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Australische Macadamias von der Farm bis zum Verbraucher

Eine kleine Warenkunde

Ernte-Periode / -Ablauf

Macadamias, deren Ursprungsland Australien ist, werden erst seit ca. 30 Jahren
kommerziell auf Plantagen angebaut. Sie liefern pro Ernteperiode durchschnittlich 20
bis 30 Kilogramm Nusskerne in der Schale, mit einer Kernausbeute von 25 bis 35
Prozent in neun unterschiedlichen Qualitatsstufen (ganze und halbe Kerne, Stucke
sowie kleine Teile, bis zum GrieB). lhr einzigartiger Geschmack macht die Macada-
mianusse zu einer wahren Delikatesse. Die Erntezeit beginnt in Australien im April
und reicht weit bis in den September hinein. Insgesamt kann bis zu siebenmal pro

Jahr geerntet werden.

Sind die Macadamianusse, die ahnlich den Walnussen von einer dicken, grunen
Schutzschicht Uberzogen sind, einmal reif, fallen sie von ganz alleine von den Béau-
men und kdnnen einfach eingesammelt werden. War die Ernte anfangs noch sehr
beschwerlich, weil die Nusse per Hand gesammelt werden mussten, ubernimmt das
heute eine speziell entwickelte Erntemaschine. Das macht vieles einfacher, vor allen
Dingen wenn Baume mit 15 Metern Hohe ihre volle GroBe erreicht haben. Diese Ern-
temethode hat noch einen weiteren Vorteil: Die Baume werden geschont und die Ma-
cadamianusse haben ausreichend Zeit, ihr exzellentes Aroma vollkommen zu ent-

wickeln.

Nach dem Auflesen werden die Nusse zunachst in groBen Silos zwischengelagert
und spater weiterverarbeitet. Fur die Verarbeitung werden sie zunachst von der gru-
nen, teilweise getrockneten und aufgeplatzten Hulle befreit. Dann werden die Maca-

damias in einem groBen Trommelruttler vom Abfall und zu kleinen Nussen getrennt.
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Um eine gute Qualitat zu garantieren, werden Macadamias als nachstes auch heute
noch einzeln handverlesen, nur so kbnnen garantiert alle schlechten Nusse aussor-
tiert werden. AnschlieBend bringt ein Transportband sie dann zur nachsten Station,
einem Wasserbad. Hier werden schlieBlich die letzten Fremdkorper sowie defekte
Nusse, d.h. die mit einer beschadigten Nussschale, herausgefiltert. Bei der nun fol-
genden Trocknung reduziert sich der Feuchtigkeitsgehalt der Macadamias von 30 auf
1,5 %, die Nusskerne schrumpfen und I6sen sich von ihrer sehr harten Schale. Ge-
trocknet werden sie nun bis zur weiteren Verarbeitung in groBen Silos

gelagert.
Verarbeitung und Verwendung

Macadamianusse haben die harteste Schale unter allen Nussen und mussen des-
halb maschinell geknackt werden. Im Haushalt kbnnen sie nur mit ganz speziellen
Nussknackern gedffnet werden. Denn man muss eine enorme Kraft aufbringen bzw.
einen Druck von etwa 2000 bar erzeugen, um eine Macadamianuss knacken zu kon-
nen. In der maschinellen Verarbeitung wird die kugelformige Schale der Macadamia
deshalb mit einer Art Guillotine angeschlitzt und kann danach einfacher geknackt

werden. Dieser behutsame Vorgang garantiert eine optimale Kernausbeute.

Nach dem Knacken der Schale werden die Kerne entweder roh belassen oder durch
Rosten und/oder Salzen veredelt. Gerostet und gesalzen bereichern sie als Snack
jedes Fest und jeden Empfang. Koche und die Nahrungs- und Backwarenindustrie
verwenden Macadamias bevorzugt roh: als halben Kern zur Verzierung von Konfekt,
in groben Stucken zur Produktion von Backwaren und Eiskrem oder als Gries zur

Verfeinerung von Saucen und exquisiten Gerichten.
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Sortierung in 9 GroBenstufen — fur jede Anwendung optimiert

Macadamias zahlen wegen ihrer vollendeten Form und ihres feinen aromatischen
Geschmacks weltweit zu den edelsten Nussen. Sie sind aber gleichzeitig auch die
teuersten Nusse. Deshalb ist es besonders wichtig die richtige GroBe und Qualitat fur
die endgultige Verarbeitung auszuwahlen. Insgesamt werden australische Macada-

mias in neun GroBenstufen, so genannten ,Styles”; angeboten:

Typ 0 — Super Premium Nusse: Mindestens 95 % ganze Nusskerne >20 mm @

Verwendung: handgefertigte Pralinen und Konfekt

Typ 1 — Premium Nusse: Mindestens 95 % ganze Nusskerne > 17 mm O

Verwendung: lose Ware, Pralinen und Konfekt

Typ 2 — Premium Nusse & Halfte: 50:50 Mischung > 13 mm @

Verwendung: Snackprodukte, SuBigkeiten, Pralinen, Dekoration

Typ 3 — Premium Cocktailmix: Mind. 15 % ganze Nusskerne plus Halbe > 13 mm @

Verwendung: Nussmischungen und Salat-Toppings

Typ 4 — Premium Nusskernhalften: Mind. 80 % halbe Nusskerne von 10 bis 14 mm

Verwendung: Pausenriegel, Pralinen und Snackprodukte

Typ 5 — Premium groBe Nussstucke: Nussstiucke von 8 bis 12 mm

Verwendung: Eiscreme, feine Kuche und Salate

Typ 6 — Premium Nussstiucke: Nussstucke von 5 bis 9 mm

Verwendung: Konditorware (feines Geback, Kekse), Musli

Typ 7 — Premium kleine Nussstucke: Nussstiicke von 3 bis 6 mm

Verwendung: Gesundheitsprodukte, Brot, zum Kochen, als Belag

Typ 8 — Premium feiner Grief3: Max. 4 mm Stuckchen

Verwendung: Pesto, Saucen, Fullungen, etc
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Daruber hinaus gibt es noch das Macadamiadl, welches sich aufgrund seiner Fett-
saurenzusammensetzung hervorragend fur die Diatkuche und zum Abschmecken
von Salaten eignet. In Deutschland wird es bisher vornehmlich in der Kosmetikbran-

che verwendet.

Vergleicht man die Verwendungsbereiche von Macadamianussen in den letzten vier
Jahren, so ist hier eine Veranderung eingetreten. Wahrend der groB3te Anteil der Ermn-
te 1994 mit 70 % noch in die SuBwarenproduktion (Pralinen etc.) ging und nur 20 %
fur Snackprodukte verwendet wurden, haben sich diese Anteile 1998 deutlich ver-
schoben. Heute werden bereits 35 % der Ernte fur die Snackproduktion und nur noch
39 % fur SuBwaren verwendet (siehe auch Grafiken). Damit steigen die Umsatze,
und auch der Verbraucher kommt in groBeren Genuss der australischen Macadamia-

nusse.
Lagerung und Transport (nach Deutschland)

RegelmaBige Forschung und strenge Kontrollen garantieren die Premium-Qualitat
der Nusse: Daruber wacht die Australian Macadamia Society (AMS). Nicht nur die
Nuss in der Schale unterliegt diesen strengen Qualitatskontrollen, sondern auch die
geschalten Macadamianusse werden noch einmal kontrolliert. Sind sie dann den
neun Qualitatsstufen zugeordnet und nach GrdBen sortiert, werden die Fruchte ver-
packt. Die rohe Ware wird in Folientaschen abgefullt und anschlieBend in Fiberpapp-
kartons verpackt. Jeder Karton wiegt circa 12 Kilogramm und muss bis zur Verladung

kuihl und trocken gelagert werden.

Exportiert werden nur die hdchsten Qualitatsstufen. In erster Linie werden weltweit
rohe, geschalte Macadamias zur Weiterverarbeitung importiert. Daruber hinaus be-
ziehen Delikatessengeschafte auch besondere Pralinen-Mischungen oder Macada-

mias mit Schokoladenuberzug direkt aus Australien.
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Die ersten Macadamiakerne der neuen Ernte kommen im Juni nach Deutschland. Sie
werden aus Australien per Containerschiff nach Nordeuropa und weltweit in 40 weite-

re Lander transportiert.
Weiterverarbeitung in Deutschland

Hier angekommen wird die rohe Ware zur Weiterverarbeitung an die Rostereien ge-
liefert. Dort werden die Macadamias entsprechend den Vorgaben der Kunden oder
des Einzelhandels (Eigenmarken) gerostet und verpackt. Bei der Rostung wird ganz
bewusst auf die Zugabe von Ol verzichtet, damit sich der ausgezeichnete Ge-
schmack der macadamianuts noch besser entfalten kann. Fur eine lange Lagerfahig-
keit und gleich bleibend hohe Qualitat werden die Kerne dann in Metalldosen, Gla-
sern oder eingeschweil3t in Tuten aus Metall- oder Kunststoff-Folien vakuumver-

packt.
Vermarktung liegt in den Handen des AMS und der HAL

Die Horticulture Australia Ltd. (HAL), die Agrarmarketing Gesellschaft Australiens,
koordiniert weltweit die Marketingaktivitaten fur australische Landwirtschaftsprodukte,
SO u.a. auch fur australische Macadamias. Die Marktentwicklung der letzten Jahre
zeigt, dass in Deutschland zunehmend ein steigender Bedarf an qualitativ hochwerti-
gen Macadamianussen besteht. Um den Macadamia-Absatz im Handel zu forcieren,
arbeitet die HAL deshalb in der kommenden Saison eng mit ihren deutschen Ver-
triebspartnern zusammen. Das Herkunftsland wird durch ein speziell entwickeltes Lo-
go auf den Verkaufspackungen hervorgehoben. Am POS werden die Promotionakti-
vitaten auBerdem durch Verkostungsaktionen unterstutzt. Daruber hinaus wird ein
PR-Programm implementiert, dessen Focus auf die Herkunft Australien, die heraus-
ragende Qualitat und die gesundheitlichen Vorteile sowie die vielfaltigen Verwen-
dungsmoglichkeiten der Macadamia ausgerichtet ist. Uber Veroffentlichungen und

Berichte in der Publikums- und Tagespresse sowie den elekironischen Medien sollen
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dem Verbraucher die Vorzuge und die Einzigartigkeit dieser extravaganten Nuss na-

her gebracht werden.
Tipps zur Lagerung und Prasentation

Australische Macadamias kommen hauptsachlich in 150 g Dosen, in Folien- bzw.
Zellophanbeuteln in den Einzelhandel. Da sie bisher Uberwiegend gerostet und ge-
salzen angeboten werden, sind australische Macadamias hauptsachlich in der
Snack-Abteilung platziert. Eine Platzierung in der Abteilung der geschalten Nusse,
Kernen und Trockenfruchte kann hier eine sinnvolle Sortimentserweiterung ergeben.
Zur Weihnachtszeit wirkt sich eine Zweit-Platzierung im Umfeld der losen Nussware
in der Obst- und Gemuseabteilung absatzfordernd aus. Spatestens, wenn in

Deutschland auch Macadamianusse in Schale angeboten werden.

Australische Macadamias sind ein Ganzjahresprodukt. Vakuumverpackt haben sie
eine lange Haltbarkeit. Ist die Packung einmal geoffnet, sollten die Nusse am besten
in einer moglichst luftdichten Verpackung im Kuhilschrank aufbewahrt werden. So
bleiben Macadamias mindestens zwei Monate frisch und behalten ihr einzigartiges
feines, leicht suBes Aroma. lhre Vielseitigkeit kennt keine Grenzen. Egal, ob nun roh
verzehrt oder als gerbsteter und gesalzener Snack geknabbert. Diese kulinarische
Delikatesse eignet sich aber auch ideal fur die Verfeinerung von Salaten, pikanten
Gerichten, SoBen, Geback, Fullungen, Pralinen oder Speiseeis. Eine verfuhrerische,
suBe Variante zum gesalzenen Snack sind mit Schokolade Uberzogene Macadamia-

nusse.

Das Angebot an Macadamias und daraus hergestellten Produkten ist in Australien
naturgemal sehr groB. In Deutschland werden sie bisher meist nur als gerosteter
und gesalzener Snack angeboten, aber auch die rohe oder ungesalzene Nuss ist in

mittlerweile im gut sortierten Lebensmittelhandel erhaltlich.
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