Ein kleiner Kern mit grosser Wirkung
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In vino veritas. Wie wahr: Wein halt gesund und
Vinotherapie ist beliebter denn je. Denn im
Traubenkern steckt das Geheimnis eines langen
Lebens. Vor allem, wenn er wie im Wallis als
Traubenkerndl und Mehl verwendet wird.

VON ANGELA FASSLER

DIE WALLISER TRAUBENERNTE 2006 ist vor-
bei, der edle Tropfen in Weinfisser abge-
fiillt. Zuriick bleibt eine feuchte Masse, die
ziemlich streng und sduerlich riecht. Bis-
her landete der Trester aus Haut und Ker-
nen im Kompost, im Stall als Viehfutter
oder in einer Miilldeponie. Niemand inte-
ressierte sich dafiir, bis die Direktionsassis-
tentin des Walliser Reb- und Weinmuse-
ums in Salgesch eine ziindende Idee hatte.

«Jahrelang habe ich zugeschaut, wie
die Tresterberge in der Deponie von Sal-
gesch wuchsen», erkldrt Heidi Kuonen-
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Goetz, 45. «Schade, diese Traubenreste
wegzuwerfen, dachte ich immer, wenn
doch noch so wichtige Wirkstoffe fiir
unsere Gesundheit darin stecken!»

Die in Kanada aufgewachsene, mit
einem Walliser verheiratete Ziircherin
begann zu recherchieren und wurde
schnell fiindig. «Kaltgepresstes, aus den
Kernen des Tresters hergestelltes Trauben-
kernol war jahrhundertelang das edelste
aller Speisedle und gleichzeitig das wich-
tigste Heilol der Apotheker», sagt sie
(siehe auch Box Seite 30). «Doch in der
ganzen Schweiz konnte ich naturbelasse-
nes Traubenkernol weder in einer Apo-

theke noch im Reformhaus finden. Und im
Internet liessen sich die Produzenten in
ganz Europa an einer Hand abzdhlen.»

Den Grund fand Heidi Kuonen-Goetz
schnell heraus: Seit den 1950er-Jahren
wird Traubenkernol meist chemisch extra-
hiert. Die aus dem Trester gesiebten Kerne
werden gerdstet, gemahlen, mit N-Hexan-
gas versetzt und das so gewonnene Ol wird
durch Auswaschen mit heissem Dampf
wieder gereinigt. Im Gegensatz zu kaltge-
presstem Ol mit 50 Prozent Ausbeute liegt
sie hier bei 98 Prozent. «Aber nicht nur
Farbe und Geruch, sondern auch die meis-
ten bioaktiven Inhaltsstoffe gehen bei die-
ser Prozedur verloren», weiss die Expertin.
«Dieses billigere, chemisch extrahierte
Speisedl ist nur noch zum Braten ideal,
da der Rauchpunkt von Traubenkernol
bei iiber 190 Grad Celsius liegt.»

NATURBELASSENES TRAUBENKERNOL herzu-
stellen ist hingegen sehr aufwindig. Fir
einen Liter Ol werden 15 Kilogramm Kerne
benoétigt, die aus 230 Kilogramm Trester
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oder 2000 Kilogramm Trauben gewonnen
werden. Diese Sisyphusarbeit hat ihren
Preis: 180 Franken kostet ein Liter der
edlen Fliissigkeit. All dies konnte die inno-
vative Jungunternehmerin jedoch nicht
abschrecken. Flugs griindete sie
ihre Firma «Fructum Vitis», ver-
schlang samtliche Literatur zum
Thema Vinotherapie und legte los.

Seit zwei Jahren tiirmt sich
nun ein Grossteil des Salgescher
Tresters statt auf der Abfalldepo-
nie bei der Familie Kuonen zu
Hause. Sofort wird er bei rund 40
Grad schonend getrocknet und
gesiebt. Die sauberen Kerne lan-
den in gelben Kisten, um bald
darauf im gefrassigen Schlund der
Olpresse im jahrhundertealten
Schopf des Walliser Hauses zu ver-
schwinden.

STOLZ BETRACHTET Heidi Kuonen-
Goetz das zihfliissige Rinnsal, das
in ein Chromstahlfass tropft — ein

Kostbarer Tropfen.
Kaltgepresstes Trau-
benkerndl ist von
goldgrﬁner Farbe und
" schmeckt nach Niissen
o * % und Trauben (1.). Heidi
1'!'..1-. f @ Kuonen- Gpetz (r.)
stellt das Ol seit zwei
]ahren in mithsamer

» "ln. Kleinarbeit selbst her.

Liter in vier Stunden. «Jedes Jahr ist die
Farbe anders, letztes Mal war sie gelbgriin,
nun scheint sie braunlicher, was auf eine
andere Rebensorte hindeutet», stellt sie
mit fachminnischem Blick fest. «Beim ers-

Gesunde Kiiche.
Ob im Salat, in Spdtzli oder im Brot — Traubenkernél und Traubenkern- diese der Weinkellerei

mehl sind sehr vielseitig verwendbar. Heidi Kuonen-Goetz kocht téiglich
damit fiir thre ganze Familie.

ten Mal pressten wir 80 Liter, nun haben
wir Trester fiir rund 200 Liter. Wenn das so
weitergeht, brauche ich nichstes Jahr eine
neue Presse.»

Diese lduft seit Mitte Dezember Tag
und Nacht - 33 Tage lang.
«Alle paar Stunden muss
ich ein paar Kisten Trau-
benkerne nachschitten»,
verrit die Hausfrau und
Mutter von fiinf Kindern in
breitem Walliserdeutsch.
Doch damit ist die Arbeit
lingst nicht getan. Den
Presskuchen, der iibrig
bleibt, sammelt sie ein
und lasst ihn in der
Rhéne-Miihle von Naters
zu Traubenkernmehl ver-
arbeiten. Das wertvolle Ol
filllt sie in Eindeziliter-
Flischchen ab und liefert

Adrian Mathier AG in Sal-
gesch, die den Verkauf
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RENATE FREI,
dipl. Erndhrungs-
beraterin aus
Wettingen AG

Traubenkerndl
ist zu schade
zum Braten.
«Dank seiner
hohen Konzen-
tration an Linol-
sadure wirkt
Traubenkerndl
entziindungs-
hemmend und
hat einen positi-
ven Einfluss auf
Herz und Kreis-
lauf. Zum Erhit-
zen ist mir dieses
kostbare Ol aber
viel zu schade,
da es dadurch
wertvolle Inhalts-
stoffe verliert»

Traubenkernol
Adrian Mathier AG
Nouveau
Salquenen,
www.mathier.com
Tel. 027 455 75 75

Verjus:
Adrian Mathier AG
(siehe oben)

Felix Kdchler
www.VerjusBio.ch
Tel. 079 752 41 10

Traubenkernmehl:
Heidi Kuonen-Goetz
www.vinotherapy.ch
Tel. 078 851 35 44

Wein und
Vinotherapie:
www.salgesch.ch
Tel. 027 456 39 66

organisiert. Aus dem restlichen Trauben-
kerndl stellt sie Seifen und Peelings her.
«Ein Riesenkrampf», seufzt Heidi Kuonen-
Goetz, «aber der Aufwand lohnt sich, allein
schon, wenn ich daran denke, wie gesund
Traubenkernél und Traubenkernmehl
sind.»

DER TRAUBENKERN, cin richtiges Power-
paket: ein hoher Gehalt an Vitamin E
(70 mg auf 100 ml Ol) und Lecithin, rund
71 Prozent Linolsdure. Ausserdem enthilt
er als einziges Nahrungsmittel eine nen-
nenswerte Menge des Polyphenols Procya-
nidin. Wissenschafter haben herausgefun-
den, dass die Wirkung dieses Bio-Flavons,
das unseren Korper gegen freie Radikale
schiitzt, 50-mal stirker ist als jene von Vita-
min E und fast 20-mal stirker als diejenige
von Vitamin C. Kein Wunder, schwiarmte
Prof. Dieter Treutter von der Miinchner
Technischen Universitit Weihenstephan
anlisslich eines Forums vom Traubenkern
in den hochsten Tonen: «Mir ist kein
anderes Nahrungsmittel bekannt, das
ein ahnlich hohes antioxidatives Poten-
zial besitzt.»

Deswegen stosst Traubenkernol nicht
nur bei Spitzenkéchen und Erndhrungs-
experten auf Interesse, sondern auch bei
Medizinern und Kosmetikherstellern.
Denn seine Antioxidantien bewahren auch
die Lipidstoffe unserer Haut vor dem Zer-
fall und damit vor vorzeitiger Alterung.

«Bei uns ist jeden Tag Traubenthera-
pie», sagt Heidi Kuonen-Goetz, wahrend sie
das Mittagessen vorbereitet. Es gibt Trau-
benmehl-Chésspétzli mit Salat an einer
Traubenol-Verjus-Vinaigrette. Verjus, ein
Essig-Ersatz aus unreifen Trauben nach jahr-
hundertealtem Rezept, erlebt seit kurzem
im Wallis ebenfalls eine Renaissance. Dazu
gibt es — wie konnte es anders sein — frisches
Traubenkernbrot. Und zur Feier des Tages
offnet der Hausherr eine Flasche Wein.

Auch dieser, wissenschaftlich bewie-
sen, ein Jungbrunnen: Britische Forscher
fanden heraus, dass Wein die Arterien
schiitzt — denn hoher Blutdruck schadigt
die Innenwand der Arterien. Téglich ein
Viertelliter mit viel Procyanidin senkt den
Blutdruck. Sie stellten fest, dass vier statt
nur eine Woche samt Trauben und Kernen
vergorener Wein oder solcher aus der Trau-
bensorte Tannat mehr Procyanidin enthalt.
Und Menschen, die solchen konsumier-
ten, wurden auffallend alt.

«Allein von den Procyanidinen in un-
serem Essen miisste ich steinalt werden»,
sagt Heidi Kuonen-Goetz, die hektische
Tage am liebsten mit einem Traubenkern-
6l-Peeling-Bad ausklingen ldsst. In der
Badewanne denkt sie dann iiber ihr neues
Projekt nach: eine eigene «Vinotherapy»-
Kosmetiklinie.
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Traubenkern-Spatzi
mit Salatmix

Zutaten: 300 g Mehl, 30 g Trauben-
kernmehl, 1 KL Salz, 3 frische Eier,
11/2 dl Wasser.

Zubereitung: Mehl in eine Schissel
geben, Salz beifligen. Eier und Wasser
im Massbecher gut mischen,
anschliessend das Mehl mit der
Flissigkeit von der Mitte aus anrthren.
Den Teig klopfen, bis er glatt ist,
Blasen wirft und in Fetzen von der
Kelle reisst. Den Teig zugedeckt bei
Zimmertemperatur 30 Minuten ruhen
lassen.

2 | Wasser aufkochen, 1 EL Salz
dazugeben. Den Teig durch ein
Knopflisieb streichen oder flr grobere
Spatzli portionenweise auf ein abge-
spultes Brettchen verteilen und mit
nassem Messer feine Streifen schnei-
den. Kochzeit: 3 bis 5 Minuten.
Geriebenen Kase dartber verteilen.
Dazu Salat nach Belieben servieren.
Salatsauce: 2 EL Verjus, Salatkrau-
ter, eine Kleine, fein gehackte Zwiebel,
Salz und frisch gemahlener Pfeffer,

3 EL kalt gepresstes Traubenkerndl.

Traubenkern-Brot

Zutaten: 800 g Vollkornmehl,

200 g Weissmehl, 70 g Traubenkern-
mehl, 100 g Sonnenblumenkerne,

1 El Salz, 1 Wiirfel Frischhefe

(ca. 309), 6 dl Wasser

Zubereitung: Mehl, Sonnenblumen-
kerne, Salz in einer Schiissel mischen.
Mulde formen, 1 dl Wasser, Frischhefe
hineingeben. Wenn die Hefe schaumt,
weitere 5 dl Wasser dazugeben. Alles
mischen. Den Teig kneten, bis beim
Durchschneiden Blasen entstehen. An
der Warme um das Doppelte aufgehen
lassen. Kurz kneten, in Cake-Formen
flllen. Brote in der Mitte des Back-
ofens (nicht vorgeheizt) bei 200 Grad
(Umluft 180 Grad) ca. 75 Minuten
backen. Fur den notigen Dampf ein
kleines feuerfestes Gefass mit \Wasser
in den Ofen stellen. Brote nicht in der
Cake-Form auskiihlen lassen!
Backen in der Backbrotma-
schine: Zum angegebenen Rezept

7 bis 10 Prozent Traubenkernmehl
hinzuftgen.

Tipp: Traubenkernmehl (plus ca. 5 bis
7 Prozent) ist auch ideal als Beigabe
flr Kuchen, Muffins und Birchermusli.
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Vinotherapie: Tradition
mit Vergangenheit

Seit der Antike ist die kraftvolle Wirkung der
Traube bekannt. Hippokrates, der Vater der
Medizin (460 bis 377 vor Christus), setzte bei
seinen Patienten schon Wein als Therapie ein.
Und im Mittelalter verwendeten die Damen der
besseren Gesellschaft kostbares, kaltgepresstes
Traubenkerndl fir ihre Schonheit. Ein paar Tropfen
in den Badezuber oder direkt auf Kérper und
Gesicht dienten dazu, ihre Haut zart zu erhalten.
Traubenkerne wurden damals als Heilmittel gegen
Entzindungen im Mund zerkaut. Kleinere Wun-
den, Verbrennungen und Hautaufschirfungen
wurden mit Traubenkerndl behandelt.

Die Wurzeln der heutigen Vinotherapie liegen
jedoch in Frankreich. Zur Zeit des Sonnenkonigs
Ludwig XIV. tupften sich feine Damen am franzo-
sischen Hof ihr Gesicht mit saurem Wein ab, um
dadurch einen schoneren, frischeren Teint zu
erhalten. Ebenfalls im 17. Jahrhundert kamen
Bader mit den Ruckstanden des Kelterns auf.
Tresterbader dienten zur Behandlung von Ischias,
Arthritis und dhnlichen schmerzhaften Leiden.
Und 1991 war es wieder ein Franzose, dem es
gelang, die Wirkung der Vinotherapie wissen-
schaftlich zu beweisen: Serge Renaud fand
heraus, dass sich der in den Traubenkernen
enthaltene Wirkstoff Polyphenol dusserst positiv
auf die Gesundheit auswirkt. Der Reichtum an
stark antioxidierenden Bestandteilen (Procyani-
din) macht aus der Weinrebe eine der am wirk-
samsten gegen freie Radikale schiitzenden,
regenerierenden und altershemmenden Pflanzen.
Traubenkerndl steht deshalb in der modernen
Kosmetik hoch im Kurs und die Vinotherapie
erlebt dank des Wellness-Booms eine Renais-
sance. Beispielsweise im Swiss Holiday Park in
Morschach SZ, wo die Wein-Therapie in Form von
Peelings, Masken und Massagen fiir Gesicht und
Korper erfolgreich eingesetzt wird
(www.swissholidaypark.ch).
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