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CHICOREE: Ein arbeitsintensiver Betriebszweig in der Dunkelheit

Wer im Laden einen Chi-
corée in der Hand hdlt,
weiss kaum was tiber des-
sen aufwendige Produk-
tion. Diese verlduft in ver-
schiedenen Phasen von
der Wurzelproduktion auf

dem Feld bis zur Treiberei

in absoluter Dunkelheit.
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Eine der wenigen Bio-Chico-
rée-Produktionsstitten der
Schweiz liegt im Berner See-
land. Der «Tannenhof» in Gam-
pelen. Eine Heim- und Wieder-
eingliederungsstitte, die Frau-
en und Ménner mit psychischen
und sozialen Problemen ver-
schiedenster Art aufnimmt.
Menschen, die keine Therapie
brauchen, aber betreuungsbe-
diirftig sind und etwas mehr
Zeit benotigen fiir ihre Tatigkei-
ten, alsihnen in anderen Betrie-
ben zugestanden wird.

In der grossen Anlage ausser-
halb des Dorfes nahe dem Neu-
enburgersee finden bis zu 87
Personen nebst einem Zuhause
vielfiltige Arbeits- und Beschaf-
tigungsmoglichkeiten. Wie die
Landwirtschaft und die Mitar-
beit in der Chicorée-Produkti-
on.

Aussaat in Dammkultur

Bis die Wurzel des Chicorée
geerntet wird, wachst diese mit
einer sorgfiltigen Wasserver-
sorgung kniehoch heran. Erst
Ende September werden die
Chicorée-Wurzeln auf dem
«Tannenhof» mit einem umge-
bauten Kartoffelvollernter aus
dem Boden geholt, geputzt und
in Paloxen im Kiihlraum sdu-
berlich gereiht bei -1 bis 0 Grad
eingelagert.. «Hier bleiben sie

Der Zapfen aus der Dunkelheit
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mindestens zehn Tage wie in ei-

nem vermeintlichen Winter»,
erklirt Markus Schumacher.
Werden die Wurzeln ausrei-
chend kalt gelagert, kann aus
ihnen bis Mai/Juni Chicorée ge-
trieben werden.

Ab in die Wiarme

Soll nun der Chicorée spries-
sen, kommen die Wurzeln in die
Treiberei. In absoluter Dunkel-
heit und in Wannen mit gut tem-
periertem Wasser gestellt, la-
gern sie reihenweise in grossen
Regalen. Dass der Chicorée in
der Finsternis wichst, hat einen
guten Grund: Wiirden die Blat-
ter griin, wiirde er zu bitter. Die
heutige Zucht der gelben Zap-
fen ist meist bitterarm. Der
dunkle Raum, in dem die feinen,
hellgelben Chicoréeblétter aus
den Wurzeln spriessen, ist kli-
magesteuert, und der mit Sauer-
stoff angereicherte Wasser-
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kreislauf durch die Reihen sorgt
fiir eine feuchtwarme Atmo-
sphére. Es sprudelt und brodelt
wie in einem Spa.

In der bis zu 13 Grad tempe-
rierten Treiberei verbringen die
Waurzeln bis zu 28 Tage. Schon
bald spriessen aus dem dunklen
Waurzelstock die Blétter. Ist der
hellgelbe Spross voll ausge-
wachsen, wird die Wurzel abge-
knickt.

Umgestellt auf Bio

Der «Tannenhof» grenzt an

das Fanel, ein Naturschutzge-
biet mit nationaler Bedeutung

fiir Zugvogel. Das Fanel ist ein

Feuchtgebiet nahe des Neuen-
burgersees, das eines der wich-
tigsten Brut- und Uberwinte-
rungsgebiete fiir Wasservigel in
der Schweiz ist. Das ist ein
Grund, warum die gesamte Ge-
miiseproduktion auf dem Be-
trieb nach einer zweijdhrigen
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Planungsphase im Jahr 2016 auf
Bio umgestellt worden ist.

Die odkologische und nach-
haltige Landwirtschaft ist zu-
dem Lukas de Rougemont, Be-
triebsleiter Landwirtschaft auf
dem «Tannenhof», ein grosses
Anliegen. «Sieist enkeltauglich,
und auf einem sozialen Betrieb
wie unserem passt der Bioan-
bau einfach hin», ist er iiber-
zeugt. «Auch wenn gerade die
Bio-Chicoréeproduktion hohe
Schule ist und mit sehr vielen
Risiken verbunden ist.» Beim
Bio-Chicorée darf kein kiinstli-
cher Fliissigdiinger beigemischt
werden, und so braucht der gel-
be Zapfen eine Woche linger
zum Spriessen als bei der kon-
ventionellen Aufzucht.
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