Anbau von Zichorien und Endivien

Zichorien benétigen tiefgriindige, mdglichst steinfreie Boden fiir
die Kultivierung, damit sie eine lange unverzweigte Pfahlwurzel
ausbilden kénnen. Um die gute Ausreife der Wurzeln im Herbst
des ersten Jahres zu begiinstigen, sollten die Boden nicht zu stark
mit Stickstoff versorgt sein. Tomaten, Bohnen, Karotten, Fenchel
und andere Salate sind gute Mischkulturpartner. Eine vierjahrige
Fruchtfolge ist giinstig.

Kaffeezichorien und Chicorée entwicklen sich langsam und verlan-
gen Aussaatzeiten zwischen dem 15. bis 25. Mai. In Direktsaat ist
dies nur in warmen Gegenden oder mit Vliesabdeckung moglich.
Um Schosser zu vermeiden, ist eine Bodentemperatur von mind.
12°C erforderlich.

Eine gute Alternative ist die warme Voranzucht. Nach etwa 3-4
Wochen kdnnen die Jungpflanzen ausgepflanzt werden. Die
iibrigen Varietiten werden besser erst ab Juni ausgesit. Fiir eine
spatere Nachkultur im Einschlag sind Aussaaten bis Ende
Juli/Anfang August moglich, was sich bei den Winterendivien oder
dem Fleischkraut in der Praxis bewihrt hat. Sonnige Flachen mit
humosen, mittelschweren, mittelfeuchten Béden und neutraler
Bodenreaktion bieten ausgezeichnete Entwicklungschancen. Die
kleinkornige Saat mufl moglichst flach (1 - 3 cm) gesét und gut
angedriickt werden, da das Aufbrechen der harten Samenschale
viel Feuchtigkeit bendtigt. Reihenabstdnde von 35 - 40 cm erleich-
tern die anschlieBende Pflege. Fiir die ungehinderte Ausbildung des
Blattwerkes, bzw. Kopfes sind bestimmte Endabstéinde in der Reihe
einzuhalten. So miissen die Pflanzen bei Chicorée in der Reihe auf
8 cm verzogen oder gepflanzt werden, bei Radicchio auf 20 - 25 cm
und Endivien, Fleischkraut und Kaffeezichorien auf 30 - 40 cm.
Diese Richtwerte variieren von Sorte zu Sorte geringfiigig. Bis zur
Ernte muf gegentlich gehackt und gewéssert werden.

Ernte und Einschlag

Bei der Kaffeezichorie und dem Chicorée kommt es auf die GrofBe
und Gestalt der Wurzel an. Fiir die Wurzeln der Kaffeezichorie
werden Kopfdurchmesser von 10cm, bei Chicorée von 4-7cm,
angestrebt. Kleinere und auch viel grofere kdnnen, besonders fiir
den Erhalt von Sorten, nicht verwendet werden. Die Ernte erfolgt
von Mitte Oktober bis November, wenn die duleren Blatter
vergilben. Leichte Nachtfroste schaden den Riiben nicht, wenn sie
im Boden verbleiben. Die Rodung erfolgt mit der Grabegabel.
Abgebrochene oder angeschnittene Wurzeln konnen durchaus
angetrieben werden, sind allerdings nicht fiir eine
Saatgutgewinnung zu verwenden. An den Bruchstellen haben
Lagerpilze und andere Schédlinge (Kellerasseln, Insekten,
Wiirmer) leichtes Spiel. Geerntet werden die Wurzeln mit dem
Blattwerk, das etwa 3 - 4 cm hoch iiber dem Herzen abgeschnitten
wird, um den Vegetationspunkt des kiinftigen Sprosses zu
schonen. Nach Abtrocknung der anhaftenden Erde kommen die
Riiben in den leicht feuchten Einschlag im Keller oder in die
Erdmiete. Die Blattschdpfe sollten dabei nicht feucht werden.
Bendtigt wird eine Zahl, die den Bedarf an kiinftigen
Samentrdgern {ibersteigt, um eventuellen Ausféllen vorzubeugen.
Grundsitzlich mussen alle Wurzeln gut ausgereift sein.

Mit Endivien, Fleischkraut und Radicchiosorten kann fiir die Saat-
gutgewinnung und die Ernte zur direkten Verwendung dhnlich ver-
fahren werden. Die Kopfe kommen jedoch mit in den Einschlag
und koénnen dort nach und nach vorsichtig unter Schonung des
Herzens beerntet werden. Will man sie fiir die Saatgutgewinnung
nutzen, setzt man die Pflanzen einzeln in Topfe/Eimer mit
Abzugsloch. So kann man bei Bedarf von unten Wasser geben und
so die Pflanzen in kiihlen Kellern weiter kultivieren.

Wihrend der Wintermonate mufl der Einschlag mehrfach auf
Féulnis und Pilzbefall kontrolliert werden. Schwierig ist die
Uberwinterung der Radicchiosorten, die in Siideuropa fiir eine
Friihjahrsernte geziichtet wurden (z.B. "Roter Veroneser”). Auch
die Frisée-Endivien sind sehr schwierig in der Uberwinterung, so
dal3 man mit einer frithen, warmem Aufzucht und Weiterkul-
tivierung ab Mérz oft bessere Erfolge erzielt im Hinblick auf eine
erfolgreiche Erhaltung der Sorten durch eigene Saatgutgewinnung.

abstand von ca. 30 cm zwischen den Reihen und von 40 cm
innerhalb der Reihe ist notwendig. Fiir die Erhaltung im Haus-
garten werden der Pflanze alle Triebe belassen.

Bei der Samenernte sind mehrere Durchgénge erfoderlich. Man
kann sich aber auf die erste (beste!) Ernte beschranken. Wichtig ist
ein Schutz gegen Vogelfral und die Wahl des richtigen Zeit-
punktes. Zu frith geerntet, lassen sich die Samentréger kaum
dreschen und die Samen keimen schlecht. Bei zu spéter Ernte ist
das Saatgut dabei auszufallen oder beginnt bei nasser Witterung zu
schimmeln. Besonders bei hellsamigen Formen ist es schwierig, die
Friichte von der Spreu des zerbroselten Kelches zu trennen, eine
Windfege ist dabei sehr von Vorteil. An einem dunklen, kiithlen Ort
trocken aufbewahrt bleibt die Saat bis zu 5 Jahre lang keimfahig.

Verwendung

Das Treiben von Chicorée

Auch Hobbygértner konnen Chicorée treiben,
also eine fest geschlossene gebleichte
Sprofiknospe mit breiten Blattern erhalten. Die
Treiberei muf3 unter Lichtabschluss erfolgen,
damit sich keine griinen Blitter entwickeln, die
verstirkt den Bitterstoff Intybin bilden. Die
Waurzeln werden senkrecht und mdglichst dicht in
stabile, tiefe Gefd3e gestellt, die Zwischenrdume
mit feuchter Erde gefiillt, und bei 12-18°C
aufgestellt. Bei hoheren Temperaturen bilden sich
flattrige Kopfe. Zur Verdunkelung kénnen die
Gefille mit 15-20 cm sandiger Erde bedeckt
werden, die stets feucht gehalten werden muss. Es
konnen stattdessen auch andere Gefafle
iibergestiilpt oder eine schwarze Folie verwendet
werden. Witloof gehort zu den Sorten, die

Zichorien und Endivien sind es einfach wert, mehr Beachtung zu
finden. Sie ergéinzen unseren Speisezettel wahrend der Winter-
monate und im frithen Friihjahr und sind deshalb ideale Kulturen
fiir den Selbstversorger. Sie sind gesundheitlich als besonders
wertvoll zu betrachten. Wir kénnen Raddicchio und Endivien gut in
Mischsalaten verwenden oder sie in gekochter Form mit Saucen
anrichten. Zichoriensalate bieten eine grofe Vielfalt fiir Augen und
Gaumen. Auch ein Versuch mit Zichorienkaffee aus eigener Kultur
ist lohnend. Deshalb: Wohl bekomms!

Aktiv werden im VEN

Ghicorée Deckerde benétigen, bei den anderen ist unser
Experimentiergeist gefragt.
Saatgutgewinnung

Die Kulturformen der Zichorien sind in der Regel Fremdbefruchter.
Alle mit der Wegwarte zur Art C. intybus gehdrenden Kultur-
pflanzen kreuzen sich leicht mit dieser und sind entsprechend
schwer sortenrein zu erhalten.

Wer sicher gehen will, sollte den Pflanzenbestand insektendicht
isolieren oder einen Abstand von mindestens 500 m zwischen
einzelnen Sorten und zur Wegwarte einhalten. Um Inzucht-
depressionen vorzubeugen, ist eine grofere Anzahl von Pflanzen
mit Wurzeln in den Einschlag zu bringen. Auch die Sorten von C.
endivia sind untereinander frei kreuzbar. Die Einkreuzung von
wilden Wegwarten ist weniger wahrscheinlich.

Wie bei der Gewinnung von Chicorée bendtigen die Zichorien
auch fiir die Ausbildung der Samentrager nach einer Ruheperiode
einen Wiarmeimpuls. Die Wurzeln werden im zeitigen Friihjahr aus
dem Einschlag geholt und nach eingehender Priifung auf Krank-
heiten und sonstige Lagerschaden erneut ausgepflanzt. Ein Pflanz-

Der grofite Teil der Nutzpflanzensorten ist durch die
Industrialisierung der Landwirtschaft verloren gegangen. Geistige
Eigentumsrechte, Hybrid- und Gentechnik, die von der
Saatgutindustrie genutzt werden, beschranken rechtlich und
technisch die Saatgutvermehrung.

Der VEN bewabhrt in ehrenamtlicher Arbeit die von unseren
Vorfahren geziichtete samenfeste Sortenvielfalt.

Nutzpflanzenvielfalt: lebendig, 6kologisch, unabhéngig.

Dafiir steht der Verein zur Erhaltung der Nutz pflanzenvielfalt e.V.
Unterstiitzen Sie uns dabei, in dem Sie

« in ihrem Garten samenfeste Sorten erhalten

« sich in Regionalgruppen engagieren

* dem VEN beitreten

Bezugsquellen fiir Saaten und Pflanzen erhalten Sie {iber unsere
Saatgutliste.

Die Bilder auf den Innenseiten dieses Infoblattes stammen aus:
"The Vegetable Garten by MM. Vilmorin Andrieux" (Nachdruck
der franzésichen Originalausgabe).
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Wurzelzichorie und Blattzichorie (C. intybus L.)
Endivien: Escariol und Frisée (C. endivia L.)
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Zichorie und Endivien — Gemiise des Jahres 2005

Kultur- und Ziichtungsgeschichte

Wann haben Sie zuletzt eine der zahlreichen Endivien- und
Zichoriensorten gegessen oder gar angebaut? Die leicht bitter
schmeckenden Blattzichorien sind Stiefkinder in unseren Girten,
obwohl sie und die Endivien eine grofe Bereicherung fiir den
Selbstversorgergarten darstellen. Im Winter auf den Tisch gebracht,
helfen sie mit ihrem Wirkstoff Intybin die tippige Winterkost
leichter zu verdauen.

Aus Wurzelzichorien bereitete man frither den ,,Zichorienkaffee*
und versorgte das Vieh mit Grinfutter. Sind Endivien und Zichorien
wirklich nur Gemtse fiir Notzeiten und einige wenige Fein-
schmecker oder vielleicht doch einen Anbauversuch wert?

Um all die spannenden Nutzungsmoglichkeiten bekannter zu
machen und so zur Erhaltung und Verbreitung in Garten und
Kiiche beizutragen, ernennt der VEN die Zichorien zum ,,Gemiise
des Jahres 2005

Biologie

Unter dem deutschen Begriff Zichorie fassen wir eine Reihe von
Pflanzen zusammen, die entweder wild wachsen oder vom
Menschen ziichterisch bearbeitet wurden und somit Kulturpflanzen
sind.

Von den weltweit acht Arten der Gattung Cichorium werden nur
zwei kultiviert: C. intybus L. und C. endivia L. Innerhalb der Art
C. intybus sind zwei, innerhalb C. endivia drei Varietiten zu
unterscheiden.

Alle Kulturformen von C. intybus und C. endivia sind Langtag-
pflanzen, die durch Kélteimpulse zum Blithen gebracht werden.
Ihre blauen Zungenbliiten sind zwittrig und vereinigen sich zu
mehrbliitigen Kopfen. Die Bliiten 6ffnen sich morgens und
schlieBen sich bereits am frithen Nachmittag wieder. Am néchsten
Tag 6ffnen sich neue Bliiten. So erstreckt sich sowohl die Bliitezeit
als auch die Ausbildung der Samen — es entstehen kleine, sehr
harte, kantige, einsamige Achénen — bei allen Arten und Sorten
iiber einen ldngeren Zeitraum.

Nicht nur die Wurzelzichorien sondern auch alle {ibrigen Wild-
und Kulturformen
bilden fleischige, dicke,
im Idealfall unver-
zweigte Wurzeln aus,
die, botanisch betrachtet
Riiben darstellen. Sie
konnen bis in Tiefen von
1,5 m vordringen. Fast
alle Kulturformen
zeigen wenig Frosthérte.

Abb. rechts:
Breitblattrige Winterendivie

Die Wegwarte (C. intybus L. var. intybus)

Sie ist in den gemiBigten Zonen der Alten Welt haufig wild-
wachsend anzutreffen. Die Artbezeichnung ,,intybus* 148t sich
auf das lat. Wort ,,tubus® zuriickfiihren und bezieht sich auf den
hohlen Sténgel der Pflanzen. Das urspriingliche Verbreitungsgebiet
der Wegwarte erstreckte sich wahrscheinlich von Europa bis nach
Westasien. Die Wegwarte ist mehrjéhrig, tragt meist leuchtend
blaue Zungenbliiten an dstigen Stengeln und gehort zur Pflanzen-
familie der Korbbliitengewichse (Asteraceae/Compositae).

Vor ihrer Weiterentwicklung zur Kulturpflanze wurde sie lange
Zeit als Heilmittel und Zauberpflanze verwendet.

Aus der mehrjahrigen Wegwarte entstanden zweijdhrige Kulturen.
Wissenschaftler unterscheiden heute die Kaffee- oder Wurzel-
zichorie (var. sativum) und die Blatt- oder Salatzichorien (var.
foliosum), Salatzichorien werden nochmals in verschiedene
Sortengruppen untergliedert.

Wann die Entwicklung zur Kulturpflanze begann, ist unbekannt.
Die éltesten schriftlichen Quellen bei Theophrast, Dioskurides
oder Plinius sprechen von ,,wilde Endivien®, die Zuordnung zu
einer bestimmten Art bleibt aber unsicher. Die spiteren Erwéihn-
ungen im ,,Capitulare de Villis“ Karls des GroBen 14t eine
Nutzung von wilden und kultivierten Formen vermuten. Wirklich
belegen lassen sich die Verwendung von frithen Zuchtformen
erst mit den bebilderten Krauterbiichern des Mittelalters. Das
Kréuterbuch des Philosophen und Arztes Joachim Camerarius
von 1786 zeigt die erste Abbildung einer Gartenform der Zichorie.

Die Zichorien (C. intybus L.)

Die Wurzel- oder Kaffeezichorie
(C. intybus var. sativum Lam et DC. )

Die Nutzung der gerdsteten Wurzel von C. intybus var. sativum
Lam. et DC. als Kaffee-Ersatzstoff begann wahrscheinlich um
1600 in Oberitalien. Die steigende Nachfrage fiihrte zu einer
Ausweitung der Anbaufldchen ab dem 18. Jahrhundert. Als
besonders geeignet erwiesen sich die Regionen um Berlin;
Magdeburg und Breslau. Der Anbau wurde durch Friedrich II.
gefordert. Heute sind Anbau und Verarbeitung von Wurzelzichorien
nur noch in Frankreich und in den Niederlanden von einiger
Bedeutung.

Die Blatt- oder Salatzichorien
(C. intybus var. foliosum Hegi )

Der Chicorée

In der 2. Hilfte des 19. Jahrhunderts fand man in der Nédhe von
Briissel zufillig heraus, dafl lange im Dunkeln gelagerte Wurzel-
zichorien delikate Blitter treiben. Die dlteste Chicorée-Sorte

"Witloof” (=Weilllaub) wurde aus der Wurzelzichoriensorte
"Magdeburg’ geziichtet. Uber Frankreich verbreitete sich der
Anbau nach Italien und in andere siid- und mitteleuropéische
Lander.

Nach Deutschland gelangte die Kultur gegen Ende des 19. Jahr-
hunderts, doch an Bedeutung gewann sie erst 50 Jahre spiter.
In den ersten Jahrzehnten nach der Entdeckung wurde die Treiberei
in Erdmieten auf dem Felde vorgenommen, ab Mitte des 20.
Jahrhunderts im hydoponischen Verfahren (Wassertreiberei).
Diese Produktionsform ist seit ca.1980 ein automatisierter
Industriezweig, der sich vor allem in Belgien; Frankreich und in
den Niederlanden etabliert hat. Industriell ist nur ein einmaliger
Schnitt tiblich.

Jingste Entwicklungen sind rotlaubige Sorten mit weiller Blattbasis
und weillen Adern. Mittlerweile gibt es auch zahlreiche Hybrid-
sorten und an der Entwicklung von transgenen Formen wird
gearbeitet.

Der Kapuzinerbart

Neben diesen modernen, sehr
ertragreichen Sorten fiir die
Treiberei existieren auch
noch die urspriinglichen
Zuchtformen: diinnere
Wurzeln, die keine festen
Kopfe sondern Rosetten mit
schmalblattrigen 16wen-
zahn#hnlichen Blittern
bilden. Noch heute sind sie
als Lokalsorten in Italien,
Spanien und Argentinien
verbreitet.

P ANs

Kapuzinerbart
(barbe de capucin)

Der Radicchio

Duch Auslesen aus breitbléttrigen Rosettenpflanzen bildeten sich
nach und nach lockere Kopfe. Nicht bei allen Sorten ist das
Merkmal der Kopfbildung vorhanden. Daher wird die
Sortengruppe traditionell als Rosetten-Gruppe bezeichnet und
heute systematisch als Radicchio-Gruppe zusammengefafit.
Radicchio ist heute im Handel haufig zu finden und wird im
stideuropdischen Raum grof3flachig kultiviert, vor allem in Italien
in der Ndhe von Verona.

Das Fleischkraut

Relativ feste Kopfe bildet die unter dem Begriff ,,Fleischkraut®
zusammengefalite Gruppe der Blattzichorien. Gelegentlich wird
auch von Herbstchicorée gesprochen. Genutzt werden die hellen
Innenblétter der spitz zulaufenden bis 45cm hohen Kopfe. Sie
sind im Gegensatz zu den dunkelgriinen sehr bitteren Auflenbléttern
der Rosette nur leicht bitter und sehr zart.

Die Endivien (C. endivia 1..)

Es gibt verschiedene Annahmen tiber die Ausgangsform der
Endivie (Cichorium endivia). Gegenwiartig wird angenommen,
daB es sich um eine Kreuzung aus Cichorium intybus und C.
pumilum handelt.

Von den Endivien sind drei Varietéten bekannt: Die breitblattrige
Endivie, auch als Eskariol bezeichnet (var. latifolium Lam.), die
krausblattrigen oder Frisée-Typen (var. crispum Lam.) und die
Schnittendivie (var. endivia). Keine der Varietiten bringt echte
Kopfe hervor. Sortengruppen werden nicht unterschieden. Der
Artname ,,endivia‘“ leitet sich wahrscheinlich vom araméisch-
syrischen "hebda"ab, das tiber das arabische "hindiba", im spani-
schen zu "endibia" und schlieBlich im lateinischen zu “endivia®
wurde. Die Inkulturnahme fand wohl in Agypten statt, auch dort
kommt C. pumilum wild vor. Die Romer verwendeten sie als
Heilmittel, Mastfutter fiir Gdnse, daneben auch als Salat, schitzten
sie aber nicht besonders. Bekannt war ihnen bereits die breitblatt-
rige Endivie. Nach Mitteleuropa wurde die Kultur im 13. Jh.
durch Monche eingefiihrt. Erst im 14. Jh. erkannte man, daf3 die
Blatter im gebleichten Zustand zarter und weniger bitter sind.
Fiir die europdischen Verbraucher sind noch immer Italien, Frank-
reich, Spanien und die Niederlande die wichtigsten Erzeugerldnder.

Scarole blond_g. Ae e . . . .
(Latiichbl. S Der Eskariol (Cichorium endivia var.
scariol) % k) . .

e e latifolium Lam)

Eskariol wird haufig auch als Winterendivie
bezeichnet, bildet meist platte,

- halbgeschlossene Rosetten aus. Die Blitter
% sind breit, mehr oder weniger ungeteilt,

¢ ganzrandig und haben dicke Rippen. Das
* Herz ist je nach Sorte gelb oder griin.

Die Frisée-Endivie (Cichorium endivia var. crispum Lam.)

Die Frisée-Endivien besitzen gezackte, stark geschhtzte bis
korallenartig gekrauste Blitter, die \

sich zu einer kompakten
halbkugelférmigen Blattrosette
emporwdlben. Die Blatter in der
Mitte sind ebenfalls griin, bei man- " ¥
chen Sorten auch hell. Die griinen 3%
Sorten kénnen durch lockeres
Zusammenbinden kiinstlich gebleicht
werden und sind dann zarter. Frisée-Endivien smd
nisse-, kélte- und besonders frostempfindlich.

Die Schnittendivie (Cichorium endivia var. endivia)

Schnittendivien sind gut fiir den Hausgarten geeignet, da sie
mehrmals beerntet werden konnen. Sie bringen Pflanzen mit
aufrecht stehendem Blattwerk hervor, die einzelnen Blitter sind
schmal und ldnglich, mitunter auch etwas gekraust.



