Der Walnussbaum stammt urspriinglich aus Mittelasien. Um etwa 800 n. Chr. wurde der Baum auch nérdlich der
Alpen bekannt und popular. Der Nussbaum ist sehr frostempfindlich. Wenn seine Bliten im April/Mai noch vom Frost
erwischt werden, ist es um die Nussernte geschehen. Deswegen wird beispielsweise der 25. April von den
Nussbaumbesitzern als ,Nussfressertag” bezeichnet. Auf einem Walnussbaum hat es sowohl mannliche Katzchen
wie auch weibliche Bliten. Der Blutenstaub der Katzchen wird vom Wind auf die Narben der weiblichen Bliten
Ubertragen. Die weiblichen Bliten werden nicht von Insekten bestdubt. Nussbdume pflanzte man friiher oft neben
dem Mist/der Jauchegrube, weil die Ausdiinstung der Blatter die Insekten vertrieb. Heute kennt man viele
verschieden Nussbaumsorten. Fir unsere klimatischen Verhaltnisse gut geeignet sind die Sorten: Scharsch,
Franquette, Parisienne, Meylannaise, Mayette. Wer Nussbaume pflanzen méchte, erhalt Informationen bei der
Zentralstelle fir Obstbau in Oeschberg, bei Baumschulen oder in der Grabendli.

Nussernte: Wenn im Herbst die griinen Schalen der Niisse Risse bekommen, kiindigt sich die Ernte an. Die
herunter-gefallenen Niisse miissen taglich aufgelesen werden. Vorsichtiges Schitteln empfiehlt sich erst dann,
wenn alle griinen Schalen gesprungen sind. Nach der Ernte werden die Nisse sortiert, wobei man schwarze oder
solche mit schadhaften Schalen entfernt. Die Nisse wenn noétig waschen.

Trocknen: Das Trocknen der Niisse muss langsam erfolgen. Zu hohe Temperaturen beglnstigen das
Ranzigwerden der Kerne, zu feuchte Nisse werden gern schimmlig. Eine gute Methode ist das einlagige Auslegen
der Niisse auf einem Gitterrost an der Herbstsonne oder in einem normal geheizten Raum. Die Nisse sollen oft
gewendet werden und man muss ihnen Zeit zu Trocknen lassen. NUsse immer wieder versuchen.

Lagerung: Die gut getrockneten ganzen Niisse werden am besten in grob gewobenen Sacken gelagert, die in
einem kihlen, trockenen und gut geliifteten Raum aufgehangt werden. Es empfiehlt sich, die Nisse erst zu 6ffnen,
wenn man sie braucht — die Nussschale ist die beste ,Verpackung®. Die Nisse sollten innert Jahresfrist verbraucht
werden. Nusskerne kénnen kurzfristig in Stoffsdcken kuhl und trocken gelagert werden — will man sie langer
aufbewahren, kann man sie tiefgefrieren. Auch so ist aber die Lagerungszeit begrenzt.

Auskernen der Niisse: Das Offnen der Nisse ist eine zeitraubende Handarbeit. Eine ,Nussknackete* an einem
kalten Winterabend bei einem guten Glas Rotwein im Freundeskreis kann aber auch etwas Besonderes sein. Im
Péri-gord/Frankreich werden die Nusse mit einem leichten Holzhdmmerchen geknackt und mit einem kleinen Messer
der Kern von der Schale getrennt. Bei uns bevorzugt man das Offnen der Nisse mit dem Nussknacker.

Olen: In der Grabendli kann man seine Nusskerne nach alter Tradition zu einem feinen Nussél pressen lassen. Die
Maximalmenge betragt 25 Kg Kerne. Gedlt wird immer am ersten Samstag und Sonntag der Monate April, Mai, Juni,
September und Oktober. Bei grossen Nussernten werden zusatzliche Olertage festgelegt. Die Mdglichkeiten unserer
Museumsoélmihle sind aber begrenzt.

Anmeldung zum Olen: Wer seine Niisse in der Grabendli zu Ol pressen lassen will, muss sich unbedingt bei
Familie Schiess, Tel. 032 351 38 41 anmelden (jeweils Freitag von 17 bis

19 Uhr). Von 10 Kilo normal getrockneten Baumnissen erhalt man ungefahr 4 Kilo Nusskerne. Bitte unbedingt die
Menge der Nusskerne maoglichst genau angeben! Olivereinsmitglieder melden sich bis 31. Januar an, alle
andern kénnen sich ab Februar anmelden.

Zum Olen bitte mitbringen:
- Sack/Behalter mit den Nusskernen mit Namen und Gewichtsangabe
- Trockene, saubere und moglichst dunkle Glasflaschen mit Namen versehen

Fiir Olivereinsmitglieder ist das Olen von 10 Kilo Kerne gratis, ab 10 Kilo pro Kilo Fr. 2.— (Broschiire iber die
Vereinsmitgliedschaft ist in der Grabendli erhaltlich). Wer nicht Vereinsmitglied ist, bezahlt pro Kilo Nusskerne Fr. 6.—
oder liefert 1/3 des erhaltenen OI's dem Verein ab.

Der Fettgehalt der BaumnUsse betragt 50 bis 65 %. Von 10 Kilo Baumnusskerne erhélt man in der Grabendli
durch eine Warmpressung nach alter Tradition gute 4 Liter Ol. Das Baumnussdl ist eines der wertvollsten
Ole, das man kennt. Es enthilt etwa 70% der lebenswichtigen, mehrfach ungesittigten Fettsauren, 20%
einfach ungesattigter Fettsauren. Es wird hauptsachlich flr die kalte Kliche verwendet (Rezeptbichlein erhaltlich).
Das Ol sollte innert Jahresfrist verbraucht werden - nachher verliert es an Geschmack oder kann ranzig werden.

Ankauf von Baumniissen: Der Oliverein Liiterswil kauft gerne Baumnusskerne aus der Region. Wer solche

verkaufen méchte, soll sich bitte bei Familie Schiess (032 351 38 41) melden. Wir bezahlen pro Kilo gute Nusskerne
Fr. 13.—. Eine schlechte Qualitat Nusskerne (schwarze, ranzige oder schimmlige) kann nicht Gbernommen werden.
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