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Im Tessin sollen geeignete Kastoniensorten für den kommerziellen Ge- 
brauch angebaut werden. An verschiedenen einheimischen Sorten und 
einer Sorte aus dem Handel wurden Qualitätsanalysen durchgeführt. Die 
aus dem Piemont stammende Sorte Cuneo schnitt a ls  beste Kastaniensorte 
ab. Von den einheimischen Sorten scheint sich Pinco für höher gelegene 
Standorte zu eignen. 

In früheren Zeiten waren für viele Tessiner 
Familien die Kastanien ein Gmndnah- 
rungsinittel. Je nach Ernte ernährte11 sich 
die Bewohnerinnen und Bewohner der al- 
pinen Talschaften während vier bis sechs 
Monaten im Jahr fast aussChliesslich von 
Kastanien. Dies entsprach einem Jahres- 
verbrauch von rund 150 Kilogramm pro 
Person (Merz 1919). Als dann Kartoffel11 

Der Total-Fettsäui-egehalt der Kastanien 
ist aber immer noch 20 mal niedriger als 
bei Walnüssen (Abb. 4). Bei Kastanien, 
Kartoffeln und Weizen beträgt der Gehalt 
an esseritiellen Fettsäuren (Liiiol- und 
Linolensäure) etwa 65 % des Gesamifett- 
säuregehaltes. Bei dcii Waliiüssen ist die 
Verteillirig mit72 % iioclietwasgüiistiger. 
Kastanien sind somit ein vollwerti~es 

Vorbehandlung, 
Verarbeitung und Analytik 
Mehrere Uilograinm der einheimischen 
Sorten Berögna, Liii~ia, Pinca, Torcion, 
Verdesa (Conedera 1994) und der koin- 
iiierziellen Sorte Cuneo wurden geinäss 
Abbildung5 behandeltundanalysiert. Die 
italienische Handelssorte hatte den Ther- 
inisierungsprozess bereits Iiinter sich und 
wurde daher oline Novenabehandlung ge- 
kocht. Nach jedem Behandlungsschritt 
wurde ca. 1 kg Früchte cntnominen und 
geinäss Abbildung 6 verarbeitet uiid ana- 
lysiert. 

- 
und Mais gebräkichlich wurden, überliess Nahruiigsmittel. Unterschiede einheimischer 
die Tessiner Bevölkerung die Kastanien- Auf diesen Angaben basierend, uiitex- 
wälder ihrein Schicksal (Abb. I). Da die suchteii wir einige qualitäisrelevante Pa- Sorten zur Cuneo 
Kastanieiiprodukiion auf der Alpeilsüdsei- ratneter einheimischer Uastaiktisorten Im Vergleich zu der aus Italien iinportier- 
te auf die Selbstversorg~i~ig ausgerichtet uiid verglichen sie mit einer itiilieiiisclien teil Sorte siiid die eiiiheiinisclien Kastani- 
war, wurden möglichst viele Sorten ange- Handelssorte. en signifikant kleiner (Tab. 1). Ihr Stäi-ke- 
baut, um die verschiedenen Verwendungs- 
rnöolichkeiteii zu earantieren. Für die Al- " ", 

pensüdseite wurden mehr als 100 verschie- 
dene Sortennamen katalogisiert (Conedera 
1994). Noch heute stehen in den vernach- 
lässigten ~astanieiiselven Bäume der ver- 
schiedensten Sorten nebe~ieinaiider. Dies 
verhiiidette bis heute eine ratioiielle Ver- 
marktung der Früchte, so dass jährlich Ka- 
stanien iin Wert von rund 15 Millioueii 
Franken iinportiert werden. Iin Hinblick 
auf eine Wiederbelebung und wiitschaftli- 
che Nutzung der Kastanienkultur mit ge- 
eignetenSorten(Abb.2) wurdenQualitäts- 
analysen an einheimische11 Sorten im Ver- 
gleich mit der italieiiischeii Handelssorte 
«Marro~ie di Cuneon, im Folgeiideii Cuiieo 
genannt, durchgeführt. 

Kastanien sind 
ein Grundnahrungsmittel 
Kastaiiieii sind sehr stäskehaltig. Iin Ver- 
gleich mit Kartoffeln, Getreide und Wal- 
iiiissen weisen Kastatiieti den grossten 
Saccharosegehalt a~d(Abb.  3). Kartoffeln 
sind besoiiders fetiarni. Deutlich inehr 
Fett enthalten Getreide und Kastanien. Abb. 1. Vernachlässigte Kartanienselve oberhalb Lodrino (Foto: G. Crivelli). 
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Abb. 2. Früchte der Sorte Pinca aus dem Malcantone, eine typische einheimische Kaatonie 
(Foto: G. Crivelli). 

Therrnisierung: 
Kastanien in Wasser 
von 40°C während 50 Minuten 
erwärmen, trocknen 

Ithermiciertl AnalySe 

Novenabehandlung: 
Kastanien in Wasser 
bei Raumtemperatur während 
5 Tagen inkubieren, trocknen 

nach Novena- , GI 
Kochprozess: 
Geschälte Kastanien in 
Wasser wahrend 
75 Minuten kochen 

/ pürieren 

I Verrnicelles ( --b Degustation 

Abb. 5. Vorbehandlung undVerarbeitung der 
Kastanien. 

liegt init 63 % inder gleiche11 Grösseiiord- 
nun:, wie bei deritalieiiisclieii Handelswa- 
re. Wiebei ~flaiizlichen Nalimiigsinittelti - 
üblich, entlialteii Kastanie11 viel I<alinm, 

gehalt liegt ctwa in der Grössenordnung niedriger. Dagegen ist der Proteingehalt aber wenig Kalzium und Magnesium. 
der Ciineo. In den Kastanien liegt der der eiiiheimischeii Sorten höher. Der Ge- - 
Zucker priinär als Saccliarose vor. Die saint-Feltsäuregehalt der Tessiner Sorten 
Menge aii Glucose und Fr~ictose ist prak- ist signifikant niedrigeralsjenerderitalie- Einfluss der Verarbeitung 

tisch vernachlässigbar. Der Saccharose- ~iischen Früchte. Der Aiiteil an essentiel- Die reifen Kastanien sind oliiie Vorbe- 
gehalt der Tessink Früchte ist deutlich len Fettsäuren (Linol- und ~inolensäure) handlung schlecht lagerfähig. Die fri- 
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Abb. 3. Stärke., Saccharose- und Proteingehalt von Kastanien (eigene Abb. 4. Fetträuregehaltvon Kartanien(eigeneErgebnirse)imVerlgeich 
Ergebnisse) im Vergleich mit iiteraturwerten von anderen Nahrungs- mit Literaturwerien von anderen Nahrungsmitteln (Souci et a1. 1989). 
mittel" (Souci et al. 1989). 



Tab. 1. Qualitatsrelevante Parameter der einheimischen Sorten imvergleich mit 
einer Handelssorte (Angaben bezogen auf thermisiette Kastanien) 

Tab. 3. Veränderung einiger Inhalts- 
Stoffe durch Kochprozess 

Kochprozerr 

lnhalhrtoff Duchschninliche Signifikanz. 
Verinderuns % 

lnhaltrrtoff Mittelwert Std. obw. Handelssorte 
Tessiner Tessiner Cuneo 
Sorten Sorten 
(N-5) 

100-Fruchtgewicht (g) 571 244 1'079 
- ~p 

Stärke +2,1 n.s. 
Saccharose -2,) n.s. 
Protein -3,9 n.s. 
Total Feitsäuren -2,5 WS. 

Linolsäure -4,6 n.r.  
Linolensäure -0,4 n.s. 
Kalium -49 .** 
Kalzium +44 ,** 
Magnesium -27 *. 

' t-Test (Pa~wergleich); 
': p<0,05; ": pc0,Ol; "*: pc0,OOl 

Trockensubstanz (Lyophil) 39.6 
Trockensubstanz [\05*C) 38,6 
Kohlenhydrate 28,9 
Starke 24,0 
Saccharose 4,76 
Glucose < 0.1 
Fructose 0.14 

Protein (N' 5,30, McCarthy 1988) 2,95 

Tab. 4. Degustationsergebnisse 
Lipide 
Fensöuren: 
Palmitinsäure (16:O) 
Steorinröure (1 6:O) 
Oelsäure 18:l) 
Linolsäure (I 8:2) 
Linolensäure (1 8:3) 
Total Fettsäuren 

Note 

3,79 Verdera n.s. 
4,10 8erÖgna "' n.5. 
4,22 Pinra '*' " n.1. 
4,32 Cuneo "' '" n.s. n.5. 

Torcion Verdes. Berögna Pinta 

Note 3,59 3,79 4,10 4,22 
Minerolsalre: 
Kalzium 
Magnesium 
Kalium 

FM: Frischmosre ausgelaiigt. Kalziuin reichest sich durch 
das Kochen in Leitungswassei an. 

Tab. 2. Veränderung einiger löslicher Inhaltsstoffe durch Thermisieren und 
Novenabehandluna 

Degustation der Vermicelles 
Thermisierung r Novena-Behandlung 

Inhabsstoff Duchrchninliche Signifikanz' Duchs~hninliche Signifikanz. 
Veränderung Veränderung 
% % 

Verschiedene Aspekte der  Vermicelles- 
Proben (Reinheit und Intensität des Aro- 
mas, Süsse und Textur) wurden durch 42 
Personeii benotet. Nach statistischer Aus- 
wertung wurden die Gesaintnoten in Ta- 
belle 4 wiedergegeben. Die Degusiations- 
ergebnisse zeigen, dass die Vermicelles 
der Sorleii Cuneo und Piiica gesicherl bes- 
ser sind als die voii Torcion und Vexdesa. 

Saccharose +8,3 n.s. 
Kalium +1,2 n.s. 
Kalzium -4,l n.s. 
Magnesium +0,4 n.s. 

' !-Test (Paoweigleichl; ': p<0,05; ": p<0,01; "': pc0.001 

scheii Frlichte eiithalteii lösliciie Kohlen- 
hydrate, die heim Lagern das Pilzwaclis- 
turn begünstigen. Beim ~herrnisiereii 
werden allfällige Maden abgetötet. Wie 
aus Tabelle 2 hervorgeht, hat das Thermi- 
sieren keinen signifikanten Einfluss auf 
die löslichen Komponenteii. Die Annali- 
me, dass durch die Noveiiabehandlung der 
Gehalt an löslichen Kohleiihydraten ver- 
ringert wird, konnte in uiiserem Versuch 
bestätigt werden, allerdings ist sie infolge 
der grosseii Streuung nur schwach gesi- 
chert. Von den Metallioneii wurde nur 

Behandluiig wurde an einigen Inhaltsstof- welche 
fen untersucht. Das Kochen hat keinen 
gesicherten Einfluss auf Stärke-, Saccha- ist anbauwürdig? 
rose-, Fettsäure- iiiid Proteiiigehall (Tab. Die Kastanien müsseii eitle minimale 
3). Kalium und Magiiesium werden stark Fruchtgrösse aufweisen lind gut schälbar 

Tab. 5. Physikalische, sensorische und inhaltsstoffliche Befunde der einzelnen 
Sorten 

Cuneo Berögna Luina Pinca Torcion Verdeso 

1 00-Fruchtgewrcht 1079' 325 57Z2 961 587 409 g/lOO Fruchte 
Degustation 1 3 - 9 2 5 4 Rang 
Saccharose 7,l 4,O 4,4 4,9 5,O 4,l $11 00 g FM 

Kaliiirn ausgelaugt. 
Total Fettsäuren 

Zur Herstellung von Vermicelles werden 1617 867 1368 1109 1112 1038 mg/lOOgFM 

die Kastanien gekocht. Der Einfluss dieser FM: Frirchmasre; ' Fruchtgewicht beim Verkouf; 2 N ~ r  er te  Grörse noch Kalibrieiung berücksichtigt; lNicht degustiert 
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tuees sur cinq varietes indigenes et une varietb 
commerciale. A I'exception de la variete @in- 
Ca», les chataignes indigenes etoient significa- 
tivement plus petites que la «Marrone di Cu- 
neo», importbe d'ltaiie. Les fruits du pays 
contenaient moinsde sucroseet moins d'ocides 
gras, mais 6taient plus riches en protbine. Tou- 
tes ies varietes contenaient pratiquement ia 
m6me concentration en amidon. La teneur en 
ocides gras essentiels (acide linoleique et acide 
iinoi6nique) etait d'environ 63 % pour tous les 
echantillons. A la cuisson, le calcium est preser- 
V& mais ii y a une grosse perte en potassium et 
magnbsium. Des fruits cuits ont ete transformes 
en vermicelles et dbgustbs. La varibtb italienne 
«Marrone di Cuneox et la variete indighne 
«Pinco» etaient superieures aux autres. La 
«Marrone di Cuneo», une variete sensible, 
originaire du Piemont a obtenu les meilleurs 
resultats dans ceiie btude. Ceiie voriete devrait 
Gtre choisie pour des nouvelles plantations ius- 
qu' a 600 m. A une oltitude plus blevee, pour 
rajeunirde~ch6tai~neraies existantes, lavarib- 
te indigene «Pinca» serait une bonne solution. 

(gaschromatogr.) (enzymatisch) (enzymatisch) 

Abb. 6. Probenvorbereitung und Analytik. 

SUMMARY 

seiii. Von den untersuchteti Parametern 
wirken sich vor allein Saccharose und 
eveiituell der Total-Fettsäuregebali inass- 
gebend auf den Geschmack aus. Tabelle 5 
zeigt, dass bezüglich Degustation, 100- 
Friichtgewicbt, Saccharosc- und Total- 
fettsäuregelialt die Cuneo aii erster Stelle 
liegt. Mit Ausnahme voii Pinca fällt das 
Hiindertfruchtgewicht der Tessiner Sor- 
ten gegenüber der Cuneo merklich ab. Die 
einheimischen Sorten eiithalten eitlen ge- 
ringeren Gelialt an Saccliarose urid Fett- 
säiiren. Sensorisch wurde Pitica als beste 
eiiiheiinisclie Sorte bewertet. 

Folgerung 
Die aus dem Piemoiit stammende, an- 
spruclisvolle Sorte Cutieo gellt bei dieser 
Untersuchurig als beste Kastanie Iiervor. 
DeshalbistbeiNeuaiilagen bisetwa600in 
ü.M. diese Sorte zu bevorzugen. Von den 
einheimischen ICastaniensorten, die für 
die Verjüngung von bestellenden Selveii 
in höher gelegeiieii Standorte11 geeignet 
sind, scheint der Anbau der Sorte Pitica 
eiiie gute Lösung zu seiii. 
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Analyse d e  qualite sur des  
chCltaignes tessinoises 
II est prevu de cultiver au Tessin des varibtbs de 
ch6taignes appropriees pour I'utilisation com- 
merciale. Des anolyses de quolit6 ont 6th effec- 

Qualiiy assessment of chestnut fruit 
from the Ticino region 
t ir p annel ia .I  I /ore r.i~ab c crciin J! Iuric- 

i er lor conimcrcio uie n IOP Tic 110 rcg:on of 
Switzerlond. Quality onalysis were carryed out 
on five native chestnut varieties and the results 
compared w i~h  a commercial vorieiy. With the 
exception of ,,Pinca" the fruit size of the native 
varieties was significantly smaller than that oF 
the imported ,,Marrone di Cuneo". Chestnuti of 
the Ticino region contained less sucrose ond 
total fatty acids, but had o higher content of 
protein. Chestnuts of all varieties contained 
practicolly the same amount of starch. The ratio 
of essential fatty acids (linoleic- and linolenic 
acid) to total fatty acidswas around 0.63 forall 
analysed samples. Cooking led to severe lea- 
ching of potassium and magnesium, but not 
calcium. Cooked chestnuts were processed to 
purbe (Vermicelles) and its quality tested by 
sensory evaluation. The liolian commercial va- 
riety ,,Marrone di Cuneo"and the nativevariety 
,,Pinco" tasted significantly beiter than the other 
varieties. The ,,Marrone di Cuneo", a environ- 
mentally sensitive varieiy originating from the 
Piemont region in Italy, was considered the best 
in the present quolity assessment study. In new 
plantations up to 600 m oltitude, this variety 
should therefore bechosen for cultivation. ,,Pin- 
ca",oneofthe nativevarieties,could besuitable 
for rejuvenating existing chestnut groves at hi- 
gher altitude. 

KEY WORDS: chestnut, varieties, composi- 
tion of fruit, sensory evoiuation 


