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Es herbstelet wieder. ..

Die Zeit der Weinlese ist auch Sauserzeit. Doch nicht alles, was
im Restaurant als «Sauser» angeboten wird, verdient auch
diese Bezeichnung, obwohl das Gesetz dariiber genaue Vor-
schriften macht. Laut Lebensmittelverordnung ist Sauser
«Garender Traubenmost oder Traubensaft». Wird der Saft,
auch wenn angegoren, pasteurisiert, darf er nicht als Sauser
verkauft werden.

Die Lebensmittelverordnung
schreibt genau vor, wann der
Sauser in Verkehr gebracht
werden darf: vom 10. Septem-
ber bis 30. November. Damit
istauch eine Tradition verbun-
den: Der erste Sauser wird
immerinderWoche vorBettag
ausgeliefert. Traditionell ist
der Bettag der erste Sauser-
Tag.

Der bei uns angebotene
stammt hauptsachlich aus
Oberitalien (Trentin) und aus
dem Sudtirol. Erwird aus Mer-
lot-Trauben gepresstund wah-
rend einiger Tage bei Zimmer-

temperatur stehengelassen,
worauf die Garung aufgrund
derim Saftanwesenden natlir-
lichen Hefe spontan einsetzt.
Jetzt, Ende Oktober, ist auch
Sauseraus Schweizer Trauben
(Wallis) erhaltlich. Dieserist ur-
springlich weiss, wird aber
durch Zusatz von geschmacks-
neutralen Farbertrauben (das
sind Trauben, die nicht nur
eine blaue Haut, sondern auch
blaues Fruchtfleisch aufwei-
sen) in den handelstblichen
roten Sauser umgewandelt.
Dieser Farbungsprozess un-
terstehtder Kontrolle des Kan-

Die Traubenlandschaft von Féchy

tonschemikers und des

Lebensmittelinspektors.

Esist Geschmackssache

Ist die Herstellung dieses be-
liebten Herbstgetrankes ein-
fach, stelltdie kurze Haltbarkeit
des Produktes Importeur und
Wirt vor besondere Probleme.
Befindet sich der Sauser im
Stadium der Garung, dann ist
ernurbeschrankthaltbar. Wird
erbeiZimmertemperaturgela-
gert, sollte er innerhalb von
einer Woche, maximal zehn
Tagen, aufgebraucht werden.
Im Kihlschrank aufbewahrt,
kann er aber Uber langere Zeit
im Sussstadium gehaltenwer-
den. Welches ist der beste
«Sauser»? Uber Geschmack
lasst sich bekanntlich streiten,
und der Genuss von Sauser ist
Geschmackssache. Betreffend
Beliebtheit stellt man deutlich
regionale Gepflogenheiten
fest. «Sauser» wird eherin der
deutschen Schweiz konsu-
miert, die Westschweizer zie-
henden «Beaujolaisnouveau»
vor. Die Appenzeller wieder-
umtrinkenden Sauseram lieb-
sten, wenn er richtig «zieht»,
also schon recht herb ist. Die
Stadter mogen den Sauser
gernsuss.

Selbsterkennen

Wie erkennt man seinen be-
vorzugten Sauser? Der Wein-
fachmann-halt die Flasche zu-
ersteinmal gegendasLicht:Ist
der Inhalt klar, handelt es sich
mit grosster Wahrscheinlich-
keit um einen slissen Tropfen,
dessen Garung noch nichtweit
fortgeschritten ist. Wenn der
Safttriibist, wasdurch die akti-
ve Hefe geschieht, ist die Ga-
rung schon voll im Gang. Der
Sauser istjetzt «suffiger», weil
sich nun die Saure im harmo-
nischen Verhaltnis zur Susse

befindet. In diesem Stadium
schaumt er stark, da die Hefe
beider Garung unteranderem
Kohlensaure produziert.

Sauser, auch furKinder

Sauser-Kenner sind von der
gesunden Wirkung des Pro-
duktes liberzeugt. Sauser ent-
haltnamlich eine ganze Palette
von Vitaminen, Mineralstof-
fen, Spurenelementenundvor
allem aktive Hefe, die den
Stoffwechsel glinstig beein-
flusst.

Der Alkoholgehalt ist recht
niedrig: Bei der Einfuhr (also
im Suss-Stadium) darf er laut
Lebensmittelverordnung nicht
mehr als 0,5 Volumenprozent
aufweisen. Wenn er bereits
schaumt, enthalt er etwa 3 Vo-
lumenprozent Alkohol. Stisser
Sauser kann deshalb ohne
Bedenken auch Kindern ser-
viert werden. Was tun, wenn
Sauser schon vergoren ist? Er
braucht deswegen nicht weg-
geschuttet zu werden. Ver-
wenden Sie ihn in der Kiiche
an Stelle von Wein, zum Bei-
spiel als Basis fur einen krafti-
gen «Pfeffer».

Eine Zusammenfassung aus
diversen Presseunterlagen

Aufgeschobenist nicht aufgehoben!

Der Fotowettbewerb 1989 ist abgeschlossen. Die Beteili-
gung war eher mager. Daflir aber sind bei uns sehenswerte
Bilder eingegangen. Gerne hatten wir heute die pramierten
Bilder vorgestellt. Weil aber zwei Jury-Mitglieder langere
ZeitindenFerienweilen, verzégertsich die Pramierung. Wir
bitten alle Einsender um Geduld. Vielleicht ist es uns aber
moglich, schon in der nachsten Nummer die Preisgewinner
bekanntzu geben. Vielen Dankfur das Verstandnis.

Die Redaktion
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