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Orangensaft. Das Angebot im Biola-
den geht jedoch weit darüber hinaus. 
Eine Spezialität der Bio-Mostereien 
sind auch besondere Saftmischun-
gen, zum Beispiel aus Apfel und ver-
schiedenen exotischen Früchten. 

Meist zeichnen sich die dabei einge-
setzten Säfte aber auch durch einen 
hohen Gehalt an Vitaminen und an-
deren wertvollen Inhaltsstoffen aus. 
So stellen Acerola-Kirsche, Sanddorn 
und Hagebutte mit ihrem hohen Vi- 
tamin-C-Gehalt alle Zitrusfrüchte in 
den Schatten. Aprikosen und Bana-
nen sind reich an Magnesium und 
Kalium. Beta-Carotin findet sich im 
Saft von Hagebutten, Aprikosen und 
Blutorangen in beachtlichen Men-
gen. Traubensaft enthält mit Procy-
anidin und Resveratol zwei Stoffe, 
die wegen ihrer krebshemmenden 
Wirkung Schlagzeilen machten. 

Ein zusätzliches und nicht uner-
hebliches Plus für die Gesundheit: 
Biofrüchte wachsen ohne die im 
konventionellen Obstbau reichlich 
eingesetzten Pestizide heran.
Leo Frühschütz

«Ein paar Tage im Kühlschrank 
schadet den wenigsten Weinen, 
nicht selten gewinnen sie sogar.»

Kinder haben die fantastische 
Gabe, Dinge unvoreingenommen  
zu betrachten und verblüffende 
Fragen zu stellen. Zum Bei-
spiel: Was ist der Vor-
teil, dass der Him-
mel unendlich ist? 
Etwas einfacher ist 
die Frage zu beant-
worten, warum eine 
Weinflasche meist  
75 cl Inhalt hat. Zur 
Auswahl stehen 
mehrere Antworten: 
Weil es das Mass ist, 
das früher eine Per-
son zu einem Essen 
zu trinken ver-
mochte, und heute 
eher zwei zu trinken 
vermag. Oder: Weil ein Kilo Trau-
ben etwa 75 cl Wein ergibt. Oder: 
Wir wissen es nicht. 

Wie auch immer: Das vorge-
gebene Mass stimmt oft nicht 
mit unseren Bedürfnissen über-
ein. Was tun mit einer angebro-
chenen Flasche, die nicht dem 
Kochweinvorrat zugeschlagen 
werden soll?  Vergessen Sie all 
den Schnickschnack mit den Ge-
rätchen, die Luft absaugen oder 
mit Stickstoff überlagern. Stellen 
Sie die Flasche, ob weiss oder rot, 
einfach in den Kühlschrank, die 

Kälte konserviert gut genug. Ein 
paar Tage im Kühlschrank scha-
det den wenigsten Weinen, nicht 
selten gewinnen sie sogar durch 

die Sauerstoffdusche. Wer 
vergisst, den Ro-

ten rechtzeitig 
rauszustellen, der 
zögere nicht, ihn 
unter dem heissen 
Strahl des Wasser-
hahns sorgfältig 
auf die gewünsch-
te Temperatur zu 
bringen. 

Wem das al-
les ein bisschen 
hemdsärmlig und 
zweifelhaft er-
scheint, dem sei 

der BIB empfohlen. BIB ist das 
Akronym für Bag in Box, für Wein 
im Schlauch, verpackt in einer 
Schachtel. Dank dem Hahn kann 
man immer genau so viel Wein 
wie gewünscht abzapfen. Da dies 
ohne Luftzufuhr geschieht, ist der 
angebrochene BIB während Wo-
chen haltbar. 

Stefan Keller ist Redaktor der 
«Schweizerischen Weinzeitung». 
In der Valtellina, Lombardei, pro-
duziert er mit den I Vinautori aus-
sergewöhnliche Weine. 

Stefan‘s Keller
Was tun mit einer angebrochenen Flasche?  
Vergessen Sie allen technischen Schnickschnack.Was sind 

Muttersäfte?
Eine Besonderheit im Bioladen sind 
Mutter- oder Ursäfte. Das sind reine, 
100-prozentige Säfte von Beeren und 
anderen Früchten, die wegen ihres in-
tensiven Geschmacks und des hohen 
Fruchtsäuregehalts nicht pur getrun-
ken werden. Dazu gehören Schlehe, 
Preiselbeere, Sanddorn oder Schwarze 
Johannisbeere. Solche Muttersäfte eig-
nen sich gut für Mixgetränke oder zur 
Nahrungsergänzung. 
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Erdmannhausen, wo sich die Firma gleichen Namens  
befindet, liegt nordöstlich von Stuttgart (D). Aus dieser  
Region stammt auch der Dinkel für Wolken-Zwie-
back, den die Demeter-Bauern als  gereinigtes  
Getreide direkt bei der Firma ErdmannHAUSER  
anliefern. In der eigenen Mühle wird der Dinkel 
schonend und Wert erhaltend zu feinem Mehl 
gemahlen. Die Bäcker arbeiten Hand in Hand mit 
den Müllern und entnehmen das frische Mehl  
direkt auf der anderen Seite des Silos.

Die Rezeptur ist denkbar einfach – traditionell ist  
bei ErdmannHAUSER nur das im Produkt enthalten, 
was auch auf der Verpackung steht. Neben dem  
Demeter-Dinkelmehl und der Demeter-Butter sind 
dies Bio-Hefe und eine Prise Meersalz. 
Im Gegensatz zu manchem konventio-
nellen Zwieback ist dieses durch hand-
werkliches Geschick geprägte Produkt 
nicht aromatisiert und überzeugt auch 
ohne Zucker durch den vollmundigen 
Geschmack.

«Zwieback» ist ein zweifach gebacke-
nes Brot. Nach einem ersten Backdurch-
gang bei rund 190 bis 210 Grad Celsius 
hat der so genannte Einback eineinhalb 
Tage Zeit um abzukühlen. Danach wird 
er in Scheiben geschnitten und aber-
mals im Ofen bei Temperaturen um die 
200 Grad Celsius geröstet.

Der Wassergehalt des Zwiebacks liegt dann bei nur noch zwei bis vier Prozent des  
Ursprungswertes. Dadurch kann dieses besondere Brot ohne Schwierigkeiten bei 
trockener Lagerung über ein Jahr hinweg aufbewahrt werden.

ErdmannHAUSER Zwieback wird nicht in geschlossenen Kapseln gefertigt. Der Teig  
wird beim Formen «aufgeritzt» und springt beim Backen auf. Daraus entsteht die  
charakteristische Wolken-Form. Dieser Zwieback ist nicht nur für kleine Kinder gedacht 
oder als Schonkost bei Magen-Verstimmungen, sondern ist auch ein herzhaftes Gebäck 
zum Mittagstisch oder Abendbrot. 
Mit Ihrem Kauf des Dinkel-Wolkenzwiebacks unterstützen Sie zudem unabhängige  
biologische Getreidezüchter! 

Dinkel-Wolkenzwieback von Erdmann-
HAUSER – ein Klassiker im Biofachhandel

Vom Einback 
zum Zwieback.

«Während Wochen haltbar: 
Wein im Schlauch»




