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Wird’s bei uns kalt,
sind sie heiss und
verstromen ihren ver-
lockenden Duft.
Gerostete Kastanien
sind ein Winter-
genuss, der das
Immunsystem starkt.

Alle lieben Maroni

Gerdstete Kastanien warmen Magen, Herz und -
Hande! Schliesslich ist auch die Papiertiite immer

schon warm, in der man die «heissen Maroni»
serviert bekommt. Kastanien bieten aber noch
viel mehr. Sie bereichern die Alltagskiiche auf

unzahlige Arten.

Stark, warm und edel

Wie schmecken Maroni? Gar nicht so ein-
fach zu beschreiben; sisslich-herb, meh-
lig-fest? Auf jeden Fall unverkennbar.
Man mag sie oder man mag sie nicht.
Ein Zwischending gibt’s selten.

Schade fir all jene, die sich die kostliche
Edelkastanie vor dem Mund vorbeizie-
hen lassen: Steckt doch viel Gesundes
drin. Das wusste schon Hildegard von
Bingen, Heilkundige des Mittelalters. Fur
sie waren Kastanien ein universelles
Starkungsmittel. Und den Edelkastanien-

baum nannte sie «Baum der Weisheit».
Das mag am Alter liegen: Eine Edelkasta-
nie kann iber 1000 Jahre alt werden.

Starke Vitamin-Bombe

Weise also, wer die Vorzlige der Kastanie
fur sich einsetzt: Gerostete Maroni stdr-
ken das Immunsystem. Die Nuss-Frucht
gilt als «warmes» Nahrungsmittel. Sie
enthdlt wichtige Vitamine, Folsdure,
Mineralstoffe, vor allem Kalium und
Magnesium. Sie hat weniger Fett als
Nusse, hingegen rund doppelt so viel
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Die stachelig bepelzten Hiillen der Edelkastanie (Castanea sativa) ber-
gen die edlen Nussfriichte.

Aus Soglio, einem kleinen Ort im Bergelltal (Kanton Graubiinden) kom-
men die berihmtesten Maroni. Schon der Dichter Rainer Maria Rilke
bewunderte hier «die Herrlichkeit des Kastanienwalds».
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Starke wie die Kartoffel. Die Kastanie
wurde friiher oft zu Mehl verarbeitet, mit
dem Mehl Brot gebacken.

Helfer in der Not

Bei Leberproblemen empfahl Hildegard
von Bingen Kastanienhonig, zur Herz-
starkung gekochte Kastanien oder Kasta-
nienmehl. Tee aus klein geschnittenen
Kastanienblattern soll bei Atemwegsbe-
schwerden und Durchfall helfen. Auch fir
Magenprobleme finden sich Rezepte.
Und bei Gicht und Jahzorn wird gar geba-
det: in einem Abguss aus Blattern, Scha-
len und Frichten der Edelkastanie.

Die Blite hat einen wichtigen Stellen-
wert unter den Bachbliten. Dort gilt die
«sweet chestnut» als Helfer bei grosser
seelischer Not.

Das Brot der Armen

Die Edelkastanie gehort zu den Buchen-
gewadchsen. Mit der Rosskastanie, deren
Frichte fur den Menschen ungeniessbar
sind, ist sie nicht verwandt.

Urspriinglich aus Vorderasien, wurde sie
bereits im 5. Jahrhundert vor Christus
nach Griechenland eingefihrt und fand
so ihren Weq uber Italien, Spanien,
Frankreich bis in die Schweiz und nach
Deutschland.

In den franzosischen Cevennen war die
Kastanie bis ins 17. Jahrhundert Haupt-
nahrungsmittel, bevor sie von der Kartof-
fel verdrangt wurde. In den italienischen
Alpentdlern und in gewissen Regionen
der Schweiz war sie Ersatz-Nahrungsmit-
tel bei grossen Missernten. Nicht um-
sonst wird die Kastanie oft als «Brot der
Armen» bezeichnet.

Beim jungen Baum vergehen jedoch
rund 20 bis 30 Jahre, bis er das erste Mal
bliht. Vorher gibt's keine Friichte. Was
die Ernte dann im Herbst hergibt, hat fast
so viele Namen wie es Dialekte gibt:
Kastanie, Marone, Mar(r)oni, Chaschte-
ne, Keschte, Chegele und so fort.




Vielseitig und kombinationsfreudig
Nicht jede Bezeichnung meint aber das-
selbe: Die Marone ist genau genommen
eine geziichtete Sorte der Edelkastanie,
die Nussfrucht meist runder und aroma-
tischer. In der Kiche wird die Marone
bevorzugt verwendet, und dies in allen
erdenklichen Arten und Kombinationen.
Vermicelles (Maronenpiiree) ist aus
Schweizers Dessert-Kiiche kaum wegzu-
denken. Osterreich kennt dasselbe als
«Kastanienreis».
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Besonders in der Siidschweiz und im Pie-
mont findet man weitere Kostlichkeiten
aus Kastanien: Kuchen, Torten, Crémes,
auch Suppen oder Salate mit Kastanien
oder Gnocchi aus Kastanienmehl, der
Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Und
auch beim Hirschpfeffer dirfen die
Maronen als Beilage nicht fehlen.

Wer mag, kann Maronen auch roh essen,
wichtig aber: grindlich kauen! Die gros-
se Portion Starke kann sonst Blahungen
verursachen.

Der Test mit dem Wasser

Kastanien und Maronen konnen nicht
sehr lange gelagert werden, sie sind
leicht verderblich. Der Wassertest hilft:
Wenn die Nussfrucht im Wasser auf-
schwimmt, ist sie nicht mehr geniessbar.
Frische Maronen werden vor dem Ver-
zehr geschdlt, auch die braune Haut

Ernahrung & Genuss

unter der Schale muss ganz entfernt

werden, denn sie enthalt Gerbsdure.

* Carolina Amberg

Zum Ausprobieren

Selleriesuppe mit
Kastanien

Zutaten fiir sechs Personen:
450 g Selleriestreifen

125 g Butter

400 g geschalte Maronen
80 g Lauchringe

10 g Knoblauch

1,5 dl (150 ml) Weisswein
500 g Creme fraiche

1 | (Gemiise-)Bouillon (Plantaforce)
Zitronensaft

Salz und Pfeffer

Knoblauch zerdriicken, mit den Maro-
nen und Lauchringen in Butter glasig
dunsten. Mit Weisswein abloschen,
Bouillon und Creme fraiche dazu
geben. Selleriestreifen beifiigen, ca.
20 Minuten kocheln lassen, bis Maro-
nen und Sellerie weich sind. Dann das
Ganze mit Purierstab mixen, mit Zitro-
ne, Salz und Pfeffer abschmecken.
Suppe durch ein Sieb passieren, vor
dem Servieren nochmals mit dem
Purierstab schaumig schlagen.

Teller mit Selleriestreifen garnieren.

Links: Kalorienreiche
Kostlichkeit, fur viele
das Dessert ihrer
Traume: Kastanienpu-
ree oder Vermicelles -
was brigens Wirm-
chen bedeutet - mit
Schlagsahne.
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