Kreative «Abfallverwertung»

Dritte Ernte des «Verjus» bei der Kellerei « Nouveau Salquenen» in Salgesch

S algesch — Fiir die
meisten Weinbauern sind
sie buchstéblich Abfall: Die
unreifen Trauben, die zur
Qualitiitssteigerung  von
den Rebstocken geschnit-
ten werden und ungenutzt
am Boden verfaulen. Diego
Mathier von der Weinkelle-
rei «Nouveau Salquenen»
in Salgesch sieht das an-
ders.

Er fand vor drei Jahren eine bes-
sere Nutzungsmoglichkeit: Den
sogenannten «Verjus», der sich
anhaltender Beliebtheit erfreut.
Trinken kann man ihn zwar im-
mer noch nicht, den griinen Saft,
aber als Sduretrager fiir die Kii-
che hat er sich mittlerweile eta-
bliert. Spitzenkdche (von denen

einige an der Produktentwick-
lung beteiligt waren) greifen
gerne auf den Verjus zuriick, der
als Ersatz fiir Essig oder Zitro-
nensaft benutzt werden kann.
Aber auch in der Kiiche von Ot-
to Normalkoch trifft man ihn
immer héufiger an.

Die Zitrone

vom Rebstock
Mathier selbst spricht denn
auch gerne von «der Zitrone
vom Rebstock». Eine unge-
wohnte Vorstellung, aber offen-
sichtlich eine beliebte. «Wir
produzieren mittlerweile um die
4000 Liter, aber wir konnten
wohl gut doppelt so viel verkau-
fen», berichtet Diego Mathier
mit sichtlichem Stolz. Lingst
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stammen die griinen Trauben,
aus denen der Verjus gewonnen
wird, nicht mehr nur vom eige-
nen Rebgut. Auch befreundete
Weinbauern liefern ihre iiber-
schiissige Frucht bei Mathier ab
und profitieren davon. Ist denn
noch niemand auf die Idee ge-
kommen, den griinen Saft selbst
in Flaschen abzufiillen? Dazu
Mathier: «Den einen oder ande-
ren diirfte es schon geben. Ich
kann damit aber gut leben, letzt-
lich zeugt die Nachahmung ja
nur von der Qualitit der Idee.»

Offiziell als «Fine

Food» geadelt
Nicht nur Nachahmer sind mitt-
lerweile auf die Qualitdten des
Salgescher Produkts aufmerk-

sam geworden. Der Grossver-
teiler Coop wird den Verjus
bald in seine «Fine Food»-Linie
aufnehmen, die fiir gehobenere
Gaumenfreuden gedacht ist. Ein
Fernsehteam war denn auch
gleich vor Ort, um die dieses
Jahr sehr friilh eingetretene
«griine Ernte»  aufzuzeichnen.
Ein weiterer Beweis dafiir, dass
sich Kreativitdt auch im Wein-
bau bezahlt machen kann. Al-
lerdings ist nicht zu befiirchten,
dass die Kellerei «Noveau Sal-
quenen» ob des Erfolgs des Ver-
jus’ ihr Kerngeschift an den
Nagel hingen wiirde: «In erster
Linie sind und bleiben wir na-
tirlich  Weinbauern», meint
Diego Mathier mit einem Li-
cheln im Gesicht. cz

Geschdiftsfiihrer Diego Mathier (links), Rebmeister Erich Noti (Mitte) und Onologe Cedric Leyat bei der Demonstration der «Verjusgewin-

nung».
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