
Eine echte Knacknuss
Mehr hiesige Baumnüsse fürs Chlaussäcklein, für BündnerNusstorten und für hochwertigesÖl:Wie Schweizer Bäuerinnen undBauern
auf die Baumnuss gekommen sind undwarumes dafür sehr vielmehr braucht als prächtigeNussbäume.

Urs Bader

Sie gehören in jedes Chlaussäckli, sie
werden als einheimisch wahrgenom-
menundsindesdoch indenwenigsten
Fällen: Baumnüsse.Wenn sie aus dem
Chlaussack rollen, haben sie meist
einenweitenWeghinter sich.Wennwir
mit ihren Kernen backen, kommen sie
meist aus Frankreich, aus Kalifornien
oder Chile. Das zu ändern, haben sich
einige innovative Schweizer Bauern
vorgenommen. Tausende Nussbäume
haben sie gepflanzt, Hunderttausende
Franken inVerarbeitungsmaschinen in-
vestiert und sich vernetzt. Denn gegen
den Import von 1000 Tonnen Nüssen
und 2500 Tonnen Kernen aus dem
Ausland ist mit einem Hofladen nicht
anzukommen.

AchtTonnenSchweizer
BaumnüssezumSamichlaus
DasEpizentrumdes SchweizerBaum-
nuss-Booms liegt im thurgauischen
Hörhausen, auf dem Hof der Familie
Gubler. «HiesigeBaumnüsse sind sehr
gefragt», sagt Christoph Gubler nicht
ohne Stolz. Erstmals konnten er und
seine Kollegen von der Nuss Thurgau
AGdieGrossverteilerManorundCoop
Ostschweiz beliefern. Insgesamt sollen
in diesem Jahr rund8Tonnenverkauft
werden, in zehn Jahrendann 100Ton-
nen.Und zwar in einerQualität, die sie
nicht zu Stiefkindern im Chlaussäck-
lein werden lasse, sagt der 31-jährige
Agronom. Dafür haben sie in Frank-
reich eine Verarbeitungslinie gekauft,
die sie kürzlich inBetriebnahmen.Da-
mit werden die Nüsse in mehreren
Schritten gereinigt, laufen zurKontrol-
le per Auge über ein Förderband und
werden dann während dreier Tage in
einer Art Silo bei 25 Grad getrocknet.
Zuletzt werden sie in einer Trommel
nach Grösse sortiert. Haben sie min-
destens 32 Millimeter Durchmesser,
kommen sie als ganze Nüsse in den
Handel, wo sie rund doppelt so viel
kosten wie importierte.

Mildundgutzuknackenmussdie
perfekteNuss sein
Wie die perfekte Baumnuss sein soll,
erklärt Gublers Vater, der 65-jährige
Heinrich Gubler, der Schweizer Nuss-
Papst genannt wird: «Die Nuss sollte
eine gewisse Grösse haben und gut zu
knacken sein, sonst macht sie keine
Freude.DerKernanteil sollte gegendie
Hälfte des Gewichts ausmachen, und
nicht zuletzt muss sie gut schmecken

und bekömmlich sein, also eher mild
im Aroma.» Die übrigen werden wei-
terverarbeitet, etwa zuÖl.

Spezialisiert darauf hat sich der
«Nusshof»vonNiklausund IrisAllens-
pach inWilen-Gottshaus, demzweiten
ThurgauerBaumnuss-Hotspot. Seit sie-
ben Jahren pressen sie im Winter aus
ganzenBaumnüssen hochwertigesÖl.
Mittlerweilebedienensie 300Kunden.
Öl aus ganzen Nüssen pressen? Das
geht. Die in der Schweiz gebaute Pres-
se gleicht einem grossen Fleischwolf.
SeitlichausdemPresszylinder läuft das
nochmit vielenTrubpartikeln versetz-
te Öl, der «Trester» wird vorn heraus-
gequetscht. «An der Presse habe ich
vieles nach und nach umgebaut,
bis das Ergebnis optimal war», sagt
Allenspach. Er ist ein Tüftler, schaut
nicht ohneStolz aufdieMaschine.«Ich
bin selbst immer wieder fasziniert.»
20 Kilogramm Nüsse lassen sich mit
ihr pro Stunde verarbeiten, was gegen
4 Liter Öl ergibt. Esmüsste dann zehn
Tage ruhen,bisderTrubaufdenBoden
abgesunken ist. Doch Allenspach hat
zumKlärendesÖls zusammenmit sei-
nen Söhnen eine Filtrierpresse aus
Chromstahl entwickelt.DasÖlmitdem
Trubwirddarin ganz langsamgepresst

undgefiltert, sodassgoldgelb leuchten-
des Öl herausfliesst. Ein weiteres Fil-
trieren durch ein Tuch entfernt letzte
Trubpartikel – unddasÖl ist genussbe-
reit. IrisAllenspachfindet, dassdasaus
ganzenBaumnüssengepressteÖl«be-
sonders nussig» schmeckt. Vorausset-
zung: Sie müssen sauber und trocken
sein. «Trocken sindBaumnüsse,wenn
das Kreuzchen, das die Kerne trennt,
sich nicht mehr verbiegen lässt, son-
dern bricht.»

FürNusstortenund
Birnenbrote
Auch inMalansGRgeht esumfaszinie-
rende Maschinen und um Nuss-Köst-
lichkeiten: um die Bündner Nusstorte
oder um Birnenbrote – aber eben mit
Schweizer Baumnüssen. Dafür haben
sichBäuerinnenundBauernausGrau-
bünden, St.Gallen und Luzern organi-
siert, 3500 Bäume gepflanzt und zur
VerarbeitungundVermarktungdieGe-
nossenschaft Walnusskompetenzzen-
trum inMalansgegründet.Dort knackt
ihre in Kalifornien gekaufte Maschine
seit 2019 nun Nüsse und sortiert die
Kerne – «Die Nachfrage ist gross, ob-
wohl unsere Kerne vier- bis sechsmal
teurer sind als ausländische», sagtGe-

schäftsführerin BeatriceGut. «Zurzeit
haben wir noch zu wenig Schweizer
Nüsse.»Verarbeitetwerdendieses Jahr
17 Tonnen, Ziel sind bis 100 Tonnen.
Abnehmer sindgrosseBäckereienund
Molkereien,dieGlaceoder Joghurther-
stellen.

Nureinbeschränkter
Marktanteil
Es müssen also noch viel mehr Baum-
nussbäume in der Schweiz wachsen.
Nurmit schönen, freistehendenHoch-
stämmern allein ist das nicht zu schaf-
fen.Dafürbraucht esgrossePlantagen.
AusBäumen,dienur6bis8Meterhoch
werden und dicht nebeneinander
wachsen. «Der Baumnussanbau ist
aber auch so kein schnelles Geschäft
undverlangtAusdauer», sagtAgronom
Gubler, «denn den vollen Ertrag wer-
fendieBäumeerst nachetwazehn Jah-
renab.»Wegen ihrerhohenPreiseund
wegen fehlenden Schutzes vor Impor-
tengehtGublerdavonaus, dassdiehie-
sige Produktion nur einen beschränk-
tenTeil der Importe ersetzenkann, bei
ganzen Nüssen rund 20 Prozent, bei
Kernen 7 Prozent. Mit den heute be-
stehenden Pflanzungen würden diese
Werte 2030 erreicht.

Tausende neu gepflanzte Nussbäume sollen dereinst 100 Tonnen Früchte abwerfen. Bild: Shutterstock

Christof Gubler beliefert dieses Jahr zum ersten Mal Manor und
Coop mit Schweizer Baumnüssen. Bild: Reto Martin

Beatrice Gut knackt in Malans 17 Tonnen heimische Baumnüsse,
etwa für Nusstorten, das Ziel sind 100 Tonnen. Bild: zvg

Niklaus und Iris Allenspach pressen im Thurgau goldgelbes Öl
aus ganzen Nüssen. Bild: Yvonne Aldrovandi-Schläpfer

Einfache Kochideenmit
Schweizer Nussöl

Das kaltgepresste Baumnussöl
schmeckt hervorragend und ist
wegen seines hohen Gehalts an
ungesättigten Fettsäuren ernäh-
rungsphysiologisch wertvoll. Es
ist hitzeempfindlich, soll kühl und
dunkel aufbewahrt und relativ
rasch konsumiert werden. Es
wird nach und nach milder, weil
Gerbstoffe abgebaut werden.

Puristen träufeln es auf getoas-
tetes Brot und geniessen es
so. Wie sich Baumnüsse auf
Wintersalaten gut machen, viel-
leicht kombiniert mit Stücken
von frischen Feigen, so passt
zu ihnen auch das Öl. Das gilt
im Frühling für Spargelgerichte
und jetzt für Wurzelgemüse,
etwa Rüebli. Eine Vinaigrette aus
Schalotten, gehackten Baum-
nüssen, weissem Aceto bal-
samico und Nussöl (ein wenig
verdünnt mit Olivenöl) – ab-
geschmeckt mit Pfeffer und et-
was Meersalz –, verpasst der
Rindfleisch-Tagliata oder dem
Randencarpaccio den beson-
deren Kick. Frische Teigwaren,
geschwenkt in Nussöl und Kräu-
tern, brauchen keine Beilage
mehr. Zum Dessert lässt man
sich gern von einer Birnenwähe
mit Baumnussöl verführen: Die
Schnitze werden, bevor sie
auf die Wähe gelegt werden,
einfach mit dem Öl mariniert.
Die Wähe danach noch mit
gehackten Nüssen bestreuen.
Dazu ein Gläschen Sauternes.
Perfekt! (ub)
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