Jenseits der Kernspaltung

Bei der Weinproduktion
gibteskeinen Abfall.
Unreife Trauben, Kerne, |
Rebenblatter und Trester
werden zu Delikatessen

Heint Haubensak greift in die Schiissel mit den
rotbraunen Traubenkernen und Idsst eine
Handvoll davon durch die Finger rieseln. «Das
ist Gold», sagt er. Was anderswo unter Reb-
stocken als Dilinger verteilt wird, ist fiir dem
Rheintaler Winzer und Onologen Quelle fiur
kiinftigen Genuss und obendrein ein hitbscher
Zusatzverdienst. Haubensak ist einer der Ers-
ten, die in der Schweiz Trester fiir die Gewine
nung von Traubenkerndl nutzen. Kaligepresst
versteht sich, denn bei der chemischen Extrak:
tion gingen sonst wertvolle Inhaltsstoffe verlo
ren. Davon hat der klcine Traubenkern reich
lich: Neben einem hohen Anteil an Linolsiure
und Vitamin F weist er einen hohen Gehalt ar
Procyanidin auf. Dieses Antioxidans wirkt al:
Radikalfinger etwa so-mal stiirker als das iiber
all hochgelobte Vitamin E.

Im Gegensatz zum hellgelben, neutral schme
ckenden, chemisch exirahierien Traubenkernd
ist das kaltgepresste leicht tritbe, von goldgrii
ner Firbung, und es schmeckt nussig. In der Xii
che triufelt man es sparsam iiber Salat, Kiiss
und Gemiise, oder man kann Fleisch, Wild uns
Gefliigel damit marinieren. Aufgrund seines ho
hen Rauchpunkts eighet es sich auch exzellent
zum Braten und fiir Yondues. Aus Kostengriin-
den ziehen wohl die meisten Koche das che-
misch extrahierte Traubenkerndl dem kaltge-
pressten vor - bei der Weinkellerei Haubensak
kosten 2 Deziliter immerhin rund 30 Franken.

Aunch Grappa oder Marc basieren auf einem
bei der Weinproduktion anfallenden Produkt,
dem Trester, den Traubenhiiuten also und Kei-
nen, die nach der Pressung tibrig bleiben. Beim
Grappa wird zudem die Hefe, die am Fassboden
zuriickbleibt, mitgebrannt. Diese Spirituosen,
die picht immer von bestem Ruf waren, werden
heute lingst verehrt, gesammelt und beschlies-
sen das lppige Mahl vorziiglich.

Zu einem sogepannten Trend ist der Umgang
mit edlen Essigsorten geworden, die nicht nur
Liebhaber des Sauren kulinarisch inspirieren.
Glace, Friichte, Suppen, Wildgefliigel, Gemiisa
oder Braten lassen sich damit parfiimieren.
Winzer beldcheln gern Kollegen, die thren Wein
zu Essig vergiren: zu sauer fiir guten Wein, ge-
rade noch gut genug fiir Essig, glauben sie. Da-
bei braucht es fiir die Herstellung von gutem
Essig immer auch guten Wein - und viel Ge-
duld. Der bis zu zwei Jahre in Holzfissern na-
tlirlich reifende Essig ist gesucht: Als alkohol-
freier Apéritif oder Digestif erfreut er nicht mur
den Auto fahrenden Geniesser, der damit die
Promille fiir den Hauptgang sparen kann. Fiir
Magen und Verdauung ist ein Gliischen guten

Fdelessigs aber eine wahrhaft gesunde Wohltat.
Apropos Saures: Der Okonom und Weinbauer
Diego Mathier aus Salgesch (Salquenen) produ-
ziert hochwertige Walliser Weine. Und seit die-
sem Sommer auch griinen Saft aus siurereichen
Syrah-Trauben, den Verjus. «Wir schneiden je-
des Jahr Tonnen unreifer Trauben zur Quali-
titssteigerung aus den Rebstdcken heraus»,
sagt Mathier. Anstatt die Ware auf dem Boden
liegen zu lasscn, habe er auf Anregung von
Heinz Rufibach, Kichenehefl im Zermatter «Al-
penhofy, die unreifen Trauben mitsamt Stielen
zerquetscht, den Saft gefiltert, pasteurisiert und
abgefillt. Vom Ergebnis ist Mathier begeistert:
«Verjus ist dank seinem fruchtigen Aroma und
der milden Siure runder und eleganter im Ge-
schimack als Essig und Zitronensaft. Er harmo-
niert hervorragend mit Enten- und Ginseleber,

" Fisch und Gefliigel, eignet sich fir raffinierte
Saucen, zum Marinieren von Fleisch und natiir- -

lich fiir Gemdise und Salat.»

Die Neuentdeckung des Siuerlings ist eigent-
lich einc Wiederentdeckung. Bereits in der mit-
telalterlichen Kiiche Europas war der verdau-
ungsfordernde Verjus, auch Agraz oder Agrest
genannt, das Siuerungsmitte! schlechthin. Mit
der Verbreitung der Zitrusfriichte verschwand
er nach und nach, nut in den Kiichen Siidwest-
frankreichs hat er sich bis heute gchalten. Seine
feine, frische Note findet in der Haute Cuisine
derzeit gerade wieder grossen Anklang. Des-
halb hat wohl Mathier die ersten 3000 Flaschen
zu 5 Franken pro 2,5 Deziliter im Nu verkauft.
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An die Nutzung der Rebenblitter haben
Schweizer Winzer lange Zeit nicht gedacht. Da-
bei ist es keine Kunst, ihnen kulinarische Werte
zu entlocken. In der griechischen, tirkischen
und arabischen Kiiche sind sie populir und
werden oft mit Reis, Minze, Pinienkernen oder
Hackfleisch gefiillt. Wer' selbst damit kochen
mdchte, wiissert die in Olivendl oder Salziake
eingelegten Rebenblitter oder blanchiert im
spiten Frithjahr frisch geerntete, ungespritzte
Blitter, die sich nach Belieben wie Capuns fiil-
len und zubereiten lassen.

Heini Haubensak sieht zudem in der Pharma-
und Kosmetikindustrie neues Potenzial fiir die
Abfallprodukte der Rebe. Moglicherweise kén-
ne man fiir diese Zwecke nicht nur die Trauben-
kerne mahlen, sondern auch die Blitter, sagt der
Weinbauer. Der Feinschmecker verwihnt sich

" derweil mit einem besonderen Menu: Ein Glis-

chen Weinessig vorweg, Rotkrautsalat mit
Traubenkernd! und Verjus als Entrée, als
Hauptgang mit Treberwurst gefiillte, geschmor-
te Rebenblitter auf karamellisierten Perlzwie-
beln an Traubenmost-Jus mit Senf, ein junger,
kriftiger Roter dazu, Vanilleglace mit einem
Schuss edlen Essigs und ein feiner Grappa
obendrauf. Ingrid Schindler

Heini Haubensak, Rebbau und Weinkelierei,
Altstatten (SG), Tel. 071755 14 09.
www.haubensak-weine.ch

Diego Mathier, Nouveau Caveau de Salguenen, Sal-
gesch (VS), Tel. 027 455 75 75, www.mathier.com
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