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Vorwort

Man wirde Radicchio Unrecht tun, ihn als roten, bitteren Salat abzustempeln. Die
knackigen Blatter mit inrer dunkelroten Farbe, die Bitternote und viele wichtige In-
haltsstoffe — all das bietet er im Herbst und Winter erntefrisch an. Neben der runden,
dunkelroten Sorte gibt es eine Vielfalt an Formen, Farben und Geschmacksaromen
innerhalb der Art zu entdecken. Unter Beachtung einiger Grundregeln ist es gut
moglich, Radicchio in Osterreich zu kultivieren. Verkaufstechnisch ist Radicchio
eine bereichernde Ergénzung des Herbst- und Wintersortiments.

Diese Broschiire bietet einen Uberblick Uber Sorten und ihre Herkunft und be-
schreibt einige Grundregeln des Anbaus.

Ein groBer Dank geht an den italienischen Radicchioziichter Andrea Ghedina und
das gesamte Team von smarties.bio. Durch die fachliche Begleitung der Feldver-
suche und den kontinuierlichen Austausch wurde es mdglich diese Broschiire zu
erstellen!

Ich wiinsche lhnen viel Erfolg beim Anbau und viel Freude beim Ernten und Ver-
speisen!

Andrea Pélz, LK NO
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Herkunft

Die erste dokumentierte Nennung des Blattgemuises Radicchio gab es in Italien bereits im 16. Jahrhundert. Die
damals bekannte Kulturform unterschied sich unter anderem durch einen geringeren Anteil an roten Blattern von
den heute kultivierten Formen. Die historische Sorte blieb Uber den Winter am Feld und wurde Ende Mérz geerntet.
Anfangs war die Pflanze nicht kopfbildend. Die Pflanzen wurden mit Erde bedeckt, um einen bleichenden Effekt
zu erzielen und durch Selektion nach und nach geschlossenere Kdpfe zu bekommen.

Die uns heute bekannten Formen und Sorten sind erst sehr spat, ab den 1950er Jahren, durch Selektionsziichtung
in Norditalien entstanden.

Sortenentstehung

Auch wenn man es auf den ersten Blick nicht vermuten wiirde, die verschiedenen
bekannten Radicchio-Sorten, von Rosso di Treviso Uiber Rosso di Chioggia bis hin
zu Castelfranco, sind alle sehr nahe miteinander verwandt. Alle sind Kulturformen
der gemeinen Wegwarte in der Familie der KorbblUtler. Die Verbindung wird erst
ersichtlich, wenn die Pflanze in die Blite geht und die lilafarbenen Korbbliten die
nahe Verwandtschaft deutlich zeigen.

Durch Selektion auf unterschiedliche Merkmale entstanden rund um Stadte in
Norditalien sehr unterschiedliche Sorten. Am ehesten an die urspriingliche Kul-
turform erinnert der langliche Radicchio di Treviso Tardivo, mit seinen fleischigen,
weiBen Blattstriinken und nur wenig rotem Blattanteil. Die Sorte Radicchio di
Treviso Precoce hat bereits weitaus mehr roten Blattanteil, sie ist kopfbildend, hat _
aber die langliche Form beibehalten. Durch Selektion auf gedrungene Pflanzen  sppiqung 1: wegwarte Biite,
entstand daraus der eiférmige Radicchio di Verona. © smarties.bio

Durch die Einkreuzung einer Endivie (Cichorium endivia) entstand die Sorte Va-

riegato di Castelfranco. Ob diese Einkreuzung absichtlich oder zufallig passiert ist, ist nicht bekannt. Im ersten
Jahr nach der Kreuzung ergibt sich ein offenerer und griinerer Typ, als wir ihn heute als Castelfranco kennen. Erst
durch circa 50 Jahre Ziichtung entstand ein dichterer und eher geschlossener Kopf. Als die gesprenkelte Sorte

Rosso di Treviso
(Cichorium intybus)

Escarole

(Cicharium endivia)
Rosso di Treviso Tardivo

“"‘ Rosso di verona
mass selection 1950-60

Variegato di Castelfranco
hybridization with endive

Rosso di Treviso Precoce @%ﬁ
mass selection 1965-70 g\ )/ Z
N
Rosso di Chioggia Bianco di Chioggia
mass selection 1950 mass selection 1990

Variegato di--Cioggia
mass selection 1930

Abbildung 2: Ubersicht zur Sortenentstehung, © smarties.bio
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Variegato di Castelfranco in der Gegend um Chioggia kam, wurde sie in vielen weiteren Jahren durch Beschweren
mit Erde dazu gebracht, dichtere Képfe zu bilden. Durch Selektion auf die geschlosseneren Képfe und auf den
roten Farbanteil im Blatt wurde aus dem gesprenkelten, lockereren Castelfranco der geschlossene, rote Chioggia.

Sortenuberblick

Treviso Precoce

Das Hauptmerkmal des langlichen Radicchio Rosso di Treviso Precoce ist seine
dickfleischige, weiBe Mittelrippe. In Italien wird dieser Typ ausschlieBlich gekocht
oder gebraten gegessen. Der Typ Rosso di Treviso Precoce hat neben der weiBen
Mittelrippe auch einen gréBeren Anteil an roter Blattmasse. Eine Spezialitét aus
dem Norden ltaliens ist der im Dunkeln getriebene Rosso di Treviso Tardivo,
der so gut wie keinen roten Blattanteil hat. Diese Form ahnelt der ursprtinglichen
Kulturform und ist eine der &ltesten weiterhin kultivierten Sorten.

Rosso di Verona

Radicchio Rosso di Verona ist oval oder eifdrmig und deutlich kleiner als die
Sorten Treviso oder Chioggia. In Osterreich ist dieser Typ praktisch unbekannt, in
Italien hingegen als die geschmackvollste Sorte mit mittlerem Bittergrad bekannt.
Durch die breite, weiBBe Mittelrippe ist er sehr knackig im Biss. Die zarteren roten
Blattteile bilden eine perfekte Ergdnzung. Radicchio di Verona wird haufig zur
Zubereitung von Risotto verwendet. Er kann aber auch roh oder kurz angebraten
genossen werden.

Rosso di Chioggia

Radicchio Rosso di Chioggia zeichnet sich durch viel rote Blattmasse aus. Die
weiBe Mittelrippe sollte eher diinn sein. Durch die dichte Anordnung der Blatter
kommt eine groBe Menge an roten Blattern pro Kopf zusammen. Die Sorte Chiog-
gia wird auch in Italien roh konsumiert. Sehr haufig findet man sie in Mischsalaten
als optische Aufwertung der griinen Salatblatter. Entstanden ist diese Sorte durch
Selektion auf roten Farbanteil und geschlossene Képfe aus dem gesprenkelten
Castelfranco. Neben dem roten Rosso di Chioggia gibt es auch eine gesprenkelte
und eine weiBe Form.

Variegato di Castelfranco

Radicchio Variegato di Castelfranco ist wirklich wunderschén anzusehen. Ty-
pisch ist hier die rote Sprenkelung auf cremefarbenem Untergrund. Auf Bildern
wirkt er wie eine UbergroBe Rose. Zu beachten ist, dass die Wuchsform nicht so
stark gedffnet ist, wie man es auf Bildern sieht. Fir den Verkauf werden die Képfe
durch Einlegen in warmes Wasser oder rein handisch aufgeblattert. Die Blatter
sind viel lockerer angeordnet als bei der Sorte Chioggia. Erntereif ist die Pflanze,
wenn sich die Blatter von grunlich auf cremefarben farben. Die Bitternote des
Castelfrancos ist weit weniger stark ausgeprégt als bei den Sorten Chioggia und
Treviso. Entstanden ist dieser Typ durch die Einkreuzung einer Endivie.

Abbildung 3: Sorte Treviso Precoce,
© smarties.bio

Abbildung 4: Sorte Rosso di Verona,
© smarties.bio

Abbildung 5: Sorte Rosso di Chioggia,
© smarties.bio

Abbildung 6: Sorte Variegato di
Castelfranco, © smarties.bio



Gelbe und Rosa Sorten

In den letzten Jahren sind durch weitere Selektionsziichtung neue Sorten mit Blattern in Gelb, Pink und Ro-
sa entstanden. Die Sorten in Gelb und Pink wurden aus der veronesischen Sorte entwickelt. Man erkennt die
Verwandtschaft an der fleischigen Mittelrippe. Der rosa Typ ist eine Kreuzung aus den Sorten Verona und dem
Radicchio di Mantua. In der Wachstumsphase ist er griin bis gelblich, die rosa Farbung entwickelt sich erst mit
kalten Temperaturen im spéten Herbst.

Abbildung 7: Sorten Yellowstone, Bandarossa und Jolanda, © smarties.bio

Puntarelle

Auch wenn die Puntarelle rein optisch ganz anders als die verschiedenen Ra-
dicchios aussieht, ist sie doch ein enger Verwandter in der Zichorienfamilie und
gehort, genau wie Radicchio, zur Art Cichorium intybus, jedoch zur Unterart
Catalogna. Puntarelle wird auch Vulkanspargel oder Spargelzichorie genannt.
Sie stammt urspriinglich aus dem Siden Italiens und wurde erst nach und nach
an Wachstumsbedingungen in ndrdlicheren Breiten angepasst. Die Puntarelle
ist eine Delikatesse von wirklich einzigartiger Erscheinungsform. Die wie Spargel
aussehenden verdickten Sprossen kdnnen roh oder gekocht konsumiert werden.

Abbildung 8: Puntarelle, © smarties.bio

Anbau

Bodenvorbereitung und Fruchtfolge

Vor der Aussaat oder Pflanzung wird ein feinkriimeliger Oberboden vorbereitet. Sollte der Standort zu Staundsse
neigen, empfiehlt sich der Anbau auf Dammen, da Radicchio empfindlich und negativ auf Staunasse reagiert. Am
gleichen Platz sollte Radicchio nach friihestens vier Jahren wieder angebaut werden. Es ist ungiinstig, Radic-
chio nach Zuckerriibe, Solanaceae (Kartoffel, Paprika, Tomate) oder nach Kulturen mit ahnlichen phytosanitaren
Problemen (z. B. Salat, Endivie, Fenchel) zu kultivieren. Radicchio nach einer Begriinung mit Brassicaceae ist
empfehlenswert. Auch Winterweizen ist eine gute Vorkultur fiir Radicchio.

Jungpflanzenanzucht und Pflanzung

Es besteht zwar auch die Méglichkeit, Radicchio direkt zu sden, verbreiteter ist aber die Methode der Voranzucht
und Pflanzung. Die Direktsaat bendtigt ein sehr gut vorbereitetes Saatbett und ein konsequentes Beikrautmanage-
ment. Weiters ist ein Ausdiinnen des Bestandes im 4-Blattstadium nétig. Zu bedenken ist auch, dass der Platz auf
Beet und Feld bei Direktsaat friher bereit sein muss, als wenn die Jungendentwicklung in der Voranzucht erfolgt.

Jungpflanzenanzucht

Die ideale Keimtemperatur liegt zwischen 25° und 28°C. Unter 24°C und Uber 35°C ist eine schlechtere Keimrate
zu erwarten. Unter 16°C kann die Keimung von Radicchio nur sehr schwer stattfinden. Temperaturen unter 16°C
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kdénnen bei Sdmlingen und Jungpflanzen einen Kéltereiz auslésen, der zum vorzeitigen Schossen der Pflanzen
fuhrt. Wichtig ist auch, wie bei allen Pflanzen in der Anzucht, die Keimlinge vor Stress durch Austrocknung oder
Schéadlingsbefall zu schiitzen.

Pflanzung

Der optimale Zeitpunkt firr die Pflanzung ist erreicht, wenn die Jungpflanzen das 3- bis 4-Blatt-Stadium erreicht
haben — also nach den Keimblattern bereits drei bis vier echte Blatter ausgebildet sind. In der Regel tritt dieser
Entwicklungsstand nach etwa 23 bis 25 Tagen ein.
Wichtig! Jungpflanzen jung pflanzen! Spitestens
nach 30 Tagen missen die Pflanzchen wirklich in die
Erde. Wird Radicchio zu spét gepflanzt, ist das Platz
und Nahrstoffangebot im Topf oder Wurfel zu gering,
bedeutet das fir die Pflanze Stress. Dieser Stress in
der Jungendphase wirkt sich durch schlechtere Ent-
wicklung oder Schossneigung negativ auf die weitere
Entwicklung der Pflanzen aus.

Wichtig! Platz pro Pflanze! Zichorienpflanzen produ-
zieren viel Umblattmasse. Diese brauchen ausreichend
Platz, daher sollten nicht zu viele Pflanzen pro Quadrat-
meter gesetzt werden. Empfehlenswert ist zum Beispiel
ein Pflanzabstand von 30 cm in der Reihe und 40-45 cm
zwischen den Reihen. Langer stehende Sorten (mehr
als 120 Tage) brauchen mehr Platz als kirzer stehen-
de, da sie noch mehr Umblattmasse produzieren. Hier
empfiehlt es sich, lediglich sieben Pflanzen pro Qua-
dratmeter zu pflanzen. Fur mittel-lang stehende Sorten
(90-120 Tage) empfiehlt es sich, acht bis neun Pflanzen
pro Quadratmeter zu setzen. Bei Sorten mit kurzer Entwicklungszeit (60-80 Tage) kdnnen es bis zu zehn Pflanzen
sein. Stehen die Pflanzen zu dicht aneinander, kann es zu Faulnis durch zu wenig Luftzirkulation kommen.

Abbildung 9: Junge Radicchiopflanzen am Feld, © smarties.bio

Die heikle Frage des Pflanztermins ist bestimmt eine der am schwierigsten zu beantwortenden Fragen zum
Anbau von Radicchio. Setzt man ihn zu friih, neigt er zum SchieBen, setzt man ihn zu spét, riskiert man, dass er
sich zu langsam oder zu schwach entwickelt. Zusétzlich bedarf es eines an den Klimawandel angepassten Anbaus.
Tendenziell waren die Herbste der letzten Jahre sehr warm. Da l&ngere Regen- und Schlechtwetterperioden aber
nie auszuschlieBen sind, ist es schwer abzuschéatzen, wie lange ein gutes Wachstum im Herbst gewabhrleistet ist.
Extrem heie Tage im jungen Stadium verzégern die Entwicklung. Temperaturen, Niederschlag und GroBwetter-
lagen kénnen von Jahr zu Jahr sehr unterschiedlich sein, und das macht eine Vorhersage der Vegetationsdauer
im Herbst sehr schwierig. Ein weiterer sehr wichtiger Faktor in der Entwicklung der Radicchiopflanzen ist die
Tageslange. Da Radicchio urspriinglich ein zweijdhriges Blattgemuse ist und in den l&nger werdenden Tagen des
Frihlings seine Bluten ausbildet, sind lange Tage nach wie vor ein Reiz zur Schossbildung. Aus diesem Grund ist
ein Anbau von Radicchio in der ersten Jahreshélfte immer mit einem groBen Anteil an schossbildenden Pflanzen
verbunden.

Mittlerweile gibt es bei allen gangigen Radicchio-Sorten wiederum unterschiedliche Sorten mit unterschiedlich
langer Entwicklungsdauer. Da Radicchio in Italien dermaBen beliebt und géngig ist, wird versucht, Uber einen
moglichst langen Zeitraum erntefrischen Radicchio verkaufen zu kénnen. Durch den groBen Einfluss der Ta-
geslange auf die Entwicklung ist es nicht sinnvoll, Radicchio in Satzen, wie bei anderen Gemisen Ublich, zu
pflanzen. Es wurden daher Sorten mit kurzer und Sorten mit I&ngerer Entwicklungszeit entwickelt. Setzt man die
unterschiedlichen Sorten zum gleichen Zeitpunkt, ergibt sich durch die verschiedenen Entwicklungszeiten eine
mdgliche Ernte Uber einen langeren Zeitraum.

Ganz exakt zum gleichen Zeitpunkt sollte die Pflanzung der verschiedenen Sorten allerdings auch nicht erfolgen.
Es gilt eine Empfehlung, die auf Anhieb nicht intuitiv erscheint.

Wichtig! Spate Sorten spater pflanzen! Der Grund fiir diese Empfehlung ist folgender: Das Hauptcharakteristikum
der Sorten mit langerer Entwicklungszeit ist ihre Wichsigkeit. Setzt man diese Sorten zu friih, neigen sie dazu,



viele Blatter, aber keine Képfe zu bilden oder direkt in die Blite zu gehen. Um die Wichsigkeit einzubremsen,
ist ein Pflanzzeitpunkt in der ersten Augustwoche gut geeignet. Die kirzer werdenden Tage machen sich dann
bereits bemerkbar, das vegetative Wachstum der Pflanze wird etwas gebremst.

Wichtig! Langliche Treviso eine Woche vor runden Chioggia! Die Grundregel, spate Sorten spéter zu pflanzen,
gilt zwar auch fir Radicchio di Treviso. Treviso-Sorten von gleich langer Entwicklungsdauer wie Chioggia-Sorten
sind allerdings eine Woche frilher als diese zu pflanzen.

Kulturfiihrung

Vor allem nach der Pflanzung ist es wichtig, die jun-
gen Pflanzen gut mit Wasser und N&hrstoffen versorgt
zu haben. Die Dingung folgt dem Prinzip: so viel wie
ndtig, so wenig wie moglich! Wichtig ist nicht nur, den
Nahrstoffbedarf der Kultur zu wissen, sondern auch
gute Informationen Uber das N&hrstoffangebot seines
Standortes zu haben. Dies kann durch die Berechnung
von Nahrstoffbilanz sowie regelméBige Bodenproben
gewabhrleistet werden.

Die Nahrstoffanspriche von Radicchio liegen im mittle-
ren Bereich. Der Literaturwert des Stickstoffbedarfs ist
140 Kilogramm pro Hektar bei einem Ertragsniveau von
280 Dezitonnen pro Hektar. Hat die Pflanze zu wenig
Stickstoff zur Verfligung, wird sie schwach und langsam
wachsen. Die Stickstoffdiingung sollte allerdings mit
Bedacht erfolgen. Zu viel Stickstoff bringt GbermaBiges
Wachstum bis hin zum SchieBen. Da Stickstoff auch fir
die Bildung der Bitterstoffe entscheidend ist, kann zu
viel Stickstoff auch zu einer UbermaBigen Bitterstoff-
bildung fuhren.

Weitere wichtige Nahrstoffe fir Radicchio sind Phos-
phor und Kalium. Eine ausreichende Phosphorversor-
gung ist vor allem im ersten Wachstumsmonat und
bei der Wurzelentwicklung wichtig. Kalium wird vor
allem in den letzten Wochen bendétigt. Es férdert die
Farbentwicklung und kann in Form von Blattdiingern
gegeben werden.

Nach der wichtigen Jugendphase ist die weitere Kul-
turfuhrung eher unaufregend. Haben die Pflanzen aus-
reichend Platz, Wasser und Nahrstoffe, wachsen sie
frisch frohlich vor sich hin. Sind die griinen Umblatter
erst einmal groB genug, um den Boden zu bedecken,
ist auch der Unkrautdruck tberschaubar.

Die Entwicklungszeiten der géngigsten Sorten |iegen Abbildung 11: Pflanzen bereits mit kleinen Képfen, © smarties.bio
zwischen 90 und 120 Tagen von der Pflanzung bis zur

Ernte. Es gibt allerdings auch Sorten mit einer sehr kurzen Entwicklungszeit (55-60, 75, 80 Tagen) und Sorten mit
einer sehr langen Entwicklungszeit (bis zu 160 Tage).

Mogliche Schwierigkeiten in der Entwicklung
Bei extremer Hitze kann es passieren, dass die Radicchios keine festen Képfe bilden.

Treviso-Typen sind etwas anféllig fur Echten Mehltau. Tritt er erst ein bis zwei Wochen vor der Ernte auf, ist es
nicht weiter schlimm, da die duBeren Umblatter vor dem Verkauf ohnehin entfernt werden. Tritt der Mehltaubefall
schon in einem frilheren Entwicklungsstadium auf kann dies das Pflanzenwachstum erheblich hemmen und sollte
daher behandelt werden.
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Radicchio ist sogar als Hybride relativ uneinheitlich in Bezug auf den Erntezeitpunkt. Je nach BestandsgréBe und
Sorte sind zwei bis drei Erntedurchgange durchaus in der Norm.

Frostharte

Sorten mit kirzerer Entwicklungszeit sind weniger frosthart als langer stehende Sorten. Langer stehende Sorten
kénnen Temperaturen bis -6°C durchaus am Feld Uberdauern. Wird Radicchio im Dezember oder Janner nach
vorhergehenden Frdsten geerntet, findet man am Feld ein eher unansehnliches Bild von verfaulten Umbl&ttern.
Putzt man diese duBeren Blatter weg, kommt im Inneren ein sehr schéner Kopf zum Vorschein. Wichtig ist, nicht
zu ernten, solange die Pflanze noch gefroren ist.

In Italien gibt es Sorten, die noch nicht fertig entwickelt tber den Winter gehen und danach weiterwachsen. Hier
sind noch weitere Feldversuche nétig, um zu evaluieren, ob diese Sorten auch in Osterreich in dieser Weise kul-
tiviert werden kénnen.

Ernte und Lagerung

Die Erntereife ist erreicht, wenn die Képfe kompakt sind und ihre typische Farbung aufweisen. Der Kopf wird mit
einem Messer am Strunkansatz abgeschnitten. Die griinen Umblatter werden entfernt, sie schmecken zu bitter.

Radicchio ist grundséatzlich sehr gut lagerfahig. Sorten mit langerer Entwicklungszeit sind besser lagerfahig als
Sorten mit kurzer Kulturdauer. Zur Lagerung sollten immer nur gesunde und maoglichst trockene Képfe verwendet
werden. Bei Morgentau oder nach Frostndchten empfiehlt sich eine Ernte ab Mittag oder am Nachmittag. Zur La-
gerung sollten ein paar Umblatter ungeputzt bleiben, sie kénnen
dann direkt vor dem Verkauf entfernt werden.

Fur eine kurze Lagerung fur einen Zeitraum von 2-3 Wochen
sind die optimalen Bedingungen circa 4°C sowie eine relative
Luftfeuchtigkeit von 95-98 % Sorten mit einer Entwicklungszeit
von 110 Tagen oder mehr kénnen fir einen langeren Zeitraum
von bis zu drei Monaten gelagert werden. Dafur liegt die optimale
Temperatur knapp unter 0°C, bei -0,5°C. Das Innere des Kopfes
sollte nicht gefrieren. Bei langerer Lagerung sollte die relative Luft-
feuchtigkeit ca. 70 % sein. Wichtig ist auch, dass die Luft rund um
die Radicchios zirkulieren kann. Fur eine langere Lagerung sollte
bei der Ernte ein Stiick der Wurzel verbleiben. Der Kopf sollte ca.
80 % gereift sein, die Mittelrippe darf noch grinlich anstatt rein
weiB sein. Die vollstédndige Reife wird wahrend der Lagerung und
Abbildung 12: Radicchio di Treviso bei der Emnte, © smarties.bio  mit Hilfe der N&hrstoffe aus dem Wurzelrest erreicht.

Radicchio-Treiben

Das Treiben von Radicchio ist eine Methode, um die Képfe nach der Ernte erneut wachsen zu lassen und zarte,
milde Blatter zu erzeugen. Zwei Spezialititen aus Norditalien sind der Rosso di Treviso Tardivo und die soge-
nannte Rose von Goérz. Im Unterschied zur Produktion von Chicorée werden bei diesen Formen die Képfe nicht
abgeschnitten, sondern nur die auBeren Umblatter vor dem Treiben entfernt.

Rosso di Treviso Tardivo

Rund um die norditalienische Stadt Treviso gibt es seit hunderten Jahren eine traditionelle Form des Radicchio-
Treibens. Die Pflanzen werden auf dem Feld kultiviert und im Winter in Wasser getrieben. Der Prozess ist dhnlich
wie bei Chicorée, allerdings sind die Triebe dickfleischig und fast kiinstlerisch individuell gebogen. Die Pflanzen
werden mit der Wurzel aus der Erde genommen. Der GroBteil der Umblatter wird entfernt, die Erde auf den Wurzeln
abgeschdttelt und die Wurzeln etwas gekiirzt. Die Pflanzen werden dann in einem dunklen Raum in Boxen in circa
10 cm tiefes Wasser gestellt. Um Faulnis zu vermeiden, ist es wichtig, dass nur die Wurzel im Wasser ist und nicht

10



LFY

die Blatter. Die Temperatur des Wassers und der Umgebung sollte circa bei 5°C liegen. Die Stadt Treviso ist sehr
reich an Quellwasser, daher werden die Radicchios teilweise in flieBendem Wasser getrieben. Beim Treiben im
stehenden Wasser sollte das Wasser am besten taglich gewechselt werden. Nach circa 14 Tagen sind ausreichend
lange, fleischige, weiBe Triebe gewachsen. Die duBeren Blatter werden weggeputzt und zum Vorschein kommen
die asthetischen weiB-roten Radicchios. Sie kénnen roh in Salaten, gediinstet als Beilage oder im Rohr gratiniert
werden. Der Geschmack ist nur leicht bitter mit einer leicht stiBlichen Note.
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Abbildung 13: Pflanzen in Kisten mit 10 cm Wasser, © smarties.bio Abbildung 14: Verkaufsfertige Pflanzen mit und ohne Wurzel, © smarties.bio

Rose von Gorz

Rund um die norditalienische Stadt Goricia (dt. G6rz) wird eine ganz besondere Form des Radicchios kultiviert.
Sie hat die Form einer Rose und ein sehr geschmackvolles Aroma. Der Prozess ist allerdings sehr aufwendig. Die
Pflanzen miussen im Winter ausgegraben und in Sand getrieben werden.

Es handelt sich um Radicchiosorten mit den Namen Goriziana oder Voglia. Die Pflanzung erfolgt Anfang bis Mitte
August. Die Pflanzen entwickeln sich ganz normal am Feld, allerdings bilden sie keine festen Képfe. Nach den
ersten Frosten, ab Mitte Dezember bis Anfang Februar, werden die Pflanzen mit der Wurzel aus der Erde genom-
men. Anders als beim Treiben von Chicorée wird das Herz der Pflanze nicht abgeschnitten. Die &uBeren Umblatter
kommen weg und die Pflanzen werden in einer Kiste mit feuchtem Sand (oder Sagespénen) und eventuell mit ein
bisschen Erde oder Kompost bei 10-12°C an einem dunklen Ort fir zwei Wochen getrieben. Die innersten Teile
wachsen ohne Licht und sind daher weiB. Kleine Blatter, die im Ansatz bereits vorhanden waren, bekommen ein
helles Rot. Die duBeren Umblatter werden dann wieder weggegeben. Konsumiert wird nur das zarte Herz der
Pflanze.
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Abbildung 15: Entblétterte Pflanzen in einer Kiste Abbildung 16: Erntefertige Pflanzen ca. 14 Tage Abbildung 17: Verkaufsfertige Radicchios,
mit Sand, © smarties.bio spéter, © smarties.bio © smarties.bio
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