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Edelkastanien — Fruchtbaum auch nordlich

der Alpen

Die Edelkastanien-Bdume mit ihren Friichten in den stacheligen Umhiillungen erinnern uns bei
ihrem Anblick an siidliche Landschaften. Wohl lieben die markanten Bdume das warme Klima,
an geeigneten Standorten gedeihen sie aber auch nérdlich der Alpen und zwar schon seit der

Zeit der Rémer.

PETER RUSTERHOLZ UND ALFRED HUSISTEIN,
EIDGENOSSISCHE FORSCHUNGSANSTALT WADENSWIL

I n vielen Mittelmeerlindern stellte die Edelkastanie
ein Hauptnahrungsmittel dar, in der Siidschweiz
war sie wihrend vier bis sechs Monaten im Jahr das
tigliche Brot. Ausgrabungen zeigen, dass diese Pflan-
ze zu romischer Zeit auch schon am deutschen Ober-
rhein bekannt war. In der Nordschweiz hat sich der
Kastanienbaum wahrscheinlich um das 1. Jahrhun-
dert eingebiirgert. Lange Zeit galten Kastanien als Ar-
meleutenahrung. Mit dem Anbau der Kartoffeln
schwand die Bedeutung der Kastanie wieder, vor al-
lem nordlich der Alpen. Auch das Aufkommen ratio-
neller und rascher Transportmittel dringte den An-
bau und die Verwertung von Edelkastanien zuriick:
Es wurden giinstige Ersatzprodukte importiert.

Die Europiische Kastanie (Castanea sativa) ge-
hort, mit 12 anderen Arten, zur Gattung Castanea. Be-
deutsam fiir die Fruchterzeugung sind gegenwirtig
neben der in diesem Artikel beschriebenen Europi-
ischen Kastanie die Japanische Kastanie (C. crenata)
und die Chinesische Kastanie (C. mollissima). Nicht
verwechselt werden darf die Edelkastanie mit der bei
uns winterharten Rosskastanie (Aesculus hippoca-
stanum). Deren Frichte sind ungeniessbar und die-
nen hochstens als Tierfutter. Der Ursprung der euro-
piaischen Edelkastanienkultur wird im Mittelmeer-
raum oder in Kleinasien vermutet.

Anspriiche an Klima und Boden

Man findet die Edelkastanie in Gebieten mit durch-
schnittlichen Jahrestemperaturen zwischen 8 und 15
°C. Sie ertrigt relativ tiefe Wintertemperaturen, so-
fern diese nicht lber lingere Zeit -15 bis -17 °C
unterschreiten. Dagegen sind Jungtriebe gegeniiber
Friihjahrsfrosten empfindlich, ebenso das einjihrige
Holz. Wegen des spiten Austriebs ist diese Frostge-
fahr allerdings nicht sehr gross. Die Edelkastanie ver-
langt viel Licht und Wirme. Nordlich der Alpen sind
Weinbaulagen deshalb vorzuziehen.

Besondere Beachtung ist den Bodenverhiltnissen
zu schenken. Die Kastanie gedeiht in Boden mit sau-
rer Reaktion. Als ideal wird der Bereich zwischen pH
5 und 6,5 angesehen. Wie die meisten Fruchtbiume
lieben auch Kastanien fruchtbare Boden, sie gedei-

hen aber auch auf nihrstoffarmen Boden gut. Un-
glinstig sind verdichtete oder vernisste Boden. In
Boden mit pH-Werten tiber 7 werden Kastanien chlo-
rotisch und gedeihen schlecht.

Baum und Bliite

An sehr guten Standorten kann die Kastanie einen
breitkronigen Baum von 25 bis 30 m Hohe bilden. Es
gibt aber auch deutlich schwicher wachsende Biu-
me. Je nach Sorte, Erziehung und Standort kann ein
Baum schon nach einigen Jahren die ersten Friichte
bringen oder aber 10 bis 15 Jahre Geduld erfordern.
Die neuen, an der Eidgenossischen Forschungsanstalt
Wadenswil (FAW) gepriiften Sorten trugen bereits im
zehnten Standjahr 30 bis 40 kg Friichte. Gemiss Lite-
ratur erreichen gesunde, kriftige Biume die hochste
Fruchtproduktion mit 100 Jahren. Mit 200 und mehr
Jahren geht der Ertrag deutlich zuriick, Stammfaulnis
und andere Krankheiten konnen dann iiberhand neh-
men. Der Kastanienbaum gehort zu den schnell-
wachsenden Biumen Europas. Wird er auf den Stock
zuriickgeschnitten, zeigt er eine sehr starke Regene-
rationskraft.

Minnliche und weibliche Bliiten entwickeln sich
im gleichen Baum. Trotzdem gilt die Edelkastanie als
selbstunfruchtbar. Um gute Ertrige zu erreichen,
miissen deshalb geeignete Befruchtersorten beige-
pflanzt werden. Ob sich eine Sorte fiir die Befruch-
tung einer anderen eignet, ist vor allem von zwei Fak-
toren abhingig: Einerseits muss zwischen den Sorten
eine genetische Vertriglichkeit gegeben sein, andrer-
seits miissen die Bliitezeiten der beiden Sorten genii-
gend Ubereinstimmen. Ob diese Anforderungen er-
fiillt sind, kann in Versuchen gepriift werden. Im Stid-
westen Frankreichs werden bestimmte Sortenkombi-
nationen empfohlen, um die Befruchtung zu gewihr-
leisten. Auch in der Siidschweiz bestehen in den Dor-
fern Sortengruppen, als Pollenspender dienen Wild-
linge.

Grundsitzlich kann die Pollentibertragung sowohl
durch Wind wie auch durch Insekten geschehen. In
feuchten Regionen ist die Bestiubung durch den
Wind begrenzt, die erfolgreiche Bestiubung ist dort
vorab auf Insekten, auch Bienen, zurtickzufiihren. So-
wohl fiir die Wind- wie fiir die Insekten-Bestiubung
ist wihrend der Bliitezeit in den Monaten Juni und Ju-
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li warmes, trockenes Wetter von
Vorteil.

Kastanie oder Marroni?

Bekanntlich wird zwischen den
«gewoOhnlichen Kastanien» und den
«Marroni» unterschieden. Die Un-
terscheidungskriterien dafiir sind
eher kommerzieller als botanischer
Art und werden von Land zu Land
verschieden definiert. In Frank-
reich sind «marrons» diejenigen Ka-
stanien, deren Friichte hochstens
12% Innenhaut-Einschliisse aufwei-
sen. In Italien und der Stidschweiz
gilt eine etwas differenziertere Mar-
roni-Definition: Marroni sind gros-
se Friichte (weniger als 80 bis 85
Stiick pro Kilo); eine stachelige
Hiille enthilt nie mehr als 3 Friich-
te, oft weniger; die Friichte sind el-
lipsenformig; die Aussenhaut ist
hell und von augenfilligen, dunkleren Rippen durch-
zogen; die Friichte haben eine allgemein feine
Aussen- und Innenhaut; die Innenhaut ist leicht ent-
fernbar (ohne Eindringen ins Fleisch); das Frucht-
fleisch ist fest und schmeckt siiss.

Mit diesen hohen Anforderungen ist der Marktan-
teil der Marroni wesentlich breiter als jener der ge-
wohnlichen Kastanien. Die Marroni erzielen deutlich
bessere Preise.

Sdmling oder Edelsorte

Kastanien konnen tiber Samen vermehrt werden,
doch bleibt es dann dem Zufall {iberlassen, was fiir
Friichte die daraus entstandene neue Sorte hervor-
bringt. Die Vermehrung tiber Samen wird fiir die
Unterlagenproduktion noch angewandt. Um wertvol-
le Friichte zu erhalten, werden auf Kastanienbiaume

Abb. 2: Die Kastanienselven des Tessins verleihen der Landschaft einen speziellen Charme.
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schon seit langer Zeit Reiser von wertvollen Sorten
gepfropft. Fiir das Pfropfen kommen die meisten ge-
briuchlichen Methoden zur Anwendung.

Pflanzung und Erziehung

Den Kastanien ist ein grosser Standraum zu gewih-
ren, das heisst mindestens 10 X 10 m, besser 12 X 12
m. Je wiichsiger der Baum am Anfang ist, desto ra-
scher kann eine Krone aufgebaut werden. Dem
Wuchs der Krone lisst man freien Lauf, wie beim Wal-
nussbaum. Anfinglich wird man darauf achten, ne-
ben dem Mitteltrieb drei bis vier gut verteilte Leitdste
zu erziehen. Ein lockerer Kronenaufbau gewihrlei-
stet die Fruchtbarkeit bis ins Bauminnere. Mit dem
Schneiden der Ertragsbiume versuchen wir, sofern
notig, die Lichtverhiltnisse innerhalb der Krone zu
verbessern.

Krankheiten und
Schddlinge

Die Kastanie wird von zwei
wichtigen Pilzkrankheiten be-
droht: Die Tintenkrankheit
(Phytophbthora  cinnamomi
und P cambivora) ist in den
Mittelmeerlindern stark ver-
breitet. Bei Befall ist das Kam-
bium an den Wurzeln, den
Wurzelanliufen und an der
Stammbasis dunkel verfirbt.
Bei fortgeschrittenem Befall
sind die Kronen schiitter be-
laubt, schliesslich konnen die
Biume absterben. In Frank-
reich werden Phytophthora-re-
sistente Unterlagen angeboten.

Der Kastanienrindenkrebs
(Cryphonectria  parasitica),

Abb. 1: Fiir das

Zusammenlesen der

Friichte in ihren

stacheligen Hiillen
(Ricci) sind dicke
Arbeitshandschuhe

empfehlenswert.

145



OBSTBAU - BESONDERE ARTEN

Abb. 3: An sehr
guten Standorten
kann die Edel-
kastanie einen breit-
kronigen, sehr
hohen Baum bilden.
Es gibt aber auch
deutlich schwicher
wachsende Biume.

Abb. 4: An geeig-
neten Standorten
verfiigen Kastanien
iiber eine sehr
starke Regene-
rationskraft.
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welcher innerhalb von 50 Jahren fast den ganzen Ka-
stanienbestand in Nordamerika zerstort hat, ist auch
in Europa ein gefiirchteter Krankheitserreger. Aller-
dings scheint er die Castanea sativa weniger stark zu
befallen als die amerikanische Castanea dentata. Die
Krankheit ist ein A2-Quarantineorganismus, das
heisst, es besteht Anzeigepflicht, wenn sie in einer
neuen Region auftritt (z.B. Alpennordseite) und es
diirfen keine Kastanienpflanzen (und Eichen) aus be-
fallenen Gebieten (z.B. Italien, Frankreich, Sud-
schweiz) in unbefallene gebracht werden. Der Kasta-
nienrindenkrebs ist ein obligater Wundparasit, er
braucht fiir die Infektion Verletzungen des Rindenge-
webes. Der Pilz zerstort Rinde und Holz und bringt
ganze Astpartien zum Absterben. In verschiedenen
Lindern gab es Ziichtungs- und Selektions-Program-
me mit dem Ziel, resistente Sorten zu erhalten. Meist
wurden dazu die einheimischen Kastanien mit den
widerstandsfihigeren japanischen und chinesischen
Kastanien (Castanea crenata bzw. mollissima) ge-
kreuzt. Entsprechende Nachkommen haben im An-
bau Eingang gefunden.

Ein Problem in der Produktion von Kastanien kann
der Wurmbefall darstellen, und zwar durch den Ka-
stanienwickler (Cydia splendana) und durch den
Kastanienbohrer (Curculio elephas). Der Befall kann
verringert werden, indem alle wurmigen Friichte ein-
gesammelt und verbrannt werden. Nordlich der Al-
pen ist der Befall durch diese Schidlinge noch gering.

Foérderung als Wald- und als Obstbaum
siidlich der Alpen

Die Kastanie hat sowohl als Wald- wie als Obstbaum
Bedeutung. Damit der Tessiner Anbau der Kastanie in
beiden Bereichen erhalten und teilweise wieder ge-
stirkt werden kann, arbeiten die Aussenstelle in Bel-
linzona der Eidgenossischen Forschungsanstalt fiir
Wald, Schnee und Landschaft Birmensdorf, das Cen-
tro di Cadenazzo der Eidgendssischen Forschungs-
anstalt Changins und die Gruppe Biochemie der Eid-
genossischen Forschungsanstalt Widenswil eng und
sich erginzend zusammen: Zur Forderung der Tessi-
ner Kastanien haben sie einen umfassenden Ansatz
gewihlt, der neben Fragen um Vermehrung, Sorten,
Anbau, Pflanzenschutz, Verwertung von Friichten
und Holz, auch den historischen und kulturellen Be-
reich umfasst.

Viele Sorten

Die Sortenvielfalt bei den Kastanien ist gross. Die
Aussenstelle auf der Alpensiidseite der Forschungs-
anstalt fiir Wald, Schnee und Landschaft Birmensdorf
hat mittels Literatur und miindlichen Zeugnissen al-
ter Landwirte ein Inventar tiber die Kastaniensorten
der italienisch sprechenden Schweiz erstellt. Dieses
Inventar an essbaren Kastanien umfasst zur Zeit un-
gefihr einhundert Sortennamen. Von Dorf zu Dorf va-
riiert das Angebot meistens zwischen 4 bis 5 Sorten,
es kann aber auch auf 14 Sorten ansteigen. Diese in
den Ortschaften der Stidschweiz angebauten Sorten-
gruppen stellen ausgewiihlte Kombinationen von Sor-
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ten dar, in denen friih- bis spitreifende Sorten vertre-
ten sind und auch Sorten verschiedener Qualititen
und Verwendungsmoglichkeiten, je nach Bedarf. Je
grosser die Sortenvielfalt, desto geringer ist auch das
Ausfallrisiko infolge unglinstiger klimatischer Fakto-
ren. Sortenvielfalt ist in fast allen Regionen feststell-
bar, wo die Edelkastanie als Grundnahrungsmittel an-
gebaut wird.

Reife, Ernte, Lagerung

Die Reife tritt je nach Sorte und Region zwischen Mit-
te September und Anfang November ein. Die Kasta-
nien fallen dann vom Baum, zum Teil samt ihren sta-
cheligen Hiillen (Ricci). Bei reifen Friichten ist die
Hiille meist auch offen, so dass die Friichte leicht ent-
nommen werden konnen. Allerdings braucht man
dicke Handschuhe fiir diese Arbeit. Es ist nicht rat-
sam, die Friichte vorzeitig vom Baum zu schlagen,
weil sich in den letzten Tagen wichtige Reifungspro-
zesse vollziehen. Die gefallenen Friichte sollten nicht
zu lange auf dem feuchten Boden verweilen, sie sol-
len zwei- bis dreimal wochentlich aufgelesen wer-
den. Kurz geschnittenes Gras unter den Biumen er-
leichtert diese Arbeit wesentlich. Die Kastanien wer-
den so rasch wie moglich in Gitter gefiillt und zum
Trocknen aufgestellt. In den angestammten Kasta-
niengebieten trocknet man die Friichte tiber dem
Feuer, das heisst in dessen Wiarme und Rauch, nicht
in den Flammen. Diese Methode eignet sich vor al-
lem, wenn Kastanien anschliessend zu Mehl verar-
beitet oder gekocht genossen werden. In Frankreich,
aber auch in der Sudschweiz, werden Kastanien hiu-
fig gewissert, um ihre Haltbarkeit zu erh6hen. Das
Centro di Cadenazzo, die Tessiner Unterstation der
Forschungsanstalt Changins, empfiehlt verschiedene
Methoden der Haltbarmachung, je nach Verwen-
dungszweck der Friichte: Auf jeden Fall werden die
Kastanien nach der Ernte einer Warmwasserbehand-
lung (Thermisierung) unterzogen, und zwar wihrend
45 Minuten in 50 °C warmem Wasser. Es folgt eine so-
fortige Kithlung in kaltem Wasser. Die Warmwasser-
behandlung dient vorab der Entwurmung. Fiir die
Herstellung von geschilten Kastanien oder Kasta-
nienmehl folgt darauf die Trocknung. Fiir Marrons
glacés (= ganze, geschilte und gekochte Marronis,
mit Zucker glasiert) werden die Kastanien nach der
Warmwasserbehandlung geschilt und eingefroren.
Fiir den Verkauf der ganzen Kastanien, beispielsweise
fur das Marronibraten, werden die Friichte nach der
Warmwasserbehandlung wihrend 6 bis 9 Tagen in
kaltem Wasser gewissert, wobei das Wasser zwei- bis
dreimal gewechselt wird. Dies soll die Anfilligkeit
der Friichte gegeniiber Pilzbefall reduzieren (Heraus-
16sen 10slicher Kohlenhydrate). Danach werden die
Friichte getrocknet, um Schimmelbildung zu vermei-
den. Dies geschieht an einem warmen Ort oder mit
einem Kaltluftgeblise. Auf diese Weise behandelt las-
sen sich Kastanien in Riumen mit Temperaturen un-
ter 10 °C wihrend drei bis vier Monaten lagern. Ver-
schiedene Pilzkrankheiten gefihrden die Ernte auf
dem Lager. Deshalb sind regelmissig Kontrollen
durchzufiihren. Kastanien lassen sich auch in Kiihlla-
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gern bei 0 bis 1 °C und 80 bis 90% relativer Feuchtig-
keit oder in kontrollierter Atmosphire lagern.

Vielfdltiger Nutzen

Obwohl Kastanien auch roh gegessen werden kon-
nen, kommt ihr voller Geschmack erst durch das Ro-
sten oder Kochen der seitlich aufgeschnittenen
Friichte zum Ausdruck. Aus den gekochten Friichten
konnen Mehl, Kastanienpiiree (Vermicelles) und
Konfiserieartikel hergestellt werden. Die spezifische
Art der Kohlenhydrate macht die Kastanie bekomm-
lich fiir Diabetiker. Das Holz der Edelkastanie findet
nicht nur als Brennstoff Verwendung. Es ist sehr fiul-
nisresistent und ohne chemische Imprignierung
ausserordentlich dauerhaft. Deshalb werden daraus
Pfihle fiir Obst- und Weingirten, Weidepfihle, Trep-
pen und Briicken hergestellt. Auch fiir Lawinen- und
Bachverbauungen greift man gerne auf Kastanienholz
zuriick. Kastanienholz kann dazu neigen, sich beim
Trocknen nicht radial, sondern entlang der Jahrringe
zu spalten (ringschilig). Es wird daher hauptsichlich
als Rundholz verwendet, als Sigeholz kann es proble-
matisch sein.
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RESuME

Le chdtaignier — un arbre fruitier méme pour les

latitudes au nord des Alpes

Les chataigniers avec leurs fruits logés dans une cupule hérissée
de piquants évoquent pour nous les paysages méditerranéens. 1l
est vrai que ces arbres remarquables affectionnent les climaits
suaves, mais plantés dans un endroit propice, ils prospérent aussi
au nord des Alpes, et ce depuis le temps des Romains. Larticle dé-
crit les origines du chataignier, ses exigences a l'égard du sol et du
climat, son mécanisme de pollinisation particulier, la plantation,
léducation, les maladies et les ravageurs, la maturité, la récolte,

la conservation et les utilisations possibles.
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