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Das raue Klima in vielen Bergtilern Graubiindens ist fiir die Baumnuss schlecht geeignet. In Malans passen sowohl Standort als auch Klima,
sodass hier 1300 Walnuss-Baume wachsen.
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Bauer und Prasident der Genossenschaft Walnusskompetenzzentrum Johannes Janggen.

Blindner Nusstorte «<made in
America» oder «vu do»?

Sommerferienschlemmerzeit: Da sind sie, die unbeschwerten Tage der kulinarischen Entdeckungen, der regionalen Spezialita-
ten und der chronisch zu engen Hosenbunde. Mit dem Velo zum Gelato, mit dem Sessel zum Salsiz und Apéro - logo — sowieso!
Aber woher stammen eigentlich die Zutaten fiir unsere liebsten Feriendelikatessen? Einheimisch oder selber weit gereist?
Schauen wir dem Biindner Exportschlager — der Tuorta da nusch — doch mal frech unter den Miirbeteigmantel.

«Bringsch denn 6ppis Fains hai, gell», ru-
fen einem die Nachbarn und das Nani
fréhlich, aber sehr bestimmt hinterher.
Die wollen halt auch etwas vom fremd-
artigen Kuchen abhaben! Wahrend sie
langsam aus dem Riickspiegel verschwin-
den, wandert der Blick nach vorne Rich-
tung Ferien. Augen auf die Autobahn und
im Kopf-Kino schon beim z’Nacht: hallo
magenknurrende Vorfreude auf kulinari-
sche Kostlichkeiten - die grossten Versu-
chungen der Ferienregionen. Sie sind tief
in der Kultur verankert, Aushdngeschil-
der und Exportschlager der jeweiligen
Gegenden, siisse Siinden. Ferienliebe
geht definitiv auch durch den Magen!
Amaretti del Ticino, un Gateau de Vully
de la Romandie, Meringues aus dem Em-
mental und eine Nusstorte aus Graublin-
den - mit echt kalifornischen Baumniis-
sen drin! Adh, wie jetzt? Ja, im leckersten
aller leckeren Biindner Exportschlager
steckt schon seit jeher auch ganz viel Im-
port mit drin. Das ist per se ja nichts
Schlechtes, aber «a bit nut’s - etwas ver-
riickt» ist es schon, das mit den Niissen
aus Amerika in unserer geliebten «Tuorta
da nusch».

Wie die Biindner Nusstorte um 1900 ins
Engadin und von dort in den ganzen
Kanton kam, lasst sich heute nicht mehr
genau sagen. Dass sie von ausgewan-
derten Biindner Zuckerbackern aus Siid-
frankreich in die Heimat gebracht wur-
de, ist die gdngigste These. Sicher ist:
Das raue Klima in vielen Bergtélern
Graubiindens ist fiir die Baumnuss, die
Hauptzutat der Nusstorte, schlecht ge-
eignet. Noch nicht mal heute und schon
gar nicht damals. Einer Theorie zufolge
sollen Blindner Auswanderer zwar Nuss-
baume aus Frankreich zuriick in die Hei-
mat gebracht haben, wahrscheinlich
wurden die getrockneten Baumniisse
aber schon um 1900 aus den siidlichen
Nachbarlandern und anderen Teilen der
Schweiz importiert. Und heute kommen
sie, wie gesagt, grosstenteils aus den
USA - nach China der weltweit grosste
Baumnussproduzent. «Made in Grau-
biinden» gibts aber auch. Obwohl die
kommerziell angebaute Blindner Baum-
nuss eine ziemliche Knacknuss ist!
Standort, Klima, Wasserung und Diin-
gung miissen genauestens stimmen,
sonst wirft der Baum nichts ab. Wort-

In Malans, am Sitz der Genossenschaft, steht die professionelle und effiziente
Nuss-Knackanlage.
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wortlich. Keine Nuss, keine Rendite. Ge-
deiht der Baum gut, gibts den ersten Er-
trag nach etwa zehn Jahren. So lange
braucht ein junger Baum namlich, bis er
liberhaupt die ersten Baumniisse tragt.
Am ertragreichsten ist er iibrigens so
um die fiinfzig - fast schon Pensions-
alter! Baumnussbaume sind also defini-
tiv keine schnelle Geldanlage und eine
sichere auch nicht unbedingt. Dafiir ist
ihre Pflanzung nachhaltig, &kologisch
und die Blindner Baumnuss eine gefrag-
te Raritdt. Rar ist sie jedenfalls noch -
aber was der Torte den Namen gibt, soll
in Zukunft auch vermehrt von da sein.
Eigentlich irgendwie logisch, oder?

Swissnuss pur!

Die Idee, in Graublinden Baumniisse
kommerziell anzubauen, entstand vor et-
wa zehn Jahren. Der Tragerverein zur For-
derung regionaler Produkte «Alpinavera»
und das Landwirtschaftliche Zentrum
«Plantahof» haben das Projekt initiiert.
Bund, Kantone und die Schweizer Berg-
hilfe unterstiitzten sie dabei. Als einer
der ersten Landwirte der Region nahm
Johannes Janggen die Idee mit den Nis-
sen auf. Seine Felder liegen im Rebbau-
Gebiet von Malans - und was fiir den
Wein gut ist, kann ja wohl fiir die Nuss
nicht schlecht sein! Dank der geschiitzten
Lage wiitet der gefédhrliche Spatfrost nur
selten im Tal. Und der Rheintaler F&hn
fordert das Baumwachstum. Unter die-
sen guten Voraussetzungen machte
Janggen die Baumnuss zu seiner ersten
Wahl-Nuss! Im Jahr 2010 pflanzte er 60
Baumchen und wurde zum Zugpferd der
«Interessengemeinschaft Walnuss».
Neun Jahre spéter ist seine Bio-Plantage
um 1240 Bdumchen gewachsen und aus
der I1G ging im Jahr 2019 die Genossen-
schaft  «Walnusskompetenzzentrums
hervor. Das Kompetenzzentrum ist eine
Genossenschaft von Bauern aus den Kan-
tonen Graubiinden, St.Gallen und Lu-
zern, die ihre Baumniisse zur zentralen
Verarbeitung nach Malans liefern und sie
unter dem Label «Swiss Nuss» verkaufen.
Diesen Sommer rechnet Johannes Jang-
gen mit einem Rekordertrag fiir die
«Swiss Nuss». Dem milden Friihling, viel

Sonne und ausreichend Regen sei Dank.
Aber man soll schliesslich den Tag nicht
vor dem Abend loben und den Ertrag
nicht vor der Ernte - und die findet erst
Ende Sommer statt. Sowieso, mit ech-
ten Gewinnen rechnet Janggen friihes-
tens in ein paar Jahren. Einerseits, weil
die Baume nur langsam in Ertrag kom-
men, andererseits auch wegen der ho-
hen Initial-Investitionen. Ob sich der An-
bau der «Swiss Nuss» langfristig lohnen
wird, hdngt ganz davon ab, wie sie sich
am Markt etablieren kann. Die Schwei-
zer Nuss sei gesucht sagt Janggen, aber
man wisse nicht wie stark und zu wel-
chem Preis!

Alles «vu do»

Abnehmer fiir die letzte Ernte 2019 hat-
ten sich jedenfalls schon friih gefunden.
Die Bio-Niisse von Janggen kamen in die
Nusstorten vom Val Miistairer Meier-
Beck. Der iibrige Ertrag der «Swiss Nuss»
ging zur Backerei Merz. Die Churer Tradi-
tionsbackerei verbackt die Baumniisse in
einer speziellen Blindner Nusstorten-Li-
nie - in der ersten Minergie-Backerei der
Schweiz und natiirlich nach dem Origi-
nalrezept des Firmengriinders Walter
Merz von 1946. Das wurde vom Kassen-
sturz zu einem der besten Nusstorten-
Rezepte liberhaupt gekiirt! Natiirlich ist
es geheim. Ware ja komisch, wenn nicht.
Was wir aber wissen: Die Nuss darin, die
kommt diesmal von da. «Sorry but not
sorry Uncle Sam!» Aber wie steht es
eigentlich um die anderen Zutaten fiir die
Merz Nusstorte? Das Mehl kommt seit
bald siebzig Jahren aus den Griininger
Miihlen in Flums. Man weiss: Der Rohstoff
daflir wéachst teils auf den Weizenfeldern
direkt neben der Backstube. Und generell
gebe es immer mehr Biindner Landwirt-
schaftsbetriebe und Biindner Lebensmit-
telproduzenten, die der Backerei direkt
ab Hof verkauften. Also nicht regional,
sondern sogar lokal. Da hort der Backer
ja die Kuh muhen! Und wenn das mit den
Nissen sich bewdhrt, dann ist die Knack-
nuss ein fiir alle Mal geldst und die Biind-
ner Nusstorte von Teig bis Fiillung «vu
do». (Sollten wir uns dann mal der
Schweizer Schoggi widmen?!)
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Ubrigens: Die Ernteschitzung der Ge-
nossenschaft liegt fiir die kommende
Ernte 2020 bei zehn Tonnen. Zdhlt man
die Schale weg, bleiben etwa 40%
Nusskerne {brig. Also vier Tonnen.
Rechnet man die nun durch die 300g
Nisse, die es fiir eine Nusstorte von 24
cm @ braucht, kommt man auf 13333
Nusstorten mit feinen «Swiss Nuss»
Niissen fiirs kommende Jahr. Die haben
zusammen knapp 100000000 Kalo-
rien. Aber lassen wir das. Ferien sind Fe-
rien! «A siindiga Guata mitanand!»
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Die Biindner Baumnuss - eine gefragte
Raritit.
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