Selten ist der Korken aus Kork

Erst nach 45 Jahren liefert die Korkeiche den begehrten Rohstoff

Ve

ine Weinflasche mit ei-
E nem Korken zu ver-
schlieRen, gilt fiir die
meisten Weinkonsumenten
als der Klassiker. Und auch das
Zeremoniell des Offnens, ver-
bunden mit dem satten
.Plopp*, wird schon als Ge-
nuss zelebriert. Korken als
Verschluss kannten bereits
die Helenen, als Verschluss-
form fiir Weinflaschen wer-
den Sie aber erst seit rund 120
Jahren im groReren Stil ange-
wandt, da seit der Industriali-
sierung Flaschen preisgiinstig
und in Massen hergestellt wer-
den konnten. Der Bedarf an
Kork steigt seither stetig an.
Die Korkindustrie kommt
der Nachfrage kaum nach.
Zum Einen wollen die Korkei
chen auRerhalb des westli-
chen Mittelmeerraums nicht
wachsen. Anpflanzversuche in
Ubersee-Weinregionen  sind
gescheitert. Zum anderen
kann die Korkeiche nur alle 9
bis 14 Jahre von ihrer Rinde

befreit werden. Eine Naturge-
gebenheit, die eine kurzfristi-
ge  Produktionssteigerung
nicht zuldsst. Die besten Qua-
lititen liefert der Baum zu-
dem erst nach 45 Lebens-
jahren, sodass Neuanpflan-
zungen nur den Enkeln
nutzen kénnen.

Aus einer Tonne Roh-
‘material lassen sich bei
optimalen Vorausset-
zungen ca. 200 kg
hochwertige Zapfen
gewinnen. Dafiir
missen die Winzer
einen Euro und
mehr pro Stiick
bezahlen. Eine
lohnende In-

Mit einem satten
Plopp offnen sich
Sekt- und Champag-
nerflaschen
weiterhin.

vestition fiir hoch-
wertigen Wein der
fiir eine lange Lager-
dauer gemacht wur-
de, denn nur der edle,
feinporige Naturkork
wirkt sich positiv auf
die Reife des Weines aus.
Ein kostbarer Verschluss
also, der fiir die meisten
aller verkauften Weine zu
teuer geworden ist.
Im Durchschnitt hat der

Farbe eingesetzt. Allerdings ist
man trotz des enormen Auf-
wandes auch hier vor dem
Korkmuff nicht sicher.

Der Fehlton ,Korkschme-
cker* hauft sich bei den giins-
tigen Korkqualititen und wird
zum unkalkulierbaren Risiko
fiir den Erzeuger. Schitzungs-
weise iiber 80 Prozent aller
‘Weingiiter verwenden daher
fir einen Teil ihrer Ernte Al-
ternativ-Verschliisse.

preiswerte

2,49 Euro pro Liter bei seinem
Lebensmittelhindler ausgege-
ben. Somit darf es nicht ver-
wundern, dass Rindenrest zu
Granulat gemahlen und als
billiger Presskork in der Fla-
sche steckt.

Allerdings ist es da mit der
Natiirlichkeit nicht mehr weit
her. Damit es schén und
wecht” aussieht, wird neben
Bleich- und
Gleitmit-
teln,  Kork-
mehl, Leim
und Klebstoff
und auch viel

auch

Synthetikkorken. Manche die-
ser Stopfen sind dem Natur-
produkt recht dhnlich. Da sie
aber nicht dauerhaft vor Oxi-
dation schiitzen, sind in der
Regel nur die einfachen Wei-
ne damit verschlossen. Zudem
gibt es noch kein abschlieRen-
des Ergebnis zum Thema La-
gerverhalten im Langzeittest.

= Welche Alternativen zum
echten Korkverschluss inzwi-
schen erfolgreich Weinflaschen
verschlieBen, zeigt Michael Ku-
gelinder nichsten Ausgabe von
Essen und Trinken.



