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Chic, dieser
Bio-Chicorée

Das Forschungsinstitut fiir biologischen Landbau (FiBL) in Frick AG wird
seit Jahren von Coop finanziell unterstiitzt. Von den Forschungsergebnissen
profitieren auch Schweizer Bio-Gemiisebetriebe.

TEXT MARTINATROTTMANN

Wer kennt sie nicht, die knackigen, weissen Schiff-
chen mit hellgelbem Rand, die an Apéros oft darauf
warten, in Dips getunkt und verzehrt zu werden? Das
ist Chicorée, auch Briisseler Salat genannt. «Viele
Leute lassen ihn links liegen, dabei ist der Chi-
corée gar nicht so bitter, wie sie denken», sagt
einer, der es wissen muss. Fabian Etter (43)
ist Betriebsleiter der Gamper Bio-Chicorée
AG, eines Familienbetriebs im thurgaui-
schen Stettfurt, der auf den biologischen
Anbau dieses Gemiises spezialisiert ist.

Damit am Ende dicke Chicorée-Zap-
fen entstehen, braucht es ein Jahr Vor-
arbeit. Die Samen werden auf Erd-
wiille gesit, ahnlich wie bei Spargeln,
damit eine Pflanze mit gut entwickel-
ten Wurzeln entsteht. Die Blitter die-
ser Pflanze schneidet man ab und
lasst sie als Griindiinger auf dem Feld,
geerntet werden nur die Wurzeln.
«Wir lagern sie bei minus zwei Grad
Celsius und 90 Prozent Luftfeuchtig-
keit ein, so sind sie bis zu einem Jahr
haltbar», erkldrt Fabian Etter. Bei Bedarf
taut man sie schonend aufund lasst siein
absoluter Dunkelheit austreiben. So bleibt
das Gemdtise hell und zart. @

. Damit so schéne, dicke Chicorée-
Zapfen entstehen, braucht es viel
Vorarbeit. In der Treibkammer wachst das
Gemuse bei vollstandiger Dunkelheit heran.
«Kraftige Wurzeln sind das A und Oy, erklart Fabian
Etter, Betriebsleiter der Gamper Bio-Chicorée AG.
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Tage braucht Tonnen begann die

der Chicorée, Bio-Chicorée Zusammenarbeit
um im Dunkeln verkauft Coop von Coop und

auszutreiben. jahrlich. dem FiBL.

Herausforderung Bioanbau

Der Anbau nach biologischen Richtlinien ist bei
dieser Kultur anspruchsvoll. Die Pflanzen brauchen
auf dem Feld optimale Bedingungen, denn nur da-
durch konnen sich starke, widerstandsfihige Wurzeln
entwickeln. Sie miissen geniigend Nihrstoffe spei-
chern, damit sich spéter schone und gesunde Zapfen
entwickeln, denn im dunklen Treibraum sind die
Waurzeln bei Temperaturen um 18 Grad von Wasser
umspiilt. Es herrscht eine hohe Luftfeuchtigkeit.
Diese Bedingungen kénnen Fiulnis begilinstigen.
«In der Bio-Treiberei haben wir keine Mittel, um
dagegen anzugehen», sagt Betriebsleiter Etter.
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TAT NR. 109

Seit Gber einem Vierteljahrhundert existiert die inten-
sive Zusammenarbeit zwischen dem FiBL und Coop.
In dieser Zeit wurden Uber 23 Millionen Franken in
zahlreiche Projekte der Bio-Landwirtschaft investiert.
Es entstanden diverse Produkte flr die Coop-Eigen-
marke Naturaplan, darunter Schweizer Bio-Chicorée.

@ www.taten-statt-worte.ch/109

Feldversuche mit dem FiBL

Die Schwierigkeit, Bio-Chicorée zu kultivieren, zeigt
sich auch daran, dass man schweizweit nur bei der
Firma Gamper nennenswerte Mengen produziert.
«Es braucht mehr Wissen iiber diese Kultur», betont
Fabian Etter (Bild). Deshalb steht man in engem
Kontakt mit dem FiBL. Das Forschungsinstitut, das
dieses Jahr das 50-jahrige Jubildum feiert, leitet Feld-
versuche mit dem Ziel, die Nahrstoffversorgung so-
wie die Wurzelgesundheit zu verbessern, um kiinftig
den inldndischen Bedarf mit Bio-Chicorée zu decken.
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