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Unsere beliebtesten
Niisse: 1.Cashew-
(Acajou-)nisse.

2. Para-(Brasil-)niisse.
3.Haselntsse. 4. Man-
deln. 5.Pinienkerne -
Pignoli. 6. Wal-
(Baum-)niisse.

NUSSE

Jede Jahreszeit bereitet uns ihre eigenen Freuden, auch beim Es-
sen. Wie herrlich ist es, wenn im Herbst die ersten frischen, noch
feuchten Walniisse auf den Tisch kommen, deren feines Samen-
hdutchen man noch abziehen kann! Auch die frischen Hasel-
nusse, die man als Kind meist schon zu frith vom Strauch holt,
wie fein sind sie, wenn man die richtige Reifezeit abwarten kann!

Will man heutzutage aber keine harten Niisse mehr knacken,
muss man sich nur ein bisschen gedulden; dann kann man alle
Arten von Niissen zum In-den-Mund-Stecken vorbereitet in ei-
nem Plastiksdckchen kaufen. Ausser unseren Wal- und Haselniis-
sen entdecken wir da Mandeln und Pignoli, Para- und Cashew-
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Zweig eines Cashew-
baumes (Anacardium
occidentale) mit
Frichten in 3 Ent-
wicklungsstufen.

niisse. Die Mandelbdumchen und ihre Friichte haben manche
von euch wohl schon auf Ferienreisen durch Italien, Sidfrank-
reich oder Spanien bewundern konnen, ebenso die schonen Pi-

Die Zapfen der Pinie (Pinus Pinea) sind
gross, oval, roétlichbraun und haben
glinzende Schuppen. Sie liefern in ihren
Samen die gern gegessenen «Pignoli».

453

nien, deren grosse Zapfen die
Samen = Pignoli enthalten.
Die Samen der Cashew- und
Paranussbdaume kommen da-
gegen aus tropischen und sub-
tropischen Gegenden: die
Cashews aus Mittelamerika,
Indien und Ostafrika, die Pa-
raniisse aus Brasilien, wes-
halb man sie auch «Brasil-
niisse» nennt. Ihre Samen
enthalten 67%, Ol, so dass sie
ausser zum Rohessen auch
zur Herstellung von Speisedl
und Seife geeignet sind.

Der Cashewbaum liefert den
Acajou-Gummi und die
wohlschmeckenden Samen.
Wir konnen froh sein, sie
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Die « Deckelkapselfrucht » von Bertholletia (Bra-
silnussbaum). Der Deckel ist entfernt worden,
um die Anordnung der eingeschlossenen Samen
- = Paraniisse zu zeigen. Oben ist ein solcher Sa-
men im Querschnitt und von aussen gezeichnet.

schon essfertig zu erhalten; denn die auf dem birndhnlichen, ess-
baren Fruchtstiel aufsitzenden Friichte haben zwei harte Schalen,
zwischen welchen ein die Haut und die Augen reizendes Ol ent-
halten ist. Die Niisse werden in eisernen, gelochten Zylindern ge-
rostet, dann weiter bearbeitet und in Biichsen verschifft. igr

ORANGEN

Die Orange ist nicht nur die beliebteste Frucht von allen Citrus-
arten. «Orange» ist auch der gebrduchlichste Name fiir eben
diese Frucht.-Er kommt aus dem Sanskrit iiber das arabische
Wort «narang» und erinnert uns daran, dass die Araber etwa im
12.Jahrhundert die Frucht ins Mittelmeergebiet eingefiihrt ha-
ben. Der Name «Apfelsine» lidsst uns erkennen, dass sie in der
Form einem Apfel dhnelt und aus China stammt (sinensis = chi-
nesisch), wahrend das Wort « Pomeranze» (noch in alten Koch-
biichern anzutreffen) aus dem italienischen «pomo» = Apfel und
«arancia» = Orange stammt oder aus dem lateinischen «pomum
aurantium» = goldgelber Apfel abzuleiten ist. Wie so oft, liegt
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