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Uzner machen die besten Niissli

Uznach: Die Real-Erdnussrosterei hat ihren Importeur wegen den US-Terroranschlagen gewechselt

Ab diesem Winter verkauft die Uzner
Kaffee- und Erdnussrosterei Rickli
keine Erdniisse mehr aus Israel. Aus-
nahmslos alle Nissli kommen nun
aus Agypten.

KARIN FURRER

In Uznach gibt es die besten Erd-
niisse aus der ganzen Schweiz. Dies
hatte ein gesamtschweizerischer Test
ergeben, den die Zeitschrift «Schwei-
zer Ilustrierte» vor sechs Jahren
durchfiihrte. Seither reisen Men-
schen aus der ganzen Schweiz an,
um in Uznach bei der Kaffee- und
Erdnussrosterei Rickli AG einzukau-
fen. Auch Lebensmittelgeschifte be-
stellen direkt bei den Ricklis, wie
zum Beispiel die umliegenden Landis
und Coop: «In der Wintersaison lie-
fern wir iber sechs Tonnen Erdniisse
pro Woche an Coop, unseren gross-
ten Kunden», sagt Cinzia Rickli, die
Frau von Firmeninhaber Mario Rick-
li. Philosophie der Firma ist es, Spit-
zenqualitdt zu verniinftigen Preisen
anbieten zu kénnen, sagt sie.

Israelische Produkte kritisiert

Obwohl die Qualitdt der Rickli-Erd-
niisse seit Jahren unverdndert geblie-
ben ist, hat sich diesen Winter etwas
gedndert. «Wir beziehen keine Niiss-
li mehr aus Israel», bestétigt Cinzia
Rickli, Grund sind die Terroranschli-
ge vom 11. September 2001 und die
damalige Anthrax-Bedrohung. «Die
Israelis stoppten zu jener Zeit ihren
gesamten Erdniisse-Export, um die
Produkte zu kontrollieren. Dadurch
hatten wir unsererseits massive Lie-
ferschwierigkeiten», sagt Cinzia
Rickli. Die Kunden hitten von diesen
Problemen nichts gespiirt. Aber auch
sie machten eine Verédnderung durch:
«Wir hatten Leute in unserem Laden,
die keine Erdniisse mehr kaufen
wollten, als sie erfuhren, dass sie aus
Israel sind. Dies vor allem wegen
dem brutalen Vorgehen der Israelis
im Paléstinenserkonflikt.»

Nun bezieht die Uzner Rosterei nur
noch Erdniisse aus Agypten. Qualita-
tive Unterschiede gebe es keine, doch
sie sehen etwas anders aus. Denn
wahrend der helle Sandboden in Is-
rael helle Schalen liefert, bringt die
rotliche Erde in Agypten Erdniisse
mit rotbrdunlicher Schale hervor.
Auch sei die Erde in Agypten gleich-
maéssiger, was die Qualitdt hervorra-
gend mache, so Cinzia Rickli. Leider
sei die dgyptische Schale durch die
Trockenheit etwas briichiger. Daher
sehen diese optisch auf den ersten
Blick nicht ganz so schaon aus. Doch

Die Uznerin Cinzia Rickli ist stolz: Sie darf Coop und die umliegenden Landis zu ihren Kunden zéhlen. Karin furer

Cinzia Rickli schwéarmt: «Die gerds-
teten Erdnusskerne sind traumhaft.»

Erdniisse sind keine Niisse

Erdniisse werden in gewissen Re-
gionen der Deutschschweiz gerne
«spanische Niisse» genannt. Doch ei-
gentlich ist dieser Ausdruck nicht
richtig, denn es handelt sich weder
um Niisse noch um etwas aus Spani-
en. Die Erdnuss ist eine Hiilsen-

Uzner Erdniisse werden extra lange gerostet, damit sie besonders fein sind.

frucht, die urspriinglich aus Brasilien
kommt. Ausserlich gleicht die bis zu
70 Zentimeter hohe Pflanze unserem
Erbsenstrauch. In ihrer Bliite wéachst
ein Dorn, der sich zum Boden
krimmt und in die Erde hinein-
wdachst. Dort entstehen dann die Erd-
niisse. «Rohe Erdniisse enthalten
Blausdure, die sehr giftig ist», erklirt
Cinzia Rickli. Aus diesem Grund
miissen sie — wie die Kaffeebohne —

b

gerdstet werden, bevor man sie essen
kann. In der Rickli-Rosterei steht ei-
ne spezielle Trommel-Rostmaschine
im Einsatz, welche die Erdniisse 30
Minuten lang behutsam erhitzt.
«Grosse Rostereien lassen die Erd-
nusse nur wenige Minuten im Rost-
ofen, sodass die Kerne weich und
gummig werden», erkliart Cinzia
Rickli. Das Gleiche passiere librigens
auch beim Kaffee. Durch das kurze
Résten ist der Sdureabbau nicht opti-
mal. «Es gibt viele Menschen, die al-
lergisch auf die Saure im Kaffee rea-
gieren, indem der Kaffee aufstosst,
sie Magenbeschwerden oder ein
Blahgefiihl bekommen. Darum ros-
ten wir unsere Bohnen und Erdniisse
dusserst behutsam und sehr lange.»
Kiihl gelagert bleiben rohe Erdniisse
frisch und kénnen deshalb das ganze
Jahr tiber gerdstet werden. Hauptsai-
son ist aber klar der Winter. «Wenn
es draussen kalt ist und schneit, lauft
das Geschéft am besten», sagt Cinzia
Rickli und lacht: «Als es letzte Woche
zum ersten Mal schneite, sind wir
fast iberrannt worden, und heute, wo
die Sonne scheint, ist es ganz ruhig.»
Cinzia Rickli stért das nicht, denn die
Weihnachtszeit wird das Erdniissli-
Geschift sowieso nochmals heftig
ankurbeln - Wetter hin oder her.



