
Gospodarske stvari. 

O krompirji, ki letos hudo gnjije-
t Letos se od vseh strani sliši, da krompir hudo 
IgDJije in črni. Vzrok temu je nenavadno in dolgo de-
pevanje meseca julija. Mokrota jako pospešuje rast krom­
pirjevo — nekatera stebla na vrtu, h kolu privezana so 
prastla poldrugi seženj visoko; al ona širi tudi bolezen, 
kajti vlažnost je ugodna napravi malih glivic, in kakor 
fcploh trdijo izvedeni možje, je krompirjeva bol m a l a 
b r l iva , ki se kai hitro množi. 

i i bolje storili, kaj druzega saditi kakor krompir. 
K Jaz ne pritrjujem besedi francoskega kralja Ljude-
Kta XVL, katere je baj^ rekel gosp. Parmentier-u, pr-
iemu sadivcu krompirja na Francoskem: „Franco8ka 
lam bo enkrat hvaležna za to, da ste iznašli k r u h 
• bozih.*^ Pa tudi kletev italijanskega profesorja Man-
TCgazza: „maledette patate'^! ni nobenemu pametnemu 
človeku po godi. Prostemu kmetu je krompir velik dar 
božji, kedar zarodi, pa tudi velika šiba božja, kedar 
gnjije. 

Kaj storiti? Prodati se ne more vse na enkrat, a 
^casi se zgodi, da krompir, ko ga iz daljnih krajev v 
Diesto peljejo, po poti gnjije, in ves trud je zastonj. 
Nekateri ga porabijo za krmo p r e š i č e m ; al to, kar 
^̂ na ni zdravo, tudi živali ne more vselej koristiti. 

Kaj torej? D v e stvari bi nasvetoval našim kme­
tovalcem, da vendar nekaj dobe tudi od „črnega" (trdo 
S^jilega) krompirja. 

Iz onega krompirja, ki je še le n a č e t , torej ne 
se ves gnjil, naj se, kar je bolnega, hitro otrebi, ostalo 
2Qravo naj se dobro skuha in olupi, ter se do dobrega 
^'^ečkd, potem se na vsak funt zmečkanega krompirja 
^odd ali primeša četrt funta moke. Iz tega naj se vmesi 
pompirjevo testo, naj se z valjarjem raztenji, v r e z a n c e 
v^udeijne) zreže in posuši. Tako se napravi prav dobra 

hrana, ki je prav okusna, naj se že prigotovi in skuha 
na mleku ali z mesno juho. Skuhana, osoljena in se 
sirom potrošena zabeljena ima ves okus l a š k i h ma­
k a r o n o v . Saj menda tudi rabijo mnogo krompirja v 
tovarnah močnatih jedi. Nek pekarsk družnik iz Trsta 
mi je pravil, da njegov gospodar vsakim 100 funtom 
moke daje 30 funtov krompirjevca primešati , in prav 
okusen kruh napravi, ki pa poleti hitreje splesne, ako 
se kmalu ne povžije. Ako se tako posušeno testo zopet 
zmelje, dd rumenkasto moko, primerno za najbolje 
pecivo. 

Kdor noče krompirjeve moke in kruha, pa lahko 
porabi tudi po gnjilini s č r n e l i krompir na napravo 
š k r o b a (štirke, Starkemehl). Najprej se krompir dobro 
opere in ostrže ali obreze olupek, potem na navadnem 
kuhinjskem strgalu (ribežnu) zriblje, z vodo nameša in 
dobro zdrozga. Oni močnik krompirjev se potem skoz 
prteno ruto precedi v snažno posodo, in dobro izžme. 
Na dnu posode je l e p a b e l a š t i r k a (škrob), ki se je, 
ker je bolj težka ko voda, vstanovila, ako vse skup pu­
stiš eno uro ali več na miru stati, in grdo vodo ocediš. 
Ce je še kaj nesnage nad škrobom, zdrozaj še enkrat v 
čisti vodi, da postane ko mleko, in to zopet precedi, pa 
bo naposled zopet se vsirilo, da nekaj Časa na miru pu­
stiš. Iz 1 funta krompirja se dobi pol kvarta (osmino) 
štirke. Res je to malo, a vendar bolje, kakor ves krom­
pir v gnoj vreči. 

Kaj pa 8 š t i r k o početi? Iz nje se dd napraviti 
krompirjev „zago^^ Kedar je škrob še moker in vlažen, 
precej ko se je voda ocedila iz njega, se dene na dra-
teno sito in skoz pretlači, da postane zrnast. Ta zrnica 
se denejo kuhati na vroči vodni sopar, in se tako z 
lepom (kleister) prevlečejo, da postanejo lepo prozračne, 
to je krompirjev „zago**. Tak žago se od Izhodnje-in-
diškega žago, katerega delajo iz palminega stržena, čisto 
nič ne razločuje. 

Če je krompir zdrav, pa je vendar nevarnost, da 
ne začne gnjiti, se tudi na drug način krompirjev žago 
iz njega napravlja. Skuhaj krompir, olupi ga in še 
gorkega ga zdrozgaj s kakim spodaj širokim polenom 
(batom), da shlapi voda, če je je še kaj v krompirji. 
Na to se kaša krompirjeva pomeša s suhim škrobom 
krompirjevim ali z malo moke, ter se trdo vmesi. Iz 
tega testa se napravijo mali hlebčeki, ki se na ribežnu 
zribljejo. Zmrvljen drobiž se raztegne na dilji aH plohu 
in se gulja z drugim plohom povrh, dokler se napravijo 
okrogla zrnica, ki se potlej dobro posušijo. Ako se zr­
nica s čisto mrzlo vodo malo operejo in potem pri ognji 

List 33. 

Vendar se do dobrega ne zna, kaj je prav za prav 
mpirjeva kuga. V gnojnih tleh je sploh več bolezni 
Lor v pustih jalovih. Nasvetujejo nekateri, naj se 
mpir v suhem toplem vremenu izkoplje in na solncu 
ti, da malo zvene; al tisti, ki je količkaj načet, isto 
o naprej gnjije, zdrav pa se res tako bolj ohrani. 
]gi pravijo, naj se dene na suho, in slame ali stelje 
njega, ter se ta slama z drugo nadomestuje, kedar 

je prva one vlage, ki iz krompirja puhti, navzela. 
vsem tem gre mnogo krompirja pod zlo, in mnogi 
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posule in strde, imaš krompirjev „zago'', ki se dd hra­
niti leta in leta nepokvarjen. 

Tudi z m r z n j e n i krompir, ki ni več za kuho, in, 
ako se odtopi, kaj rad gnjije, se dd vporabiti za na­
pravo š k r o b a , kajti v takem krompirji se celice str-
žejo ter sok jame gnjiti, a škrob je nepokvarjen. 

Ubogim kmetom najbolj kaže si tako pomagati, da 
napravijo iz krompirja m o k o ali ž a g o . VeČim posest­
nikom pa, ki imajo dovelj žita za vsakdanji k ruh , je 
svetovati, da napravijajo krompirjev š k r o b , kajti iz 
njega (škroba) delajo v novejših časih mnogo ž g a n j a 
in p i v a (pira), ki je jako dobro in se nič ne razločuje 
od ječmenovega piva. Dr. Bach („Studien u. Lesefriichte 
aus dem Buche der Natur^^ IL Bd.) nasvetuje pivovar-
j em, naj i^ krompirjevega škroba delajo pivo, kajti 1) 
prihrani se na zemljišču prostora. Ista njiva dobro ob­
delana, bode dala štirikrat več krompirja in škroba za 
pivo, kakor če se z ječmenom obseje za pivovarno; 
Ž) rabi se manj prostora za shrambo škroba, kakor za 
ječmen; 3) krompirjev škrob se lahko ohrani leta in 
leta nepokvarjen, ter zamore v giadnih letih nadomestiti 
moko iz žita. 

Napravijajo pa iz krompirjevega škroba tudi s l a d ­
k o r (cuker), ki pa se nerad strdi ali kristalizuje, ter 
ostane sluzni cuker (sirop). Najbolje žganje delajo iz 
krompirjevega sladkora, kakor ga tudi rabijo v slad-
kornicah (pasticerijah) in po dr. Gall ovi metodi za ga-
lizovanje, to je, zboljšanje kislega vina. Na Nemškem, 
posebno v Sleziji, napravijajo iz krompirja v i n o , ka­
tero prodajajo pod imenom „ogerskega vina*', da , cel6 
za Madera-vino. Tega pa pošteni Slovenci nimajo po­
trebe , kajti imajo dobro izvrstno vinsko kapljico iz 
grozdja. M. S.*) 

*) Ponudba jako draga! Prosimo. Vred. 
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