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werden. Ernte, Waschen und Aufbereitung erfolgen -
auch bei Bundmohren - maschinell.

Ubrigens, die im Handel erhiltlichen sogenann-
ten ,,Baby“-Mohren sind maschinell auf ca. 5 cm
Liange geschnittene und geschilte, verzehrfertige
Mohrenstiicke.

Lagerung

Bei 0 °Cbis1°C und 98 % relativer Luftfeuchtigkeit
konnen Bundmohren maximal 14 Tage, nicht ausge-
reifte Mohren vier bis sechs Wochen und Lagerméh-
ren finf bis sechs Monate gelagert werden. Fir eine
gute Frischluftzufuhr muss gesorgt werden, damit
der CO,-Gehalt nicht iiber 1 % steigt, sonst wird der
Verderb gefordert.

Zu hohe Lagertemperaturen foérdern Faulnis und Neu-
austrieb. Eine zu niedrige Luftfeuchtigkeit verursacht
Schrumpeln und Welken. Méhren diirfen nicht mit
Ethen (Ethylen) abgebenden Friichten (z. B. reife Apfel,
Kiwis, Tomaten) zusammengelagert werden, da sie
sonst bitter werden.

Qualitat

Frisch und fest

Frische Mohren sind prall und fest, lassen sich nicht
biegen, sondern brechen knackend. Frische Bundmoh-
ren haben auflerdem frisches, gesundes Laub ohne
Vergilbungen.

GleichmaRige Form

Krumme, missgebildete oder gabelférmig gespal-
tene (,beinige“) Mohren entstehen bei ungiinstigen
Wachstumsbedingungen. Eine Einfach-Gabelung ist
zuldssig. Drei- und mehrbeinige Méhren verursachen
Mehrabfall.

Keine Beschadigungen

Mohren miissen sorgfiltig behandelt werden, damit
sie nicht brechen oder beschiadigt werden. Méhren
durfen keine Risse aufweisen, die bis ins Herz reichen.
Beschiddigte Mohren kénnen bitter schmecken.

Keine FraRschiden / Fiulnis / Schimmel
Mohren mussen frei sein von Fraf3schiden, Faulnis
und Schimmel.

Keine Frostrisse
Nur am Kopf der M6éhre sind leichte, durch Frost
verursachte Risse zuldssig.

Keine Schosser / Holzigkeit
Bei geschossenen Mohren ist das Herz holzig und
damit ungeniefbar.

Keine blauen/violettroten Kopfe
Eine starke Verfirbung am Riibenkopf kann den
Geschmack beeintrichtigen.
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Mohren - in Kirze

» Gemise-Ranking in Deutschland: Platz 2.

» Hauptlieferlinder: Niederlande, Italien, Spanien,
Dianemark, Belgien, Portugal, Frankreich, Israel.

» Wichtige Inhaltsstoffe: Carotinoide (Provitamin A),
Zucker, Ballaststoffe, Kalium, Vitamin B, dtherische
Ole.

» Damit das fettlosliche B-Carotin vom Kérper aufge-
nommen werden kann, sollten Moéhren erhitzt und
mit etwas Ol oder Butter zubereitet werden. Fiir den
Rohverzehr miissen sie moglichst fein gerieben und
ebenfalls mit etwas Fett zubereitet werden.

» Lagerung: im Kithlschrank vor Austrocknung und
Erstickung geschiitzt; im feuchten Sandbett in
einem kiihlen Raum.
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Sorte Honeysnax

Herkunft

Die Mohre (Daucus carota) ist ein Wurzelgemuise und
gehort zur Familie der Doldengewéchse (Apiaceae).
Im 10.Jahrhundert n. Chr. wurden Méhren erstmals
kultiviert. Als Ursprungsgebiet gilt die Region, die
das heutige Afghanistan, Pakistan und den Iran
umfasst. Mohren aus dieser Region waren violett
oder gelb gefiarbt. Uber den Mittleren Osten und
Nordafrika gelangte die Mohre im 14. Jahrhundert
nach Frankreich, Deutschland und in die Niederlan-
de. Im 16. Jahrhundert entstanden durch Mutation
erste orangefarbene Mohren. Heute werden Mohren
weltweit von der geméfigten Zone bis in subtropische
Gebiete kultiviert.

Mohren stehen auf Platz 7 der weltweit wichtigsten
Gemtsearten. Die Weltproduktion lag im Jahr 2020 bei
rund 41 Millionen Tonnen. Der Anbauschwerpunkt
liegt in Asien (63,8 %), gefolgt von Europa (20,1 %),
Amerika, Afrika und Ozeanien. Grofdter Produzent ist
China, mit Abstand gefolgt von Usbekistan, den USA,
der Russischen Foderation, der Ukraine, Deutschland,
Grofdbritannien, Polen u. a. (FAO, 2020).
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Lieferlander

Mohren sind bei uns ein Ganzjahresartikel mit dem
Hauptabsatz von Juli bis Januar. Der Inlandserzeugung
von 802.229 Tonnen standen 2020 Importe in Hohe
von 252.005 Tonnen gegeniiber. Nach Spargel belegten
Mohren mit 13.792 Hektar die zweitgrofite Gemiisean-
bauflache in Deutschland.

Unser Hauptlieferant mit einem Marktanteil von

46 % sind die Niederlande, gefolgt von Italien (15 %),
Spanien (14 %), Dénemark (9 %), Belgien (5 %), Portugal
und Frankreich (je 3 %) sowie Israel (2 %) u. a. (Destatis,
2020).

Mohren stehen nach Tomaten auf Platz 2 der meist-
gekauften Gemiisearten in Deutschland mit einer
Einkaufsmenge von 9,3 kg pro Haushalt und Jahr.
Beim Absatz von Bio-Gemtise liegen Mohren in
Deutschland unangefochten auf Platz 1 mit einem
Marktanteil von 27,7 % in 2020 (AMI-Markt Bilanz
Gemiise und Oko-Landbau 2021).
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Vielfalt

Bei der Mohre essen wir eine verdickte Speicherwurzel
(botanisch: Riibe). Das Herz ist je nach Sorte heller,
dunkler oder gleichfarbig mit der Rinde.

Die heute am Markt befindlichen Sorten kann
man hinsichtlich ihrer Gréfie und Form grob in die
folgenden Sortentypen unterteilen, wobei es auch
Zwischentypen gibt:

Typ Pariser Markt: rund, kugelig bis leicht konisch,
sogenannte , Karotten®, iberwiegend fir die Verarbei-
tung;

Typ Oxheart: kurz, breit konisch;

Typ Chanteney: mittelfriih, halblang, breit, konisch;
Typ Amsterdamer Treib: friih, halblang, sonst wie
Nantaise;

Typ Nantaise: lang, zylindrisch, abgestumpft, bevor-
zugt fir den Frischmarkt;

Typ Imperator: lang, schlank, leicht konisch, bevor-
zugt fur die Verarbeitung (,Baby-Mohren®);

Typ Lange rote stumpfe ohne Herz (Berlikumer):
spat, lang, dick, zylindrisch, leicht konisch, abge-
stumpft, Lagermohre;

Typ Rote Riesen (Flakkeer): spit, lang, breit, leicht
konisch, halbstumpf, haltbare Winterméhre.
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Orangefarbene Sorten haben den grofiten Marktanteil.
Neu hinzugekommen sind Riben mit weifier, gelber,
roter oder violetter Farbe und zweifarbige Sorten mit
violetter Rinde und orangefarbenem Herz. Dunkelvi-
olett durchgefarbte Sorten werden fiir die Farbstoffge-
winnung in der Lebensmittelindustrie verwendet.

Inhaltsstoffe

Mohren enthalten 4 % bis 9 % Zucker und sind reich an
Ballaststoffen, Kalium und B-Vitaminen. Sie weisen
den héchsten Gehalt an Carotinoiden (Provitamin A)
aller bei uns kultivierten Gemisearten auf. Orange-
farbene Sorten enthalten vorwiegend p-Carotin, rote
Sorten vorwiegend Lycopin, gelbe Sorten Lutein und
violette Sorten Anthocyane.

Der Geschmack der Mohren ist abhingig von der
Sorte, den Anbaubedingungen und der Nachernte-
behandlung. Die geschmacksgebenden Inhaltsstoffe
sind Zucker (stf), Terpenoide (,mdohrig”, seifig, scharf),
Phenole und Polyacetylene (bitter) sowie Fruchtsiduren
(vorwiegend Apfelsiure) und dtherische Ole.

Ernte

Nach ihrer Entwicklungszeit unterscheidet man
Frithmohren (60 bis 9o Tage), Sommer- und Lager-
mohren (105 bis 130 Tage) und Industrieméhren (165
bis 195 Tage). Durch Aussaatstaffelung und entspre-
chende Sortenwahl konnen Méhren bei uns ab Ende
Mai bis Ende Oktober/Anfang November geerntet




