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Endivie

Die Endivie (Cichorium endivia) gehort zur Gattung

der Wegwarten (Cichorium) und ist ein typischer

Spatsommersalat. Sie wéchst in humusreichen Bdden in

sonniger Lage und hat einen mittleren Nahrstoffbedarf.

Die Endivie wurde durch den Verein zur Erhaltung der

Nutzpflanzenvielfalt e.V. (VEN) zum ,,Gemiise des

Jahres® 2005 in Deutschland gewdhlt.

Inhaltsverzeichnis

Merkmale Endivien-Feld (Cichorium endivia)
Vorkommen i
Verwendung Systema-.tlk
Geschichte Ordn.u_ng. Astern?rtlge (Asterales)

) Familie: Korbblutler (Asteraceae)

Etymologie Unterfamilie: Cichorioideae
Inhaltsstoffe Tribus: Cichorieae
Trivialnamen Gattung: Wegwarten (Cichorium)
Franzosische Bezeichnungen von Endivie Art: Endivie

und Chicorée Wissenschaftlicher Name
Siehe auch Cichorium endivia
Literatur L.

Weblinks

Einzelnachweise

Merkmale

Die Endivie ist eine ein- bis zweijdhrige Art. Sie erreicht in
bliihendem Zustand Wuchshéhen von 30 bis 70 (bis 140)
Zentimeter. Sie bildet keine geschlossenen Salatkopfe, sondern
Rosetten aus relativ dicken Blittern. Die Grundbldtter sind
schwach gezdhnt und kahl. Die oberen Stingelblétter sind breit
eiformig, ihr Blattgrund ist herzférmig stingelumfassend. Bei
manchen Sorten sind alle Blatter kraus gewellt.

Der Bliitenstandsstiel ist oben keulig verdickt. Die Kopfchen
Blute der Endivie bestehen nur aus Zungenbliiten. Die Friichte, die Achinen, sind
eilinglich, kantig und besitzen keinen deutlich ausgebildeten
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Pappus. Der Pappus besteht lediglich aus kurzen Schiippchen mit maximal einem Viertel der Fruchtldnge.
Bliitezeit ist von Juli bis Oktober.

Der Geschmack ist aufgrund des Milchsaftes bitter (Bitterstoff Lactucopikrin). Das Tausendkorngewicht
TKG ist: 1,3 bis 1,6 g, bzw. 1 g = 650 bis 750 Korn.

Die Chromosomenzahl betrdgt 2n = 18 oder 36.

Vorkommen

Die Heimat der Endivie ist das Mittelmeergebiet. Weit iiber dieses
Gebiet hinaus wird sie als Salatpflanze kultiviert. In Mitteleuropa
verwildert sie selten. In den Alpen kann sie noch in Héhen von
1500 bis 2000 Meter angepflanzt werden.

In Europa wird Endiviensalat vor allem in Frankreich, Italien, den
Niederlanden, in Deutschland und in der Schweiz angebaut.

In Deutschland sind fiinf bis acht Sorten gdngig, die in zwei
Gruppen unterschieden werden: L
Friséesalat (welk)
= Escariol, Eskariol, Eskarol, Glatte Endivie,

Winterendivie, Cichorium endivia L. var. latifolium Lawm.,
mit breiten, dicken, ganzrandigen Blattern. Er ist am haltbarsten und fur die Lagerung am
besten geeignet. Sie bildet eine grol3e, abgeflachte Rosette mit fast glatten, ungleichmafiig
gezahnten, breiten Blattern mit dicken Rippen. Der Salatkopf ist halb geschlossen. Die
aulleren Blatter sind griin gefarbt, das Salatherz ist heller, fast gelblich.

= Frisée, Krausblattrige Endivie, Cichorium endivia L. var. crispum Lawm., ist fir den
Frischbedarf besser geeignet. Die Blatter sind stark geschlitzt, gekraust und gefiedert. Die
inneren Blatter sind hellgriin bis gelb und zarter als die Auf3enblatter.

Fiir den Anbau am besten geeignet sind neutrale, lockere, kraftige Boden in sonniger, geschiitzter Lage.

Verwendung

Die Endivie wird roh als Salat verzehrt, man kann Endivie aber auch warm wie Spinat oder Mangold
zubereiten. Eine Spezialitit im Rheinland ist Endivien untereinander. Dabei werden fein geschnittene
Endivienstreifen zusammen mit angebratenen Speckwiirfeln und Zwiebeln unter Kartoffelpiiree gemengt
und als Beilage zu Fleisch- oder Fischgerichten gegessen.[l]

Der Salat ist heutzutage fast ganzjihrig, vor allem von Mai bis
Dezember, erhdltlich. Der gelbe Herzanteil sollte mindestens ein
Drittel des Salatkopfes ausmachen. Das macht die Ware qualitativ
hochwertiger. In ein feuchtes Tuch eingeschlagen, hélt sich dieser
Salat im Gemiisefach des Kiihlschrankes zwei bis drei Tage. Durch
Lichtausschluss kann das Gelbwerden noch geférdert werden.

Geschichte

Endivien durcheinande
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Mittelmeergebiet verbreitet ist. Belegen lasst sich die
Verwendung im Romischen Reich ab circa Christi
Geburt, wo sie als intybus oder intubum bezeichnet
wurde, und wo sie moglicherweise auch domestiziert
wurde. Nach Plinius wurde die Endivie mit Salz und
Essig eingelegt, um sie spdter gekocht zu essen. In
Frankreich war sie stark verbreitet. Uber Burgund
kam sie nach Deutschland. In der Renaissance-Zeit
wird die Pflanze wieder erwdhnt in den
Kréuterbiichern von Hieronymus Bock!?l und (als
zahme scariol) Pietro Andrea Mattioli. Medizinische
Verwendung fanden insbesondere die
Endiviensamen.

Eine Nutzung im deutschsprachigen Raum im
Mittelalter ist unsicher. Die Endivie wird zwar im
Capitulare de villis Karls des GroBBen erwdhnt, aber
bis ins 12. Jahrhundert gibt es keinerlei Erwdhnung.

Im 13. Jahrhundert wird sie von Albertus Magnus[3] erwdhnt, er kann sie aber auf Studienreisen in Italien
gesehen haben. Erst aus dem 16. Jahrhundert gibt es Abbildungen, die die Nutzung eindeutig belegen, und
ebenso das Vorhandensein beider Hauptgruppen (bei Joachim Camerarius). Bereits Leonhart Fuchs stellt
sie als ,,zahme* Wegwarte in die Verwandtschaft der Wegwarten. Als kultivierte (,,zahme*) Art wurde die
Endivie auch als Endivia vera sativa, Intybum sativum und Intybus hortensisi*] bezeichnet (wohl im
Gegensatz etwa zur endivia silvestris, vermutlich einer ,,Saudistel“[s]) (wie Acker-Génsedistel oder

Nahrwert pro 100 g Endivie

Brennwert
Wasser
Eiweil3

Kohlenhydrate

- Ballaststoffe
Fett

71kJ
93,7949
1259
3,359
3,19
0,29

Vitamine und Mineralstoffe

Vitamin A
Vitamin B4
Vitamin B,
Vitamin B3
Vitamin Bg
Vitamin Bg
Vitamin Bg
Vitamin C
Vitamin E
Vitamin K4
Calcium
Eisen
Magnesium
Natrium
Phosphor
Kalium
Zink
Kupfer
Mangan
Selen

108 ug
0,08 mg
0,075 mg
0,4 mg
0,9 mg
0,02 mg
142 pg
6,5 mg
0,44 mg
231 ug
52 mg
0,83 mg
15mg
22 mg
28 mg
314 mg
0,79 mg
0,099 mg
0,420 mg
0.2 ug

Gemiise-Géansedistel) oder eine Varietdt der der Endivie oder der Gemeinen Wegwarte.[s]

Etymologie
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Das Artepitheton ,endivia“ und damit auch der deutsche Name gehen auf die Zeit der Kreuzfahrer

zuriick.”] Es entwickelte sich aus dem arabisch-italienischen endiv[iJa Uiber das griechische entybon
wabhrscheinlich nach dem altdgyptischen tybi = ,Januar“. Die Bldtter wurden schon in der Antike als
Wintersalat verwendet.

Inhaltsstoffe

Endiviensalat hat einen verhéltnismaBig hohen Gehalt an Mineralstoffen (Kalium, Kalzium) und einigen
Vitaminen, vor allem Folsdure und Vitamin A. Der Gehalt an Ballaststoffen betrdgt 15 g/kg, Vitamin C ist
mit 90 mg/kg enthalten.B1®] Der Bitterstoff Lactucopikrin soll eine harn- und galletreibende sowie
appetitanregende Wirkung haben. Das Polysaccharid Inulin ist giinstig fiir die Darmflora und starkt somit
das Immunsystem.

Trivialnamen

Fir die Endivie bestehen bzw. bestanden auch die weiteren deutschsprachigen Trivialnamen: Adivie,
Antiffien (mittelhochdeutsch), Antifien (Schweiz, Oberbaden), Antify, Antivi (Osterreich), Bindsalat,
Buckele (Bern), Enduvie (mittelhochdeutsch), Frisée (Schweizerdeutsch), Ganszungen, Gensetzungen,
Gennsing, Kapuzinerbart, Sauriissel und Schiggeren (Bem).[lo]

Franzosische Bezeichnungen von Endivie und Chicorée

Im Franzodsischen wird umgangssprachlich die Endivie mit ,,chicorée (f.) bezeichnet und der Chicorée mit
»endive® (f.)[ll]

Siehe auch

= Gemeine Wegwarte (Zichorie)
= Stachel-Lattich
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= MPI fur Pflanzenzichtung (https://web.archive.org/web/20110512050856/http://www.mpipz.
mpg.de/oeffentlichkeitsarbeit/kulturpflanzen/Nutzpflanzen/Endivie/index.html) (Memento
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