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Im Tessin sollen geeignete Kastaniensorten fir den kommerziellen Ge-
brauch angebaut werden. An verschiedenen einheimischen Sorten und
einer Sorte aus dem Handel wurden Qualitéitsanalysen durchgefiihit, Die
aus dem Piemont stammende Sorte Cuneo schnitt als beste Kastaniensorte

ab. Von den einheimischen Sorten scheint sich Pinca fiir hdher gelegene

Standorte zu eignen.

In fritheren Zeiten waren fiir viele Tessiner
Familien die Kastanien ein Grundnah-
rungsmittel. Je nach Ernte erniihrten sich
die Bewohnerinnen und Bewohner der al-
pinen Talschaften wihrend vier bis sechs
Monaten im Jahr fast aussehliesslich von
Kastanien. Dies entsprach einem Jahres-
verbrauch von rund 150 Kilogramm pro

Person (Merz 1919}, Als dann Kartoffeln.

und Mais gebefiuchlich wurden, iiberliess
die Tessiner Bevolkerung die Kastanien-
wilder ihrem Schicksal (Abb. 1). Da die
Kastanienprodukiion auf der Alpensidsei-
te auf die Sefbstversorgung ausgerichtet
wax, warden moglichst viele Sorten ange-
baut, um die verschiedenen Verwendun 25-
méglichkeiten zu garantieren. Fiir die Al-
pensiidseite wurden mehr als 100 verschie-
dene Sortennamen katalogisiert (Conedera
1994}. Noch heute stehen in den vernach-
ldssigten Kastanienselven Biume der ver-
schiedensten Sorten nebeneinander. Dies
verhinderte bis heute eine rationelle Ver-
‘marktung der Friichte, so dass jihrlich Ka-
stanien im Wert von rund 15 Millionen
Franken importiert werden. Im Hinblick
auf eine Wiederbelebung und wirtschafili-
che Nutzung der Kastanienkultur mit ge-
eigneten Sorten{Abb. 2) wurden Qualitits-
analysen an einheimischen Sorten im Ver-
gleich mit der italienischen Handelssorte
«Marrone di Cuneo», im Folgenden Cuneo
genanat, durchgefithrt, .

Kastanien sind
ein Grundnahrungsmittel

Kastanien sind sehr stirkehaltig. Im Ver-
gleich mit Kartoffeln, Getreide und Wai-
niissen weisen Kastanien den griossten
Saccharosegehalt auf (Abb. 3). Kartoffeln
sind besonders fettarm. Deutlich mehr
Fett enthalten Getreide und Kastanien,

Der Total-Fettsiuregehalt der Kastanien
ist aber immer noch 20 mal niedriger als
bet Walniissen (Abb. 4). Bei Kastanien,
Kartoffeln und Weizen betriigt der Gehalt
an essentiellen PFettsduren (Linol- und
Linofensiure) etwa 65 % des Gesamifatt-
sduregehaltes. Bei den Walniissen ist die
Verteilung mit 72 9% noch etwas giinstiger.
Kastanien sind somit ein vollwertiges
Nahrungsmittel.

Auf diesen Angaben basierend, unter-
suchten wir einige qualititsrelevante Pa-
ramneter einheirsischer Kastaniensorten
und verglichen sie mit einer italienischen
Handelssorte.

Vorbehandlung, ‘
Verarbeitung und Analytik

Mehrere Kilogramm der einheimischen
Sorten Berigna, Liiina, Pinca, Torcion,
Verdesa (Conedera 1994) und der kom-
merziellen Sorte Cuneo wurden gemiss
Abbildung 5 behandelt uad analysiert. Die
italienische Handelssorte hatte den Ther-
misierangsprozess beteits hinter sich und
wurde daher ohne Novenabehandlung ge-
kocht, Nach jedem Behandlungsschritt
wurde ca. 1 kg Friichte entnommen und
gemiiss Abbildung 6 verarbeitet und ana-
lysiert.

Unterschiede einheimischer
Sorten zur Cuneo

Im Vergleich zu der aus Italien importier-
ten Sorte sind die einheimischen Kastani-
en signifikant kleiner (Tab, 1). Thr Stiirke-

Abb. 1. Vernachléissigte Kastanienselve oberhalb Lodrino (Foto: G. Crivelli),
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Abb. 2. Friichte der Sorte Pinca aus dem Malcantene, eine fypische einheimische Kastanie

(Fotas G, Crivelli).

gehalt liegt etwa in der Gréssenordnung
der Cuneo. In den Kastanien liegt der
Zucker primér als Saccharose vor. Die
Menge an Glucose und Fructose ist prak-
tisch vernachlidssigbar. Der Saccharose-
gehalt der Tessiner Friichte ist deatlich

niedriger. Dagegen ist der Proteingehalt
der einheimischen Sorten hher. Der Ge-
sami-Fettsiuregehalt der Tessiner Sorten
istsignifikant niedriger als jener der italie-
nischen Friichte. Der Anteil an essentiel-
len Fettsiuren (Linol- und Linolenséiure)
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Abb. 5. Vorbehandlung und Verarbeitung der
Kastanien.

liegt mit63 % in der gleichen Grossenord-
nung wie beli der italienischen Handelswa-
re. Wie bei pfianzlichen Nahrungsmitteln
iiblich, enthalten Kastanien viel Kalium,
aber wenig Kalzium und Magnesiam.

Einfluss der Verarbeitung

Die reifen Kastanien sind ohne Vorbe-
handlung schlecht lagerfihig. Die fri-

Weizen

Abb. 3. Stérke:, Saccharese- und Proteingehalt von Kastanien {eigene

Ergebnisse) im Vergleich mit Literaturwerten von anderen Nahrungs-
mitteln (Souci of al. 1989},
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Abb. 4. Fetséiuregehalt von Kastanien (eigene Ergebnisse) im Verlgeich
mit Literaturwerten von anderen Nahrungsmitteln {Souci et al. 1989).
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Tab. 1. Qualitéitsrelevante Parameter der einheimischen Sorten im Vergleich mit
einer Handelssorte (Angaben bezogen auf thermisierte Kastahien)

Tab, 3. Veriinderung einiger inhalts-
stoffe durch Kachprozess

inhaltsstoff Mittelwert 5td. abw, Handelssorte
Tessiner Tessiner Cuneo
Sorten Sorten
{N=35)
100-Fruchtgewicht (g} 571 244 1079
g/100 g FM g/100 g FM g/100 g FM
Trockensubstenz (Lyophil) 39,6 2,3 46,3
Trockensubstanz (105°C) 38,6 2,2 459
Kohlenhydrate 28,9 3,8 33,9
Stirke ) 24,0 30 26,6
Saccharose 4,76 0,76 7,11
Glucose <0.1 =<0, <0,
Fruciose 0,14 C,09 0,15
Profein [N* 5,30, McCc:ri]’ly 1988) 2,95 0,39 2,16
mg/ 100 g FM mg/ 100 g FM mg/100 g FM
Lipide 1793 291 2070
Fettstiuren:
Palmitinstiure {16:0} 127 18 194
Stearinsdure {18:0} 8 1 [
Qelséiure 18:1) 241 64 427
Linolséure {18:2) 629 56 904
Linolensture (18:3) 82 4 81
Total Feltstiuren 1087 - 1617
Mineralsalze:
Kalzium 18 4 24
Magnesium 35 4 35
Kalium 517 65 537

| EM: Frischoasse

Tab. 2, Veréinderung einiger Ioslicher Inhaitsstoffe durch Thermisieren und

Novenabehandlung

Thermisierung =

Novena-Behandlung

inhaltsstoff

Duchschnittliche Signifikanz* Duchschnitiliche Signifikanz*
Verdinderung Verdanderung
% %
Saccharose +8,3 n.s. ~-17,9 *
Kalium +1,2 n.s. - 6,4 **
Kedzivm -4,1 n.s. + 9,7 *
Magnesivm 40,4 mn.s. + 3,1 ; .

* tTest {Paarvergleich); ™ p<0,05; **: p<0,01; =**. p<0,001

schen Friichte enthatten 16sliche Kohlen-
hydrate, die beim Lagern das Pilzwachs-
tum begiinstigen. Beim Thermisieren
werden allfidllige Maden abgetstet. Wie
aus Tabelle 2 hervorgeht, hat das Thermi-
sieren keinen signifikanten Einfluss auf
die Wslichen Komponenien. Die Annah-
me, dass durch die Novenabehandlung der
Gehalt an 16slichen Kohlenhydraten ver-
ringert wird, konnte in unserem Versuch
bestitigt werden, allerdings ist sie infolge
der grossen Streuung nur schwach gesi-
chert. Von den Metallionen wurde nur
Kalium ausgelaugt, _ '

Zug Herstellung von Vermicelles werden
die Kastanien gekocht. Der Einfluss dieser

Behandlung wurde an einigen Inhaitsstof-
fen untersucht. Das Kochen hat keinen
gesicherten Einfluss auf Stirke-, Saccha-
rose-, Fettsdure- und Proteingehalt (Tab.
3). Kalium und Magnesium werden stark

Kochprozess
inhaltsstoff  Duchschnitiliche Signifikanz®

Veréinderung %
Stérke +2,1 n.s.
Saccharose -2,1 n.s.
Protein -3,9 n.s.
Total Feitsturen -2,5 n.s.
Linolséure -4,6 1.s.
linolenstivre -0,4 RS,
Katlium -49 s
Kedlzium +44 , et
Magnesivom =27 **

* FTest (Paarvergleich);
" p<Q,05; **: p<0,01; *** p<0,00]

Tab. 4. Degustationsergebnisse

Note

3,79 Verdesa n.s.

4,10 Berégna *** n.s.

4,22 Pinca ReL W ..

4,32 Cuneo  *** rex n.s, a.5.
’ Torcion Yerdesa Berdgna Pinca

Note 359 379 410 422

Benotung: 2 = schiecht, 4 = gut
x? -Test, *: p<0,05, **: p<0,01, ***; <0601

ausgelaugt, Kalzium reichert sich durch
das Kochen in Leitungswasser an.

Degustation der Vermicelles

Verschiedene Aspekte der Vermicelles-
Proben (Reinheit und Intensitit des Aro-
mas, Siisse und Textur) wurden durch 42
Personen benotet. Nach statistischer Aus-
wertung wurden die Gesamtnoten in Ta-
belle 4 wiedergegeben. Die Degustations-
ergebnisse zeigen, dass die Vermicelles
der Sorten Cuneo und Pinca gesichert bes-
ser sind als die von Torcion und Verdesa.

Welche Sorte
ist anbauwiirdig?

Die Kastanien miissen cine minimale
Fruchtgrosse aufweisen und gut schilbar

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

Sorten

Cuneo Berdgna Luing Pinca Torcion Verdesa :
100-Fruchtgewicht 1079 325 572 961 587 409 g/ 100 Frixchte
Degustation 1 3 -3 2 5 4 Reng
Saccharose 7.1 4,0 4,4 49 5,0 4,1 g/100 g FM
Totat Feltsduren 1617 867 1368 1109 1112 1038 mg/ 100 g FM

FM: Frischmasse; ? Fruchtgewicht beim Verkauf; 2Nur erste Grésse nach Kalibrierung beriicksichtigt; * Nicht degustiert
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Abb. 6. Probenvorbelreitung und Analytil,
sein. Von den untersuchten Parametern  LITERATUR

wirken sich vor allem Saccharose und
eventuell der Total-Fettsduregehalt mass-
gebend auf den Geschmack aus. Tabelle 5
zeigt, dass beziiglich Degustation, 100-
Fruchtgewicht, Saccharose- und Total-
fettsduregehalt die Cuneo an erster Stelle
liegt. Mit Ausnahme von Pinca fillt das
Hundertfruchtgewicht der Tessiner Sor-
ten gegeniiber der Cuneo merklich ab. Die
einheimischen Sorten enthalten einen ge-
ringeren Gehalt an Saccharose und Feit-
sduren. Sensorisch wurde Pinca als beste
einheimische Sorte bewertet.

Folgerung

" Die aus dem Piemont stammende, an-
spruchsvolle Sorte Cuneo geht bei dieser

Untersuchung als beste Kastanie hervor. -

Deshalbist bei Neuanlagen bis etwa 600m
{i.M. diese Sorte zu bevorzugen. Von den
einheimischen Kastaniensorten, die fiir
die Verjiingung von bestehenden Selven
in hoher gelegenen Standorien geeignet
sind, scheint der Anbau der Sorte Pinca
eine gute Losung zu sein.
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RESUME

Analyse de qualité sur des
chéataignes tessinoises

Il est prévy de cultiver au Tessin des variétés de
chataignes appropriées pour Vusilisation com-
merciale. Des analyses de qualité ont été effec-
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tuées sur cing variétés indigénes et une variété
commerciale. A l'exception de la variété «Pin-
cax, les chitaignes indigénes étaient significa-
tivement plus petites que la «Marrone di Cu-
neo», importée d'llalie. Les fruits du poys
contenaient moins de sucrose ef moins d’acides
gras, mais taient plus riches en protéine. Tou-
tes les variétés contenaient prafiguement la
méme concentration en amidon, La feneur en
acides gras essentiels {ocide linoléique et acide
inolénique) était d'environ 63 % pour tous les
échantillens. A la cuisson, le calcium est préser-
vé mais il y a une grosse perte en potassium et
mognésium. Des fruits cuits ont été transformés
en vermicelles et dégustés. La variété italienne
«Marrone di Cuneo» et la varigte indigéne
«Pinca» étaient supérieures aux autres. la
«Marrone di Cuneo», une variélé sensible,
originaire du Piémont a obtenu les meilleurs
résultats dans cette éude. Cefte variété deveait
&tre choisie pour des nouvelies plantations jus-
qu’ & 600 m. A une dltitude plus &levée, pour
rajeunir des chétaigneraies existantes, lavarié-
t& indigéne «Pincay seraif une bonne solution.

SUMMARY

Quality assessment of chestnut fruit
from the Ticino region

It is plonned to cultivate suitable chestnut varie-
ties for commercial use in the Ticino region of
Switzerland. Quality analysis were carried out
on five nafive chesinut varieties and the results
compared with a commerciol variety. With the
exception of ,Pinca” the fruit size of the native
varisties was significantly smaller than that of
the imported ,Marrone di Cuneo”. Chestnuts of
the Ticino region contained less sucrose and
total faity acids, but had @ higher confent of
profein. Chestnuts of all vorieties contained
praciicolly the same amount of starch. The ratio
of essential fatty acids (linoleic- and linclenic
acid) to total fatty acids was around 0.63 for afl
analysed somples. Cooking led fo severe lea-
ching of potassium and magnesium, but not
calcium, Cooked chestnuts were processed fo
purée [Vermicelles) and its qudlity tested by
sensory evaluation, The lialian commercial va-
riety ,Marrone di Cuneo” and the native variety
LPinca” tasted significantly befter than the other
varieties. The ,Marrone di Cuneo”, a environ-
mentally sensitive variety originating from the
Piemont region in ltaly, was considered the best
in the present quality assessment study. In new
plantations up to 600 m altitude, this variety
shouid therefore be chosen for cultivation. , Pin-
ca”, one of the nafive varieties, could be suitable
for rejuvenating existing chestnut groves at hi-
gher dlfitude.

KEY WORDS: chestrut, varieties, composi-
tion of fruit, sensory evaluation



