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Unser Thema: Walnussernte im Steyrtal

Das

Kern-Geschiift

Kekserl, Stollen, Kletzenbrot — der Advent ist undenkbar ohne Nusskerne. Doch die meisten
darin verarbeiteten Walniisse kommen von weither. Das muss aber nicht so sein, fanden
Hannes und Birgit Templ — und pflanzten auf dem elterlichen Hof 250 Walnussbdume.

Text: Magdalena Miedl, Fotos: Markus Kucera

ie Maschine vibriert und stampft und

schnauft beachtlich. Sie ist ein gut-

miitiges rotgriines Ungetiim, das auf

der einen Seite Walniisse ins Maul ge-
schaufelt kriegt und sie auf der anderen Seite
geknackt und von Teilen der Schale befreit wie-
der ausspuckt. Dort werden die zarten Kerne
auf'einem Forderband von Hand ausgeklaubt:
,Bitteschén, die erste Walnussknackmaschi-
ne Obergsterreichs!“ Die Stimme von Hannes
Templ ist horbar stolz. Zurecht: Die Anschaf-
fung war gewaltig, aber sie lohnt sich. Seit einem
Jahr wird hier fleiffig geknackt, nicht nur die
eigenen Niisse, sondern auch die der Nachbarn.
Manchmal kommen sogar Ausfliigler vorbei,
um die Maschine zu besichtigen, erkundigen
sich beeindruckt nach den Anschaffungskos-
ten und kehren dann doch daheim zum hin-
dischen Niisseknacken zurtick. Fiir die Templs
hat sich die Investition aber ausgezahlt, denn
sie meinen die Sache mit den Niissen ernst —
und denken dabei Jahrzehnte voraus.

VIELFALT IM STEYRTAL.

Begonnen hat alles vor 7 Jahren, als Birgit und
ihr Mann Hannes den Bauernhof von Birgits
Eltern tibernommen haben. Der Hofliegt hoch
oben auf einem der sanften Hiigel im Land
zwischen Steyrtal und Ennstal, ganz nah bei
Aschach an der Steyr. Das Laub im Tal ist an
diesem Herbsttag rot und griingolden, unter
den hohen Mostbirnbiumen liegt das herbsii-
e Fallobst, das in der Gegend geklaubt und
gepresst wird. Es ist eine gesunde, landwirt-
schaftlich vielfiltige Ecke von Oberdsterreich,
an der Grenze zum Niederdsterreichischen:
Beim Vierkanter oberhalb gibt’s noch Milch-
vieh, dort beziehen die Templs Milch und Jo-
ghurt. Der Nachbar am Hang gegeniiber hilt
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BIRGITS

NUSSTALER:
37dag Weizenmebhl,
13dag Starke,

2 TL Backpulver,
25dag Zucker,
1Pkg Vanillezucker,
3 Eier, 25dag But-
ter, 20dag gehack-
te Walnusskerne.
Mehl, Stirke und
Backpulver in einer
Schiissel mischen.
In die Mitte eine
Vertiefung dri-
cken und Zucker,
Vanillezucker und
Eier hineingeben.
Verriihren, danach
Butter und Niisse
dazugeben und
verkneten. 2,5cm
dicke Teigrollen
formen, 1h kiihl-
stellen. In 1cm
Scheiben schnei-
den, bei 180° Um-
luft ca. 15-20 min
backen.

Schafe, da wird Kise produziert. Und weiter
hinten im Tal ist ein kleiner Schweinemast-
und -zuchtbetrieb.

Auch Birgits Eltern Maria und Karl Postlmayr
haben frither Milchvieh gehalten, etwa 25 Tie-
re, auferdem gibt es nach wie vor Ackerland fiir
Weizen, Mais und Gerste, und auf den Griin-
landflichen wird Pferdeheu produziert. Heu-
er. Die letzten Kiihe sind erst vor anderthalb
Jahren ausgezogen und haben ihren Stall — ein
schénes Tonnengewolbe aus dem 18. Jahrhun-
dert - fiir die Pline der nichsten Generation
gerdumt. Jetzt ist hier der Verkostungsraum
untergebracht, fiir all die Kostlichkeiten, die
am Hof produziert werden — neben diversen
Nuss-Geniissen auch die Produkte aus dem
Ertrag der 6000 Aroniastriucher: Saft, ein auf
Anhieb primierter Aroniabrand, mit Schoko-
lade tiberzogene Aroniabeeren und demnichst
auch Aroniaessig.

Birgits 3 Schwestern haben sich Karrieren fern-
ab der Landwirtschaft gesucht. Hannes und
Birgit entschieden sich, dazubleiben und den
Hof zu tibernehmen. Mit den Kiithen wollten
sie aber nicht weiterarbeiten, sagt Hannes. ,Wir
haben also nach Alternativen gesucht —und ir-
gendwann hat mich dann ein Freund gefragt:
S Warum setzt ihr keine Walnussbiume?*“ Was
der Freund nimlich wusste: In Osterreich wer-
den fiir den heimischen Markt viel zu wenig
Walniisse produziert. Nur 10 % der hier kon-
sumierten Niisse kommen aus dem Land. Auf’
den meisten Packungen, die im Supermarkt zu
bekommen sind, ist als Herkunftland Kalifor-
nien oder Chile angegeben. ,,Dabei ist das eine
edle Frucht, sie wichst bei uns gut, und jeder
mag sie. Also haben wir 2013 begonnen, Nuss-
biume zu setzen“ — und 2014 kamen dann die
Aroniabeeren dazu.



FRISCH GEKNACKT IST HALB GEWONNEN: Zwar braucht
es noch Handarbeit, um die von der Maschine geknackten
Niisse auszuklauben doch zu zweit geht die Arbeit schnell

voran — und das feine Walnussél ist der edle Lohn.
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ROTER NUSS-GENUSS

Hannes machte sich schlau, welche Sorten zu
setzen sind: ,Wir haben 7 verschiedene Sorten,
jeweils ein wenig verzogert. Aber wir haben
nicht den Fokus darauf gesetzt, dass die Ernte
zumoglichstunterschiedlichen Zeitriumen ist,
sondern dass alle moglichst spit blithen, damit
die Frostgefahr moglichst gebannt ist.” Die Sor-
tenunterschiede liegen in Gréfle, Olgehalt und
Geschmack, besonders sticht die ,,Rote Donau-
nuss“ hervor: ,,Die schmeckt milder als alle an-
deren, und dazu hat sie noch einen roten Kern,
istalso ein optisches Highlight.“ Die Biumchen
beziehen die Templs zwei- oder dreijihrig aus
einer auf Walnuss spezialisierten Baumschule
in Zwingendorf. Im ersten Jahr setzten sie 70
Biume, dann erweiterten sie jedes Jahr. Je mehr
Platz der einzelne Baum hat, desto besser wird
er tragen, erliutert Birgit: ,Bei uns hat jeder
Baum daher eine Fliche von 10 mal 10 Metern,
um sich entwickeln zu kénnen.”

Inzwischen sind es 250 Biume, dabei soll es nun
bleiben — mehr wird’s ab jetzt von selber: ,Bis
man von einem verniinftigen Ertrag bei einem
Nussbaum sprechen kann, muss man 10 Jahre
warten®, weifS Hannes. Die schéne neue Nuss-
knackmaschine und die erst kiirzlich ange-
schaffte Olpresse sind inzwischen trotzdem
voll im Einsatz: ,Wir haben in der Umgebung
geschaut, wo Niisse herunterfallen, die nicht zu-
sammengeklaubt werden, und gefragt, ob wirsie
haben diirfen. Mittlerweile kommen auch Leu-
te zu uns, die daheim zu viele Niisse haben und
bei uns knacken kommen und uns die Niisse
dann lassen. So kommen wir schon jetzt zu ei-
ner Menge an Niissen, die wir verarbeiten kon-
nen, damit es sich auszahlt.“ Aus 6—7kg Niissen
in der Schale wird ein Liter Ol Sobald der Er-
trag der eigenen Biume hoch genug ist, méch-
ten die Templs auch sortenreine Ole versuchen.

HANDARBEIT IN BIO

Traditionell werden die Niisse von Hand aufge-
sammelt; die Templs iiberlegen langfristig die
Anschaffung einer Erntemaschine, aber noch
ist es nicht so weit. ,Man muss jeden oder zu-
mindest jeden zweiten Tag gehen wihrend der
Erntezeit und hindisch aufklauben, damit die
Niisse nicht zu schimmeln beginnen®, so Bir-
git, ,,etwa 3 Wochen im Herbst.“ Grofiteils hin-
disch passiert auch die Pflege der Biume: Um
den Schaden durch die Fruchtfliege moglichst
gering zu halten, miissen leere Niisse und das
Laub im Herbst rasch gesammelt und gemulcht
werden. Gespritzt wird bei den Templs nicht, die
Biozertifizierung steht unmittelbar bevor -, die
haben wir nur deswegen noch nicht, weil das in
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INNERE
SCHONHEIT.
Von aufien sieht

sie aus wie jede
andere Nuss —
doch der Kern der
roten Donaunuss
ist nicht von einer
braunen, sondern
einer zarten blut-
roten Haut iiber-
zogen. Das macht
die urspriinglich
aus Chile stam-
mende, seit den
DreiSiger-Jahren in
Ybbs an der Donau
beheimatete Nuss
besonders begehrt
in der Patisserie.

WO GIBT'S DIE

PRODUKTE?
Birgit und Han-
nes Templ, vulgo
Zdhrer, leben in
4421 Aschach an
der Steyr. lhre
Produkte sind auf
verschiedenen
Mirkten vertreten,
auflerdem in Bau-
ernlidden, manchen
Lagerhaus-Filia-
len und ab Hof.
Genaue Info un-
ter http://www.
gscheit-guat.at/

der Biolandwirtschaft immer 3 Jahre dauert —
und die jiingsten Biume haben wir erst letztes
Jahr gesetzt®, erklirt Hannes.

Die langen Zeitriume, in denen die Walnuss-
bauern denken miissen, bedingen auch ein
moglichst nachhaltiges Agieren — der immer
deutlicher spiirbare Klimawandel ist da ein
wichtiger Faktor. Die Biume sind gegen Wet-
terextreme erfreulich widerstandsfihig, sagt
Hannes Templ: ,Walnuss ertrigt das Klima der
letzten beiden Jahre ganz gut. Thristes lieber, es
isttrockener, als dass esimmer regnet—und das
haben wir auch mitbedacht.“ Immerhin trigt
so ein Nussbaum wirklich lange, ,,da reden wir
von 60, 70 Jahren“. Nur zu nasser Boden behagt
den Biumen nicht.

Aufler den Walnusskernen und dem unglaub-
lich aromatischen, zartgelben Nussél sind im
Hofladen der Templs mit Zotter-Schokolade
iiberzogene Nusskerne zu bekommen, aufler-
dem Walnusskernlikoér und ein dunkles Wal-
nussmehl, das aus dem Presskuchen vom Ol-
pressen gemahlen wird. Frither wurden die
eiweifireichen Presskuchen als Tierfutter ver-
wendet, doch inzwischen hat man den Wert er-
kannt: ,Ich verwende es gern im Kuchenteig,
und beim Brotbacken kann man damit bis zu
einem Fiinftel des Mehls ersetzen®, empfiehlt
Birgit. Das beliebte No-Knead-Brot, auch als
»Topfbrot“ bekannt, bekommt dadurch eine
sehr dunkle Krume und ein unverkennbares
Walnussaroma.

NICHTS — AUSSER PRESSEN

Wie wesentlich bei alledem der biologische An-
bau und die Vermeidung von Spritzmitteln ist,
haben die Templs am Beispiel einer Kundin
miterlebt. ,Eine Frau kam zu uns, die sagte, sie
hat eine Nussallergie. Sie hat sich aber doch fiir
unsere anderen Produkte interessiert, hat fiir
ihren Mann ein Flascher] Ol mitgenommen und
gemeint, sie versucht es einmal zu kosten®, er-
zihlt Hannes. , Sie ist dann wiedergekommen
und hat gefragt, was wir denn mit dem Ol tun,
sie kann es problemlos essen. Ich hab gesagt:
,Nix tun wir, aufler pressen!*“ Konventionelle
Niisse seien oft geschwefelt, die Templ-Niisse
aber nicht—und das war offenbar entscheidend:
»Sie konnte sogar unsere Niisse problemlos es-
sen und dachte schon, ihre Allergie sei abge-
klungen. Von denen, die sie im Geschift gekauft
hat, hat sie aber doch wieder Ausschlag bekom-
men.” Offenbar waren also die Konservierungs-
mittel das Problem: ,Ich will damit natiirlich
nicht sagen, dass es die Nussallergie nicht gibt.
Aber offenbar sind unsere Niisse vertriglicher
als vieles, was im Handel zu bekommen ist.”



