Maja Godina - Golija
Pomen uvajanja krompirja za spreminjanje prehrane
na Slovenskem

Prehrana je podrocje cloveskega Zivljenja, ki jf_’ mocno povezano z njegovim Ziv-
lfenjskim okoljem in gospodarskimi razmerami. Ze majhne gospodarske spremembe
vplivajo tudi na prehrano, vecje pa spremenijo njeno sestavo v temeljil. Med take sodi
tudi uvajanje in uZivanje nekaterih novih kulturnih rastlin, ki so povzrocile popolno-
ma novo sestavo jedilnih obrokov prebivalcev v evropskih dezelah, pa tako tudi pri
nas. Pomen uvajanja ene izmed njih - krompirja - obravnava pricujoci clanek.

Food culture is an aspect of man'’s life which is closely connected with his environment
and his economic situation. Fven almost insignificant economic changes can affect
Jood culture, while greater ones alter it radically. Such a change is the introduction of
a new staple which resulted in a wholly new meal structure of the European population,
and also of Slovenes. The article deals with one of such staples, a plant named the
potclo.

Krompir je kulturna rastlina, ki je s svojo postopno uveljavitvijo pomembno spreme-
nila sestavo obrokov in jedilne navade prebivalcev v evropskih dezelah, tako tudi pri
nas. V Evropo je, podobno kot koruza in tobak, prispel iz Amerike. Spanci so to novo
astlino spoznali Ze leta 1539 v Peruju.! Po do sedaj znanih virih pa so prvi gomolii
krompirja prispeli v Spanijo v ¢asu konkvistadorjev Lopeza de Gomeza (1554) in
Augusta Zarote (1555). 1z Spanije se je krompir postopoma raz3iril po vsej Evropi, kjer
SO ga najprej gojili kot posebnost v botani¢nih vrtovih. Spanci so gomolje krompirja
leta 1564 poslali tudi na papezev dvor, tu so ga zaradi njegove podobnosti z vrsto gob
imenovali tartuffoli, iz ¢esar izvira nemiko poimenovanje krompirja Kartoffel. Nemci
s0 namrec¢ dobili krompir od Italijanov.? Poleg Spancev so krompir nekoliko kasneje

' F Draudel, Strukture vsakdanjega zivljenja: mogoce in nemogoce. Materialna civilizacija, ekonomija in
kapitalizem XV.=XVII1, stoletje, 1. zv,, Ljubljana 1988, str. 198.
* B Teply, Iz zgodovine krompirja, v: Koledar Mohorjeve druzbe, Ljubljuna 1943, str. 105.
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prinesli v Evropo tudi Anglezi, ki so ga razsirili po britanskem otoku in Irski. Zato je
dolgo casa prevladovalo mnenje, da je bil prav AngleZ Drake sploh prvi, ki je prinesel
krompir v Evropo. Od zacetnega obdobja njegove Siritve sta v Evropi obstajali dve vrsti
krompirja: Spanski rdeci krompir z vijolicnimi cvetovi in angleski krompir bele barve z
belimi ali vijoliCnimi cvetovi.

Medtem ko se je gojenje koruze in tobaka v evropskih dezelah mocno razmahnilo,
se krompir v 17, stoletju kar ni mogel uveljaviti in so ga Se naprej gojili kot okrasno
rastlino ali v botani¢nih vrtovih. Odpor do njegove gojitve in uZivanija je bil povezan s
predsodii in neznanjem. Krompir namrec spada v botani¢no druzino rastlin Solanace-
ae, nekatere rastline iz te skupine pa vsebujejo alkaloide in so zato strupene.® Te
lastnosti so nekateri pripisovali tudi krompirju in ga zato odsvetovali kot clovesko
hrano. Odpor do njegovega uzivanija je bil povezan wudi z okusom njegovih gomoljev,
saj so bili najveckrat grenki in neprijetnega okusa. Sele v drugi polovici 18. stoletja so
zaceli gojiti vrste krompirja, Ki so bile po okusu prijetnejSe in podobne danasnjim.
Odklanjanje uzivanja krompirja je povzrocal tudi njegov videz, saj so bili gomolji za
razliko od Zzit blatni, nakljucno oblikovani, prihajali so naravnost iz zemlje in so kot
hranilo za c¢loveka potrebovali le malo priprave. Nekateri nasprotniki krompirja v
Angliji so trdili, da je krompir primitivna in umazana hrana, zato so kmetje, ki ga
uzivajo, umazani. Povezovali so ga z revicino, umazanijo in neciviliziranim obnasa-
njem.’

V Nemdiji so spoznali krompir v obdobju tridesetletne vojne (1618-1648), predvsem
kot krmilno rastlino. V tem ¢asu se je pojavil tudi na Nizozemskem in Ceskem, V prvi
polovici 18. stoletja so oblasti, predvsem vladarji in plemici, zacele razsirjati Krompir
med kmeti, vendar je nastal med njimi splosen odpor. Stevilni razsvetljeni pisci teda-
njega Casa so v svojih spisih hvalili njegove pridelovalne in prehrambene prednosii.
Vendar dekreti, kazni in nagrade za pridelovalee niso imeli odlocujodega vpliva, Na
dokonéno uveljavitev krompirja kot pomembne clovedke prehrambene sestavine v
sedemdesetih letih 18. stoletja so vplivale Sele hude lakote,” Lakote, ki so sledile
dolgotrajnim vojnam in slabim Zitnim letinam, so prisilile kmecko prebivalstvo, da je
zacelo pridelovati in uzivati krompir tudi kot hrano za ljudi. Tako se je krompir ob
koncu 18. stoletja uveljavil S¢ na Svedskem, Norveskem, Poljskem in v Rusiji, avstrijska
vojska ga je skudala razsiriti in uveljaviti tudi na Balkanskem polotoku. Njegova razsi-
ritev je bila mocno odvisna od cloveskih prizadevanj, toda Se pomembne;jsi so bili v
evropskih deZelah razlicni naravni pogoji za poljedelstvo. Znani Svicarski etnolog
Richard Weiss je zapisal: «Zlasti pri materialni kulturi je potrebno moc¢no upodtevati po
eni strani ¢lovesko dejavnost, po drugi strani pa naravne pogoje ... O tem lepo prica
uveljavitev krompirja. Tega so zaceli najprej uZivati in ceniti tam, kjer narava ni bila
radodarna za pridelovanje drugih polji¢in.« © Krompir se je od vseh kulturnih rastlin, ki
so jih prinesli v Evropo iz Novega sveta, najbolj pocasi in najtezje uveljavil. Celo koruza
je bila v 17. stoletju v Evropi Ze moc¢no razsirjena in pri tedanjih kmetih sprejeta kot
uspesen nadomestek pSenice. Dolgoletno zavracanje krompirja kot ¢loveku uZitnega
sadeza je zato moralo biti povezano tudi z jedilnimi navadami in poljedelskim delavni-
kom v posameznih dezelah. Celo v Angliji, kjer so v Evropi krompir med prvimi

* M. Toussanint - Samat, A History of Food, Oxford 1996, str. 720.

* €. Gallagher, Krompir in materialisticna predstava, v: Histori¢ni seminar [, Ljubljana 1997, str. 72,
* M. Montanari, The Culture of Food, Oxford 1996, str. 138,

OR. Weeiss, Volkskunde der Schweiz, Zirich 1946, str. 134.
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spoznali, so kmetje Se v devetdesetih letih 18. stoletja zavrnili uZivanje kuhanega
krompirja, ¢es da so pomije, ki niso primerne za ¢loveka. Ob grozedi lakoti so naspro-
tovali tudi umirjenemu predlogu, da bi krompir dodajali doma pecenemu kruhu. To
nas ponovno opozori, da ima tudi uZivanje hrane svojo kulturo in zgodovino. Zato je
potrebno natancno poznati in umestiti to, kar je veljalo v razlicnih ¢asovnih obdobjih
in na razlicnih podrocjih za ¢loveku primerno hrano.”

V prvi polovici 19. stoletja se je krompir po evropskih deZelah Ze zelo razsiril in
postal pomembna hrana revnejSega kmeckega in mestnega prebivalstva. Njegova go-
jitev je narascala vse do srede preteklega stoletja, ko je krompir unicevala do tedaj
neznana bolezen — krompirjeva plesen. V deZelah, kjer je bil najpomembnejse Zivilo,
na Irskem je na primer %e v 18. stoletju poleg mleka in mle¢nih izdelkov predstavijal
osnovno hrano, je zaradi bolezni zavladala huda lakota, Ki je terjala Stevilna Zivljenja in
pospesila izseljevanje v Ameriko. Po letu 1850 pridelek krompirja ponovno narasca in
krompir postane ena izmed najbolj pomembnih poljscin v Eviopi. V novejsem ¢asu,
zlasti po letu 1977, zaradi tezenj evropskega in ameriskega prebivalstva po uZivaniju
nizko kalori¢ne hrane njegova pridelava nekoliko upada, vendar lahko zaradi zaostre-
nih gospodarskih razmer ponovno pricakujemo njeno naraiéanje in vedji pomen krom-
pirja v prehrani, saj ga uvri¢amo med najeenejsa Zivila na svetu®

Uvajanje krompirja na Slovenskem

Kdaj in kdo je prinesel prve plodove ali rastline krompirja na slovensko ozemlje, ni
znano. Valvasor ga v Slavi vojvodine Kranjske ne omenja. Verjetno se je krompir
podobno kot na drugih obmodijih srednje Evrope tudi pri nas pojavil sredi 18. stoletja.
Viri pricajo, da se je krompir na Slovenskem pojavil v letih od 1730 do 1740, vendar v
manjsem obsegu, uporabljali so ga le za Zivinsko krmo. V tem obdobju je Se prevlado-
valo mnenje, da je uZivanje krompirja Skodljivo ¢loveskemu zdravju. Poimenovali so
ga z razlicnimi imeni, ki so pogosto izvirala iz jezikov sosednjih narodov, od katerih so
sadeZ prejeli. Med najbolj razsirjenimi imeni za krompir na Slovenskem naj omenimo:
korun, krompir, podzemice hruice, podzemljica, laska repa ali repica, turska repa,
compe, krumpelni ali krumpiska, kartofel, bob, brnik ...”

Prva priporocila oblasti glede saditve krompirja izvirajo iz dobe Karla VL, ki je s
patentom leta 1740 dolocil, naj dobi vsaka hisa od svoje gosposke po Sest krompirjev za
seme." Zaradi slabih Zitnih letin so ga zaceli sredi 18. stoletja saditi na poljih in srenjskih
zemljiscih. Tedanji upravno-administrativni organi so si zelo prizadevali, da bi se nova
kulturna rastlina na Kranjskem ¢im hitreje razsirila. Leta 1767 je cesarica Marija Terezija s
posebno okroznico vsem okrajnim glavarstvom sporocila sklep o sajenju in gojenju
Krompirja, Namen akcije je bil, da bi pridelovanje krompirja preprecilo hude lakote med
revnim prebivalstvom v ¢asu slabih Zitnih letin. Leta 1770 je kmetijska druZzba izdala tdi
posebno broluro o gojitvi krompirja. Navodila so ga omenijala kot vsestransko rastlino, iz
katere je moc pripraviti okusno ¢lovesko hrano, peci kruh, pripraviti zivinsko in perut-

T C. Gallagher, nav. delo, str. 83.

" M. Toussaint - Samat, nav. delo, str. 722.

Y Vedotem v: |, Stabej, Kruh ubogih. Kulturnozgodovinski in jezikovni naén zgodovine krompirja na Sloven-
skem. Ljubljana 1977,

" M. Britoviek, Razkroj fevdalne agrarne strukture na Kranjskem, Ljubljana 1964, str. 189.

27



TRADITIONES 27 - Zbornik Indtituta za slovensko narodopisje, 1998

ninsko krmo, kuhati Zganje, pridobivati skrob in puder za lase. Hkrati je razpisala
denarno nagrado v visini 2 dukatov za tiste, ki bi s krompirjem po navodilih iz brosure
zasadili svoje zemljis¢e. Kmeti so se v tem obdobju z rastlino #e seznanili, zato je
kmetijska druzba menila, da niso potrebni prisilni ukrepi. Na vecini slovenskega ozemlja
5o v tej dobi ze gojili krompir, ponekod (Pohorje, okolica Ribnice, Notranjsko) pa ga tudi
vkljucevali v svojo vsakodnevno prehrano.!! O tem govori tudi zapis iz Kmetijskih in
rokodelskih novic leta 1845: «Pred pet in sedemdeset leti, za eno leto ne bo ne sem ne tje
navkriz, je v Logaski fari tako grozno ljudem polje toca poklestila, da so prihodnjo
spomlad nezriceno stradali, in posiljeni biti s trebuhom za kruham. Ravno takrat se je
bilo tudi okrog po Krajnskem razglasilo, da je nov sadeZ prisel v dezelo, kterega krompir
imenujemo. Moja rajnca babica je zvedela, da ga farmani sv. Mihela v Rovtah Verhniske
tehantije Ze obilno imajo, sade in s pridom vZivajo, in ravno s tem revsini in lakoti figo
kazejo. — De bi pa tudi babica s svojimi otrocici vred se prihodnjemu gladu v bran stavila,
in ga v svojo zemljo zasadila, teCe po zasliSani povedki natrgoma v Rovte. Pride v neko
hiso, kjer so Sivarja imeli, in poprosi za sade?. Ker ga pa e imenovati ni znala, je nihde
umeti ni mogel... Naposled se z velikim whtanjem in belenjem glave Sivar zbudi in
zakli¢e: koruna prosi, koruna! HiSna gospodinja tede potem v svojo klet, in pernese ji
Cetertnico krompirja v velikem peharju... Kako pa to, de so Rovtargji, ki so bolj v stran in
od ceste, kakor Logacanje, popred korun imeli, sadili in vzivali? Jez bi djal in ne bom
dele¢ od cila zadel, de od tod: ker so Rovtarji jadra za barke in tudi znabiti Zivo srebro v
Terst vozili, in potem takim popred, kakor Logacanje korunovega semena dobili, ki je iz
Amerike v nade deZzele prisel.-'*

Za osemdeseta leta 18. stoletja so znacilne stalne slabe Zitne letine, ki so e pospe-
sile uvajanje in razsiritev krompirja. Vplivale so tudi na podraZitev kruha, zato so
okrozni uradi skusali omiliti poloZzaj s tem, da so priporocali peko kruha iz krompirjeve
moke."*

O pomenu krompirja v prehrani prebivalstva v obdobju slabih Zitnih letin pricajo
tudi porocila zemljiskih gospostev okroznim uradom. Tako je npr. zemljiska gosposka
Krupa leta 1787 porocala, da se v okolici Ribnice preZivlja s krompirjem okoli 510
druZin, ki so neko¢ beracile za kruh, hkrati pa je priporocala podloZnikom, naj ga
sadijo v vedjih koli¢inah."' Vendar so na nekaterih slovenskih obmodjih, posebno v
Beli krajini, 8¢ zavracali sajenje krompirja in njegovo uporabo v prehrani. Sele slabe
Zitne letine v letih od 1815 do 1817 in katastrofalna lakota, ki jim je sledila, so
povzrocile dokondno uveljavitev krompirja kot ¢loveske hrane.

K njegovi vedji priljubljenosti je prispevala tudi nova okusnej$a vrsta krompirja
(vribnican<), ki je na slovensko ozemlje prispela iz hrvaskega Primorja in je kmalu
popoelnoma izpodrinila prejsnjo rdeco vrsto.

Od leta 1820 lahko sledimo najintenzivnejSemu procesu uvajanja nove vrste krom-
pirja, predvsem na hribovitih in slabSe rodnih ozemljih. Sredi 19. stoletja je postal
krompir med neZitnimi kulturami najpomembnejsi pridelek. Najved so ga gojili na
Kranjskem (10 % njivske povisine), na Stajerskem (2,4 % njivske povrine), na Koros-
kem in Goriskem pa ob¢utno manj."

' Gospodarska in druzbena zgodovina Slovencev, Zgodovina agrarnih panog, 1. zv., Ljubljana 1970, str. 262,
¥ Kmetijske in rokodelske novice 11171845, 8t. 48, str. 191 do 192,

M. Britoviek, nav. delo, str. 194.

M. Britoviek, nav, delo str. 190,

¥ Gospodarska in druzbena zgodovina Slovencev, op. cit., str. 262,
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V letih od 1845 do 1855 je krompir na Slovenskem, podobno kot drugod v Evropi,
prizadela do tedaj neznana krompirjeva bolezen — krompirjeva plesen. Pravi vzrok
obolevanja krompirja so odkrili Sele leta 1877.'% Povzrocila je zmanjsan donos krompir-
ja in draginjo hrane za ljudi in krme za Zivino, ponekod celo veliko pomanjkanje ZiveZza
in lakoto, saj je bil krompir v tem obdobju na Slovenskem Ze zelo udomacen in
priljubljen in je bil med najpomembnejsimi kmetijskimi pridelki. Kmetijski strokovnjaki
in druzbe so skuSale z nasveti pomagati kmetovalcem, da ohranijo vsaj del pridelka.
Stevilne zapise o nacinih preprecevania Siritve krompirjeve plesni in gnilobe najdemo
tudi v Kmetijskih in rokodelskih novicah. Ze leta 1845 so objavile zapis Kako z gnjilim
korunam ravnati, v katerem svetujejo, da je potrebno krompir hraniti v zracnih kleteh,
ga vsak teden ali Stirinajst dni pregledati in gnilega odstraniti. Gnile gomolje je potreb-
no obrezati, saj je tako odiscen krompir zdravju neskodljiv in ga ljudje lahko uporabijo
za prehrano.'” Novice so priporoc¢ale tudi gojitev krompirja iz semena, ki ga je kimeto-
valcem zastonj delila kmetijska druzba.' Toda spremenjeni nacin pridelovanja krom-
pirja ni obrodil zdravih plodov in pisci v Novicah so z zalostjo ugotavljali, da so vzroki
za bolezen in z njo povezano nesreco, ki je prizadela ljudstvo, drugje. Nekateri so
iskali vzrok celo v nehvaleznem odnosu ljudstva do tega bozjega sadeZza, ki je resil
lakote Stevilne evropske prebivalce. »Zakaj zoperno je bilo kristjanskim usesam slisati,
ko so enoglasno terdili, da se nam v Evropi ni ve¢ lakote bati, ker smo velik dar
krompirja od bozje previdnosti prejeli, ker on povsod obilno rodi, ker mu gosence ne
nagajajo, ker ga toca ne pobije, in ga tudi druge nadloge ne poskodvajo! i.t.d. Obmolk-
nilo bo zdaj tako3no ofabno bahanije, ker letas je Bog ocitno pokazal, da je stradez v
njegovi roki, de ga on oberne, kamur hode, kjerkoli se mu pokorjenja potrebno zdi. In
de so bile ljudstva Ze zavoljo krompirja pokorjenja vredne, je oditno, zakaj koliko
dobrega krompirja je ¢loveska lakomnost le v nesrecno Zganje pokoncala...Tudi so ga
nekateri Ze silo preobilo sadili, in tako desetnikom, kterim od zemlji§ desetina po
pravici gre, krivico delali, ker so jim po ve¢ krajih krompirjevo desetino gladko odrekli.
Ali je bilo to prav? beremo v Novicah leta 1847." Znani Skocjanski Zupnik in kmetijski
strokovnjak Janez Zalokar pa je leta 1847 o krompirjevi bolezni napisal: -Vlani je bilo
tako leto, da je rado vse gnilo, kaze, de je v podnebiji nekaj taciga strupenega bilo: Je
upati, de bo Bog letos od nas tako nesreco odvernil in nas pred lakoto obvaroval, za
kar je tudi treba Boga prositi in pa ga z grehami ne Zaliti

Leta 1845 je bil pridelek krompirja zaradi bolezni na Slovenskem za tretjino manjsi
kot navadno, leta 1848 pa na nekaterih podrodjih (npr. na Dolenjskem) celo za polovi-
co. Od leta 1850 do 1882 lahko ponovno sledimo naradcanju pridelka krompirja, ki je
postal skoraj glavna hrana podezelskega in mestnega prebivalstva.®' V obdobju po prvi
svetovni vojni je postal najpomembnejsa kultura pri nas, kar velja e danes. Njegova
pridelava se je sicer v primerjavi z rekordno pridelavo leta 1957 (983135 O v zadnjih
letih zmanjSala skoraj za dve tretjini, kljub temu pa ostaja krompir najpomembne;jsa
poljs¢ina na Slovenskem

" M. Britoviek, nav. delo, str. 203.

"7 Kmetljske in rokodelske novice /1845, &t 47, str. 190,

" Kmetijske in rokodelske novice V/1847, 3t 2, str. 5.

" Kmetijske in rokodelske novice, V/1847, 8t 2, str. 6.

28, Granda, Dolenjska v revolucionarnem letu 1848/49, Novo mesto 1995, str. 39.
M. Britoviek, nav. delo, str. 203,

“ Lewni pregled kmetijstva. Ljubljana 1989, str. 17.
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Znanje o pripravi krompirja

Krompir je kulturna rastlina, ki s svojimi plodovi dopusca obilico najrazlicnejsih
nacinov priprave, vendar je bilo sprva znanje o tem na Slovenskem zelo skromno. Za
Clovesko hrano so ga pripravljali le kuhanega v oblicah ali pa kot dodatek k raznim
zelenjavnim prikuham. Prva navodila v slovenskem jeziku za pripravo krompirja je 2z
dovoljenjem zdruzene dvorne pisarne izdal celoviki okrozni urad leta 1788. Gre za
navodila, kako peci iz krompirjeve moke kruh po posebnih navodilih, ki jih je zapisal
zupnik Roy. To je bilo namre¢ obdobje, ko so podlozniki zaradi pogostih slabih letin
trpeli hudo lakoto.® Leto kasneje je navodila o nacinih priprave krompirja zapisal
slovenski razsvetljenski pisec Marko Pohlin. V knjigi Kmetam, za potrebo inu pomod
(1789) Pohlin hvali krompirjevo vsestransko uporabo. Po zapisu navodil za pripravo
kruha in Skroba iz krompirja in uporabnosti krompirja za Zivinsko krmo sledi opozori-
lo, ki morda najlepSe ponazarja pomisleke in strahove tedanjih ljudi pri uZzivanju
krompirja. Meni namred, da je njegovo prepogosto uzivanje zdravju skodljivo, zlast e
raste na vlaznih legah ali je bilo zelo mokrotno leto. Zato bralcem priporoca, naj ga
jedo le dvakrat na teden, sicer utegne Skoditi.*!

V prvi kuharski knjigi v slovenskem jeziku — Kuharskih bukvah Valentina Vodni-
ka, ki je izSla leta 1799, zasledimo le dva recepta za pripravo krompirja. Vodnik je
kuharske bukve napisal po do sedaj Se neznani nemski predlogi, zato ne moremo
ugotoviti, koliko je recepte prilagajal slovenski kuhinji. V tem delu je zapisal recept
za pripravo krompirja s sirom (:krompir s'siram-) in krompirjevih emokov Gkrompir-
jeve cmoke ali gnedelnes). Zanimivo je, da Vodnik navaja Stevilne recepte za pripra-
vo zelenjavnih juh, katerih sestavina ni nikoli krompir, prav tako ne omenja priprave
krompirjeve juhe.®

Kuharske bukve so na Slovenskem naletele na ugoden odmeyv in veliko zanimanje
bralcev, Zato so bile ponatisnjene Se leta 1834, 1842, leta pa so bile Kuharske bukve Ze
popravljene in dopolnjene. V tej izdaji najdemo med 318 recepti za pripravo razlicnih
vsakodnevnih in prazni¢nih jedi Ze tudi sedem receptov za pripravo krompirja. Poleg
receptov iz prvih dveh izdaj najdemo Se navodila za pripravo krompirja kot priloge k
mesu, kot sestavine jajéne jedi in kot osnove za pripravo pogace ali torte.*

V Sestdesetih letih 19, stoletja je bila po »dunajskih kuharskih bukvah- natisnjena v
slovenskem jeziku kuharska knjiga z naslovom Nove kuharske bukve ali nauk nar
boljsi in nar imenitnisi jedila brez posebnih stroSkov pripraviti. Knjiga vsebuje deset
receplov za pripravo krompirja, med drugim se kot novost pojavljajo tudi navodila za
pripravo krompirjeve juhe in krompirjeve solate.”

Prva kuharska knjiga v slovenskem jeziku, ki ni nastala po tuji predlogi, ampak jo
je napisala slovenska avtorica z dolgoletno kuharsko prakso v medcanskih gospo-
dinjstvih, je delo Magdalene Pleiweisove Slovenska kuharica ali Navod okusno
kuhati navadna in imenitna jedila, izdana v Ljubljani 1868. leta. Knjiga dobro odraza
kuharsko znanje in tedaj prevladujoci kulinaricni okus v meicanskih krogih na
Slovenskem. Njena druga izdaja iz leta 1878 vsebuje kar 933 receptov, od tega tudi

M. Britoviek, nav, delo, str. 194,

B Teply, nav. delo, str. 109.

4V, Vodnik, Kuharske bukve (faksimilirana izdaja), Ljubljana 1981, str. 169,

V. Vodnik, Kuharske bukve, Ljubljana 1842,

¥ Nove kuharske bukve ali nauk nar boljsi in nar imenitnisi jedila brez posebnih strodkov pripraviti, Ljubljana
1861.
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sedem receptov za pripravo krompirja. Pleiweisova navaja recepte za pripravo krom-
pirjeve juhe, krompirjevih cmokcev ali klobasic za jusno zakuho, krompirjeve oma-
ke, polnjenega krompirja, krompir je tudi sestavina laske solate in krompirjevih ter
Cespljevih cmokov.*

Solska sestra in uciteljica gospodinjstva Felicita KalinSek je leta 1921 to knjigo
popolnoma preuredila in ji dodala stevilne nove recepte. S to preureditvijo je knjiga
postala najpomembne;jsa in najbolj priljubljena kuharska knjiga na Slovenskem, ki je
bila z nekaterimi dopolnitvami in spremembami vec kot dvajsetkrat ponatisnjena,

V izdaji Slovenske kuharice Felicite Kalinsek iz leta 1923 lahko najdemo Ze 35
receptov za pripravo razlicnih krompirjevih jedi, kar prica o njegovi veliki priljubljeno-
sti v slovenski kuhinji.” Najve¢ receptov opisuje pripravo krompirjeve juhe, krompirje-
vih cmokov in krompirja kot priloge k mesnim in zelenjavnim jedem. Knjiga vsebuje
tucli recept za pripravo krompirjevega kruha in kar tri recepte za pripravo krompirjeve
torte. Novejsa izdaja opozarja na spremembe, ki so se ustalile v pripravi hrane na
Slovenskem v dolgih desetletjih, odkar ta knjiga obstaja kot najbolj priljubljen priroc¢-
nik za kuho na Slovenskem. V novejih izdajah tega dela je opazen predvsem odmik
od dunajske kuhinje in vkljucevanje italijanskih, francoskih, madzarskih in srbskih
jedi. Krompir je popolnoma izgubil vlogo nadomestnega Zivila za jedi, pripravljene iz
zit, in je postal priljubljena priloga ali samostojna jed. Za tovrstno pripravo najdemo v
knjigi kar 62 receptov. Izginili pa so recepti za peko krompirjevega kruha in tort, jedi,
ki so bile znacilne za obdobja pomanjkanja.*

Nepogresljiv vir so za obravnavo vprasanja o znanju in nacinih priprave krompirja
rokopisne kuharske knjige ali domace zbirke receptov. Pogosto so se predajale po
Zenski liniji iz roda v rod, saj so vsebovale Ze preizkudene recepte za jedi, ki so jih v
druZinah pripravljali ob delavnikih, S¢ veckrat pa za prazni¢ne dni. Rokopisne kuhar-
ske knjige so zanimive predvsem zaradi dejstva, da vsebujejo zapise za pripravo jedi, ki
50 jih gospodinje v posameznih okoljih zagotovo kuhale, kar pri natisnjenih knjigah ni
izpricano. Pomembne so tudi kot pri¢evanje o druzbeni razslojenosti in regionalnih
znacilnostih prehranjevanja. Tako je npr. v kuharski knjigi z Gorenjske iz let 1916 in
1917 zbranih precej receptov za pripravo krompirjevih jedi. Naj omenim le nekatere:
krompirjevi Zganci, krompirjevi ¢emoki, krompirjeva juha, krompir s koruznim zdro-
bom, krompirjev kipnik, nadevan z marmelado, krompirjevi svaljki, krompir v prezga-
nju, krompirjevi hlebcki z mesom, krompirjeva torta, krompirjevi cmoki z ocvirki,
krompirjey hren in krompirjey sir. V kuharski knjigi iz Svetinj v Prlekiji pa najdemo
recepte tudi za krompirjevo juho z mlekom, krompirjev golaZ in krompirjeve upog-
njence.* Kuharske knjige premoznih gospodinj iz mescanskih krogov vsebuijejo tudi
recepte nekaterih zahtevnejsih in drazjih krompirjevih jedi. V zbirki receptov Zene
mariborskega tovarnarja iz dvajsetih let tega stoletja tako lahko preberemo recepte za
nekatere krompirjeve predjedi, npr. krompirjev masleni kipnik, krompirjev puding in
krompirjeve krapce, za pripravo glavne jedi pa se pojavi nov recept — krompir s
sardelami. V zbirki receptov nekdanje blejske hotelske kuharice iz leta 1913 zasledimo
tudi navodila za pripravo ocvrtega francoskega krompirja, danes tako priljubljenega

“ M. Pleiweis, Slovenska kuharica, Ljubljana 1878,
“ F. Kalindek, Slovenska kuharica, Ljubljana 1923.
¥ F. Kalindek, Slovenska kuharica, Ljubljana 1991.
" Kuharski knjigi mi je podarila Zdenka PrimoZic iz Skofje Loke, ki se ji ob tej priloznosti iskreno zahvaljujem.
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pomfrita. Ta krompirjeva jed je bila v tedanjih razmerah draga in za pripravo zahtevna
jed. Za njo so potrebovali veliko mascobe, ki je bila vecini prebivalstva zaradi visoke
cene nedostopna, zato so ocvrie jedi le redko pripravijali. Le nekatere gospodinje so
cvrle pomlfrit po domovih, to se je bolj razsirilo Sele konece Sestdesetih in zadetku
sedemdesetih let tega stoletja. Cvrli pa so ga predvsem v boljSih restavracijah in
hotelih, o ¢emer pricajo tedaniji jedilni listi, npr. jedilni list restavracije hotela Nadvojvo-
de Janeza iz Maribora. Ta je imel v letu 1915 poleg Stevilnih mesnih in brezmesnih jedi
v svoji ponudbi zapisano tudi »Pommes de terre fritess, tako pripravljen krompir je bil
poleg beluSev z maslom najdraZja priloga. Naj za primerjavo navedem, da je bil kar
stirtkrat draZji od zelo cenjenega in priljubljenega ter revnej§emu prebivalstvu le redko
dostopnega praZzenega krompirja.*

Znanje o uporabnosti krompirja in njegovi pripravi za clovesko hrano se je na
Slovenskem Sirilo vzporedno z razSirjenostjo pridelovanja krompirja na kmetijskih
povriinah. V dobrih sto letih je znanje o njegovi pripravi doseglo danadnjo raven, saj
so bili v zacetku 20. stoletja v gospodinjstvih poznani Ze nacini njegove priprave, ki so
uveljavijeni Se danes. Poznali so celo nekatere krompirjeve jedi, ki so danes Ze skoraj
popolnoma neznane, npr. krompirjev sir, krompirjev puding, krompirjevi hlebcki z
mesom ali krompirjevi upognjenci. Pozabljeni pa so tudi nacini predelave krompirja v
moko in peka krompirjevega kruha in tort, ki so bili razsirjeni v obdobjih pomanjkanj
in med vojnami.

Krompirjeve jedi v vsakodnevni in prazni¢ni prehrani na Slovenskem

Krompir se je kljub Siroko zasnovanim drzavnim akcijam za pospesitev sajenja
krompirja na Slovenskem le postopoma uveljavil. Konec 18, in v zacetku 19. stoletja je
nadome3cal zlasti razli¢ne jedi, pripravljene iz Zit, ki jih je ob slabih letinah primanjko-
valo, a so v prehrani slovenskega vaskega in mestnega prebivalstva zavzemale po-
memben deleZ in bile zelo cenjene. V spominih na svoja dijaska leta je Janez Trdina o
tem zapisal: -Najbolj sem se veselil petka in sobote, to je z maslom zabeljenih Zgancev
in pa sirovih Strukljev, katere je imela nasa 'Marie’ res prav izvrstno pripraviti. Struklji
sirovi so bili edina jed, ki se je mogla skusati s kuho moje matere. Cudno se mi zdi, da
smo sovrazili krompir skoraj vsi, ko je bil vendar tako sipcen, rumen in sladak pred
boleznijo! Nismo mu rekli nikoli drugace, kakor 'kurji Marka’; vsa ¢ela so se nagrbila,
ko je prikorakal ta "Marka’ na mizo. Ko je gospodinja odsla, smo se jeli velikokrat z njim
bombardirati, ali pa smo si z njim natlacili Zepe in malhe in smo se kepali grede v Solo
na cesti.«*

Namesto zgancev, kase in mocnika so ljudje ob slabsih letinah (zlasti od leta 1815
naprej), na manj rodovitnih obmodjih Slovenije (Dolenjskem, v Beli krajini, Notranj-
skem, v manijsi meri pa na Gorenjskem, Stajerskem, Primorskem in v Prekmurju) in v
revnejSih mestnih gospodinjstvih uzivali k zelju, fizolu in repi, poleti pa k solatam,
predvsem krompir v oblicah in krompirjeve Zgance. Izpricana je njegova priprava za
vse tri jedilne obroke.*' Zjutraj so ga v oblicah uzivali k mocniku ali kislemu mleku,
opoldan in zvecer pa zlasti kot prilogo k zelenjavnim jedem in okopavinam. Za

3 Jedilni list in cenik hotela Erzherzog Johann iz leta 1915, Pokrajinski arhiv Maribor, MOM 33910,
Y 1. Trdina, Spomini, 1. del, Ljubljana 1946, str. 68.
Y G. Makarovié, Prehrana v 19, stoletju na Slovenskem, v: Slovenski etnogral 3334 (1988-1990), str. 134,
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praznike in ob nedeljah so uzivali pecen krompir, pa tudi okisan, zabeljen s slanino,
ocvirki ali preZganjem. Ribniski grascak JoZef RudeZ je o pomenu krompirja v prehrani
svojih podloZnikov leta 1822 zapisal: -Krompir je zdaj glavni pridelek in najbolj priljub-
liena jed Ribnicanov, ki jo imajo dnevno trikrat na mizi. Krompir uspeva na tukajsnjih
tleh tako dobro, da je znan zaradi izbranega okusa; na tedenskem sejmu v Ljubljani ga
prodajajo vedno draZje ko krompir od drugod.«*

Vecina bolj premoZnega mescanstva na Slovenskem je uzivala krompir tako vsa-
kodnevno kot za praznike Sele od srede 19. stoletja naprej. Najveckral so ga pripravljali
prazenega, pecenega, kot krompirjevo kaso — pire, cmoke ali solato.®

Na Slovenskem so krompir uporabljali tudi kot nadomestek Zit, predvsem psenicne
moke, pri pripravi nekaterih vrst testenin, npr. svaljkov, emokov, njokov, in peki
kolacev in tort.” Peka krompirjevega kruha, ki so ga propagirale tako oblasti s svojimi
navodili, npr. leta 1806 Nauk iz krompira kruh pezhi, kot tudi razsvetljeni kmetijski
strokovnjaki v tedanjem Casopisju (npr. v Kmetijskih in rokodelskih novicah), se na
Slovenskem ni uveljavila.® Le ob najhujsih lakotah in obdobjih pomanjkanja (npr. med
PIvo svetovno vojno) so iz krompirja pekli tudi kruh. Bolj razsirjeno je bilo dodajanje
krompirja nekaterim drugim vistam kruha. Tako omenija Trdina v svojih spominih, da
je mati dodajala testu za ajdov kruh nekaj najlepsega krompirja, ki mu je dal posebno
slast in izdatnost.” Dodajanje krompirja ajdovi ali koruzni moki za peko kruha se je
ohranilo pri bajtarjih in manjsih kmetih do srede 20. stoletja.*

Sele druga polovica 19. stoletja, zlasti pa 20. stoletje, pomeni obdobje, ko postane
krompir najpomembnejSa sestavina jedilnih obrokov pri nas. Njegovo priljubljenost so
povzrocile predvsem bolj okusne in odpornejie krompirjeve sorte in vedje znanje o
njegovi pripravi, Natancen opazovalec in pisec o tedanjem Zivljenju Janez Trdina je
zapisal: «Kranjska dezela je imela nekdaj moéne stebre: dobro zabeljene ajdove Zgan-
ce, postengano kaso, mleko in mle¢ne jedi. Dandanadnji jo podpira edino krompircek,
ki se je zdel nafim dedom tako prazen in netecen, da ga e saditi niso hoteli. Bog ne
zadeni, da bi hotel ta boZji dar kaj zanicevati, saj ga jem sam prav rad; kuha se mi do
malega vsak dan.«"

Z naglim naras¢anjem pridelave krompirja je rastlo tudi Stevilo receptov za pripravo
krompirja v kuharskih knjigah in ¢asopisnih prispevkih. Med kmeckim prebivalstvom
in delavstvom so bile §¢ zmeraj priljubliene krompirjeve jedi, ki niso zahtevale dolgo-
trajne priprave, kot je npr. kuhan ali pecen krompir v olupku, krompir v oblicah in
krompirjevi Zganci, pojavljale pa so se tudi nekatere nove, npr. krompirjeva omaka in
razlicne krompirjeve juhe.” Krompir je v tem ¢asu v Stevilnih gospodinjstvih nadome-
stil uZivanje kruha, saj so kmeti skugali ¢im vec Zit prodati. Janez Evangelist Krek je v
prvem letniku vestnika slovenske kri¢ansko socialne zveze kmetom napotil naslednije

_——

1 Stabej, Kruh ubogih. Kulturnozgodovinski in jezikovni naért zgodovine krompirja na Slovenskem, Ljublja-

1977, str, 24-25,

M. Sterle, Prehrana na Loskem, v: Lodki razgledi 34 (1987), str. 127.

Prim. o tem tudi R. Stoli¢ni, Zemiakové jedli v Fudovej strave, v: Slovensky narodopis 3, 1978, str. 476,

B. Teply, nav, delo, str. 110,

J. Trdina, Spomini, 1. del, Ljubljana 1946, str. 10.

B. Kuhar, Odmirajoci stari svet vasi, Ljubljana 1972, str. 162,

I Trdine zbrani spisi VIL, Ljubljana 1910, str. 9.

* Prim. A, Ba3, Gozdni in Zagarski delavei na juznem Pohorju, Maribor 1967, str. 180-194; S. Kremensek,
Ljubljansko naselje Zelena jama kot etnolodki problem, Ljubljana 1970, str. 77-79; V. Novak; Ljudska prehra-
na v Prekmurju, Ljubljana 1947,
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misli: «Krompir in zelje, krompir in mleko sta marsikje zelo navadni jedi, ki se pri njih
kruh sploh ne uZiva ... Za celo deZelo pa velja splosno: Varcujmo z Zitom! Krompir,
fizol in mleko naj nadomesti del kruha: tam kjer je letos dobro uspelo sadje, tudi to
mnogo odvrne,«"

Na mescanskih mizah je bil ob koncu 19. in zacetku 20. stoletja krompir pogosto
postrezen kot priloga k mesnim, ribjim in zelenjavnim jedem, predvsem peceni in
prazeni Krompir, krompirjev pire ter krompirjeva solata. Za nedelje in praznike je bil
med preprostim prebivalstvom priljubljen praZeni ali peceni krompir, med meScani pa
nekatere draZje in za pripravo zahtevnejse jedi iz krompirja, kot so npr. polnjeni in
ocvrti krompirjevi cmoki, Krompirjevi svaljki in kroketi, nadevani krompir."

Pred drugo svetovno vojno je bil krompir med najpomembnejSimi Zivili v prehrani
tedanjih druzin. UZivali so ga tako v podezelskih kot mestnih gospodinjstvih ne glede
na njihov gmotni poloZaj in regionalni izvor. Krompirjeve jedi so pripravljali za vse
jedilne obroke (zajtrk, kosilo, vecerjo in malico) ob delavnikih in praznikih. ZauZili so
jih kot samostojne jedi z mlekom, kruhom, solatami ali drugo zelenjavo ali kot prilogo
k mesnim in zelenjavnim jedem.

Njegovo vlogo v jedilnih obrokih je informatorka G, Z. iz Gaberij pri Celju opisala:
«Najpomembnejsi del kosila je bil krompir, pripravljen na razlicne nacine (v kosih, na
maslu, praZen ali samo kuhan) ... Za vecerjo smo radi jedli krompir v oblicah s soljo in
maslom, krompirjevo solato, ki sem jo za moZza pripravljala z bu¢nim oljem, s ¢ebulo in
kisom, zase pa z majonezo.-* Tonca Ponediscak pa je o pomenu krompirja v prehrani
Benecanov zapisal, da je bil za vecerjo velikokrat kuhani krompir v oblicah, zabeljen z
ocvirki. Pripravljali so ga Se na Stevilne druge nacine: krompir kuhan ali pecen v
olupku, prazen na masti in s ¢ebulo, krompir z rozmarinom ali s slanino. Jedli so ga
tudi v solati s Cesnom, oljem in kisom, pripravljenega Kot pire z domaco mastjo ali kot
krompirjevo torto s ¢ebulo. Bil je priljubljena in pogosta jed.

Ceprav je za hrano na Primorskem znadilna polenta kot glavna jed, so tukajsniji
prebivalci pripravljali tudi razli¢ne krompirjeve jedi. Za trzadko zaledje in osrednji Kras
lahko preberemo, da so krompir postregli kot prilogo pa tudi kot glavno jed k razlic-
nim solatam. Krompir so prazili na masti s ¢ebulo, z jajei ali s slanino, kuhanega so
pretlacili in naredili krompirjeve Zgance ali krompirjevo kaSo s ¢ebulo in slanino, ga
pekli v pekacu s krasko slanino — panceto, kuhanega so pripravljali tudi v solati z oljem
in kisom ali s koromacevim cvetjem. Krompir je bil sestavina juh, npr. minedter in
jote,"

Za severovzhodno Slovenijo je znadilno, da so krompir pekli in kuhali z dodatki, ki
so bili razSirjeni tudi pri pripravi drugih jedi. Na podeZelju so Se pred drugo svetovno
vojno uZzivali krompir poleg kislega mleka, v mlecni juhi ali juhi s skuto pa tudi v omaki
s kumarami ali z rumeno kolerabo. Priljubljen je bil kuhani in zabeljeni krompir z
ocvirki, prazeni ali peceni krompir. Pekli so tudi krompirjeve torte in pogace.™ Mestno
prebivalstvo je zauZilo najvec krompirja v oblicah, prazenega, pecenega ali pripravlje-

1L Pire, Prehrana prebivalstva, v: Socialni problemi slovenske vasi, Liubljuna, str. 84,

' M. Godina-Golija, Prehrana v Mariboru v dvajsetih in tridesetih letih 20. stoletja, Maribor 1996, str, 68 in 70,

¥ M. Godina-Golija, Terenski zapiski Gaberie, julij 1997,

T, Ponediscak, Domade ricete, v: Dom XXXI/1997, 8t 21, str. 2.

Y Prim. V. Guitin Grilang, Je ved dnevou ku klobas, Trst 1997,

¥ Prim. V. Novak, Ljudska prehrana v Prekmurju, Ljubljana 1947, in M. Godina, Terenski zapiski, Svetinje v
Priekiji, julij 1992,
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nega kot pire, pa tudi kot krompirjevo juho. Cenjena jed za malice in vecerje je bila
krompirjeva solata, ™

V osredniji Sloveniji, predvsem na nekaterih podrodjih Dolenjske in Gorenjske, kjer
se je krompir uveljavil ze zelo zgodaj in je zavzemala njegova pridelava med polj§cina-
mi velik obseg, so uzivali krompir za vse jedilne obroke. Za zajuk so jedli krompirjeve
zgance z zabeljenim kropom ali mlekom in tudi cel krompir, za kosilo koruzni mocnik
s celim krompirjem ali Zganci, peceno kaso s krompirjem, medani krompir s kuhanimi
jabolki in krompir v oblicah z repo ali kishim zeljem, za vecerjo pa jeSprenj s krompir-
jem, krompirjevo juho, solato ali Zgance. Za nedeljska in prazni¢na kosila so gospodi-
nje pripravile najveckrat praZzeni krompir. Ta osnovna hrana: krompir, zelje, repa, kasa,
mleko in fizol je ostala najpomembnejsa v prehrani tukajSnjega prebivalstva do konca
Sestdesetih let 20. stoletja.™

V svoji raziskavi o prehrani prebivalstva na Slovenskem pred drugo svetovno vojno
je dr. Ivo Pirc ugotovil, da je podobno kot v drugih dezelah srednje Evrope krompir
tudi pri nas eno najpomembneijsih Zivil vaskega in mestnega prebivalstva, Nemski
raziskovalci prehrane so ugotovili, da je kmecko in delavsko prebivalstvo v tem
obdobju v Nemdiji pojedlo na dan okrog 600 g krompirja, kar je bila najvecja kolicina
dnevno zauZitih Zivil, zato je bil krompir njihova najpomembnejsa hrana. Podobne
ugotovitve je navajal za slovensko kmecko prebivalstvo tudi dr. Pirc, ko je zapisal, da
je zauzil prebivalec iz okolice Ljubljane letno 180 kg krompirja. To je bilo najve¢ med
vsemi navedenimi Zivili, ki so sestavljala njegovo prehrano. Zelo pomemben je bil
krompir v prehrani najrevnejSega prebivalstva na Slovenskem, npr. vinicarjev. Dr. Pirc
zapise, da je bil krompir vinicarjem v ob¢ini Gornja Radgona in na obmodju Haloz
glavna hrana. Se posebej je bilo hudo, ¢e je bila njegova letina slaba, kot npr. v obcini
Kog, o kateri zapiSe: »da je nastalo vsled slabe letine pomanjkanje krompirja, ki je
glavna hrana ljudstva. Ogromna vecina vinicarjev, ki jim manjka ZiveZza ze preko zime,
pa tudi mali posestniki gladujejo.<* Ob natancnejsem opisu pridelave zivil na nekate-
rih slovenskih kmetijah navaja primer druzine iz Drasi¢ev v Beli krajini in seznam
pridelkov, ki jih je pridelala. Posestnik s 4 ha posestva je v letu 1936/37 pridelal 40
mernikov koruze, 15 mernikoy pienice, 12 mernikov je¢mena, 6 mernikov prosa, 6
mernikov ajde, 3 mernike fizola in kar 70 mernikov krompirja.

Druzino je sestavljalo 7 oseb, med njimi 2 otroka do 7 let. Na osebo so zauZili
dnevno 635 g kruha in 666 g krompirja, kar je v skladu z objavljenimi rezultati nemske
raziskovalke prehrane kmedkega prebivalstva Elisabeth Dulon.”

Po drugi svetovni vojni je krompir ostal najbolj razdirjena in priljubljena priloga k
zelenjavnim in mesnim jedem na Slovenskem. Veliko ga pojemo prazenega s cebulo,
pecenega, v oblicah, s peterSiliem ali pripravljenega kot pire. Od konca Sestdesetih, Se
bolj pa v sedemdesetih letih tega stoletja, se je v nedeljskih in praznic¢nih jedilnikih zelo
uveljavil ocvrti krompir — pomfrit, ki je bil pred drugo svetovno vojno zelo redka in draga
jed. Z enostavnejsim nac¢inom njegove priprave in z njegovo vsesploSno razsirjenostjo, Ki
je temu sledila, pa je tako pripravljeni krompir izgubil pridih redke — boljse jedi.

¥ M. Godina, 1z mariborskih predmestij. Maribor 1992, str. 72-74.

¥ Prim. B. Kuhar, Odmirajodi stari svet vasi, Ljubljana 1972, str. 154-155, in A. Novak, Hrana v Sencurju, v:
Traditiones 15/1986, str. 156-157.

511, Pire, Socialni problemi slovenske vasi, 1. zvezek, Liubljana 1938, str. 84-85.

51, Pire, nay. delo, str. 102,

1L Pire, nav, delo, str. 86.
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V zadnjih dveh desetletjih narasca tudi uzivanje industrijsko predelanega krompirja,
predvsem jedi iz krompirjevega testa, npr. krompirjevih cmokov, svaljkov in njokov,
krompirjevega pireja in ocvrtih listicev krompirja L. i. ¢ipsa,

Uvajanje krompirja na Slovenskem je bil podobno kot v vecini srednjeevropskih
dezel dolgotrajen proces, ki so mu nasprotovali ne le kmetje in revnejSe prebivalstvo
na podezelju in v mestih, ampak tudi nekateri kmetijski, medicinski in ekonomski
strokovnjaki. Posebej to velja za njegovo uveljavitev kot cloveske hrane. Krompir je
namred ena izmed redkih inovacij, ki ni bila vpeljana in uvrs¢ena v kulturni sistem po
najbolj razsirjeni in uveljavljeni poti, to je, da je bila najprej sprejeta med najvisjo
premozno plastjo prebivalstva in se je nato postopoma Sirila tudi med revnejSe skupi-
ne, ampak so jo s pomocjo razli¢nih drzavnih akcij razsirili najprej kot krmo za Zivali,
nato pa kot hrano $e za revno kmecko in mestno prebivalstvo. Sele boljge sorte
krompirja in zahtevnejsi ter draZji nacini njegove priprave so povzrodili vecjo priljublje-
nost te gomoljnice tudi pri visjih druzbenih skupinah prebivalstva. Zato je krompir ena
izmed redkih inovacij v kulturi evropskega ¢loveka, ki predstavlja t. i. vzpenjajoco se
kulturno dobrino, ki se je razdirila postopoma od nizjih druzbenih plasti med vigje.>

Krompir se je najprej uveljavil v krajih, ki so bili za gojitev Zit manj primerni. To so
bila vigje lezeca obmodja z ostro klimo in slabo prstjo. Njegovo vedjo raziritey na
Slovenskem so povzrocile Se slabe Zitne letine, ki so sledile poletnim neurjem, in
dolgoletne vojne. Pomemben dejavnik uveljavitve je bila njegova lastnost, da ga je bilo
mogode pridelovati v primerjavi z Ziti na manjSih zemljiSc¢ih s preprostim orodjem, npr.
motiko. Zato so se njegove gojitve oprijele predvsem najrevnejse skupine prebivalstva,
npr. bajtarji in viniarji na podeZelju in delavstvo na primestnih vrtovih ali njivah.
Krompir je bil torej idealna kulturna rastlina za domaco pridelavo in samooskrbo z
zivili tudi na majhnih povriinah.® Potrebno je upoStevati, da je krompir izredno
izdaten in hranljiv, zato mnogi demografski in socialni zgodovinarji v svojih Studijah o
nagli rasti prebivalstva v 19. stoletju v evropskih deZelah (npr. na Irskem, v Nemciji ...)
trdijo, da je ta povezana predvsem z uveljavitvijo krompirja kot osnovne sestavine
jedilnih obrokov pri vecini prebivalstva. Pri nas take Studije Zal Se nimamo,

Po do sedaj opravljenih raziskavah pa se lahko strinjamo z ugotovitvijo nemskega
etnologa Giinterja Wiegelmanna, da je krompir bazi¢na inovacija® v kulturnem siste-
mu Stevilnih narodov, saj je tudi na Slovenskem vecini prebivalstva zelo spremenil
dotedanjo prehrano in ji pripravil popolnoma novo osnovo.

Od konca 18. stoletja naprej je prodiral v Stevilne jedilne obroke in revolucioniral
srednjeevropske prehranjevalne sisteme. Pri nas je zelo uspesno nadomestil predvsem
nekatere jedi iz stro¢nic, njihovo gojitev so zaceli na Slovenskem zaradi krompirja
opuicati. Ob hudi krompirjevi bolezni sredi 19. stoletja je skuSala kmetijska druzba
njihovo saditev sicer ponovno pospesiti, vendar ji to kljub zapisom in pozivom v
Novicah ni uspelo. Krompir je uspesno nadomestil tudi nekatere jedi, ki so jih pred

G, Wiegelmann, Kartoffelspeisen des 19. Jahrhunderts in Norddeutschland, v: Die Kantoffel: Geschichte und
Zukunft einer Kulturpflanze, Cloppenburg 1992, str. 82,

% K. H. Ziessow: Kolumbus'spiites Erbe: Dreihundert Jahre Entdeckungsreisen der Kartoffel in Europa, v: Die
Kartoffel, Geschichte und Zukunft einer Kulturpflanze, Cloppenburg 1992, str. 40.

G, Wiegelmann, nav. delo, str. 79.
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njegovo uveljavitvijo pripravljali zgolj iz Zit, npr. Zgance, cmoke in pogace. V sestavi
jedilnih obrokov so ga pogosto uzivali namesto kruha, npr. k sladkemu ali kislemu
mleku in solatam. Ni pa se mogel uveljaviti kot osnova za pripravo moke in peko
kruha. To je bilo verjetno povezano predvsem z vrednostnim sistemom vecine evrop-
skega prebivalstva, saj jim je kruh, pripravljen iz Zit, predstavljal tisto jed, ki so se ji tudi
ob najhujsih lakotah in pomanjkanjih zelo tezko odpovedali. Kruh je bil namred,
podobno kot danes, sinonim za hrano. Bil je tisto osnovno Zivilo, ki ga naj ne bi
primanjkovalo, kajti ¢e ni kruha, zavlada lakota.

Krompir je sprva veljal kot slaba hrana, zato so ga uZivali le za vsakodnevne obroke,
za nedelje in praznike so morale gospodinje pripraviti kaj boljSega. Okusnejse krom-
pirjeve sorte, predvsem pa vedno novi recepti za njegovo pripravo, zlasti draZji za
pecenje in cvrije krompirjevih jedi, npr. krompirjevih kroketov, kipnikov, pomftita, so
povzrocili, da je tako pripravljen krompir postal prestizna jed, ki je bila vecini prebi-
valstva za vsakodnevno uZivanje nedostopna, Zato so jo lahko uZivali le poredko, Te
jedi so se zacele stasoma uveljavljati kot sestavine praznicnih jedilnih obrokov. Njiho-
va pot Siritve — difuzija — je bila takSna, kot je za inovacije v kulturnem sistemu najbolj
pogosta: iz kulture najbolj premozne druzbene plasti so se nato Sirile med mescans-
vom in na nekatera podrodja javnega Zivljenja, npr. po boljsih gostinskih lokalih in
restavracijah, dokler niso postale tudi sestavine Zivljenja in kulture revnejiega prebi-
valstva, pa Ceprav le redko — ob praznikih.

Regionalne razlike v pripravi krompirja na Slovenskem so bile majhne, moc¢neje so
vse do Sestdesetih let 20. stoletja prihajale do izraza socialne. Revnejse prebivalstvo je
uzivalo predvsem preproste krompirjeve jedi, ki za pripravo niso zahtevale veliko
kuharskega znanja in ¢asa, saj ga je bilo ob obilici dela na kmetiji, v tovarnah in
obrtniskih delavnicah malo, PremoZnejsi pa so uzivali zahtevnejse in draZje krompirje-
ve jedi, ki se praviloma niso mogle vnaprej pripravljati ali pogrevati. Podobno, kot je
bilo Ze ugotovljeno za pripravo mesa,* lahko tudi za krompir zapi§emo, da je premoz-
nejSe prebivalstvo uZzivalo predvsem razlicne oblike praZenega, pecenega in ocvitega
krompirja in krompirjevega testa, kuhan je veljal zaradi svoje cenenosli in enostavne
priprave za preprosto — plebejsko jed.

Krompir je s svojimi lastnostmi ves ¢as uveljavljanja omogocal Stevilne nacine pri-
prave, ki so bili pogojeni predvsem z razliénimi ¢asovnimi, krajevnimi in druzbenimi
dejavniki. To, njegov prijetni okus in izdatnost so povzrodili, da ga na Slovenskem Se
danes uvri¢amo med najbolj priljubljene jedi.

Summary
Changes in Slovene Food Culture as a Result of the Introduction of the Potato

The potato is a staple food which has completely changed the structure of meals in Europe.
The first potatoes arrived during the middle of the 16™ century in Spain from where they were
introduced in other European countries as a botanical curiosity. It is unknown who first brought
the potato to Slovenia, but according to sources it was used as fodder in the decade between
1730 and 1740. Since the prevailing opinion was that the potato could harm one’s health, people

¥ C. L. Strauss, Mitologike, Beograd 1983, str. 366.
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did not eat it themselves, Extremely bad grain harvests at the end of the 18th century accelerated
its consumption. It was mainly cultivated in mountainous and less fertile areas. It became widely
popular and incorporated into all the daily meals of villagers and townspeople alike when bad
grain harvests resulted in the catastrophic famine between 1815 and 1817, Even the potato mildew,
which strongly reduced potato harvests between 1845 and 1855, did not affect its popularity. At
first it was consumed in less affluent families, either boiled, or with butter. Aside [rom cabbage,
beans, turnips, and various salads Slovenes also ate potato mush. In town families it became
more popular only in the middle of the 19th century. They baked or roasted it, or prepared
mashed potatoes and potato salad. Such dishes supplemented meat, fish, and vegetable dishes.
The more widely it was planted, the more knowledge about its preparation people acquired.
Certain recipes of that time were so complicated and expensive (e.g. French fries, potato patties,
quality salads, etc.) that only the rich could afford to follow them. Such dishes were a matter of
prestige and only gradually became accessible to less wealthier families. Because of its
characteristics and pleasant taste the potato enabled the preparation of a number of different
dishes which replaced more traditional dishes made of cereals and legumes. But it could not
replace wheat flour and bread, which have a special, very cherished place in the heart of an
European.



