Steckbrief Walnusse ﬁBiOOkonomle

Baden-Wiirttemberg

Bedeutung und Anbau in Baden-Wiirttemberg

Die zum Schalenobst gehérende Walnuss (Juglans regia) stammt urspringlich aus
Mittelasien®?. Walnussbaume wachsen besonders gern an warmen Standorten und haben
daher in den Weinanbauregionen von Baden-Wurttemberg eine lange Tradition. In Baden-

Wurttemberg werden WalnlUsse von 263 Betrieben auf insgesamt 117 ha angebaut, womit es eines der
groBten Anbaugebiete in Deutschland ist. Im Vergleich zu 2017 mit 89 ha Anbauflache ist dies ein
Anstieg von 31%?°. Die Importmenge an WalnUssen betrug 2023 40.618 t, damit bietet der Anbau und die
Nutzbarmachung der Nebenstréome ein groBes Potenzial fir Baden-Wulrttemberg*.

Besonders Agroforstsysteme als extensiver Obstbau mit
Nussbaumen auf den Flachen haben in Form von
Streuobstwiesen auch in Baden-Wlrttemberg eine lange
Tradition.  Walnussbaume  eignen  sich  auch  flr
Agroforstsysteme mit Ackerflachen, da ihre tiefreichenden
Wurzeln kaum mit den Ackerkulturen um N&hrstoffe und
Wasser konkurrieren®. Allerdings stellt die Langfristigkeit beim
Anbau eine groBe Herausforderung fur Landwirt:innen dar.

Neben den nahrstoffreichen und gesunden Nussen ist auch
das Holz des Walnussbaumes eines der wertvollsten Holzer
und wird fur hochwertige Produkte wie Mdbel verwendet®.

Bei der Verwertung von Walnussen fallen Nebenstrome an,
die eine Vielzahl an bioaktiven Verbindungen aufweisen, die
fur die Lebensmittel-, Chemie- und Biomedizinindustrie

1 interessant sein kdnnen’.
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Erste Verarbeitungsstufe

Nach der Ernte werden die Walnusse in
Rotationswaschanlagen gewaschen, um sie von den
Perikarpen zu befreien. AnschlieBend werden die
WalnUsse getrocknet und geknackt und so Schale von
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Walnussernte

Kern getrennt®. Ubrig bleiben Walnussschalen, die Waksbsrmari
Walnussmembran und Perikarpruckstande (grine Hallen) -l ‘(lll’
als Nebenprodukte. Aufgrund ihres hohen Fettgehalts 018G

(60 bis 70%)° werden die Kerne oft in Olmuhlen auch zu Trocknung und Lagerung
kaltgepresstem Walnussél verarbeitet. Hierbei entstehen 4, g
weitere Nebenstrome, wobei der Presskuchen der ke s g Y, 8

mengenmalig groBte ist. Dieser Presskuchen ist sehr
proteinhaltig und enthalt noch Olanteile.
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Bei nicht gesondert ausgewiesenen Angaben handelt es sich um Projektergebnisse der Fachinitiative: Chancen zur Inwertsetzung von Rest- und Nebenstoffen der Lebensmittelverarbeitung im Sinne der Biookonomie (CreiseL)
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Handlungsempfehlungen

fir weiterverarbeitende ﬁBIOOkOnomle

Biodkonomieunternehmen Baden-Wiirttemberg
e

Allgemeine Handlungsempfehlungen fiir Bio6konomieunternehmen

Rohstoffsuche

Wenn Sie auf der Suche nach neuen Rohstoffen fir lhre Produktion sind, starten Sie mit einer
Rohstoffsuche. Suchen Sie lebensmittelverarbeitende Unternehmen mit passenden Nebenstrémen und
suchen Sie den Kontakt, um die Reststoffqualitat herauszufinden. Hierzu gehoért auch, herauszufinden,
in welcher Menge der Rohstoff vorliegt und ob auf Saisonalitat zu achten ist. Erste Ansatze bietet die
Homepage der Biodkonomie in BW https://biooekonomie.baden-wuerttemberg.de oder die Homepage
Schmeck den Suden https://www.schmeck-den-sueden.de/, auf denen Unternehmen gesucht werden
kénnen.

Rohstoffanalyse

Bitten Sie potenzielle Partnerunternehmen um Reststoffproben, um diese hinsichtlich der genauen
Inhaltsstoffe und Qualitat zu untersuchen. Sprechen Sie mit lhren potenziellen Partnern, um
gemeinsam herauszufinden, in welcher Qualitat und Stabilitat der Reststoff fur diese vorliegen muss,
damit sie ihn weiterverwenden kénnen. Finden Sie gemeinsam heraus, ob in dem Partnerunternehmen
Prozessanderungen vorgenommen werden mussen, damit der Reststoff den Anforderungen entspricht.
Finden Sie auch heraus, ob der Rohstoff ggf. im Partnerunternehmen stabilisiert werden kann oder ob
Sie diesen Schritt tUbernehmen.

Marktforschung und Entwicklung

Untersuchen Sie den Markt fir die Produkte, die Sie aus den Reststoffen herstellen méchten. Zum Teil
mussen Sie Abfallregulierungen in Deutschland beachten. Entwickeln Sie zudem Konzepte fur die
Ruckfuhrung von Rest- und Nebenstoffen in den Produktionsprozess fur die aktuell noch kein Markt
besteht. In vielen Fallen kédnnen bestimmte Reststoffe in Teilen, im Ganzen oder auch kombiniert als
Rohstoffe fur andere Produkte innerhalb Ihres Unternehmens genutzt werden.

Technologien und Forschung

Je nachdem, ob Sie mit dem gesamten Rohstoff weiterarbeiten méchten oder nur mit bestimmten
Inhaltsstoffen, ist die Entwicklung von neuen Technologien zur Wertstoffgewinnung aus Reststoffen
eventuell notwendig. Innovative Verarbeitungswege oder Extraktionsmoglichkeiten kdénnen
beispielsweise gemeinsam mit Forschungseinrichtungen wie Universitaten oder andere Organisationen
entwickelt werden. Falls Sie die Inhaltsstoffgewinnung durch ein anderes Unternehmen durchfihren
lassen, stellen Sie sicher, dass dieses grune Extraktionsmethoden verwendet, sodass lhre
Produktentwicklung im Einklang mit einer nachhaltigen Wertschopfung ist.

Kommunikations- und Kooperationsbereitschaft

Zeigen Sie Bereitschaft zur Kooperation mit lebensmittelverarbeitenden Unternehmen und suchen Sie
den Austausch und die Kooperation mit anderen Unternehmen lhrer Branche, um die Weiterverwertung
der Reststoffe moglich zu machen. Durch sektortbergreifende, privat-private sowie 6ffentlich-private
Zusammenarbeit lassen sich Markte fur neue Produkte und Dienstleistungen erschlieBen, gemeinsame
Investitionen tatigen, sowie economies-of-scale und Wissenstransfer ermoglichen. Méglichkeiten zu
Kommunikation und Kooperation ergeben sich beispielsweise durch den Zusammenschluss in
Interessensverbanden oder durch die Etablierung von gemeinsamen Plattformen, bei denen
weiterverarbeitende Unternehmen sowohl ihre Produkte und Dienstleistungen aufzeigen, als auch
Unternehmen ihre Reststoffe auflisten kénnen.




