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Zichoriengemüse - auch Bitteres kann reizvoll sein

fS(7f///7c) Se/7 v/e/e« ./a/jre« «7?ort /iaüe« s/c/î ü/e ivotk« A"«c«pe« r/ev ôe/g/sc/ie« Cû/corée 6e/ ««s e/aü-
//ert; /« r/er Z)e«7sc/î.sc/?H>e/z vor a//ew/ür ü/e fFrwe«</(/«g /'« So/ate«. /l/.s Gemüse ze/gr r/er ßrüsse/er
ga«z «eue uni/ sc/îmac/cûa/re für/a«te«.

Eine echte Männersache: Speckwürfel ausbra-
ten und im gleichen Fett Chicoréestreifen von
etwa 3 cm Breite ausbacken. Mit Petersilie be-
streuen. Frischer Chicorée ist an einem dunklen
Ort aufzubewahren. Unter Lichteinfluss färben
sich die Blattspitzen grün, und das Gemüse wird
bitter.

Die Gemüsebauern auf der Suche nach neuem

Wie der Chicorée, dessen Wurzeln im Herbst
ausgegraben und aus denen später in Dunkel ge-
haltenen Räumen die Knospen angetrieben wer-
den, kann auch gebleichter Löwenzahn produ-
ziert werden. Hellen Löwenzahn gibt es auch,
wenn die im Boden belassenen Wurzeln im
Frühjahr vor dem Spriessen mit schwarzen Pia-
stikfolien abgedeckt werden. Auf der Suche
nach neuem sind die Gemüsebauern auch auf
den Cicorino gekommen. Zusammen mit den
Forschungsanstalten wurden Sorten gesucht,
die sich für den Schweizer Anbau eignen. Ein
wichtiges Kriterium war, Sorten zu finden, die
auch bei uns gut durchfärben und wirklich wein-
rote Blattflächen bei weissen Rippen bilden.

Rote Farbtupfer

Ab Herbst kommt der Cicorino rosso (auch Ra-

dicchio genannt) als kompakter Kopf auf den
Markt. Bei den Frühlingssorten fächert sich die
Pflanze direkt über dem Boden zu Blattrosetten
auf. Für den Verkauf wird ein Stück der Pfahl-
wurzel mitgeschnitten. Den Rosetten-Cicorino
gibt es grün und rot; letzterer beliebt als fröhli-
eher Farbtupfer in der Salatschüssel. Der grüne
Cicorino findet weniger Anklang, vielleicht weil
er wegen seiner «Tarnfarbe» in einem ebenfalls
grünen Salat farblich untergeht. Aber seine Ver-
kaufszeit ist auch erheblich kürzer, kann er doch

nur in der noch kühlen Jahreszeit verkauft wer-
den, in der Frühsommerwärme wird er stark bit-
ter.

Rätselraten vor dem Gemüsegestell

Sieht ein Gemüse aus wie ein überdimensio-
nierter Löwenzahn, so ist die Lösung nahe: Das

muss Catalogna, der «italienische Löwenzahn»
sein. Es gibt vom Catalogna aber auch die Va-
riante mit den glatten Blatträndern und damit
die Verwechslungsmöglichkeit mit der Schnitt-
Zichorie. Hilfe bringt der Hinweis, dass die Ca-
talognablätter von einem kurzen Stengelstück
zusammengehalten werden. In der Küche wird
die Schnitt-Zichorie nur als Salat konsumiert,
während beim Catalogna die Herzblätter auch
in den Salat gehen können, der Hauptteil aber
als Gemüse gekocht wird.

Altbekannt und in seiner Robustheit längst un-
serem Klima angepasst ist der Zuckerhut. Wie
der Zuckerhut in Rio de Janeiro erhielt das Ge-
müse seinen Namen durch die Ähnlichkeit mit
einem Zuckerstock, einem Artikel, der in dieser
Form aus den Lebensmittelgeschäften ver-
schwunden ist.

Lauwarm einlegen erlaubt

Zwar sollten Salate und Gemüse aus ernäh-
rungsphysiologischen Gründen nicht zu lange
in Wasser gelegt werden. Wem aber alle diese Zi-
choriengemüse zu bitter sind, soll sie halt doch
kurz im lauwarmen Wasser einlegen, das ihnen
einen Teil der Bitterstoffe entzieht.

*

Für <//e Afenü/>/anung /m /Vovemüer

Kochgemüse:

Lattich, Lauch, Chinakohl, Rosenkohl, Rot- und
Weisskabis, auch Sauerkraut, Wirz, Karotten,
Sellerie, Randen, Bodenkohlrabi, Zwiebeln.

Salatgemüse:

Batavia-, Nüssli- und Endiviensalat, Schnitt-
und andere Blattsalate, Chicorée, Cicorino ros-
so, Zuckerhut, Rettich, Sellerie, Randen und an-
dere Kochgemüse.
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