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Abstract

The intention of this work was to create a product, made out of the residual materials of liqueur
production. Green, not yet ripe walnuts were used for the liqueur. The macerated green walnuts
still contain a part of aroma and taste components. So the idea was not to dispose them but to
continue using them. Different recipes with green walnuts were researched and the experiments

were based on these recipes.

Four liqueur versions were available for the project. At first the green walnuts and the macerate
were separated. As analytical methods were used determination of alcohol after distillation and
determination of the titratable total acidity. These parameters provide information about the dis-
solved ingredients and the condition of the residues. Batch A, which was not produced identical-
ly to B, C and D, had a higher alcohol content (18 % vol) than the rest (8 or rather 10 % vol).
The leached nuts were integrated into recipes: walnut ketchup, red wine / white wine with nuts
and sweet caviar (jam). The results have shown that further compounds from the nuts can be
released by a new maceration. So extract products such as walnut wine and walnut ketchup were
realizable. The amount of liqueur nuts, unlike fresh nuts, needed to be increased to have an ef-
fect. Overall the aroma and taste components were extenuated. But there was a reserved walnut

note.

The final alcohol content was disruptive for the integration of the residues into a product. Fur-
thermore the residue material did not give enough flavor based on the mass. In this example

making a fruit jam was not recommended.
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1 Einleitung

»Ein Apfel am Tag hilt den Arzt fern* dieser Spruch ist weitverbreitet, aber genauso wichtig
wire ,,5 Walniisse tiglich halten die Arterien frei*. Das Nahrungsmittel unserer Zeit: Walniisse!
Die Walnuss gehort zu den vollwertigsten und gesiindesten Lebensmitteln. Thre Inhaltsstoffe
fordern die Gesundheit auf verschiedenste Weise. (Rittenau, 2019) Kein Wunder also, dass die
Verarbeitungsmoglichkeiten der Juglans regia immer vielfiltiger und auBergewohnlicher wer-
den. Die Top 10 der meistproduzierenden Walnusslidnder im Jahr 2016 waren China, USA, Iran,
Tiirkei, Mexico, Ukraine, Chile, Usbekistan, Frankreich und Ruminien. (FAOSTAT, 2019)

Der Walnussanbau in Deutschland ist zuriickgegangen und hat heute keine wirtschaftliche Be-
deutung. In den Jahren 2000 bis 2002 waren es noch 200 bis 300 Tonnen. Heute gibt es nur noch
einige Obstbaubetriebe z. B. in Freiburg, Hamburg oder auf Riigen mit geringer Anbauflédche
zwischen 2 und 15 Hektar und somit auch geringer Walnussausbeute pro Jahr.

Auf 4,5 Hektar baut das kleine, landwirtschaftliche Unternehmen Walnussmeisterei Bollersen
tiber 30 verschiedene Sorten der Juglans regia an. Das relativ junge Unternehmen ist somit be-
strebt neben dem Betriebszweig Baumschule, auch die Verarbeitung und den Lebensmittelhandel
auszubauen. Das auergewohnliche Produktsortiment wird direkt vermarktet und nur in kleiner
Stiickzahl produziert. Neben Produkten aus getrockneten Walnusskernen, gibt es auch einen
Markt fiir die unreifen, noch griinen Niisse. Zurzeit bietet das Unternehmen auf ihrem Ab-Hof
Verkauf ausschlieBlich den Johanninuss-Likor als Produkt aus diesen griinen Niissen an. Diese
Walnussspirituose hat ein spezielles Aroma und erinnert eher an Portwein. Weitere Produkte
sollen folgen. Bei der Herstellung von Walnussol kann der Trester vielféltig weiterverwendet
werden. Nun stellt sich die Frage: ob auch die Reststoffe von der Johanninuss-Likor-Herstellung

weiter verarbeitet werden konnen. (Walnussmeisterei, 2019)

Ziel dieser Arbeit ist es auf Grundlagen der aktuellen Erkenntnisse die Reststoffe bei der Wal-
nusslikorherstellung aus griinen Walniissen in einem Produkt zu verarbeiten. Dazu sollen die
bestehenden Produkte auf dem Markt, welche aus griinen Walniissen hergestellt werden, ermit-
telt und zusammengetragen werden. Dabei wird darauf gesetzt kein komplett neuen Produkte zu
entwickeln, sondern die frischen Niisse in bestehenden Rezepturen durch die ausgelaugten Dro-
gen zu ersetzten. Somit soll ermittelt werden, ob die Drogen nach der Mazeration noch nutzbar
sind oder eine Weiterverarbeitung ausgeschlossen werden kann. Dabei sind keine Vorschriften

fiir die Produktart gegeben.



2 Technologie der Niisse
2. 1 Ernahrungsphysiologische Bedeutung von Niissen

2. 1. 1 Niisse fiir die Gesundheit

Der Verzehr von zu wenigen Friichten und zu viel Salz sind neben einem zu geringen Nussver-
zehr die drei hiufigsten erndhrungsbedingten Risikofaktoren fiir vorzeitige Mortalitit und Inva-
liditdt. Zu diesem Schluss kommt die Global Burden of Disease Study. Auch eine Reihe weiterer
Studien belegen den gesundheitlichen Wert von Niissen, dazu zéhlen z. B. die PREDIMED Stu-
dy oder die Adventist Health Study.

Niisse gehoren zu den gesiindesten Lebensmitteln und sollten in einer ausgewogenen Erndhrung
nicht vernachlédssigt werden. Die DGE empfiehlt eine tigliche Verzehrmenge von einer Handvoll
Niissen im Rahmen einer insgesamt gesunden Erndhrung mit Obst, Gemiise, Hiilsenfriichten und
Vollkornprodukten. Als gesiindere Fettquelle zu isolierten Fetten verbessern Niisse ebenfalls die
Absorption von fettloslichen Vitaminen und einigen sekundédren Pflanzenstoffen. (Rittenau,

2019)

Im Rahmen einer pflanzlich betonten Ernidhrung konnen Niisse der steigenden Zahl erndhrungs-
mitbedingter Erkrankungen entgegenwirken. Der Nussverzehr kann zur Verbesserung des Glu-
kosestoffwechsels bei Patienten mit Metabolischem System beitragen. Das Risiko fiir Typ-2-
Diabetes und die Risikofaktoren diabetischer Sekundirkomplikationen (insbesondere Herz-
Kreislauf-Erkrankungen) wird gesenkt. Der Verzehr von Niissen und vor allem der erhohte Kon-
sum (50 bis 100 g tdglich) senkt im Allgemeinen das Risiko auf Herz-Kreislauferkrankungen
indem es entscheidende Faktoren, wie z. B. chronisch-inflammatorische Mechanismen, positiv
beeinflusst oder eine Abnahme des Cholesterinspiegels bei Patienten mit normalen bis erhohten

Blutfettwerten fiihrt.

Ein moderater bis hoher Nusskonsum hat somit eine Menge gesundheitsférdernde Effekte und
reduziert sogar das Entstehungsrisiko von Krebs. (Bub, Stracke, 2009) Entscheidend fiir ihre
kardioprotektive, cholesterinsenkende und entziindungshemmende Wirkung sind der hohe Ge-
halt an mehrfach ungesittigten Fettsduren, Mineralstoffen, sekunddren Pflanzenstoffen, Ballast-

stoffen und Vitamin E.

Trotz der hohen Kaloriendichte sind Niisse keine sogenannten Dickmacher, sondern gesunde

Energie- und Nihrstofflieferanten. Die erwartete Gewichtszunahme bei regelmiBigem, modera-



tem Nussverzehr kann nicht in erwarteter Hohe nachgewiesen werden. Dies liegt an der verrin-
gerten Bioverfiigbarkeit des Fettes in Niissen. Im Gegensatz zu isolierten Fetten wird aufgrund
der vorhandenen Ballaststoffe weniger Fett absorbiert. Weiterhin wird die Thermogenese erhoht,
welche zu verstirkter Wiarmebildung und verstirkter Kalorienverbrennung fiihrt. Niisse liefern
nicht nur viele Kalorien, sondern erzielen auch eine starke Sittigungswirkung. (Rittenau, 2019)
Nussverzehr bewirkt keinen signifikanten Anstieg des Korpergewichtes. Dies beinhaltet sowohl
den Austausch von Lebensmitteln durch Niisse, als auch den zusétzlichen Verzehr zur iiblichen
Erndhrung. Zusammenfassend sind mehrere Griinde dafiir verantwortlich: die unvollstindige
Absorption, der Sittigungseffekt, erhohte postprandiale Thermogenese, hohere Fettoxidation,
geringere Fettakkumulation, erhohte Fettausscheidung und der Anstieg des Ruheenergieumsat-
zes. Uberraschend konnte in einer australischen Studie sogar eine Reduktion des Korpergewichts
beim Austausch von gesittigten Fetten durch einfach ungesittigte Fette aus Niissen festgestellt

werden. (Bub, Stracke, 2009)

2. 1. 2 Die Walnuss

Die positive Wirkung des Nussverzehrs ist mehr abhingig von der Verzehrmenge als der Nuss-
Art. Dennoch stechen Walniisse unter den giingigsten Nusssorten heraus. Diese haben das beste
Verhiltnis von Omega-6- zu Omega-3-Fettsduren. (Rittenau, 2019)

Die Walnuss ist das einzige Lebensmittel, welches das optimale Fettsduren-verhiltnis 4:1 hat.
Weiterhin ist die Nuss eines der wenigen Lebensmitteln mit einem hohen Gehalt der essentiellen
Alpha- Linolensdure. Insgesamt enthélt die Nuss einen Fettgehalt von 61 %, wovon 43 % mehr-
fach ungesittigte Fettsduren sind. Der Energielieferant setzt sich weiterhin aus 5 % Wasser, 14
% Kohlenhydraten, 3 % Rohfaser, 2 % Mineralstoffe und 15 % Rohprotein zusammen.

Der Proteingehalt dhnelt dem von Fleisch und kann vom Stoffwechsel aulerordentlich gut ver-
stoffwechselt werden. (Linsbod (Hg.), 2011) Somit kann die Walnuss in Kombination mit Ge-
treide ein vollwertiger Ersatz fiir Fleisch in einer pflanzenbasierten Erndhrung sein. Unter den
acht enthaltenden, lebenswichtigen Aminoséduren sticht vor allem das Arginin hervor. (Béinziger,

2015)

Bei In- Vitro- Experimenten stellte sich heraus, dass Walniisse das groBte Potenzial besitzen
Krebszellwachstum zu unterdriicken. In- Vivo wurde bestitigt, dass Walniisse im Vergleich zu
anderen Niissen die besten gesundheitlichen Vorteile haben. Das Risiko an Krebs zu sterben
konnte scheinbar von den Probanden, welche mehr als drei Portionen Walniisse die Woche be-

kommen haben, halbiert werden. (Greger, 2016)



Diese Krebsschutzwirkung verdankt die Walnuss der Phenolverbindung Ellagsidure. Ellagsidure
schiitzt vor Mutationen und Krebs. Diese blockiert Giftstoffe wie Nitrosamine, polychlorierte
Kohlenwasserstoffe und Aflatoxine bis zu 300mal besser als andere Phenolsduren. Einerseits
werden freie Bindungsstellen der DNS von Phenolséduren besetzt und Angriffsstellen fiir Kanze-

rogene belegt. Andererseits wird die Bildung von Entgiftungsenzymen angeregt.

Die gesamten Inhaltstoffe der Walnuss ergeben ein wertvolles Nahrungsmittel mit wichtigen
Mineralstoffen. Dazu gehoren: 570 mg Kalium, 420 mg Phosphor, 180 mg Magnesium, 3 mg
Natrium, 2 mg Eisen, 0, 003 mg Jod und 2,7 mg Zink. Kalzium ist nicht nur fiir Heranwachsende
wichtig und mit 80 mg Kalzium in 100 g sind Walniisse auch hier eine gute Quelle. Zudem sind
unverzichtbare B- Vitamine enthalten. 0, 35 mg Vitamin B, 0,12 mg Vitamin B,, 1 mg Vitamin
Bs und 0,8 mg Vitamin B¢ fordern das seelische Gleichgewicht und die Vitalitit von Haut und
Haaren. 10 mg Vitamin E unterstiitzen die Gehirnaktivitit und 3 mg Vitamin C unterstiitzen das

Immunsystem. Positiv zu erwidhnen ist auch, dass die Walnuss chlorarm und purinfrei ist.

Bei lebensgefihrlichen und chronischen Krankheiten wie Herzerkrankungen, Diabetes, Rheuma,
Osteoporose oder Alzheimer kdnnen auch Walniisse eine Verbesserung bewirken. Hier wirken
die Antioxidantien, welche in einem hohen Gehalt in Walniissen vorkommen. (Linsbod (Hg.),
2011) Walniisse haben auch einen Einfluss auf Blutlipide, somit senken sie nachweislich den

Gesamt- und LDL- Cholesterin um 1 bis 7 %. (Bub, Stracke, 2009)

2. 2 Die griine Walnuss

2. 2.1 Johanninuss

Die Johanninuss ist eine normale Walnuss, die rund um den Johannistag (24. Juni) geerntet wird.
Diese griinen Niisse des Baumes Juglans regia weisen zu diesem Zeitpunkt noch keine typische,
harte, holzige Fruchtschale auf. Das Exokarp ist noch dick, zdhfleischig und glatt und das Nuss-
gehiduse (Endokarp) weich, sodass sich die Nuss mit einer Stricknadel durchstechen lédsst. Auf-
grund ihrer Unreife sind die Walniisse noch an der Baumkrone befestigt und miissen aufwendig
gepfliickt werden. Dies bringt den Vorteil, dass die unreifen Niisse nicht auf den Boden fallen
und es somit zu weniger Kontaminationen mit duflerlichen Faktoren z. B. Erde kommt. (Fauth,
2002)

Der Erntezeitpunkt ist abhingig von den gegebenen Umweltfaktoren und dem Breitengrad, auf
dem die Niisse wachsen. Das Klima beeinflusst den Reifegrad der Niisse. Um den korrekten Ern-

tezeitpunkt zu bestimmten, kann ab dem 15. Juni alle zwei Tage eine Nuss gepfliickt und unter-



sucht werden. Nach dem Durchschneiden sollte kein schleimiger und fliissiger Kern zu erkennen

sein. (Walnussbaum.info, 2019)

Nach dem Ernten miissen die Johanniniisse zeitnah verarbeitet werden, da Oxidationsvorgédnge
stattfinden, die zu einer Verfarbung der Schale von griin in dunkelbraun fithren. Wiirde man die-
se intensiv trocknen, ist der Aromaverlust zu hoch und man sollte auf Schimmel achten, daher
wird dies nicht empfohlen. Die unreife Walnuss enthiilt geringe Mengen an itherischem Ol mit
Hydrojuglon, dass leicht in Juglon iibergeht, den Gerbstoff Nucitannin, Eiweil}, Fett, Sduren,
Inosit, Mineralstoffe und ist reich an Vitamin C. (Fauth et al., 2002)

Die unreifen Niisse enthalten viel Vitamin C und Chlorophyll und stirken bei frischem Verzehr

das Immunsystem. (Bénziger, 2015)

2. 2. 2 Produkte aus griinen Walniissen (Rezeptsammlung)

2. 2. 2. 1 Tinktur/ Magenbitter/ Likor aus griinen Walniissen

Die in Europa meist verbreitete Verarbeitungsmoglichkeit von grilnen Walniissen ist wohl die
Getrianketechnologische. Der Walnusslikor stammt urspriinglich aus Italien und trigt die Be-
zeichnung Nocino. Den braun-schwarzen Likor gibt es in verschiedenen Variationen, z. B. den
Orahovac aus Kroatien, den liqueur de noix vertes aus Frankreich oder die deutschen Varianten:
den Breslauer Magenbitter, den Tessiner Nusslikor oder auch den Aargauer Nusslikor. Je nach
Zielgruppe wird der Magenbitter mit Salbei, Nelken, Kamille, Wermut, Zimtstangen, Kaffee-
bohnen, Vanilleschoten und sonstigen Gewiirzen verfeinert. Grundlage ist aber immer ein alko-
holisches Mazerat der griinen, unreifen Walniisse. (Will et al., 2011)

Grundlage fiir einen feinen, intensiven Magenbitter aus griinen Walniissen ist der Zeitpunkt der
Nussernte. Bei zu frither Ernte sind noch zu viele Bitterstoffe in der Frucht und bei einer zu spi-

ten Ernte entstehen tanninhaltige, eher holzige Geschmacksnoten. (Walnussbaum.info, 2019)

Die unreifen Niisse werden zuerst auf einer Presse ausgepresst, um einen Teil der Gerbstoffe zu
entfernen. Daher wird die fliissige Phase verworfen. Danach erfolgt die Perkolation mit Ansatz-
sprit ca. 90 Vol.-% und die Filtration iiber Kieselgur. Der simige Likor entsteht durch die Zuga-
be von reichlich Zucker- und Glukosesirup, Neutralalkohol, Weindestillat oder Muskatellerwein.
Mit lidngerer Lagerzeit verbessert sich die Qualitit des Likors und intensiviert den Geschmack.
Der Endalkoholgehalt liegt meist bei 30 bis 35 Vol.-%. (Fauth et al., 2002)

Der fertige Magenbitter wird bei Driisenschwellungen, Leberentziindung, Impotenz und zu di-

ckem Blut empfohlen.



Beim Aargauer Nusslikor wird Trdsch oder Grappa zur Mazeration, anstelle von Ansatzsprit,
genutzt. Man benotigt 25 griine, geviertelte Walniisse, 3 Zimtstangen, 4 Gewiirznelken, 1 Prise
Sternanis, 3 TL Kiimmelsamen, 200 g Kandiszucker und 2 | Trédsch bzw. Grappa. Diese Zutaten
werden fiir ca. 2 Monate in einem Mazerationsgefidll angesetzt. Wenn die gewiinschte Zusam-
mensetzung des Mazerates erreicht ist, kann der Likor filtriert und mit Zuckersirup (1: 1 Wasser
und Zucker) nach Geschmack angepasst werden. Der abgefiillte Likor sollte mindestens noch 6

Wochen lagern und reifen, bevor er verzehrt wird. (Bénziger, 2015)

Vino de Nocino

Dieser Aperitif wird auf Basis der ausgelaugten griinen Walniisse hergestellt. Nach der Herstel-
lung von Nocino werden die ,,Nocino- Niisse* mit 100 g Zucker, 100 ml Alkohol (96 % vol) und
0,5 1 trockenen WeiBwein vermischt und fiir zehn Tage an einen dunklen und kiihlen Ort gestellt.

Nach diesen 10 Tagen erneuter Mazeration kann der Aperitif filtriert und abgefiillt werden.

AnschlieBend gilt wie fiir jede Art des griinen Nusslikors: Erst nach einer langen Ruhe- und Rei-
fezeit entwickelt sich der vollmundige und ausgereifte Geschmack. Der Aperitif sollte mindes-
tens ein halbes Jahr lagern, bevor er serviert wird. Je nach Geschmack kann das angegebene Re-

zept variiert werden und zum Beispiel mit einem billigeren Wermut angesetzt werden.

2. 2. 2.2 Weinbrand- Typage

Das hergestellte Mazerat der grilnen Niisse dient dem Erzielen von Alterungs- bzw. Reifungsef-
fekten bei einigen Spirituosen und als Weinbrand- Bonifikateur. Um den gewiinschten Wein-
brandtyp zu erzielen, erfolgt neben der Farbangleichung auch eine Typisierung mit Ausziigen.

Meist werden diese Typagen durch Mazeration oder Perkolation mit Weindestillat hergestellt.

Zulissige Typagestoffe sind gewonnene Extrakte aus Eichenholzchips, Pflaumen, griinen Wal-
niissen und Mandelschalen. Durch ihre aromagebundene Zusammensetzung sind diese Stoffe in
der Lage den gelagerten Destillaten einen weichen Charakter zu verleihen und den Geschmack

abzurunden. Bei der Dosierung ist allerdings Vorsicht geboten. (Fauth, et al., 2002)



2. 2. 2. 3 Rotwein mit Niissen/ Walnusswein aus griinen Walniissen

Werden die grilnen Walniisse in Ansatzsprit eingelegt entsteht ein nussiger Magenbitter. Die
mildere Variante stellt der Vin de Noix bzw. Vino alle Noci dar, welcher in Frankreich und Ita-
lien sehr beliebt ist. Die griinen Walniisse werden hierfiir in Rotwein angesetzt. Dieser Wal-
nusswein farbt sich ebenfalls dunkelbraun bis schwarz und ist unter Kennern sehr beliebt. Er
wird meist als Apéritif serviert. Fiir einen Rotwein mit Niissen werden 30 Johanniniisse, 6 1 Rot-
wein, 2 kg Zucker und 1, 5 1 Grappa zusammen in einen sdurebestidndigen Behilter gegeben und

nach 50 Tagen filtriert. (Bénziger, 2015)

2. 2. 2. 4 Walnusskonfitiire/ Walnussgesilz

Die bittere noch nicht reife Walnuss kann auch zu siiBen Spezialititen verarbeitet werden. Die
wohl bekannteste Verarbeitungsmoglichkeit sind schwarze Niisse. Die Herstellung ist ziemlich
aufwendig und langwierig. Die Johanniniisse werden mehrfach mit einer Nadel eingestochen und
anschliefend fiir ca. 9 Tage in kaltem Wasser eingelegt. Durch mehrmaliges wechseln des Was-
sers (min. tdglich) entfernt dies die enthaltenen Gerbsduren und die Niisse firben sich durch
Oxidationsprozesse dunkel. AnschlieBend werden die Niisse mit Zuckersirup und Gewiirzen
ibergossen und mehrmals aufgekocht, bis die Niisse schwarz und weich sind. Mindestens sechs
Wochen sollten die schwarzen Niisse noch reifen. Der geschmackliche Hohepunkt ist allerdingt
erst nach min. 2 Jahren Lagerung erreicht. Diese Delikatesse wird am besten zu Braten serviert.
Fiir die schwarzen Niisse benotigt man: 1 kg griine Walniisse, 1 kg Zucker + 300 g Zucker fiir
das Aufzuckern der Losung, 250 ml Wasser, Orangenschale, Muskatbliite und Nelken.

Es gibt mehrere verschieden Sorten von eingelegten Niissen. Diese unterscheiden sich in ithrem
Geschmack und vor allem in ihrer Konsistenz. Je nach Zubereitungsart sind die Walniisse kna-

ckig bis matschig. (Bollersen, 2019)

Eine weitere Variante ist eine Kreation der A&D Food GmbH: der siie Kaviar. Die Wal-
nusskonfitiire dhnelt nicht der Herstellung von gewohnlichen Konfitiiren und ist auch ge-
schmacklich nicht vergleichbar. Zum Einsatz kommen nur natiirliche Zutaten und kein Gelier-
mittel. Das eher fiir ,,Feinschmecker® vorgesehene Produkt passt perfekt zu Feta, Camembert
oder Blauschimmelkise. Der mehrwochige Herstellungsprozess umfasst mehrfaches einlegen,
um Bitterstoffe zu entfernen und die schwarze Farbe zu erzielen. Das Endprodukt hat einen siif3-
nussigen Geschmack und wird mit den Gewiirzen Zimt, Kardamom und Nelken verfeinert.

(Gourmet-Magazin, 2019)



Eher seltener werden griine Walniisse als Geschmacksgebende Komponente eingesetzt. Bei der
Zubereitung von Pflaumenmus konnen einige griine Niisse zugegeben werden, um den Ge-
schmack zu verbessern. Die griinen Niisse werden dabei allerdings nach dem Einkochen wieder
entfernt und sollen dem Pflaumenmus nur eine besondere Note verleihen. Zusitzlich erscheint

die Farbe des Pflaumenmuses fast schwarz. (Wikipedia: Pflaumenmus, 2019)

2. 2. 2. 5 Walnuss-Tapenade

Die Voraussetzung fiir fast alle Rezepte mit griinen Walniissen ist das vorhergehende Wissern
und somit ausschwemmen der Gerbsdure. So miissen auch bei der Herstellung von Tapenade
zuerst die Niisse mit einer Nadel eingestochen werden und mindesten fiir 7 Tage gewissert wer-

den. Die Dip- Sauce wird anschlielend mit den griinen Niissen anstelle von Oliven hergestellt.

Die Rezeptvariationen sind vielféltig. Rezepturbeispiel: 1 kg griine Walniisse, 200 ml Olivendl,
100 ml Rotweinessig, 50 g Tomatenmark, 400 g gehiutete, entkernte, klein gewiirfelte Tomaten,
eine fein gewiirfelte Zwiebel, 1 TL gestoBene Pfefferkorner. Die fertige Tarpenade sollte in Gla-
ser gefiillt noch drei Monate durchziehen, um den vollen Geschmack zu entwickeln. Serviert

wird der Dip zu Fingerfood oder Baguette. (Bloom’s Rezepte, 2013)

2. 2. 2. 6 Classic-Walnut-ketchup

Wihrend die Franzosen und Englidnder aus den griinen Walniissen eher Wein und Likor herstel-
len, machen die Englinder aus ihnen eine Sauce namens Walnussketchup. Dieser wird in Grof3-
britannien schon seit dem 18. Jahrhundert hergestellt. Grundsétzlich werden unreife Walniisse
zerdriickt und eine Woche oder ldnger in Essig eingelegt. Hinzu kommen meist noch Wein, Ge-

wiirze, Sardellen und Zwiebeln.

Der Walnussketchup ist nicht mit Tomatenketchup vergleichbar. Er ist leicht scharf, bedingt
durch den Essig und diinnfliissig. Beschrieben wird er als eine Kombination aus Worcestershire
Sauce und Al- Steak Sauce. Die Sof3e sollte eine lange Zeit reifen, wie die meisten Produkte aus
Johanniniissen. Erst nach einem Jahr beginnt der Ketchup abzumildern. Angewendet wird der
Ketchup als Wiirzsoe, Marinade oder iiber rotem Fleisch insbesondere Wild. Je nach Ge-

schmack konnen hier auch die Zutaten angepasst werden.



Fiir eine dltere Rezeptur werden: Uber 50 griine Walniisse, 3 EL Salz, 350 ml Malzessig, 600 ml
Apfelessig, 60 g Sardellen, eine grole Zwiebel, 200 ml Rotwein,1 TL gemahlene Muskatnuss, 2
TL gemahlener schwarzer Pfeffer, 1 TL Cayennepfeffer, 50 g geriebener Meerrettich, ca. 2, 5 cm
Ingwer und optional ein Verdickungsmittel z. B. 0, 5 TL Xanthan (E 415). (hunter-angler-
gardener-cook, 2017)

2. 2. 2.7 Weitere Verwendungsmoglichkeiten
Neben verschiedenen Varianten der bereits beschriebenen Produktideen konnen die griinen Niis-

se auch siil-sauer eingelegt oder fiir Sirup oder Gewiirzessig verwendet werden.

Die griinen Walniisse haben eine blutreinigende, stopfende, entziindungshemmende Wirkung
und werden daher auch therapeutisch angewendet. Die Wirkung wird schon lange in der traditio-
nellen chinesischen Medizin genutzt. Durch den hohen Gehalt an Vitamin C und Chlorophyll
starken sie frisch verzehrt das Immunsystem. Hergestelltes Extrakt, das sogenannte Juglandis
nucum infusum, findet auch in der Kosmetik Anwendung. Dies wird dann als Hautbridunungs-
und Haarfirbemittel und zusitzlich als Sonnenschutzmittel in der Heilkrduterkunde genutzt.

(Fauth, et al., 2002)

2. 3 Alkoholische Mazeration von Johanniniissen

2. 3. 1 Transfer der Inhaltstoffe

Zur Herstellung von Likor aus griinen Walniissen wird die Fest- Fliissig- Extraktion speziell die
Mazeration angewendet. Dies ist die einfachste und auch am héufigsten angewendete Methode.
Das Losungsmittel, zumeist Ansatzsprit (Ethanol- Wasser- Gemisch), weicht zunéchst die Dro-
genzellen auf, um anschlieend die Inhaltsstoffe zu extrahieren. Das Ansatzverhiltnis ist abhdn-
gig vom Volumen der Droge und der gewiinschten Konzentration der zu extrahierenden Ge-
ruchs- und Geschmacksstoffe. Je nach dem schwankt das Verhiltnis von Drogenmenge (kg) und

Extraktionsfliissigkeit (1) zwischen 1:1 und 1:10.

Weitere Einflussfaktoren sind die Extraktionsdauer, —Bedingungen und die Art der Drogenin-
haltstoffe. Durch Malnahmen wie Umriihren und Umpumpen kann eine Fliissigkeitszirkulation
und somit eine bessere, schnellere Mazeration bewirkt werden. Uber das Ende der Mazeration
wird bei einem ausreichenden Ubergang der gewiinschten Geschmacks- und Geruchsstoffe in der

erstrebten Qualitit entschieden.
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Die Inhaltsstoffe werden in Reihenfolge ihrer Loslichkeit aus der Droge extrahiert. Somit gehen
leichtfliichtige, eher blumige Substanzen frither in das Mazerat {iber, als die weniger feinen, eher
bitteren Geschmacksstoffe. Die Alkoholkonzentration spielt dabei die entscheidende Rolle. Bei
niedrigeren Gehalten gehen die wasserloslichen Stoffe zuerst in Losung, dies sind Gerbstoffe,
Bitterstoffe, organische Sduren, hohermolekulare Stickstoffverbindungen und Kohlenhydrate.
Stoffe wie itherische Ole, Fette und Harze sind alkoholloslich und werden schneller in hoher-
prozentigem Alkohol gelost. Somit werden iiblicherweise bei der Extraktion von griinen Pflan-
zenteilen mit niedrigerem Alkoholkonzentrationen mehr Bitterstoffe extrahiert. Dem entspre-
chend kann durch die Wahl des Ansatzsprites die Zusammensetzung in gewissen Grenzen steu-

ern, sind aber durch Erfahrungswerte zu erginzen. (Fauth et al., 2002)

Wihrend der Mazeration verfirben sich die leuchtend griinen Walniisse durch Oxidationsvor-
ginge zu dunkelgriinen bis schwarzen. Die Farbentwicklung ist nach max. 120 Tagen abge-
schlossen und verindert sich danach nicht mehr. Bei Einwirkung von UV- Strahlung auf das
Mazeriergefil wird der Chlorophyllabbau beschleunigt. (Will et al., 2011)

Das entstehende Mazerat ist bitter, gerbig, leicht sauer, stark herb adstringierend mit feinem
Nussgeschmack und ebenfalls schwarzbraun. Mit langerer Lagerzeit wird der Anzug milder und
erinnert nach einiger Zeit an lang gelagertem Siidwein. (Fauth et al., 2002) Der starke Ubergang
von pflanzlichen Polyphenolen und Aromastoffen aus der Gruppe der Terpene (Limonen, Euca-
lyptol, Linalool, Terpinen-4-ol, a- Terpineol, Eugenol) wihrend der Mazeration verleihen dem

Likor den typischen Geschmack.

Die Tabelle 1 zeigt die Priméren Inhaltstoffe im Mazerat nach einer viermonatigen Mazeration
mit 60 (N60) bzw. 80 % igem (N80) Primasprit, bei einem Ansatzverhiltnis von 12 kg Droge auf
60 Liter (1:5) Ansatzalkohol. Der Tabelle 2 konnen die Aromastoffkonzentrationen entnommen
werden. Die wissrigere Variante N60 16st deutlich mehr Mineralien aus den griinen Walniissen.
Dennoch sind keine signifikanten Unterschiede, auler im Alkoholgehalt, zwischen den Alkohol-

konzentrationen zu erkennen.
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Tab. 1: Konzentration an Alkohol, Zucker, Gesamtsiure, organischen Sauren und Minera-

lien in den Rohextrakten (Quelle: Will et al., 2011)

N60 N80
Alkohol (%%6vol.) 37,8 52,4
Zucker (g/1) 9,5 9,0
Gesamtsidure (g/1) 2,76 2,77
Apfelsiure (g/1) 2,34 2,45
Citronensiure (g/1) 0,23 0,25
Cu (mg/1) 0,1 < 0,1
Fe (mg/D) 0,4 0,2
Zn (mg/1) 1.3 0.6
Na (mg/1) 6 >
Ca (mg/1) 18 10
K (mg/) 797 692
Mg (mg/1) 45 38

Die fiir den typischen bitteren Geschmack verantwortlichen Polyphenole werden unabhingig

von der Alkoholkonzentration vollstindig aus der griinen Walnuss gelost. Bereits nach sechs

Wochen ist der maximale Gesamtpolyphenolgehalt von 8, 3 g/ 1 im Mazerat erreicht. Nach dieser

Zeit konnen ein Teil dieser Substanzen durch Oxidations- und Polymerisationsreaktionen ausfal-

len und der Gehalt sinkt wieder ab. Nach max. 120 Tagen wird hier 550 bis 570 mg/l Ellagsiu-

redquivalente nachgewiesen. (Will et al.)

Tab. 2: Aromastoffkonzentration in den Walnussmazeraten in pug/ 1 (Quelle: Will et al.,

2011)

N60 N80
Hexanal 17 15
3-Penten-2-ol 9 Il
3-Octanon 44 3
Limonen f; 17
Eucalyptol 21 18
Isoamylalkohol 11 5
3-Hexen-1-0l 56 13
Benzaldehyd 29 9
Linalool 31 10
Terpinen-4-ol 21 8
a-Terpineol 40 3
o-Guaiacol 28 21
Phenylethylalkohol 122 20
Eugenol 730 192
p-Vinylguaiacol 307 103
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Die Konzentrationen aller Aromen sind in dem 60 %igem Mazerat hoher als im 80 %igem. Eine
geringere Alkoholkonzentration extrahiert offensichtlich die Aromastoffe stiarker. Der Gesamt-
eindruck wird durch die Geruchskomponenten Eugenol und p-Vinylguaiacol bestimmt und bei
beiden Aromastoffen werden die Schwellenwerte deutlich iiberschritten und geben dem Mazerat
einen Geruch nach Rauch und Nelke. Limonen (orangenartig) und Eucalyptol (eucalyptusartig)
erreichen den Schwellenwert nicht. Die unreife, griine und grasige Note wird durch C6-

Verbindungen bewirkt, welche natiirlich auch bei N60 intensiver ausgepragt ist.

2. 3. 2 Herstellung des Johanninusslikors bei der Walnussmeisterei

Die unreifen Friichte werden in den Monaten Juni/ Juli auf dem Geldnde der Walnussmeisterei
Bollersen geerntet. Die griinen Walniisse sind von verschiedenen Sorten, so entsteht ein Sorten-
gemisch der Juglans regia. Zum Erntezeitpunkt sollten die Niisse keinesfalls holzig sein und sich
ganz leicht schneiden lassen. Am ausgewihlten Erntetag haben die Friichte einen unterschiedli-
chen Reifegrad und bei einigen konnte eine beginnende Verholzung festzustellen sein. Die Niisse
miissen noch eine feste Konsistenz ohne richtigen Kern haben.

Nach dem Ernten werden die Niisse gesdubert und zerkleinert. Die Mazeration wird mit Neutral-
alkohol (95,1 — 96,9 %vol) der Sorte 1420U von Berkel AHK durchgefiihrt. Die Mazeration be-
ginnt mit Wasser im Verhiltnis 1:1. Um moglichst alle aromagebenden Stoffe aus den Niissen zu
16sen, wird die Losungsmittelzusammensetzung stetig angepasst. Dazu wird der Alkoholgehalt
alle 4 Tage erhoht und es konnen andere Drogeninhaltsstoffe in Losung gehen. Gerbstoffe, Bit-
terstoffe und organische Siuren, also wasserlosliche Substanzen, gehen schneller in niedrigpro-

zentigen Ansatzsprit in Losung.

Der Endalkoholgehalt bei der Mazeration sollte bei ca. 40 %vol liegen. Die Mazeration sollte bis
ca. Ende Oktober erfolgen. Auf der Presse wird der Ansatzsprit aus den Niissen gepresst und das
Mazerat anschlieBend filtriert. Das Mazerat wird durch Mischung mit Aroniasaft (36 %), Wasser
(15 %) und Traubensaftkonzentrat (20 %) zur Wallnussspirituose. Die Zugabe von Aroniabee-
rensaft gibt dem Johanninusslikor das fruchtige Aroma und die tiefrote bzw. dunkel bordeaux
dhnliche Farbe. Der Alkoholgehalt des Endproduktes sollte bei 29 % liegen. Bei dem in der
Walnussmeisterei Bollersen gefertigten Walnussspirituose handelt es sich nicht um einen Likor,

da laut den nationalen Vorschriften der Zuckergehalt nicht erreicht wird.
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3 Bedeutung der Produktentwicklung

Die Produktentwicklung trigt zur fortwihrenden Existenz, zum Wachstum und zum Erfolg eines
jeden produzierenden Unternehmens bei. Bei der Entwicklung von Produkten miissen verschie-
dene Faktoren beachtet werden. Dazu zihlt unter anderem: Fiir welche Zielgruppe ist das Pro-
dukt gedacht? Gibt es bereits vergleichbare Produkte auf dem Markt? Wurde eine Marktliicke
entdeckt/ Gibt es Abnehmer fiir diese Produktart? Wie wird das Produkt vermarktet? Welche

Kosten kommen auf das Unternehmen zu?

Neueinfiihrungen sind fiir die Unternehmen wichtig, um den iiber die Zeit abbrechenden Umsatz
alter Produkte durch junge, neue Produkte zu kompensieren oder einfach im Allgemeinen den
Umsatz zu steigern. Die Produktentwicklung ist dabei genauso wichtig, wie das dazugehorige
Marketing. Bei Neueinfithrung, sowohl bei einer Neuartigkeit des Produktes als auch bei einer
Neuartigkeit des mit dem Produkt verbundenen Versprechens, handelt es sich um eine Innovati-
on. Welches Ausmal} diese Neueinfithrung annimmt, ist von ausschlaggebender Bedeutung be-
zogen auf Aufwand und Risiko. Es wird Unterschieden zwischen: neu im Versprechen und neu
in Form und Inhalt.

Die Anforderungen der Verbraucher an Produkte haben sich im Laufe der Zeit stark verédndert.
So haben die Verbraucher mittlerweile eine kritische Einstellung gegeniiber Rohstoffen, Herstel-
lung und Verarbeitung. Die Anderungen in den Anforderungen wirken sich somit auf die gebo-
tene Produktpalette aus und die sozi-demografischen Verianderungen haben eine Notwendigkeit
von Produktentwicklungen zur Folge. Kunden greifen heute auch zu hoherpreisigen und eher
aulergewohnlichen Produkten, da das Genussstreben der Menschen zunimmt. Dabei wird der
Wunsch nach einer personlich richtigen, vollwertigen und bedarfsorientierten Erndhrung laut.
Bei Lebensmittelneuheiten muss also das zunehmende Gesundheits- und Fitnessbewusstsein der
Verbraucher beachtet werden. Die Marktsituation befindet sich in einem stetigen Wandel.
Produktentwicklung ist kein einmaliger Prozess, sondern ein sich stindig entwickelnder Vor-
gang. Dabei spielt neben Entwicklung, Marketing und Marktforschung die Sensorik eine grof3e
Rolle. (Devin, 2019)
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4 Material und Methoden

4. 1 Ausgangsmaterialien

Fiir die Versuchsdurchfiihrung stehen 4 Ansitze der Vorjahre zur Verfiigung. Die Likorherstel-
lung wurden in 100 1 Mazerationsgefden aus Plastik mit Entliiftungsdeckel und Entleerungs-
hahn durchgefiihrt. Die Gefidlle hatten kein Auflagesieb bzw. Siebdeckel und wurden nicht

durchmengt.

Die Mazeration erfolgte nach folgendem Schema:

1: Griine Niisse in Wasser ansetzen (1 kg: 1 1), Mazerationsdauer: 1,5 Tage

2: Alkoholzugabe bis zu einem Alkoholgehalt von 7 %, Mazerationsdauer: 4 Tage

3: Erhohung des Alkoholgehaltes auf 12 %, Mazerationsdauer: 4 Tage

4: Erhohung des Alkoholgehaltes auf 18 %, Mazerationsdauer: 4 Tage

5: Erhohung des Alkoholgehaltes auf 24 %, Mazerationsdauer: 4 Tage

6: Erhohung des Alkoholgehaltes auf 40 %, Mazerationsdauer: bis zur Weiterverarbeitung

(mindestens 4 Tage)
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Ansatz A:

Die griinen Niisse wurden im Jahr 2017 geerntet und per Hand zerkleinert. Die Drogen wurden
mit Messern geviertelt und nach beschriebenem Mazerationsschema angesetzt. Dabei nahmen
die Niisse sehr schnell ihre dunkle Farbe an. Die im Wasser-Alkoholgemisch angesetzten Niisse
standen insgesamt 2 Jahre an einem vor Licht geschiitzten Ort und erst nach dieser Zeit, beein-

flusst durch die geringe GroBe des Betriebes, wurden die Johanniniisse weiter verarbeitet.

Die Trennung konnte nicht mittels Packpresse erfolgen und somit wurden die ausgelaugten Dro-
gen mittels Siebkelle vom Mazerat getrennt. Das Mazerat wurde fiir die weiteren Versuche nicht
weiter filtriert. Dementsprechend ist das Mazerat triib und dunkelbraun. Der Restalkohol in den
ausgelaugten Drogen wurde nicht entfernt. Deren tiefschwarze Farbe stellt die Abbildung 1 dar.
Die Konsistenz war formstabil, aber nicht fest. So konnten die Drogen mittels Druck leicht zer-

quetscht werden und waren weich.

Abb. 1: Ausgangsmaterial A
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Likoransitze B, C und D:

Diese drei Versuche stammen aus dem Jahr 2018 und wurden nach gleicher Herangehensweise
behandelt. Die geernteten griinen Niisse wurden bei diesen Ansédtzen mittels Hécksel zerkleinert,
um groflere Mengen in kiirzerer Zeit zu zerteilen. Die Drogenstiicke waren ca. 0, 5 x 2 cm grof3
und wurden ebenfalls nach dem Mazerationsschema der Walnussmeisterei Bollersen mazeriert.

Nach einer Mazerationszeit von ca. einem Jahr wurden die griinen Niisse weiterverarbeitet.

Die Drogenteile nahmen sehr viel Fliissigkeit auf und gaben diese nicht sofort wieder ab. Um
einen Teil der nicht unerheblichen Mengen an Ansatzsprit in den mazerierten Drogen zu entfer-
nen, war es hilfreich diese auszupressen. Wie in Abbildung 2 zu sehen ist, wurden die Drogen
auf eine Packpresse gegeben und bis zum Enddruck von 100 bis 150 bar ausgepresst. Das ablau-

fende Mazerat wurde aufgefangen und grobe Trubpartikel mit einem Modulfilter entfernt.

Abb. 2: Pressvorgang/ Ausgangsmaterial B, C und D

Aus den entstandenen Mazeraten wird im weiteren Prozess der Johanninusslikor hergestellt. Es
bleiben als Reststoffe die ausgelaugten, unreifen, nun schwarzen Niisse iibrig. Eine Ubersicht

iiber den Zustand der Komponenten kann der Tabelle 3 entnommen werden.



Tab. 3: Ubersicht der Ausgangsmaterialien
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Versuch A

Versuch B, C und D

Trennverfahren

Mazerat und Droge

Aufwendiges Aussieben mittels

Siebkelle

Packpresse 100P2 D, voran Ma-
schinen GmbH

Zustand Mazerat

Dunkelbraune bis schwarze Farbe,
deutliche = Absatzansammlungen,
triib

intensiv  alkoholischer, bitterer,
streng- herber, stechend- beillen-
der, etwas muffiger Geruch

bitterer, muffiger, strenger, ad-

stringierender Geschmack

Hell- bis mittelbraune Farbe, leich-
te Absatzansammlungen zu erken-
nen, triib

Leicht fruchtiger, sduerlicher, ge-
ring stechender, alkoholischer Ge-
ruch

Saurer, leicht nussiger, siiBlicher,

minimal bitterer Geschmack

Abb. 3: Vergleich der Mazerate: links Mazerat A, rechts Mazerat B

Zustand Reststoff

(Siehe Abb. 2)

Der aufgenommene Ansatzalko-
hol in den Drogen ist weiterhin
vorhanden und somit sind Ge-
schmack und Geruch mit dem
Mazerat identisch und sehr alko-
holisch.

formstabil, eher weich, schwarze

Farbe

Geruch und Geschmack abge-
schwicht, eher leicht sduerlich und
nussig. Alkoholgeruch iiberwiegt.

feste Konsistenz, einige Stiicke
zeigten eine beginnende Verhol-
zung (zuriickzufiihren auf eine zu

spiate Ernte), mittel- bis dunkel-

braune Farbe,
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4. 2 Projektiibersicht und Produktideen

Fiir eine gleichbleibende Qualitit des Johanninusslikors ist das gewonnene Mazerat ausschlag-
gebend. Ziel ist es in den folgenden Herstellungsprozessen einen gleichbleibenden Ablauf einzu-
halten. Um das Mazerat besser bewerten zu konnen, soll in Vorversuchen der Alkoholgehalt,
pH-Wert und der Séduregehalt in den verschiedenen Proben bestimmt werden. So kénnen Unter-
schiede zwischen den zwei verschiedenen Herstellungsprozessen (zwischen A und B-C-D) und

den verschiedenen Ansitzen (B und C und D) dargestellt werden.

In den darauf folgenden Hauptversuchen sollen verschiedene Rezepturen fiir die Verarbeitung
der Reststoffe bearbeitet werden. Dazu werden bereits bekannte Rezepturen aus der Literatur so
angepasst, dass sie fiir die Likorniisse anwendbar sind. Die ausgelaugten Drogen haben durch
den geringen Alkoholgehalt wihrend der Mazeration noch nicht alle Inhaltsstoffe abgegeben und

diese sollen daher noch nicht entsorgt werden.

Versuchsreihe 1:

Die Reststoffe von Ansatz A sind aufgrund ihrer Eigenschaften und gleichméfigen Konsistenz
geeignet zur Weiterverarbeitung zu einem Produkt. Aus diesen Reststoffen soll ein Fruchtauf-
strich entstehen. Dafiir geeignet ist von den bereits bekannten Produkten aus griinen Niissen der
siiBe Kaviar. Die sii-sauereingelegte Variante wiirde ca. 3 Monate Zeit in Anspruch nehmen
und sprengt somit den zeitlichen Rahmen. Fiir den Walnussaufstrich muss der Alkoholgehalt

beachtet und gegebenenfalls entfernt werden.

Aufgrund dessen, dass der Restalkohol in den Drogen nicht entfernt wurde, wurden die Reststof-
fe in lebensmittelechte Eimer gefiillt und bis zur Weiterverarbeitung dunkel und kiihl gelagert.
Der hohe Alkoholgehalt konserviert diese bis zur Weiterverarbeitung zu einem siilen Brotauf-
strich.

Untersuchungen bei diesem Versuch beschrinken sich auf die Bestimmung des Wassergehaltes
und die Einschitzung, ob eine Weiterentwicklung eines Fruchtaufstriches sinnvoll ist. In der
spiateren Walnusskonfitiire konnten die Likorniisse mit Aroniabeeren (wie auch der Likor) kom-

biniert werden.
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Versuchsreihe 2:

Die Reststoffstiicke sind sehr unterschiedlich grofl. Des Weiteren kommt hinzu, dass einige Stii-
cke aufgrund der beginnenden Verholzung hart sind. Diese Stiicke miissten aus den Reststoffen
entfernt werden, um diese komplett zu einem Produkt verarbeiten zu konnen. Dieses Vorhaben
gestaltet sich schwierig, sodass fiir diese Reststoffe eher eine Weiterverarbeitung durch eine er-
neute Mazeration angedacht ist. Produkte in denen die griinen Walniisse nicht im Ganzen verar-
beitet werden, sondern nur die Aromakomponenten mazeriert werden sind Walnut-Ketchup und
Vino de Nocino. Die Herstellung von Vino de Nocino ist von Vorteil, da dort der Restalkoholge-
halt in den ausgelaugten Drogen vernachlissigt werden kann.

Die Mazerationszeit ist auf wenige Wochen beschrinkt, sodass die Mazerationsbedingungen
angepasst werden. Ein tdgliches Umriihren wird Verwirklicht. Da die in den griinen Walniissen
enthaltenden Verbindungen nicht mehr so stark ausgeprigt sind, soll die Masse der eingesetzten

Niisse angepasst werden. AnschlieBend sollen die Proben sensorisch grob eingeschitzt werden.

Die Reststoffe von den Ansitzen B, C und D wurden nach dem Pressen in Gefrierbeutel gefiillt
und tiefgekiihlt (ca. -18 °C) gelagert. Aufgrund des unbestimmten Alkoholgehaltes konnte so ein

frithzeitiger Verderb ausgeschlossen werden.

4. 3 Durchfiihrung der Versuche

4. 3. 1 Ermittlung des Ethanolgehaltes im Mazerat
Die Alkoholbestimmung erfolgt durch Destillation und anschlieBender Bestimmung mit dem

Alkoholometer (Ardometer).

Theoretischer Hintergrund:

Die im Rohlikor enthaltenen Extraktstoffe lassen nicht zu, dass der Alkoholgehalt direkt ardo-
metrisch bestimmt wird. Gerbstoffe, Zucker, Proteine, etc. wiirden das Messergebnis verfil-
schen, daher muss als erster Schritt eine sorgfiltige Probedestillation durchgefiihrt werden. An-
schlieBend kann die Alkoholbestimmung mit einem Alkoholometer geschehen. Die Dichte von
Alkohol ist Temperaturabhiingig. Fiir ein genaues Ergebnis muss die Probentemperatur von 20

°C eingehalten werden. (Schliessmann, 2008)
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Einfache Destillation:

Beispiel fir eine
Destilliereinrichtung

6 Mindestflissigkeitsstand

IrJ
r = baim Beanden der Deatillation
I

Apparatur: Veorlagen:

1. Destillierkolben |& nach Mathode entweder
2. Siedeaufsalz 4. Pyknometerrichter und
3. Schlangenkiihler 6. Pyknomatar

oder MeBkolben
odar Scheidetrichter

{nicht abgebildet)

Abb. 4: Aufbau einer Destillationsapparatur
(Quelle: Amtliche Sammlung von Untersuchungsverfahren nach § 35 LMBG, Untersu-

chung von Lebensmitteln 37.00- 1, November 1982)

Dieses thermische Trennverfahren macht sich die unterschiedlichen Siedepunkte der zu trennen-
den Komponenten zu nutze. Die Abbildung 4 zeigt eine Destilliereinrichtung. Der Destillierkol-
ben wird mit dem Gemenge (Likor) gefiillt und mithilfe einer geeigneten Wirmequelle (z. B.
Pilzheizhaube oder Heizbad) auf die gewiinschte Temperatur erhitzt.

Die leichtersiedende Komponente steigt gasformig auf, kondensiert wieder im Kiihler und wird
in einem Kolben bzw. Pyknometer aufgefangen. Uberdestilliert man nur eine unzureichende
Menge, ist der ermittelte Alkoholgehalt zu niedrig. Ein genaues, fehlerfreies Arbeiten ist wichtig.

(Lohrengel, 2012)
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Chemikalien und Arbeitsmittel:

- 2mol/ 1 NaOH

- 1-Octanol-Entschdumer

- entionisiertes Wasser

- pH-Meter: WTW series, pH 720 von inoLab

- Alkoholometer nach Richter und Tralles Tp. 20 °C mit passendem Spindelzylinder
- Destillationsapparat mit Destillierkolben

- Magnetriihrer, IKA lab disc maracuja IKAMAG®
- Heizmantel, Electromantle von Elekrtothermel

- Becherglas

- Siedesteine

- 100 ml Messkolben

- 100 ml Glaspipette

- Wasserbad mit Thermometer (20 °C)

Arbeitsverfahren:

Mittels Glaspipette werden 100 ml des zu untersuchenden Rohlikdrs in ein Becherglas pipettiert.
Der pH-Wert wird kontrolliert und ggf. mit 2 mol Natriumhydroxid auf einen pH von 7 einge-
stellt. Nach dem Neutralisieren der Probe wird diese in den Destillierkolben quantitativ iiber-
fiihrt. Hinzugefiigt werden noch ein Tropfen Entschaumerlosung und einige Siedesteine, bevor
die Destillation startet. Der 100 ml Messkolben mit 10 ml dest. Wasservorlage dient als Auf-
fangbehiltnis. Nun wird das Ethanol- Wassergemisch solange iiberdestilliert, bis nur noch Was-
ser libergeht.

Der Messkolben muss im Wasserbad genau auf 20 °C temperiert und anschlieBend korrekt mit
destilliertem Wasser aufgefiillt und durchmischt werden.

Das Alkohol-Wasser-Gemisch fiillt man in den Spindelzylinder und bringt nun das Ardometer
hinzu. Nach einminiitiger Wartezeit zum Temperaturaustausch kann der Alkoholgehalt abgele-

sen werden. (Schmitt, 1983)

4. 3. 2 Bestimmung des pH-Wertes

Die Messung des pH-Wertes erfolgt mit einem elektronischem pH- Meter, angelehnt an die Vor-
schrift ,,Messung des pH-Wertes in Fruchtsiften® (Amtl. Sammlung § 35 L 31.00-2, Januar
1997)
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Theoretischer Hintererund:

Der Wasserstoffexponent ist ein Maf fiir den Sduregrad bzw. den Gehalt an freien Wasserstoffi-
onen. Er stellt, mathematisch ausgedriickt, den negativen Logarithmus der Wasserstoffionen-
Konzentration dar. Ein um eine Einheit ansteigender pH-Wert hat somit eine Erhohung der
freien Wasserstoffionen um den Faktor 10 zur Folge. Das pH-Meter misst in der Probe das Po-
tentialdifferenz zwischen zwei Elektroden. Heute ist die Anwendung einer Einstab-Messkette am

hiufigsten. (Schmitt, 1983)

Chemikalien und Arbeitsmittel:

- Pufferlosungen (pH 4,01 und 7,00)

- entionisiertes Wasser
- pH- Messgerit, Multi Level 3 WTW von ino LAb
- Becherglas

Arbeitsverfahren:

Die Eichung des Messgerites erfolgt unter Verwendung von handelsiiblichen Pufferldsungen mit
bekannten pH-Werten. Das Potentiometer wird in die Probe eingetaucht und die angezeigten pH-
Einheiten bei 20 °C abgelesen. AnschlieBend wird die Messelektrode gut mit destilliertem Was-
ser abgespiilt und mit einem Zellstofftuch getrocknet. Es sollte eine Doppelbestimmung erfolgen
und der Mittelwert dient als Resultat. Der Unterschied zwischen beiden Messungen darf nicht

mehr als 0, 1 pH-Einheiten betragen. (Schmitt, 1983)

4. 3. 3 Bestimmung der titrierbaren Gesamtsiure

Die titrierbare Gesamtsédure wird durch eine elektrometrische Messung mit einer Glaselektrode,
angelehnt an die Vorschrift ,,Bestimmung der titrierbaren Sduren von Frucht- und Gemiisesaf-
ten* (Amtl. Sammlung §35 L 31.00-3, September 1997), bestimmt. Die Probe wird potentiomet-

risch mittels Natronlauge auf den pH-Wert von 7 titriert.

Theoretischer Hintergrund:

In der Getrinkeanalyse versteht man unter Gesamtsdure die Gesamtheit der durch Titration mit-
tels Lauge erfassbaren Siuren, unter Ausnahme der Kohlensdure. Die Summe der einzelnen Siu-
ren in der Probe entspricht dabei nicht dem durch Titration ermitteltem Wert. Die Neutralisation
der Probe wird durch z. B. Magnesium gepuffert. Man ermittelt also die notwendige Menge an
Lauge, um alle vorhandenen Séuren in diesem gepufferten System zu neutralisieren.

Anschliefend kann die sogenannte Basekapazitit in den in der Probe auftretenden Carbonsiure-

gehalt umgerechnet werden.
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1 ml 0,1 N Natronlauge entspricht dabei folgenden Mengen an Siuren:
- 4, 6 mg Ameisensdure
- 6,0 mg Essigsiure
- 6,7 mg Apfelsiure
- 7,0 mg Citronensdure
- 7,5 mg Weinsidure
- 9,0 mg Milchsdure (Fauth, et al., 2002)
Der Sduregrad ist also das Volumen an 1 N Natronlauge, die zur Neutralisation von 100 g Probe

verbraucht werden. (Rauscher, et al., 1986)

Chemikalien und Arbeitsmittel:
- pH- Meter: WTW series, pH 720 von inoLab
- Magnetriihrer, IKA lab disc maracuja IKAMAG®

- Biirette

Arbeitsverfahren:

Fiir die Bestimmung der Gesamtsidure werden 25 ml der Probe in ein 100 ml Becherglas pipet-
tiert. AnschlieBend werden ca. 50 ml destilliertes Wasser zugegeben. Unter stindigem Riihren
wird mit 0,1 N Natronlauge bis zum Erreichen des pH-Wertes 7, O titriert. Die Angabe erfolgt in
Gramm je Liter. (Fauth, et al., 2002)

4. 3. 4 Bestimmung des Wassergehaltes

Der Wassergehalt in den Proben wird mittels Schnellverfahren im Feuchtebestimmer ermittelt.

Theoretischer Hintergrund:

Die gut homogenisierte Messgutprobe wird mit temperaturgeregeltem Infrarotstrahler getrocknet
und durch ein elektronisches Wégesystem wird kontinuierlich, automatisch der Gewichtsverlust

ermittelt.

Chemikalien und Arbeitsmittel:

- Schnelltrockner MA 40 von Sartorius mit Aluminiumschale und Filterpapier

- Spatel



24

Arbeitsverfahren:

Die Bedienung des Sartorius MA 40 erfolgt wie in dessen Bedienungsanleitung beschrieben.
Nach Einschalten des Schnelltrockners wird die Wiegeeinheit mit der mehrfach verwendbaren
Aluminiumschale und einem Filterpapier fiir MA 40 bestiickt und das Tara bestitigt. Anschlie-
Bend werden ca. 10 g der homogenisierten Probe auf dem Filter flach verstrichen. Das Geriit
zeigt das Ende des Trocknungsprozesses durch einen Signalton an und der prozentuale Wasser-

gehalt kann auf dem Display abgelesen werden.
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5 Versuchsresultatae

5.1 Vorversuche

5. 1. 1 Bestimmung des Ethanolgehaltes in den Mazeraten

Der Alkoholgehalt der vier Proben wurde anschlieBend an die Destillation mittels Ardometer
bestimmt. Bei diesem Ardometer konnte, im Gegensatz zum Verfahren mit dem Pyknometer
(Referenzmethode), nur eine Ablesegenauigkeit von ganzen Zahlen erreicht werden. Die ermit-

telten Volumenprozente konnen der Tabelle 4 entnommen werden.

Tab. 4: Alkohol-Volumenkonzentration in den Mazeraten A bis D

Mazerat Ethanolgehalt in Vol.- %

A 18
B 8
C 10
D 8

Der Siedepunkt lag bei 97 °C. Die Werte der Ansitze B, C und D sind mit 8 bzw. 10 % vol rela-
tiv nah beieinander. Aufgrund des gleichen Herstellungsverfahrens und der gleichen Mazerati-
onsdauer war dieses Ergebnis zu erwarten. Das Mazerat A hatte mit 18 % vol einen deutlich ho-

heren Ethanolgehalt. Dieses Ergebnis erklérte den sensorischen Eindruck mit.

Die unterschiedlichen Losungsmittelzusammensetzungen ermoglichen das Losen von unter-
schiedlichen Inhaltsstoffen der griinen Walnuss. Losungsmittel und zu 16sende Verbindungen
sollten die gleichen Eigenschaften haben. Dem Wasser werden die Eigenschaften hydrophil, po-
lar und protisch zugeschrieben. Ethanol ist leicht polar und hat hydrophile und hydrophobe Ei-
genschaften. Somit konnen sich Bitterstoffe, Gerbstoffe oder Flavonoide eher in hoheren Alko-
holkonzentrationen (30 — 50 % vol) 16sen. Polare und hydrophile Verbindungen wie Schleim-
stoffe, Alkaloide oder Glycoside 16sen sich am ehesten in Wasser bzw. geringen Alkoholkon-

zentrationen (20- 40 % vol).

Der weniger bittere und dafiir eher fruchtige und siiBe Eindruck der Ansitze B bis D war also auf
die geringere Alkoholkonzentration zuriickzufiihren. Die nicht geldsten Farb- und Aromastoffe
blieben im Triger. Trotz der vergroBerten Oberfldche durch einen hoheren Zerkleinerungsgrad

wurden weniger bittere Verbindungen in diesen Ansétzen sensorisch festgestellt. Die Beurteilung
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der Proben wurde durch die unterschiedlichen Erntejahre und damit einher gehende Mazerati-
onsdauer erschwert. Die Drogen aus den Jahren 2017 und 2018 hatten eine variierende Zusam-
mensetzung und die geschmacksgebenden Verbindungen wurden stark durch den Erntezeitpunkt

beeinflusst.

Die ermittelten Alkoholgehalte lagen unter den im Mazerationsverfahren der Walnussmeisterei
Bollersen angegebenen 40 % vol. Die theoretisch errechnete Menge an Alkohol, welche den
Drogen zugegeben wurde, fithrte aber nicht zu den erwiinschten 40 % vol in den Mazerationsge-
faBen. Dies war bedingt durch den Wassergehalt der Friichte. Es stellte sich ein geringerer Alko-

holgehalt ein. Das Losungsmittel war verdiinnt.

Die Siedetemperatur von Ethanol liegt bei 78, 37 °C und somit deutlich unter dem von Wasser
und kann daher als leicht fliichtig bezeichnet werden. Bedingt durch die lange Mazerationszeit
konnte es zu einer Verringerung des Alkoholgehaltes iiber den Lagerungszeitraum kommen.

Ethanol ist thermodynamisch instabil und typische Reaktionen sind die Veresterung mit Carbon-
sduren und die Oxidation zu Ethanal, Essigsdure und Kohlenstoffdioxid. Ethanol kann also bei
Raumtemperatur, Anwesenheit von Luftsauerstoff und einem Oxidationsmittel iiber Acetaldehyd

bis hin zur Essigsdure oxidiert werden. (Fauth, et al., 2002)

Der hohe Alkoholgehalt im Ansatz A konnte sich iiber den unterschiedlichen Reife- und Zerklei-
nerungsgrad erklidren lassen. Wahrscheinlicher ist aber ein Fehler im Mischungsverhiltnis beim

ansetzten der Likore, dieser kann aber nicht mehr nachvollzogen werden.

5. 1. 2 Bestimmung der Gesamtsiure/ pH-Wert der Mazerate

Im néchsten Schritt wurde die titrierbare Sdure in den Mazeraten und deren pH- Werte bestimmt.
Die Gesamtsdure von Wein setzt sich hauptsidchlich aus organischen Sduren zusammen. Dabei
haben Weinsiure, Apfelsiure und Milchsiure den groBten Anteil. In Fruchtsiften wird eher Cit-
ronensdure gefunden.

Eine genaue Bestimmung der vorhandenen Séduren im Versuchsmazerat hitte mittels Diinn-
schichtchromatografie oder enzymatisch erfolgen konnen, war hier aber nicht erforderlich. Die
Gesamtsiure sollte lediglich einen Uberblick iiber die Qualitit der verschiedenen Ansiitze lie-
fern. In Deutschland wird die Gesamtsédure von Erzeugnisse der Traube grundsitzlich als Wein-

sdure berechnet. Bei Fruchtsiften bezieht man sich auf Citronensdure. (Schmitt, 1983)
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Da aus den griinen Walniissen wahrscheinlich hauptsichlich die nicht fliichtige Sdure: Apfelsiu-
re in das Mazerat iibergegangen ist, erfolgte hier die Berechnung auf Apfelsidure in Gramm je
Liter. Im Vergleich dazu kann der Tabelle 5 die benotigte Menge an 0,1 N Natronlauge zur Neut-

ralisation von 25 ml Probe entnommen werden.

Tab. 5: Titrierbare Gesamtsiure berechnet auf Apfelsiiure in g/l

Ausgangs- | Verbrauch an 0,1 N Notige Laugenmenge zur | Apfelsiure in
pH- Wert NaOH in ml (25 ml Neutralisation von 11 g/l
Probe) Probe in ml
A 3,994 8,75 350 2,345
B 3,898 13,75 550 3,685
C 3,745 16,00 640 4,288
D 3,789 14,50 580 3,886

Die Sduregehalte der Ansitze B, C und D waren entgegen der Erwartungen unterschiedlich hoch.
Mit einer Sdurekonzentration von 4,288 g/ 1 berechnet als Apfelsiure hatte Ansatz C den hochs-
ten Wert. Dies spiegelte sich auch im geringfiigig niedrigeren pH-Wert wieder. Die Gesamtsiure
korreliert nicht mit dem pH-Wert! Dennoch wurde durch hohere Konzentrationen der enthalte-
nen Sduren oder stirkere Sduren der pH- Wert herabgesetzt.

Im Vergleich der Mazerate, welche nach gleichem Verfahren hergestellt wurden, hatte Mazerat
C einen um ca. 2 % vol hoheren Alkoholgehalt. Dem Einfluss des geringfiigig hoheren Alko-
holwertes auf eine hohere titrierbare Gesamtsiaurekonzentration wirkte der Ansatz A, mit einem
noch hoheren Alkoholgehalt und geringerer Sdurekonzentration, entgegen. Eventuell sind in die-
sem Ansatz andere Inhaltsstoffe, welche weniger gut im gegebenen Alkohol-Wassergemisch

16slich sind.

Den hochsten pH-Wert und auch den geringsten Laugenverbrauch bis zur Neutralisation hatte
Mazerat A mit 2,345 Gramm je Liter. Dieser Wert hebt sich deutlich hervor und ist durch den
Alkoholgehalt des Losungsmittels und Inhaltsstoffe des Ausgangsmaterials zu begriinden. Ein
geringer pH-Wert und damit einher gehend ein hoher Gehalt an Siuren steht fiir die gute Qualitét

des spiteren Likors.
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5. 2 Verfahrens und Rezepturfindung

In der ersten Versuchsreihe sollte aus dem Reststoff A ein siiler Brotaufstrich hergestellt wer-
den. Dazu sollten die Likorniisse ganz verwendet werden. Zuerst musste ein Durchschnittsge-
wicht fiir eine Likornuss ermittelt werden, um die gegebenen Rezepturen anpassen zu konnen
und eine festgelegte Grofeneinheit fiir die Versuche zu haben. Die Likorniisse wurden nicht von
dem Ansatzsprit befreit und es war ein hoheres Gewicht zu erwarten, als die frischen Niisse auf-
weisen wiirden. Zur Gewichtsbestimmung wurden je 4 Teile der geviertelten Niisse gewogen
und von 10 ermittelten Werten der Durchschnitt berechnet. Eine durchschnittliche Likornuss
kam auf ein Gewicht von 28, 3 Gramm (siehe Tab.6). Somit ersetzen mindestens 28, 3 g der Li-

korniisse von Ansatz A eine grilne Walnuss aus dem Ausgangsrezept.

Tab. 6: Durchschnittsgewicht einer Likornuss

Messung Masse von 4 Likornussteilen in g

26
35
42
20
23
29
23
32
31
22
Durchschnitt: 28.3

o R | N | B W N =

[
[—

Die Mazeration der Reststoffe B, C und D dauerte insgesamt ein Jahr lang. Nach einiger Zeit der
Mazeration stellte sich ein Gleichgewicht ein. Danach wurde kein weiterer Naturstoff mehr aus
den Drogen gelost. Die Mazeration war abgeschlossen und auch weitere Lagerung im Losungs-
mittel erzielte wahrscheinlich nur noch geringe Anderungen durch Oxidations- und Abbaupro-
zesse.

Eine einfache Extraktion hat im Gegensatz zu einer kontinuierlichen Extraktion zur Folge, dass
noch geringe Aroma- und Geschmackskomponenten in den Drogen zuriick bleiben, welche
durch ein zweites Mazerationsverfahren herausgelost werden konnen. Bei Mazerationen ist eher

eine mehrfache Durchfiihrung anstelle einer groBen Menge Losungsmittel zielfithrend.
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In der zweiten Versuchsreihe wurden die restlichen wertgebenden Inhaltstoffe aus den Likorniis-
sen extrahiert. Die Likorniisse der Varianten B, C und D sollten also durch erneutes extrahieren
fir einen Walnut-Ketchup und Walnuss-Aperitif verwendet werden. Zu beachten war hierbei,
dass schon erhebliche Mengen an Inhaltsstoffen extrahiert wurden und somit die Menge an Li-
korniissen im Gegensatz zu den frischen Niissen erhoht werden musste. Da diese Reststoffe aus-
gepresst wurden, konnte hier die durchschnittliche Masse einer Likornuss (Tabelle 6) nicht ver-
wendet werden. Zu sagen war, dass die Masse einer Likornuss dieser Ansitze unter diesen 28,3 g
liegen musste. Aufgrund der erneuten Extraktion musste die Masse der Reststoffe erhoht werden,
um mehr Inhaltsstoffe mazerieren zu konnen. Deshalb wurden auch hier die ungefihre Masse

von 28, 3 g als Ersatz fiir eine frische griine Nuss gewéhlt.

5. 3 Versuchsreihe 1: Herstellung eines Fruchtaufstriches im LabormaBstab

Vor der Verarbeitung von griinen Niissen werden diese bei fast allen Produkten von einem Teil
der Gerbsiure durch Wissern befreit. Dabei verfirbt sich die Nuss sehr schnell von griin nach
fast schwarz.

Hier wurden die Likorniisse verwendet, somit entfiel das vorherige Einstechen und tagelange
Waissern. Fiir diesen Versuch wurden die Reststoffe von Ansatz A verwendet, welche nicht aus-
gepresst wurden und somit noch Restalkohol enthielten, welcher aber beim Einkochen ver-
dampfte. Die verwendeten Rohstoffe konnen in der Rohstoffiibersicht: Anhang 1 eingesehen

werden.

Der Fruchtaufstrich wurde wie folgt hergestellt: Die schon zerkleinerten Likorniisse wurden aus-
gelesen und eventuell verholze Stiicke aussortiert. Als Vorlage wurde aus 500 ml Wasser und 1
kg Zucker ein Sirup gekocht. Zum kochenden Sirup wurden 5,5 kg Likorniisse und der Saft von
zwel Zitronen hinzugefiigt. Unter Rithren wurde die Marmelade bis zu einer Trockensubstanz
von ca. 50 % eingedampft. Bei mittlerer Hitze wurde die Masse insgesamt fiir 1 Y2 Stunden ge-
kocht und schnell in vorher sterilisierte und vorgewirmte Gliser gefiillt. Sofort nach dem Abfiil-
len wurden die Gliser fiir 15 Minuten auf den Kopf gestellt. Dabei sterilisierte die heille Frucht-
masse den Deckel. Nach dieser Zeit konnten die Glidser wieder umgedreht werden. Bei diesem

Fruchtaufstrich wurde traditionell auf die Verwendung von Pektin zur Gelierung verzichtet.
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Wihrend der Kochzeit wurde alle 10 Minuten eine Probe genommen und der Wassergehalt be-

stimmt, die Werte konnen der Tabelle 7 entnommen werden.
Der Fruchtaufstrich wurde solange gekocht bis die Likorniisse vollstindig zerfallen sind und eine
streichfeste Konsistenz entstand. Wihrend des Kochprozesses verdampfte der Alkohol, dies war

deutlich am Geruch zu erkennen.

Tab. 7: Wassergehalt wihrend der Produktion in %

Kochzeit in min | Wassergehalt in %

10 75,24
20 73,80
30 69,69
40 66,87
50 64,37
60 60,97
70 58,26
80 54,35
90 50,36

Der Wassergehalt nahm wihrend des Kochens kontinuierlich ab. Abbildung 5 zeigt den Wasser-
gehalt in Abhingigkeit von der Dauer der Erhitzung. Am Anfang von Minute 10 auf Minute 20
sank der Wassergehalt nur sehr leicht, dies kann mit der noch nicht vollstindig erreichten Siede-
temperatur zusammenhéngen. Danach nimmt der Wassergehalt annidhernd linear ab. Dies wurde

durch die eingebrachte Wirmeenergie beeinflusst.
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Abb. 5: Wassergehalt des Walnussaufstriches in Abhéingigkeit von der Eindampfzeit

Die Haltbarkeit von Fruchtaufstrichen wird durch Herabsenkung des pH- Wertes, Erhohung der
Trockensubstanz und die HeiBabfiillung verldngert. Konfitiiren dessen Trockenmasse iiber 63 %
liegen, garantieren eine lange Haltbarkeit. Durch den Erhitzungsprozess und vor allem eine gro-
e Menge an zugegebenem Zucker wird der aw-Wert herabgesetzt. Verderbniserreger am Glas

und aus der Frucht stammend werden durch die Hei8abfiillung inaktiviert. (Innenhofer, 2005)

Der hergestellte Fruchtaufstrich hatte einen Endwassergehalt von 50,36 %. Die Trockensubstanz
lag somit bei 49,64 % und erreichte die angestrebte Trockenmasse von 63 % nicht. Der verwen-
dete Zuckersirup und Zitronensaft erhohten den Wassergehalt. Die nicht ausgepressten Niisse
brachten zusitzlich Feuchtigkeit. Allerdings war ein weiteres Eindampfen des Fruchtaufstriches
nicht moglich, da durch die dickfliissige Konsistenz die Masse zum Spritzen und Anbrennen
neigte.

Die Zuckermenge miisste in einem weiteren Versuch erhoht werden, um die Trockenmasse zu
erhohen und eine optimale Haltbarkeit auch ungekiihlt zu erreichen. Der hohe Ethanolgehalt in
der Luft, welcher durch das Einkochen frei wurde, erforderte einen guten Dunstabzug. Dennoch
war diese Art der Herstellung nicht optimal und der Alkoholgeruch verbreitete sich. Auch das
Endprodukt hatte noch den typischen alkoholischen Geruch, wie ihn auch das Mazerat von An-
satz A hatte: intensiv, streng- herb, stechend-beilend. Der Fruchtaufstrich roch insgesamt etwas

muffig.



32

Die Pechschwarze Masse wirkte nicht ansprechend, sodass von weiteren Variationen abgesehen
wurde. Die Abbildung 6 zeigt den entstandenen Likornuss-Aufstrich. Links daneben ist ein typi-

sches Walnussgesilz mit einem Fruchtanteil von 50 % zu sehen.

Abb. 6: Vergleich Fruchtaufstrich aus griinen Walniissen (links) und Likorniissen (rechts)

5. 4 Versuchsreihe 2: Nutzung der Aroma- und Geschmacksstoffe

5. 4. 1 Herstellung eines Walnuss-Aperitifs aus den Reststoffen im LabormaBstab

1 Aperitif mit Weillwein

Dieses Rezept war angelehnt an den Vino de Nocino (siehe Punkt 2. 2. 2. 1). Dies ist ein Aperitif
der aus den ,,Nocino- Niissen* hergestellt wird. Im Ausgangsrezept war keine konkrete Mengen-
angabe fiir die ,,Nocino-Niisse* gegeben. (Walnussbaum.info, 2019) Durch Vergleich mit ande-
ren Rezepten wurde die Masse der Likorniisse auf 100 Gramm festgelegt.

Fiir diesen Versuch wurden die Reststoffe des Ansatzes B genutzt. Fiir eine genaue Auflistung

der Rohstoffe sieche Anhang 1.
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Das vorgegebene Rezept sieht die Verwendung von Trinkalkohol mit einem durchschnittlichen
Alkoholgehalt von 96 Vol.- % vol und Weilwein mit ca. 14 Vol.- % vor. Die Mischung dieser
beiden Fliissigkeiten hitte einen ungefidhren Alkoholgehalt von 27,6 Vol.- %. Bei dieser Rech-
nung wurde nur die Mischung der Fliissigkeiten beachtet, nicht aber Wasser-/ Alkoholgehalt der
Friichte oder den zugegebenen Zucker. Diese Alkoholkonzentration wire fiir einen Aperitif
ziemlich hoch, sodass die Alkoholkonzentration von Anfang an angepasst wurde. So wurde ein

spiteres Verdiinnen iiberfliissig.

Berechnung der Alkoholgehalte in der Mischung:

) 0,1 Liter x 96 % vol + 0,5 Liter x 14 % vol
im Ausgangsrezept: - =27,6 % vol
0,6 Liter

) 0,1 Liter x 38 9% vol + 0,5 Liter x 10 % vol
im Endrezept: - = 14,6 % vol
0,6 Liter

In den Likor- Niisse war ein minimaler Restalkohol vorhanden, sodass geringe Alkoholmenge
und auch der Zucker mit in den Produktionsprozess einwirken. Es war davon auszugehen, dass
der Endalkoholgehalt des Aperitifs von den Berechnungen abwich.

Durch den angepassten Alkoholgehalt wurde die Losungsmittelzusammensetzung geidndert und
es werden andere Inhaltsstoffe aus den Likor-Niissen mazeriert. Im ersten Mazerationsdurchgang
wurde im Mazerat B ein Alkoholgehalt von 8 % vol festgestellt. Mit 14,6 % vol war die Alko-
holkonzentration der zweiten Mazeration der Niisse hoher und es war davon auszugehen, dass
noch weitere, andere Verbindungen gelost werden konnen. Die Tabelle 8 stellt die Ausgangsre-

zeptur und die angepasste Rezeptur gegeniiber.

Tab. 8: Rezeptur Likornuss-Wein

Ausgangsrezept Endrezeptur
,,INocino-Niisse* - 100 g Likor-Niisse
- 100 g Zucker - 100 g Zucker
- 100 ml Alkohol (96 % vol) - 100 ml Grappa (38 % vol)
- 0, 51 trockener Weillwein (ca. 14 % vol) - 0,51 WeiBlwein lieblich (10 % vol)
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Die Zutaten wurden abgewogen und in einem
lebensmittelechten Gefall mit Schraubverschluss
fiir 14 Tage eingelegt. Nachdem die Niisse 2
Wochen an einem dunklen, kiihlen Ort ziehen
konnten, wurden die Niisse durch ein Baumwoll-
tuch abfiltriert. Vor der Abfiillung wurden die
genutzten Gliser inklusive Deckel fiir 10 min in
kochendem Wasser abgekocht und anschlieBend
im Backofen (120 °C) getrocknet. Der so ent-
standene Likornuss-Wein lagerte vor der ersten
Verkostung fiir weitere 6 Wochen. Das Ergebnis
war ein goldbraun- bis mittelbraunes Weinge-
trink (siehe Abbildung 7) Die Aroma- und Ge-
schmackskomponenten der Johanniniisse waren

nicht intensiv ausgeprigt, runden aber den Ge-

schmack des Aperitifs ab. Der Geruch dhnelt

Abb. 7: Likornuss-Wein dabei stark dem des LikOrmazerates. Durch den

zugegebenen Zucker war der Aperitif eher siil und nur leicht bitter bzw. herb. Da Bitterstoffe

den Appetit anregen war eine Bitternote sogar erwiinscht..

Um den Geschmack etwas intensiver zu erreichen, sollte bei einer erneuten Herstellung dieses
Aperitifs eine groBere Menge der Likorniisse verwendet werden. Die Masse konnte soweit er-

hoht werden, bis die Fliissigkeit die Reststoffe nur noch knapp bedeckt.

Die Likorniisse waren die farbgebende Komponente bei diesem ,,nachgemachten Vino de Noci-
no*“. Der Geschmack wird grofitenteils durch die Wahl des Weillweines bestimmt und hier sollte
ein ausgewogener und harmonischer Wein genommen werden. In der Ausgangsrezeptur war ein
trockener Weillwein vorgesehen. Dieser sollte auch genutzt werden, da lieblicher Weillwein und
der Zucker insgesamt zu siil wirkten. Anderenfalls konnte auch der Zuckergehalt reduziert wer-
den.

Der Alkoholgehalt des Losungsmittels bestimmte die Reihenfolge der sich l6senden Verbindun-
gen. Somit war der Alkoholgehalt eventuell zu niedrig oder es wurden die meisten Bitterstoffe
bereits im ersten Durchgang mazeriert. Der im Ausgangsrezept verwendete Ansatzsprit war so-

mit zu empfehlen.
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2 Aperitif mit Rotwein

Diese Idee entstand auf Basis eines alten Tessiner Rezeptes. Im Rezept waren frische griine Niis-
se vorgesehen und wurden daher durch die Likorniisse ersetzt. 30 grilne Walniisse konnten durch

849 Gramm Likorniisse von Ansatz C ersetzt werden.

Somit ergab sich eine Mischung aus:- 0, 85 kg Likorniisse
- 6 1 Rotwein (9,5 % vol)
- 2 kg Zucker
- 1, 51 Grappa (38 % vol) (Banziger, 2015)

Diese Mischung wurde in ein grofles Gefdl mit Schraubverschluss gefiillt und anschlieBend fiir
50 Tage gelagert. Im weiteren Prozess wurde wie mit dem Aperitif mit Weilwein verfahren:
Filtriert, in sterilisierte und erwdrmte Gliser abgefiillt und fiir die weitere Lagerung kalt gestellt.

Auch hier wire eine ldngere Lagerzeit zu empfehlen.

Der gewihlte Rotwein war sehr dominant und somit war der Walnussgeschmack kaum wahr-
nehmbar. Der sduerliche, leicht nussige Geruch der Droge war auch im Wein wiederzufinden.
Insgesamt war der Geruch stirker als der Geschmack ausgeprigt. Fiir diesen Versuch wurden die
Reststoffe C verwendet. Im ersten Auszug C wurde der hochste Siduregehalt festgestellt. Es war
davon auszugehen, dass die Reststoffe C ausgelaugter, als die Reststoffe B waren. Somit konnte
der wenig intensive Geschmack dieses Aperitifs mit einem geringeren Restaromastoffgehalt zu-
sammenhéngen.

Dieses Rezept dhnelte stark dem vorangegangenen, angepassten Rezept des Aperitifs mit Weil3-
wein. Der Alkoholgehalt der Fliissigkeiten war somit annidhrend gleich und es konnte von einem
dhnlichen Stofftransfer ausgegangen werden. Im Vergleich war eher die Verwendung von

Weillwein zu empfehlen.

5. 4. 2 Herstellung von Walnussketchup im LabormaBstab

Fiir den britischen Walnussketchup wurde ein Ausgangsrezept genutzt und mit verschiedenen
Likornussmassen und Essigsorten angesetzt. In einem weiteren Versuch (Versuch 8) wurden
noch zwei typische Zutaten ergédnzt: Ingwer und Meerrettich. Die Verwendung von hoheren Li-
kornussmassen wiirde zu einem giinstigeren Ansatzverhiltnis fiihren und somit die Mazeration

der Inhaltsstoffe begiinstigen.



Das Ausgangsrezept lautete wie folgt:

- 115 gklein geschnittene Zwiebel
- 3 Muskatbliiten

- 6 Gewirznelken

- 1,5 Teeloffel schwarze Pfefferkorner

- 1,5 Teeloffel Pimentkorner

- 75 ¢gSalz

- 570 ml Weilweinessig
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Alle Zutaten in einem Topf zum Kochen bringen und anschlieBend iiber 40 griine fein gehackte

Walniisse gieen. Dieses Gemisch nun min. 14 Tage kalt und dunkel lagern, dabei tidglich um-

rithren. Danach konnen die Johanniniisse abgesiebt werden und die aufgefangene Fliissigkeit

muss fiir ca. eine Stunde im offenen Topf eingekocht werden. Es folgt das Abfiillen und Ver-

schlieBen mit sdurebestdndigen Deckeln mit anschlieBender Reifezeit von min. 2 weiteren Wo-

chen. (Forderkreis Bodensee Naturmuseum, 2019)

Die Wiirzsof3e wurde nach Anleitung des Ausgangsrezeptes gekocht, ausschlieBlich die Essigsor-

ten wurden variiert. AnschlieBend wurden sie iiber die in Tabelle 9 notierten Massen an Reststof-

fen von Ansatz D geschiittet und fiir 21 Tage gelagert. Die verwendeten Rohstoffe sind ebenfalls

in Anhang 1 aufgelistet.

Tab. 9: Versuchsiibersicht Walnussketchup

Versuch | Eingesetzte Likornuss- Masse in g | Angepasste Zutaten

1 500 Weiweinessig
2 750 Weiweinessig
3 1000 WeiBweinessig
4 1250 WeiBweinessig
5 750 Apfelessig
6 750 Tafelessig
7 750 Wein- Branntweinessig
8 750 Wein- Branntweinessig

+5 cm Meerrettich

+ 5 cm Ingwer
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Die Verwendung von Branntweinessig oder auch Apfelessig war in verschiedenen Rezeptvarian-
ten zu finden. Somit sollten auch diese im Vergleich angewendet werden. Zusitzlich wurde hier
noch ein Versuch mit Tafelessig hinzugefiigt. Alle Varianten wiren im Vergleich zu WeiBBwein-

essig giinstiger und wiirden somit eher zum Einsatz kommen.

Mittels Baumwolltuch wurden die nun doppelt verwendeten Niisse abgesiebt und die Wiirzsof3e
in einem Topf aufgefangen. Nachdem diese dann fiir eine Stunde eingekocht wurde, erfolgte das
Abfiillen in die Vorbereiteten Glédser. Durch das Einkochen der Wiirzso3e wurden eventuell in
das Filtrat gegkommene Alkoholreste verdampft und es war davon auszugehen, dass kein Alkohol
im Endprodukt ist. Beim Einkochprozess war auch hier eine gute Dunstabzugshaube von Vorteil.
Der Essiggeruch war stark, sauer und bei3end.

Die Lagerzeit bis zur ersten Beurteilung lag bei 5 Wochen. Im Ausgangsrezept werden mindes-
tens 2 Wochen als Reifezeit empfohlen, dabei wiirde sich eine lingere Lagerung positiv auswir-
ken. Erst nach einem Jahr wiirde die WiirzsoBe ihr finales Aroma entwickeln. Nach dieser Zeit
soll sich der saure Essiggeschmack vermildern. Somit war davon auszugehen, dass der Ge-

schmack noch nicht endgiiltig war.

Die Einschitzung der Produkte orientierte sich an einer sensorischen Priifung auf Aussehen, Ge-
ruch, Geschmack und Konsistenz.

Alle Varianten hatten eine mittel- bis dunkelbraune Farbe und waren sehr fliissig und triib. Den
Geruch beherrschten Essig und Zwiebeln. Der anféngliche Geruch der Likorniisse ist im End-
produkt nicht wahrnehmbar.

Variante 1 bis 4, welche mit Weillweinessig angesetzt wurden, waren sich in Geruch und Ge-
schmack sehr dhnlich. Fiir eine leichte Herstellung waren allerdings Varianten 1 und 2 zu emp-
fehlen. Die Reststoffe nahmen die Essigmischung auf und gaben diese nicht wieder ab. Bei Vari-
ante 3 und 4 war dies so ausgeprigt, dass kaum noch Fliissigkeit iibrig war. Hier wiirde eine
Pressung notig sein. Geschmacklich waren der saure Geschmack des Essigs und der intensive
Salzgeschmack am stirksten ausgeprigt. Da dieses Produkt eine Wiirzsof3e darstellte und nicht
zum puren Verzehr gedacht war, war der Geschmack erwartungsgeméif. Erst bei variante 3 und 4
war ein auBergewohnlicher etwas herberer Geschmack der grilnen Walniisse wahrnehmbar. So-
mit sollte die Mindestmenge fiir dieses Rezept bei einem Kilo Likorniisse liegen.

Bei der Nutzung von Apfelessig (Versuch 5) war die Sdure geschmacklich nicht so extrem aus-
geprigt, ganz im Gegensatz zu Versuch 6 mit Tafelessig, wo diese sehr intensiv war. Hier konnte

eine Mischung der beiden Essigsorten Abhilfe schaffen.
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Wein-Branntweinessig stellte keinen groen Unterschied zum Wei3weinessig dar und ist somit
als gilinstigere Alternative zu empfehlen. Durch die Verfeinerung mit Meerrettich und Ingwer
hatte Versuch 8 eine besondere Note. Dadurch war der Geschmack noch intensiver. Insgesamt
war zu erwidhnen, dass der Geschmack noch nicht endgiiltig beurteilt werden konnte, aber alle
Varianten eine gute Wiirzalternative darstellen wiirden.

Der Walnussketchup sollte noch iiber einen lingeren Zeitraum gelagert und erneut verkostet
werden. Bei der weiteren Entwicklung konnen auch andere Zutaten hinzu gegeben werden. So
entstehen noch ausgefallenerer Varianten. In einem britischen Rezept werden unter anderem
Sardellen, Portwein und Cayenne-Pfeffer zugegeben. Des Weiteren konnte noch mittels Verdi-
ckungsmittel eine besser-portionierbare Konsistenz erreicht werden. Dafiir konnte beispielsweise

Xanthan (E 415) oder auch Stirke verwendet werden.

5. 4 Nichste Schritte, Umsetzung der Ergebnisse

Die Versuche haben ergeben, dass die Reststoffe der Johanniniisse nicht ideal sind, um diese in
einem Produkt zu verarbeiten. Die Verwendungsmoglichkeiten von Traubentrester von der
Weinherstellung hingegen sind vielfiltig. Aus diesen Trestern werden unter anderem Trester-
briande, Tresteressig oder Traubenkernolerzeugnisse hergestellt. Die in dieser Versuchsreihe ge-
gebenen Rohstoffe hatten unterschiedliche Eigenschaften und sind somit schwer zu vereinheitli-
chen.

Die Weiterentwicklung von einem Walnussketchup aus Likortrester oder einem Aperitif mit
WeiBBwein hingegen ist vielversprechend. In weiteren Versuchen sollte eine Beliebtheitspriifung
mit geschultem Panel durchgefiihrt werden. Dadurch konnen die Produkte in ,,gefallen* bzw.

,hicht gefallen kategorisiert werden und die Kundenakzeptanz kann abgeschitzt werden.

Das Produktsortiment der Wallnussmeisterei Bollersen ist im Allgemeinen sehr verlesen und
exquisit. Eventuell wiirde sich auch die Einfithrung eines in dieser Arbeit beschriebenen Produk-
tes mit frischen Johanniniissen lohnen. Dafiir wiirde sich der in Deutschland relativ unbekannte
Walnussketschup anbieten. Es handelt sich hierbei um kein neuentwickeltes Produkt, wiirde aber
das eher auergewohnliche Produktsortiment der Walnussmeisterei Bollersen erginzen. Fiir gro-
Bere Produktmengen wire ein Verdampfer notig. Die Produktpalette enthélt auerdem noch kein
Produkt aus den Blittern des Walnussbaumes (z. B. Nusswein aus dem Perigord oder Tee).

Uber eine Weiterverwendungsmoglichkeit des Pressriickstandes als Diinger, zur Energiegewin-
nung in Biogasanlagen oder als Trester-Pellets (Brennstoff), wie es bei Fruchssafttrestern der

Fall ist, konnte nachgedacht werden.
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6 Zusammenfassung

Bei der Herstellung der Walnussspirituose handelt es sich um eine einfache Extraktion bzw. eine
Mazeration. Bei diesem Prozess werden Inhaltsstoffe aus den griinen Walniissen mazeriert, bis
sich ein Gleichgewicht zwischen Droge und Losungsmittel einstellt. Dies hat zur Folge, dass ein
Teil der Aromakomponenten noch in den Likor-Niissen enthalten ist. Dieser Rest kann durch
erneute Mazeration weiter entfernt werden. Somit konnen Produkte, welche nur die Extraktstoffe
der griinen Niisse nutzen auch mit bereits einmal mazerierten Likorniissen hergestellt werden.
Um moglichst viele weitere Verbindungen zu entfernen sollte ein hoher Alkoholgehalt gewihlt
werden, da die erste Mazeration mit maximal 40 %vol durchgefiihrt wird. Durch das angewende-
te Mazerationsverfahren der Walnussmeisterei Bollersen sind vor allem wasserldsliche Inhalts-
stoffe in Losung gegangen. Durch die wechselnde Losungsmittelzusammensetzung sind die
meisten Aroma- und Geschmacksstoffe bereits aus den Likor-Niissen entfernt. Durch erneutes
Einlegen entsteht im neuen Produkt eine eher abgeflachte und zuriickhaltende Note, die durchaus

interessant ist.

Es wurden die Reststoffe von allen vier Ansitze in Versuchen eingesetzt. Die Verarbeitung des
kompletten Reststoffes zu einem Produkt ist nicht verwirklicht worden. Zu beachten ist der hohe
Alkoholgehalt der nicht gepressten Reststoffe, welche beim Kochen viel Geruch erzeugen. Die
Entfernung der in den Drogen verbleibenden Alkohollosung kann durch Nachmazeration mit
Wasser, Destillation oder wie hier in einer Herstellungsvariante verwirklicht, durch Auspressen

der Drogenriickstiande erfolgen.

Vergleicht man die beiden Aperitif-Varianten miteinander, ist eher die Weiwein Variante zu
empfehlen, da Geruch und Geschmack ausgeprégter sind. Rotwein ist sehr dominant und dringt
das Walnussaroma in den Hintergrund. Zu empfehlen wére hierbei aber der Einsatz von mehr
Reststoffen und einem trockenem Weilwein. Der Walnussketchup ist ideal fiir Suppen, Schmor-
gerichte, Saucen und Marinaden zum Wiirzen oder auch als Tischwiirze und bekommt durch die

Likorniisse seine dunkle Farbe und gering nussige Note.

Fiir eine gleichbleibende Qualitdt der Reststoffe und der Mazerate ist es wichtig einen gleich-
bleibenden Herstellungsprozess einzuhalten. Die angegebenen Mazerationszeiten sollten einge-

halten werden.
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11 Anhang

Tab. 10: Verwendete Rohstoffe

Produkt Hersteller/ Marke/ | Chargennummer MHD

Ursprungsland

Apfelessig TIP L21791424 -
1.35180821

Feinzucker Stidzucker L10691990 -

Grappa Acquavite (38 %vol) Di Vinaccia L1921061 -

Ingwer Sri Lanka - -

Meerrettich Deutschland - -

Muskatnuss ganz Fuchs Gewiirze LC9033AA 2024

Nelken ganz Ostmann Gewiirze L7335BA 2022
L9250AE 2024

Pfeffer schwarz, ganz Rice-up onigiri - 2019

Piment ganz Ostmann Gewiirze L7348AA 2021

Sangiovese halbtrocken (12,5 %vol) | Sontino Trandizio- LF116192 2020

nale

Tafelessig aus Branntwein (5 % Sau- | TIP 128490558 -

re)

Tafelsalz feinkornig Carat Gewiirzwelt L041122 -
L090721

Rotwein lieblich (9,5 %vol) Vino D Ttalia L4746FA2831921:54 10.2020

Wein- Branntweinessig K- Classic 124891839 -

(aus 25 % Wein- und 75 % Brannt- Friedrich Feldmann

wein) GmbH & Co KG

Weillwein lieblich (10 % vol) Vino D Ttalia L4370FA2411920:16 2021

Weilweinessig lieblich Kiihne Z72015KJ25 -

Zitronen Bio Spanien - -

Zwiebeln Niederlande - -




