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Kmetijske raznoterosti. 
Kako se hranijo sveže češplje in slive? Denejo 

se v majhne sode v zdrobljeno lesno oglje. Sodi se trdno za-
bijejo in obesijo v vodnjak ali kak drug hladen kraj. Tako 
se ohranijo sveže do božiča. 

Kdaj je čas za kopanje krompirja ? Kmetje na­
vadno hite s kopanjem krompirja. To pa ni dobro pri poznih 
krompirjevih vrstah, kajti krompir še ni dorasel in popolnoma 
dozoril. Prezgodnje kopan krompir je voden, in ni slasten in 
tečen. Rad gnije, ne more se kuhati. Naj se krompir, kolikor 
vreme dopušča, pozno koplje, najbolje še le koncem oktobra. 
Krompir se kot zemeljski plod tudi bolje v zemlji ohrani kot 
v kleti. Zato na krompirjevišoe navadno ni mogoče sejati ozi-
mine, temveč naj se po3eje jaro žito. 


