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Im Spiatherbst werden die Felder der Salatzichorie dhnlich wie Karotten geern-
tet. Man schneidet das Laub ab und hebt die Wurzeln auf.

DIE SALATZICHORIE

In den Wintermonaten ist es oft schwierig, frisches und nicht zu
teures Gemiise oder gar Salat auf den Tisch zu bringen. Zwar
wurde uns durch das Tiefkiihlverfahren schon viel geboten, aber
Salat lasst sich nicht tiefkiihlen! Vielfach wird deshalb Salat im
Winter in leicht geheizten Gewédchshidusern kultiviert oder aus
Siidfrankreich und Siiditalien eingefiihrt. Es gibt jedoch eine Art
von Salat, die sich den ganzen Winter tiber frisch ernten ldsst und
deren Kultur verhdltnisméssig billig ist: der Zichoriensalat, auch
Chicorée oder «Briisseler Witlof» genannt.

Die gewohnliche Wegwarte mit ihren schonen blauen Bliiten, die
wir so hdufig an Wegrdndern sehen, ist die Urform, aus der sich
einerseits eine Unterart herausbilden konnte, deren Bldtter man
essen kann (die Salatzichorie), und andererseits eine Unterart,
deren Wurzeln man in gerdstetem und verarbeitetem Zustand als
Kaffeersatz oder -zusatz schitzt (die Wurzelzichorie). Aus die-
ser Verwandtschaft erkldrt sich die andersartige Kultur des
Chicoréesalates als diejenige des «gewohnlichen» Kopfsalates.
Man sidt im Mai/Juni die Samen in Reihen auf das Feld. Im Laufe
des Sommers entwickeln sich kriftige Wurzeln und Biischel lang-
gestreckter, lockerer, dunkelgriiner Blitter; diese kann man
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Im Laufe des Winters legt man die Wurzeln in vertiefte Beete schon in Reih
und Glied, deckt sie gut zu und veranlasst sie so zum Austreiben,

nicht essen, da sie sehr bitter sind. Im Herbst nimmt man die
Pflanzen mit der Wurzel aus dem Boden und schneidet die Blat-
ter 2-5 cm iiber dem Herzen ab. Dann werden die Wurzeln
«eingemietet», das heisst in Haufen gelegt, die man mit Sand und
Erde abdichtet. Im Spatherbst und Winter entnimmt man diesen
Mieten so viele Wurzeln, als man gerade zu treiben wiinscht.
Man legt die Wurzeln also nicht alle auf einmal, sondern von
September bis Februar schubweise zum Treiben ein. Die Wurzeln
werden nebeneinander in Reihen so tief in ein vorher ausgehobe-
nes Beet verbracht, dass die Kopfe mit der Bodenflache auf glei-
che Hohe kommen. Dariliber bringt man nun eine Sandaufschiit-
tung an und bedeckt diese mit Laub und Stroh. Durch die ent-
stehende Wiarme werden die Sprosse zum Wachsen veranlasst.
Man kann die angegebene Methode auch etwas abwandeln;
wichtig ist nur, dass die Wurzeln bei Wirme im Dunkeln zum
Austreiben kommen. Dadurch entwickeln sich weisse, grosse
Knospen, bei denen sich ein Blatt fest um das andere legt. Die
Knospen bleiben weiss, weil ohne Licht kein Blattgriin gebildet
werden kann. «Witlof» ist ein holldndisches Wort und heisst
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Etwa vier Wochen nach dem
Einlegen sind die Blattknospen
entwickelt und erntereif. Sie
werden herausgeholt und von
den Wurzeln getrennt.

«Weissblatt». Die Bléatter
bleiben auch schon zart
und sind nur ganz leicht
bitter. In diesem Zustand
erfolgt die Ernte : dieWur-
zeln werden herausgezo-
gen und die Knospen von
der Wurzel getrennt. Die
Knospen liefern, sauber
geputzt, sortiert und
schon verpackt, den uns
bekannten Salat. Die Wurzeln finden als Viehfutter Verwendung.
Es ist erstaunlich, dass man bei uns erst in den letzten Jahren an
Chicorée Gefallen gefunden hat, wiahrend er in Holland und Bel-
gien (daher der Name Briisseler Witlof) schon seit Generationen
ein allgemein geschitztes Nahrungsmittel ist. Chicorée ldsst sich
nicht nur als Salat verwenden, er schmeckt auch gekocht, mit
Speck, mit Kise, gratiniert oder mit Butter geschmort, vorziig-
lich. Holland verbraucht
im eigenen Lande jdhrlich
mehr als 25000 t Chico-
rée-Salat und fiihrt aus-
serdem noch 13000 t aus.
IGR

In dieser ansprechenden Auf-
machung werden die geputzten
und sortierten Blattknospen
der Salatzichorie im Laufe des
Winters dem Handel iberge-
ben und von den Hausfrauen
gerne gekauft.
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