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Der Balsamico aus Griinem Veltliner

Christine und Thomas
Mayer haben als
Hobbywinzer begonnen
und sind mittlerweile
Essigproduzenten: Sie
produzieren Veltsam,
Balsamessig aus Griilnem
Veltliner.

“o VON KARIN SCHUH

le Grofimutter war schuld.

Sofern man in diesem Zu-

sammenhang von Schuld

sprechen kann. Man kénnte
auch sagen, ihr gebithrt Dank. Denn
sie war es, die in der Familie Mayer
einst den Weinbau betrieben hat, wenn
auch im Nebenerwerb. ,Meine Eltern
haben das nicht mehr gemacht. Aber
meine Frau und ich haben vor 25 Jah-
ren damit begonnen, den Weinbau
wieder aufzunehmen®, sagt Thomas
Mayer heute. Der gelernte Computer-
fachmann hat die Weingarten ebenfalls
nur nebenberuflich bewirtschaftet, als
Hobby, wie er heute sagt. Auf insge-
samt einem Hektar hat er vorwiegend
Griinen Veltliner gleich hinter seinem
Haus im niederdsterreichischen Krems
kultiviert. ,Es war zu wenig, um Marke-
ting zu betreiben, und zu viel fiir den
Eigengebrauch”, sagt seine Frau, Chris-
tine Mayer.

Beim Weinbau ist es allerdings
nicht geblieben. Natiirlich wird der
auch heute noch in der Familie Mayer
betrieben, aber viel mehr um (neben
dem Eigengebrauch) daraus eben Essig
zu machen, genau genommen Balsam-

Anfangs haben die beiden
Hobbywinzer nur fiir den
Eigenbedarf experimentiert.

essig aus Grilnem Veltliner. ,Das hat
vor acht Jahren eigentlich aus Eigenin-
teresse begonnen. Das Zlel war, einen
Balsamessig zu machen, der hochwer-
tig, aus heimischen Trauben und trotz-
dem leistbar ist*, sagt Thomas Mayer.
Denn er schitze zwar den echten Aceto
Balsamico Tradizionale, aber ,den ver-
wendet man ja nur in homdopathi-
schen Dosen auf ausgewidhlten Sonn-
tagsspelsen. Wir wollten etwas, was
man auch Jeden Tag fiir den Salat ver-
wenden kann.” Die ersten Versuche
hat das Ehepaar in der eigenen Kiiche
vorgenommen. Ein paar Jahre wurde
experimentiert, wie man hochwertigen
Essig herstellen kann, abseits des auf-
wendigen Verfahrens, das bel der tra-
ditionellen, aus Modena stammenden

Balsamico-Produktion fiblich ist - in-
klusive peniblen Umfiillens in aus ver-
schiedenen Holzem gemachten Fas-
semn und jahrelanger Reifezeit. Im Ge-
gensatz zum Aceto Balsamico Tradizlo-
nale di Modena Ist der Begriff Balsam-
essig iibrigens nicht geschiitzt.

Seit 2011 kilmmert sich Mayer
hauptberuflich um den Veltliner Balsa-
mico, den das Paar unter dem Namen

Balsamico ist im Gegensatz zum
Aceto Balsamico Tradizionale di
Modena kein geschitzter Begriff. Bei
Letzterem wird eingedickter Most
spezieller Trauben mit Essigbakterien
versetzt und mit Wein vermengt.
Danach lagert er mindestens zwalf
Jahre in speziellen Fassern.

Familie Mayer produziert in Krems
ihren Veltsam, Balsamico aus Griinem
Veltliner. Dabei wird ungeschwefelter
Wein mit Essigbakterien versetzt und
anschlieBend mit eingedicktem Most
vermengt. www.veltsam.at

Veltsam verkauft. Seit Kurzem ist auch
eine Balsamico aus Zwelgelttrauben,
der Zwelsam, auf den Markt gekom-
men. ,Fiir dle, die es doch lieber ein
bisschen saurer haben.” Und auch
einen ,Veltsam+" gibt es, elnen noch
einmal reduzierten, sprich emeut ein-
gekochten Veltliner-Balsamico.

Essigraum Im Saunahaus. Im Herbst
herrscht bel den Mayers Hochbetrieb.
Dann ndmlich steht die ganz normale
Weinemnte auf dem Programm. Fiinf Ki-
logramm Weintrauben braucht es um
einen Liter Essig zu produzieren. ,Bel
der Emte hilft die ganze Familie mit."
Dann werden aus den hauseigenen
und aus zugekauften Trauben (in Bio-
Qualitit) Traubensaft und ungeschwe-
felter Wein gemacht. Der Traubensaft
wird im Wirtschaftskeller langsam ein-
gedickt, damit er spiter mit dem Essig
vermengt werden kann.
Wihrenddessen wird der unge-
schwefelte Wein im ,Essigraum” mit
Essigbakterien versetzt. Im
friheren Weinkeller der
Grofimutter, der danach zu
elnem Saunaraum wurde -
zumindest die Tiren erin-

nern noch daran -, wird der Wein in
einen 280 Liter fassenden Tank gefiillt.
Vorerst nur 50 Liter, dann kommen Es-
sighakterien dazu, die Mayer mittler-
welle selbst kultiviert. Das Gemisch
wird dann in dem Tank mit einem Um-
luftsystem In Bewegung gehalten. Je-
den Tag wird etwas Wein dazugefiillt,
bis der Tank beinahe voll ist. ,Die Es-
sigbakterien brauchen das richtige Mi-
lieu aus Alkohol und Siure, die Sauer-
stoffzufuhr verhindert, dass sle sich an-
elnanderketten, die Viecher”, sagt
Mayer, um sich daraufhin gleich auszu-
bessern: ,Veganer sagen ja, das sind
keine Viecher, aber ich bin mir da nicht
sosicher.”

Nach rund zwel Wochen wird der
Tank entleert und in einen Kanister,
ebenfalls im Essigraum, fir ein, zwel
Wochen gelagert, damit sich die Trab-
stoffe am Boden absetzen kénnen. Bis
in den April wird im Essigraum also
Wein mit Essigbakterlen versetzt.

Welnkeller von 1853. Anschliefflend
wird der Essig mit dem zuvor einge-
dickten, siifien Traubenmost vermengt
und im alten Weinkeller, ein paar Hdu-
ser weiter, in Holzfassern gelagert Da

hat der Essig dann gut ein Jahr Zeit um
sich zu entwickeln und die stichigen,
flichtigen Geschmacksstoffe zu verlie-
ren. Die Siifle des Mostes Ist es auch,
die dem Essig die Balsam-Note gibt
»Es gibt ja keine allgemeine Definition
fiir Balsamico, aber fiir mich ist es dann
einer, wenn Siifle und Sdure ausgewo-
gen harmonieren.”

Gelagert werden die alten Bar-

Der Veltsam lagert lediglich
ein Jahr, was ihn leistbar
macht. Mild ist er dennoch.

riquefisser in einem 1853 errichteten
Welnkeller. ,Das Holz ist wichtig far
den Luftaustausch, damit der Essig ar-
beiten kann. Ein bissl was verdunstet
auch, nach einem Jahr fehlt etwas.”

Die Holzart selbst spielt im Gegen-
satz zur traditionellen Balsamico-Me-
thode allerdings keine Rolle. Auch die
sonst {ibliche Wdrme, die in den Essig-
lagern in Modena (meist in alten Dach-
bdden) herrscht, gibt es hier nicht. ,Er
muss nicht noch einmal reduzieren im
Fass, dafiir wire es hier auch zu kalt.”

Christine und
Thomas Mayer
produzieren in
einem alten
Weinkeller in Krems

Nach gut einem Jahr kostet Mayer
den Essig, ob er schon so weit ist bezie-
hungsweise thm das Verhiltnis zwi-
schen Stifie und Siure passt. Wenn das
der Fall ist, wird der Essig in Flaschen
abgefillt. Nur fiir die , Veltsam +“-Vari-
ante wird der Essig noch einmal ein
paar Tage lang bei rund 40, 45 Grad
Celsius elnreduziert, wodurch der Es-
sig sifier und intensiver wird.

+Wenn man will, kann man das
aber auch zu Hause beim Kochen in
der Pfanne machen.” Auch sonst rit
Mayer zum Experimentieren in der Ka-
che. ,Uberall dort, wo man eine siifi-
saure Note haben will, passt er.“ Er
selbst gibt gem einen Schuss Veltsam
in ein Joghurt mit Friichten. Auch um
geschmortem Chicorée (siehe Rezept)
die bittere Note zu nehmen, sel er
durchaus empfehlenswert. ,Manche
Kunden geben auch einen Schuss Velt-
sam In den Prosecco, als Aperitif. Er
passt eigentlich tiberall, nur nicht zum
Krautsalat”, sagt Mayer. Zwischen 3000
und 4000 Liter Essig produzieren er
und seine Frau im Jahr. ,In den vergan-
genen drel Jahren sind wir schnell und
stark gewachsen.” Im Nebenerwerb
gehtsich das jetzt nicht mehraus.



