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Leckerbissen zum Winterausklang

SEAFOOD BITTER ISLAND
Maritimer Genuss: Ein Menu Neues von Chicorée, Radichio, Raue Natur und nordische
aus dem Meer. Endivie und Co. Kreativitit.
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Markifrisch

So sehen die Chicoréewurzeln
aus, bevor der eigentliche Salat,
der Zapfen, aus ihnen heraus-

spriesst.
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Der Anbau von Chicorée ist
ausserst aufwendig. Auf dem
«Tannenhof» in Gampelen BE
erledigt man noch samtliche Pro-
duktionsschritte selber, was in
der Schweiz Seltenheitswert hat.

er «[annenhof» in Gam-
pelen, idyllisch gelegen im Berner See-
land, ist eine Besonderheit. Nicht nur,
dass in dieser Heim- und Wiederein-
gliederungsstitte Menschen mit psy-
chischen Problemen ein Zuhause fin-
den — der Tannenhof ist ausserdem eine
der wenigen Betricbe der Schweiz, wo
Bio-Chicorée in simtlichen Produkti-
onsschritten selber angebaut wird. Der
Anbau hat es namlich in sich. Chicorée
konnte frither nur im Winterhalbjahr
getrieben werden, heute kann er ganz-
jahrig produziert werden. Die Hauptsai-
son ist aber nach wie vor ab 1. Novem-
ber bis 30. April. In Gampelen hilt man

sich daran: «Wir produzieren nur in der

30

Saison, also im Winter», sagt Markus
Schumacher, Leiter Gemiiseanbau auf
dem Tannenhof. «In der Natur hitte die
Pflanze einen Zweijahresthythmus. Wir
verkiirzen daher den Prozess», so Schu-
macher. Sonst wire es dem Tannenhof
wohl kaum méglich, Jahr fir Jahr rund
50 Tonnen Chicorée durch die Bio-Pro-
duzentenorganisation Terraviva an die
bekannten Grossverteiler zu liefern.
Das Wachstum der Pflanze lisst
sich grob in zwei Phasen einteilen:
Feldanbau im Sommer, wo die Wur-
zeln heranwachsen. Diese werden im
Herbst gegraben und gekiihlt gelagert.
Im Winter beginnt die zweite Phase,
wenn die Wurzeln in Reih und Glied

in Wannen eingesetzt und mit einem
Wasserkreislauf in totaler Dunkelheit
angetrieben werden. Daraus wichst
aus jeder Wurzel oben ein weissgelber
Spross-Zapfen, der eigentliche Salat.
Aber eins nach dem anderen.

Alles beginnt auf den Feldern mit
der Aussaat im Frithling. Jetzt braucht
es vor allem Zeit, denn die Wurzel
wichst nur sehr langsam, etwa 10 cm
in 2 Monaten. Im September lagert
die Wurzel allmihlich wichtige Néhr-
stoffe ein und stellt das Wachstum ein,
als Vorbereitung auf den Winter. Den
«Winterschlaf» tiberldsst man allerdings
nicht der Natur: Die Chicoréewurzeln
werden geerntet und so lange kiihl ge-
lagert (bei -1 bis 0°C), bis sie bereit sind
fur die «ITreiberei». Im Akkord sieht
man fleissige Tannenhof-Bewohner,
wie sie die Wurzeln mit ein paar ge-
konnten Handgriffen schriig anschnei-
den. «Das ist besonders wichtig, weil es
die Oberfliche vergrossert», so Markus
Schumacher. Allerdings darf man da-
bei den sogenannten Vegetationspunkt
nicht verletzen, weil der Chicoréezap-
fen dann nicht austreiben kann. Dieser
entscheidende Schritt geschieht in to-
taler Finsternis: Die priparierten Wur-
zeln werden in spezielle Wannen ge-
stellt und in einem vollig abgedunkel-
ten Raum Gbereinander gestapelt. Die
Dunkelheit verhindert, dass die Zapfen
griin werden — denn das wiirde sofort
die Produktion einer ungeniessbaren
Menge an Bitterstoffen anregen. Nun
ldsst man 14 bis 18 Grad warmes Was-
ser konstant in einem geschlossenen
Kreislauf zirkulieren; die Luftfeuch-
tigkeit betrigt fortlaufend zwischen 85
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Markus Schumacher mit einer Wanne voller Chicorge frisch aus dem Treibraum. Der Salat wird?éiéh im Anschuss von $land geerntet.

Das Objekt der Begierde:
Frisch geerntete
Chicoréezapfen.

und 90 Prozent. Unter diesen feucht-
warmen Bedingungen bildet sich im
Treibraum innerhalb von 25 bis 28 Ta-
gen der begehrte Chicoréezapfen.
«Natiirlich kénne man das auch in
der Erde machen» so Schumacher, aber
das empfindliche Gleichgewicht von
Nihrstoffen, Wasser, Feuchtigkeit und
Temperatur konne man so kaum kon-
trollieren. Geerntet wird wie selbstver-
stindlich von Hand. Die Wurzeln wer-
den sorgfiltig abgebrochen, faule Blitter
entfernt, und die leicht bittere Delika-
tesse wird verpackt. Ein mehrmonati-
ger Zyklus findet damit sein Ende — und
schon bald beginnt ein neuer. L ]
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