Geduld und
gute Scheren

Anton Neumayer hat in seiner Haselnuss-Plantage 2500
Baumchen ,erzogen“ und freut sich jetzt iiber den Ertrag

VON KATHARINA AURICH

Haag - Schon von weitem ist die Baum-
plantage zwischen den Raps- und Weizen-
feldern an einem Siidhang des Marchen-
bachtals sichtbar. Hier werden seit sechs
Jahren Haselniisse erzeugt — anstelle von
EU-subventioniertem Getreide, Mais oder
Olfriichten. Fiir den Haselnussanbau bend-
tige man lediglich ein Grundstiick und gu-
te Baumscheren, erkldrt Anton Neumayer,
Nebenerwerbslandwirt aus Holzh&usl.
Auf einem vier Hektar grofien Hang hat
ervor sechs Jahren 2500 kleine Haselnuss-
baumchen gepflanzt, die jetzt erst richtig
Ertrag bringen. Daher bendtige man als
dritte wichtige Voraussetzung fiir die Ha-
selnussproduktion Zeit und Geduld, er-
ganzt Neumayer. Haselnussbiische, die
durch Beschneiden zu Badumen erzogen
werden, damit man die Niisse leichter ern-
tenkann und die Friichte viel Sonne erhal-

,,Gutes Fett*

Die Haselnuss ist die Frucht des ,Gemei-
nen Hasel- oder Haselnussstrauches* und
zahlt zu den Gattungen der Birkengewach-
se. Der rund fiinf Meter grofd werdende Ha-
selnussstrauch ist vorwiegend in Europa
und Kleinasien beheimatet. Die Haselnuss
zahlt seit Jahrtausenden zu den Nahrungs-
mitteln der Menschen. Sie ist eine ,echte”
Nuss, denn der Samen ist von einer ver-
holzten Fruchtwand umschlossen. '
Es gibt zwei Sorten, die rundlichen Zel-
lerniisse (rauere Klimata) und die langli-
chen Lambertsniisse (mediterraner
Raum). Haselniisse enthalten viel Fett und
liefern damit zahlreiche Kalorien. Durch
den Verzehr einer halben Tiite (100
Gramm) nimmt der Kérper 644 Kalorien zu
sich. Laut der Deutschen Gesellschaft fiir
Erndhrung (DGE)ist esjedoch gesund, tag-
lich bis zu 25 Gramm Niisse zu essen: Das
Fett der Haselnuss besteht vor allem aus
ungesattigten Fettsduren, den ,guten Fet-
ten“ also. Die Nisse enthalten auierdem
Vitamin E, verschiedene B-Vitamine, Ma-
gnesium, Phosphor, Kalium, Eisen und Cal-
cium sowie Ballaststoffe und sekundare
Pflanzenstoffe aus der Gruppe der Phyto-
sterine. KA

ten, sind anspruchslos und wachsen in
ganz Europa. Die Nachfrage ist grof, im
Moment werden 70 Prozent des weltwei-
ten Bedarfs in der Tiirkei erzeugt. In
Deutschland verarbeiten die Backereiin-
dustrie, Eis- und Olhersteller jihrlich
65 000 Tonnen der kleinen braunen Friich-
te. Um diesen Bedarf zu decken, miissten
in Deutschland auf 100 000 Hektar Hasel-
niisse wachsen, tatséchlich sind es jedoch
nur 300 Hektar. In Bayern glbt es zur Zeit
80 Haselnussanbauer.

Die meiste Arbeit fallt
in den Jahren an, in denen
es noch keine Ernte gibt -

Der Hauptgrund, warum der anspruchs-
lose, flach wurzelnde Busch nicht haufiger
genutzt wird, ist die lange Zeitspanne, die
von der Pflanzung bis zu ersten Ernte ver-
geht. In diesen Jahren falle jedoch die meis-
te Arbeit an, denn die Biische miissten kon-
tinuierlich beschnitten werden, schildert
Neumayer, der die Niisse nicht nur anbaut,
sondern sich als Geschéftsfiihrer der Bay-
erischen Haselnusserzeuger auch fiir ihre
Verbreitung und Vermarktung einsetzt.

Der Landwirtssohn arbeitet hauptberuf-
lichin der Verwaltung und kam zufallig zur
Haselnuss. Auf seinem elterlichen Hof war
die Landwirtschaft bereits in den 80er Jah-
ren aufgegeben worden, seine Frau Gud-
run wollte jedoch die Flachen rund um den
idyllisch gelegenen Hof mit den beiden
Soéhnen nutzen. ,,Mit Mais und Weizen woll-
ten wir aber nicht wieder anfangen, land-
wirtschaftliche Maschinen gab es auch kei-
nemehr*, erinnert sich Neumayer. Zufallig
bekam er aus dem Landratsamt den Tipp,
es doch mit der Haselnuss zu versuchen.
,Das Schone daran ist, dass man die Arbei-
ten nicht sofort erledigen muss®, schildert
der Haselnussbauer seine Passion. Der Un-
terschied zur ,normalen“ Landwirtschaft
sei auch, dass man nicht im Frithjahr sée
und im Herbst ernte, sondern ,,man muss
wie im Obstbau stidndig dran bleiben“.

Ungefdhr 240 Arbeitsstunden investiert
Neumayer jahrlich in die Pflege seiner klei-
nen Bdume. Das Haselnussjahr beginnt im
Februar/Marz, wenn die winzigen Bliiten,
die kaum sichtbar sind, an den Zweigen er-
scheinen, die Bestdubung ibernimmt der

Aus Anton Neumayers Haselniissen wird unter anderem ein Haselnussschnaps hergestellt Der Nebenerwerbslandwlrt aus

Haag hat an einem Siudhang des Marchenbachtals 2500 Haselnussbiische gepﬂanzt

Wind. Unter den Bdumchen, die sechs bis
sieben Meter hoch werden, wird das Gras
gemulcht. Da Neumayer seine Niisse biolo-
gisch erzeugt, kommt kein Diinger oder
gar Pestizid in die Plantage. Sind die Niisse
im Herbst reif, wird das Gras mit dem Ra-
senmiher oder der Motorsense sehr kurz
geméht, die Niisse werden — wie bei der Oli-
venernte — von den Bdumen geschiittelt
und dann mit einer Art Staubsauger-Kehr-
maschine aufgesaugt. Dann werden sie
nach Dachau transportiert, wo ein Mit-
glied der Erzeugergemeinschaft Maschi-

nen zum Trocknen und Reinigen der Niis-
se zur Verfiigung stellt. Beinahe alle bayeri-
schen Niisse werden in der Schale und
nicht geknackt verkauft.

Nach Grofie sortiert und verpackt gelan-
gen die Niisse aus Haag dann in den Bio-
handel, zu Olmiihlen — und den groften
Teil nimmt neuerdings die Edeka-Stidbay-
ern ab. Dies freut Neumayer besonders, da
die Ernte auf diese Weise in der Region ver-
marktet werde und keine langen Wege zu-
ricklegen miisse. Immer wieder erhélt er
Nachfragen nach Niissen, so auch kiirzlich
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aus Niirnberg fiir Lebkuchen, die er jedoch
absagen muss. Aus einem Teil der Ernte
stellt die Erzeugergemeinschaft auch Li-
kor, Ol und schmackhaften Haselnuss-
schnaps her. An der Fachhochschule Wei-
henstephan hat gerade ein Projekt begon-
nen, aus den gerdsteten heimischen Niis-
sen und Kakao eine gesunde, wenig zucker-
haltige Nusscreme herzustellen, schildert
Neumayer die vielfdltigen Moglichkeiten.

Weitere Informationen: www.eo-haselnuss.de.



