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Nisse aus Brandenburg

Die Walnussmeisterin

Bis Walniisse auf unseren Tellern landen, legen sie weite Wege bis aus Ubersee zuriick.

Vivian Bollersen mdchte das andern und setzt sich mit ihrer »Walnussmeisterei« fur den

professionellen Anbau in Deutschland ein. Nadia Al Kureischi hat einen Einblick in die

engagierte Feld- und Forschungsarbeit der Walnuss-Pionierin erhalten.

enn der Herbst Einzug halt, startet die Landwirtschaft
qur Herbsternte durch. Auch Vivian Bollersen, Griin-

derin der »Walnussmeisterei, ist dann viel unterwegs,
fahrt die Ernte ein, wascht und trocknet die Niisse, bevor sie
geknackt und weiterverarbeitet werden. 2025 war sie mit der Pro-
duktion zufrieden. »Der Frost hat im Jahr zuvor alles kaputtge-
macht. Dafiir hing es an manchen Stellen dieses Jahr richtig, rich-
tig voll.« Bollersens 200 Walnussbaume und 30 Sorten wachsen
in Herzbergin der Mark Brandenburg, 70 Kilometer nordlich von
Berlin. Dafiir haben sie auf 4,5 Hektar reichlich Platz - und Zeit.
Denn heimischer Walnussanbau erfordert Geduld.

Walnuss-Pionierin im Agroforstsystem

Vivian Bollersen hat vor zehn Jahren direkt nach dem Studium
des Oko-Agrarmanagements mit dem Anbau begonnen. Doch erst
nach 15 Jahren bringen Walnussbaume im Agroforstsystem in der
Regel den vollen Ertrag. Agroforst, das heif3t hier: Zur Untergrund-
pflege grasen auf der Flache in Brandenburg Schafe, genauer, Wali-
ser Schwarznasen. Die Schafe diingen die Erde und halten das

Gras kurz. Das sichertim Agroforstsystem einen guten Boden, der
wiederum dem nutzbaren Baumholz zugutekommt. Doch an
einem intensiven oder stark wirtschaftlich ausgerichteten Anbau
lag Bollersen von vorneherein nicht. Allein schon, weil die Flache
sehr heterogen ist: An manchen Stellen steht der Grundwasser-
spiegel hoher, an anderen ist mehr Sand im Boden, der schneller
austrocknet. Und dann gibt es auch Stellen mit mehr Lehmadern.
Boéllersens Anliegen ist tiefer begriindet. »Es geht mir um For-
schung, es geht mir darum herauszufinden, welche Niisse wir in
Deutschland anbauen kénnen und welche Sorten auf welchem
Standort gut funktionieren.«

Damit schlief3t sie eine wichtige Liicke. Denn als sie startete,
gab es kaum standardisiertes Wissen um den hiesigen professio-
nellen Walnussanbau. Sie selbst kannte damals gerade mal ein
halbes Dutzend Walnussbetriebe in Deutschland, mittlerweile
sind es fast zehn Mal mehr. Vieles hat sie sich selbst erarbeitet
und dabei auch Riickschlage hinnehmen miissen: 20 Prozent ihrer
Baume musste sie in all den Jahren erneuern. Heute weifd sie, wel-
che Sorten auf ihrem Boden gut gedeihen. In der Branche hat sie
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sich mitihrem Engagement inzwi-
schen einen Namen gemacht und
gilt als Walnuss-Pionierin.

Niisse werden immer
wichtiger

Eine Nische wie diese zu besetzen
und sich all ihren Herausforderun-
gen zu stellen, setzt eine grof3e Lei-
denschaft voraus. In Bollersens
Fall war es der Wunsch danach,
eine Diskrepanz aufzulosen: »Es
gibt in deutschen Supermaérkten
keine deutschen Walniisse zu kau-
fen, auf der anderen Seite sind
Walntisse in Deutschland aber sehr
gefragt.« Weltweitist Deutschland
einer der grofdten Importeure die-
ser Schalenfrucht. Die meisten
Walniisse kommen aus den USA
und hier aus Kalifornien. Und das,
obwohl die robuste, im Ostlichen
Mittelmeerraum und Asien heimi-
sche Pflanze, seit Jahrhunderten auch in Deutschland verbreitet
ist. »In den Dorfern Brandenburgs steht in vielen Privatgarten ein
Walnussbaumg, so Bollersen. »Professioneller Anbau war in fri-
heren Zeiten wenig gefragt. Wenn jeder zweite Hof einen Nuss-
baum hat, ist man ja auch bestens versorgt.« Dezimiert wurde der
Baumbestand, den es in Deutschland einmal gab, vor allem durch
die Verwendung des Walnussholzes in den Weltkriegen des 20.
Jahrhunderts, durch Extremwinter in den 1940er- und 1950er-Jah-
ren und durch die Industrialisierung der Landwirtschaft. Auf mog-
lichst kleiner Flache sollte moglichst viel erwirtschaftet werden.
Doch das geht mit einem Walnussbaum nicht.

Zu den europdischen Walnuss-Produzenten zdhlen heute vor
allem Stidfrankreich, die Republik Moldau und Ungarn. In Zeiten,
in denen pflanzliche Eiweifie fiir eine fleischlose Erndhrung an
Bedeutung gewinnen, riickt jedoch auch in Deutschland der pro-
fessionelle Walnussanbau in den Fokus. »Es hat sich etwas gewan-
delt, die vegetarische und vegane Ausrichtung der Erndhrung
wadchst, die Politik unterstiitzt, dass wir mehr pflanzliche Proteine
erzeugen und Alternativen finden.« Und so widmete sich Boller-
sen im Studium der Frage, wie professioneller Walnussanbau in
Deutschland méglich sein kann, reiste fiir ihre Masterarbeit durch
Europa, interviewte Menschen, die im Walnussanbau tétig sind,
und machte sich Gedanken dariiber, wie die gesammelten Erfah-
rungen standardisiert und hierzulande angewendet werden kén-
nen. Wertvolles Wissen und Recherchen, die ihr nun bei der Pra-
xisarbeit helfen.

Sortenvielfalt bringt Genussvielfalt

Wiahrend man Apfel schon viel friiher veredelte und die Sorten
beispielsweise durch Zeichnungen und Beschreibungen systema-
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tisch erfasste, gibt es dies bei Walniissen erst seit den 1950er-Jah-
ren. Und ihre genetische Vielfalt ist sehr grof. Weltweit, schatzt
Bollersen, gebe es etwa 1 000 Sorten, in Deutschland vielleicht
hundert. »Nicht alle davon sind anbauwtirdig, aber man kennt es
javon Apfeln: dass auch sogenannte alte Sorten einen Erhaltungs-
wert haben, auch wenn sie zu sauer sind oder so.« Zum anderen

findet vieles, was sich um den Nussanbau dreht, im Stiidwesten
Deutschlands statt. »Ich habe dann von den Sorten, die infrage
kamen, die herausgepickt, die von der Beschreibung her nach
Brandenburg zu passen schienen.« Die »Mars« aus Tschechien
zum Beispiel wichst bei ihr gut, sie wurde von anderen Betrie-
ben als sehr anpassungsfahig beschrieben. Die »Wunder von Mon-
repos, eine spit austreibende Sorte, hat ihrem Namen auf Bol-
lersens Flache hingegen bisher keine Ehre gemacht. »Sie tut sich
schwer, obwohl sie als die eierlegende Wollmilchsau beschrieben
wurde.«

Als Direktvermarkterin von eigenen Walnuss-Erzeugnissen,
mit Baumschule, Hofladen und -café, weifd Vivian Bollersen um
die Anspriiche der Menschen, die zu ihr kommen, »dass sie
gespannt sind, unterschiedliche Niisse zu knacken und zu kos-
ten.« Und so hat sie auch Liebhabersorten im Sortiment, die nicht
auf Ertrag geziichtet sind, wie die »Finkenwerder Deichnuss
Royal, eine relativ neue Sorte aus Norddeutschland mit sehr gro-
Ben Niissen, (sogenannte Pferdeniisse), rotkernige wie die »Kar-
dinal«aus den Niederlanden oder die »Hospozin« aus Tschechien
mitlieblichem Geschmack und einem zarten siif3lichen Aroma. Es
gehtum Haptik, Geschmack und das Erleben und darum, den Men-
schen Verstandnis dafiir zu vermitteln, dass es in jeder Kultur,
seien es Bananen, Kakao oder eben Walniisse, verschiedenste
Variablen gibt. »Die Natur ist so viel vielfaltiger, es ist nur nicht
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moglich, das in der Weltwirtschaft so breit darzustellen, erklart
Vivian Bollersen. Denn der Weltmarkt, der moglichst viel und
moglichst billig produziert, ist eher auf industrialisierte Einheit-
lichkeit und Homogenisierung ausgerichtet.

Das Wissen der Walnuss weiterreichen

Einige ihrer selteneren Friichte stellt Bollersen auf Fachtagungen
dem kollegialen Netzwerk fiir weitere Forschungs- und Recher-
chezwecke zur Verfiigung - auch da ist sie ganz wissenschaftli-
che Pionierin. Diese Netzwerke sind fiir sie eine wichtige Motiva-
tion, mit ihrer Arbeit weiterzumachen. Und sie teilt gern die
Ergebnisse ihrer Studien und Erfahrungen, um anderen den Weg
in den Walnussanbau zu erleichtern: »Damit mehr Leute tiber-
haupt den Zugang zu dem Wissen finden und auf die Idee kom-
men, Walnussbaume zu pflanzen.« Denn: »Man zahlt viel Lehr-
geld. Wenn ich mir mehr junge Pflanzungen héatte anschauen
konnen, ware ich an manchen Ecken besser vorbereitet gewe-
sen.« Und deswegen engagiert sie sich im Vorstand der Interes-
sensgemeinschaft Frucht (Sektion Nuss), organisiert Exkursio-
nen, Workshops und Vortrége. Dieses Jahr ist ihr Engagement fiir
das vom Bundesministerium fiir Landwirtschaft, Erndhrung und
Heimat geférderte und an der Universitat Kassel angesiedelte Pro-
jekt NuPiWi (Heimische Erzeugung von Niissen und Pilzen als
gefragte und gesunde Eiweifdquellen durch Wissenstransfer for-
dern) hinzugekommen, das sich fiir drei Jahre der Erzeugung von
Niissen und Pilzen als Eiweifdquellen widmet. Bollersen versucht,
moglichst viele Menschen miteinander zu verbinden, darunter
Landwirtinnen und Landwirte, die ihre Betriebe in Zeiten der
Erndhrungswende umstrukturieren mochten, die sich nach Alter-
nativen fiir ihre bisherige Betriebsform umschauen oder iiberle-
gen, ihre Landwirtschaft mit dem Walnussanbau zu verbinden,
um flexibel zu bleiben.

Es ist ein Prozess, und Bollersen ist mittendrin. In fiinf Jahren
erlangen ihre Baume die volle Ertragsfahigkeit. Aber schon jetzt
verkauft sie im Hofladen, auf Markten und in zahlreichen Ver-
kaufsstellen Walniisse und selbst erzeugte Produkte: aus Niissen
ihrer hiesigen Pachtflache, von einer weiteren voll ertragsfahigen
Pachtflache in Sachsen-Anhalt sowie - hohe Qualitdt vorausge-
setzt - aus Privatgdrten von Menschen, die ihr die Friichte schen-
ken oder verkaufen, wenn sie sie fiir den eigenen Gebrauch nicht
gerade selbstin der »Walnussmeisterei« knacken oder Béllersens
Team damit beauftragen. Ein Service, mit dem vermieden wird,
dass das kostbare Gut im Garten verrottet.

Die Vollnuss voll nutzen - das zeichnet Vivian Béllersens nach-
haltiges Engagement eben aus. @

» www.walnussmeisterei.de
Video iliber die Walnussmeisterei bei Green Spoons:
» www.slowfood.de/Walnuesse

» www.uni-kassel.de/forschung/agroforst/pro-
jekt-nupiwi.html
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