/U Besuch bei der «Konigin des Herbstes)

Wirkennen sie
aus den Topfen
der Srassenver-
kaufer: heisse
Marroni. Doch
woher stammt
die kleine, braune
Delikatesse
Uberhaupt. Eine
Reiseins Tessin
zu Kastanien-
flusterin Erica
Banziger, die vie-
le Uberraschun-
gen brachte.

Text: Alice Massen

ie letzten war-
D menden Son-

nenstrahlen
einfangen, noch
einmal das Gefiihl
von Ferienzeit erle-
ben, und nebenbei
eine grosse Portion
Italianata aufsau-
gen—wer das Tessin
im nahenden Sep-
tember bereist, hat
vor allem eines im

die Spuren der «Ko6-
nigin des Herbs-
tes», wie die braune
Naturdelikatesse
auch genannt wird.
Und schon nach
wenigen Metern
auf dem «Sentiero
del Castagno», dem
Kastanienwander-
weg in der dicht be-
wachsenen Hiigel-
landschaft, wird

Sinn: den Sommer o ppychautorinund
um ein paar Tage zu passjonierte Kastanienlieb-
verldngern. Welch haberin: Erica Banziger.

weitere und zudem
geschichtstrachtige Attraktion
in der Schweizer Sonnenstube
wiahrend des goldenen Herbstes
wartet, wissen jedoch die we-
nigsten.

Denn im September hat
neben der Sonne vor allem eine
ihren grossen Auftrittim Tessin:
die Kastanie. Dann purzeln die
braun-gldnzenden Friichte in
ihrem stacheligen Gewand
namlich in Scharen von den ma-
jastetisch anmutenden Kastani-
enbdumen in den Wildern des
Malcantone, das fiir seine
Kastaniendichte bekannt ist.
Genau hier gehen wir heute auf

uns Kklar, wieviel
mehrindenkleinen,
rotbraunen Kugeln
steckt als es die
«heissenMarroni» der Strassen-
verkdufer vermuten lassen.

«Sie hat sogar sehr viel mehr
zu bieten», bekréftigt Erica Ban-
ziger lachend. Die Wahltessine-
rin und Kochbuchautorin fithrt
mit viel Leidenschaft durch den
bezaubernden Kastanienwald
am Fusse des Monte Lema und
erklart Besuchern jedes Detail
des sogenannten Brotbaumes
und seiner Friichte.

«Der Name  Brotbaum
stammt urspriinglich aus verga-
genen Tagen, als die Kastanie
noch das Uberleben der Tessi-
ner Bevolkerung sicherte — das

Brot der Armen war», erklart
sie. Tatsachlich war der Kasta-
nienbaum noch vorwenigen Ge-
nerationen Hauptnahrungs-
quelle der Bevolkerung im Son-
nenkanton. 150 bis 200 Kilo-
, gramm reichten, um mehr als

eine Person durch den Winter
zu bringen - das schaffte kein
anderes Lebensmit-
tel. Grund dafiir:
der hohe Nahrwert
und die lange Halt-
barkeit der Kasta-
nie.

«Ausserdem ist
sie nicht nur frisch
gerostet ein Ge-
nuss. Als Beilage zu
Fleischgerichten,
als Brot, als Bier
oder auch als Ver-
micelle und Glacé -
es gibt unzdhlige
Formen die Kasta-
nie zu verarbeiten»,
weiss die passio-
nierte Kochin.
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on flir die Wiederbelebung der
Kastanie ein. Schliesslich beste-
hen mehr als 21 Prozent der Tes-
siner Wélder aus den alten Rie-
sen (im Norden sind es gerade 1
Prozent).

Doch auch die Schonheit und
Niitzlichkeit des Baumes hat es
Erica Bénziger angetan: «Diese
Baumesind echte Personlichkei-
ten. Oftmals sind sie iber 500
Jahrey, schwirmt sie. Die Ma-
gie und Kraft der Kastanie ist
tatsachlich spiirbar. Gross und
schwer stehen sie geradezu ma-
jestétisch vor uns.

Eine heilende Wirkung
schrieben gar schon die Romer
dem verknorrten Baum zu.
«Heute ist die Kastanie vor al-
lem als Bachbliite «<Sweet Chest-
nut» bekannt, die etwa gegen
Stress und Kopfweh eingesetzt
wird», erzdhlt Banziger wah-

rend sie eine weitere aufliest.
Wie die Kastanien gesammelt
werden konnen, und das dies
iiberhaupt moglich ist, erfahrt
man auf dem Kastanienweg
ebenfalls. Die begehrten Kost-
lichkeiten diirfen namlich tat-

sdchlich in allen offentlichen
Wiéldern gesammelt werden,
natiirlich auch auf dieser Wald-
exkursion. «Wichtig ist, nur die
Frichte zu sammeln, die glan-
zen. Alleanderen liegenzu lange
auf der Erde», werden wir auf-

Kastanien im Tessin entdecken

p Wandern & Sammeln Die offizielle Sammelzeit der Kastanie ist
vom 15. September bis zum 11. November. In dieser Zeit kann in allen 6f-
fentlichen Waldern sowie auf dem Kastanienwanderweg gesammelt
werden. Mehr Infos zu dem Wander- und Kochplausch mit Erica Banzi-
ger und Revierforster Carlo Scheggia auf www.ericabanziger.ch

P> Essen Alternativen zu heissen Marronis: Kéchin und Erahrungsex-
pertin Erica Banziger hat gemeinsam mit Fredy Buri ein vielfaltiges und
lehrreiches Kochbuch mit unzahligen Kastanienrezepten geschrieben.
128 Seiten Marroni-Genuss pur. Fir 28 Franken im Handel erhaltlich.

P> Feiern Wer die Kastanie auf einer typischen Tessiner «Castagnata»
erleben will, die zu Ehren der Naturdelikatesse im Herbst stattfinden,
geht am besten zum Marroni- und Herbstfest in Ascona. Am 5. und 12.
Oktober wird hier gerostet, verkdstigt und getanzt. Ein Handwerks-
markt gibt es auch. Mehr Infos auf www.sacona-locarno.com

i

geklart, «die bes-
te Sammelzeit
ist von Mitte
September bis
Ende Oktober».

Und was ge-
nau fangt man dann zuhause
mit den harten Friichten an?
«Die Verarbeitung kostet etwas
Zeit. Vor allem das schélen ist
miihsam. Es einmal zu probie-
ren lohnt sich aber», sagt Erica
Banziger lachend. Wir glauben
ihr. Thre Liebe zu den Bédumen
ist geradezu ansteckend, genau
wie die Ruhe des Waldes.

Das in einer einzigen kleinen
Frucht derart viel Geschichte,
Kraft und vielféltiger Nutzen
steckt hdatten auch wir nicht ge-
dacht. Ab heuteist jedoch klar
warum sich ein paar Herbsttage
im Tessin noch etwas mehr loh-
nen. Und vor allem: das eine
Handvoll Marroni der beson-
derste Snack der Schweiz ist.

Anderjahr-
lichen «Sagra
delle Castagne»
in Asconakonnen
Kastanieninall
ihren Formen ver-
kostigt werden.
Ein herbstlicher
Hochgenuss.




