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2 arte Nebelschwaden liegen vor
Sonnenaufgang iiber den Hii-
geln der Toskana. Auf den Feldern
und Ackern hat sich in der lauen
Luft der Nacht nur wenig Tau ge-
bildet: Anfang September fiihlt sich
hier in der Maremma an wie Hoch-
sommer. Einige Miicken schwirren
umher, der Boden ist tro-
cken. Der Blick schweift
iiber weite Felder, hier und
da stehen einzelne Hiu-
ser und Hofe. Auf groflen
Anbaufldchen reihen sich
Straucher akkurat anein-
ander. Sie tragen Hasel-
niisse, deren Anbau eine
lange und erfolgreiche Tra-
dition in Italien hat: Das
Land ist nach der Tiirkei
der zweitgrofite Haselnuss-
produzent weltweit.
Urspriinglich an  der
Schwarzmeerkiiste behei-
matet, wanderte die Hasel-
nuss einst mit Reisenden
weiter in die Tirkei. Von
dort breitete sie sich iiber
den gesamten Mittelmeer-
raum aus und wird heute
sogar in Osterreich und
Deutschland angebaut.
Kein Wunder, denn die
Corylus avellana, wie ihr
lateinischer Name lautet,
ist aromatisch, sehr nahrhaft und
wunderbar vielseitig. IThr nougatar-
tiger Geschmack passt besonders in
Verbindung mit Schokolade. Des-
halb wird die Nuss gerne zum Backen
oder als stifer Aufstrich verwendet.
Aber es gibt noch mehr kulinarische
Maoglichkeiten: Ob als knackige Zutat
im Brot, gerostet oder direkt als Ha-
selnussol im Salat — die Nuss beweist
sich als vielseitige und obendrein
noch gesunde Delikatesse. Schlie$3-
lich enthélt sie neben Vitaminen
wertvolle Spurenelemente wie Eisen
oder Magnesium. Um an Geschmack
und Naihrstoffe der Friichte zu kom-
men, muss man die Niisse knacken
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und aus der verholzten Fruchtwand
10sen. Wie ein Geschenk der Natur,
das man beim Spaziergang durch
den Wald entdeckt und zuhause
vorsichtig auspackt.

Gut geschiitzt
Die Haselnuss-Samen wachsen in einer Fruchthiille, der chen Feuchtigkeit nichts

sogenannten Cupula, heran. Ist die Nuss reif,
trocknet diese immer mehr aus und fallt schlieBlich ab

Umsicht verlangt auch der Anbau
und die Pflege der ,,Nocciola“: ,,Die
Haselnuss mag es warm und vor al-
lem sehr sonnig. Bei zu viel Schatten
bleiben die Niisse eher klein, nur im
Winter darf es gerne kiihl werden
erklart Maurizio Furlan. Der Agrar-
ingenieur iberwacht die Plantagen

Krntezeit in
Orbetello

Im Frithherbst werden
die Niisse gesammelt,
gereinigt —und
gleich alle geknackt

in Orbetello auf einer Fliche von
gut 200 Hektar. Pro Hektar wach-
sen hier 500 Pflanzen. Vier Meter
Abstand zur nichsten Pflanze, fiinf
zur nichsten Reihe. Die Haselnuss
wurzelt nur etwa 60 Zentimeter tief,
dafiir aber breit. Deshalb braucht
sie so viel Platz.

Friichte fiir Mus,
Miisli oder Nougat
Die Bauern in Orbetello
pfliicken die Nuss nicht vom
Strauch, sondern warten,
bis sie reif von selbst herun-
terfillt. So verhindern sie,
dass sich Schimmelpilze bil-
den. Das wiirde passieren,
wenn die Niisse noch feucht
in grofen Mengen auf-
einanderliegend und ohne
Luftzufuhr nachreifen. ,,So
lange die Niisse von selbst
herunterfallen und einzeln
auf der Erde liegen, ist al-
les gut. Nur bei der Ernte
schichten wir sie kurz iiber-
einander. Da ihre Schalen
dann aber voll ausgereift
sind und die Niisse schiit-
zen, kann ihnen ein biss-

anhaben’ erzihlt Furlan.
Seit gut zehn Jahren ist der
gebiirtige Stdtiroler fiir die
Plantagen zustédndig, die von heimi-
schen Bauern bewirtschaftet werden.
Vor allem SiiBwarenhersteller kau-
fen ihnen die Niisse ab und verarbei-
ten sie zu Nussmus ohne oder mit
Crunch, im Miisli oder als Nougat-
schicht in Waffeln.

Die Region um Orbetello, einem
beliebten Ferienziel in der siidli-
chen Toskana, eignet sich eigentlich
gut fiir den Haselnussanbau, wiren
da nicht die fehlenden Niederschli-
ge im Sommer. ,,Hier regnet es ge-
nug, allerdings nur von Oktober bis
April§ erzdhlt Maurizio Furlan.
In der Trockenzeit werden die
Pflanzenunterirdischbewéssert. —
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Datfiir fangt ein Speicherbecken Re-
genwasser auf. Dieses flieB3t je nach
Bedarf angetrieben mit Strom aus
einer Solaranlage. ,Sensoren mel-
den, wenn die Pflanze Wasser beno-
tigt, erst dann wird bewissert. Dank
dieser Technik sparen wir gegeniiber
oberirdischer  Tropfchenbewisse-
rung etwa 30 Prozent Wasser’, er-
klart der Experte.

Auch die Schalen werden
verwendet

Fiinf Jahre dauert es, ehe die Hasel-
nuss-Straucher zum ersten Mal ge-
nug Friichte tragen und somit bereit
fiir die Ernte im September und Ok-
tober sind. Dann fihrt eine Maschi-
ne durch die Reihen und sammelt
die Niisse wie eine Art Staubsauger
vom Boden auf. Danach werden sie
gereinigt und getrocknet, bevor es
knapp eineinhalb Stunden ins Lan-
desinnere nach Viterbo geht. Dort
werden die Niisse geknackt und fiir
den weiteren Transport vorbereitet.
Die harten Schalen landen iibrigens
nicht im Miill, sondern in einem
Heizkraftwerk, wo sie als Brennstoff
genutzt werden.

,»Wir haben lang getestet, welche
Haselnuss-Sorten hier gut gedei-
hen. So passen wir nicht den Boden
an die Pflanze an, sondern pflanzen
nur das, was zu den Gegebenheiten
passt’ sagt Furlan. Die grofe, diinn-
schalige Tonda di Giffoni und die
etwas kleinere Romana haben sich
als die Sorten erwiesen, die mit der
Trockenheit am besten klarkommen.

Im Grunde sei der Haselnuss-
Anbau nicht schwierig, denn die
Pflanze sei sehr geniigsam, brauche
nicht einmal Bienen fiir die Be-
stdubung, meint Furlan. Haselnuss-
Straucher sind einhdusig. Das be-
deutet, an jedem Geholz befinden
sich ménnliche und weibliche Blii-
ten. Die ménnlichen beginnen sich
bereits im Herbst des Vorjahres zu
bilden und erscheinen dann im Jén-
ner in Form von gelb-griinen Trieben,
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Von der Polle zur Nuss
Schon sehr frih im Jahr zeigen sich
die Haselkatzchen, die die Bliten-
pollen tragen (0.). Agraringenieur
Maurizio Furlan prift auf den Plan-
tagen u.a. die Ernte auf Qualitat -
und die Straucher auf Schadlinge

den Haselkidtzchen, die paarweise
etwa acht Zentimeter herabhingen.
Bis zu zwei Millionen Bliitenpollen
befinden sich darin. Die weiblichen
Bliiten sind dagegen eher unschein-
bar. Weil die kleinen Knospen keinen
Nektar enthalten, interessieren sich
Insekten nicht dafiir. Ganz anders
ist es bei den méannlichen Pollen - sie
sind eine der ersten Nahrungsquel-
len fiir Insekten im Frithling. Wenn
der Wind sie in Bewegung bringt, be-
stduben sie die weiblichen Bliiten.

Hitzeresistent: eine Pflanze
mit Zukunft

Keine Pestizide, die Nutzung von
Sonnenenergie und Regenwasser —
die Plantagen in Orbetello sind ein
Versuch, Monokultur moglichst nach-
haltig zu gestalten. ,Perfekt ist es
natiirlich nicht gibt Maurizio Furlan
zu. Weil der Boden zwischen den
Strauchern wegen der Maschinen
frei sein muss, konnen die Bauern
keine Mischkulturen pflanzen. Des-
halb sind die Strducher anfilliger
fur Schéadlinge wie eine Wanze, die
den Saft aus den Blittern saugt.
Dadurch werden die Niisse bitter im
Geschmack. Werden es zu viele da-
von, verwenden die Bauern ein bio-
logisches Insektizid. Die Moglichkeit,
Hiihner gegen die Schédlinge ein-
zusetzen, wie es einige Biobauern in
Deutschland und Osterreich tun, ist
in Orbetello keine Option. Dafiir
seien die Felder zu groB, zu weit-
laufig, zu offen und die Tiere wiren
nicht vor Greifvogeln geschiitzt,
meint Maurizio Furlan.

Die Haselnuss ist hier in der Tos-
kana ein wichtiger Wirtschaftsfak-
tor, auch weil die Stréucher trotz der
heilen Sommer viele Friichte tragen.
,Im Gegensatz zu gingigen Acker-
pflanzen ist sie auch in wiarmeren und
trockeneren Zeiten extrem stand-
haftsagt Furlan. ,,In Zeiten des Kli-
mawandels konnte ich mir tatsidchlich
vorstellen, dass immer mehr Bauern
auf die Haselnuss umsteigen:* .
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Rundum-Genuss mit Haselnuss
Vom Starter bis zu Sweets: vier inspirierende Nocciola-Rezepte

Zum Aperitif: Haselnussbrot mit
Olivenol und Butter (@ vegetarisch)

ZUTATEN FUR 2-3 PORTIONEN: 500 g Weizenmehl + zum
Bestduben « 7 g Trockengerm (z.B. , Backhefe” von dmBio)

» 1EL Salz « ca. 6 EL Olivendl (z. B. von dmBio) * 50 ml Wasser,
lauwarm + 1 EL; zum Bestreichen « 1 EL Meersalz + 1 Handvoll
Rosmarinzweige, frisch oder getrocknet (ca. 22 g)+ ca. 50 g Ha-
selniisse, ganz (z. B. von dmBio) « Butter; zum Bestreichen

ZUBEREITUNG: 450 g Mehl in eine Kiichenmaschine geben
und zuerst mit dem Germ und dann mit dem Salz vermengen.
AnschlieRend 2 EL Olivendl und lauwarmes Wasser hinzuge-
ben, bis ein leicht klebriger Teig entsteht. Arbeitsfldche mit
dem Mehl bestauben, den Teig daraufgeben und nach und
nach mit dem restlichen Mehl verkneten, bis er nicht mehr
klebt. Den Brotteig danach in eine Schiissel geben, mit einem
Tuch bedecken und eine Stunde an einem warmen Ort gehen
lassen, bis er die doppelte GroBe angenommen hat. Anschlie-
Rend eine rechteckige Backform mit 2 EL Ol bestreichen, den
Teig darin ausbreiten und wieder fiir ca. 45 Minuten bedeckt
gehen lassen. Den Ofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Nach

45 Minuten Ruhezeit mit den Fingern Mulden in den Teig
driicken. Mit einer Mischung aus 1 2 EL Olivendl, 1 EL Wasser
und dem Meersalz bestreichen. AnschlieBend den Rosmarin
und die Haselnisse gleichmdRBig in den Teig driicken. Das Brot
20 Minuten im Ofen auf mittlerer Schiene backen. Das warme
Brot mit dem restlichen Olivendl betrdufeln oder mit Butter
bestreichen und servieren.

Fertig in: ca. 2 Stunden und 30 Minuten (inkl. 1 Stunde und
45 Minuten Ruhezeit)
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Vorspeise:
Fagottini mit Birne und Kiise

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN: 300 g Schafskése
« 1 Birne « 3 Packungen Filoteig * ca. 50 g Haselnusse, ganz
+ 200 ml Honig « Rosmarinzweige

ZUBEREITUNG: Schafskdse und Birne in etwa zwei Zenti-
meter dicke Wiirfel schneiden. Die Teigbdgen in je drei Quad-
rate teilen. Je 1 EL Kdse und Birne in die Mitte eines Teigsticks
geben, vorsichtig eine Art Beutel formen und gut andriicken.
Wenn der Teig nicht halt, mit etwas Wasser bestreichen und
ankleben. Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Backblech mit
Backpapier belegen. Danach die Haselnuisse hacken und mit
dem Honig vermischen. Die Teigtaschen auf das Blech geben
und % des Honig-Nuss-Gemischs dariibertréufeln. Nun die
Teigtaschen ca. 15 Minuten bei Ober- und Unterhitze auf mitt-
lerer Schiene backen. Noch warm mit Rosmarinzweigen gar-
nieren und mit der restlichen Honig-Nuss-Mischung servieren.

Fertig in: ca. 30 Minuten

Teig-Talent

Ob in Brot, Keksen oder zur Pasta:
Haselnuss verleiht
allem das gewisse Extra -
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Heute und in Zukunft.
BEBA - unser Bestes fuir Euch!

HM0)  Einzigartiger 5-HMO-Komplex!

Altersoptimierter Proteingehalt
im Stufenkonzept
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@ Altersgerechtes Wachstum?

Unterstiitzt das Immunsystem?
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! Nicht aus Muttermilch
gewonnen.

2Calcium unterstutzt die
normale Entwicklung der K
Knochen (It. Gesetz). W =

3Vitamine A, C und D \C N\ F

unterstiitzen die normale é et
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Funktion des Immunsystems ; /T &3 :;l::,;‘.m\.
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Stillen ist die beste Ernahrung fiir dein Baby.
Sprich mit deinem Kinderarzt oder deiner
Hebamme, wenn du eine Sauglingsnahrung
verwenden willst. BEBA Folgemilch ist genau
auf die besonderen Erndhrungsbeddrfnisse
von Sauglingen nach dem 6. Monat ab
Einflihrung einer angemessenen Beikost
abgestimmt.

Nestle
Erfahre mehr unter: &
www.babyandme.de BG by me
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> AUCH FUR
= KAISERSCHNITT
S, GEBORENE

X BABYS

Hauptspeise:
Pasta mit Haselnuss-Sofse

ZUTATEN FUR 3-4 PORTIONEN: 500 g Haselniisse,
geschalt « 250 g Pasta nach Wahl, z. B. Pappardelle

+ 125 g Butter « Schale von einer Bio-Zitrone « 1 Hand-
voll Petersilie (ca. 22 g) « 1 TL Pfeffer, schwarz; aus der
Muhle « 60 g Parmesan, gerieben + zum Servieren

« Zitronensaft

ZUBEREITUNG: Haselniisse hacken. Danach Nudeln
in kochendes und gut gesalzenes Wasser geben. Inzwi-
schen die Butter in einer groBen Pfanne schmelzen
lassen, bis sie aufschaumt. AnschlieRend immer wie-
der rihren, bis sie leicht braun wird. Aufpassen, dass
sie nicht anbrennt. Sobald die Butter braun geworden
ist, die Temperatur drosseln, die gehackten Haselnisse
dazugeben und ca. 5 Minuten braunen. Die fertige
Pasta abseihen, eine Tasse vom Nudelwasser aufhe-
ben. Die Pasta in die Pfanne geben, schwenken und
Nudelwasser hinzugeben. Nun die Zitronenschale, die
Petersilie, den Pfeffer und Parmesan hinzugeben und
gut miteinander vermengen. Zum Schluss mit einem
Spritzer Zitronensaft verfeinern, kurz durchmischen
und mit frisch geriebenem Parmesan servieren.

Fertig in: ca. 30 Minuten
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Nachspeise: Cantuccini mit

Haselntissen (@ vegetarisch)

ZUTATEN FUR ETWA 30 STUCK: 180 g Zucker « 1Ei +
1 Eigelb « 1 Prise Salz « 265 g Mehl aus Weichweizen, Typ 00
« % g Backpulver (z. B. von dmBio) « 30 g Butter, weich

* 110 g Haselnisse, gehackt « 10 ml Vin Santo (italienischer

Dessertwein); alternativ: alkoholfreies Rumaroma
« Schale einer halben Orange, Bio

ZUBEREITUNG: Zucker mit einem Ei und einer Prise

Salz in eine Schiissel geben und schaumig schlagen. In
einer anderen Schiissel das Mehl mit dem Backpulver
vermischen. Die trockenen Zutaten zur Ei-Zucker-Masse
geben, verkneten. Danach die Butter, HaselnUsse, Vin :
Santo (oder Rumaroma) und die Orangenschale beifligen :
und gut vermengen. Den Teig auf die Arbeitsflache ge- :
ben und in zwei gleich grof3e Teile separieren. Nochmals
kneten und zwei léngliche Rollchen formen. Die Réllchen
auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und mit

dem Eigelb bestreichen. Anschlief3end fiir 20 Minuten bei
200 °C auf mittlerer Schiene backen. Den Teig danach et-
was auskihlen lassen und in ca. eineinhalb Zentimeter
dicke Streifen schneiden. Die Teigstiicke auf das Back-

blech geben und nochmals bei 160 °C Ober- und Unter-
hitze flir 18 Minuten kross backen. Abkiihlen lassen und
optional mit Vanilleeis zum Kaffee genieBen.

Fertig in: ca. 50 Minuten
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HEITMANN

——— pure

Kraftvoll und
nachhaltig putzen?
Aber sowas von!

starke Remlgung,
schonend zur Natur!

s

HEITMANN'
——pure

. REINE
HEITMANN CITRONEN
T pure @ SAURE

Hausmittel gegen Kalk
PURE CITRIC ACID

HEITMANN
T—pure

KRAFT

HEITMANN' REINIGER
—=pure
FLECKEN-

HEITMANN

pure 3
AUZWECKREINIGER
-

*In vielen dm Filialen, auf dm.at und in der Mein dm-App erhdiltlich.




