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BODAN:

Ihr lobt euren Chicorée mit dem
Zusatz ,aus Erdtreiberei” aus. Ist
das nicht ganz normal?

Hanno Willasch:

Es ist im Gegenteil die absolute
Ausnahme! Seit etlichen Jahren
wachsen im konventionellen
Anbau alle Chicorée-Kulturen
in einer Wasser-Nahrstofflo-
sung. Selbst im Biobereich ist
die Kultivierung in Wasser heu-
te der Standard. Wir bei Ren-
goldshausen sagen aber: Chi-
corée ist keine Wasserpflanze,
sondern sollte mit dem Boden
zu tun haben.

BODAN:

Wie viele Biobetriebe gibt es
denn, die den Anbau aus Erd-
treiberei betreiben?

Hanno Willasch:

Bio-Betriebe, die den Chicorée-
Anbau in groBerem Umfang,
also in Vermarktungsstrukturen
Uber die Direktvermarktung
hinaus betreiben, gibt es sechs
in Deutschland. Wir sind aber
der einzige von diesen, der dies
in Erdtreiberei macht.

BODAN:
Woher wisst |hr das?

Hanno Willasch:

Wir treffen uns alle zwei Jahre
zum Erfahrungsaustausch. Eine
weitere Besonderheit: Die Wur-

zeln, die wir fiir die Treiberei be-
ndtigen, lassen wir von Deme-
ter-Vertragsanbauern aus der
Nachbarschaft produzieren. An-
dere Betriebe haben sich die
Waurzeln aus Holland besorgt.
Aber seit die Vermarktungsstruk-
turen sich dort verandert haben,
fragen diese Betriebe Wurzeln
an, aber leider ist bei uns die
Wourzelproduktion im Sommer
auch schon der Engpass.

BODAN:
Wie erfolgt denn die
Produktion?

Hanno Willasch:

Im Mai wird Chicorée im Frei-
land ausgesat. Die Ernte erfolgt
zwischen September und No-
vember, also etwa nach finf
Monaten. Es ist dabei essenziell
wichtig, den richtigen Zeitpunkt
abzupassen: Denn die Wurzeln
mussen lange genug auf dem
Feld stehen, um bestimmte Zuk-
kerfraktionen in einem be-
stimmten Verhéltnis auszubil-
den. Gerade die letzen zwei,
drei Wochen sind dabei von
entscheidender Bedeutung.
Das erfordert auch schon bei
unseren Vertragsanbauern viel
Hingabe und Aufmerksamkeit.
Die Wurzeln werden nach Ern-
te um 0 °Cim Kiihlhaus einge-
lagert und nach und nach im
Gewdchshaus aufgestellt. Unter
volligem Lichtabschluss, bei
16,5 °C und hoher Luftfeuchte
bilden sie dann bereits nach
zwei Tagen Sprossen aus, die
nach drei Wochen erntereif
sind.

BODAN:

Und was passiert, wenn die
Chicorée-Wurzel zu friih geern-
tet wird und noch nicht so weit
war?

Hanno Willasch:

Vieles kann passieren: Die
Pflanze bildet keinen festen
Spross aus, und die Blatter fal-
len tulpenartig auseinander,
sind fur Krankheiten anfillig
oder haben nicht genug Trieb-
kraft, um Uberhaupt einen

Spross hervor zu bringen. Das
kann den Ertrag im Extremfall
halbieren. Deshalb mussen wir
unsere Wurzelanbauer jeden
Herbst motivieren, mit der Ern-
te der Wurzeln bis sie reif sind,
zu warten.

BODAN:
Was ist fur euch noch das Span-
nende am Chicorée-Anbau?

Hanno Willasch:

Man weif8 im Grunde genom-
men nie genau, wie sich die
Pflanze entwickeln wird. Und
das, obwohl wir seit etlichen
Jahren Aufzeichnungen tiber
die Kulturen fuhren, unter wel-
chen Bedingungen sie sich wie
entwickeln. Ich kann sehr viel
von der Pflanze lernen, weil ich
bei der Ernte Blattspross und
Waurzel gleichzeitig sehe und
somit auch beurteilen kann, wie
eine Wurzel aussieht, aus der
eine schone Pflanze entsteht.
AuBerdem hat die Arbeit mit
Chicorée eine grolRe soziale

Hofgut Rengoldshausen

Rengoldshauser StraRe
88662 Uberlingen

Tel.: 075 51/91 58 10
Fax: 07551/91 58 12
hofgut@rengo.de
www.rengo.de

Anbauverband: °

Komponente: Wir arbeiten in
groBeren Teams — das lasst viel
Raum fir Gesprache und Ideen.

BODAN:
Was zeichnet das Hofgut Ren-
goldshausen sonst noch aus?

Hanno Willasch:

Zuerst einmal die lange Traditi-
on: Auf ,Rengo" wird biolo-
gisch-dynamischer Anbau seit
75 Jahren betrieben.
Rengoldshausen ist einer der
ganz wenigen Betriebe, die
Demeter-Vorzugsmilch — eine
Trinkmilch, die nur filtriert, aber
nicht erhitzt (pasteurisiert/ultra-
hocherhitzt) wird — anbieten.

In Fragen der Energieversor-
gung habe ich mir geschworen,
nicht eher in Rente zu gehen,
bevor wir nicht unseren gesam-
ten Energiebedarf auf regenera-
tive Energien umgestellt haben.

Das Interview fiihrte Andreas
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Wussten Sie schon, dass...

. sich das im Chicorée enthaltene Inulin positiv auf die Darmflora (Bifidus-
Bakterien) auswirkt?

. Chicorée nicht nur als Rohkost, sondern auch gediinstet eine Delikatesse ist?

. Sie Chicorée auch zu Hause nicht zu lange und dunkel lagern sollten,

damit er nicht zu bitter wird?

. Sie bei der Zubereitung die Bitterkeit durch Sahne oder
Orangen mildern kénnen?

. Chicorée-Anbau eigentlich zwei Kulturen beinhaltet:
Wourzelanbau im Freiland (wie Méhren), dann
Sprossenwachstum im abgedunkelten Gewéchs-
haus. Daher hat qualitativ hochwertiger Chicorée
aus Erdtreiberei auch seinen Preis.

Chicorée — belgischer Mythos
in dreierlei Gestalt

Ganz egal, welcher Entstehungsgeschichte des Chicorées man glauben méchte: Alle Her-

kunftsgeschichten gehen auf das Belgien des 19. Jahrhunderts zuriick:

1. Mitte des 19. Jahrhunderts soll der oberste Gartenbauer des Botanischen Gartens in
Brissel Chicorée angebaut haben. Zum Sprossen verpackte er sie jedoch lichtdicht,
damit sie moglichst wenig Bitterstoffe ausbildeten. Dabei blieben sie auch sehr bleich,
weil sie kein Chlorophyll (Blattgriin) bildeten.

2. In Geschichte Nr. 2 sollen Bauern um 1870 nach einer sehr groRen Ernte die Wurzeln

der Zichorie eingewickelt haben. Spater, wahrend des Winters, entdeckten sie kriftige

Knospen.

. Variante Nr. 3 geht auf das Belgien im Jahre 1830 zurtick: Damit die Zichorien-Wurzeln,
die furr die Produktion von Ersatzkaffee bestimmt waren, in den revolutiondren Zeiten
nicht verloren gingen, wurden diese mit Erde abgedeckt. Durch Zufall entdeckte man
die wohlschmeckenden weien Bltter.

Demeter, seit 1932 biologisch-
dynamischer Landbau

Personal: Bis zu 20 Personen in
der Gartnerei, darunter 1 Agrar-
ingenieur, 4 Garntermeister,

5 Gesellen, 4 bis 5 Azubis

Kulturen: Feldbau: Méhren

(ca 10 ha), Sellerie, Rote Bete,
Kartoffeln (ca. 10 ha), Zwiebeln
(ca. 3 ha), Getreide (Dinkel,
Weizen, Gerste, ca. 22 ha),
Feldfutterbau: Klee- und Luzerne-
gras-Gemenge

Gewdchshaus: Feldsalat, Kopfsalat,

Petersilie, Schnittlauch, Kresse,
Postelein, Kohlrabi, Radieschen
und Rettich, Tomaten, Paprika,
Stangenbohnen, Gurken, etc.

Tierhaltung: 40 Milchkiihe (Vor-
zugsmilch!) und deren Nachzucht

(Rinder und Ochsen) — insgesamt
90 Tiere

Hofladen: Dienstag und Freitag
jeweils 11-13 und 15.30-18.30 Uhr

Wochenmirkte: Uberlingen auf
der Hofstatt: Mittwoch und Sams-
tag jeweils 7.30-13.30 Uhr

Gemiise-Abo: ,Criine Kiste",
Tel.: 07551/91 58 11 oder
gruenekiste@rengo.de

Sonstiges: Hofflihrungen nach
Absprache méglich; Ausbildungs-
betrieb; .Landwirtschaftliches
Grundjahr” (einjahriger Einfiih-
rungskurs in 6kologischen Landbau
und Gartnerei; Kontakt: Hanno
Willasch: Tel.: 075 51/91 58 13
oder grundjahr@rengo.de)
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Zutaten:
;Ocoh%cl;eiléclsalat halbieren, Strunk herausschnei-

den, waschen und in Streifen
schneiden. Datteln vierteln und
entkernen, Orangen filetieren,
Mandeln in kleiner Pfanne anro-
sten, Zwiebeln in Ringe schnei-
den. Die Avocado halbieren und
das Fruchtfleisch stlickchenwei-
se herausloffeln. Von der Oran-
ge und der Zitrone jeweils etwa
2 EL Schale abreiben, dann die
Friichte auspressen. Den Saft
mit der geriebenen Orangen-
und Zitronenschale und den
restlichen Zutaten fur die Vinai-
grette verriihren. Alle Salatzuta-
ten vorsichtig mischen und mit
der Vinaigrette tibergieRen.

1 kleine Avocado

6 frische Datteln

3-4 EL geh. Mandeln

2 Orangen

1 rote Zwiebel
Zitrus-Vinaigrette:

1 unbehandelte Orange
1 unbehandelte Zitrone
1 EL Apfelessig

2 EL Honig

2 EL Schnittlauch

6 EL Olivendl, Salz und Pfeffer

Zubereitung:
Den Feldsalat waschen und trok-
kenschleudern. Den Chicorée

Chicorée-
cremesuppe

Zubereitung: ca. 35 Min. - 4 Personen

Zutaten:

150 g Chicorée

120 g Karotten

50 g Zwiebeln

1 EL Butter

1-2 TL Curry

50 ml WeiRBwein

600 ml Gemusebrihe

1 Pr. Pfeffer

1 Pr. Muskatnuss,
frisch gerieben

1 Pr. Krédutersalz

50 g Sahne

2 EL Krauter, gemischt

Zubereitung:

Zwiebeln grob schneiden und in Butter andiinsten. Kartoffeln
schilen, grob wiirfeln und zu den Zwiebeln geben. Curry dari-
berstreuen und 1-2 Minuten mitschwitzen. Mit Weiwein abl6-
schen, Gemusebrihe zugieBen und weich kochen. Die Suppe
purieren und mit Pfeffer, Muskatnuss und Krautersalz wiirzen.
Chicorée in feine Streifen schneiden, mit der Sahne in die heile
Suppe geben und 10 Minuten ziehen lassen.

Mit frisch gehackten Krautern bestreut servieren.

weitere Rezepte: www.echt-bio.de
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In Zusammenarbeit mit den regionalen Bio-Betrieben:

Hofgut Fischermiihle, Spiehaldenhof, Helchenhof, Biohof Hollwangen,
Gartenbau Thomas Kessler, Hofgut Hechelfurt, Gartnerei am Rosslerhof,
Hofgemeinschaft Heggelbach, Pestalozzi Kinderdorf/Gartnerei, Gartnerei
und landwirtschaftlicher Betrieb Hofgut Rengoldshausen, Hofgut Rimperts-
weiler, Hofgut Mosisgreut

—¢—

Chicoree-Blat

'\'\cl‘\f-"b
lpfinne!

Jeden Monat saisonal & regional:
Obst und Gemiise mit Gesicht!

Februar 2007 - Ein saisonales Infoblatt tGiber die frischen Lieferanten von BODAN - gratis in lhrem Naturkost-Fachgeschaft

Die Kraft,
die aus der
Wurzel
kommt

Hanno Willasch vom
Hofgut Rengoldshausen,
Agraringenieur und seit

20 Jahren Chicorée-Student

Hanno Willasch betritt mit Taschenlampe das vollkommen abgedunkelte
Gewichshaus. In jedem Herbst wird ein Teil des Gewachshauses hier auf dem
Demeter-Hofgut Rengoldshausen in Uberlingen am Bodensee absolut ,,licht-
dicht verpackt“. Fiir den Chicorée. Fiir die Pflanze, die vor zwei Jahrzehnten die
Leidenschaft bei Hanno Willasch und Geert Neyrinck entfacht hat und die sie
nicht mehr loslasst.

Und dies aus gute Erund: »Chicorée ist die einzige mir bekannte Pflanze, die

unter vélligem Li
Kultur, vo

schluss Bldtter hervorbringt. Eine unheimlich spannende
es Mal yieder neu hinzu lerne¥, meint Hanno Willasch:

-! ’ Das Interview auf Seite 2.
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