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Saditi jih moraEo v dobro zemljo, katero treba
pred sajenjem D 4, globoko prerigolovati in dobrc po-
gnojiti. Ker pa malinice poZend veliko poganjkov iz ko-
renin, izsesajo kmalu zemljo, in zato jih je treba vsaj
vsakih 6 let presaditi.

Na pripravljeno gredo jih sadimo v vrsto po D 4,
vsaksebi. Posajene poreZemo koreninam do vratu, da
morejo lepSe nove mladike pognati. Med letom puScamo
le najmoénejie poganjke, vse druge pa odstranimo pri
korenini. Na ta nacdin doseZemo pravilen nasad, in pa
ne unesejo se tako hitro.

Ko jeseni poneha rasti, reZemo molue palice na
1 ™, slabejie pa na 8 4,. Take palice nam bodo rodile
prihodnje leto obilo lepega sad.

Drugo leto pustimo le najlepSe poganjke, ki rastd
v vrsti, odstranimo pa vse preobile in zanikarne. Palice,
ki so rodile jeseni, odreZemo pri korenini, & one za pri-
hodnji nasad skrajSamo kakor prvo leto. Pomniti je
treba, da rode le na dvoletnih poganjkih.

Nekatere malinice rode dvakrat v letu, a to le v
ugodnem podnebji in v gorki legi.

Sadimo jih navadno v kraje, katere hofemo prikriti,
n. pr. pred kompostni kup itd., ali pa v take, koder ne
bi uspevalo drugo rodno grmovje ali sadje, n. pr. v brez-
solnéne severne gredice.

PomnoZujemo jih najuspeSneje z razdelitvijo korenin.

J. Zirovnik.

Proti gosenicam.

V kmetijskem listu ,Oeconomu® priporoCana je
naprava proti gosenicam, Kki je prav dobra. Vzemi kos
stare streSne lepnice ali kaj d:ugega takega, naredi na

- sredi luknjo, zao-
kroZi in prereZi ga
na eni strani od
srede do roba, da ga
moreS poleZiti pod
drevo, kakor ti kaZe
podoba 1. Lepnico
namaZi potem s ka-
tranom. Ako drevo
potreseS — veliko
drevje najlaZe z
vrvjo, katero priveZi
blizu krone — po-
padajo gosenice doli
in se prilepijo na
katran. Od gosenic,
ki padejo na katran,
ne pride nobena ved
na drevo. Samo ob
sebi je umevno, da

mora vedno katran
biti lepiv, zato namaZi zdaj in zdaj iz nova lepnico.

Podoba 1.

Kako z letosnjimi dolenjskimi vini ravnati.

Strupena rosa je letos zakrivila, da je po dolenjskih
vinogradih grozdje velinoma le slabo dozorelo. Ob tr-
gatvi smo imeli skoraj nepretrgano deZevno vreme; dosti
grozdja je priCelo vsled tega goiti, vse se je pa nssrkalo
Jako vode. Nasledek vsega tega je bil, da je imel modt
le jako malo sladu, dosti preve¢ vode, kisline in belja-
kovine v sebi. Daljni nasledek tega pa je, da imamo
zda) kaj) malo alkoholasta vina, pa polna vode, kisline
in beljakovine. Kar je, je, hvala Bogu za to! Toda, kdo
dvomi, da se letoSnja vina ne bodo ni¢ kaj poSteno ob-
naSala ? Gotovo se bodo rada kvarila, ker im-jo premalo
alkohola (moéi), prevel pa vode in beljakovine v sebi.
Kislina je koristna, da se vino ohrani, dasi je kaj ne-
prijetna, ako jo je prevel. Z umnim ravnanjem se pa
d4 ohraniti marsikatero vino, katero se drugade gotovo
izpridi. Prav bode torej, ako se tudi o tem nekoliko po-
menimo, kako z letoSnjimi vini ravnati, da se bodo o-
hranila, a ne pokvarila.

Pred vsem je potrebno, da imamo sode vedno polue,
da jih vsakih osem dni gotovo z zdravo zalijo zalijemo.
Zalivanje je zaradi tega potrebno, da na dnu ne nastaje
kan; kajti kan se Zivi ob alkoholu. Malo alkoholasto in
vrhu 8e kanasto viuo izgubi pa v kratkem vso svojo
mo¢. V nepolnih sodih se vino tudi kaj moéno zvesi,
posebno nealkoholasto, pa tudi kaj lahko scika.

Torejvsak, kdor imavino, napolni sode
do vrha in zalivaj jih vsakih osem dni.

Drugi¢ je potrebno, da vino zadostikrat in v pra-
vem Casu presnamemo, pretolimo. Presneti moramo vino
v prvi¢ o bozi¢i, bodi Ze €isto ali pa ne, vse eno. Pre-
sneti moramo pa o boZidi vino tako, da pride v kar le
mogole v veliko dotiko z zrakom. Najbolje je torej, da
natakne§ na pipo, po kateri vino iz soda tele, torilce,
podobno vrtni Skropilnici, tako da je vino prisiljeno teéi
po dosti curkih v podstavljeno posodo.

Zakaj pa naj se vino kolikor mogofe veliko dotika
z zrakom ? Zato, da se spajajo beljakovine, kolikor jih
je prevef in katere vino vedno izkuSajo izpriditi, z
zraCnim kisikom, vsled tega se strdijo in strjene padajo
na dno soda. Pri presnemanji jih pa lahko iz soda
spraviS. Vemo, da bode rekel marsikedo, kateri bode
te vrstice ¢&ital: ,Ako se vino presname, izgubi vso
mo¢“. No, tako more govoriti le tist, kateri stvari
bolje ne razume. Vsak drug umen in izkuSen kletar pa
ve, da je pretoteno vino le kakih 14 dni kalno in v
okusu nekam medlo, po 14 dneh ali najveé Stirih tednih
se pa zopet popolnoma udisti, in okus nam razodeva
zopet prejSnjo mo¢ njegovo. Kako more vendar presne-
manje vinu mo¢ odvzeti, saj presnemanje ¢isto ni¢ alke-
hola iz vina ne vzame? — Pri prvem presnemanji
treba kaj dobro paziti, da ne pride &isto ni¢ droZi v
drugi, popolnoma ¢isto oprani sod. Po prvem
presnetji morajo sodi zopet vedno biti polui.




