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Geschichte der Walnuss im Maindreieck

In der Urlaubsregion siidliches Maindreieck pragen
die vielen noch erhaltenen Streuobstwiesen und
Garten am Rande der Dérfer den Charakter der Orte.
Diese Kulturlandschaften sind von groRer 6kologi-
scher Bedeutung als Lebensraum fir viele Tiere und
Pflanzen. Der stattlichste Baum der Streuobst-
wiesen ist die Walnuss.

Walntsse aus heimischem Anbau, gesammelt und
verarbeitet in der Region, stehen fiir Nachhaltig-
keit und Wertschatzung der lokalen Ressourcen und
sind ein qualitativ hochwertiges Lebensmittel.

Informationen zu Walniissen aus
dem Maindreieck finden Sie hier:
www.suedliches-maindreieck.de
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Die Winterhauser Walnussknacker haben die wal-
nuss aus ihrem Schattendasein geholt. Sie zeigen
jedes Jahr am Winterhdauser Weihnachtsmarkt,
welche Késtlichkeiten sich aus Walniissen zaubern
lassen.

Die Walnisse werden daflir von gemeindeeigenen
oder gespendeten Baumen gesammelt, getrocknet
und dann gemeinsam geknackt und verarbeitet. Der
Erlés aus dem Verkauf wird gespendet.

Regionale Lebensmittel erfahren wieder eine grolée
Wertschatzung. Auch Urlauber suchen in unserer
Region das Besondere, das sie vor Ort genielten
oder als Mitbringsel fir daheim auswahlen kénnen.
Gerade in der Gastronomie bietet die heimische
Walnuss vielfaltige Méglichkeiten, von der einfa-
chen Brotzeit mit Walnussprodukten bis zum aus-
gefallenen Walnussmend.

Das ganze Jahr iber kénnen Sie die Walnuss im
sudlichen Maindreieck genieRen.

Im Frihling sind die Baume mit ihrem kupferfarbenen
Austrieb schon von weitem zu erkennen.

Die grinen Nusse an Johanni farben nicht nur die
Finger schwarz, ihr intensiver Geruch und die
reichlich enthaltenen Gerbsauren sind die Basis fur
diverse Spirituosen.

Im Hochsommer bieten die stattlichen Walnuss-
b3ume Schatten und vertreiben lastige Insekten.

Im Herbst, wenn die Nisse reif sind, springen die
grinen Schalen auf und die Nsse fallen, besonders
nach Regen, laut prasselnd vom Baum. Frisch ge-
knackt und das weilke Hautchen entfernt schmecken
sie sehr mild und passen gut zum Federweifzen.
Spater haben die Niisse dann ihren charakteristischen,
leicht herben Geschmack und gehdren traditionell in
den Nikolausstiefel und zur Weihnachtsbackerei.
Auch in pikante Gerichte und kreative Desserts
bringen sie eine ganz besondere Note und sind ein
wunderbarer Begleiter zum Wein.

Roter Walnuss-Meerrettich-Aufstrich

200 g Rote Bete gekocht
50g Walnisse fein gemahlen
50g Walnusse grob gehackt
1Tl Essig
2Tl  Meerrettich, wenn méglich frischgerieben
2Tl mildes 0l, z.B. Walnussél
1Tl Honig
Salz
grober Pfeffer
etwas abgeriebene Zitronenschale

Die Rote Bete klein schneiden und mit dem Pirier-
stab fein purieren. Die restlichen Zutaten dazugeben
und alles grindlich mischen.

Passt gut zu Vollkornbrot.

Der Aufstrich halt sich im Kiihlschrank einige Tage.
Wenn man die Nisse im Backofen leicht rostet
(5 Minuten bei 200°) schmecken sie noch intensiver.

Weitere Rezepte finden Sie unter
www.walnussknacker.de

Walnusse zeichnen sich durch ihren hohen Gehalt
an Omega-3-Fettsduren, Antioxidantien und
vielen Vitaminen und Mineralstoffen aus.
Omega-3-Fettsduren sind wichtig fir das Herz-
Kreislaufsystem und fur eine gute Gehirnfunktion.
Antioxidantien wirken entziindungshemmend
und starken das Immunsystem.

Eine Handvoll Walnlsse jeden Tag ist deshalb
eine wertvolle Nahrungserganzung, die praktisch
vor der Haustur wachst.

Besonders hochwertig ist auch kalt gepresstes
Walnussél, das vielen Gerichten eine besondere
Note verleiht.



