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Erhalten durch Nutzen

AR g i A T R AR

Im mittelfrankischen Landkreis WeiBenburg-Gunzenhausen pragen noch viele
alte Walnussbdume das Bild der Dérfer. Die Genossenschaft Manufaktur Gelbe
Burg eG kauft und vermarktet die Nisse, um diese Bdume zu erhalten.

tolz zeigt Hans Miiller sei-
S ne Ernte: Etwa 30 kg Walniis-

se, die er von Ende September
bis Mitte Oktober unter seinen Biu-
men gesammelt hat. Jeden Morgen
hat der 62-Jihrige in Sammenheim
(Gemeinde Dittenheim, Lks. Wei-
Benburg-Gunzenhausen) einen Korb
genommen, ist rausgegangen und hat
aufgelesen, was iiber Nacht runterge-
fallen war. Wie oft er sich da gebiickt
hat, daran mag er gar nicht denken.
Seine Li.nde—Gabelstapler, um die er
sich hauptberuflich kiitmmert, konn-
te er dabei leider nicht einsetzen.

Auch Karin Beifler, Karin Reu-
lein, 2. Biirgermeister Karl Bardel
(54) und den anderen Nussbegeis-
terten ist das tigliche Niissesam-
meln und das sorgfiltige Trocknen
inzwischen in Fleisch und Blut iiber-
gegangen. Denn sie wissen: Wenn die
Niisse linger am Boden liegen, fan-
gen sie an zu schimmeln. Und wie
Hans Miiller breiten sie die Niisse
auf Getreidesieben und Lattenros-
ten flach aus, damit sie maoglichst
schnell und gut trocknen. Zuerst
im Freien, dann im Schuppen oder
in der Scheune, spiiter in beheizten
Ridumen. Im Herbst dreht sich im
Nussdorf Sammenheim mit seinen
330 Einwohnern alles um die Wal-
nuss (Juglans regia). Rund 180 stattli-
che Biaume stehen hier noch und pri-
gen das bauerliche Ortsbild.

Hans Miiller hatte schon immer
ein besonderes Interesse an der
Walnuss. Schon withrend seiner
Zeit als Vorsitzender des ortli-
chen Obst- und Gartenbauver-
eins hat er fiir sie geworben.
»Mit meiner Frau Else und
einigen Vereinsmitgliedern

Hans Miiller und Karin
BeiBer von der Manufaktur
Gelbe Biirg mit ihren
gesammelten Walniissen.

haben wir Walnusslikor gemacht
und griine Niisse eingelegt und auf
Vereinsfesten und anderen Veranstal-
tungen angeboten’, erzihlt er. ,Dabei
haben wir gesehen, wie grof das In-
teresse der Leute an diesen hausge-
machten Produkten war."

Verwertung der Niisse
mit LPV Ansbach

Um aber die Walnussbaume nach-
haltig zu schiitzen und zu erhalten,
musste die Verwertung und Ver-
marktung der vielen Walniisse auf
eine breitere Basis gestellt werden.
Hier kam der Landschaftspflegever-
band Mittelfranken (LPV Ansbach)
ins Spiel, der die mittelfrinkische
Kulturlandschaft erhalten und entwi-

ckeln will und deshalb die Landwirte
bei der lokalen und regionalen Ver-
marktung ihrer Produkte unterstiitzt.
Berater Norbert Metz hat mit sei-
nen Kollegen und Kolleginnen beim
LPV Ansbach bereits vor Jahren viel
fiir den Erhalt der Trockenrasen ge-
tan, indem der Absatz von Altmiihl-
taler Lamm und Frankenhéhe Lamm
angekurbelt wurde. Streuobstbe-
stinde am Hesselberg wurden wei-
ter bewirtschaftet, weil er sich fiir die
Férderung der Hesselberger Streu-
obstprodukte erfolgreich eingesetzt
hat. Auch mehrere Kleinmostereien
arbeiten inzwischen mit Gewinn.
Jetzt war die Walnuss als wichtiger
Bestandteil der Obst-und Dorfland-
schaft dran.
Zusammen mit Hans Miiller und
weiteren Verbiindeten hat der stu-
dierte Landschaftspfleger Norbert
Metz das Konzept fiir die Ver-
marktung entwickelt und kon-
sequent umgesetzt. 2013 wurde
die Genossenschaft ,,Manufak-
tur Gelbe Biirg eG" gegriindet,
um die Walnuss professionell zu
verwerten und zu vermarkten.
»Der Begriff Manufaktur signali-

siert die Verwertung kleiner Pro-
duktionsmengen in Handarbeit®,
erkliirt Metz.

Fiinf Gemeinden
machen aktiv mit

Und die weithin sicht-
bare Gelbe Biirg oder
der Gelbe Berg in der
Gemeindeflur ist wie
ein Wahrzeichen da-
fiir, dass die Niisse von
den Biumen aus den Ort-
schaften im Umkreis von
rund 25 km um diesen Berg
kommen. In diesem Gebiet
kiimmern sich heute alle
Mitglieder der Manufaktur
um den Erhalt der Kultur-

Der Gelbe Berg oder die Gelbe
Biirg ist ein Ausldufer der
Frénkischen Alb. Walnussbhdume
gibt es hier schon lange.

landschaft mit thren Nussbdumen in
Streuobstlagen und in den grofien,
biuerlichen Girten.

Getragen wird die Manufaktur
Gelbe Biirg eG vor allem von den fiinf
Gemeinden um den Gelben Berg:
Dittenheim-Sammenheim, Mein-
heim, Markt Berolzheim, Heiden-
heim und Gnotzheim, von mehreren
Obst- und Gartenbauvereinen, Nuss-
baum-Besitzern und Privatpersonen,
die an der Regionalvermarktung und
an der Erhaltung der Kulturland-
schaft interessiert sind. Insgesamt
130 Mitglieder haben zusammen 280
Anteile 4 100 € gezeichnet.

Geleitet wird die Manufaktur von
zwei Vorstinden, die sich mit viel
Engagement und Idealismus neben
ihrem Hauptberuf monatlich etwa
15 Stunden fiir die gute Sache ein-
setzen: Petra Riehl ist Altenpflege-
rin und kitmmert sich vor allem um
das Tagesgeschift: Biiroarbeit, Lager-
verwaltung, Vorbereitung der Mirk-
te und Messen. Auflerdem ist sie die
Kontaktperson fiir die Wiederver-
kiaufer. Zur Manufaktur ist sie iiber
ihr Interesse an Dérrobst aus Streu-
obst gestofien.

Braumeister Stephan Nerger sorgt
fiir den Verkauf der Produkte bei
Wiederverkidufern wie Edeka Hof-
ler in Gunzenhausen, in Bickereien
und Metzgereien und bei Direktver-
marktern wie zum Beispiel im Hof-
laden von Gut Miiffighof von Regens
Wagner in Absberg oder in der Hof-
kiserei Schmalzmiihle von Fritz Ké-
nig in Réckingen.

Auch auf regionalen Markten wie
am Altmiihl- und Brombachsee, auf
dem Beilngrieser Zwiebelmarkt oder
auf dem Krautfest in Heglau prisen-
tiert er die Produkte der Manufaktur.
Ende Oktober ging es auf die Consu-
menta-Messe nach Niirnberg. . Wich-
tig ist, dass die Leute alles sehen und
probieren konnen', stellt er immer
wieder fest. In Miinchen kann man
die Spezialititen der Manufaktur im
Laden der Hofbrauhaus-Kunstmiih-
le kaufen. Oder man bestellt sie im
Internet direkt bei der Manufaktur:
www.gelbe-buerg.de; E-Mail: info@
gelbe-buerg.de.

Vielseitig verarbeitet
und vermarktet

Allerdings wollte die Genossen-
schaft nicht allein von der Walnuss
abhiingig sein. Denn der Walnuss-
baum ist sehr frostempfindlich und
deshalb kénnen die Ertrige stark
schwanken.

»Deshalb®, so Norbert Metz, ,be-
schlossen die Mitglieder moglichst
vielseitige Produkte aus Niissen und
Obst wie Apfel, Birne, Kirsche, Quit-
ten und Holunder sowie Rhabarber
herzustellen.” Zum Beispiel in Rot-
wein eingeweckte Birnen, Brotauf-
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Norbert Metz vom LPV Mittel-
franken berét die Manufaktur.

striche mit Walnuss sowie Dérrobst.
Hauptprodukt und Steckenpferd
der Genossenschaft aber ist das
Walnussol.

Das Erfolgsrezept fiir die Erhaltung
der Walnussbidume klingt recht ein-
fach. Norbert Metz formuliert es so:
»Erhaltung heifit Verwertung. Wir
geben den Baumbesitzern einen fi-
nanziellen Anreiz, indem wir die
Nusse fiir 1,80 € je Kilo kaufen. So
steigt das Interesse an den Bdumen".
Bei 20 bis 60 kg je Baum komme da
schon ein hiibsches Siimmchen zu-
sammen. Vorher seien die Niisse
Freunden und Verwandten férmlich
hinterhergetragen worden. Oder sie
wurden verschiirt oder landeten im
Wald als Futter fiir Eichhérnchen. So
aber wurden im letzten Jahr von der
€G rund 3,5 t Walniisse angekautft.

Die Nussbaum-Besitzer liefern die
Niisse im November an der Sam-
melstelle bei Karin Beifler in Sam-
menheim an. Hans Miiller, Fried-
rich Schrider und ihre Mitstreiter
der ,Nussabteilung” begutachten die
Qualitit und priifen den Feuchtege-
halt (maximal 12 %). Die Niisse wer-
den in Sicke verpackt, mit Etiketten

Die getrockneten Walniisse
werden in S&cke abgepackt.

Backer Werner Lechner stellt Walnussbrote her:

»Sie werden gern gekauft.”

mit dem Namen des Lieferanten ge-
kennzeichnet und in einem beheiz-
baren Raum gelagert.

Nussknacken und
Olpressen aufwendig

Ab Dezember fahren Mit-
glieder der Genossenschaft mit
Partien von jeweils etwa 350 kg
Niissen zum Obsthof Stirm nach
Rielingshausen am Neckar (Ba-
den-Wiirttemberg) zum Pressen.
160 km einfach, 320 km hin und
zuriick und jeweils ein 14-Stun-
den-Tag. Ein ganz schdner Auf-
wand! ,Aber weit und breit
konnten wir keinen anderen
Pressbetrieb finden, der die
Niisse knackt und anschlie-
Bend gleich presst”, erklirt
Miiller. ,.,Und der Vorteil da-
bei ist, dass wir die Knackan-
lage und Presse selbst bedie-
nen kénnen.”

Am Obsthof Stirm wer-
den die Niisse maschinell
geknackt, ein Geblése trennt
grob Schalen und Kerne.
Aber restliche Schalentei-
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er Gelbe Berg wird von Archéo-

logen und Historikern auch Gel-
be Biirg genannt. Er ist 628 m hoch
und liegt an den nordlichen Ausldu-
fern des Hahnenkamms (Franki-
sche Alb) und am westlichen Rand
des Naturparks Altmiihltal. Sein
Name kommt sehr wahrscheinlich
von einem frankischen Konigfreien
namens Gebo, der auf dem Plateau
unterhalb des Berges eine Hofstelle
besaB. Aus dem Berg des Gebo wur-
de iiber Gebenbiirg dann die Gelbe
Biirg. Heute gehdrt der Gelbe Berg
zum Landschaftsschutzgebiet Alt-
miihltal und ist vom Bayerischen
Landesamt fiir Umwelt als Geotop
ausgewiesen.

Auf dem Gipfelplateau hatten
schon die Kelten ab 1000 v. Chr.
eine befestigte Siedlung. Auch die
Romer siedelten hier siidlich des
Limes. Sicher haben sie hier be-
reits Walnusshdume gepflanzt, die
sie aus dem Mittelmeergebiet mit-
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Die Walnussprodukte sind vielfiltig: O1in 0,25 |

und 0,1 | Flaschen, Nudeln und Fruchtaufstriche.

le miissen am Sortierband noch von
Hand entfernt werden, ebenso schad-
hafte Kerne, Kerne mit Schimmelbe-
fall oder schwarz eingeschrumpfte.
Die , Auslese” wird dann maschinell
zerkleinert (zerhackt) und mit einer
Schneckenpresse kalt gepresst. Das
Olkommt in gut verschlieflbaren
15-1-Eimern nach Sammenheim
und lagert dort mehrere Wo-
chen, damit sich die enthaltenen
Schwebstoffe absetzen. Erst dann
wird es von Hans Miiller und sei-
nem Nussteam in Flaschen abge-
fidllt (0,1 und 0,25 1).
Neben dem Walnussél bie-
tet die Manufaktur Gelbe
Biirg inzwischen eine Reihe
von weiteren Nussproduk-
ten an: Walnusskerne, Wal-
nussnudeln und verschie-
dene Fruchtaufstriche mit
Walnuss wie Birne-Walnuss,
Frinkische Zwetschge-Wal-
nuss, Rhabarber-Walnuss
und Siiflkirsche-Walnuss.

Nussknacker heiBt der
Walnusslikor.

Der Dittenheimer Bicker Werner
Lechner bietet Walnussbrot an, in
dem er das Nussmark (Schwebstof-
fe im Ol) verarbeitet. Auch Walnuss-
brezn hat er getestet.

,Die meiste Arbeit vom Ankauf
der Niisse bis zu den fertigen Pro-
dukten erledigen aber nach wie vor
die Mitglieder der Genossenschaft",
betonen die beiden Vorstinde Petra
Riehl und Stephan Nerger.

LEin Team kiimmert sich um die
Walnuss vom Ankauf der Niisse bis
zur Abfiilllung des Ols, ein zweites
stellt die Fruchtaufstriche her”. Und
sie loben den Gemeinschaftssinn
rund um die Gelbe Biirg: ,Wir arbei-
ten gut zusammen".

Das Ergebnis sah man im vorletz-
ten Jahr. Die Aktiven konnten den
ersten Walnussmarkt im Herbst 2014
in Sammenheim als einen Riesener-
folg verbuchen: Mit rund 1000 Be-
suchern hatten Hans Miiller und sei-
ne Mitstreiter gerechnet, aber etwa
8000 kamen. Inzwischen haben die
Walniisse Sammenheim weit iiber die
Landkreisgrenzen von Weiflenburg-
Gunzenhausen bekannt gemacht.

Walter Neugebauer

Schon die Romer bauten Walniisse um

brachten. SchlieBlich bedeutet der
Name Walnuss so viel wie Welsche
Nuss. In Osterreich heiBt sie heu-
te noch Welschnuss, in England
Persian Walnut.

Den Franken diente die Walnuss
jahrhundertelang als gesundes,
energiereiches Nahrungsmittel, das
sich als Vorrat fiir den Winter gut
aufbewahren lieB. 2008 wurde der
Walnussbaum in Deutschland zum
»Baum des Jahres" gewahlt, weil
der Bestand stark zuriickgegangen
war. Rund um die Gelbe Biirg sollen
die Nussbestande erhalten werden.
Die Genossenschaft Gelbe Biirg eG
setzt sich dafir ein.

Von jeher wird die Walnuss viel-
seitig genutzt. Die Romer verwen-
deten den gerbstoffreichen Extrakt
aus der griinen Hiille und der Rin-
de als Farbe- und Gerbmittel. Der
Weinbrandindustrie dient er als Al-
terungsmittel. Allgemein gilt sie als
Symbol der Fruchtbarkeit. Auf Bau-

die Gelbe Biirg

ernhdfen wurde friher der Walnuss-
baum héufig neben den Misthaufen
gepflanzt, um die Fliegen zu vertrei-
ben, denn die gerbstoffreichen Blat-
ter werden von den meisten Insek-
ten gemieden.

Weltweit wurden 2011 rund
3,5 Mio. t Walniisse geerntet, meist
von Plantagen. Seit 1961 ist die Er-
zeugung um das Siebenfache gestie-
gen. Die wichtigsten Produzenten
sind China, Iran, USA (Kalifornien),
die Turkei und die Ukraine.

Das Ol aus diesen Niissen hat bei
einem aktuellen Test von Gourmet-
dlen der Stiftung Warentest nicht
gut abgeschnitten. Von sechs Pro-
ben wurden vier mit ,mangelhaft”
bewertet, da sich in den Olen Res-
te von Losungsmitteln und sonstige
Fremdstoffe befanden. Bei der Raffi-
nation bleiben auch héufig die guten
Bestandteile der Nuss auf der Stre-
cke. Das Ol der Gelbe Biirg eG ist
dagegen ein reines Naturprodukt.




