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“Den cAhorn fiir den Herbst

Dic Geschichte vom Prinzen Genji, aufgeschrieben um das Jahr
tausend von Murasaki, einer Hofdame der Kaiserin von Ja-
pan, zeigt auf elthundert Seiten, wie die erotischen Energien eines
begnadeten Liebhabers v on den Barrieren der hofischen Etikette
gebremst werden. Und wie das voyeuristische Vergniigen des durch
den Bambusvorhang spihenden Lesers geschmilert wird, wenn
immer wieder Einschiibe von Gartenlust das Interesse des Prinzen
auch an Formen der Natur zur Geltung bringen, die nicht unter ei-
nem Kimono verborgen sind.

Die Japaner waren schon damals beim Kirschbliitenfest ganz aus
dem Hiuschen. Im Herbst feierten sie mit nicht geringerer Em-
phase das Fest der roten Blitter: Die feine Gesellschaft wanderte
hochgestimmt durch den Park oder gar in die Wiilder, um sich der
Betrachtung des Ahorns hinzugeben. »Wie beneidenswert schén
werden Ahornblitter, bevor sie fallen.« Das ist ein sehr japanischer
Seufzer. Vier Giirten hat der alternde Prinz Genji bei den Frauen-
gemiichern einrichten lassen. Sie waren je einer seiner Damen und
zugleich einer Jahreszeit gewidmet. Die brennende Schwermut des
Herbstgartens der Dame Akikonomu war ihm, obwohl er keinem
Garten und keiner Dame den Vorzug geben wollte, schlieflich doch
am liebsten.

Ein Abglanz seiner starken Herbstgefiihle leuchtet auch in euro-
piischen Girten, seit der Japanische Ficherahorn, Acer palmatum
und Acer japonicum, zum festen Bestand der Baumschulen gehort.
Je kleiner der Garten, desto besser eignen sich die meist niedrigen
japanischen Biische und gedrungenen Baume mit dem stark gelapp-
ten oder geschlitzten Laub als Blickfang zwischen Wasser und Stei-
nen, zumal sie im dunkler werdenden Jahr noch ein kriftiges Feuer
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entziinden. Wo finden denn die zwanzig oder dreiflig Meter hohen
Ahornbiume Platz, die im Osten Nordamerikas dem Indian sum-
mer Farbe geben?

Als wir vor Jahren ein verwahrlostes Grundstiick in Besitz nah-
men, empfing uns am langen Zaun des Nachbarn eine Reihe von sehr
hohen Ahornbidumen, deren himmelstiirmendes, weitschwingendes
und dann freundlich herabhingendes Geiist einlud: Wir nehmen
auch euch unter unser luftiges Dach. Dieser amerikanische Silber-
ahorn, Acer saccharinum Wieri, ist allerdings wieder etwas anderes
als der noch amerikanischere und zugleich kanadische Zuckerahorn,
Acer saccharum, der den Ahornsirup liefert. Wihrend der Zucker-
ahorn orangerot bis scharlachrot vergliiht, firbt sich das Laub des
Silberahorns buttergelb. Warum werden die Blitter mancher Baume
rot, andere gelb oder bloff braun? Schwindet im Herbst das Licht,
holt der Baum das bisher alles iiberdeckende und jetzt nicht mehr
fiir die Assimilation benstigte Chlorophyll zuriick. Im vertrocknen-
den Blatt kénnen nun andere im Zellsaft enthaltene Farbstoffe wie
das Carotin oder die fiir die Rotfirbung verantwortlichen Anthocy-
ane neben den Gerbstoffen zum Vorschein kommen, und je nach der
Zusammensetzung der Sifte dominiert dann diese oder jene Farbe.

Der Silberahorn des Nachbarn verdankt seinen Namen der silber-
weilen Unterseite der Blitter. Wenn die gefliigelten Samen kreiselnd
heruntersegeln, sind wir versucht, sie wie die Kinder auf die Nase zu
pappen und als Nashorner durch den Garten zu gehen. Fallen die
fiinffach gezackten Blitter, geben sie dem jungen Bambus und emp-
findlichen Gehélzen eine daunenleichte Winterdecke, verfliichtigen
sich aber auch, anders als die hartleibigen und verklebenden Blitter
der Kirsche oder des Nuf3baums, rasch im Komposthaufen.

Silberahorn, Zuckerahorn, Ficherahorn, Feldahorn, Bergahorn,
Feuerahorn, Rotahorn, Schwarzer Ahorn, Felsenahorn, Spitzahorn,
Samtahorn, Papierahorn — wer zihlt die Arten, nennt die Namen?
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Es gibt auch den Weinblittrigen Ahorn, den Weifldornblittrigen
Ahorn, Lindenblittrigen Ahorn, Hainbuchenahorn, Eschenahorn,
Schlangenahorn. Wer sich die sehr verschiedenen Formen und
Farben ihrer Blitter nicht nur auf dem Papier ansehen will (Roger
Phillips: »Das Kosmosbuch der Bidume«, Franckh-Kosmos, Stutt-
gart), macht einen Ausflug nach Holland. In Boskoop arbeiten fast
tausend Baumschulen zwischen groflen und kleinen Kanilen. Ei-
ner der wenigen Betriebe, die auch Privatkunden empfangen, ist die
Firma Esveld am nérdlichen Ortsrand. Sie hat, neben dem grofien
Rhododendronsortiment und einigen tausend anderen Gewichsen
von Abelia bis Widdringtonia, aberhundert Arten und Sorten von
Ahorn im Katalog und im Gelinde. Ausgewachsene Exemplare
meist fernéstlicher Herkunft sind in einem Aceretum hinter den
Pflanzenquartieren zu bestaunen und zu unterscheiden: Wuchs,
Blitter, Rinde. Die ist nicht immer glatt und unauffillig, sondern
auch weifgrau, zimtfarben oder griinweifl geriffelt.

Auf der Riickfahrt fiillt den Kofferraum jedenfalls nicht nur Kise
aus dem benachbarten Gouda. Vor allem, wenn man einen Ficher-
ahorn zu ersetzen hat, der schon begonnen hatte, seinen flachen
Schirm tiber den Bach zu breiten. Es war ein Acer palmatum dissec-
tum Viridis. Als mitten im Sommer plétzlich zwei Aste abstarben,
glaubten wir, die Withlmaus sei schuld, weil sie einen Gang quer
durchs Wurzelwerk genagt hatte. Im folgenden Frihjahr war auch
das restliche Holz tot, ein einziger Zweig versuchte noch auszutrei-
ben, da dachten wir, der Frost habe dem geschwiichten Strauch den
Rest gegeben. Es war aber die Viticillium-Welke, eine Pilzkrank-
heit, gegen die es kein Mittel gibt. Der Pilz dringt durch die Wurzel
in die Pflanze, so daf} der Riickschnitt ins scheinbar gesunde Holz
nichts niitzt; das Biumchen ist verloren. Gottlob werden nur man-
che Sorten betroffen, und auch die nicht immer. Ein Giirtnerfreund
sagt, der Ficherahorn Aconitifolium sei nicht anfillig. Wir hoffen,
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daf er recht behilt. Der Garten soll ein Friihlingsgarten sein, aber
einer, in dem der Prinz Genji auch im Herbst mit flatternden Ar-

meln das Fest der roten Blitter feiern kénnte.

Kastanien und “Maronen

s kommt viel zu selten vor, daft der Girtner unerwartet von

Giisten heimgesucht wird, die er gern zum Bleiben nétigt, die
er dann, wihrend sie sich ums Kaminfeuer kiimmern diirfen, aus
dem Handgelenk bekocht. Das schafft er natiirlich nicht allein, die
Hauptarbeit tberldfit er, so sind die Minner, wieder einmal der
Hausfrau. Doch der Nachtisch ist seine Sache. Der kostet ihn keine
zehn Minuten und bringt ihm beinahe mehr Beifall, als wenn er
sich stundenlang um eine Mousse von brauner und weifler Scho-
kolade mit Orangensauce bemiiht hitte: es ist das Schnell-Dessert,
es ist der Maronenschaum. Drei kurze Arbeitsschritte. Zuerst wird
eine kleine Dose Créme de Marrons de I'Ardéche gesffnet. (Wo-
her haben wir die? Manchmal findet sie sich im Kaufhaus bei den
Marmeladen, meistens aber nicht, darum holen wir sie dutzendweise
aus Straflburg.) Dann wird das Maronenmus, zweihundertfiinfzig
Gramm, der Hersteller hat ihm schon Vanille hinzugefiigt, mit vier
Efloffeln Cognac glattgerithrt. Dritter und letzter Arbeitsgang:
Sahne steifschlagen. Unterheben. Fertig. Kostlich.

Der Triumph hat nur einen Mangel. Die Grundsubstanz kommt
nicht aus dem Garten, sondern von Clément Faugier aus Privas im
Departement Ardéche. Sie konnte freilich aus dem Garten kom-
men, wenn da auch noch eine Kastanie Platz gefunden hitte. Am

Klima scheiterte es nicht. Die Kastanie ist zwar ein Baum Klein-
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asiens, doch sie gedeiht und reift iiberall dort, wo noch Wein wiichst.
Es gibt ganze Kastanienwilder zwischen Frankfurt und Heidelberg.

Wer das provenzalische Maronenpiiree nicht zur Verfiigung hat,
jedoch frische Maronen, geerntet oder gekauft, braucht fiir dieses
Dessert anderthalb Stunden linger, weil er sich die Créme nach
Anleitung von Marianne Kaltenbach (»Kreativ kochen«, Hallwag)
erst selber herstellen muf}, indem er die Maronen ritzt, rdstet, schilt,
kocht, zuckert, eindickt. Den Maronenrdster sucht man aber nicht
in der Kiiche, sondern auf der Strafle. Er gehort zum Weihnachts-
markt und tberhaupt ins frithwinterliche Bild einer lebensvollen
Stadt. Heifle Maronen werden mit klammen Fingern gegessen.
Hochgeschlagene Mantelkragen gehéren dazu. Kalte Lippen auch,
die warmgekif’t werden wollen. Heifle Maronen sind ein siifles
Wintervergniigen. Denn beim Résten der Kastanien wird ihre meh-
lige Stirke in Zucker verwandelt. Kastanien sittigen. Und schiiren
den Hunger nach mehr. Ein rechtschaffener Mann hat vom Siiflen
nie genug.

Wovon ist denn nun die Rede, von Maronen oder Kastanien?
Die Maronen sind die Kastanien, jedenfalls die, die man fiir sich
oder, verdienstvoller, fiir liebe Mitmenschen aus dem Feuer holt.
Es gibt freilich noch die anderen braunen Dinger, die so dhnlich
aussehen und auch Kastanien genannt werden, die den Buben die
Hosentaschen fiillen und auch manchem alten Mann, weniger aus
knibischer Erinnerungsseligkeit als deshalb, weil sie angeblich vor
Rheuma schiitzen.

Es sind zwei verschiedene Biume, die bei uns Kastanien heiflen.
Beide sind Einwanderer aus dem westlichen Orient. Die Edelka-
stanie, die Efkastanie, die eigentliche Kastanie, Castanea sativa,
eroberte sich spit, aber doch schon in der Antike, die Mittelmeer-
linder; Italien, Spanien, Stdfrankreich vor allem. Sie fiillt auch die
wirmeren, die gesegneten Alpentiler der Schweiz und Siidtirols.
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Korsika ist ein grofles Kastaniengebirge. Wallfahrtet man auf Elba
von Marciana hinauf zur Einsiedelei Madonna del Monte, wo Na-
poleon in stirmischer Nacht die Walewska traf, so wandert man
unter schwarzschattenden Kastanien. Selten stehen sie einzeln, die-
se dickleibigen Riesen unserer siidlichen Urlaubslandschaften, fast
immer bilden sie Wiilder.

Die andere Kastanie, die RofRkastanie der nordlicheren Breiten,
Aesculus hippocastanum, sie bildet Alleen. Sie ist ein Stadtbaum un-
serer Grofiviter von Berlin bis Paris. (Werden heute noch Kastanien
gepflanzt? Immer und iiberall miissen es jetzt Platanen sein.) »Vor
allem liebe ich es«, so schwirmt Marcel Proust, »unter den ungeheu-
ren Kastanienbiumen stehenzubleiben und zu verweilen.« Berlins
alte Prachtstrafle heifst Unter den Linden. Wir haben Berlin aber als
Kastanienstadt in Erinnerung, nicht nur drauffen in Dahlem, wo der
Student einst im Mai im leuchtenden Schatten der Kastanienkerzen
die »Wahlverwandtschaften« las und vergebens zu begreifen suchte.

Die Rofkastanie siumt Boulevards oder auch nur den Stadtgra-
ben, beschirmt Biergirten. Dieser Kastanienbaum, der heimische,
winterfeste, wirft ungeniefibare, aber nicht minder schéne Friichte
ab, handschmeichlerisch blanke braune Samenkerne, die aus griinen,
nicht gar so stachligen Hiillen platzen. Diese Kastanie haben wir den
Tiirken zu verdanken, die sie gegen Ende des sechzehnten Jahrhun-
derts samt dem Mokka tiber Konstantinopel nach Wien brachten.
»Der prosaische Name Rof3kastanie soll«, so berichtet Victor Hehn,
»von der tiirkischen Gewohnheit stammen, den Husten der Pfer-
de mit der Frucht des Baumes zu kurieren.« Wer an die tiirkische
Herkunft nicht glauben mag, sehe sich die Bliitenkerzen an. Es sind
wahrhaft orientalische Blumenpyramiden. Ganz anders die Bliten
der Efkastanie, die sitzen klein an diinnen, hingenden Rispen.

Im Friihjahr kann die blihende Rofikastanie die Schénheitskon-

kurrenz gewif} fiir sich entscheiden. Im Herbst fillt es schwer, dem
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einen oder anderen Baum den Vorzug zu geben. Die Roflkastanie
macht uns den Oktober lustig, aber die Effkastanie fiillt Kochbii-
cher. Und dort vor allem das Gefliigel. Fasan mit Maronen, Gans
mit Maronen. Auch den weihnachtlichen Truthahn, den wir frither
mit Apfeln, Sellerie und Preiselbeeren stopften, haben wir am Hei-
ligen Abend des vergangenen Jahres in Orange mit einer festlichen
Zugabe von Maronen schitzengelernt.

Beide Biume sind schon. Kastanien haben Charakter. Wer einen
groflen Baum in den Vorgarten oder hinter das Haus setzen kann,
wer Platz hat fiir solch einen griinen Elefanten, mufl wihlen. Fir
die Enkel. Denn: »Der alte Baum ist der wahre Baum.« So sagt Karl
Foerster. Und Hermann Hesse, ein erprobter Freund der Biaume, be-
sonders aber der weiflen und roten Kastanien, fiigt staunend hinzu:
»Wie michtig sie dastehen, wie Gppig sie blithen, wie tief sie rau-

schen!«

‘Birnen sind weiblich

Drunt in der Au steht ein Birnbaum schon blaug, sang einst Ge-
org Blidel im Bayerischen Rundfunk. Bierbaum schén blau
wire auch nicht falsch gewesen. Frau Birnbaum, Herr Bierbaum,
Friulein Pirbaum, Onkel Beerboom — das ist eine Familie, die der-
selben Wurzel entstammt: Aus dem lateinischen pirum war im Alt-
hochdeutschen pira und bira geworden, mittelhochdeutsch bire oder
bir. Erst im siebzehnten Jahrhundert lagerte sich das n an, und es
konnte Birn auf Dirn gereimt werden. Fontanes Herr von Ribbeck
hat dann nicht nur an die Midchen gedacht: »Und kam in Pantinen
ein Junge daher, / So rief er: Junge, wiste 'ne Beer?«

Der Miinchner Zungenbrecher aber ging so: »Buberl beim Ma-
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derl, Maderl im Betterl, Betterl vom Federl, Federl vom Vogerl, Vo-
gerl im Nesterl, Nester] im Zweigerl, Zweigerl am Zweig, Zweig
am Ast, Ast am Baum, drunt in der Au steht ein Birnbaum schén
blaul« Das war in jenen Nachkriegsjahren, als nicht nur in Bayern
zur Adventszeit das Hutzelbrot gebacken wurde. Hutzeln, anderswo
heiflen sie Kletzen, sind getrocknete Holzbirnen. Damals stand die
wilde Holzbirne an fast jedem Straflenrand und tberall in der Flur,
die ja noch nicht bereinigt war. Auf dem Dorf war die Grofimutter
fiir das Hutzelbrot zustindig oder ein Hutzelweiblein aus der Nach-
barschaft.

Birnen sind weiblich. Apfel minnlich. Wer Apfel mit Birnen
vergleicht, wird sich wundern. Daf8 die Birnen so viel siifier sind
als Apfel heiflt nicht, dafd sie viel mehr Kalorien enthalten, son-
dern: Sie haben nur halb soviel Siure. Apfel sind gesund, Birnen
sind Schlankmacher und ein aromatisches Heilmittel dazu. Reich
an basischen Mineralien, wirken sie wohltuend auf die Niere, bei
Arthritis, Rheuma, Gicht. Birnen soll auch essen, wer ein schwa-
ches Gedichtnis hat. Entscheidend sei es allerdings, sagt die Ernih-
rungswissenschaft, daf} die Birne nicht geschilt wird.

In der Schale steckt die Wiirze. Agnes Amberg empfiehlt, fiir das
Birnensorbet die halbierten Friichte mit Schalen und Kerngehiu-
se zu kocheln, dann das Gehiuse auszustechen und die Birnen im
Mixer zu piirieren. Die braunen Schalenteile sorgen fir natiirliches
Aussehen, vor allem fiir den Geschmack. Beim Gefrieren in der Sor-
betiére diirfen dennoch zwei Ef16ffel Williamine dreingegeben wer-
den. Fiir den Birnenkuchen missen die Birnen geschilt werden. Der
Girtner hatte schon immer die Gewohnheit, die Schalen wihrend
der Arbeit zu schnabulieren. Schlank ist er davon nicht geworden.
Die Birnenschnitten legt er auf den Miirbteig, iibergiefit sie nach
dreiffig Minuten Backzeit mit einer Eiersahnecreme und schiebt die
bedeckten Birnen noch mal fiir eine gute Viertelstunde in den Ofen.
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Oder er setzt ficherférmig eingeschnittene Birnenhilften, in Weifd-
wein pochiert, auf eine Mandelcreme, die iiber den Miirbteig gestri-
chen wurde. Wenn diese Birnentorte aus dem Ofen kommt, wird die
Pochierflissigkeit stark eingedampft und auf den lauwarmen Ku-
chen gepinselt. Die Birnen lassen sich vollends verstecken: Auf einen
Sacherboden, mit Birnenbrannt getrinkt, streiche man die Hilfte
einer Schokolade-Sahne-Creme, setze in Weilwein gekochte Bir-
nenviertel darauf und bedecke sie mit dem Rest der Creme. Nicht
in den Ofen, in den Kiihlschrank stellen. Vor dem Servieren mit
steifgeschlagener Sahne iiberziehen, geraspelte Schokolade dariiber.

Das sind so Arbeiten, die sich Girtner und Girtnerin schaffen,
wenn der Frost das Gelinde draufien lahmgelegt hat und die Zeit fir
den Winterschnitt der Obstgeholze noch nicht gekommen ist. Das
ungestiime Hohenwachstum des Birnbaums verlangt eine scharfe
Schere in kundiger Hand, denn nicht alle Aste lassen sich herun-
terbinden. Ganz einfach ist die Birne in Rotwein, wir sind noch in
der Kiiche, etwas aufwendiger die Birne Heléne. Die frische Birne
auf dem Kiiseteller neben dem Roquefort ist seit Ludwig dem Vier-
zehnten ein konigliches Dessert. Mit der Birne ist es wie mit dem
Kise und dem Wein, sie darf nicht zu kalt sein. Sonst erschliefit sich
ihr Aroma nicht. Und sie soll, wie der Kise und der Wein, reif sein.
Die Birnen vom Markt, fast alle aus Frankreich und Italien, miissen
meist noch ein paar Tage liegen, bis sie effreif werden. Ob sie dann
auch gehaltvoll sind, aromatisch und heilsam? Wegen des langen
Transports werden sie oft zu frith geerntet. Bodenseebirnen kén-
nen linger am Baum bleiben. Es muf einer nicht nationalistische
Griinde haben, wenn er zuerst nach deutschen Birnen fragt. Eine
Gute Luise, ausgereift, ist einer zu frith gepfliickten Grifin von Paris
immer vorzuziehen. Diese Grifin, in den eigenen Garten gesetzt, ist
ein anspruchsvolles Geschopf. Nur im Weinklima, windgeschiitzt,
gibt sie sich schmelzend sif}; wo es ihr nicht behagt, bleibt sie fad
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und riibig, wie die Obstgirtner sagen. »Birnen lieben die Wirme,
schreibt der Frankfurter Girtnermeister Franz Miihl in einer wohl-
feilen Broschur »Erfolgstips fiir den Obstgarten« (Falken-Verlag).
Und jede Frucht will Sonne. Deshalb hat die Birne ihren besten
Platz als Spalierbaum an der Siidwand. Der grofe »Obstsortenatlas«
von Gétz/Silbereisen (Ulmer-Verlag) prisentiert mit aller Wissen-
schaft versehene, aber mundwissernde Portriits von fiinfundzwan-
zig Sorten, vom Stuttgarter Geiflhirtle bis zur Oberésterreichischen
Weinbirne, von den Sommersorten wie Clapps Liebling und Wil-
liams bis zu den Herbst- und Winterbirnen, die Vereinsdechant hei-
Ren, Conference, Alexander Lucas oder Herzogin Elsa.

Der Glickliche, der einen Birnbaum pflanzt, muf} sich zuvor
nicht nur iber Anspriiche und Charakter der Friichte kundig ge-
macht haben, er sollte auch wissen, ob sein Hochstamm auf einem
Birnensimling veredelt wurde, der tief wurzelt, spiter also kaum
Bewisserung braucht, oder ob sein Spindelbusch auf einer flach-
wurzelnden Quittenunterlage steht und dann in heiflen Sommern
gegossen werden will. Auf zu trockenem Grund, zum Beispiel im
Regenschatten der Hauswand, bleibt die Frucht kérnig. Erst das saf-
tig schmelzende Fleisch macht uns die Birne lustig.

Ein Jammer, daf sich an das Girtchen kein Obstgelinde an-
schliefit, das sich zum Harem ausbauen liefle fiir die feinsten der
breithiiftigen Saftspenderinnen, denen wir gern Spaliere z6gen und
Mauern bauten als Windschutz und Sonnenfang. Kein Platz in
der Au fiir den Birnbaum schén blau! Es bleibt ein Trost: In ihrer
schénsten Form ist die Birne fliissig.
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