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Frisch befruchtete weibliche Blüte.  
Aus den weichen grünen Hüllen entstehen im Herbst die stacheligen Igel.

Was ist eine astanie, was eine Marroni?

In der deutschen Sprache führen Rosskastanie, Esskastanie und Marroni oft zu 

Unklarheiten.

Die Rosskastanie (wissenschaftlich Aesculus hippocastanum L.) ist ein Parade-

beispiel für sogenannte unechte Verwandte, das heißt für Arten, die volkstümlich 

ähnlich heißen, aber botanisch nichts miteinander zu tun haben. Die Gattung 

Aesculus, welcher rund 16 Arten angehören, gehört in der Tat zur Familie der Hippo- 

castanaceae und nicht wie die Gattung Kastanie (Castanea) zu den Fagaceae 

(Buchengewächs). Ursprünglich im Gebirge des Balkans heimisch, wurde die Roß- 

 kastanie im 17. Jahrhundert als Zierbaum in Zentraleuropa eingeführt.

Der Gattung Kastanie gehören etwa 10 Arten an, die auf allen Kontinenten der 

Nordhemisphäre verteilt sind. Die Esskastanie (Castanea sativa Mill.) ist die einzige 

Art, die in Europa heimisch wurde. Sie wird deshalb auch Europäische Kastanie 

genannt. Durch die Kultivierung wurden während Jahrhunderten auch verschiedene 

Kastanienfruchtsorten selektioniert, darunter eine besondere Sippe von Edel-

sorten, die Marroni heißt. Sowohl die wilde (nicht veredelte) Edelkastanie wie auch 

die Kastanien- und Marronisorten gehören zur gleichen Gattung der Esskastanie 

(Castanea sativa Mill.). Alle sind essbar, haben aber verschiedene Verwendungs-, 

Koch- und Geschmackseigenschaften. Der Unterschied zwischen den «gewöhn-

lichen» Kastaniensorten und den Marroni kann aufgrund schweizerischer  

und italienischer Ansicht nach folgenden ökologischen und botanischen Kriterien 

zusammengefasst werden:

Ökologisch  

Der Marronibaum ist tendenziell anspruchsvoller, wenn es um die Bodenfruchtbarkeit 

geht, und viel anfälliger für Krankheiten wie etwa den Kastanienrindenkrebs und  

die Blattfleckenkrankheit. Er ist schwachwüchsiger als gewöhnliche Kastanien sorten 

und trägt entsprechend weniger Früchte. Der Marronibaum eignet sich schlecht  

für sehr sandige und steinige Böden und feuchte Sommer wie zum Beispiel im Tessin.

Botanisch 

Die gewöhnlichen Kastaniensorten und Marroni unterscheiden sich vor allem  

in den Früchten. 
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2 EL Olivenöl

1 Zwiebel

200 g Risottoreis

1 dl/100 ml Weißwein

1 Kräutersträußchen, z. B. Salbei, 
Rosmarin, Thymian, gehackt

8 dl–1 l/800 ml–1 l heiße  
Gemüsebrühe

200 g gekochte Kastanien  
aus dem Glas oder  
200 g tiefgekühlte Kastanien

1 dl/100 ml Rahm/Sahne

fein gehackte  
glattblättrige Petersilie

geriebener Sbrinz oder Pecorino, 
nach Belieben

frisch gemahlener Pfeffer

Olivenöl, zum Beträufeln

2 EL Olivenöl

300 g Pilze, je nach Saison

Meersalz

frisch gemahlener Pfeffer

• Zwiebel schälen und fein hacken, im mäßig warmen 

Olivenöl dünsten, Reis zufügen und glasig werden lassen, 

Weißwein und die Kräuter zugeben, nach und nach  

heiße Gemüsebrühe zugeben, immer wieder einkochen 

lassen. Die Garzeit beträgt etwa 20 Minuten. Der Reis soll 

noch Biss haben. Die gekochten Kastanien die letzten  

5 Minuten mitkochen. Tiefgekühlte Kastanien 10 Minuten 

vor Ende der Garzeit zum Reis geben. Die Kastanien  

dürfen ohne Weiteres zerfallen. Risotto mit Rahm verfeinern 

und diesen ein wenig einkochen lassen. Kurz vor dem 

Servieren mit Petersilie und Pecorino bestreuen. Mit frisch 

gemahlenem Pfeffer bestreuen, nach Belieben mit  

einigen Tropfen Olivenöl abrunden.

• Pilze mit trockenem Tuch abreiben, je nach Größe  

halbieren, vierteln oder in Streifen schneiden, im Olivenöl 

braten, mit Salz und Pfeffer abschmecken, über den  

Risotto streuen, nach Belieben mit wenig Käse bestreut 

servieren.

astanien-Risotto  
mit räutern und Pilzen
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für 6–8 Personen

3–4 große, reife Williamsbirnen

150 g Mascarpone

200 g gesüßtes  
Bio-Kastanienpüree

100 g Zartbitter-Schokolade 
(dunkle Schokolade)

1 EL Kastanienlikör,  
nach Belieben

1 Prise Vanillepulver

2½ dl/250 ml Rahm/Sahne

Schokoladenspäne

• Die Schokolade zerbröckeln, in der Moulinette oder im 

Mixerglas fein hacken. Den Rahm steif schlagen.

• Mascarpone, Kastanienpüree, Likör und Vanillepulver 

miteinander verrühren. Die zerbröckelte Schokolade und den 

Rahm unterrühren. Die Mousse mindestens 2 Stunden  

kühl stellen.

• Birnen schälen, halbieren, das Kerngehäuse entfernen, im 

Dampf nicht zu weich garen. Abkühlen lassen.

• Die Birnenhälften auf Tellern anrichten. Von der Mousse 

mit einem Eisportionierer (immer wieder in heißes  

Wasser tauchen) Kugeln abstechen, auf die Birnen setzen. 

Mit den Schokospänen garnieren.

Tipp Die Mousse kann auch tiefgekühlt werden.

Birne mit astanienmousse


