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Das neue Sauer

Folgen Sie uns auf Facebook und 
Instagram unter @bauernladen.at

Wien und Wein

Das Bioweingut Lenikus ist typisch Nussberg, typisch Bisamberg.

Warum Verjus,  

also der grüne Saft  

aus unreifen Trauben, die  

Küchen- und Barszene erobert.

Von Andrea Knura,  
zu lesen auf Seite 3

Warum man sich im Bioweingut  
Lenikus für ein Stachelschwein auf 
dem Etikett des Gemischten Satz DAC 
entschieden hat? Ganz einfach: „Das 
Tier versinnbildlicht mit seinem üppig 

besetzten Rücken die 
Vielfalt der Reb-

sorten und  

das vielschichtige, frische Aro-
ma mit prickeliger Note. Ein 
breit gefächertes Geschmack-
sprofil mit harmonischer 
Säure“, erläutert Lenikus-
Vertriebsleiter Christian 
Schmalvogl. Diesen Wein gibt 
es übrigens auch in der Biennale Special 
Art Edition – unter dem Motto „Wein 
trinken, Kunst fördern“. Ein Flasche 
Wein ist ein Euro für die Kunst.

Auf den Lenikus-Etiketten ist das 
zu sehen, was den Boden prägt und 
sich bis heute in den Charakteren der 
Weine widerspiegelt: die urzeitlichen 

Bewohner des Wiener Be-
ckens. Wie der Nautilus 

am Wiener Gemischter 
Satz DAC Nussberg.  
„Dieser gemischte 

Satz wird von seiner 
Lage dominiert. 
Muschelkalk 
bringt die 

t ie fgründige , 
salzige Mineralik.“ Den fossilen Nau-
tilus findet man übrigens heute noch 
bei Ausgrabungen am Nussberg. Aber 
auch Wollnashorn, Meeresschildkröte, 
Urzeitpferd und Colius stehen mit ih-

ren Attributen für die Lenikus-Weine. 
Und die Lenikus-Ideologie? „Wem 

bewusst ist, dass Nachhaltigkeit von 
‚Nachhalten‘ stammt, also ‚längere Zeit 
andauern oder bleiben‘, dem ist auch 
klar, was uns wichtig ist. Unser Ziel ist 
es, die kostbare Fruchtbarkeit und Ge-
sundheit unserer Böden möglichst lange 
zu erhalten und schonend damit umzu-
gehen.“ Zudem sei gesagt: Es ist wichtig, 
wo und wie man trinkt. Noch wichtiger 
aber ist, was man trinkt. „Wir finden 
es bedeutsam, auch beim Weingenuss 
bewusster zu trinken und zu genießen.“

� www.bioweingutlenikus.at

© Bioweingut Lenikus (2)
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••• �Von Alexandra Binder

Drei Wochen dauert es noch: Mitte 
September startet in Österreich die 
Weinernte, im Burgenland schon et-
was früher. Um mit Weinbaupräsident 
Johannes Schmuckenschlagers Worten 
zu reden: „Der 2019er-Jahrgang wird 
sich in die sehr guten ,Neuner-Jahrgän-
ge‘ einreihen. Denn bei allen Jahrgän-
gen seit den 50er-Jahren, die mit neun 
enden, haben wir sehr gute Qualitäten.“ 

Woher das Aroma kommt, ist auch 
bereits klar. Das Wetter und seine 
Kapriolen haben es heuer mit den Re-
ben gut gemeint. „Wir können mit der 
Vegetation des Jahres sehr zufrieden 
sein“, so der Präsident. 

Die erwarteten 2,4 Mio. hl reihen 
sich in den langjährigen Schnitt, der 
bei 2,5 Mio. hl liegt. Das ist deshalb 
nicht ganz unwichtig, weil ein zu hohes 
Angebot zu Verwerfungen am freien 
Traubenmarkt führt. So aber kann man 
die Märkte stabil bedienen. 

Wie es in den einzelnen Anbauregi-
onen aussieht? Die Steiermark rechnet 
trotz einzelner Hagelschäden mit einer 
sehr guten Ernte mit sehr gesunden 
Trauben; in Niederösterreich ist eben-
falls alles paletti. Nur im Burgenland 

gibt es durch die lange Trockenheit 
recht kleine Beeren und eine etwas un-
terdurchschnittliche Ernte.

Und der Klimawandel?

Da sind sich die Vertreter der Land-
wirtschaftskammern trotz der guten 
Nachrichten auch einig: Der Klima-
wandel bleibt eine Gefahr. Wenn der 
Weinbau etwas nicht braucht, dann 
sind das die immer öfter auftretenden  
Extremwetterereignisse, viel Nieder-
schlag, Trockenheit und natürlich 
Hagel. An vorderster Front fürchtet 
man die Nässe. Hitze beeinträchtige 
die Ernte zwar mengenmäßig, ist aber 
noch immer besser als die Feuchtigkeit. 
Schmuckenschlager spricht von der 
Rebe als „sehr genügsamer Pflanze“, ist 
aber sicher, dass der Klimawandel den 
Weinbau und vor allem die Anbauflä-
chen verändern wird. So rasant, wie in 
anderen Bereichen, wird das aber nicht 
gehen – auch, weil kaum neue Rebflä-
chen zugelassen werden. Neu bepflanzt 
werden darf nämlich nur ein Prozent der 
österreichischen Gesamtweinbaufläche 
pro Jahr. Schmuckenschlagers trocken-
humorige Conclusio: „Dass irgendwann 
das Mühlviertel das Weinviertel über-
trifft, davon gehe ich nicht aus.“

Diese Woche auf  
www.bauernladen.at

Dalken mit Beeren

Österreichs Mehlspeiskultur ist zum 
Weltkulturerbe erklärt worden. 
Deshalb gibt es diese Woche Böhmi-
sche Dalken mit Honig und Schwarz-
beeren. 

Propolis Lippenpflege

Bienenkittharz oder Propolis wird 
von den Bienen selbst produziert, um 
Viren, Pilze und Bakterien vom Stock 
fernzuhalten. Auch Bioimkerin Bettina 
Macho schwört auf ihre quasi essbare 
Kosmetik.

Adamah BioHoffest

Das diesjährige Motto beim Adamah- 
Hoffest ist „Erde.Mensch.Leben.“ Am 
31. August und 1. September kann man 
Bio hautnah erleben, mehr zum Thema 
Umweltschutz lernen und köstliche 
BioProdukte genießen. 

Der Bauernladen-Ausflugstipp

Weinweg Langenlois – Ausblick auf guten Wein ist garantiert

Ein Spaziergang am Weinweg Langenlois lässt Besucher tief in den Alltag und in die Ge-
danken der Winzer eintauchen. Und man wird auch staunen – über einen ein Meter langen 
Regenwurm, der sich durch den Weingarten bohrt, aus einem Riesen-Sektrüttelpult wird 
eine Aussichtsplattform, eine Schaukel lädt zur Wetterbeobachtung ein … Und dann gehts 
zum Weingut Steininger und ins Loisium, Weinwelt und Hotel. 
� www.waldviertel.at/a-weinweg-langenlois 

Alle Produkte unserer 
Gut-Schein-Partner auf 
www.bauernladen.at
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Aromatische Erwartung

Frohlocken bei den heimischen Weinbauern.

Frischer Zander im Ganzen

Wildfang aus den Trumerseen  
im Salzburger Flachgau.

Fischerei Huber – Stefan Huber
100 g� 2,20 €
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Gemischter Satz 2018

Aus Gelber Muskateller, 
Gewürztraminer, Sauvignon 
Blanc und Grüner Veltliner.

WEINerLEBEN  
Leonhard Czipin  
0,75 l� 6,80 €

Urban Blend White 2018

Elegante Cuvée aus den  
Sorten 50% GV, 25%WB  
und 25% Roter Traminer, 
vergoren und gereift in ge-
brauchten Barrique-Fässern.

Weingut Andreas Urban
0,75 l� 12,50 €
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••• �Von Andrea Knura

Unreife, grüne Weintrauben werden 
schonend gepresst und rein durch Er-
hitzen haltbar gemacht. Je grüner die 
Trauben, desto niedriger die Saftaus-
beute, desto saurer, aber auch spezieller, 
ist der Verjus. Was ist das Besondere an 
diesem grünen Saft? „Milder als Essig 
und feiner als Zitrone, überdeckt er den 
Eigengeschmack von Zutaten nicht. 
Denn die enthaltene Metaweinsäure 
wirkt als natürlicher Geschmacksver-
stärker ohne Histamin. Deshalb wird 
der Grünsaft überall dort geschätzt, wo 
eine frische, belebende Säure ohne do-
minanten Eigengeschmack erwünscht 
ist“, weiß Irene Biricz vom Verjus- 
Shop. „Er ist ein wahrer Zauberer in 
der Küche. Die kulinarischen Einsatz-
möglichkeiten reichen von Suppen,  
Soßen, Vorspeisen oder Salaten bis hin 
zu fruchtigen Desserts. Als erfrischen-
der Durstlöscher und für Mixgetränke 
ist er auch für all jene spannend, die 
gern auf Alkohol verzichten.“

Von fruchtig-süß bis rassig-sauer

Verantwortlich für den sauren Ge-
schmack sind Apfel- und Weinsäure, die 
sich etwa zu gleichen Teilen im Verjus 
befinden. Die Gesamtsäure beträgt zwi-
schen 20 und 40 mg pro Liter, je nach-
dem, ob es sich eher um einen fruchtig- 
süßen oder rassig-sauren Verjus han-
delt. Dazu kommen noch Mineralstof-
fe wie Magnesium oder Kalzium. Der 
leicht herbe und adstringierende Ge-
schmack kommt vom hohen Phenol-
gehalt, der bei rund 1.000 mg je Liter 
liegt – ein Wert, der sich sonst nur in 

Rotweinen findet. Der Zuckergehalt 
liegt je nach Lesezeitpunkt zwischen  
0 und 100 g pro Liter. Wobei rund ein 
Drittel des Gesamtzuckers aus Fructose 
besteht. Biricz: „Bei saurem Verjus ha-
ben wir also weniger als zehn Gramm 
pro Liter. Prinzipiell gilt: je früher ge-
lesen, desto höher der Säure- und desto 
niedriger der Zuckergehalt.“

Gewonnen wird Verjus vielfach aus 
den unreifen, grünen Weintrauben, die 
bisher, im Zuge der Qualitätsmaximie-
rung, auf dem Boden der Weingärten 
landeten. Die Trauben werden Ende 
Juli gesammelt. „Da die Trauben zum 
Zeitpunkt der Ernte völlig frei von 
Pflanzenschutzrückständen sein müs-
sen, eignen sich zur Verjusproduktion 
vornehmlich Trauben aus biodyna-
mischem Anbau“, erläutert die Exper-
tin. Wobei sie einräumt, dass auch im 
biologischen Weinbau Behandlungen 

notwendig sind, um die Trauben vor 
Pilzbefall zu schützen. „Die verwende-
ten Mittel lassen sich allerdings recht 
leicht abwaschen und dringen nicht in 
die Pflanzen ein.“

Bei Trauben aus konventionel-
lem Anbau müssen Wartezeiten 
eingehalten werden, die jedes Pflan-
zenschutzmittel zum vollständigen 

Abbau benötigt. „Egal ob biologisch 
oder herkömmlich, in jedem Fall 
müssen Arbeitsschritte und Arbeits-
weise im Weingarten auf die Produk-
tion von Verjus abgestimmt werden.  
Aus diesem Grund ist es gar nicht so 
einfach, genügend unreife Weintrau-
ben für die Weiterverarbeitung zu be-
kommen.“ Der Verjus-Shop hat daher 
eigene Anbauflächen im Südburgen-
land.

Pressung als Qualitätskriterium

„Wir lassen die gesammelten Trauben 
durch eine Bandpresse laufen, das schont 
die Fasern.“ Der Saft wird in einem Pas-
teur erhitzt, um ihn haltbar zu machen, 
noch heiß in Flaschen gefüllt und sofort 
verschlossen. So ist Verjus mehrere Jah-
re haltbar. „Eine angebrochene Flasche 
sollte aber im Kühlschrank gelagert und 
innerhalb von drei bis vier Wochen auf-
gebraucht werden“, rät Biricz.

Aber bei so vielfältigen Verwen-
dungsmöglichkeiten ist wohl nicht zu 
erwarten, dass eine angebrochene Fla-
sche Verjus im Kühlschrank vergessen 
wird …� www.verjus-shop.com

© 
pi

xa
ba

y

© 
un

sp
la

sh
/K

at
he

ri
ne

 H
an

lo
n

Freitag, 30. August 2019

Je unreifer, desto besser

Verjus, also Grünsaft, ist: Uraltes Würzmittel, natürlicher Geschmacksverstärker, Durstlöscher,  

mehr als nur eine saure Alternative zu Essig oder Zitronen.
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Weniger 

ausgeprägt als 

beim Wein, aber 

doch merklich, 

hängen Bukett 

und Geschmack 

des Verjus von 

Sorte, Jahrgang 

und Boden ab. 

Verjus verstärkt den Eigengeschmack der Zutaten.

Täglich spannende 
Artikel zu den Themen 

Ernährung, 
Nachhaltigkeit und 
Landwirtschaft auf 

www.bauernladen.at!
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