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Karl Menhart, Bildungszentrum fiir Obst- und Weinbau Silberberg

riher als Heilmittel be-

kannt und seit dem Mittel-
alter als saure Wiirze verwen-
det ist der Saft unreifer Beeren
in der Geschichte bereits viel-
seitig eingesetzt worden. Ge-
rade in den letzten Jahren fin-
det diese saure Flussigkeit im-
mer wieder den Weg in die
Kichen, Restaurants und in
den Handel. Durch die Abwe-
senheit von Histamin ist sie flir
Menschen mit Histaminintole-
ranz ein toller Essigersatz und
kann auch aufgespritzt mit
Wasser getrunken werden und
erfrischt ungemein. Die Rede
ist vom Verjus. Dieser Arbeits-
kalender soll sich darum dre-
hen wie man ihn richtig her-
stellt.

Erntezeitpunkt

Der Erntezeitpunkt der Trau-
ben kann entweder (iber das
Mostgewicht (°KMW) oder
Uber die Saure erfolgen. Die
unreifen Trauben sollten zwi-
schen 6 und 8 °KMW und um
die 25 g/l Séure haben. Gesetz-
lich gesehen darf eine Dichte
von 1,055 g/ml (entspricht ca.
11 °KMW) nicht tiberschritten
werden. Betriebswirtschaftlich
kann die Traubenreduktion im
Rahmen einer Ausdiinnung da-
fur genutzt werden, um unreife
Trauben zu ernten und Verjus
herzustellen. So miissen die
Trauben nicht auf den Boden,
sondern kénnen zu einem Pro-
dukt veredelt werden.

Da die Ernte von Verjus im-
mer in eine Zeit fallt in der

auch Pflanzenschutz betrieben

wird, ist besonders auf die Ka-
renzzeiten der verwendeten
Mittel zu achten und diese
auch einzuhalten. Ahnlich wie
bei Traubensaft kann es an-
sonsten zu erhohten Ge-
halten an Pflanzenschutz-
mittelriickstanden kom-
men. Dieses Problem kann
man vermeiden indem
Geiztrauben (Trauben von
Trieben die den Blattach-
seln entspringen) verwen-
det werden. Auf3erdem
bieten sich diverse
pilzwiederstandsfahi-
ge Rebsorten (Piwi’s)
an, da meist ohnehin
mit minimalem Pflan-
zenschutz gearbeitet
wird.

Verarbeitung

In der Verarbeitung
sind hochste Hygie-
nestandards Pflicht,
damit es zu keinen
ungewiinschten mi-
krobiologischen Akti-
vitdten kommen kann.
Denn auch Verjus hat
bereits genug Zucker
um diesbezliglich Pro-
bleme zu machen.
Gerade bei Sorten mit
schlechter Pressbar-
keit sollten die Trau-
ben vor der Pressung
gequetscht werden, um eine
verniinftige Ausbeute zu ge-
wahrleisten. Wenn gequetscht
wird ist auch der Einsatz von
Enzymen sinnvoll. Wegen der
niedrigen Reife ist trotzdem
mit nicht mehr als 50% Aus-
beute zu rechnen.
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Behandlung

Der Einsatz von Ascorbinsdure
(150 mg/kg) ist bereits in der
Presse moglich um Oxidation
zu vermeiden und eine hel-
le Farbe zu gewdhrleisten.
Durch die sehr griine Aro-
matik und insbesondere
die griinen Gerbstoffe soll-
te auch eine Gerbstoffkor-
rektur angedacht werden.
Hier kann auf herkdmmli-
che Préparate zuriickge-
griffen werden (Gelati-
ne; Erbsenprotein;
PVPP....). Empfehlens-
wert ist es, eine Kom-
bination an Prapara-
ten zu verwenden um
ein  grofitmaogliches
Gerbstoffspektrum
abzudecken. Auch der
Einsatz von pektolyti-
schen Enzymen ist
sinnvoll, um eine
moglichst gute Vor-
kldrung zu erreichen.
In diesem Zug sollte
auf die Eiweif3stabili-
tat geachtet werden.
Diese kann mit 350
g/hl Bentonit erreicht
werden.  Grundsatz-
lich diirfen alle géngi-
gen Verfahren die
auch bei der Herstel-
lung von Fruchtsaft
ublich sind eingesetzt
werden. Der Einsatz von SO:
ist weder auf den Trauben
noch im Saft zulssig.

Abfiillung

Nach dem Absetzen lassen
tiber Nacht bei nicht zu hohen

Temperaturen (< 15°C) folgt
die Filtration. Um optische
Klarheit zu erhalten sind hier
K150 (oder gleichwertige) Fil-
terschichten zu verwenden.
Wenn ein Weinsteinausfall in
der Flasche vermieden werden
soll, muss vor der Fiillung eine
Weinsteinstabilisierung durch
Kélte durchgefiihrt werden.
Eine Heifabfiillung ist unbe-
dingt notwendig, um die Halt-
barkeit zu gewahrleisten. Viele
Lohnabfiiller die sich auf Trau-
bensaft spezialisiert haben
kénnen auch Verjus mit der
gleichen Vorgehensweise ab-
fillen.

Rechtlicher Rahmen

Rechtlich gesehen ist Verjus im
osterreichischen Lebensmittel-
codex unter B8 ,6. Andere
essigahnliche Wirzmittel" ge-
regelt. Am Etikett muss ange-
geben werden:

e Mindesthaltbarkeitsdatum

e Sachbezeichnung: ,Saft
unreifer Trauben" oder
»Saurer Saft unreifer
Trauben"

e optional , Verjus"

e Produzent mit voller
Anschrift

e Fiillmenge
e Losnummer

e gegebenenfalls , Antioxi-
dansmittel: Ascorbinsaure"

Mit sommerlichen Grii3en aus
Silberberg,
Karl Menhart

KLEINANZIEIGEN

Gratis fiir Abonnenten u. Mitglieder des LOWGV! Unter Tel.-Nr. 0316/ 8050-1630,
Fax 8050-1620, e-mail: office@obstweingarten.at, konnen Sie ihre Kleinanzeige bis 15. des

Vormonats aufgeben.

Zu verkaufen: Faltbare Egge, hinten mit Sternwalze Breite 3.60 m.
Sofort einsatzbereit, € 100.— Tel. 0664 / 3693646

Zu verkaufen: 400 Stiick Original Weingartens&ulen, Bestzustand.

Tel. 0664 / 2347508

Zu verkaufen: Miirztaler Seilwinde 3600 kp, Trommelbremse erneuert,

Tel. 0664 / 1205698
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