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INFORMATIONSBLATT

ANBAU UND TREIBEREI VON CHICOREE ZUR SELBSTVERSORGUNG

Chicoréeanbau ist nicht schwierig und die Treiberei eine leicht zu lernende Kunst. Mit ein bisschen Aufwand
lasst sich den ganzen Winter hindurch eine Versorgung mit dem frischen und sehr gesunden Salatgemise
erzielen.

Kulturgeschichtliches

Der Chicorée (Cichoriumintybus L. var. foliosum) ist eine Blattzichorie, wie auch der Radicchio und andere
Salatformen der Zichorie. Sie stammen, wie die zu Kaffee-Ersatz genutzte Wurzel zichorie, von der
weitverbreiteten wilden Wegwarte ab. Nachstverwandt zu den Zichorien ist noch die Winterendivie, die mit
ihnen viele Gemeinsamkeiten hat, sich aber von der nur im Mittelmeerraum heimischen wilden Endivie abl eitet.
Der Chicorée, dessen als Koch- oder Salatgemiise verwendbare Blattrosette, anders als bei Radicchio, nicht
schon auf dem Gartenbeet gebildet wird, sondern erst wenn die geernteten Wurzeln im Winter getrieben werden,
wurde erst im 19. Jahrhundert in Belgien aus der Wurzelzichorie geziichtet. Von dieser hat er die kréftig
ausgebildete fleischige Wurzel, die Nahrstoffe und Energie fir den spdteren neuen Blattaustrieb speichert.

Anbau

Die Chicoréepflanzen lassen sich beim Anbau auf den Gartenbeeten dul3erlich kaum von Wurzelzichorien
auseinanderhalten, erst beim Treiben unterscheiden sie sich durch ihre Fahigkeit, fest geschlossene Kopfe zu
bilden. Um solche moglichst schonen Kopfe zu erhalten, ist es vorteilhaft bereits die Anbaumal3nahmen auf die
Erzielung optimal fur die Treiberei geeigneter Wurzeln abzustimmen.

Am besten zum Treiben geeignet sind Wurzeln von 15 — 20cm Lénge, 3 — 6¢cm Dicke und mit einem Gewicht
von 100 — 200g.

Wird zu friih gesét, oder zuviel Standraum gegeben, werden die Wurzeln manchmal zu grof3; sie lassen sich dann
zwar kirzen, um sie in die Treibgeféide einstellen zu kénnen, bilden beim Treiben aber haufig viele kleine
Nebenknospen. AuRerdem treten bei zu friher Saat vermehrt Schosser auf, deren Wurzeln zum Treiben
ungeeignet sind. Wird zu spét, oder zu eng gesét, gibt es viele kleine Wurzeln, die kaum die Mihe der Treiberei
lohnen.

Am besten ist fir den Hausgarten die Aussaat Mitte Mai, frihestens Ende April, ist einmal eine Aussaat
misslungen , so kann spétestens Mitte Juni noch nachgesét werden.

Der Reihenabstand soll 30 (bis 40)cm betragen, in den Reihen wird etwas diinner als bei Mdhren gesét und
spéter auf etwa 10 — 15cm vereinzelt.

Fir den Chicoréeanbau sind alle Gartenboden geeignet, auf sehr schwerem Boden ist die Ernte etwas erschwert,
leichter Sandboden kann mit gut verrottetem Kompost gediingt werden, am besten ist guter Lehmboden. Gesét
wird in gleichmafig feinkrimeligesSaatbett mit 0,5 — 1cm Tiefe. Bis die Blétter die Reihen schlief3en, ist
mehrmals zu hacken.

Ernteund Lagerung

Geerntet werden die Chicoréewurzeln im Oktober. Hierbei wird das Laub knapp 5cm Uber der Wurzel
abgeschnitten, und diese eventuell leicht zurechtgestutzt. Bis zum Treiben benétigen sie dann eine Ruhephase,
wozu sie wie Mohren eingel agert werden kénnen. Wichtig ist, dass sie moglichst kihl liegen und nicht
austrocknen. Zweckmaliigerweise sollten sie leicht aus dem Lager zu entnehmen sein, damit ab Dezember
immer nach und nach getrieben werden kann.

Das Treiben des Chicor ée

Um nach der Ruhephase neu auszutreiben brauchen die gelagerten Wurzeln Wasser und Wérme von 12 - 18°C.
Das traditionell in Belgien entwickelte und lange Zeit im landwirtschaftlichen Anbau gehandhabte Verfahren
bestand in der Herrichtung von Treibbeeten mit einer Mistpackung als Heizung. Heute wird fast nur noch die



sogenannte Wassertreiberei praktiziert,

bei der die Chicoréewurzeln nur in eine

Nahrldsung eintauchen. Beide Verfahren

kommen fir die Selbstversorgung

praktisch nicht in frage! Deshalb sollen
nun einige Hinweise fir geeignete

Treibmethoden folgen:

Grundsétzlich miissen unterschieden

werden:

- dltere Sorten (z.B. Briusseler
Witloof), die Uber der Treiberde mit
den eingepflanzten Wurzeln noch 15
—20cm einer sandigen Erdabdeckung
benétigen, in die sie die Képfe
hineintreiben. Werden solche Sorten
ohne diese Decker de getrieben,
bilden sie nur lockere Kdpfe.

- neuere Sorten (z.B. Tardivo, Robin)
bilden, auch wenn siein den
Luftraum hineintreiben, feste Kopfe.
Bei diesen Sorten muf3 aber
anderweitig die Dunkelheit
gewahrleistet sein, woflr sonst die
Deckerde sorgt.

Eine Méglichkeit besteht darin, Erde in einen geeigneten Kellerraum zu schaffen, die Wurzeln dort dicht an

dicht (Eswird also nicht sehr viel Erde bendtigt) einzupflanzen. Wenn erforderlich wird hierauf die Deckerde

(vorzugswei se Sand) aufgebracht, ist keine Deckerde nétig, muss der Kellerraum absolut dunkel sein, z.B. wird

mit Brettern oder schwarzer Folie ber dem Grundbeet ein 20cm hoher dunkler Hohlraum geschaffen.

Eine andere sehr leicht zu handhabende M ethode besteht darin, die Wurzelnin ein Geféld wie z.B. einen aten

emaillierten Einkochtopf zu pflanzen. In einen solchen passen etwa 20 — 30 Wurzeln, er sollte so hoch sein, dass

noch die Deckerde dariiber passt, beziehungsweise genug Hohlraum fir die Kopfbildung bleibt, und lichtdicht
abgedeckt werden.

Beim Einbringen soll die Grunderde nicht feucht sein, es wird dann einmal griindlich gegossen und zwar mit

warmem Wasser (ca. 1 Itr. Wasser pro 10 Itr. Grunderde), was den Wurzeln den Impuls zum Austreiben gibt. Im

weiteren Verlauf des Treibens wird dann nach M églichkeit nicht mehr gegossen.

Etwa 3 — 8 Wochen nach Treibbeginn ist der Chicorée fertig. Wenn zwei der beschriebenen Gefél3e vorhanden

sind, kann wechsel wei se beschickt und dauernd geerntet werden. Bei den Kellerbeeten kann kontinuierlich

entnommen und neu bepflanzt werden.

Verwendung des Chicor ée

Auch nach der Ernte ist Chicorée ganz dunkel zu lagern! Auch wenn er nur kaum merklich griin wird, ist er
schon deutlich bitterer. Dasist mit ein Grund dafir , warum oftmals gekaufter Chicorée, der schon einige Tage
im hellen Ladenregal lag, weniger schmackhaft ist als eigener, von Anfang an dunkel gehaltener!

In manchen Gegenden wird Chicorée hauptsachlich als Gemiise gekocht, doch ist er besonders al's winterliche
Rohkost kaum zu tbertreffen:

Chicoréesalat

3 Chicorée quer in Steifen schneiden, 1 groRen Apfel (z.B. Boskoop) wirfeln, 1 Méhre und 1 kleinen
Winterrettich grob reiben, 150 ml Créme fraiche mit 1 Teel. Scharfem Senf, einem Schuss Apfelsaft, Salz,
Pfeffer verriihren, eine kleine fein gehackte Schal otte oder Zwiebel dazu geben und den Salat anrichten, etwas
Kresse oder einige Keimsprossen dariiber streuen.

Wer Vieh oder Kleintiere hat, kann die Wurzeln nach dem Treiben noch gut verfittern. Wer die ganze
Chicoréepflanze erleben mdchte sollte unbedingt einige kleinere, zum Treiben wenig geeignete Wurzeln im
Fruhjahr ins Blumenbeet pflanzen (im Herbst im Boden belassene Wurzeln sind ein Leckerbissen fir die
Wihiméuse). Die Zichorien bilden im zweiten Jahr einen reich verzweigten 1,5 m hohen Bltenstand, an dem
sich Uber lange Zeit jeden Morgen neue, wunderschon lichtblaue Wegwartenbl iiten 6ffnen, die von zahlreichen
Insekten besucht werden und Mittags bereits wieder verwelken.

Hier reifen im Herbst die Samen, aus denen im néchsten Jahr die neuen einjéhrigen Pflanzen gezogen werden.
Doch wer dies versuchen mdchte, sollte nicht gerade zu kleine Wurzeln dazu nehmen, sondern solche, die beim
Treiben besonders schone Kdpfe gebildet haben. Auch durfen im Umkreis von ca. 500 m keine anderen
Zichorien oder wilden Wegwarten bliihen, wenn die Sortenei genschaften erhalten bleiben sollen.



