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VINARIA VERKOSTETE VERJUS - DEN GRUNEN SAFT UNREIFER TRAUBEN.
VENE MAIER (TEXT) UND KURT-MICHAEL WESTERMANN (FLASCHENFOTOS)

Es muss nicht immer Wein sein, wenn es
um den Saft von Trauben geht. Es ist
namlich so - und dieser Umstand ist bei
Weitem nicht allen Menschen bewusst -,
dass Traubensaft auch unvergoren ein
Genussmittel ist. Es handelt sich dabei
um den griinen Saft unreifer Beeren, be-
nannt und bekannt unter dem Namen
des Originals: ver = griin & jus = Saft. Ver-
jus also heifdt der spritzig-saure Trend
des heiflen Sommers.

Vinaria hat 20 Produkte von bekannten
und weniger bekannten Weinbaubetrie-
ben verkostet und bewertet. Uberein-
stimmende Meinung: ,Das ist so herrlich
sauer und so erfrischend, als nehme man
an einem heifien Sommertag ein Bad im
Gebirgsbach.”

Die Sdure der griinen Weinbeeren ist der-
art markant und knackig, dass selbst
frisch gepresster Saft von Amalfi- oder
anderen namhaften Zitronen dagegen
spitz und leicht aggressiv wirken kann.

Barbara Ohlzelt & Karl Schwillinsky
Im Falle des Verjus - dessen Geschichte

_mit Hippokrates beginnt, im Weinbau
- wurzelt, in den mediterranen Landern

iber Jahrhunderte verbreitet war, erst

‘allmahlich durch den Anbau von Zitro-

nen verdrangt wurde und heutzutage

fast der Vergessenheit anheimfiel - sind

wohl Barbara Ohlzelt und Karl Schwillin-
sky Pioniere. Zwar spricht auch Willi

LOIMER

Briitndlmayer davon, dass er in seinem

Heurigenhof und fir den internen Ge-
brauch ,schon seit langer Zeit in kleinem

Umfang” Verjus verwendet, aber so als

markttaugliche Sdure darf man in Oster-
reich wohl die verpartnerten Betreiber

des Weinguts Ohlzelt (samt Heurigen) als

die Neuerfinder des griinen Traubensafts

bezeichnen.

© Verjus ist nichts anderes als saurer Most.

Er wird aus unreifen Trauben gepresst,
enthalt keinen Alkohol und kann in der
Kiiche {iberall dort eingesetzt werden,
wo sonst mit Zitronen, Essig oder Wein
gearbeitet wird. Er hat eine sehr elegante,
milde Saure’, sagt Barbara Ohlzelt, die
Pionierin.

Meisterkoch Hans Haas gab Start-
schufl \Wir starteten unsere Verjus-Pro-
duktion im Jahr 2007. Mein Mann Karl
Schwillinsky war zu dieser Zeit beim
Sternekoch Hans Haas im Miinchener
JTantris” titig. Hans verwendete dort Ver-
jus aus Frankreich und USA und hat so
beildufig zu Karl gesagt: ,Ihr habt Wein-
gérten — warum versucht ihr nicht mal
Verjus herzustellen?”

Hans Haas gab also den Startschuss. Bis
dahin war Verjus hierzulande eigentlich
unbekannt gewesen. Ein erster und
wichtiger Férderer war Heinz Reitbauer,

der von Beginn an im ,Steirereck” die , -

Marke ,Kamptal Verjus" promotet hat.

Heute kennen wir gut zwei Dutzend
Weinbaubetriebe im Land, die sich der
Verjus-Produktion angenommen haben,
also auf einem professionellen und kom-
merziellen Niveau. Das hat viel mit der
Qualitatsweinphilosophie zu tun, wie sie
den besten Produzenten vorschwebt.
Folglich mit der Reduktion des Trauben-
Ertrags in den Weingéarten.

Trauben-,Abfall” sinnvoll nutzen In
den meisten Jahren sind es 20 bis 30 Pro-
zent der griinen Trauben, die zur Verbes-
serung des Weines ausgeschnitten wer-
den (miissen), in manchen sogar bis zu
50 Prozent. Was tun mit dem ,Abfall”,
war folglich die Frage.

Fiir Gernot Heinrich aus Gols ist die Ver-
jus-Produktion eine logische Konse-
quenz seiner Arbeitsweise: ,Es hat mit
der biodynamischen Bewirtschaftung
der Weingdrten zu tun. Und mit der Men-
genreduktion geht Sorgfalt einher, da-
rum erfolgt auch die Ernte der Trauben
per Hand. Die Verarbeitung erfordert ein
nur leichtes Quetschen der Trauben ohne
Rebeln, gefolgt von einem sehr scho-
nenden Pressvorgang mit geringer Aus-
beute und einem natiirlichen Vorklaren
durch Sedimentation.”

Die Heinrichs wollten Zitronen und Essig
durch ein selber erzeugtes Produkt erset-
zen. ,Verjus’, so Gernot Heinrich, ,wird
vermutlich ein Nischenprodukt fiir den




Die JUZZZ - Macher Alexander Tiirk, Caroline Tiirk und Paul Breuss (rechts).

bewussten Konsumenten bleiben, es geht
leider wie so oft um den Preis — und Ver-
jus ist eben kostenintensiver als ver-
gleichbare und zum groflen Teil industri-
ell produzierte Sauerungsmittel.”

Kiihlung als Herausforderung Josef
Umathum, der schon seit 2004 mit dem
sauren Saft experimentiert, schildert es
so: ,Die Trauben kommen von unseren
besten Lagen; alles, was dort zu viel an
Friichten hangt, wird schon im Juli ge-
erntet und fir den Verjus verarbeitet.
Wir mussen also schon frith die Trauben-
presse aufbauen, die Klarung und die
weitere Verarbeitung brauchen sowohl
Zeit und vor allem Kiihlkapazitdt. Den
Verjus stabil in die Flasche zu bringen ist
jedes Jahr eine Herausforderung.”

" Der sich auch andere Winzer stellen.
Gottfried Lamprecht vom Herrenhof aus
- dem steirischen Markt Hartmannsdorf
- schreibt: ,Beim Verjus muss alles schnell
".gehen. Die Ernte, die Verarbeitung, alles
- muss ruckzuck passieren, da wir einen
sehr natiirlichen Verjus herstellen — ohne
jeglichen Zusatz. Der Buchertberg Verjus'
ist ein ,Lagenverjus’ und ein nach histo-
rischem Vorbild hergestellter Verjus. Das
heifit, dass er aus unserem Gemischten
Satz Weingarten stammt und nicht fil-
triert wird.”
- . Armin Tement vom gleichnamigen Wein-
‘ gutan der siidsteirischen Weinstrafie auf
_ die Frage, wie viel Arbeit dahintersteckt:
JWir bearbeiten die Weingirten mit der
gleichen Hingabe und Fiirsorge wie bei
unseren Weinen. Wir ernten den Verjus
etwa drei Wochen frither per Hand. Da-
nach wird er rund zwei Monate ausge-
baut.”

Auf den Zeitpunkt kommt es ndmlich an,
will der Produzent mehr oder weniger
sauren Saft. Als echten Zitrusersatz kann
z.B. der ,Verjus Pur” der sidsteirischen
Manufaktur Vinberg gelten, der einer ful-
minanten Sdureattacke auf den Gaumen
gleicht.

Mit maximal zehn KMW Wer es milder
und eleganter haben will, 1dsst die Trau-
ben noch ein bis drei Wochen langer auf
dem Stock. Je nach Zuckergehalt ergibt
das eine mildere Sdure — der Zucker frei-
lich darf eine Obergrenze von zehn KMW
nicht iiberschreiten, denn dann ist er vor
dem Steuerrecht schon ein Traubensaft.

,Unsere Trauben werden von Hand ge-

erntet, danach gequetscht und abge-
presst”, berichtet Richard Schober aus
Gaweinstal. ,Da die Beeren noch nicht so
viel Saft enthalten, ist die Ausbeute eher
gering. Nach einer Filtration wird der
Verjus dann im Kithlraum circa-eine Wo-
che gelagert, damit die iiberschiissige
Weinsdure ausfallen kann. Anschliefiend
wird der griine Saft pasteurisiert ind ab-
gefiillt” o

Die Intentionen der Winzer fasst Armin
Tement zusammen: ,Wir wollten ein
neues vitalisierendes Getrank aus hoch-
wertigen Bio-Trauben herstellen, mit we-
nig Zucker, viel Geschmack, kraftvollen
Gerbstoffen und toller Qualitat, Und vor
allem ohne Alkohol. Darin sehe ich eine
grofie Zukunft. Wir wollen immer.mehr
Qualitat, hochwertiger werden und dabei
mehr und mehr auf Alkohol verzichten.”

Die reiche Geschichte des Verjus inspi-
rierte nicht nur Willi Brindlmayer dazu,

den griinen Saft wieder zum Leben zu
erwecken. ,Verjus war ja frither in Euro-
pa sehr verbreitet und wurde spéater
durch billige Zitronen oder Zitronensaft
verdrdngt.”

Dem kann sich auch Barbara Ohlzelt an-
schlieften: Wir freuen uns wirklich, die-
sem Produkt zu einer wahren Renais-
sance verholfen zu haben. Super, dass
auch zahlreiche andere Winzer die Viel-
seitigkeit und Besonderheit von Verjus
entdeckt haben. Jene Konsumenten, die
sich auf Verjus eingelassen haben und
sich mit ihm beschéftigen, sind begeis-
tert.”

Verjus als histaminfreier Essigersatz
Glinter Fink, der sich in Wallern nebst
seinem Weingut schon viele Jahre mit
sauren Essenzen beschéftigt, hat seit
2011 auch einen Verjus im Angebot: ,Als
Essigproduzent empfehle ich etwa Kun-
den mit einer Histaminallergie immer

~Verjus als Essigersatz. Wihrend bei-

spielsweise guter Rotweinessig drei G&-
rungen durchmacht (Alkoholgarung, bi-
ologischer S&ureabbau und Essiggarung)
und nach langer Lagerzeit entsprechend
histaminbelastet sein kann, ist Verjus
von Natur aus frei von derartigen Ga-
rungsnebenprodukten.” Dariiber hinaus
finden sich eine Reihe von Mineral-
stoffen wie Kalium, Magnesium und Kal-
zium sowie ein reichhaltiger Anteil an
Polyphenolen im griinen Saft.

Verjus ist, wenn man das zusammenfassen
will, gut, spritzig, sauer, sehr gesund —und
nicht ganz billig. Eine 0,7-Liter-Flasche ko-
stet meist um die zehn Euro und ist damit
oft teurer als die gleiche Menge Wein.

® Weingut Tiirk
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Weinlesen

Kostnotizen Verjus

17,6 Weingut Heinrich

Fk#dok 2019 Verjus demeter

Weiche Nase mit Honigduft, weinige und blattrige Aromatik, Sherry-
Noten, ansprechend und harmonisch/griiner Apfel und Stachelbee-
ren auf dem Gaumen, feine Exotik mit schénen Zitrusnoten, fiillig
auf dem Gaumen, konzentriert, dicht und markant, sehr préisent -
bester Stoff!

17,4 Weingut Brindlmayer

Hokokok 2021 Verjus

Leichte Hefenoten in der Nase, aber schéner Fruchtmix, Orangen, Mi-
rabelle, Pflaumen und Banane, intensiv und mit Eleganz/harmo-
nisch auf dem Gaumen, sehr anhaltend, runder, weicher Body, kon-
zentrierte Frucht, prézise Séure, gute Lange, ausgewogen und pikant,
Markante Typizitat!

17,4 Weingut Fred Loimer

FkHdk 2021 Verjus Muskateller

Biologischer und dynamischer Griinsaft, frische Krauter und feine
Zitrusnase, Salbei und Grapefruit, sehr vielschichtig und feinwiir-
zig/konzentriert und erfrischend auf dem Gaumen, tief und harmo-
nisch, elegantes Saurespiel, Honig und reife Birne, ausgewogen und
mit Eleganz, toller Saftl

17,1 Herrenhof Lamprecht

#* #2020 Verjus vom Buchertberg/Gem. Satz
Wiesenkrduter und frisches Heu, dezent holzig und rauchig, duftige
Nase mit Honignote/markante, gut integrierte Sdure, dicht und kom-
pakt auf dem Gaumen, elegante Kraft, Honig und Bliiten, purer, aus-
gewogener, harmonischer Auftritt

16,8 Ohlzelt & Schwillinsky

*ok#ok 2020 Kamptal Verjus Griiner Veltliner

Komplexe Nase mit siidlichen und exctischen Friichten, Mandarine,
Grapefruit, Ananas, Zitrusnoten und grasige Komponenten/ausge-
wogene Saure auf dem Gaumen, viel Kraft mit schéner Harmonie,
rassig, pikant und erfrischend, gute Lange und rundes Mundgefiihl.

16,8 Weingut Fink

. Fokkok 2020 Verjus Zweigelt

" Dezente Aromatik, Honignoten und Gras, frisches Krauterbukett,
mollig und moderat/mild und harmonisch auf dem Gaumen, sehr
ruhig, fast schon zu brav, feine Saure, zarte SiiRe, schlank, tut nicht

- weh und beifit nicht, wirkt ein bisschen bio & vegan, sprich: harmlos.

Heike und Gernot Heinrich

@ Weingut Heinrich

16,6 Weingut Umathum

Fokdk 2020 Verjus

Milde, fast neutrale Nase, Hauch von Honig und Pomelo, zarte Krauter
und Bliiten, etwas widerspriichlich/zack-zackig auf dem Gaumen,
klare und prézise Sdure, pure Zitrone, fast zu intensiv, etwas einsei-
tig, dezente Noten von Wiesenkréutern und Apfel, nicht ganz ausba-
lanciert, sehr purer Griinsaft, markant.

16,5 Weingut Tiirk

#2020 Kremstaler Verjus

Siif}, mild und fruchtig in der Nase, wirkt ausgewogen, Krauternoten,
Apfel und Melone, zart oxidativ, spritzig/eleganter Fruchtmix auf
dem Gaumen, zarte Honignoten, harmonische Sdure, angenehm und
knackig, schéner Sommerdrink.

16,5 Weingut Tement

Fokdok 2019 Verjus profumo/Wiirzmittel

Harziges Holz in der Nase, geht Richtung Retsina, Asche- und
Rauchnoten, Brennnesseln und wilde Krauter/auf dem Gaumen
Kréuterzuckerl und Pastillen, feine, milde S&ure, komplex und extra-
vagant, wiirzig und nicht unharmonisch, spezieller Saft, etwas wenig
Markanz.

16,3 Weingut Ing. Richard Schober

k%%  k.A.Verjus Griiner Veltliner

Verhaltene, aber elegante Nase, fruchtig, Birnennoten, daneben Es-
siggurkerl und Honig/frisches, angenehmes Mundgefiihl, zarte und
stiffe Fruchtigkeit, Holler und Kernobst, komplexer Kérper mit feiner
Sdure/weich und erfrischend im Abgang.

16,2 Weingut Tement

dokk 2021 Verjus apero rosso

Feinwiirzige, beerige Noten in der Nase, fruchtig und blumig, Erdbeer-
marmelade/auf dem Gaumen brav und lieb, siifiliche Anmutung, fein-

wiirzig, saftig und angenehm, aber wenig Ausprigung, chne markante
Typizitat und Kraft, reifSt uns nicht vom Hocker.

16,1 Ohlzelt & Schwillinsk

#*%k 2020 Kamptal Verjus Zweigelt

Sommerliche Wiesenkrauter, frisches Heu, Holunder und Gras, Klar-
apfel und Honignoten/mild, siiff und weinig auf dem Gaumen, lieb-
licher Charakter, sehr kontrollierte Saure, verhaltene Typizitét, wirkt
auf manche Juroren langweilig, leicht oxidativ mit Restsiif3e.

16,0 Weingut Fink

%k 2020 Holunderbliite Zweigelt

Vielschichtig und aromatjsch in der Nase, deutlich Holunder, Honig,
ansprechend/spiegelt sich auf'dermn Gaumen, konzentriert und aro-
matisch, kréftige Sdure, gut kombiniert, ideal zum Aufspritzen!

15,5 ~Weinbau Manfred Maureder

*xk 2020 Verjus

Mostig und grasig in der Nase, Anklange an Buttermilch, Bliiten, er-
frischend/Geschmack mild und siilich, kernige Frische, auch exo-
tische Noten, Ananas, insgesamt harmonisch balanciert, fester und

" rassiger Korper/dezente Siifle, geht etwas in Richtung Fruchtsaft.

15,4 Weingut Tement

Kk 2021 Verjus Apéro weif}

Nase verhalten, reduktiv, unangenehme Duftnoten, eigenwilliger
Aufiritt - wird mit Luft aber besser/mild und ins siifiliche tendierend
auf dem Gaumen, iberzeugt nicht auf Anhieb, braucht Luft, Noten
von Honigmelone, fein sdurig gepuffert/wird widerspriichlich aufge-

nommen. :
14,0 STEINBACKERs World of Verjus

* 2020 Vinberg Verjus Pur

Verjus aus Zweigelt-Trauben/schéne Nase, Bliiten und Honig, fiil-
lig/viel S&ure auf dem Gaumen, sehr knackig, aber Sdure massiv
und ausgepragt/knallharter Stoff, da hebt's die Jury vom Hocker!
Pur zu sauer, als Wiirzmittel aber sicher gut geeignet.
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Mixgetranke mit Verjus

Nebst dem reinen, also unverdiinnten Verjus stehen auch
schon fertig gemixte Getrdnke in ansprechender Qualitat
auf den Angebotslisten der Weingiiter. Zwei Favorits der Jury
sind leichte Sommerdrinks, die - gut gekiihlt - fix-fertig ausge-
schenkt werden kénnen.

16,6 Ohlzelt & Schwillinsky

Fokokok 2020 Kamptal Verjus Spritz

Der Verjus Spritz von Ohlzelt kommt in die Nahe von gutem Sprudel-
‘Wein, halt ohne Alkohol, Noten von Apfel und Zimt, etwas Manner-
schnitten sind auch enthalten, Piirsichnoten, fruchtig, saftig, stiffig,
gut und fein; etwas ins Liebliche tendierend, aber feinster ,Kinder-
sekt”,

16,0 Weingut Turk
ook 2020 Juzzz
D_er Juzzz findet einen gewissen Anklang bei den Jurorinnen, mit
-dem kréftigen Holleraroma wirkt das Wasserchen erfrischend
und prickelnd, Holler, Zitrone, Sommer und Sonne.

Maier, Autor und Kostleiter

@© Vene Maier

Vene

Die Jury

Bewertet wurde im bewahrten
20-Punkte-System.

Mag. Sylvia Petz, MSc,

Agentur fiir nachhaltigen Genuss:

Wie beim Wein ist auch hier die Ausgewogenheit von Fruch-
tigkeit und Sdure wichtig. Wenn Letztere gut eingewoben ist,
macht Verjus richtig Spaf3. Fein, dass immer mehr Produzenten
die Griinernte verarbeiten, auch im Sinne der Nachhaltigkeit.”

Arch, Silvia Fracaro, Essigproduzentin:

Verjus ist sehr vielseitig, einerseits ein schéner Sommerdrink,
andererseits auch fir Salate und Marinaden wunderbar
einsetzbar. Eine Bereicherung am Gourmethorizont.”

Mag. Wolfgang Palme,

Abteilungsleiter fiir Gemiisebau an der Hoheren
Bundeslehr- und Forschungsanstalt fiir Gartenbau:
,Mich_haben.jene Muster beeindruckt, die zur Identitdt
des Verjus gestanden sind (wilde’ Sciure, Fruchtigkeit) und
ihn nicht schamhaft ,verlieblicht” haben.

Johann Reisinger,

Koch, Experte fiir Wein und Gastro:

JVerjus hat ein sehr komplexes Gaumenspiel, knackig,
konzentriert und erfrischend, tolle Sdure - ein perfekter
Ersatz fiir Zitrusfriichte.”

Adi Schmid, Sommelier-Legende

im Unruhestand, Vinaria Kostteam:

Nerjus trinkt man ja nicht. Nicht pur jedenfalls. Aber mit seiner
charakteristischen Sdure supererfrischend. Als Sduerungsmittel
und Mixgetrdnk wirklich sehr gut! Besser geht’s ja gar nicht.”

Vene Maier, Journalist, Vinaria Kostteam (Schnaps):
,Wenn Nachhaltigkeit nicht nur ein Modewort sein soll,
kann Verjus als herausragendes Beispiel fir gelungene
Abfallwirtschaft dienen.”




