Pflanzenportrat Esskastanie

Die Esskastanie (Castanea
sativa) wurde zum Baum des
Jahres 2018 gekiirt. Sie ge-
hort zur Familie der Fagace-
ae, ist also mit der Buche ver-
wandt, nicht aber mit der
Rosskastanie. Mit ihr ge-
meinsam hat sie nur die scho-
nen braunen Friichte, die in
einer stacheligen Hille rei-
fen und dann im Herbst ge-
sammelt werden konnen.

Ein Esskastanienbaum kann
bis zu 30 Meter hoch werden.
Die Blatter sind lanzettlich ge-
formt und haben einen ge-
zahnten Blattrand. Sie bliiht
im Vergleicht zur Rosskasta-
nie unauffallig. Die weib-
lichen Bliiten haben einen
schuppigen Fruchtboden und
stehen meist einzeln, die
mannlichen Bliiten stehen in
aufrechten Katzchen.

Die braunen Friichte sind
ubrigens botanisch gesehen
Niisse. Die Esskastanie ist im
Mittelmeerraum beheimatet.
Die Romer brachten sie — wie
auch den Weinbau - iiber die
Alpen und so gedeihen Esska-
stanien auch bei uns iiberall
dort, wo das Klima warm ge-
nug ist: entlang von Rhein, Mo-
sel und Nahe und am Ostrand
des Pfalzer Waldes —also iiber-
all dort, wo auch Weinbau be-
trieben wird. Das sehr haltba-
re Holz wurde daher gern fir
Rebstocke und fiirden Bauvon
Fiassern verwendet. Bedingt
durch den Klimawandel konn-
te sich die Esskastanie in un-
seren Wildern weiter ausbrei-
ten.

Esskastanien oder Maronen
waren frither in vielen medi-
terranen Gebieten ein Grund-
nahrungsmittel. Wir kennen
hauptsachlich die heilen Ma-
roni, die es auf den Weihn-
achtsmarkten zu kaufen gibt.
Es gibt aber eine ganze Reihe
von Kostlichkeiten, die man
daraus bereiten kann: gekocht
schmecken sie sehr gutzu Wild
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oder Gans, eine klassische
SiiBspeise sind die Vermicel-
les: ein Piiree aus Kastanien,
das dhnlich wie Spaghettieis
serviert wird. Besonders in
Sidtirol gibt es im Herbstauch
Maronentorte und ahnliches
Geback.

Maronen enthalten sehr we-
nig Fett, liefern aber mehr
Energie als Kartoffeln. Auller-
dem enthalten sie B-Vitamine,
Vitamin C, Kalium, Phosphor,
Kupferund Eisen. Der typische
nussartige Geschmack ent-
steht erst beim Rosten, weil
sich ein Teil der Starke in Zuk-
ker umwandelt.

Ein weiterer Vorteil ist, dass
Maronen zu Mehl gemahlen
werden konnen. Da sie kein
Gluten enthalten, ist Maro-
nenmehl eine gute Alternati-
ve fir Zoliakiepatienten. Es
wird aus luftgetrockneten, ge-
rosteten Maronen gewonnen.
Man kann es zum Binden von
Suppen und Soflen verwenden
oder beim Backen bis zu einem
Viertel Weizenmehl durch Ka-
stanienmehl ersetzen. Aller-
dings wird es schnell ranzig, so
dass man es am besten im Ge-
frierfach aufbewahrt.
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