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Summary

H. Reiner: Die Pistazie (Pistacia vera L.) — Eine Ubersicht zur Wa-
renkunde. Erndhung/Nutrition (1994) 18, 9, S. 443—447.

Produktsicherheit setzt umfassendes Wissen iiber die Botanik,
die Kulturgeschichte, die Inhaltsstoffe und die Qualitatsmerkmale
einer Nahrungspflanze voraus. Die Pistazie ist eine didzische
Pflanze mit stark alternierendem Ertragszyklus. Die hellenistisch-
rémische Kulturvermittlung, der Levante-Handel des Mittelaiters
und die Migration aus dem Orient forderten ihre Verbreitung. Die
Inhaltsstoffe der Pistazie werden aus der Literatur referiert. %uali-
tatsmerkmale sind: ein hoher Anteil an aufgespaltenen Niissen,
ein niedriger Anteil an tauben Niissen, keine rote Einférbung der
Schale, die Griinfarbung des Kerns und vor allem die Freiheit von
Aflatoxinen. Die wichtigsten nationalen Qualitdtsstandards wer-

H. Reiner: The Pistachio (Pistacia vera L.) — A Review. Nutrition/
Erndhrung (1994) 18, 9, p. 443—447.

Quality assurance requires a full understanding of botany, cultural
history, chemical components and quality factors of a food plant.
The pistachio is a dioecious plant with strong alternate bearing
cycle. The Hellenistic-Roman culture, the Levantine trade and the
migrations from the orient promoted it's spread. The chemical
components of the pistachio are reported from the literature.
Quality marks are: a high percentage of split shells, a low percen-
tage of blanks, no red staining of the shell, green colour of the
kernel and no aflatoxins. The most important national quality
standards are reported.

den referiert.

Einleitung

Niisse gehoren zu jenen Lebensmitteln, far
die bei steigendem Wohistand eine ge-
geniiber vielen anderen Lebensmitteln
Uberproportionale Nachfrage besteht. Sie
sind typische Snack-Produkte und ent-
sprechen gleichzeitig dem Trend zur ge-
sunden Ernahrung. Die Zuwanderung aus
stdlichen Landern und die Beliebtheit der
orientalischen Kiiche fiihren in Mitteleuro-
pa zu einem wachsenden Konsum von Pi-
stazien. Diese Arbeit soll einen Uberblick
Uber die Botanik, die Kulturgeschichte, die
Inhaltsstoffe und die Qualitatskriterien der
Pistazie geben.

Dadurch kann sie eine Grundlage fiir prak-
tische Fragen der Produktentwicklung und
Produktsicherung sein. Produktsicherung
wird hier umfassend und langfristig ver-
standen: Alles, was die Identitdt einer
Nahrungspflanze ausmacht, verdient Be-
achtung.
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1. Botanik

Die Pistazie (Pistacia vera L.) gehort zur Fa-
milie der Anacardiaceae (Sumachgew&ch-
se), die 77 Gattungen und 800 Arten z&hlt.
Die meisten Vertreter dieser Familie kom-
men in den Tropen und Subtropen vor.

Der Name Sumachgewachse kommt vom
Gewiirz Sumach (Rhus coriaria), dessen
Frucht im Orient als saures Gewirz ver-
wendet wird. Viele Sumachgewachse sind
harz- und gerbstoffliefernde Pflanzen.

Auch zahlreiche tropische Friichte gehdren
zur Familie der Anacardiaceae: z. B. Man-
go (Mangifera indica), Cashew-Nuf? und
Cashew-Apfel (Anacardium occidentale).

Ein Vertreter der Anacardiaceae, der Es-
sigbaum (Rhus typhina), kommt in unseren
Breiten vor und ist mit seinen charakteristi-
schen roten Blutenstanden ein Zierbaum
unserer Géarten [12].

Die Gattung Pistacia hat mehrere Vertreter
im Mittelmeer-Raum. Neben Pistacia vera
gibt es folgende Arten: die Terpentin-Pi-
stazie (Pistacia terebinthus), aus der frither
Terpentin gewonnen wurde, und die Ma-
stix-Pistazie (Pistacia lentiscus). Der Milch-
saft dieser Pflanze heiRt Mastix und ist im
Orient als ,Kaugummi” beliebt.

Seit der Antike ist die Mastix-Produktion
der griechischen Insel Chios im Agaischen
Meer berithmt. Einige Pistazien-Arten wer-
den als Pfropfunterlagen fiir Pistacia vera
verwendet (Pistacia integerrima, Pistacia
atlantica und Pistacia  terebinthus)
[12, 19].

Pistacia vera L. ist ein kleiner, kaum iiber
5 m hoher, sommergriiner Baum. Seine
Rinde ist graubraun und rauh. Die Blatter
sind lang gestielt und unpaarig gefiedert.
Sie bestehen aus 3 oder aus 5 beidseitig
behaarten Fiederblatichen, die breit-oval
und 3—6 c¢m lang sind. Die Bliitensténde
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Abbildung eines Pistazienzweiges mit Friich-
ten im Kriuterbuch des Matthiolus, 1563.
Der Xylograph aus Venedig bildet die Blatter
von Pistacia terebinthus ab. In Venedig sind
die Friichte von Pistacia vera gut bekannt,
nicht aber der Baum. Pistacia vera hat nur
drei oder fiinf gréRere ovale Fiederblattchen.
(Stiftsbibliothek Klosterneuburg)

sind 7 bis 10 cm lang und tragen kleine,
grunliche Bluten. Die Pistazienblite ist im
April. Die Ernte erfolgt im September. Die
Frucht ist 2—2,5 cm grof® und rotlich ge-
farbt.

Die Pistazie ist eine didzische (zweihausi-
ge) Pflanze: Es gibt ménnliche und weibli-
che Baume. Die Befruchtung erfolgt vor al-
lem durch Windbestaubung. Daher ist es
notwendig, daR genligend maéannliche
Baume als Pollenspender in einem Pista-
ziengarten vorhanden sind. Die Pistazie
benotigt sommerheiles Klima und kommt
daher in Europa nur im &uRersten Siden
Griechenlands, Italiens und Spaniens vor
(14, 23].

Eine besondere Eigenart der Pistazie ist ihr
alternierender Ertragszyklus. Jedes zweite
Jahr ist der Ertrag des Baumes mehr als
doppelt so groB, wahrend in den Jahren
mit schwacher Ertragslage Stickstoffver-
bindungen und Kohlenhydrate in den Wur-
zeln und anderen Organen der Pflanze an-
gereichert werden [26].

2. Kulturgeschichte

Die wildwachsende Pistazie kommt im
Hochland des Iran, im angrenzenden Turk-
menistan, im Norden Afghanistans und in
den nbrdlich angrenzenden Republiken
vor. Das traditionelle Verbreitungsgebiet
der Kulturpflanze erstreckt sich vom Na-
hen Osten bis Indien [23]. Aus der Zeit um
7000 v. Chr. gibt es Ausgrabungen aus
Beidha/Jordanien und Cayonii Tapesi/
Turkei, die die Nutzung der Pistazie als
Nahrungsmittel nachweisen [19]. Schon
in der  altbabylonischen Sprache
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{1800—1700 v. Chr.) erscheinen Pistazien
(akkadisch: buttutu) in Verwaltungsdoku-
menten. Auf einer Tontafel aus Mari steht
geschrieben, daR dem Konig Datteln und
Pistazien als Speise zum koniglichen Mahl
gereicht wurden [3]. Ein friiher Hinweis fir
die Kulturgeschichte der Pistazie findet
sich auch im Alten Testament (Genesis
43,11): Unter den Kostbarkeiten, die die
Briider Josefs nach Agypten mitbringen,
werden Friichte genannt, bei denen es sich
wahrscheinlich um Pistazien handelt (he-
braisch: batnim). Die Griechen der Antike
kannten die Pistazie nicht. Vermutlich ist
die Kenntnis dieser Frucht erst infolge der
Eroberungsziige Alexanders (334-323 v.
Chr.) nach Westen gelangt. Theophrast,
ein griechischer Gelehrter dieser Zeit,
schreibt, daR in Indien ein Baum wachse,
der der Terebinthe ahnlich sei und Frichte
wie Mandeln trage. Der romische Agrar-
schriftsteller Plinius nennt Syrien als die
Heimat der Pistazie. Unter der Regierung
des Kaisers Tiberius im 1. Jh. n. Chr. wur-
de die Pistazie nach ltalien und Spanien ge-
bracht [18].

Der Name Pistazie kommt aus dem Lateini-
schen pistacia. Dieses Wort wurde aus dem
Griechischen (pistake) Ubernommen, das
auf das persische Wort pista oder pisteh zu-
rlickgeht. Dieser Wortstamm scheint in den
européischen Sprachen auf (englisch pista-
chio, franzdsisch pistache) [9].

Die arabische Expansion ab dem 7. Jh., der
Kulturaustausch infolge der Kreuzziige und
der Levantehandel des Mittelalters, fuhrten
zur weiteren Verbreitung der Pistazie. Vor
allem die Republik Venedig unterhielt enge
Handelsbeziehungen mit Syrien, das ein
Hauptanbaugebiet der Pistazie ist. So wurde
in Venedig auch der arabische Name fustug
als fistici Ubernommen. Die vielfaltige Ver-
wertung der Pistazie wird im Universallexi-
kon von Zedler, das im Jahre 1741 heraus-
gegeben wurde, beschrieben:

.Zu Venedig machet man eine Art Zucker-
gebackenes daraus, Pistacciate genannt,
welches den kalten und schwachen Leu-
ten gute Krafft giebet. Die Kéche brauchen
die Pistazien an Huhner, Kalbfleisch, Fi-
sche, Torten, Pasteten und andere Spei-
sen, welchen sie einen angenehmen Ge-
schmack geben. Die Zuckerbacker Uiberzi-
gen die rein gemachten Pistazien mit Zuk-
ker, und heiBen sie alsdenn Pistaches en
dragée, Uberzogene Pistazien, die stérk-
ken das Herz und schmécken gut” [27].

Im deutschsprachigen Raum des 16. Jh.
wurde die Pistazie ,Welsch Pimper-
niRlein” genannt, weil sie aus Venedig
{.Welschland”) Uber die Alpen gehandelt
wurde und der wild vorkommenden, nicht
eRbaren PimpernuR (Staphylea pinnata)
unserer Walder gleicht [14].

Nérdlich der Alpen war die Pistazie aber
immer eine Raritat. In einer Enzyklopadie
des 19. Jh. wird die Pistazie als Baum be-
zeichnet, ,welcher die in den Apotheken
gebrauchlichen Nusse liefert” [13]. Pista-

zien waren vor allem gine sehr teure Zutat
bei der Konfektherstellung und in der Kon-
ditorei.

In der Mitte des 19. Jh. wurde die Pistazie in
Kalifornien in Versuchspflanzungen einge-
fithrt. Der Uiberwiegende Teil wurde aber als
Handelsgut weiterhin aus den traditionellen
Anbaugebieten importiert. Durch die vielen
Einwanderer aus den Mittelmeerlandern
wurden die gesalzenen und gerdsteten Pi-
stazien in unserem Jahrhundert populér und
waren z. B. in den .ethnic food shops” in
New York zu kaufen. Uber die neu erfunde-
nen Verkaufsautomaten mit dem Werbeslo-
gan: ,a dozen for a nickel” waren die Niisse
immer zu haben [19].

Amerikanische Pflanzenziichter brachten in
den 20er Jahren aus dem Iran und aus Tur-
kestan Landsorten mit. Aus der bekannten
Landsorte Kerman wurden viele wichtige Pi-
staziensorten geziichtet. Die kalifornische
Pistazienindustrie begann mit hochmoder-
nen Emte- und Verarbeitungsmaschinen die
Produktion zu steigern. Heute sind die USA
und der Iran die filhrenden Anbieter auf dem
Weltmarkt. Daneben bleiben die anderen
traditionellen Anbaulander weiter wichtige
Produzenten [19].

Die folgende Tabelle zeigt die Verteilung
der Produktion auf die 6 wichtigsten Pro-
duzenten fur die Jahre 1991 und 1992,
Die starken Schwankungen erklaren sich
aus dem oben erwahnten alternierenden
Ertragszyklus (Angaben in 1000 t).

Jahr 1991 1992

Iran 36,3 99,9

USA 34,6 66,1

Turkei 45,0 20,0
Syrien 22,0 24,0

Griechenland 2,3 3.0
Italien 30 0,3

Summe 143,2 213,3

USDA, Foreign Agricultural Service, Califor-
nia Pistachio Commission ({umgerechnet von
Mio. pound X 0,454 in 1000 t) [2]

Das Hauptproduktionsgebiet des Iran liegt
bei Kerman und Rafsanjan im trockenen
Stidosten des Landes. Andere bekannte
Pistazienanbaugebiete sind im Norden bei
Qazwin und Damghan. Die Pistazien wer-
den dort teilweise noch in alten Gérten an-
gebaut. Aus den alten Herkiinften wurden
auch fur den Handel bestimmte Sorten
herausgeziichtet: z. B. Momtaz, Owhadi,
Agah und Kaleghouchi [5]. Im Iran waren
der Besitz von Pistaziengarten und der Pi-
stazienhandel eine der wichtigsten Quelien
fur Reichtum und Ansehen. So stammt der
Prasident des Iran aus einer einfluBreichen
Familie von Pistazienhandlern [17].

Die Schwierigkeiten des Iran wéhrend der

Revolutionsjahre begiinstigten die Pista-
zienproduktion in den USA. Noch in den
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Jahren 1976 und 1977 lag die Produktion
der USA unterhalb jener einzelner Mittel-
meerlander (1976: 681 t; 1977: 2043 ).
Die kalifornische Pistazienindustrie hat die
California Pistachio Commission [2] einge-
richtet, die die wissenschaftliche Beschaf-
tigung mit der Pflanze und der Technologie
ihrer Verarbeitung sowie ihre Vermark-
tung forciert. Es konnte innerhalb von 2
Jahrzehnten die Produktion vervielfacht
werden, so daR die Pistazie heute in den
USA zu den erfolgreichsten der im 20 Jh.
neu eingefilhrten Nutzpflanzen  z&hlt
(1991: 34.640 t, 1992: 66.057 t, umge-
rechnet von Mio. pound x 0,454 x 1000
int) [2].

Nach den USA und dem lIran sind die Tir-
kei und Syrien die wichtigsten Pistazien-
produzenten. In der Tiirkei werden die Pi-
stazien in den trockenen Gebirgen im SuU-
den des Landes bei Ganziantep und Urfa
angebaut. Die wichtigsten Exportsorten
sind Uzun, Kirmizi und Halebi [ 15]. Weitere
Sorten sind Anteb und Siert [5].

Syrien ist eines der &ltesten traditionellen
Anbaugebiete der Pistazie, besonders um
Aleppo. Pistazien aus dieser Herkunft wer-
den als ,Alepponiisse” (arab. fustuq hala-
bi) bezeichnet. Die wichtigste Anbaure-
gion ltaliens ist bei Catania auf Sizilien, wo
die begehrten griinkernigen Sorten ,Fem-
minella”® und .Minnulara” angebaut wer-
den, die in ltalien auch in Fleischwaren
Verwendung finden (Mortadella) [15].

Der Konsum von Pistazien als Snack-Arti-
kel, gesalzen und gerostet, ist in Oster-
reich weiter stark ansteigend. Die geschél-
ten, grinen Pistazienkerne, die vor allem
fur SuRwaren Verwendung finden, sind
sehr teuer. Sie werden in der Praxis nur zur
Verzierung, vor allem fir Torten und Keks
verwendet. Fur das traditionell beliebte Pi-
stazieneis wird aus dem selben Grund
auch nur wenig genommen und mit Aroma
und griiner Farbe nachgeholfen. Der Kon-
sument erwartet sich vom Pistazieneis
eine Grinfarbung. Schon das verbreitete

Pistazienernte bei Rafsanjan im Iran. Im lran
werden die Pistazien teilweise noch in alten
Garten gezogen, wo ernteerleichternde Mal3-
nahmen schwierig sind.
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deutsche Kochbuch der Mary Hahn um die
Jahrhundertwende gibt ein Rezept fir Pi-
stazieneis: ,Bevor man die Masse in die
Gefrierbichse gibt, wird sie mit einem
Tropfen Spinatsaft griin gefarbt” [10]. In
der traditionellen Konfektherstellung spiel-
ten Pistazien immer eine grof3e Rolle. Am
bekanntesten sind wohl die Mozartkugeln:
In den besten Rezepten ist kunstvoll eine
gelbliche Mandelmasse (Marzipan), eine
hellbraune HaselnuBmasse (Nougat) und
eine griinfiche Pistazienmasse zu einer Ku-
gel geformt und in Schokolade getunkt.

3. Inhaltsstoffe

in den verschiedenen Tabellenwerken fin-
den sich z. T. unterschiedliche Angaben zu
den Inhaltsstoffen, wobei meist Angaben
zur ldentitat des Untersuchungsmaterials
{Herkunft, Sorte, Qualitat) und zu den ver-
wendeten Methoden {Faktor bei der Pro-
teinbestimmung, Saureaufschlull bei der
Fettanalyse, Statistik usw.) fehlen. Aufer-
dem werden haufig Ergebnisse ibernom-
men, ohne die Originalarbeiten zu zitieren.

Das Standardwerk von Souci/Fachmann/
Kraut (1989/90) nennt folgende Inhalts-
stoffe der Pistazie pro 100 g eBbarem An-
teil (gerundet auf 1 Stelle nach dem Kom-
may} [22].

Wasser 59g

Protein 17649

Fett 51,69
verwertbare

Kohlenhydrate 11,69
Ballaststoffe 10,69
Mineralstoffe 2,7
Brennwert 2405 KJ oder 581 kcal

Die als Snackprodukt kauflichen Pistazien
werden meist gesalzen (Annahme 3 Pro-
zent Kochsalz), gerdstet und in Schale (47
Prozent) angeboten, so daR sich alle oben
genannten Werte fir eine Nahrwert-Uber-
schlagsrechnung bezogen auf 100 g kauf-
liche Ware halbieren.

Pistazien haben einen relativ hohen Ei-
weiRgehalt, der mit dem der Mandel ver-
gleichbar ist und etwas héher liegt als der
EiweiRgehalt von Walniissen und Hasel-
nissen (je 14 Prozent) [6). Shokraii und
Esen [21] haben das Eiweil von Pistazien
nach seiner Loslichkeit und auch nach
elektrophoretischen  Fraktionen aufge-
trennt. Das Aminosaurespektrum des Ei-
weiRes wurde von Shokraii [20] und Clar-
ke et al. [4] untersucht. Die Pistazie enthalt
alle 9 essentiellen Aminosauren mit einem
relativ hohen Prozentsatz an Lysin und
Leucin. Die freien Aminosauren wurden
von Washiitt! et al. [25] untersucht.

In der folgenden Tabelle werden die Fett-
siuregehalte der Pistazienkerne aufgeli-
stet. Es erfolgt auch eine Umrechnung be-
zogen auf 100 g Fett, wobei ein Fettgehalt
von 51,6 Prozent zugrundegelegt wurde
[22].

Fettsaure g/100g g/100 g Fett
eRbarer Teil (51,6 %)
Olsaure 34,6 67,1
Linolsaure 6,5 12,6
Palmitinséure 6,0 11,6
Stearinsdure 0.68 1,32
Linolensaure 0,27 0,62

Daneshrad A. und Aynehchi Y. [7] unter-
suchten die Fettsauremuster von Pistacia
vera und Pistacia atlantica. Shokraii [20]
findet in Pistacia vera Sorte Ohadi einen
geringeren Olsauregehalt von nur 49,6 g/
100 g Fett als bei anderen Sorten mit
durchschnittlich 69,6 g/100g Fett, wah-
rend Linolsaure und Palmitinsdure hoher
waren als bei anderen Sorten. Untersu-
chungen der Fettsduremuster bekannter
iranischer Pistaziensorten finden sich bei
Daneshrad [6].

Unter den verwertbaren Kohlenhydraten
finden sich neben der Starke vor allem ver-
schiedene Zucker: Saccharose, Glucose
und Fructose, gefolgt von Galaktose und
Mannose mit Spuren von Fucose, Arabi-
nose und Xylose [4]. Die Pistazie
schmeckt deutlich sif3.

Bei den fur die Ernahrung wichtigsten Mi-
neralstoffe der Pistazie (Angabe in mg/
100 g) sind der Kaliumgehalt und der
Phosphorgehalt als besonders hoch her-
vorzuheben: [22]

KaliUmM coineeinransrsreesirasissiessaane
Magnesium
Kalzium
EiSEM vuvvreviiisnsaraniieiinansnsinssnsssaranssees
PROSPROT wevvvirrersins e e

Die wichtigsten Vitamine der Pistazie in
mg/ 100 g sind: [22]

KArOTIN oeveviiisiievesiinniasiinasasanines 0,15
Vitamin E coeoeiiciiiniiainsnrn s 5,20
Vitamin B, ..o 0,69
VItamin B, «.ovvvvvivrririmnisssmnnannienen 0,20
Nicotinsaureamid .......coccivvieieinnnas 1,45
FOISAUME ..ovvvviiriniiiiiincansnnsnsasannins 0,058
Vitamin C covvvivvveeeiiniisisnsanaanane 7.0

Bei den sekundaren Inhaltsstoffen sind vor
allem Terpene zu erwahnen, die in der Hul-
le der Pistazie gebildet werden. Der dun-
kelweinrote Fleck auf dem Samenhaut-
chen, das den Kern umschlielt, wird durch
Anthocyan gebildet.

4. Qualitat

Botanisch ist die Pistazie eine Steinfrucht.
Die suRerste Hiille (engl. hull) wird durch
Exocarp und Mesocarp gebildet und ist bei
der Pistazie lederartig, terpenhaltig und
kaum eRbar. Bei der Ernte ist diese Hiille
rotlich, hat einen sehr hohen Feuchtig-
keitsgehalt und ist bei guter Erntequalitat
nicht aufgesprungen. Nachdem die Frucht
vom Baum geschlagen oder geschiittelt
worden ist, wird die Hille in Wasser ein-
geweicht und abgeldst. Je langer man da-
mit zuwartet, desto mehr geht die rote
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Farbung des Exocarps auf die Schale Uber
[19]. Die kalifornische Pistazienindustrie
wirbt damit, daB die Hiille innerhalb von
24 h entfernt wird und daher der Gehalt an
rotlichen Schalen minimiert wird. Ein hoher
Prozentsatz an rotlich eingefarbten Scha-
len wird in den US-Standards als qualitats-
minderndes Merkmal gewertet [24]. Im
Iran wird aus der Hulle eine Art Marmelade
hergestellt, weshalb die Hiille der Pistazien
auch hier rasch entfernt wird.

Nach dem Entfernen der Hillle wird das
Endocarp sichtbar. Dieses ist, charakteri-
stisch fir eine Steinfrucht, eine diinne und
sehr harte Schale (engl. shell) und um-
schlieRt den fettreichen, eBbaren Samen
oder Kern (engl. kernel). Die Schale ist zum
Zeitpunkt der Ernte bei fast allen Pistazien
bereits aufgesprungen. In der Tirkei und
im Iran gibt es das Sprichwort: ,Es gibt
eine gute Ernte, die Pistazien lachen.” Der
Prozentsatz an nicht aufgesprungenen
Nilssen wird als qualitdtsminderndes
Merkmal eingestuft. Die Kerne im Inneren
haben bei der Ernte einen Wassergehalt

Die Steinfrucht der Pistazie
(Pistacia vera L.)

@ ‘)I
3.) im Samenhdutchen

1.) in der Hiille
(botanisch: Exocarp
und Mesocarp)

t Terpendriisen

s Fruchtstiel

2.)in der Schale
(botanisch: Endocarp),
r Abrilistelle

f (botanisch: Testa)
f Funiculus
a a Anthocyanfleck

4.) "geschilte
PistaziennuB"
"Nulkern"
(botanisch: Embryo)
¢ Cotyledonen

Botanischer Aufbau der Steinfrucht der Pi-
stazie (P. vera)

1. Die Frucht der Pistazie in der dueren Hiil-
le (botanisch: Exocarp und Mesocarp). Das
Exocarp ist etwas ledrig und hat kleine Ter-
pendriisen (t). Das Mesocarp ist ﬂeischig.
Der Fruchtstiel (s} wird oft mitgeerntet. 2.
Nach dem Entfernen der #ufieren Hiille wird
das Endocarp, die harte ,NuBschale” sicht-
bar. An dieser ist deutlich die AbriRstelle des
Fruchtstiels (r) sichtbar. 3. Wird die ,NuB”
geschilt, so wird der Same im Samenhaut-
chen (Testa) sichtbar. Durch den Funiculus
{f) werden die Nahrstoffe zum Embryo gelei-
tet. Auf der gegeniiberliegenden Seite liegt
ein groRer Anthocyanfleck (a). 4. Nach Ent-
fernen der Testa wird der Embryo sichtbar.
Die beiden Keimblitter, die Cotyledonen (c),
bilden ein fettreiches Gewebe.
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von etwa 50 Prozent und daher miissen
die Pistazien-Nisse getrocknet werden
[19]. Zur weiteren Erhéhung der Haltbar-
keit werden sie oft geréstet und gesalzen.
Der Wassergehalt von gut haltbaren Pista-
zien soll unter 6 Prozent liegen [24]. Be-
sonders in den USA werden Pistazien
auch rot eingefarbt. Wichtige Merkmale
fiir den Handel sind Form und GréRe der
Nisse: Es gibt rundliche Pistazien, die im
Handel als HaselnuRférmige (Filberti) be-
zeichnet werden, und Mandelformige (Al-
monds). Die GréBe der Pistazien wird im
Iran und den USA nach Anzahl pro Unze
angegeben (1 Unze = 28,35g). Im Iran gibt
es folgende Gewichtsklassen: 30-28,
28-26, 26—24, 24-22, 22-20, 20-18
Nusse pro Unze [17]. in den USA sind die
Gewichtsklassen weiter gefalit: ,Kleine” =
mehr als 31, ,Mittlere” = 30—-26, ,GroRe”
= 26—21, ,Extra Grol3e" = weniger als 20
pro Unze. AuRerdem wird fir Mittlere,
GroRRe und Extragrof’e eine Siebung von
maximal 1 Prozent kleiner 26/64 inch
(10,32 mm) Rundloch-Sieb verlangt. Nur
bei der GroRenklasse Kleine werden maxi-
mal 5 Prozent kleiner 26/64 inch akzep-
tiert [24]. Die Nusse sollen, wie oben er-
wahnt, an der Naht aufgesprungen sein. In
Europa gelten die Guiteklassen: Extra < 2
Prozent, | < 3 Prozent, Il < 5 Prozent nicht
aufgesprungen [5]. in den USA: Fancy < 2
Prozent, US No.1 <3 Prozent, USNo. 2 <
6 Prozent, US No. 3 < 10 Prozent nicht
aufgesprungen [24]. Daneben werden in
den ausfuhrlichen United States Standards
for Grades of Pistachio Nuts [24] noch vie-
le andere Merkmale, die vor allem Reinheit
und Farbung betreffen, zur Einteilung in die
obigen Klassen herangezogen.

Ein geringerer Teil der Welternte kommt
geschélt auf den Markt (engl. shelled pi-
stachio nuts). Die Kerne {engl. kernel) be-
stehen aus einem fettreichen Gewebe, das
durch die beiden Keimblétter gebildet wird
und besonders an der Oberflache griin ge-
farbt ist, aber erst nach dem Entfernen des
Samenhautchens zum Vorschein kommt.
Die Pistazien missen mit heiBem Wasser
abgebriiht werden, so daR® das Hautchen
wie bei den Mandeln abgezogen werden
kann. Hierfiir werden besonders gute Qua-
litdten mit grilnem Kern bevorzugt. Je tie-
fer das Griin, desto mehr werden die Pista-
zienkerne geschéatzt. Diese abgezogenen
Kerne sind die teuersten Pistazienproduk-
te Uberhaupt. Etwas gunstiger sind Half-
ten, gehackte Pistazien, Splitter und Bruch
[15].

Das wichtigste Qualitatsmerkmal fir Pista-
zien ist die Freiheit von Pilzbefall. Beson-
des anfallig fur Pilzbefall sind jene Frichte,
deren Hillle (Exocarp) schon Wochen vor
der Ernte aufgesprungen ist {engl. early-
splits). Da die Schale auch vor der Ernte
aufspringt, kénnen Pilzsporen in die Frucht
eindringen und keimen. Am gefahrlichsten
sind die Schimmelpilze der Gattung Asper-
gillus (A. niger, A. ochraceus, A. flavus, A.
parasiticus), weil sie Aflatoxine bilden. Die
befallenen Kerne kénnen an mehreren
Merkmalen erkannt werden. Sie sind we-

Fruchtstand und Blatter von Pistacia vera.
Am Baum sind die Friichte in ihrer Hiille, die
noch nicht aufgesprungen sein darf.

sentlich weniger schwer und bei der Ernte
trockener als gewdhnliche Kerne. Oft zei-
gen sie an der Naht eine dunkle Verfar-
bung [8). In der Bundesrepublik Deutsch-
land wurden von 229 Pistazienproben, die
zwischen 1986 und 1992 gezogen wur-
den, 3,9 Prozent als kontaminiert bezeich-
net, 1,3 Prozent der Proben Uberschritten
den Grenzwert. {Im Jahre 1990 von 5 auf
2 1/kg fiir Aflatoxin B1 herabgesetzt) [16].
In Osterreich gelten nach der Mykotoxin-
verordnung [1] sehr strenge Grenzwerte:
Aflatoxin B1 < 1 ug/ kg, Summe der Afla-
toxine B2 + G1 + G2 < 5 pg/kg.

Viele Insektenschadlinge, wie z. B. die
Raupen des Schmetterlings Amyelois
transitella (Navel Orange Worm) in Kalifor-
nien oder auch Vogel kénnen die Hiille der
Pistazien verletzen und so zu grofRen direk-
ten Schaden fuhren, was den Pilzbefall in-
direkt fordert. Einige Pistaziensorten ha-
ben die Eigenschaft, besonders in Folge
schlechter Befruchtungsverhaltnisse,
taube Nusse (engl. blanks) auszubilden
[19, 23).

Fur das Osterreichische Lebensmittelbuch
ist das Teilkapitel Schalenobst im Kapite!
Obst in Ausarbeitung.
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