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Wilde Cichorei – Kapucijnerbaard - Chicorium intybus foliosum
Deze uit het Middellandse zee gebied afkomstige plant kan geteeld worden als molsla op zandgronden door het blad kort af te snijden en het daarna te bedekken met aarde. Echter op klei is dit minder geschikt. Ook kan men het blad laten doorgroeien. In het eerste geval gebruikt men het in salades en in het tweede kookt men het op dezelfde wijze als bijvoorbeeld groenlof. Ook kan men de wortels zoals bij witlof inkuilen. In Turkije gebruikt men de uitgegroeide grote bladeren als bezems.

Zaaien vanaf mei tot augustus, oogsten van september tot april.
Het gebruik van cichorei als groente is al heel oud. Bij de oude Egyptenaren waren de bladeren van de wilde cichorei zeer in trek en ook de Romeinen waren verzot op bladcichorei. Pas aan het begin van de 16e eeuw probeerde men in de Zuidelijke Nederlanden door het bleken van de bladeren een minder bittere cichorei te verkrijgen. Het streven naar een verbeterde variëteit mondde in de 17e eeuw uit in een cichoreicultuur van zogenoemde 'uytspruytsels' of kapucijnerbaarden, een groente die toen als een exclusiviteit werd verhandeld. Maar midden 18e eeuw keerde het tij en ging men met de veredeling verder. Doordat een kweker bij vergissing zaad van een andere variëteit, de koffiecichorei, had ontvangen en uitgezaaid, werd ontdekt dat deze kweekvorm veel grotere en minder bittere bladeren ontwikkelde. Sindsdien nam het kweken van kapucijnerbaard een hoge vlucht, totdat hij werd verdrongen door de kweek van witlof. In Frankrijk wordt in het voorjaar altijd nog cichoreisla (chicorée de barbe capucin) gegeten. De naam kapucijnerbaard verwijst naar de bijzondere baarden en de spitse kappen (capuccino) van de kapucijnen. Deze kloosterorde leverde een belangrijke bijdrage tot de ontwikkeling van de kapucijnerbaard.
Teelt
De kweek van de kapucijnerbaard vertoont veel gelijkenis met die van witlof (zie aldaar) en lukt op bijna elke grond. De grond wordt tot op een diepte van 50 cm omgespit. Vervolgens zaait men, in mei, in rijen op 30 cm afstand van elkaar. De zaailingen worden tot op 8 à 10 cm van elkaar gedund.

In oktober worden de wortels gerooid, die men, net als witlofwortels, enkele dagen op het land laat rusten. Alvorens de wortels in te kuilen, worden de bladeren tot op 1 cm van de kraag afgesneden. Daarna worden de wortels korte tijd bij elkaar in een los en vruchtbaar zandbed van ten minste 50 cm diep, verrijkt met compost, geplaatst. Dit kan bijvoorbeeld in een ton, een kist, een hoop of in de vollegrond. Ten slotte volgt inkuiling op een volstrekt donkere plek, waar een constante temperatuur van 10 graden Celsius heerst. Onder warme omstandigheden ontwikkelen de kapucijnerbaarden al na enkele weken nieuwe bladeren. Deze kunnen afgesneden worden als ze 15-25 cm lang zijn (zonder het groeipunt te beschadigen). Op deze wijze kan een paar maanden achtereen worden geoogst.
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