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Chicoree

Chicorée gehoren zur Varietit Cichorium intybus
var. foliosum der Art Gemeine Wegwarte (Cichorium
intybus). Sie gehoren zur Familie der Korbbliitler
(Asteraceae). Chicorée bildet eine Riibe (15 cm lang, 3
bis 5 cm dick) und eine dem Boden aufliegende

Blattrosette.
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Geschichte

Die genaue Entstehungsgeschichte des Chicorée ist

ungeklart.

Chicorée

Chicorée (Cichorium intybus var. foliosum)

Systematik
Ordnung:  Asternartige (Asterales)
Familie: Korbblitler (Asteraceae)

Unterfamilie: Cichorioideae

Gattung: Wegwarten (Cichorium)
Art: Gemeine Wegwarte

(Cichorium intybus)
Varietét: Chicorée

Wissenschaftlicher Name
Cichorium intybus var. foliosum
Heai

= 1846 zog der Chefgartenbauer am Botanischen Garten in Brussel, Bresier, moglicherweise
die ersten Chicorées. Nachdem er die Wurzeln des Cichorium intybus im Freiland hatte
wachsen lassen, verhtillte er sie lichtdicht zum Sprossen. Dabei entwickelten sie nur ein
Minimum der unerwiinschten Bitterstoffe und blieben im Nebeneffekt bleich.

= Zum einen wird erzahlt, dass belgische Bauern 1870 ihre Zichorienwurzeln aufgrund
ungewohnlich hoher Ernteertrage im Gewachshaus einlagerten und wéahrend des Winters

die kraftigen Triebe entdeckten.

= Zum anderen wird ein Bezug zur Griindung des Konigreiches Belgien im Jahr 1830
erwahnt: Um die zur Verwendung als Ersatzkaffee gezlichteten Zichorienwurzeln in den
revolutionaren Zeiten nicht zu verlieren, versteckten Bauern in Brabant diese Wurzeln durch
das Abdecken mit Erde. Beim Ausgraben wurden dann die knackigen weil3en Blatter
entdeckt (,weil3es Laub“ — niederlandisch wit loof, daraus witlof, die niederlandische

Bezeichnung).[!
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Um bei Chicorée den Ertrag zu steigern, werden meistens CMS-
Sorten (F1-Hybride) angebaut.[z]

Alte Methode der Chicorée-Treiberei

Die Wurzeln werden im Herbst wie Karotten in Treibhdusern in
Sand eingemietet und abgedeckt. Aus den Achseln der vorher
gekiirzten Blatter und aus der Terminalknospe treiben wahrend des
Winters 15 bis 20 Zentimeter lange und bis 5 Zentimeter dicke
zugespitzte feste Knospen aus. Diese sind infolge der Abdeckung
bleich und zart. Dieses Verfahren kommt jedoch nur noch fiir den
Hausgebrauch in Betracht.

Moderne Methode der Chicorée-
Produktion

Chicorée aus der Treiberei

Es sind vier Produktionsstufen zu unterscheiden:

» Erzeugung der Chicorée-Wurzel, durch

= Aussaatim Freiland im Mai

= Ernte (Rodung mit leicht modifizierten Ribenrodern) zwischen September und
November (abhéngig von Sorte). Im modernen Chicoréeanbau rechnet man mit Ertragen
von 150.000 treibfahigen Chicoréewurzeln pro Hektar.

= Einlagerung der Wurzeln in KiihlrAumen bei -1 bis +3 °C und einer relativen Luftfeuchtigkeit
von 95 bis 97 Prozent zwischen einer Woche und acht Monaten lang. So kann Chicorée
ganzjahrig produziert werden.

= Treiben der Wurzeln: die Wurzeln werden in Kunststoffkisten aufrecht eingelegt und diese
auf Paletten in absolut lichtdichten Raumen aufgestellt. Bei volliger Dunkelheit und
regelmaniger Zufuhr von Nahrstofflosung und Wasser in einem geschlossenen System
treibt der nicht mit Erde bedeckte Chicorée in 20 bis 25 Tagen bei gleichmafiger Temperatur
aus. Die Dunkelheit verhindert die Ausbildung des Chlorophylls sowie des nicht
erwunschten Bitterstoffs Lactucopikrin in den Blattern, die hierdurch die erwiinschte
blassgelbe Farbe entwickeln.

= Brechen, Sortieren und marktgerechte Aufbereitung: jeder Chicorée wird einzeln aus den
Kisten entnommen und von seiner Wurzel getrennt. Obwohl dies in der Praxis als ,Brechen®
des Chicorées bezeichnet wird, sind hierfur in den Treibbetrieben haufig schneidende, teils
maschinell betriebene Werkzeuge im Einsatz. Nach dem Ausputzen der unter Umstéanden
unansehnlichen auf3eren Blatter werden die Chicorées verkaufsfertig abgepackt.
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Wurzeln werden in Nahaufnahme der Die Wurzeln treiben Wurzeln mit fertig
Kisten eingelegt Kisten mit dicht in gestapelten getriebenen
gepackten Wurzeln  Paletten im Chicorée
lichtdichten Raum.

Maschinelles
Brechen des
Chicorée

Verwendung

Geschnitten liefern die Knospen einen Rohkostsalat, der durch Lactucopikrin mehr oder weniger bitter
schmeckt. Sie konnen auch gediinstet, in Salzwasser gekocht oder leicht angebraten als Gemiise verwendet
werden. Nach belgischen Angaben wird Chicorée in Frankreich, den Niederlanden und Belgien meist
gediinstet, in den Vereinigten Staaten und Deutschland jedoch meist roh verzehrt. Europdische
Schétzungen gehen von einem Jahresverbrauch von etwa acht Kilogramm pro Person in Belgien, etwa vier
Kilogramm in Frankreich und den Niederlanden und im europdischen Mittel von etwa 300 Gramm aus.

Die Wurzel wird auch als kaffeedhnliches Getrdnk zu Zichorienkaffee verarbeitet.

Die Chicoréewurzel kann auch fiir die Herstellung von Kunststoff genutzt werden.[3!

Inhaltsstoffe

(Angaben jeweils bezogen auf 100 g rohen Chicorée)
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Brennwert 68 kJ (16 kcal)
Wasser 94,4 g

verwertbare Kohlenhydrate | 2,3 g

Ballaststoffe 1,3¢g
Eiweil3 1,39
Fett 02g
Cholesterin kein
Vitamin C 10 mg
Vitamin A 0,6 mg
Niacin 0,2 mg
Kalium 192 mg
Calcium 26 mg
Phosphor 26 mg
Natrium 4 mg

Franzosische Bezeichnungen von Chicorée und Endivie

Im Franzosischen wird der Chicorée umgangssprachlich mit ,,endive“ (f.) bezeichnet und die Endivie mit
,,Chicorée* (f.).[4]
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