sich u.a. die dunkelrote Radicchio-Sorte wie
Rossa di Treviso bewahrt, wenn es nicht zu
starke Minusgrade gibt. Andere Radicchio-
Sorten werden bis zum Herbst geerntet, weil
sie einen frostigen Winter nicht Gberstehen.

Foto: Radicchio-Vielfalt auf dem Viktualienmarkt (Min-
chen): Da lauft einem das Wasser im Mund zusammen.

Ernte fUr die Kiche: Radicchio und Endivien
werden vor allem als Salat gegessen oder Sa-
laten beigegeben. Besonders gut passen zu
den leicht bitteren Aromen die franzosischen
Salatsofen mit Knoblauch, etwas Senf, gu-
tem Essig sowie Olivendl. Chicorée kann auch
im Ofen Uberbacken werden mit Schinken,
Kase und BechamelsoRe. Endivien konnen auch auf italienische Art mit Zwiebel,
Tomaten und Schinkenspeck geschmort werden. Zuvor werden die Endivien
drei Minuten in Salzwasser blanchiert, dann geviertelt und im Topf mit den an-
deren Zutaten bei niedriger Temperatur gediinstet. Zichorien-Vielfalt fiir die Ki-
che zu entdecken ist eine kulinarische Entdeckungsreise wert!

Literaturhinweise & Links

https://bund-region-hannover.de/bund-aktiv/nutzpflanzenvielfalt/
https://www.nutzpflanzenvielfalt.de
Andrea Heistinger: Handbuch der Samengartnerei. Lowenzahn 2004
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Grune Arche: Endivien & Zichorien

Gemeinsam wollen der BUND Region Hannover und der Verein zur Erhaltung
der Nutzpflanzenvielfalt e.V. ein Netzwerk aus Saatgut-Erhalterinnen und Erhal-
tern in Kleingarten in der Hannover Region knilipfen: Die Griine Arche. Ziel der
Griinen Arche ist der Erhalt nicht zugelassener, samenfester Nutzpflanzensor-
ten und die Riickkehr der bunten Gemusevielfalt in Aussehen und Geschmack

Fotos: Links - Bunte Vielfalt von Radicchio — rechts - Winterendivie

Endivien und Zichorien gehdren zur Gattung Cichorium und bliihen erst im zwei-
ten Jahr. Alle haben etwas gemeinsam: Sie haben Bitterstoffe, denen eine sehr
positive Wirkung auf die menschliche Gesundheit zugeschrieben wird. Und es
gibt so vielfiltige Sorten, dass wir sie rund um das Jahr im Garten wachsen las-
sen konnen. Beide Gattungen kreuzen sich nicht miteinander, nur innerhalb
ihrer Gattung. Sie alle mogen guten, humusreichen Boden zum Gedeihen!

Wir unterscheiden bei Endivien (C. endivia) Winterendivien, Schnittendivien,
Friseé und Escariol. Winterendivien eigenen sich als Herbstsalat; die anderen
werden im Sommer mit Ernte bis zum Herbst angebaut. lhr wilder Urahn



stammt aus dem Mittelmeerraum. Die dlteste Nutzung ist aus Italien aus der
Romerzeit bekannt. In grolen Mengen wurden Endivien erstim 19. Jahrhundert
bei uns gezlichtet und angebaut. Dazu gehoren z.B. die Sorten ,,Griine Riesen”
und ,,Breiter Griiner Vollherziger”.

Bei Zichorien (C. /ntybus) unterscheiden wir die Salat-Zichorie, zu der Chicorée,

; Radicchio und der Zuckerhut gehoéren, sowie die
Kaffee- oder Wurzel-Zichorie. Letztere wurde als
Staude bis zur Nachkriegszeit bei uns als Kaffee-Er-
satz angebaut. Die wilde, heimische Wegwarte mit
ihren hibschen blauen Bliten, die nur bis Mittag
gedffnet sind, ist der gemeinsame Vorfahre aller
Kultur-Zichorien. Salat-Zichorien gibt es seit der R6-
merzeit bis heute in Italien mit einer beeindrucken-
den Formen-, Farben- und Geschmacksvielfalt. Ei-
nige Sorten sind besonders kalteresistent und iber-

wintern auch bei Minusgraden im Garten. Foto:
Heimische Wegwarte inmitten der Stadt

Aussaat und Pflege: Besonders interessant fiir den Hausgarten sind Salat-Zicho-
rien und Endivien. Je nachdem, ob es Sommer- oder Wintersorten sind, sden
wir sie entsprechend friiher ab Mai oder spéater bis Mitte Juli aus. Von der Aus-
saat bis zur Ernte dauert es etwa 12 Wochen. Abgesehen von Dauerregen in der
kalten Jahreszeit sind sie alle sehr robust und kaum anfallig fir Krankheiten.
Allerdings lieben Wiihim&use die Pfahlwurzeln. Zur Aussaat eignet sich eine An-
zuchtplatte, wo sich jedes Samenkorn  yigg ’
einzeln entwickeln und durchwurzeln
kann. Wer es besonders bitter mag,
kann Blattzichorien wie ,Rossa ltali-
ana“ oder die an Léwenzahn erin-
nernden italienischen Sorten nutzen,
etwas milder — aber immer noch an-
genehm bitter sind fast alle Radic-
chio-Sorten. Vollig bitterfrei ist der
Zuckerhut, der erst spat fur die
Herbsternte ausgesat wird.

Foto: Schwebfliegen an Zichorienbliite

Sortenerhaltung und Saatgut ernten: Alle Zichorien sind Fremdbefruchter, die
von Insekten wie z.B. Schwebfliegen, bestdubt werden. Daher sollte nur eine

Sorte im Garten vermehrt werden, die erst im zweiten Jahr zur Blite kommt.
Wenn die Sorte nicht frostfest ist, graben wir im Herbst einige gut entwickelte,
fir die Sorte typische Pflanzen aus und set-
zen sie in einen Topf mit Sand. Wir schneiden
die oberirdischen Teile der Pflanze zuriick
ohne das Herz zu verletzen. Der Topf wird
kiihl und frostfrei Uberwintert und spates-
tens Anfang April wieder eingepflanzt. Foto:
Samen & Samenstand der Zichorie

Die Pflanzen blihen ab Juni Uber langere
Zeit, aber die ersten Bliten bringen die bes-
ten Samen. Deshalb werden die reifen Sa-
menstiande schon bald abgeschnitten, ge-
trocknet und mit Hilfe einer Kuchenrolle aus
den Samenhillen ausgewalkt. Mit Sieb und auch bei leichtem Wind werden die
Samen gereinigt, 14 Tage nachgetrocknet und in kleine Behalter abgefillt. Das
Beschriften nicht vergessen!

Vielfalt der Zichorien fir die Gartensaison rund um das Jahr entdecken:

Wer es einmal mit dem Treiben von Chicorée versuchen mochte, kann entspre-
chende Traditionssorten wie Witloof im Garten kultivieren, sie im November
ausgraben, die oberirdischen Teile (ohne das Herz zu verletzen) abschneiden
und ein paar Tage auf einem Holzbrett bei kalten Temperaturen liegen lassen.
Dann kommen sie in einen Kibel mit Sand, den wir mit einem zweiten Kibel
abdecken, damit kein Licht an die Pflanze kommt und stellen ihn an einen war-
men Platz (Heizungsraum). Das Treiben der gebleichten Chicorées braucht rund
3-4 Wochen. Eine andere bittere Spezialitdt und Delikatesse ist die Puntarelle,
eine sprossenbildende Catalogna-Zichorie, die erst spat im Juniausgesat wird,
weil sie sonst schossen wirde. Als besonders kalteresistent hat
Fotos: Puntarelle mit Sprossen, Rosso Lungo und zwei andere kalteresistente Radicchio-Sorten
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