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Chicorée Witloof alias Briisseler alias Treibzichorien
Mehr als Rohstoff fiir Salate

Chicorée wird nicht nur importiert. Auch in der Schweiz gibt es
Mehrere Produzenten, die dieses geheimnisvolle Gewichs aus dem
Dunkeln mit Erfolg anbauen. Anders als die Importe hat die Inland-
Produktion in den letzten fiinf Jahren, auf tiefem Niveau allerdings,
Stetlg zugenommen, derwell die Preise leicht sinkende Tendenz zei-
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Die  Chicorée-Importe  der
Schweiz blieben in den letzten
Jahren stabil. Allerdings konnte
Frankreich seinen Anteil von 10
Prozent im Jahre 1988 auf 24
Prozent steigern und Belgien

gen,

F+G/chh. Aus Chicorée wird noch
'Mmer, vor allem in der Deutsch-
Schweiz, hauptsichlich Salat zube-
Citet. Dabei wiirde sich dieses
4rte Gewdichs hervorragend fiir
delikate Gemlisegerichte eignen.
Nsere welschen Kollegen haben
das schon lingst erkannt.

Gellliise aus dem Dunkeln

Chicorée  wurde urspriinglich
Wegen seiner Wurzel angebaut,
WS der friher ein Kaffee-Ersatz
8ewonnen wurde. Heute wird das
ﬁUb‘ der Pflanze im Herbst abge-
SChnitten, die Wurzel geemtet und
®l spezialisierten Chicorée-Produ-
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zenten in vollig dunklen, klimati-
sierten Rdumen mit hoher Luft-
feuchtigkeit zum zweiten Austrieb
gebracht. Nach rund drei Wochen
werden die neuen «Zapfen» von
den Wurzeln getrennt, geriistet
und abgepackt — eine Arbeit, die
dusserste Sorgfalt verlangt und
noch heute weitgehend von Hand
erledigt wird.

Steigende Inlandproduktion...

Auch heute noch kommt bloss ein
Sechstel der Chicorées aus der
Schweiz. Immerhin ist der Anteil
am Konsum von 13,3 Prozent im
Jahre 1988 auf 16,5 Prozent im
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Lagé?ung und Zubereitung

Chicorée konnen Sie fiinf bis sieben Tage an einem kiihlen und dun-
de_n Ort lagern, z.B. im KiihIschrank. Die Zubereitung nimmt wenig
€It in Anspruch, egal, welche der vielen Verwendungsméglichkei-
tef] Sie wihlen. Vielleicht wollen Sie einen Salat anrichten und den
-licoree in Scheiben schneiden, oder Sie wollen die einzelnen Bldtter
osen, die dann wie kleine Schiffchen aussehen, die man nach Belie-
N und mit Phantasie garnieren kann.
Alls Sie Chicorée kochen wollen, schneiden Sie das untere Ende des
tf"unkes heraus und entfernen die dusseren Bldtter, wenn diese zu
S,r““ (das heisst im Geschmack zu bitter) sind. Mit einigen Tropfen
ronensaft im Kochwasser erhalten Sie den natiirlich-frischen, gelb-
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von Platz zwei verdrangen.

letzten Jahr geklettert. Weil die
Produktion und vor allem die
marktgerechte Aufbereitung be-
sonders arbeitsintensiv ist, kénnen
die Schweizer Produzenten mit
der Konkurrenz aus dem Ausland
preislich nicht mithalten. «Chicorée
Witloof» untersteht aber dem Drei-
phasensystem, mit dem die
Inlandproduktion einen gewissen
Schutz vor iibermassigen Konkur-
renz aus dem Ausland geniesst.

..dank Importbewirtschaftung

Weil sie den Markt nie voll versor-
gen konnten, gelangen Chicorées
nicht in die dritte oder Sperrphase.
Um die Abnahme der Inlandware
sicherzustellen, gilt in der zweiten
Phase ein Leistungssystem: Jeder
Importeur muss eine bestimmte
Menge Chicorée suisse tiberneh-
men. Diese Menge hdangt von den
14tdglich erhobenen Produktions-
meldungen und einer aufgrund
friiherer Importe ermittelten Im-
portvergleichszahl ab. Hat er diese
s«Leistung» erfiillt, kann er «nach
Bedarf» importieren. Wegen dieser
faktischen Ubernahmepfiicht ist es
notig, dass der Inlandpreis zum
voraus festgesetzt wird. Dazu ist
die Eidgendssische Preiskontroll-
stelle zustandig. A
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im «Der Fourier» lohnt sich immer?
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