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~ zra¢ne hrane, ne more ved dihati, in neduSikasta hrana

mi je peki moZ, da doma nima kruha. VpraSal sem ga,
8 ¢im da se ljudje v njegovem kraji Zive. Odgovoril mi
je, da imajo zjutraj krompir, opeludne krompir in zveder
krompir — dokler ga je kaj, potem pa hajdi s trebuhom
za kruhom. Taka hrana se nikakor ne priporola, ker je
preve¢ epostransika. Nekoliko solivja vmmes ugsjalo bi
veliko bolj telesnim zahtevam. Vendar pa nam ta vzgled
jasno kazZe, kolike vaZnosti je krompir za ljudstve. Ne
le v kuhinji reveZev, tudi bogatinom pripravlja se krompir
v razli¢nih cblikah. Krompir pa nam ne sluZi le v hrano .
ogromne mpoZine potrebuje ga tudi industrija za izdelo-
vanie alkohola itd. Krompir je toraj res ena prvih kme-
tijskih rastlin.

Iz prva ponaSal se je krompir prav dobro. Sc¢asoma
pa so se ga zalele prijemati razli¢ue bolezni. Zivali in
rastline zajedalke zacele so mu.iti do Zivega, in ¢lovek
dobival je od leta do leta manj pridelka. Posebno neka
bolezen prizadevala je in prizadeva krompirju ¢im dalje
bolj, tako da kmetovalcc mpogokrat nima kaj spraviti.
Komaj se je rastlina dobro razvila, pokaZejo se po listji
ramene pike, ki kmalu porjave in se Sirijo, da se cela
rastlina posu$i. Ljudje pravijo, da "se je Ekrompirjevec
pred ¢asom posuSil. Krcmpir je potem droben, veinoma
~&rn“ in rad gnije. Vzroka temu prosto ljudstvo ne ve,
marved le toZi: ¢e bo tako dalje Slo, kmalu ne bo kaj
v lonec devati.

Zakaj pa se zatne krompir suSiti? Ako natanZneje
opazujemo tiste rjave pike, opazimo, da so posebno na
spodnji strani lista obrobljene z belkastim kolobar¢kom.
Pod vetalom (povelevalnim steklom) videti je tak kolo-
barlek sestavljen iz samih predrobnih nitek, katere pre-
raS¢ajo listie. To je neka glivica, podobna strupeni trtni
rosi (peronospora viticola), katero imenujemo Vv rast-
linstvu ,(peronospora ali phytophona infestans“ — prava
zajedalka. Glivica prepreZe listje s svojimi nitkastimi
deli ter srie iz njega ZiveZ, in vsled tega zalne listje
hirati in rumeneti ter naposled porjavi, ker se posuSi.

Ce pomislimo, kak3no mnalogo ima listje v rastlin-

~ skem Zivljenji, takoj nam bode jasno, zakaj se potem,

kadar se listje posufi, gomol)i ni¢ ve¢ ne debele. Rast-

~ lina diha z listjem, uZiva zrafno hrano in v njem pre-

bavlja velik del pouZite surove hrane v rastlinsko soov.
Kakor hitro se toraj listje posuSi, ponehati morajo vsa
ta opravila, dokler rastlina une poZene novega listja, alj
pa celo usahne. Ce poZene Se tisto leto novo listje, po-

: 1abi velik del tistih snovi, katere hrani v sebi, ter tako

zelo oslabi; ¢e pa ne poZene Se tisto leto novega listja,
pa Zivi deli v rasti zastanejo, ali pa se rastlina posusi.
se krompirjevec posuSi, ne more vel uZivati

s¢ ne more ve prebavljati (upodabljati). Vsled tega se
krompirjevi gomolji prenehajo debeliti in dajo slab pri-
delek. Toda nesrefe ni Se konec. Nitke na listji so do-

- zorele, pnapravile tros (glivicno seme). Tros pade na
- zemljo in v vlagi se obudi v novo Zivljenje ter okuZi
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tudi krompirjeve gomolj». Kakor je prej glivica prerasla
listje, tako prera$ta sedaj gomolje in provzroéi najprej
trde grée, potem pa rjave proge, ki se ¢im dalje bolj
Sirijo, naposled pa krompir zafne gniti. Krompir ,po-
Crni“ in segnije, in tako smo %e ob ta uborni pridelek.
Mnogo se je poskuSalo in pisalo o tej najhujsi
krompirjevi bolezni, pa dolgo brez uspeha. Sredstva
zoper njo niso mogli najti, in — kolikor je meni znano
— nobena knjiga ne navaja kolikor toliko zanesljivega
sredstva zoper njo. Kar nanese slutaj, da se pokaZe
modra galica (bakreni vitrijol) kot izborno sredstvo
zoper strupeno roso na trti. To je izpodbodlo nekatere,
da 80 poskuSali 8 tem pripomo¢kom tudi krompirjevi bo-
lezni priti do Zivegs, in posreéilo se jim je, tako da so
z uspehom lahko zadovoljni. V nastopnih vrsticah podati
hotem svojim rojakom uspehe nekaterih poskusov, katere
sem nabral tam, kjer so se poskusi vrili, toraj so tudi
popoluoma zanesljivi. Seveda se poskusi §e wnadaljujejo,
in na ve¢ krajih bil sem sam navzoéi, ko so Skropili
krompir. O dobrem uspehu teh poskusov pri¢a tudi to,
da se je Ze tudi ljudstvo po nekaterih krajih poprijelo
Skropljenja krompirjevega z modro galico in apnom.

Na posestvu kmetijske Sole v Smihelu na Tirolskem
Skropili so 1. 1889. krompir dvakrat: prvié, ko je bil
kakih 20—25 ¢, visok, in drugi¢ tri tedne po prvem
Skropljenji.

NesSkropljeni del dal je 105 ¢, Skropljeni 212 ¢ pri-
delka, in med krompirjem od ne$kropljenega dela bilo
Je mnogo vel &rnega, nego med krompirjem od §krop
ljenega dela.

Skropili so s tekotino ter so na 1 #, vode razto-
pili 1 % modre galice in primeSali ', #j apna.

Na posestvu kmetijske Sole ,Riitti“ v kantonu
Bernu v Svici kropili 8o z razlitnimi tekodinami. Na-
vesti hofem le poskuse z modro galico in apnom. Nekaj
oddelkov Skropili so po trikrat, nekaj pa samo edenkrat.

Koder so Skropili trikrat, Skropili so prvi¢ 21. ju-
nija 1889 s tekoino ter so na 1 % vode vzeli 3 #j
modre galice in primeSali ravno toliko apna. Drugi¢ so
Skropili 11. julija z ravno tako tekofino. Razlotka med
§kropljenim in neSkropljenim krompirjem ni e bilo opa-
ziti. 26. julija Skropili so tretji¢. Na 1 % vode pa so
vzeli 4 #; modre galice in ravno toliko apna. Bolezen
se je zalela prikazovati pri vseh vrstah krompirja, pa
posebuega raslo¢ke med Skropljenim in neSkropljenim
delom ni Se bilo opaziti. 17. avgusta imel je Skropljeni
del vse drugaépo lice od neSkropljenega in ravno tako
28. avgusta. (Konec prihodnjié.)

Vprasanja in odgovori.

Vpradanje. 180. Blagovolite razjasniti, kako je rav-
nati 8 CeSpljami odmenjenim za slivovec? (J. P. obt.

svetovalec v D. pri Kopru.) %
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Odgovor : Na to vpraSanje odgovarjamo Vam obSirno
s ¢lankom, katerega je pred mnogimi leti objavil gospod
vodja R. Dolenc: ,Kako slivovec kuhati.“ Kuhanje sli-
vovca je po deZelah, koder dosti sliv prideljujejo, Ze od
nekdaj v navadi. Najve¢ slivovca, pa tudi najboljSega
napravljajo v Sremu, Bapatu, Slavoniji, Bolgariji in ne-
koliko tudi na HrvaSkem. Tudi p:i nas ga kuhajo ob
takih letinah, ob katerih se ¢eSplje dobro obnesejo, toda
na$ slivovec se ne more nikdar z onim zgoraj omenjenih
dezel primerjati. Vzrok temu je prvi¢ to, da pri nas ne
pustajo CeSpelj, da bi popolnoma dozorele, drugi¢ so pa
tudi vse priprave za kuhanje slivevca jako pomanjkljive,
Ako hofemo toraj dober, mofen in aromatien (diSel)
slivovec narejati, neobhodno je potrebno, da puSéamo
CeSplje toliko ¢asa na drevji, da se zalnejo grbandéiti in
veniti. Ako CeSplje poprej otresemo, ni se nadejati dosti
pa tudi ne dobrega slivovca; kajti s prezgodnjim otre-
sanjem se preneha v ¢e$pljah napravljati tako imenovano
eteritno olje, katero se v dobro dozorelih &eSpljah na-
haja po majhoih celicah in slivovcu daje prav prijeten
duh. Neha se pa tudi delati sladkor, iz katerega se pri
kipenji ali vrenji slivoveca dela mo¢ ali tako imenovani
cvet. Da je temu res tako, ni nam treba nobenih ke-
micnih preiskav, kajti znano nam je, da se ravno med
zorenjem kaj lep in prijeten CeSpljev duh popolnjuje;
potrjuje nam pa tudi jezik, da zorenje CeSpelj ter tudi
veakega drugega sadja obstoji v tem, da se sadna Kkis-
lina spreminja v sadni sladkor. Ravno s tem, kar sem
tukaj omenil, pa je tudi dokazano, da je misel nekaterih
kmetovalcev, ki menijo, da se dobi potem manj slivovca
ako CeSplje uvenejo, popolnoma napaéna, kajti z vene-
njem gre v izgubo le voda, katere gotovo ni Skoda. Ako
toraj CeSplje popolnoma dozore, gotovo je Ze veliko stor-
jenega, da dobimo dobrega slivovea, vendar pa ne Se
vse, ker poleg vsega tega je slivovc Se lahko prav slab,
ako namrel pri daljnem podelovanji ¢eSpelj ne ravnamo
prav. Kadar smo CeSplje otresli, pride, kakor nam je
znano, najprej na vrsto kipenje ali vrenje, katero je
ravno tako vaZno, kator zadostno dozorenje, o katerem
sme poprej govorili. Toda Zal! ravno pri nas se kipenje
CeSpel) jako slabo pospeSuje, in to je glavni vzrok, da
se iz drugace popolnoma dobrih CeSpelj vendar slab sli-
vovec dobiva. Ze iz tega se tedaj lahko umeje, da ne
more biti nikakor prav, ako se ne le od nasih priprostih
kmetovalcev, ampak Se celo od bolj izobraZenih gospo-
darjev namesto Kkipenja, dostikrat sliSi izraz gnijenje
Prav za prav se pa tudi s tem izrazom nobeden ne zlaZe,
kajti ne da bi umno skrbeli, da bi ¢eSplje kipele, dosti-
krat jih puste v odprtih kadeh, da se Kkisajo in gnijo.
Ako tedaj Zelimo, da bi se naS§ domad slivovec lahko
meril 8 tujim, kakor na pr. s sremskim, treba je, da
Sremce posnemamo. Sremci gotovo dobro vedo, da Kkislec
privrthoih ¢eSpelj skioa in da gnilec skisamim CeSpljam ne
prizanese, marveé¢ jih spremeni v smrdljivo gnilobo, katera
spodpje Se nepokvarjene €eSplje okuZi, kakor hitro namreé
Z njimi pride v dotiko. Zategadelj pa Sremci popolnoma
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zrele CeSplje z lesenimi tolkali prav dobro zmeékajo,
tako da se tudi koS€ice zdrobe, ter na ta naéin zdroz-
gane pomelejo potem v primerne sode, katere pokrijejo
8 pokrovom in vse razpoke z ilom prav dobro zamaZejo.
V pokrov izvrtajo po dve luknji, v katere se vtaknejo
primerno zakljuene vrelue cevi ali pa nala$¢ zato na-
rejena stekla (Gihrrohren oder Gihrgliser), da med ki-
penjem nas.ajajoéi plini, kakor 8o na pr. ogelna kislina
in drugi, labko izpuhte in zrak ne pride do é&eSpelj.
Tako napolnjene in pripravljene sode postavijo naposled
v hladne kleti, ali jih pa zakopljejo v zemljo, da se Kki-
penje vname in polagoma vrSi. V kakih petih tednih je
vrenje pri kraji, in lahko se s kuhanjem pri¢ne. Raz-
loek med tako uravnanim pravim kipenjem in pa na-
vadnim se pri ocdmasSenji sodov takoj lahko zapazi, kajti
kakor hitro se sodi odmasSe, videli bodemo, da po starem
ali navadnem nadinu Zonta smrdi, po ravno navedenem
pa prav prijetno in dobro diSi. Za kuhanje imajo po ne-
katerih krajih, koder namrel slivovec tako rekoé po
fabriSki pridobivajo, posebne kotle in druge enake pri-
prave, o katerih nam pa ni treba govoriti, ker te vrstice
niso namenjene fabrikantom, ampak le naSim prostim
kmetovalcem, katerim navadni Zganjarski kotli popolnoma
zadostujejo. Opomniti pa vendar moramo, da je pri ku-
hanji slivovca vselej velike pozornosti treba. Pazifi se
namre® mora, da se Zonta ne prismodi, kajti ¢e bi se
to zgodilo, zadobi slivovec jako neprijeten duh, in ves
dober uspeh je potem pri kraji. Da se tedaj kaj takega
ne zgodi, treba je, da se pocasi kuari, kar je tudi zate-
gadelj do bro, da slivovec prehitro ne tefe in se iz cevi
ne kadi, kajti drugade bi veliko eteriCuega olja izpuhtelo
v zrak. Da se eteriéno olje pridrZuje, treba je tudi na
to gledati, da se cevi vselej nekoliko ohlade. Toliko o
kuhanji slivovca z zagotovilom, da ne bo naS domac sli-
vovec, ako se bo v prihodnje po tukaj wnavedenih pra-
vilih pripravljal, kmala v dobroti pribliZal sremskemu
slivovcu.

Vpradanje 181. Kda) in kako je dobivati seme od
érne jelSe. (St. K. pri sv. M. na Stajarskem.)

Odgovor : JelSa pokaZe cvetje Ze jesenl, a Sele zgo-
daj spomladi razcvete se popolnoma. Seme dozori oktobra
meseca, in tukoj, kadar dozori, mora se nabirati, da po
zimi ne izpade. Dobi pa se jelSevo seme iz CeSarkov
kakor iz ¢eSarkov drugih dreves, in poseje se redko
spomladi, in sicer ko leZi Se sneg, da se vidi, ¢e ni pre-
redko ali pregosto sejano. Za eno oralo se potrebuje
8 do 10 funtov semena. Velidel pa se sadijo le mlaaice
po Stiri- do Sestletne, ker seme posebno od &rne jelle
rado pogine, ko se vseje v mokrotno zewmljo.

VpraSanje 182. Kako se dobi iz zrelih jagod na-
vadoega bezga dobra Zganica, ki tudi rabi za zdravilor
(St. K. pri sv. M.) |

Odgovor: 1z bezgovih jagod se kuha Zganje enako
kakor iz brinovih; dobro blago bodete pa le tedaj iz-

delali, ako prvo Zganje Se enkrat prekuhate.




