












Mmmhhh - im Winter werden heisse 
Maroni auf der Strasse angeboten. 

Ein Baum von grossem Nutzen 

Bei Maronen unterscheiden wir drei Ernte

techniken: die direkte manuelle Ernte, bei 

welcher 5 bis 30 kg pro Stunde geerntet 

werden, die manuelle Ernte mit Netzen, 

die in Plantagen zum Zuge kommt. und 

die mechanische Ernte mittels Saug- oder 

Lesemaschinen. Nach der Ernte müssen 

die Früchte sofort behandelt werden, 

sonst verderben sie schnell: entweder tra

ditionell, indem sie gedörrt werden, oder 

industriell via Sterilisation. Früher galt 

die Edelkastanie in vielen Mittelmeerlän-
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dern als «Brot der Armen». Die Früchte 

wurden geröstet, gekocht oder gemahlen 

und zu Brei oder Brot verarbeitet. Später 

löste die billige Kartoffel diese Nussfrucht 

als Grundnahrungsmittel ab. Ausserdem 

liefere der Kastanienbaum erstklassiges 

Nutzholz. das sehr widerstandsfähig ge

genüber Feuchtigkeit und leicht zu bear

beiten ist. Kascanienholz muss nicht im

prägniere werden und wird deshalb gern 

für Objekte wie Gartenmöbel, Türrahmen 

oder Zäune verwendet, die im Freien ste

hen. 

Maroni sind ein Gaumenschmaus, daraus lassen sich allerlei Le

ckereien zubereiten: Zu Mehl vermahlt werden sie zu Brot, Ku

chen und Pasta verarbeitet, geschmort. gedämpft oder gekocht 

sind sie im Winter eine beliebte Beilage. Gekochte und pürierte 

Kastanien werden zu Eis, Cremes, Vermicelles oder Konfitüre 

verarbeitet. Zahlreiche leckere Kastanienprodukte gibt es bei La 

Pinca (www.lapinca.ch). 

Im Herbst finden vielerorts Kastanienfeste statt, die meisten 

natürlich im Tessin. Aber auch der Rest der Schweiz wartet mit 

einigen lohnenswerten «Kastanienausflügen» auf. Terminangaben 

und nähere Informationen zu diversen Kastanienfesten, Rezepte 

und allerlei Spannendes, Kurioses und Interessantes über Kasta

nien findet man bei Kastanienland (www.kastanienland.ch). 
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Glutenfreier Gaumenschmaus 

«Diese Frucht ist nützlich gegen jede 

Schwäche, die im Menschen ist. Iss sie oft 

vor und nach dem Essen, und dein Gehirn 

wachst, deine Nerven werden stark und 

der Kopfschmerz wird weichen», wusste 

schon Hildegard von Bingen (1098 bis 

1179). Tatsächlich sind Maronen reich an 

Stärke, Kalium, Mineral- und Nährstoffen. 

Sie enthalten wenig Fett und Eiweiss, wei

sen einen Kohlenhydratgehalt von 40 % 

auf und sorgen als basisches Nahrungs-

mittel für einen guten Säure-Basen- f---7 
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