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Editorial | 1

Wandern

Nirgendwo auf der Welt ist man zur Herbstzeit besser unterwegs als in der
Schweiz: Akkurat ausgeschilderte Wege, liebevollst gepflegte Pfade, herrli-
che Berge, Wiilder, Tiler und Seen lassen den Puls des Wanderers ansteigen.
Dazu gibt's Hiitten, Feuerstellen und Abfallkiibel allenthalben. Doch spites-
tens seit Rumpelstilzchen ist bekannt: Das Geheimnisvolle liegt abseits der
Trampelpfade. Tief in den Wald hinein stach Naturkundler Michael Dech mit
seinem Korbchen auf der Suche nach Pilzen (S. 8). Und als der Tag zu Ende
ging, war nicht nur das Chréttli voll, sondern auch der Speicherplatz seiner
Fotokamera. Wir zeigen [hnen die schénsten Bilder mit vielen Infos und
Tipps vom Fachmann.

Ausfliige zum Zweck der Habhaftwerdung herbstlicher Delikatessen lassen
sich zurzeit auch ins Tessin unternehmen. Dort allerdings sind Kastanien die
Gaumenfreuden der Saison. Vom Unterschied zwischen Maroni, Esskastani-
en und Rosskastanien und von den vielfiltigen Verwendungsmoglichkeiten
der Herbstfriichte berichtet unsere Autorin Rebekka Wild (S. 66).

Uber Stock und Stein lasst sich auch auf Madeira préchtig pilgern (S. 54).
Das portugiesische Eiland, bekannt fiir sein vulkanisches Gestein, die exoti-
sche Blumenpracht und den gleichnamigen Portwein, ist auch fiir anspruchs-
volle Naturfreunde ein lohnenswertes Ziel. Einzigartige Schonheiten der In-
sel — neblige Wilder mit knorrigen Baumen, Levadas mit atemberaubender
Aussicht, mirchenhafte Wasserfille und botanische Rarititen — finden Sie in
der Reportage von Martin Magli.
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Livia Hofer
Redaktionsleiterin
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ROSS- UND ESSKASTANIEN

Heissi Maroni

TEXT Rebekka Wild FOTOS Rebekka Wild, Kastanienland, La Pinca, pixelio.de

Bei Kastanien denken wir an heisse Maroni, die uns im Winter auf der Strasse angeboten
werden. Kastanie ist jedoch nicht gleich Kastanie. Nur Edelkastanien sind
essbar. Rosskastanien sind zwar ungeniessbar, aber als Heilmittel den Edelkastanien
weit iiberlegen: Sie stdrken die Gefdsse und machen miide Beine munter.

Caldarroste, gerostete Kastanien.

iy

Edelkastanien und Rosskastanien gehoren
weder derselben Gattung noch derselben
Familie an. Die Gewohnliche Rosskastanie
(Aesculus hippocastanum) gehort zur Fa-
milie der Seifenbaumgewichse (Sapinda-
ceae), die Edel- oder Esskastanie (Castanea
sativa) hingegen zu den Buchengewiichsen
(Fagaceae), sie ist also mit Rotbuche und
Eiche verwandt. Beide Arten bilden soge-
nannte Igel. Doch wihrend die Edelkasta-
nie feine, scharfspitzige Stacheln aufweist,
besitzt die Rosskastanie dicke und ver-
gleichsweise weiche Stacheln. Erstere bil-
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det im Inneren des Igels meist drei Kasta-
nien aus, Letztere nur eine. Beide Friichte
reifen im Herbst, je nach Lage im Septem-
ber und Oktober. Die beiden Baumarten
lassen sich gut an ihrem Laub unterschei-
den: Die Edelkastanie hat ein schmal-lan-
zettliches, die Rosskastanie ein handfor-
miges Blatt.

Dekotauglicher Schattenspender

Die Friichte der Rosskastanie wurden in
fritheren Zeiten schwer atmenden oder
hustenden Pferden ins Futter gemischt —

daher der deutsche Name. Der Rosskasta-
nienbaum wird rund 30 m hoch und bis zu
300 Jahre alt. Er wichst sehr schnell und
bildet eine schéne grosse Krone. Deshalb
wird er gerne als Schattenspender in Bier-
garten, auf Kinderspielpldtzen und in
Parkanlagen gepflanzt. Zwischen den
grossen Laubbldttern blithen von Mai bis
Juni weisse oder rosafarbene, aufrechte
Bliitenstinde. Jetzt im Herbst jubeln Bas-
telfreunde iiber die schonen braunen
Friichte, die sich hervorragend zum Deko-
rieren eignen, wiithrend die Kinder mit



Zahnstochern, Streichhélzern und Ross-
kastanien ganze Zoos ins Leben rufen.

Wirksam gegen miide Beine

Bestimmte Wirkstoffe aus den Samen und
Blittern der Rosskastanie finden in der
Medizin Verwendung. Sie erh6hen die
Fliessgeschwindigkeit des Blutes, krifti-
gen die Venen und férdern den vendsen
Riickfluss. Rosskastanienpackungen sind
auch sehr wirksam gegen schwere Beine.
Dazu werden zwei oder drei geschilte
Rosskastanien eine halbe Stunde lang in

1 dl Wasser weichgekocht und danach zu
einem Brei zerdriickt. Nun die etwas ab-
gekiihlte, aber immer noch warme Masse
diinn auf die Unterschenkel streichen und
mit einem Kiichenhandtuch einwickeln.
Beine hochlagern und die Packung 20 Mi-
nuten einwirken lassen. Danach die Bei-
ne mit kaltem Wasser abspiilen und ein-
cremen.

Kastanienwilder im Tessin

In der Schweiz kennt man vor allem die
ausgedehnten Edelkastanienwilder im

Tessin und in den siidlichen Télern des

Die mannnlichen gelben
Kitzchen der Edelkastanie
sind weithi_ sichtbar.

Rosskastanien reifen je nach Lage
im September und Oktober.

Biindnerlands. Edelkastanien findet man
aber auch im Wallis, im Chablais siidlich
des Genfersees, im fohngeprigten St. Gal-
ler Rheintal und in der Innerschweiz. Ein
Kastanienbaum kann bis zu 30 m hoch
und Hunderte von Jahren alt werden. Sei-
ne Aste sind kurz und dick. Die Blitter
treiben Ende April bis Anfang Mai aus
und werden im Herbst wieder abgeworfen.
Die Bliiten zeigen sich von Mai bis Juni:
Die mdnnnlichen gelben Kitzchen der
Edelkastanien sind weithin sichtbar, und
aus den unscheinbaren weiblichen Kitz-
chen entwickeln sich die Niisse, die von
einem stacheligen Fruchtbecher, der so-
genannten Cupula, umhiillt sind.

Von Edelkastanien und Maronen
Eine weitere Unterteilung gibt es auch bei
den Edelkastanien, denn nicht jede ist
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Bild: Sabine Geissler, pixeliode

Von MaifBis#fini bliihen die -
rosafdrbenen oder weissen
Bliitenstinde der Rosskastdfie.

eine Marone. Dies ist eine spezielle Sorte
von Edelkastanien, die vor allem in Italien
und Frankreich vorkommen. Edelkastani-
en sind kleiner und runder als Maronen
und einseitig abgeflacht. Maronen sind
herzférmig, das Fleisch ist nur schwach
eingekerbt. In der Cupula sitzen Maronen
immer nur zu zweit, Edelkastanien zu
dritt. Spitestens beim Verzehr der heissen
Maroni erkennt man den Unterschied:
Maronen lassen sich viel besser schilen
und schmecken siisser und intensiver. >
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Rosskastanien besitzen
vergleichsweise weiche Stacheln.
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mhhh - im Winter werden heisse
aroni auf der Strasse angeboten.
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— 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 miissen
die Friichte sofort behandelt werden,
sonst verderben sie schnell: entweder tra-
ditionell, indem sie gedorrt werden, oder
industriell via Sterilisation. Friiher galt
die Edelkastanie in vielen Mittelmeerlan-

Infos

Maroni sind ein Gaumenschmaus, daraus lassen sich allerlei Le-
ckereien zubereiten: Zu Mehl vermahlt werden sie zu Brot, Ku-
chen und Pasta verarbeitet, geschmort, geddmpft oder gekocht
sind sie im Winter eine beliebte Beilage. Gekochte und piirierte
Kastanien werden zu Eis, Cremes, Vermicelles oder Konfitlire
verarbeitet. Zahlreiche leckere Kastanienprodukte gibt es bei La

Pinca (www.lapinca.ch).

Im Herbst finden vielerorts Kastanienfeste statt, die meisten
natlirlich im Tessin. Aber auch der Rest der Schweiz wartet mit
einigen lohnenswerten «Kastanienausfliigen» auf. Terminangaben
und nadhere Informationen zu diversen Kastanienfesten, Rezepte
und allerlei Spannendes, Kurioses und Interessantes liber Kasta-
nien findet man bei Kastanienland (www.kastanienland.ch).
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» Kastaniehfxolz wird gern fiir Objekte
‘ wverwendet, die im Freien stehen.

dern als «Brot der Armen». Die Friichte
wurden gerostet, gekocht oder gemahlen
und zu Brei oder Brot verarbeitet. Spater
16ste die billige Kartoffel diese Nussfrucht
als Grundnahrungsmittel ab. Ausserdem
liefert der Kastanienbaum erstklassiges
Nutzholz, das sehr widerstandsfahig ge-
geniiber Feuchtigkeit und leicht zu bear-
beiten ist. Kastanienholz muss nicht im-
pragniert werden und wird deshalb gern
fiir Objekte wie Gartenmdbel, Tiirrahmen
oder Zaune verwendet, die im Freien ste-
hen.

Glutenfreier Gaumenschmaus

«Diese Frucht ist niitzlich gegen jede
Schwiche, die im Menschen ist. [ss sie oft
vor und nach dem Essen, und dein Gehirn
wichst, deine Nerven werden stark und
der Kopfschmerz wird weichen», wusste
schon Hildegard von Bingen (1098 bis
1179). Tatsachlich sind Maronen reich an
Stédrke, Kalium, Mineral- und Néhrstoffen.
Sie enthalten wenig Fett und Eiweiss, wei-
sen einen Kohlenhydratgehalt von 40 %
auf und sorgen als basisches Nahrungs-
mittel fir einen guten Sdure-Basen- +—>
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| Die manublle Ernte der Edel-
kastanien erfolgt'mit Netzen, hler
bei Albergo Sdssella im Tessin.

e T

—> Haushalt. Bemerkenswert ist auch  (Gluten) aufweisen, diirfen auch Zéliakie-
: i i der hohe Vitamin-C-Gehalt v /100g.  Betr 1e dem winterlichen Genuss ohne
Heisse Maroni — selbst gerdstet e .ltdm%rl C-Gehalt von 25mg/100g etroffer c_df..rn vinterli Ge
Esskastanien sind wohl fettarm, aber Bedenken fronen. «

Maronen inklusive Schale fiir min-
destens 1 Stunde in kaltes Wasser
legen — so lassen sie sich gebraten
leichter schilen und bleiben schén
feucht. Friichte, die nach dem Was-
serbad an der Oberfliche schwim-

kalorienreich. Da sie kein Klebereiweiss

men, gleich wegwerfen, denn diese
sind oft wurmstichig. Die restlichen

Bild: 2knipseline, pixelio.de

Maroni aus dem Wasser nehmen

und mit einem scharfen Messer auf
der Oberseite einschneiden, auf ein

i Backblech legen und im auf 200 °C
vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten
knusprig braun braten. Danach noch
ca. 8 Minuten in ein Frottiertuch
wickeln, so lassen sie sich besser
schilen. En Guete!

Im Herbst rufen Kinder mit Kastanien
ganze Zoos ins Leben.
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