HICKORYNUR, PEKANNUSS (Carya illinoinensis)
Familie: Walnuf3gewéachse (Juglandaceae)

Herkunft: Die Frichte des Hickorybaumes, die Pe-
kanniisse, waren ein wichtiges Nahrungsmittel der
nordamerikanischen Pecan-Indianer, denen sie auch
ihren Namen zu verdanken haben. Die Indianer
nannten die Pekannuss ,,Geschenk des Himmels®“, da
sie damit viele harte Winter tberleben konnten.

Merkmale: Der Hickorynuf3baum wird bis zu 30 m
hoch und hat einen breit sdulenférmigen Wuchs. Die
Borke ist grau, dick, gefurcht und rissig. Die Blatter
sind gefiedert mit 9 bis 17 Blattchen. Sie sind
schmal, zugespitzt und bis zu 15 cm lang. An der
Spitze sind sie sichelférmig gekrimmt, sie sind G-
berdies am Rand gesédgt und von dunkelgriiner Farbe.
Die einhausigen, eingeschlechtigen Bliiten sind Kklein
und haben keine Bliitenkronblatter. Sie stehen in
hédngenden Katzchen beisammen, die méannlichen
sind gelbgrun, dreigeteilt, bis 7,5 cm lang, die weib-
lichen sind unaufféllig. Die Frichte sind dunnschali-
ge, suRe, essbare, rotbraune Nusse in einem Exokarp mit vier Fligeln. In den Geschaften fin-
den sich auch bei uns immer haufiger die Pekannisse, die Friichte dieses Baumes.

Lebensdauer: ausdauernder Baum.

Blutezeit: April bis Juni.

Fruchtreife: September bis Oktober.

Standorte: feuchte Standorte in Waldern und Talern.

Vorkommen: Ein schéner Parkbaum, vor allem wegen der
auffallend gelben Herbstfarbung der Blatter. Heimat der
Hickory ist der Stiden der USA.

Bemerkungen: Der Baum &hnelt sehr unserem Walnuss-
baum. Die griechische Silbe karya bedeutet Nuss und weist
damit auch auf die Verwendung der Friichte hin. Die An-
zucht geschieht aus Samen. Diese werden in Tonrfhren aus-
gelegt, da die fleischigen Wurzeln keine Verletzungen ver-
tragen. Das Holz der Hickory ist sehr wertvoll fiir die Ver-
arbeitung.

Pekanniisse schmecken milder als Walnusse, sind jedoch
viel aromatischer als diese. Die Pekantsse haben den hochs-
ten Fettgehalt aller Nisse und Friichte, ndmlich 72%. Sie
werden daher auch schnell ranzig.
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