
Gospodarske stvari. 
O petiotiziranju. 

Opazka v redn i š tva . Zarad bolehnosti 
pisatelja, gospoda Rih. D o l e n c a , je nadaljeva
nje te tvarine precej časa moralo prenehati. Raz
veselil nas je zdaj g. pisatelj z daljnim spisom in 
z glasom, da je že precej okreval. Srčno bo tudi 
veselilo vsakega slišati, da je g. R. Dolenec izvo
ljen za direktorja s l ovens ke vino in sadjorej
ske šole na Slapu v vipavski dolini. — Ker nam 
je pa ob novem letu mnogo novih naročnikov 
došlo, kterim bi naslednji spisi, ki skončavajo 
prejšne v preteklem tečaju razglašene, nerazum
ljivi bili, hočemo te ob kratkem posneti, da bodo 
čč. novi naročniki umeli, o čem da naslednji spisi 
govore. — 

Kaj j e p e t i o t i z i r a nje? Nič druga ka
kor umetno pomnoženje vina ali prav za 
prav mošta. Ker je to stvar prvi priporočal in 
deloma tudi iznašel Francoz P e t i o t , se tudi 
stvar po njem imenuje. 

Kako se p e t i o t i z i r a ? S pomočjo friš
nih grozdnih t r op in , s l a d k o r j a (cukra) ali 
pa čistega alkohola (špirita) in vode se mošt 
tako pomnoži, da se doseže dva, tri in še več
krat toliko dobrega vina, kolikor se ga iz samega 
pridelanega grozdja n a v a d n o naredi. 

Kako se pravi lno p e t i o t i z i r a ? Da se to 
prav spozna in n e z a u p a n j e do petiotiziranja po
dere, češ, daje to sama sleparija, treba pred vsem 
vediti, iz česa da prav za prav mošt obstaja? 
Mošt popo lnoma zrelega grozdja obstaja iz 
treh g l a v n i h delov,: iz vode , s l a d k o r j a in 
k i s l i ne . Vode se nahaja v njem 70 — 75 jj%, 



sladkorja 25—30%, kisline pa 5—8°%0 t. j . tiso
čink. Kisline je toraj najmanje. 

Razun teh 3 glavnih delov sta pa še v mo
štu 2—4 odstotki drugih stvari, ki posebno kipe
nje pospešujejo, da vino nastane. Po zmaščenju 
ali zmečkanju se pridružijo naštetim snovam (Be
standtheile) še dve drugi: s t r o j n a k i s l i n a 
(Garbsiiure) in b a r v i n a s n o v (Farbestoff), ktera 
vinu barvo daje, ktera se pa le pri črnini nahaja. 
Te dve snovi z mnogimi, več menje znanimi dru
gimi tičite v l u p i n a h ter se ne razvijajo prej 
kakor da so lupine stisnjene in raztrgane. Gotovo 
je pa tudi, da nastanejo ravno iz njih razne ke
mične zveze, ktere poznejšemn vinu še le pravo 
v i n s k o l a s t n o s t podele. 

K a j se iz v s e g a t e g a u č i m o ? Prvič to, 
da petiotiziranje ni sleparija, ker se po njem vs i 
on i d e l i , iz kterih vino obstaja, u m e t n o dru
ž i j o in v korist porabljajo. Tako pridobljeno 
vino, čeravno ni za pri sv. meši porabiti, ima vse 
v i n s k e l a s t n o s t i in služi gospodarju, posebno 
v slabih letih, na veliko korist. Drugič se iz tega 
učimo, da je v lupinah m n o g o m n o g o v i n s k i h 
s n o v i , ktere ravno petiotiziranje polovi in člo
veku v korist obrne. 

Ako so se tropine dobro iztisnile, nemajo 
sicer s l a d k o r j a in v o d e skoro nič v sebi, 
imajo pa v sebi še toliko vinske kisline in dru
gih, vino stvarjajočih snovi, da jih je le treba iz 
lupin izloči, kar se po p e t i o t i z i r a n j u godi, 
ktero tem snovam le dodaje, česar jim za pravo 
vino menjka, namreč v o d e in s l a d k o r j a . 

P r a v i l n o p e t i o t i z i r a n j e je pa d v o j n o : 
1. s frišnimi tropinami, vodo in s l a d k o r j e m ; 
2. s tropinami, vodo in z a l k o h o l o m ali čistim 
špiritom. 

P r v i n a č i n : Prešalo se nič ne bo, ampak 
grozdje se že pri vinogradu ali doma zmasti ali 
zmečka, kar gre najhitreje in najboljše z g r o z d 
n i m i m l i n i , ki se že povsod rabijo. Potem se 
hI a s ti ne (peceljni ali penkeljni) od ostale drozge 
ločijo, kar se najložje takole godi: Dve zadosti 
veliki, pa nizki kadi se postavite druga k drugej. 
V eno se sprazni drozga iz soda, ki se je čez 
kad zavalil. Skoz veliko, štirjaški čevelj merečo 
veho (luknjo) pade v trenutku vsa drozga, kakor 
hitro se spodnja ali sprednja veha (čep) odmaši. 
Druga prazna kad se prekrije s ž e l e z n o , p o c i 
n j e n o m r e ž o iz svila ali drota (Rebelgitter). 
Pri roki morajo biti 3 ali 4 majhne lesene gre
belce. Iz une kadi se zdaj spravlja na mrežo 
drozga, ktero 3 ali 4 možje tako dolgo z grebli
cami žmikajo, dokler ne popadajo vse jagode, z 
večine že same lupine skoz mrežo v kad. Kar 
h l a s t i n ali penkljev na mreži ostane, se pomeče 
v kako posodo, da se odcedijo; potem se zavr
žejo, ali pa p o s e b e j na tiskalnici odtisnejo. To 
pa zato, ker imajo hlastine preveč grenkosti (stroj
nine) v sebi, kar dela vino prezagatno, torej se 

ne smejo v drozgi pustiti. Vinu potrebne strojnine 
je dovolj v lupinah in pečkah. 

To opravilo (rebkanje ali rebljanje) se pa 
mora h i t r o vršiti, sicer se začne na zmečkanih 
lupinah ali jagodah razlita tekočina s zračnim 
kiselcem vezati, kar daje vinu neprijeten duh, ki 
se ne da več odpraviti. Po n a g l e m robkanji se 
temu v okom pride, kajti tako ostanejo tropine 
vedno mokre, na kar je skrbno gledati. — Zmeč
kana ali orobkana drozga se potem zmeče ali v 
kadi, ki so za zaprto kipenje nalašč namenjene, 
ali v po koncu stoječe sode skozi vratca. Iz kadi 
ali soda, ki pa mora za eno ped prazen ostati, 
se pusti potem odtekati mošt skoz pipo blizo spod
njega dna, pred ktero se pa od znotraj ali maj
hno kositerjevo sitce ali pa majhna brezova met
lička pribije, da tropine pipe ne zamašijo. 

Odtekli mošt, ki v posodi potem vreje, se 
po vedrih natanko zmeri in odmeri ravno toliko 
veder č i s t e v o d e . Eno ali dve vedri te vode — 
to se presodi po množini odteklega mošta — se 
postavi na stran, vse drugo se pa k o j izlije na 
tropine, ki so v sodu ali kadi ostale in n i s o 
č i s t o n i č i z t i s n j e n e b i l e . — Na stran po
stavljena voda služi v r a z t o p i j o n je s l a d k o r 
j a , ki se namočenim tropinam prilije. 

K o l i k o j e s l a d k o r j a t r e b a ? Toliko, 
kolikor ga mošt v sebi ima, toraj v dobrih letih, 
ko grozdje čisto dozori, toliko odstotkov, kolikor 
ga mošt ima; v slabih pa toliko več, kolikor menj 
ga je imel mošt v sebi. 

Meri se pa množina sladkorja z m o s t n o 
t e h t n i c o (Moetwage), najboljša je ona bar. B a
b o t a, ki se tudi klosterneuburška imenuje in za 
malo denarja dobiva. V ta namen se vzame vi
soka , valjarska (cilindrasta) steklena posoda, 
katera se s čistim skozi ruto precejenim moštom 
napolni. V to posodo se dene potem mostna teht
nica, ktera po svojem utopljenju kaže , koliko 
sladkorja da ima mošt. Ako se n. pr. spusti do 
številke 20, ima mošt 20 odstotkov sladkorja, in 
to je najprimernejša snova za srednja vina; se 
vtopi globeje, n. pr. do številke 12, je v moštu 
le 12% sladkorja, kar je očituo premalo. Ako pa 
ima mošt nad 2 0 % sladkorja, bi ne bilo sveto
vati, ravno toliko sladkorja vodi dodati; v vsa
kem slučaji je najboljše pri 2 0 % ostati. Vedro 
vode se računi na 100 funtov teže. Poprek gre 
toraj na vedro vode 5 funtov sladkorja. D a se 
p a s l a d k o r brž r a z t o p i , se voda v velikem 
kotlu segreje ter sladkor med vednim mešanjem 
v m a j h n i h koscih vanjo zmeče. Raztoplina 
(Auflosung) se potem ohladi do 15—12° R. gor
kotne stopinje in se zlije v sod ali kad na tro
pine in že poprej nalito vodo, ter se vse skupaj 
dobro pomeša. Potem se sod ali vrclna kad za 
kipenje pripravi, t. j . nastavi se kipelna cev v 
čepovo luknjico. Cez 6 ali k večjemu 8 dni je 
b u r n o k i p e n j e dokončano in dokipela tekočina 
se pretoči v sod, kjer potem naprej polagoma kipi. 



Na os t a l e t r o p i n e ali drozgo se zopet 
nalije druga, tretja sladkorna tekočina kakor prvo
krat; več ko trikrat pa ne, ker so tropine po tri
kratnem nalivu zadosti že izlužeue. Kdor hoče 
prav dobro vino doseči, pomeša enakomerno vsak 
naliv s prvim naravnim moštom in s prešuikom, 
ako je še posebej prešal. Lahko se tudi vsi trije 
nalivi ob enim s prvotnim moštom in prešuikom 
pomešajo. 

Kakošen s l a d k o r gre za to r a b i t i ? 
N a j b o l j š i j e grozdn i s l a d k o r (Trauben
zucker), ki se ravno zato tako imenuje, ker je 
prav iz onih delov sestavljen kakor sladkor v 
grozdju. Edino le vodene snove (Wassergehalt) 
ima 15—17 9/o v sebi, za kolikor se, kdor to hoče, 
sladkorja več vzame. Cent tega sladkorja stane 
14—30 gld. in se dobiva v Klosterneuburgu iz 
prve roke (WeinCommissionsgeschaft). — Dotle je 
segal poduk o petiotiziranju v preteklem letniku; 
za naprej ima zopet besedo naš gospod sodelalec. 


