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Langer Weg: In der Nussknackermaschine in Malans wurden schon mehrere Tonnen Nisse

i .
von rund 3500 verschiedenen Nussbdumen verarbeitet. Die Maschine von Bauer Johannes Janggen libernimmt dabei
die wesentlichen Produktionsschritte: Sie knackt die Niisse und sortiert danach die Schale aus. Nur die essbaren Kerne bleiben zuriick.

Niusse knacken im Akkord

In Malans steht die grosste Nussknackermaschine Graubtlindens. Bauer Johannes Janggen reiste fiir sie bis nach Kalifornien.

Rebekka Walli (Text) und
Olivia Aebli-ltem (Bilder)

An derselben Stelle, an welcher noch
vor wenigen Jahren ein Schweinestall
stand, prisentiert sich neu eine rattern-
de und knatternde Nussknackerma-
schine. Sie steht in Malans und wird
vom Bauern und Prisidenten der Ge-
nossenschaft Walnusskompetenzzent-
rum Johannes Janggen betrieben. Und
sie ist die erste professionelle Verarbei-
tungsmaschine fiir Baumniisse in Grau-
biinden.

Schweizer Walnussproduktion

Vor gut neun Jahren kamen einige
Landwirte auf die Idee, Schweizer Wal-
nisse fiir Backereien und Konditoreien
zuproduzieren. Wie es in einem Bericht
von Swiss Nuss heisst, wurde daraufhin
der Auftrag einer Machbarkeitsstudie
an das Landwirtschaftliche Zentrum
Plantahoferteilt. Es stellte sich heraus,
dass viele Biackereien an Schweizer
Niissen fiir ihre Produkte interessiert
waren und dass sie auch willig wiren,
einen hoheren Preis fiir regionale Pro-
dukte zu zahlen.

«Zudieser Zeit hieltich auf meinem
Hof eigentlich nur Vieh. Ich bemerkte
aber, dass sich die Gegend auch gut fiir
den Anbauvon Pflanzen eignete», sagt

Janggen. Er habe darauthinim Rahmen
der laufenden Machbarkeitsstudie zu-
gestimmt, Nussbiume auf seinem
Land anzupflanzen.

Zehn Jahre spater stehen nun auf
4,5Hektaren seines Landes rund 1300
Nussbaume.

Regional statt importiert

Insgesamt bringen es die 14 Mitglieder
der Genossenschaft Walnusskompe-
tenzzentrum auf 3500 Nussbdume,
welche sie aufihren eigenen Betrieben
angepflanzt haben. «Unser Ziel ist es,
unsere Niisse regional zu vermarkten,
sodass weniger importierte Ware notig
ist», so Janggen.

Bisher seien rund 98 Prozent aller
verarbeiteten Niisse in die Schweiz im-
portiert worden. Beispielsweise aus Ka-
lifornien. Mit der hohen Anzahl Neu-
pflanzungen von Walnussbaumen wol-
le die Genossenschaft diese hohe
Prozentzahl etwas senken.

Bund und Kanton finanzierten mit

Damit das Projekt iiberhaupt durch-
fiihrbar war, brauchte es Wissen tiber
den Anbau und eine passende Maschi-
ne zur Verarbeitung der Niisse. Ersteres
konnte sich Janggen im Grenoblegebiet
in Frankreich aneignen. Aus Kalifor-
nien liess er dann eine Nussknackerma-

schine importieren. «Die Kalifornier
haben dort selbst riesige Nussplanta-
gen», meint Janggen.

«Das gesamte Projekt kostete 1,2
Millionen Franken. 750000 Franken
davon investierte die Genossenschaft»
erkldrt er weiter. Zusitzlich habe das
Projekt Fordergelder von Bund und
Kanton bekommen, was circa 37 Pro-
zent des Preises ausmache.

«Es war ein langwieriger Prozess,
bis die Maschine einmal zusammenge-
baut war», sagt Janggen. Auch sie zu be-
dienen, sei zu Beginn nicht leicht gewe-
sen. Dies habe er jetzt allerdings ge-
lernt. «Sie funktioniert ein bisschen wie
ein Mahdrescher.»

Nussknackermaschine in Malans

«Im vergangenen Jahr hat die Maschi-
ne rund 3,5 Tonnen Niisse verarbeitet»,
erzahlt Janggen. 40 Prozent davon sei-
en Kerne und somit essbar gewesen, die
restlichen 60 Prozent seien bloss Scha-
le gewesen.

«Ineinem ersten Schritt werden die
Niisse geerntet, gewaschen und ge-
trocknet, damit sie die Maschine nicht
verschmutzen», sagt der Biindner Bau-
er weiter. In der einen der beiden ange-
schafften Maschinen wiirden sie dann
geknackt und in der zweiten wiirden
Schale und Kerne sortiert und getrennt.

«Die Maschine unterscheidet durch
moderne Fototechnik zwischen Schale
und Kern und trennt sie dementspre-
chend» so Janggen. Dies funktioniere
gut, allerdings nicht immer zu 100 Pro-
zent. «Manchmal sehen sich Schale
und Kern von der Oberflachenstruktur
zu dhnlich», erklart Janggen. Deswegen
wiirde er auch immer alles nochmals
von Hand durchsuchen, bevor er die
Niisse dann abpacke.

Ab diesem Herbst sei geplant, dass
auch das Abpacken automatisiert wer-
de, zum Beispiel durch ein Fliessband.

«Die Maschinen gehoren der Ge-
nossenschaft, das Gebaude gehort zu
meinem Hof. Genauso wie die 1300
Nussbdumey, erklért Janggen. Alle Mit-
glieder der Genossenschaft wiirden
ihre geernteten Niisse nach Malans lie-

«Imvergangenen
Jahr hat die
Maschine rund
3,5 Tonnen Nusse
verarbeitet.»

fern. Von dort aus wiirden sie dann ver-
arbeitet und verkauft. «Bezahlt wird je-
der nach dem Anteil der Niisse, die er
geliefert hat.»

Hohere Preise fiir Bickereien

«Wir haben bisher Auftrige fiir Birnen-
brot und auch einen fiir ein Joghurt be-
kommeny, zihlt Janggen auf. Haupt-
sichlich liefere die Genossenschaft al-
lerdings an drei bis vier Backereien.
Diese wiirden die Niisse hauptsichlich
fiir Nusstorten benutzen.

Wie der Bilindner Bauer weiter
meint, kosten die regionalen Niisse die
Bickereien drei mal mehr als impor-
tierte Ware. «Den Preis des einzelnen
Produkts beeinflusst das nicht sehr,
weil die Menge an verarbeiteten Niisse
pro Stiick nicht gross ist.»

Mehr Mitarbeiter gebraucht

Fiir die Genossenschaft bedient Jang-
gen die Maschinen bisher alleine.
«Wenn wir dieses Jahr hoffentlich eine
grosse Ernte verarbeiten werden,
braucht es ab dem Herbst mehr Mit-
arbeiter», erzdhlt Janggen. «Ich habe
bemerkt, dass ich meinen eigenen Be-
trieb etwas hinten anstellen musste»,
sagt der Bauer. Voraussichtlich sollten
dieses Jahr acht bis neun Tonnen Niis-
se geknackt werden.



