Kaltgepresstes Wallnussol der St.Galler Saatzuchtgenossenschaft

Nussknacken fiir St.Galler Ol

Wallnussol gibt es seit Kur-
zem auch aus einheimischen
Niissen. Uber 3000 Kilo fri-
sche Baumniisse wurden die-
sen Herbst bei der St.Galler
Saatzuchtgenossenschaft an-
geliefert. Nun werden sie in
der Behindertenwerkstatt
Buecherwaldli geknackt und
sortiert, um spater zu hoch-
wertigem Ol gepresst zu
werden.

Text und Bild: Doris Ammann-Siiess

«Knack, knack, knack», téntesin
den Werkraumen der Werkstat-
ten Buecherwaldli Uzwil. In einer
Reihe sitzen Sven, Angelico und
Claudia je an einer Handhebel-
presse. Eine Verbauung aus
Schachteln schiitzt sie vor Nuss-
schalensplittern. Sven arbeitet
ziemlich rationell. Er nimmt eine
Nuss, legt sie unter die Hand-
presse und «ratsch» zieht er den

Hebel runter, so dass die Nuss in
zahlreiche Teile zerspringt. Bei
Angelico geht das Ganze etwas
langsamer. Er nimmt eine Nuss,
legt sie sorgféltig unter die Pres-
se und zieht dann den Hebel
langsam soweit runter, bis es
knackt. Danach nimmt er die
Nuss auseinander und sdubert
den Arbeitsplatz fiir die nachste.
«Mach i gern», erklart Claudia
nachdriicklich. «Schoni Arbat,
meinte auch Sven und unter-
streicht dies gleich mit einer wei-
teren Vorflihrung.

Schone Abwechslung

In den Werkstatten des Buecher-
waldli sind rund 200 Personen
mit unterschiedlichen Behinde-
rungen oder Beeintrachtigungen
beschaftigt. Hauptsachlich wer-
den Arbeiten fiir Industriebetrie-
be ausgefiihrt: stanzen, drehen,
frasen, Gewinde schneiden, boh-
ren, sagen, pressen, montieren

oder verpacken. «Weil es aber
derzeit in der Industrie weniger
Arbeit fiir uns gibt, suchen wir
auch nach anderen Betatigungs-
feldern», erklart Hansjorg Ruck-
stuhl, der Leiter der Werkstatten.
So komme ihnen das Nusskna-
cken gerade gelegen.

Rund 480 Kilogramm Niisse
wurden kirzlich in Uzwil ange-
liefert. Sie werden in den néch-
sten Wochen von 15 bis 20 Per-
sonen geknackt und sortiert.
«Flir die meisten hier ist das eine
schéne Abwechslung», erklart
Gruppenleiterin Maja Dudli. Mit
viel Liebe und Sorgfalt sind die
Behinderten bei der Arbeit und
einer unter ihnen erklart mir
auch gleich, dass daraus spater
Nuss6l wird.

3000 Kilogramm Niisse

Der Zufall will es, dass Christoph
Gamperli von der Saatzuchtge-
nossenschaft in Flawil ebenfalls
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im Buecherwaldli zu Besuch ist.
Er bringt Papiersdcke fir die
Nusskerne. Etwa 100 bis 120 Ki-
logramm Kerne seien fiir eine
Pressung nétig. Gamperli ist sehr
erfreut (iber den Verlauf des Pro-
jektes. Nach Rapsol, Leindl,
Mohndl und Traubenkerndl ist
das Wallnussél nun das neueste
in der Reihe der St.Galler Ole.
«Und dazu auch bei Weitem das
edelste und wertvollste von al-
len», wie er erganzt.

Zusammen mit der Fachstelle
Ackerbau des Landwirtschaftli-
chen Zentrums St.Gallen ver-
sucht die St.Galler Saatzuchtge-
nossenschaft in der Landwirt-

Claudia knackt in den Werkstétten des Buecherwaldli gerne Niisse.

schaft das Nischendenken zu for-
dern. Eine mdgliche Nische sieht
man hier auch bei den Baumnis-
sen. Nussbaume wurden in den
vergangenen Jahren aus wirt-
schaftlichen Griinden immer we-
niger genutzt. Dies soll sich nun
andern. In Zusammenarbeit mit
der Fachstelle Obstbau wurden
dieses Jahr 300 ausgewahlte Be-
triebe im Kanton aufgefordert,
ihre Baumniisse bei der Saat-

zuchtgenossenschaft in  Flawil
abzugeben. Und dem Aufruf wur-
de tiichtig Folge geleistet: Rund
3000 Kilogramm frische Niisse
wurden angeliefert. «Vor allem
Kinder und dltere Leute kamen
mit ihren Niissen», erzahlt Gam-
perli. Pro Kilogramm frische, ge-
waschene Niisse zahlte die Saat-
zuchtgenossenschaft finf Fran-
ken. «Die einen sagen nun, das

Einheimisches am besten ;

Das St.Galler Wallnussdl hat gemass CMSMph Gﬁmperh’ eine ganz
besondere Geschmacksnote. Dies ergab auch ein Vergleich von Ol
aus geschalten Kalifornischen Niissen, geschlten St.Galler Niissen
und ungeschélten St.Galler Niissen. Das Ol aus auslandischen Zucht-
niissen wirkte gegeniiber den beiden einheimischen geradezu fade.
Jenes aus geschalten einheimischen Niissen schwang klar obenaus.
«Bei uns ist fast jeder Nussbaum eine eigene Sorte und damit haben
die Niisse neben unterschiedlicher Grosse und Form auch ein spezi-
fisches Aroma. Aus diesen zahlreichen Okotypen an Niissen ergibt
sich beim Ol schliesslich eine phanomenale Aromatik», schwarmt
Gamperli.

Das edle Wallnussdl ist beliebt als Salatél und zum Ubertréufeln von
Pasta und Wurzelgemiise. Ausserdem findet es in der Hautpflege Ver-
wendung.

lohnt sich doch nicht», weiss

Gamperli. «Doch gerade fiir Kin-
der sei das ein wunderbares
Sackgeld und Erwachse freuen
sich oft, dass sie aus ihren Baum-
niissen wieder etwas machen
konnen.»

Ausserst fein und wertvoll

Seit einigen Wochen ist jedoch
Schluss mit Niisse bringen. «Da-
mit wir einwandfreie Qualitat
haben, trocknen wir die Niisse im

Bauerinnen beim Abfillen von
Rapsal. Nussal folgt erst noch.



Quelle:

st.galler bauer 48 - 2009 reportage

eigenen Trocknungsraum.» Kiihl
und trocken gelagert waren die
Samen so rund zwei Jahre halt-
bar. Die trockenen Niisse kom-
men anschliessend gestaffelt in
die Werkstatten des Buecher-
waldli, von wo sie geknackt und
sortiert zum Pressen zuriickge-
nommen werden. «Fiir die Pres-
sung der Nisse musste unsere
Presse mit einigen Zusatzen aus-
gestattet werden», erzahlt Gam-
perli. Diese Arbeit tibernahm Gal-
lus Steiner von der Fachstelle
Landtechnik. Er sorgte mit einer
speziellen Dosieranlage dafiir,
dass die Niisse ganz langsam auf
die Presse laufen. So konnte die
Olausbeute optimiert werden.
Die Ausbeute ist namlich nicht
sehr gross. Nach Trocknen, Sor-
tieren und Pressen bleiben nur
rund zehn Prozent des Gewichts
als Ol. Vorgesehen sind vier
Pressungen im Jahr. Anschlies-
send wird das &usserst feine Ol
von Bauerinnen in 2,5-dl-
Flaschchen abgefiillt. Dass ein
solches Flaschchen bei so viel
Arbeit und derart edlem Ol nicht
ganz billig ist, versteht sich. Es
kostet denn auch 48 Franken
und eignet sich ausgezeichnet
tber Salat und zum Abschme-
cken von Speisen.

Presskuchen verwerten

Trotz der hohen Kosten lauft das
Projekt Wallnussol gemdss Gam-
perli «hoch erfreulich.
Nattirlich

Gallus Steiner, Christoph Gadmperli und Thomas Niedermann bei

den Olpressen der Saatzuchtgenossenschaft.

steht und fallt alles mit der erfolg-
reichen Vermarktung, doch das
macht ihm nicht allzu grosse Sor-
gen. Derzeit werden beispielswei-
se unzahlige Geschenkspackun-
gen mit St.Galler Olen verpackt
und auch an Markten und Fithrun-
gen findet das einheimische Ol An-
klang.Was nun noch fehlt, ist eine
sinnvolle Verwertung des Pressku-
chens. Doch auch dazu laufen be-
reits erste Versuche, Méglichkei-
ten sieht man in der Verwendung
mit Guetzli, Nudeln oder Spatzli.
Doch noch ist dies
nicht  markt-
reif.  Erstmal
werden rund

1000 Flaschchen
Wallnussol  der
diesjahrigen Ern-
te abgefiillt. Und
bis dahin wird
am Buecher-
waldli
noch viele
Stunden
fleissig ge-
knackt.

Kaltgepresstes Wallnussél aus
heimischen Nissen, eine Neuheit.
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