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AUS DER PRAXIS — LES LECTEURS PARLENT

Baum des Jahres 1993

Vom Marzipan- und Schokoladenbaum

Von Arnold Storrer FDK 176.1 Sorbus

Ja, es gibt ihn — nicht den mit Zuckerwerk und Glaskugeln geschmiickten Weih-
nachtsbaum meine ich — nein, einen im herbstlichen Kleid mit natiirlichem Schmuck
beladenen seltenen Fruchtbaum.

In Siidfrankreich, der Provence, begegnete ich auf einer Wanderung in einem
steinigen, steilen Tédlchen einem mir unbekannten wildwachsenden und ungewdhnlich
lieblich anzusehenden Bdumchen. Das Blattwerk glich ganz dem eines Vogelbeer-
baumes. Aber wie von einem Zuckerbédcker geschmiickt, stand er vollbehangen mit
leuchtenden Marzipanbirnchen in der strahlenden Sonne. Nur miihsam gelang es mir,
an dem steilen Wegbord einen kleinen mit Friichten behangenen Zweig abzubrechen,
was ich iibrigens im nachhinein als unentschuldbaren Frevel sehr bedaure. In einer mit
Wasser gefiillten Weinflasche schmiickte der Marzipan-Friichtezweig nach dieser bota-
nisch bereicherten Wanderung meinen Arbeitsplatz. Von Woche zu Woche verblassten
aber die leuchtend farbigen Friichtchen zusehends mehr — sie verwandelten sich zu
meinem grossen Erstaunen in schokoladenfarbige Birnchen mit vielen kleinen weissen
Piinktchen und einer hauchdiinnen Puderschicht. Ganz spontan wurde mir bewusst,
mit dem Friichtezweig eine seltene, ja sensationelle Entdeckung gemacht zu haben.
Einem einheimischen Mitarbeiter bekundete ich freudig meine grosse Entdeckung:
«Ich habe den Schokoladenbaum gefunden!» Unvergesslich bleiben mir seine Worte
liber den vor ihm in der Flasche stehenden Friichtezweig: «Das ist ein Cormier, zu
deutsch Speierling, deine Benennung “Schokoladenbaum” ist sehr zutreffend, denn
wihrend des letzten Weltkrieges verwendete man die Speierlings-Fruchtmasse tatséch-
lich als Schokoladenersatz.» In welcher Form dies geschah, ob als Fiillmasse oder Auf-
strich, entzieht sich meiner Kenntnis. Entscheidend fiir mich war, dass ich den Schoko-
ladenbaum entdeckt hatte. Ersatz, hat er den hiibschen Schokoladenfriichtchen gesagt!
Unter ihrer sympathischen dunklen Haut befindet sich eine wohlschmeckende créme-
farbene Paste, bei den etwas reiferen ein hellbrauner Teig — so wie bei den bekannten
Teigbirnen. Dass ihr Zuckergehalt 15 bis 17 Prozent betrage und dies nur von einigen
noch siisseren Trauben iibertroffen werde, dazu dusserst wertvolle Mineralstoffe auf-
weise, dies vernahm ich erst im nachhinein. Ja, und obendrauf, was mich in meinen
Nachforschungen ebenfalls erfreute, dass in der UdSSR die Friichte in der Zucker-
béckerei genutzt wurden. Recht hat ein Autor, wenn er vom Speierling schreibt: «Wert-
voller, als angenommen.»
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Der schone, auch als Parkbaum verwendete Speierling (Sorbus domestica L.),
dessen Friichte Sperbel oder auch Sorbolen genannt werden, lieferte schon zur Romer-
zeit ein begehrtes Tafel- und Lagerobst. Dass dieses Obst auch heute noch seine Ken-
ner und Liebhaber hat, erlebte ich 1989 nur wenige Kilometer nach der Grenze am siid-
lichsten Zipfel des Kantons Tessin auf dem Markt von Varese. Mehrere Marktstinde
waren mit den farbenfrohen Fruchtzweigen des Speierlings geschmiickt — zu 4500 Lire
das Kilo wurde das aus Apulien stammende Obst angeboten.

Wie war ich doch iiberrascht, beim Besuch des grossen Engrosmarktes in Ziirich
bei der Fiille von herrlichem Obst und Gemiise einen ganzen Stapel von Harassen, voll-
gefiillt mit Speierlingsfriichten, vorzufinden — Friichte aus Italien. Ob sie zur Zuberei-
tung von qualitativ hochwertigem Apfelmost oder zum Brennen von Sorbusschnaps
Verwendung fanden, ich weiss es nicht.

Schon Karl der Grosse hatte den Gutsbesitzern den Speierling als wertvollen Obst-
baum zur Kultur empfohlen. Dass seine Art auch bestes Wertholz erzeugt, wussten
auch unsere siidlichen Nachbarn in Italien. Das harte und ausserdem schwerste ein-
heimische Laubholz formten sie zu Kugeln, um diese spielfreudig auf ihren Boccia-
plédtzen einzusetzen.

Oft kommen alte Werte aus der Mode, nach und nach verlieren sich kostbare
Kenntnisse fast ganz. Neue, fremde Pflanzen wurden in Europa eingefiihrt, die Nah-
rungs- und Essgewohnheiten dnderten sich, statt Hirse- und Haferbrei kamen Kartof-
felrosti und Kaffee auf den Tisch. Vielleicht haben die von weit hergebrachte Kakao-
bohne und das Aufkommen des Industriezuckers das ihre beigetragen, dass auch die
von Natur aus unserem Korper zutrédgliche, weise mit Zucker dosierte Sorbusfrucht
und mit ihr der Baum allmihlich ins Abseits geschoben wurden.

Einen Baum in seiner schonsten Pracht — von der Marzipan- bis zur Schokoladen-
seite — staunend erleben zu diirfen, bleibt ein unvergessliches Geschenk. Der Baum
wird so zeitlebens zum geschétzten Freund — ja, es war Liebe auf den ersten Blick.

Verfasser: Arnold Storrer, Lettenmattstrasse 7, CH-8903 Birmensdorf.
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