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Stille will Einkehr halten 

„Und wer im Herzen Schmerzen hat, sodass seines Herzens Stärke keine Fortschritte 
macht, und wenn er so traurig wird, dann esse er oft diese rohen Kerne, und dies 

giesst seinem Herzen einen Saft wie Schmalz ein, und er wird an Stärke zunehmen und 
seinen Frohsinn wieder finden“ 

Heilige Hildegard von Bingen (1098 – 1179) 

Aus „ Hildegard von Bingen – HEILMITTEL 
Erste vollständige Übersetzung, bei der alle Handschriften berücksichtig sind 

Übersetzt durch Dr. phil. Marie-Louise Portmann, Basel 
1. Lieferung: Buch 3 Von den Bäumen 

April 1982 
 

 
Schnee hat die Landschaft mit seinem weissen Kleid eingehüllt. Die Nächte sind 
lang, die Tage kurz. Die Art der Stille, die sich ankündigt ist eine ganz besondere 
Stille, die mit dem Winterkleid der Natur Eins ist. 
Eine Stille, die in Wahrheit einlädt, doch deren Einladung kaum mehr 
wahrgenommen wird. Dennoch ist sie. Sie ist in uns. Sie ist um uns. Keiner kann 
sich ihr wirklich entziehen. Sie öffnet den Raum der Einkehr, des Innehaltens, des 
Ruhens und des sich Sammelns.  
Diese einladende Stille will uns zu uns hinführen, uns in uns selber begegnen, 
wahrnehmen und wiederfinden lassen. 
Zum einen lässt dies unser Lebensalltag kaum mehr zu. Zum andern schlummert in 
der Tiefe unseres Seins auch eine Angst davor, sich in seinem Herzen erfahren – 
sich selber zu begegnen. Wir weisen die Einladung zurück, wenden uns nach aussen 
um dem Gewahr Werden seiner Selbst auszuweichen. Es könnte Konsequenzen 
haben, Konsequenzen, die möglicherweise Veränderungen zur Folgen haben. 
Irgendwo in uns wissen wir darum, doch es bereitet Angst. Wir wenden uns ab. 
Trotzdem ist die Einladung der Winterstille, die Einladung zur Einkehr, da. 
Sie „spricht“ zu uns. Sie gehört zu dieser Zeit des Winters wie das Gelbe zum Ei. 
Von dieser Stille berührt fühlt sich die Seele gerufen. Sie sehnt sich danach, doch 
der Verstand, das Zweifelnde, Hinterfragende lässt das Innehalten nicht zu. 
Das Hinhören, sich im Vertrauen Hinfallen Lassen ist eine Herausforderung. 
 
Hin und hergerissen zwischen Sehnen, Verlangen, Wissen um das Heilige in dem 
Raum der Stille, das Heilige, das nur darauf wartet, den Eintretenden zu 
empfangen und von der Angst geschürt, von Zweifeln und tausend Fragen vom 
Eintreten abgehalten, schafft ein Spannungsfeld das nur schwer zu ertragen ist. 
Haben nagende Zweifel die Führung, bleibt eine schmerzende Leere, Trauer, 
Verlangen und Einsamkeit. Flucht vor diesem heiligen Raum der winterlichen Stille, 
das Herz weiss es, bedeutet auch Flucht vor sich selbst, Flucht vor dem 
Ergriffensein heilsamen Wirkens. 
Was zurück bleibt wird allmählich zum „Winterblues“ – zur Winterdepression“. 



Die Stärke des Herzens ist müde geworden. Trauer hält den Menschen umfangen, 
auch wenn er es so kaum in Worte zu fassen vermag. 
Das Wagnis, sich diesem Schmerz, dieser Trauer hinzugeben, sie zu fühlen ist der 
erste Schritt, diesem heiligen Raum der Winterstille, der Einkehr zu begegnen. Ihn 
wahrzunehmen kommt einem JA zu ihm gleich. Dieses „ JA“, das braucht Kraft, das 
braucht Mut, das braucht Vertrauen, das braucht Nahrung, Nahrung für Körper, 
Seele und Geist. 
 
Eine der wichtigsten Lebensnahrung auf dem Weg der verschlungenen Pfade der 
Zweifel und Frage, ist die Edelkastanie. 
Sie vermag weitaus mehr an Lichtkraft und Herzensnahrung als Wegzehrung 
mitgeben, als ihr zugesprochen wird. 
Die Hildegard von Bingen formulierte es in ihren Worten so treffend. 
Als Lebensmittel hat die Edelkastanie längst die Herzen der Menschen erobert. 
Die reichhaltigen Geschenke, die die Maroni mit sich bringt, decken unseren Bedarf 
an Lebensstoffe so umfassend ab, wie kaum ein anderes Lebensmittel. 
Die Esskastanie ist in jeglicher Hinsicht Lebenskraft für Körper, Seele und Geist. 
 
Sie, die „Casta Nea“, die Kastanie ist die Sommerkraft, die Sommerwärme, die 
Sommerliebe für die Winterstille. 
 

 
 
 



Hölzernes von der Edelkastanie 
 

„Aber ein Mensch, der aus seinem Holz einen Stock macht und diesen in seiner 
Hand trägt, sodass die Hand dadurch warm wird, dem werden aus dieser 

Erwärmung die Adern und alle Kräfte des Körpers gestärkt“ 
Heilige Hildegard von Bingen (1098 – 1179) 

Aus „ Hildegard von Bingen – HEILMITTEL 
Erste vollständige Übersetzung, bei der alle Handschriften berücksichtig sind 

Übersetzt durch Dr. phil. Marie-Louise Portmann, Basel 
1. Lieferung: Buch 3 Von den Bäumen 

April 1982 
 
Über viele Jahre begleitete mich ein Stock aus Kastanienholz auf meinen 
Wanderungen. Wir sind viele Wege miteinander gegangen. Zusammen haben wir 
Wege gefunden die unter alten Geschichten vergraben waren. Gemeinsam sind wir 
Wege gegangen, die vor uns noch kein Mensch gegangen war. Der Stock aus 
Kastanienholz gab mir Kraft wenn ich müde war, nicht weiter gehen wollte. Er 
stütze mich wenn ich ins Straucheln geriet. Wir ruhten viele Stunden gemeinsam, 
er an meiner Seite, ich auf einem Stein sitzend oder in der Wiese liegend. Seinen 
Geschichten lauschte ich gerne zu. 
Heute begleitet er einen anderen Mensch auf seinem Weg. 
Die Erlebnisse, das gemeinsame Unterwegssein sind für mich wertvolle Schätze 
dessen was in „alten“ Zeiten aus der Gewissheit fraglos gelebt wurde. 
 
 
Daher komme ich dazu, Dir zu sagen: 
Nimm ein Stück Kastanienholz als „Handschmeichler“, einen Anhänger aus 
Kastanienholz um den Hals, aus Kastanienholz gedrehte Perlen auf feinem Faden 
aufgereiht und als Arm- oder Fusskettchen zu Dir. Trage sie mit Dir. Es sind 
einfache und wertvolle Begleiterinnen auf der Wanderung durch den Winter. 
Dazu noch der Wanderstab oder Gehstock zur Hand, sollte der Weg durch die 
winterliche Seelenlandschaft mal steil hinauf oder abschüssig hinunter führen. Der 
Stab ist aus dem Kernholz der Kastanie geschnitzt, gedrechselt oder einfach roh 
geschnitten. 
 
Eine bedeutende Blattgeschichte 
Die Blätter der Edelkastanie fristeten in den vergangenen Jahren ihr Dasein eher in 
der dunklen Kammer des Vergessens. 
2015 wurde nun eine Forschungsarbeit im Fachmagazin „PLOS ONE“ von 
Studienautorin Cassandra Quave von der Emory University in Atlanta, publiziert. 
Darin berichtet Cassandra Quave, dass der pflanzliche Extrakt der Kastanienblätter 
den Staphylococcus aureus daran hindert giftige Stoffe die Gewebsschädigend 
wirken, zu produzieren. 



Die Blätter der Edelkastanie näher zu untersuchen ergab sich durch viele Gespräche 
und Beobachtungen von Anwendungen die alte Menschen im Mittelmeerraum zur 
Behandlung von Entzündungen und Wunden zubereiteten. 
 
So findet die alte Anwendung der Blätter der Kastanie bei Insektenstichen, Schnitt- 
und Schürfwunden, Nagelbettentzündungen, Wundliegen nun auch von dieser Seite 
ihre wohlverdiente Beachtung. 
 
Anmerkung: 
Staphylococcus aureus, auch bekannt mit der Bezeichnung MRSA, ist gegen eine Vielzahl von 
Antibiotika resistent. Es führ zu Immunschwäche, Entzündungen der Atemwege, Wundinfektionen 
u.v.m. 
 
 

Maroni – Kastanie – Esskastanie – Vermittlerin der Lebensfreude 
Hier nun vom Brot zur Suppe bis zur Torta, genüssliche, wertvolle Küche rund um 
die Edelkastanie. 
 
Und meine persönlichen „Winterblues“ Tipps rund um die Edelkastanie. 
 
Vorab noch zwei wichtige Hinweise: 
Die Edelkastanie ist ein basisches Lebensmittel! 
Sie ist Gluten frei! 
 



Maroni - meine persönlichen „Seelenblues“ Tipps: 

Tipp 1 

Statt Kaugummi 

Getrocknete Esskastanien … 

In meinen Taschen trage ich geschälte, getrocknete Esskastanien. Sie sind sehr 
hart. Von daher auch äusserst ausgiebig. 

Immer mal wieder wandert so eine Kastanie von der Hosentasche in den Mund. 

Nach und nach wird sie vom Speichel durchweicht. Ihr süsslicher Geschmack 
beginnt sich zu entfalten. Warm fühlt sie sich im Mund an. Gut schmeckt sie mir. 

Sie erfüllt mein Gemüt mit wohliger Gelassenheit. 

Sie nährt mich. 

Sie entspannt mich. 

Besser als jeder Kaugummi. 

 

P.S.: 

Besonders auch für RaucherInnen geeignet! In dieser Weise ist die Esskastanie eine 
sehr gute Begleiterin zur Raucherentwöhnung. 

 

Tipp 2 

Über Nacht eine Handvoll getrocknete Esskastanien in warmes Wasser legen und 
zugedeckt ziehen lassen. 

Wichtig: Die Kastanien sollten gut mit Wasser überdeckt sein. 

Am Morgen das Wasser ab sieben, wärmen – nicht kochen – und als erstes Getränk 
trinken. Wer mag gibt dem Wasser noch einen Kaffeelöffel Honig (Kastanien-Honig) 
dazu. 

Die nun weichen Esskastanien geben wir in eine Schale. Sie steht auf dem Tisch, im 
Büro … bereit im Laufe des Tages immer mal wieder eine dieser feinen, weichen 
„Nüsse“ zu geniessen. 

 

 



Tipp 3 

Rohe, frische Kastanien, schneiden wir in Kreuzform ein. Diese stellen wir in einer 
Schale auf dem Tisch zum Geniessen bereit. Einige der frischen Kastanien haben 
wir in der Hosentasche. 

Rohe Kastanien haben einen besonderen Geschmack. Er ist anfangs leicht bitter 
und wandelt sich schon bald in eine feine Süsse. 

 

Tipp 4 

Mein Favorit: 

Wildkastanien können den Winter oft sehr gut überdauern. 

In der Zeit, wie ich in der Südschweiz wohnte, entdeckte ich im Frühjahr die vielen 
Kastanien, die auf meinem Weg zu Rustica lagen. Es waren die Früchte vom 
Vorjahr, klein, dunkelbraun schon beinah schwarz verfärbt. Da lag eine 
aufgebrochene Frucht auf dem Weg. Helles, Sandbraun lachte mich an. Ich nahm 
die Kastanie auf und schälte sie vollends. Kein Wurm sah mich entrüstet an, nein, 
eine helles zarte Nuss lag mir auf der Hand. Kosten! 

Was für eine Güte: Süss, saftig, voller Aroma – ein Geschmackspotpurie entfaltete 
sich in meinem Mund. 

Bis tief in den Spätfrühling hinein esse ich die Kastanien, die im Wald überwintert 
haben. Sie sind mir ein Seelenschmaus geworden. 

Ja, viele von diesen Kastanien sind nicht mehr geniessbar. Doch die, die 
überwintert haben, die sind ein ganz besonderes Geschenk der Maronibäume. 
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Die „Seelenblues-Suppe“ 

Eine einfache 
Kastaniensuppe 

Für 3 – 4 Personen 

400 g geschälte Kastanien 

11/2 L Wasser 

Es können auch 
getrocknete, geschälte 
Kastanien sein. Diese 
jedoch erst 3-4 Stunden in 
aufgekochtem, heissem 
Wasser oder in einer 
Gemüsebouillon einlegen. 

Warten bis die Kastanien durch und durch weich sind. 

Die Kastanien im Wasser pürieren, eventuell Wasser nachgeben. 

Mit Salz abschmecken. 

Etwas Pfeffer, einen Zweig Thymian, wenig Rosmarin und 1 Lorbeerblatt zum 
Würzen dazu geben. 

Auf kleiner Hitze ca. 40 Minuten köcheln lassen 

 

Wer mag kann auch frisches Gemüse mitkochen: 

1 Karotte 

1 Sellerie oder Stangensellerie 

1 Fenchel 

1 Zwiebel 

 

Eine Herbst-Wintersuppe, die wärmt, nährt und dem Gemüt Nahrung ist! 
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Kastanien-Polenta 

Zutaten: 
(reicht für 6 Personen 
 
400 g Kastanienmehl, 
50 g Kastanienmehl für die 
Fertigstellung, 
1 L Wasser, 
wenig Salz (es kann während 
dem Köcheln nach Bedarf noch 
nachgesalzen werden), 
Küchentuch 
 
 

Zubereitung: 
- Wasser in einen grossen Topf geben und salzen. Aufkochen. 
- Das Kastanienmehl (400 g) unter durch ein Sieb langsam ins kochende 

Wasser einrühren. 
- Bei kleiner Hitze etwa 1 Stunde die Kastanienpolenta rühren. Darauf 

achten, dass die Polenta nicht anbrennt. 
 

- Das Küchentuch ausbreiten. Auf das Küchentuch die 50 g Kastanienmehl 
ausstreuen. 
 

- Sobald die Kastanienpolenta gut eingekocht ist, wird sie aus dem Topf 
genommen und auf das vorbereitete Küchentuch gelegt. Im 
Kastanienmehl wenden und zu einer Schlange formen. 

 
- Nun werden mit einem Faden „Polentascheiben“ geschnitten. 

 
Kastanienpolenta ist ein altes Gericht und wurde, bevor der Mais zu uns kam, in 
den Regionen wo die Kastanien reifen, als Herbst- und Wintergericht 
zubereitet. 
 
Die „Kastanien-Polenta“-Scheiben schmecken auch in Butterschmalz (Ghee) 
ausgebraten sehr gut. 
Wer mag, kann die Scheiben auch in einem aufgeschlagenen und verquirlten Ei 
wenden und anschliessend ausbraten. Schmeckt auch sehr lecker. 

Lass es Dir schmecken. En Guete. 
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La torta di Marone – Torta di Castagne (Maronikuchen) 

Ein Familienrezept 

Das brauchen wir: 

500 g grosse Kastanien Maroni 

3 Eier 

50 g Zucker (oder Birkenzucker) 

200 g Butter (auch mit Ghee-Butter – Butterschmalz wird sie sehr gut!) 

 1/2 Päckchen Backpulver 

 1/2 Päckchen Vanillezucker 

1 Messerspitze Bourbon-Vanilleextrakt 

 

Zubereitung 

Vorbereiten: 

Die Kastanien waschen, mit einem spitzen Messer einkerben. 

Anschliessend kurz aufkochen und schälen. Dabei auch darauf achten, dass die 
braune Haut unter der Schale abgeschält wird. Diese lässt nur so lange gut 
abschälen wie die Maroni noch heisst sind. Einfach nochmals ins heisse Wasser 
geben, durchwärmen lassen, schälen … 

Tipp 1: 

Die von der äusseren Schale befreiten Maroni in ein Sieb geben und über heissem 
Wasserdampf kurz erhitzen. Die noch heissen Maroni in ein Küchentuch einlegen 
und sachte abreiben. 

Tipp 2: 

Frische Maroni im Offenrohr rösten und anschliessend schälen. 

Die geschälten Maroni pürieren. 

 

Verarbeiten: 

- Eigelb, Zucker, Vanillezucker und Bourbon-Vanilleextrakt mischen: etwa 
schaumig rühren. 



- Die Butter schmelzen. Nicht allzu heiss dazugeben. Noch etwa 2 Minuten 
rühren. 

- Das Maronipürée auf die Masse langsam einarbeiten und das Backpulver 
darunter mischen. 

- Eiweisse zu Schnee schlagen und langsam darunter ziehen. 

 

Eine Springform mit Butter einreiben, den Teig einfüllen (evtl. Backpapier mit 
verwenden). Im Backofen, vorgeheizt, bei 220 °C etwa 40-40 Minuten backen. 

Tipp: 

Die Stricknadelprobe:  
Kurze in die Torte einstechen. Klebt an der Stricknadel noch Teig, die Torta noch 
etwas länger ausbacken lassen. 
 

Den Teig in eine mit Backpapier belegte und eingebutterte Springform 
(Durchmesser: 22-24 cm) geben. Im vorgeheizten Backofen bei 220 °C ca. 30-40 
Minuten backen. 
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Glasierte Kastanien (Marons Glaces) 

Das brauchen wir: 

1 kg grosse Kastanien Maroni 

  

Für den Zuckersirup: 

1 l Wasser, (die Wassermenge kann etwas variieren), 

1 kg Zucker 
(Statt herkömmlichen Zuckers kann auch Birkenzucker verwendet werden.), 
 
1 Messerspitz Bourbon Vanilleextrakt 
(Es kann auch ein fein geschnittener Vanillestange verwendet werden.); 

 
Tortenplatte 

Butter 

 
Pergamentpapier für Lebensmittel 

  

Zubereitung 

Vorbereiten: 

Die Kastanien waschen, mit einem spitzen Messer einkerben. 

Anschliessend kurz aufkochen und nur die braune Hülle entfernen. 

 

Die vorbereiteten Kastanien im Sieb in reichlich Wasser aufsetzen 

Das Wasser mit etwas Kartoffelmehl oder Apfelpektin binden. 

Das Wasser darf nur heiss sein und nicht kochen. 

Sobald sich das Wasser bräunlich färbt, langsam abgiessen und 

Mit frischem, heissem Wasser auswechseln. 

 

In dieser Weise die Kastanien 1 – 2 Stunden, je nach Grösse der 

Früchte, gar werden lassen. 



Wenn mit einer Nadel leicht durch die Kastanien durchgestochen werden kann sind 
sie gar. 

Mit Geduld nun vorsichtig die braune Haut um die Kerne herum abschälen. 

Die Kastanien müssen dazu noch warm bis heiss sein. Sie dürfen bei Schälen nicht 
zerbrechen. 

 

In der Zwischenzeit bereiten wir die Tortenplatte vor. Auf diese wird eine dünne 
Schicht Butter aufgetragen. 

 

Nun kommt das „Couleurisieren“ – „Glasieren“: 

Den Zucker im Wasser heiss aufkochen und den Zuckersirup zubereiten. 

Hat sich der Zucker im Wasser vollständig gelöst geben wir den Bourbon-
Vanilleextrakt dazu. Gut durchrühren! 

Die zuvor geschälten Kastanien legen auf einen Siebboden, dass wir nun in den 
Zuckersirup eintauchen. Wir lassen die Kastanien im Sirup solange ziehen bis der 
Zuckersirup dickflüssig eingedampft ist. Auf keinen Fall kochen! 

Die Kastanien müssen mit einer Zuckerschicht gut eingehüllt sein. 

Die glasierten Kastanien legen wir nun einzeln zum Auskühlen auf die vorbereitete 
Tortenplatte. 

 

Aufbewahren: 

Die fertigen, vollständig ausgekühlten Maroni wickeln wir sachte in das zuvor 
zugeschnittene Pergamentpapier (ca. 8 cm x 8 cm) einzeln ein. 

An einem kühlen Ort (Kühlschrank) aufbewahren. Die Haltbarkeit ist zu einem 
guten Stück vom Zuckersirup abhängig. 

 

Als Nachspeise die kühl gelagerten Maronglace etwa 1-2 Stunden auf 
Zimmertemperatur aufwärmen lassen. 

Ihr Geschmack ist bei Zimmertemperatur vollkommen. 
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Sie möchten meine kostenlosen Newsletter regelmässig erhalten? 
Zum Eintragen HIER KLICKEN: 
 

 
 
Der Newsletter ist und bleibt unverbindlich und kostenlos!

https://goo.gl/7uWGX8
https://goo.gl/7uWGX8�


Meine Publikationen: 
 

„Baumheilkunde – Heilkraft, Mythos und Magie der Bäume“ 
Renato Strassmann 
Freya Verlag – Linz, 2015 
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Bei Amazon: 
http://amzn.to/2jmPX7s 
 

 
 
 

 
„URPFLANZEN – Kraft, Magie und Weisheit alter Heilpflanzen“ 
Renato Strassmann 
ISBN Nr.: 978-3-99025-091-4 
Freya Verlag – Linz, 2016 
€ / CHF 24.80 
 
Persönlich handsigniertes Buch nur hier erhältlich: 
Shop – wegzeichen, Renato Strassmann 
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Renato Strassmann 
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Ein paar ausgewählte Links zur Edelkastanie und ihren Schätzen: 
Einen besonderen Link: 

http://kastanienland.ch/index.html 

 

Weitere Links: 

http://www.heissimarroni.ch/contents/de-ch/d10_Heissimarroni_Info.html 

 

Links zu Rezepten: 

Ein Brotrezept mit Kastanienmehl: 
http://www.daskochrezept.de/print/158807 
 
 
Weitere Links zu Rezepten: 
http://kastanienland.ch/html/kulinarium-rezepte.html 

http://www.heissimarroni.ch/contents/de-
ch/d38_Heissimarroni_Marroni_Rezepte.html 

 

Vermicelles selber zubereiten (mal anders erzählt – eingepackt in einer guten 
Geschichte): 
https://lamiacucina.blog/2008/01/30/erstbesteigung-des-montebianco-150-mm-
um/ 
 
Zum Nährwert der Esskastanie: 
http://www.naehrwertrechner.de/cgi-
bin/naehrwertrechner.pl?t=temartic&ANZAHL=100&f=NR&c=H231111&BASKET= 

http://www.sat1.ch/ratgeber/weihnachten/weihnachtsessen/maronen-
naehrwerte-und-merkmale-der-esskastanien-clip 

 
 

Wissenswertes: 

https://de.wikipedia.org/wiki/Edelkastanie 
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http://www.heissimarroni.ch/contents/de-ch/d38_Heissimarroni_Marroni_Rezepte.html
https://lamiacucina.blog/2008/01/30/erstbesteigung-des-montebianco-150-mm-um/
https://lamiacucina.blog/2008/01/30/erstbesteigung-des-montebianco-150-mm-um/
http://www.naehrwertrechner.de/cgi-bin/naehrwertrechner.pl?t=temartic&ANZAHL=100&f=NR&c=H231111&BASKET
http://www.naehrwertrechner.de/cgi-bin/naehrwertrechner.pl?t=temartic&ANZAHL=100&f=NR&c=H231111&BASKET
http://www.sat1.ch/ratgeber/weihnachten/weihnachtsessen/maronen-naehrwerte-und-merkmale-der-esskastanien-clip
http://www.sat1.ch/ratgeber/weihnachten/weihnachtsessen/maronen-naehrwerte-und-merkmale-der-esskastanien-clip
https://de.wikipedia.org/wiki/Edelkastanie


Neues aus der Forschung – Kastanienblätter (Edelkastanie), eine Entdeckung, die 
von sich reden macht: 

http://www.wissenschaft.de/leben-umwelt/medizin/-
/journal_content/56/12054/7709205 

https://www.aponet.de/aktuelles/forschung/20150824-kastanien-extrakt-
entwaffnet-bakterien.html 

http://www.heilpraxisnet.de/naturheilpraxis/studie-kastanien-extrakt-als-
antibiotikum-2015090244290 

http://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0136486 

http://www.wissenschaft.de/leben-umwelt/medizin/-/journal_content/56/12054/7709205
http://www.wissenschaft.de/leben-umwelt/medizin/-/journal_content/56/12054/7709205
https://www.aponet.de/aktuelles/forschung/20150824-kastanien-extrakt-entwaffnet-bakterien.html
https://www.aponet.de/aktuelles/forschung/20150824-kastanien-extrakt-entwaffnet-bakterien.html
http://www.heilpraxisnet.de/naturheilpraxis/studie-kastanien-extrakt-als-antibiotikum-2015090244290
http://www.heilpraxisnet.de/naturheilpraxis/studie-kastanien-extrakt-als-antibiotikum-2015090244290
http://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0136486


Kochen und mehr mit Kastanien – Maroni 

Und hier etwas Lesestoff rund um die Edelkastanie: 

 

Bücher: 

Südtiroler Kastanien: 

100 köstliche Rezepte Gebundene Ausgabe von Manfred Ziernheld 

Verlag: Athesia / ISBN-10: 8882667812; € 21,90 

http://amzn.to/2i51YwI77 

 

Maroni/Esskastanie: 

Mandelbaums kleine Gourmandisen Gebundene Ausgabe 

von Michael Baiculescu, Verlag: Mandelbaum; ISBN-10: 3854764774; € 12.90 

http://amzn.to/2hMwAqW 

 

Kastanien (Premium) (Taschenbuch) 

von Erica Bänziger (Autor), Fredy Buri (Autor), Marco Conedera (Autor), Carlo 
Scheggia (Autor); Verlag: Fona Verlag AG; ISBN-10: 3037803665; € 24.90 

http://amzn.to/2hMRZhS 

 

Die keusche Frucht (Taschenbuch) 

von Franz Schmidt (Autor); Verlag: höma Verlag; ISBN-10: 3937329021; € 2,00 

http://amzn.to/2ic5mbP 

 

Kastanien. Die besten Rezepte (Gebundene Ausgabe) 

von Karin Longariva ; Verlag: Löwenzahn Verlag ; ISBN-10: 3706624982; € 12,95 

http://amzn.to/2jwyPPx 
 

 

http://amzn.to/2i51YwI77
http://amzn.to/2hMwAqW
http://amzn.to/2hMRZhS
http://amzn.to/2ic5mbP
http://amzn.to/2jwyPPx


Heissi Maroni: 

Das Buch über die edle Kastanie (Gebundene Ausgabe) 

von Rafael Koller (Autor); Verlag: N.A.P Verlag, Zürich; ISBN-10: 3952143405; 

€ 34.50 

http://amzn.to/2jwyo7L 

 

Edle Kastanien: 

Begehrte Delikatessen - 50 Rezepte, einfach und raffiniert 
(Gebundene Ausgabe) 
 
von Barbara Lutterbeck (Autor), Sonja Schubert (Autor); Verlag: Edition Styria in 
Verlagsgruppe Styria; ISBN-10: 3990110357; € 13,81 
 
http://amzn.to/2iadc2u 
 

 

Das kleine Kastanien-Kochbuch Gebundene Ausgabe 

von Karin Longariva (Autor); Verlag: Löwenzahn Verlag; ISBN-10: 3706621347; 

€ 5,90 

http://amzn.to/2ixwEXS 
 

 

Baumheilkunde - Heilkraft, Mythos und Magie der Bäume 

von Renato Strassmann 

Verlag: Freya, Linz; ISBN-10: 3990251090; € 29,80 

http://amzn.to/2iWukKU 

 

 

www.baumheilkunde.info | www.renato-strassmann.info 

 

http://amzn.to/2jwyo7L
http://amzn.to/2iadc2u
http://amzn.to/2ixwEXS
http://shop.renato-strassmann.info/
http://amzn.to/2iWukKU
http://www.baumheilkunde.info/
http://www.renato-strassmann.info/
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