
Gospodarske stvari. 
Dinje ali melone. (Cucnmis melo.) 

M. Dinj je mnogo sort, ki se pa vse v 3 
glavne razrede spraviti dajo. a ) D i n j a p r i ž a n k a 
z ravno kožo, ki je pa z mrežasto, hrapavo skorjo 
preprežena; b) D i n j a k a n d a l u p a . z bradoviča­
sto ali pa z mrežasto prevleko, in slednjič c) 
G l a d k a dinj a, z ravno, gladko kožo. 

V novejšem času se je začela amerikanska 
dinja zelo priporočati, ker je najtrpežnejša in za 
prosto zemljo najpripravnejša. 

Dinje štejejo k najnježnejširu povrtnim pri­
delkom, ki se pri nas le izjemno v prosti zemlji 
in le v toplih letih dobro obnesejo. Navadno se 
v naših krajih le bolj v gnojnih gredah vzrejajo. 
Lepe dinje se dajo tudi v vinogradu v novih ja­
mah vzrediti. Take so navadno kaj izvrstnega 
okusa. Vendar pa taka vzreja vinogradu ni na 
korist, zato jo tukaj le mimogrede omenjamo, pa 
ne nasvetujemo. Za navadno pridelovanje dinj se 
jemljejo, kakor za rane kumare topli zaboji, v 
kterih se sadike vzredijo, kakor kumare sadike. 
Brž ko se četrti list prikaže, se jim srce priščipne, 
da le nekoliko glavnih odrastlikov poženejo, ki po­
tem po ravnem rastoči cvet in sad nastavijo. 

Ko bi se jih več kakor dva močna nasprot­
na odrastlika pustilo, bi cela rastlina preveč zdiv­
jala in le droben in slab sad rodila. Toraj se 
morajo drugi tik stebla porezati, da ne morejo 
samovoljno rasti. Pa tudi vse postranske vejice 
se odstranjajo in le tiste puščajo, ki imajo prilič­
no lego in se med seboj ne opovirajo. Brž ko so 
prvi sadovi nastavljeni, se glavne veje prirežejo 
in daljše ali krajše puščajo, kakor so ali slabše 
ali močnejše. Na najmočnejših se puščata po 2 
sada in se glavna veja pri drugem kolenu nad 
zadnjim sadom odreže. Grede se morajo marljivo 
prevetrovati in okna, kedar vreme toplejše nastane, 
se raz zabojev vzamejo. Hitro ko se sadeži zre­
losti bližajo, se le takrat zalivajo, ko je neobhod­
no potreba. Tudi se jim ali strešna opeka ali 
ktera druga kamnena plošča podloži, da se vlage 
varujejo in zrelost jim povspešuje. Zadnje se še bolj 
doseže, ako se posamezne dinje z steklenimi zvonci 
poveznejo. 

V toplih poletjih pri nas dinje v toplih le­
gah tudi dobro store, ako se 3 črevlje vsaksebi 
1 '/a črevelj globoke jame izkopljejo in z vročim 
gnojem napolnijo. Na to se potem na 8 palcev 
debelo z dobro prstjo posujejo in v njo sadike, 
ki so se dosedaj ali v loncih ali pa v toplih gre­
dah vzrejevale, posadijo in potem z steklenimi 
zvonci poveznejo. Ti zvonci se morajo pa pola­
goma, kakor hitro gorkeje vreme nastopi, vzdigo­
vati, slednjič popolnem proč vzeti. Obrezuje se tu 
ravno tako, kakor pri prejšnem načinu. Seme, ki 
se od popolnem zrelih dinj jemlje, ostaja na suhem 
shranjeno do 15 let kalivno. Iz starejšega semena 



se rodovitnejše rastline dobivajo, kakor od mlaj­
šega. — 

Navadna poraba dinj je znana. Kot namiz­
ni povžitek z sladkorjem in rumom ali arakom so 
v poletnih vročih dnevih prava sladčica in krepilo. 
Razun tega se tudi nezrele, kakor kumare, vlagajo, 
in zrele vkuhavajo. Tudi bolj odraščene se dobro 
rabijo, vendar se jim pa mora pri vlaganju ali 
vkuhavanju koža olupiti in sad v ploščnate kose 
zrezati. Sploh pa pridelavo dinj živo priporočamo. 

Nekaj o kravah mlekaricah. 
11. Gospodar, kateri želi od svoje krave 

dobivljati veliko mleka, ta mora, tudi za potrebno 
klajo vrlo skrbeti in jo dobro pripravljati, da bo 
živini dišala, teknola in zdala. To se doseže s tem, 
da se krma, kolikor mogoče zdrobi, razreze, zmele 
itd. Takošno hrano potem želodec laglje prekuha 
in prebavi. Klaja, ki ni posebno tečna in okusna, 
se pa mora zboljšati in živini prijetna narediti. 
V ta namen se klaja ali prekuha ali popari in 
osoli, menj dobra pa z boljšo pomeša. Posebno 
kuhana in poparjena krma močno dela na mleko. 
Nekateri nemški živinorejci polagajo svojim gove­
dam le samo toplo hrano. Zopet drugi dajejo 
zraven suhe še tudi nekoliko poparjene krme, po­
stavimo : rezanico z repo, peso, korenjem, krom­
pirjem itd. pomešano. 

Mnogo se priporočuje rezanica, ki se je v 
kadeh sama po sebi sparila in zavrela, da diši, 
kakor — kako kisljato vino. Pazati se pa tukaj 
mora, da se sparjena rezanica preveč ne skisa, 
t. j . da ne postane tako kisla, kakor jesih ali da 
ne gnjije. Kdor hoče po tem načinu svoja goveda 
dobro rediti, ta naj napravi po številu živine večjo 
ali menjšo kad ; naj jo potem napolni z rezanico 
kakoršne koli slame, pa ne celo do vrha. Na 
rezanico naj nalije toliko vode, da se vsa dobro 
namoči; potem naj pridene nekoliko domače soli — 
na vedro vode se naj rzeme 1/l funta soli — ter 
naj vse skup s kakim kolom dobro premeša. Kdor 
še za poboljšek nekoliko otrobov pridene, ta stori 
tem bolje. Tako namočena in osoljena rezanica 
živini kaj dobro tekne in krave dajejo veliko mleka. 
Za vsaki den se napravi sproti taka rezanica; 
osoljena voda pa služi za 3—4 dni. Mlekarji 
okoli Dunaja ali Beča delajo tako in imajo vsled 
tega lepe krave, ki dajejo po 12 bokalov ali pin­
tov mleka na den! 

Za garje pri goveji živini se rabi 1 del kar­
bolove kisline, 1 del petroleja in 18 delov laškega 
olja. S tem se ona mesta, kjer se garje nahajajo, 
namažejo. Če so garje prav hude, se vzame ne­
koliko več petroleja in karbolove kisline. Tudi 
30 delov vode pomešane z 1 delom karbolove 
kisline jako hitro garje odpravi. 

Gnojnica se rabi pri sadnih drevesih prav 
z velikim vspehom, če se spomladi, ali v poletnem 

času pri suhem vremenu drevesna koža ž njo na­
maže. Mah, zajednice, merčesi in zalege se s tem 
na sadnem dreves« popolnem vničijo. 

Za čistenje sodov je celo dobra voda po­
mešana z moko ali otrobi. Ta voda se pusti to­
liko časa v posodi, da nekoliko zavre. Posoda 
postane čista, zgubi tudi po plesnobi duh, in voda 
se lahko porabi še za prešiČe. 

Sejmovi. 29. maja pri sv. Lovrencu v pu­
ščavi, v Radazgivesi, v Središču, v Cmureku, v 
Poličanah, v Olimjem in v Reichenburgu. 


