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' Verjus — der griine Saft der
Sommertrauben

In den letzten Jahren feiert Verjus ein erfolgreiches Comeback.

Der gepresste Saft noch unreifer Trauben war schon in der Antike sehr
beliebt, sowohl in der Kiiche als auch in der Medizin. Er war noch bis zum
19. Jahrhundert in Europa das meist verwendete Wiirzmittel,

bis ihn die Konkurrenz von Zitrone und Tomatensauce allméhlich

in Vergessenheit geraten lief3en.

Elisabetta Gaddoni erkundet Geschichte, Herstellung und Eigenschaften dieses

uralten Wiirzmittels, das mittlerweile die gehobene Kiiche erobert hat.

Der Herbst gilt allgemein als die Hauptsaison im Weinberg. Aber Winzer haben auch
schon im Sommer viel zu tun. Ab Mitte Juli werden an vielen Standorten die Trauben
an den Rebstdcken per Hand ausgediinnt, damit die iibrigen Beeren mehr Luft be-
kommen: eine Praxis, die sogar schon im Alten Testament beschrieben wird. Verjus
wird traditionell aus den aussortierten griinen Trauben hergestellt. Heutige Winzer,

die Verjus als Qualitdtsprodukt herstellen, gehen allerdings anders vor.

Sie experimentieren gezielt mit Trau-
bensorten, bis diejenige gefunden wird,
deren aromatische Noten die feine Sdure
am besten abrunden. Selbst wenn die Aro-
men bei unreifen Trauben noch nicht sehr
ausgeprdgt sind, sollen sich bestimmte
Traubensorten besser eignen als ande-
re. In der Regel bestimmen die Winzer im
Vorfeld, aus welchen Reben der Verjus
gepresst werden soll. Die ausgewahlten
Weinberge werden dann wochenlang nicht
mehr gegen Pflanzenkrankheiten behan-
delt. Die Lese erfolgt per Hand, denn das
maschinelle ,,Abschiitteln* funktioniert bei
unreifen Trauben nicht. Die noch recht har-
ten, abgeschnittenen Beeren miissen vor-
sichtig gepresst werden, damit die Kerne
nicht beschddigt werden und Bitterstoffe
abgeben. Der Saft wird sofort gekiihlt, um
Oxidationsprozesse zu vermeiden. Um ihn
haltbarer zu machen, wird er gefiltert, pas-
teurisiert und in Flaschen abgefiillt.

MILD UND AUSGEWOGEN

Verjus (aus dem Franzgsischen vert
jus, griiner Saft) hat eine leichte, feine und
fruchtige Sdure. Er enthalt aufier Wein- und
Apfelsdure auch verschiedene Mineral-
stoffe wie Kalium, Magnesium, Kalzium und
Polyphenole (sekundédre Pflanzenstoffe),
die als Antioxidantien entziindungshem-
mend und krebsvorbeugend wirken sol-
len. Dass Verjus gesund ist, hat man wohl

bereits in der Antike geahnt: Verschiedene
medizinische Schriften, u.a. von Hippo-
krates und Plinius dem Alteren, empfehlen
ihn gegen Geschwiire und Magenverstim-
mung. Arabische Mediziner beschrieben
im Mittelalter den Verjus als effektives und
gesundheitsforderndes Heilmittel.

Verjus gilt als magenfreundlich, ist
milder und ausgewogener als Weinessig
oder Zitronensaft. Er eignet sich daher in
der Kiiche sehr gut fiir Fischgerichte, fiir
Wild-, Gefliigel- und Wildschweinmarina-
den, fiir Salatdressings und Vinaigrettes.
Milde Gemiisesorten wie Zucchini, Blu-
menkohl, Spargel, Feld- und Spinatsalat
profitieren von seiner zuriickhaltenden
Sédure und schmecken intensiver. Ideal
ist Verjus auch zum Abléschen des Bra-
tenfonds bei milden Fleischsorten wie
Kalb, Huhn und Kaninchen und als sau-
rer Spritzer in Erfrischungsgetranken und
Cocktails. Viele Gourmets und Spitzen-
kdche haben Verjus gerade wegen sei-
ner raffinierten Sdaure und seines milden
Fruchtaromas zu schdtzen gelernt. Als
Wiirzmittel beim Kochen ist Verjus ef-
fektiver als Wein, weil der hohere Anteil
an Weinsdure geschmacksverstarkend
wirkt, dhnlich wie Fett, Zucker oder Al-
kohol, aber ohne deren hohen Kalorien-
gehalt. Deshalb hat jemand den Verjus
als das ,,Maggi der Gourmets“ bezeich-
net. Die Aromen von Krautern, Gewiirzen

und Olivendl bleiben dabei weniger ver-
falscht, da die Saurestruktur des Verjus
den Gaumen weniger angreift als Essig
oder Zitrone. So wird auch der Genuss
von komplexen Weinen, die das Essen
begleiten, nicht beeintrdchtigt. Hochwer-
tige, handwerklich hergestellte Senfsor-
ten werden traditionell nicht mit Essig,
sondern mit Verjus hergestellt, gerade
wegen dessen milderer Saure.



SPRITZIG STATT SPRITTIG

Verjus hat noch einen anderen Vorteil:
Da der Zuckergehalt der unreifen Trauben
gering ist, ist frisch gepresster und gleich
pasteurisierter Verjus 100 Prozent alkohol-
frei. Wenn man Gerichte mit Wein kocht
oder abléscht, muss man hingegen davon
ausgehen, dass der Alkohol nie vollstandig
verkocht. Vielleicht wird der saure Beeren-
saft auch deshalb noch heute im Iran, in
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Teilen der Tiirkei sowie in Syrien, Libanon
und anderen Landern des Nahen Osten als
Wiirzmittel und als Zutat von Erfrischungs-
getranken benutzt. Anders als der Gour-
met-Verjus sind der persische Abe Gureh,
dertiirkische Koruk Suyu und der arabische
Hisrim leicht gesalzen, damit man sie lan-
ger konservieren kann: So wurde es frii-
her auch in Europa gemacht. Heute zieht
man es vor, den Saft nur zu pasteurisieren,
um den feinen Geschmack nicht zu verfal-
schen. Mit feiner Kohlensdure versetzt,
taugt Verjus sogar als Sekt: Einige Herstel-
ler bieten mittlerweile alkoholfreien Pro-
secco oder Sekt auf Verjusbasis an.

WURZMITTEL FUR REICH UND ARM

Verjus hat eine lange Geschichte.
Agraz, wie man ihn nannte, wird auch im
,Parzival“ erwdhnt, als Standard-Wiirzmit-
tel, das zur koniglichen Tafel gehérte. In
Italien bezeichnete man oft mit dem Wort
Agresto eine Sauce aus sauren Trauben,
Walniissen oder Mandeln, Brotkrumen,
Knoblauch, Zwiebeln und Petersilie, mit
der Fleisch und Gemiise gewiirzt wurden.
Der Verjus, auch in seiner mit gekochtem
Weinmost gesiissten Variante, fiigte sich
perfekt dem Geschmack der mittelalter-
lichen Kiiche, mit ihrer Vorliebe fiir siiSsau-
erliche Zubereitungen. Noch zu Beginn des
18. Jahrhunderts galt er in Kochbiichern als
der ,,Grand Cuisinier*, der ,,Gro3e Kiichen-
meister®, der sowohl den Reichen als auch
den Armen zur Verfiigung stand. Als im
19. Jahrhundert die Zitrone erschwinglich
wurde und sich die Tomatensauce als neu-
er ,,Geschmacksgeber“ verbreitete, geriet
Verjus in Vergessenheit. Auch der Konkur-
renz von billigem Industrieessig konnte der
handwerklich hergestellte Saft nicht stand-
halten. Das Wort Verjus — oder eben Agrest,
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Reif fiir Verjus Die Trauben fiir den Verjus
werden kurz vor dem ,,Farbumschlag“ geerntet.

Lange Geschichte Griinernte der Trauben
aus dem ,, Tacuinum Sanitatis“ (1474).

Agresto, Agraz, wie man ihn nannte - ver-
schwand allmahlich aus den Lexika und
den Kochbiichern. Einige Spuren sind aber
noch bis heute in der Alltagssprache erhal-
ten geblieben. Auf Italienisch lautete zum
Beispiel die gangige Redewendung fare la
cresta (die Kosten ,aufbldhen*) urspriing-
lich far Pagresto, aus der Praxis vieler ar-
mer Bauern, einen Teil der griinen Trauben
heimlich fiir sich zu behalten, um Verjus zu
machen, anstatt die ganze Ernte abzufiih-
ren. Von Menschen, die sehr barsch sind,
sagt man wiederum, sie seien battezzati
con l’agresto, im Verjus getauft worden.

DIE WIEDERENTDECKUNG

In den letzten Jahrzehnten feierte der
saure Beerensaft eine kleine Renaissance.
Es waren franzosische Winzer aus dem Pe-
rigord und aus dem Bordelais, die in den
8oer-Jahren wieder anfingen, Verjus her-
zustellen. Mittlerweile gibt es viele Produ-
zenten auch in Deutschland, in Osterreich,
in der Schweiz, in Italien und in den Wein-
anbauregionen anderer Kontinente, von
Kalifornien bis Australien. Seit 2007 stel-
len in Deutschland mehr als 50 Winzerbe-
triebe Verjus her. lhre Produkte kauft man
in Wein- und Feinkostldden oder per Ver-
sand im Internet. Ein halber Liter kostet
je nach Marke zwischen 7 und 12 Euro. Da
die angebrochene Flasche, im Kiihlschrank
aufbewahrt, innerhalb weniger Wochen
aufgebraucht werden sollte, empfieh-
It es sich, eher kleine Flaschen zu kaufen.
Wer unreife, unbehandelte Trauben zur
Verfiigung hat, kann natiirlich versuchen,
Verjus selbst zu machen. Hierfiir miissen
die abgezupften Beeren in einem Morser
zerdriickt werden. Der Saft wird dann mit
einem feinen Sieb aus Stoff gefiltert und in
kleine, saubere Flaschen abgefiillt, die an-
schlieend im Wasserbad sterilisiert wer-
den miissen. Kiihl und dunkel gelagert halt
sich der so hergestellte Verjus gut zwei Jah-
re. Allerdings ist die Saftausbeute aus die-
ser Handpressung meist so gering, dass
sich die Pasteurisierung moglicherweise
eriibrigt, denn das Produkt ist oft schon in
wenigen Tagen aufgebraucht! @v
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