici smeta-
ne, 1 £lico drobtin in 1 jajce.

Tako nadevane pastetke speci v precej vrofi pefici. Postre-
zi x mesu ali ob prikuhi.

Jeraj Pavla
Vodice

24, EKROMPIRJEVE POLPETE

Skuhej 1 kg krompirja, olupi, zmelksaj, dodaj 2 do 3 jajca,
smetano ali mleko, dobro premedaj in naredi testo. Oblikuj
polpete, ki jih lahko povaljed tudi v drobtinah in jih o-

ecvri. :
Dad lahko kot prilogo k solati, omaki, Zefani, vinski omaki.

Jersj Mira
Vodice



25. OCVRT1 ZKREZKI IZ KHOMFIRJEVEGA TESTA

Krompir skuhaj, olupi in pretladi. V skledi razmefaj maslo,
dodaj jajci, Se mladen pretladen krompir, posoli in dodaj
moko. Testo razvaljaj na pomokanem prtidu 1 cm na debelo

(v pravokotnik), nama%i z nadevom in zvij. Zvitek zreZi na
2 cm debele koled¢ke, jih omoéi v raztepenem jajcu, pova-
ljaj v drobtinah ter ocvri w vrodem olju. Serviramo jih kot
samostojno jed ali kot prilogo k mesu z omako. Za nadev
zmlete mesne ostanke preprazi na olju, primesaj jajeci, dro-
btine, mleko.

Cas priprave in cveenja: 1,5 ure,l15 dag masla, 2 jajci, 1 kg
krompirja, sol, 20 do 30 dag moke.

Nadev: 25 do 30 dag mesnih ostankov, 2 jajci, 1/2 1 mleka;

2 jajci, 15 dag drobtin, olje za cvrenje.

Znidar Angela
Polje
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26. KROMPIRJEV KRUH

Skuhaj 6 kg krompirja, olupi, zmelkaj, prilij S 1 mladne vo-
de in dobro zmefaj. Primerno toplo moko (10 kg meXane pieni-
&ne moke) daj v "metrgo", dodaj 3 pesti soli, dve %£lici sla-
dkorja, krompir z vodo, vezhajan kvas (10 dag). Pregneti s
kuhalnico, nato z rokami. Poliva naj 3 ure, nato spet pre-
gneti. Zdaj zakuri ped. Testo naj poliva Se 1 urd, nato ga
daj v pehare in ko je primerno vzhajan, ga vsadi v pe&, ki
naj bo zelo vrola. Pede se 1 uro. Tak kruh je dolgo sveZ in
zelo dober. Peka tega kruha se je uveljavila po I. svetovni
vojni, ko ni bilo moke.

Jamdek Ivanka
Bukovice

27. KROMPIRJEVA TORTA

4 jJajca

12 dag sladkorja

8 dag orehov

25 dag krompirja

1 %#lica moke

1 vanilin sladkor

Vmedaj rumenjake s sladkorjem, da naraste. PrimeZaj kuhan

pretlaen krompir, mlete orehe, nazadnje Se trd sneg, moko
in vanili..Vse skuvaj vlij v namazan model in peci. Ko je

pefeno, narsfi in nawa?i z marmelado.

Kogovsek Anica
Dravlje
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28. KROMPIRJEVO TESTO ZA PECENE STRUKLJE

Stresi na desko 1/2 kg moke, 20 dag olupljenega, kuhanega,
odcejenega in skozi sito pretlalenega kroampirja, dodid dro-
bno Jajce, 1,5 dag v 4 ¥licah toplega mleka namolenega kva-
sa, £lico sladkorja, ¥£1ico masti, 2 %¥lici olja ter nekoli-
ko soli. Iz vsega napravi testo, ki ga gneti Zetrt ure. Po-
grni na desko prti&, ga potresi z moko in polofi nanj testo,
pokrij z vedjo skledo, pusti vzhajati &ez nodé. Drugi dan
testo razvaljaj in nadeni:

A Pelen pehtranov Strukelj

Mefaj 2 do 3 ¥lice kisle ali topljene smetane in 1 jajce.
Vzhajano testo razvaljaj in pomaZi z meZano smetano, potre-
si %Zlico drobno grezanega pehtrana, pest kruhovih drobtin in
%#lico sladkorja. Zvij Strukelj od obeh strani skupaj, tako,
da nastaneta dva zvitka, polo%fi Jih na pomazano pekaZo, po-
ma%i z jajcem in postavi v srednje vroZo pedico. Peci 3/4
ure. Pelenega zre?i, potresi s sladkorjem in postavi na mi-
zo - toplega ali mrzlega.

B Pelen tirolski 3Ztrukel}j

Olupi 4 srednje debele jabolka, nastrgaj na strgalniku, pri-
meSaj pest drobno zrezanih orehov, dve pesti v maslu pre-
cvrtih drobtin, 3 zrezane fige, 5&ep cimeta, limonino lupi-
no, 2 #lici sladkorja, #lico romin, vse skupaj poskropi =
rumom. Nadev nanesi enakomerno na razvaljano testo. Nada-
1juj kot pri prejinjem receptu.

Loger Mihela
Vodice
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Barbara Lapuh

YV Blovenij9® je tradicija pridelovanja krompirja selo stara.

K temu 30 v veliki meri{ pripomogli ugodni naravni pogoji in
seveda dejstvo, da so krompir, ko se je rasiiril po Evropi,
marsikje uporabljali kot ¥ivilo, sa gadovoljevanje osnovnih
prehrambenih potreb, Kljub temu, da ima danes bolj vliogo do-
datka k mesu in zelenjavi pa #e zmeraj zaviema v Bloveniji
G510 15 % kmetijskih povrSin., Na Gorenjskem, ki je poleg
Dolenjske tipi&no "krompirjevo" podrofje, pa ponekod tudi vel.

Tudi za podro&je Zadruge Medvode lahko re&emo, da je "krom-
pirjevo”. Glavninakrompirjevega pridelka je fe od nﬁkdaa bila
na VodiZkem koncu in SBeniSkem polju s pekileno prodnatimi tle-
mi. Da je tradicija pridelovanja krompirja na Gorenjskem res
stara, dokazujejo priZevanja starejiih prebivalcev, ki se Ze
spominjajo, da so v Vodicah in okolilkih vaseh imeli Holarji
v letih pred 2. svetovno vojno vsako leto okrog 15. 9. tako
imenovane "krompirjeve po&itnice”, ki so navadno trajale
Stirinajst dni. V teh itirinajstih dneh so0 bili Zolarji do-
brodofla delovna sila, ker je spravilo pridelka krompirja
zahtevalo ogromno rolnega dela, Dandanes ni ve& “"krompirje-
vih politnic", proces sajenja in spravila Je v glavnem meha-
niziran, pridne roke pa so fe zmeraj zaZeljene, saj krompir
Se vedno predstavlja eno najpomembnejEZih polji&in tako pri
nas kot v celotni Sloveniji.

Ker je razstava postavljena v Vodicah, naj povemo, da Kra-
jevna skupnost Vodice pokriva s svojo proizvodnjo cca 35 %
vseh pogodbenih koli&in krompirja v zadrugi. Poleg merkan-
tilnega jedilnega krompirja, kjer prevliadujeta predvaem
"IGOR in DﬁSIRﬁE, sta v zadnjem &asu vse bolj razSirjena
industrijski - visoko#krobnati in semenski krompir. Viso-
koSkrobnate sorte, domaia JAKA in nizosemske KROSTAR in
SURORA : 80 vse namenjene sza predelavo v Ekrob v
kemidni tovarni HELIOS.

Na¥i "semenarJji" pridelujejo seme vsako leto na cca dese-
tih hektarih. SBemenarijo z IGOR-jem in visokoSkrobnatimi

sortami. Potredba po semenu teh sort je v Zadrugi v celoti
krita iz lastne pridelave, “yi{Seki-- - Semena pa gre
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v prodajo v glavnem v ostale republike.

Predstavitev posameznih krompirjevih sort, ki se sadijo na
podro&ju Medvoike zadruge.

ZGODNJE SORTE
A.) DOMACE
JANA

- - srednje rana sorta z zelo podolgovatimi gomolji, ko-
3ica je gladka, svetlo rumena, meso belo s plitvimi olesci,
zato je primerna predvsem za pelenje. Zelo jo cenijo vrti-
&karji, ki jh zaradi podolgovatih gomoljev nekateri pravijo
kar "kifellar". Cvetovi so svetlo vijoliZasto obarvani. Ja-
na je odporna proti navadni krastavosti in krompirjememu
roku, ter dokaj odporna proti krompirjevi plesni.

VESNA

- srednje rana sorta z debelimi okroglimi gomolji s
preceJ globokipi odesi. KoZica je svetlo rumena, prav tako
tudi meso. Pridelek je zelo velik. Grm Jje pokonlen, z mo-
&nimi stebli, cvet pa svetlo vijolilasto obarvan, z belimi
konicami ven&nih listov.

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

B.) TUJE
SASKIA

- Je nizozemska sorta, ki je pri vas precej razSirje-
na in zelo cenjena. Je zelo zgodnja sorta, ki naredi manjSe
Stevilo precej debelih, a izenafenih gomoljev. Gomolji so
podolgovato ovalni, = rjavkasto gladko kofico. Meso je sve-
tlo rumeno, olesca pa plitva. Cveti zgodaj, cvetovi so beli
in jih ni veliko.

Odporna je proti krompirjememu raku in virusu A, ter neod-
porne sa krompirjevo plesen, navadno krastavost in &rno no-
g0. Obéutljiva je tudi na virus zvijanja krompirjevih 1li-
stov. Za skladis&enje je neprimerna.
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~ Jje rana do srednje rana sorta nizoremskega porekla.
Naredi manjfe Stevilo zelo velikih ovalnih gomoljev s sve-
tlo rumeno gladko koZ2ico in plitvimi olesci. Tudi meso Je
svetlo rumeno. Pridelek je zelo velik tudi pri ranem igko-
pu. Oveti belo.

Odporna je proti krompirje¥emu raku in krompirjevi plesni,
obdutljiva pa za virusne bolesni. Be sorazmerno hitro is-
rodi in je ob&utljiva za gomoljlasto kaljenje.

RESY

~ je srednje rana sorta s velikimi precej isenalenemi
ovalnimi gomolji. OZesca so plitva. Koiica in meso sta sve-
tlo rumena. Grm je srednje visok, £ manjEim #tevilom ste-
bel. Cvetov je valiko, pojavijo se zelo zgodaj, so svetlo
vijoliZasto obarvani.

Sorta je odporna proti krompirjevemu raku in dokaj odporna
na Y virus (kodravost ali &rtavost) in navadno krastavost.
Ob&utljiva je za krompirjevo plesen in virus zvijanja 1i-
stov ter gomoljlkasto kalitev. Sorta ak primerna za dolgo-
trajno skladif&enje.

SREDRJE ZGODNJE SORTE
A.) DOMACE
CVETKIK

=~ Je ‘srednje rana jedilna sorta krompirje z ovalnimi,
srednje velikimi, precej izenalenemi gomolji, ki imajo gla-
dko svetlo rjavo kofico, plitva olesca in belo meso. Cve-
tovi so modro vijolilesti, s prijetnim diZelim vonjem.

Cvetnik Je bila nekdaj v Sloveniji zelo razZirjena sorta,

ker pa je obdutljiva ga plesen in udarce (neprimerns za is-
kop s kombajnom), jo pridelujejo ssmo %e¢ posamezni kmetje.

IGOR

= Je naZa najbolj rasdirjena jedilna sorta krompirja.
Srednje sgodaj dosori in naredi precejinje #tevilo podolgo-
vato ovalnih gomoljev s plitvimi olesci in kofico svetlo
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rumenkaste barve. Meso je belo. Grm je precej gost, s mo-
Znimi pokonénimi stebli. Cvetovi so rofnato vijoli&ni gz be-
l1imi konicami,

Sorta je srednje odporna proti plesni in ob&utljiva za neve-
dno krastavost in ga krompirjevega raka. Proti virusnim bo-
leznim je dokaj odporna,

Rastlina ragvije gomolje blizu povrEine, zato radi poszele-
nijo. Primerna je za mehanigziran izkop in skladik&enje. Ka-
1i bolj pozno, zato je pred saditvijo potrebno nakaljevanje.

B.) TUJE

KROSTAR

-~ Je nizozemska srednje zgodnja sorta.visokoZkrobna-
tega krompirja. V ugodnih letih je vsebnost Skroba lahko tu-
di okrog 22 %.Primerna Jje predvsem za industrijsko predela-
vo in je kot taka v na8i zadrugi najboly razZirjena sorta.
Donos je prili&no dober. Gomolj je grob (hrapav), okrogel,
koZica rumena z globokimi o&esci. Meso je svetlo rumene ba-
rve.
Naredi veliko tankih stebel, z obilico zelenja. Cveti belo.
Rastlina je ob&utljiva na krompirjevo plesen.

AURORA

- prav tako nizozemska visokoZkrobnata, srednje zgo-
dnja sorta, ki ima dokaj dober donos. Gomolj ima globoka
olesa, rumeno grobo koZico ter belo meso. Cvetov ni veliko,
80 beli.

Sorta je odporna proti krompirjevemu raku.
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SREDNJE POZNE SORTE
A.) DOMACE
JAEA
- Je sorta z visoko vsebnostjo 3kroba, primerna za in-

dustrijsko predelavo v Skrob. Gomolji so okroslo ovalni, pre-
cej veliki, hrapavi, odesca plitva, kofica rdela. Meso ima

svetlo rumeno.

Grm je srednje visok z moénimi precej Stevilnimi at?bli.
Gveti obilno, z belimi cvetovi.

Sorta je odporna proti virusu, zavijanju listov, krompirje-
vemu raku in dokaj odporna proti navadni krastavosti. Obéu-
tljiva pa je na razlilne Y virusa.

Ker zalne nekoliko kasneje nalarati Skrob, jo kopljemo ne-
kako Stirinajst dni za ostalimi visokoikrobnatimi sortami.
Obéutljiva je za mo&ne udarce.

B.) TUJE

P 4

DESIREE (NL)

- Je jedilna sorta krompirja, zelo rodovitna, z viso-
kim pridelkom. V Sloveniji je ob IGOR-ju najbolj razsSirjena
sorta. Zelo primerna je za vripravo pomes fritesa.

GomolJji so podolgovato ovalni, veliki, z sladko rdedo koZ%i-
co in rumenim mesom. O&esca so plitva,

Grm Je visok, z veljim Stevilom moénih stebel. Cvete obilo
z velikimi vijolidastimi cvetovi, ki imajo svetle konice ve-
nénih listov.

Sorta je odporna proti krompirjevemu raku, precej odporma
proti plesni in Y virusu, ter neodporna proti navadni kra-
stavosti in virusu zavijanja listov. Okuibo z virusomzgvi-
Janja listov pa kar dobro prena3a, saj] se pridelek pri oku-
¥bi ob¥utno ne zmanjia.

Pri izkopu in skladiZ&enju s to sorto ravnamo previdno, ker
Jje obdutljiva za udarce na gomoljih.
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