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Nuss — die Bezeichnung kann tduschen

Anja Dinnebeil

Nisse werden seit jeher von Menschen geschétzt
und genutzt, nicht zuletzt auf Grund des hohen
Energie- und Nahrstoffgehalts. Die Bezeichnung
,»Nuss“ entstand dabei unabhdngig von den
phylogenetischen Eigenschaften und bezieht sich
auf die duRere Erscheinung der Friichte. Im all-
gemeinen Sprachgebrauch ist eine Nuss also eine
rundliche oder ovale, an einem Ende oft leicht
zugespitzte Frucht mit einer harten, verholzten
Schale. Der essbare Kern ist dabei meist sehr fett-
oder 6Olhaltig.

In der Botanik hingegen spricht man von der
Nussfrucht, welche morphologisch klar definiert
ist. Es handelt sich dabei um eine Schlie3frucht,
deren Perikarp in allen Schichten (Exo, Meso-
und Endokarp) verholzt ist und in den meisten
Fallen einen einzelnen Samen umschlief3t.

Zu den Nussfriichten im botanischen Sinne zah-
len z.B. Haselnuss, Walnuss, Buchecker, Eichel,
Wassernuss oder die ungeniebare Nuss der Lit-
schi, deren Same von einem essbaren Arillus um-
mantelt ist. Sonderformen der Nussfriichte treten
bei den Karyopsen der Gréaser und den Achdnen
der Korbblutler auf. Aufgrund des teilweise ver-
holzten Perikarps werden oft die Steinkerne von
Steinfriichten wie die der Mandel (Mandelkern)
als Nuss bezeichnet. Auch die Muskatnuss, eine
Balgfrucht, und die Sheanuss, eine Beere, sind im
botanischen Sinne eben keine Nussfriichte.

Im Folgenden werden nun die HaselnuB als Ver-
treter der Nussfriichte vorgestellt, sowie die Mac-
adamianuss, die Paranuss und die Kokosnuss, de-
ren Handeslprodukte féalschlicherweise als Nusse
bezeichnet werden.

Haselnuss

Der gemeine Hasel (Corylus avellana L.) stammt
aus der Familie der Betulaceae (Birkengewdchse)
und ist in Europa und Kleinasien beheimatet. Der
verholzte Strauch kann bis zu 15 m hoch werden
und bildet einhdusig zweigeschlechtliche Bliten
aus. Die einsamige Nussfrucht ist von einer
Cupula, einer Fruchthille aus Vorblattern, kelch-
artig eingeschlossen. Wie fir Trockenfriichte
typisch, weist die Haselnuss mit 6% einen gerin-
gen Wasseranteil auf. Hauptbestandteile sind
dagegen Fett, mit 62%, sowie Eiweil und Kohle-
hydrate. Diese energiereiche Nahrungsquelle
wurde in Europa schon in der Steinzeit geschatzt,
in welcher es eines der dominierenden Gehdlze
war. Heute werden wirtschaftlich nutzbare Zucht-

formen der Haselmuss vor allem in der Tirkei
und in Italien angebaut und die Nisse anschlie-
Rend zum direkten Verzehr oder zu Haselnussol
zur Aromatisierung weiterverarbeitet. Aufgrund
ihrer tiefen VVerankerung in der menschlichen Ge-
schichte wurde die Haselnuss zu einem Symbol
fur Unsterblichkeit und Glick. Neben dem Men-
schen wird der Haselnussstrauch auch von vielen
Tierarten genutzt.
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Corylus avellana L.

By Quartl (Eigenes Werk) [CC-BY-SA-3.0
(www.creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0)], via
Wikimedia Commons

Macadamianuss

Die Macadamianuss ist die Frucht von Pflanzen
der Gattung Macadamia F.Muell. aus der Familie
der Proteaceae (Silberbaumgewachse).

Macadamia -Frucht
By Androstachys (Eigenes Werk) [Public domain], via
Wikimedia Commons

Direkt essbare Friichte bilden jedoch nur zwei der
zehn bekannten Arten (Macadamia tetraphylla
und Macadamia ternifolia). Die B&ume werden
bis zu 20 m hoch und bilden traubige Blitenstan-
de mit bis zu 500 Bliiten aus. Jedoch entwickeln
sich nur 5% der Bluten weiter zu einsamigen



fleischigen Béalgen. Beheimatet ist diese Gattung
in Australien, wo sie vor ihrer Erstbeschreibung
durch Ferdinand von Mueller auf verschiedenste
Arten von den Aborigines genutzt wurde. Auch
heute erfolgt der Anbau hauptsachlich in Austra-
lien und auf Hawaii. Aufgrund des aufwendigen
Anbaus und der durch die harte Samenschale
erschwerte Weiterverarbeitung ist die wirtschaft-
lichte Nutzung sehr kostenintensiv, was der Mac-
adamia-Nuss auch den Beinamen ,,teuerste Nuss
der Welt*“ beschert hat. Neben dem Geschmack
der Nuss schdtzt man auch den hohen Anteil an
ungesattigten Fettsduren, 81% des enthaltenen
Fettes. Zum Verzehr bestimmte Nulsse werden
meist gerdstet, um die Haltbarkeit zu verlangern
und den Geschmack zu verbessern oder zu Spei-
se0l weiterverarbeitet. Auch in der Kosmetikin-
dustrie wird die Macadamia-Nuss verstarkt ein-
gesetzt.

Paranuss

Bei der Frucht der Paranuss (Bertholletia excelsa
Bonpl.) aus der Familie der Lecythidaceae
(Topffruchtbaumgewdéchse) handelt es sich um
eine Nussfrucht. Diese reift hoch oben an den bis
zu 50 m hohen B&umen, welche mit bis zu 500
Jahren ein hohes Lebensalter erreichen. Ein
Baum produziert je nach Alter 1000-8000 Friich-
te pro Jahr. Diese Nilsse konnen einen Durch-
messer von bis zu 30 cm und ein Gewicht von
mehreren Kilogramm erreichen. Es sind 10-25
harte Samen, die ,,Paraniisse” enthalten, welche
eine verholzte Schale und einen Embryo mit nur
winzigen Keimblattern besitzen.
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Nuss der Paranufd mit den hartschaligen Samen By
Lior Golgher (Eigenes Werk) [GFDL
(www.gnu.org/copyleft/fdl.html) or CC-BY-SA-3.0-2.5-
2.0-1.0 (www.creativecommons.org/licenses/by-
sa/3.0)], via Wikimedia Commons
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Die Bdume kommen ausschlieflich in den weit-
gehend naturbelassenen Regenwéldern Siidame-
rikas vor, da sie auf eine Bestimmte Art von be-
stdubenden Bienen angewiesen sind. Da aufgrund
dieser Umstande keine Kultivierung mdéglich ist,
erfolgt die Ernte ausschlieBlich bei Wildpflanzen
durch Aufsammeln der zu Boden gefallenen,
reifen Fruchte. Die speziellen Anspriiche des
Paranussbaums unterstiitzen somit die Bemiihun-

gen zum Schutz der Regenwalder und liefern
Arbeitsplatze fir die einheimische Bevolkerung.
Die Paranuss besteht zu zwei Dritteln aus Fett,
der Grofteil davon sind einfach und mehrfach
ungeséttigte Fettsduren. AuBerdem enthdlt sie
viel Eiwei und Vitamine. Genutzt wird sie
neben dem direkten Verzehr zur Herstellung von
Speisedl und Kosmetikartikeln. Eine wichtige
Nahrungsquelle stellt die Paranuss fur Agutis,
einheimische Nagetiere, dar, welche maRgeblich
an der Verbreitung der Samen beteiligt sind.

Kokosnuss

Die Kokosnuss ist die Frucht der Kokospalme
(Cocos nucifera L.) aus der Familie der Areca-
ceae (Palmen). Die Palmen kénnen bis zu 30 m
hoch werden und bilden einen Schopf aus 4-6 m
langen, gefiederten Blattern, in deren Blattach-
seln die mannlichen und weiblichen Bliten aus-
gebildet werden. Aufgrund unterschiedlicher Off-
nungszeiten Gberwiegt die Fremdbestaubung.

Steinfrucht der Kokospalme

By Hannes Grobe (Diskussion) (Eigenes Werk) [CC-
BY-3.0 (www.creativecommons.org/licenses/by/3.0)],
via Wikimedia Commons

Es entwickeln sich einsamige Steinfriichte aus
drei miteinander verwachsenen Karpellen. Eine
Pflanze liefert 50-80 Friichte pro Jahr. Verbreitet
ist die Kokospalme (berall in den feuchtwarmen
Tropen, was durch die gute Schwimmfahigkeit
der Kokosnuss erklart werden kann. Dies er-
schwert jedoch eine Aussage Uber die urspringli-
che Herkunft. Das weilRe Fruchtfleisch und das
Kokoswasser der Kokosnuss bilden zusammen
das Endosperm. Dieses weist mit fast 50% einen
sehr hohen Wasseranteil auf, welcher jedoch mit
zunehmender Lagerung abnimmt. Es enthalt au-
Berdem einen hohen Fettanteil und geringere
Mengen an Kohlehydraten, Eiweill und Mineral-
stoffen. Das Kokoswasser wird auch als Trink-
wasserersatz verwendet, das getrocknete Frucht-
fleisch kommt unter dem Namen Korpa in den
Handel. Hauptanbaugebiete sind Indonesien, die
Philippinen und Indien, die Ernte erfolgt mit
Stocken, durch Palmkletterer oder abgerichtete
Affen. Die Kokosnuss dient neben dem normalen
Verzehr auch zur Herstellung zahlreicher Produk-
te, wie z.B. Ol, Kokosfett, Kokosmilch, Seife und
Kosmetikartikel.



