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Die Karotte in ihrer Vielfalt 

Die Bezeichnung „Karotte“ leitet sich (über volkslateinisch carotta) wie auch die englische, 
französische und italienische Bezeichnung vom lateinischen Wort carota (und dieses von 
griechisch karōtón, Mehrzahl karōtá „Möhren“) ab.
Die unterschiedlich gefärbten Karotten stammen von verschiedenen Ursprungssippen ab: 
die weißen stammen aus dem Mittelmeergebiet, die gelben aus Afghanistan, ebenso die 
rotvioletten Formen. Die Kulturform dürfte letztlich durch Kreuzung aller drei Formen wahr-
scheinlich in deren Überschneidungsgebiet in Kleinasien entstanden sein.
Die ältesten Belege über eine Nutzung von wilden und kultivierten Karotten stammen aus 
der Antike Griechenlands und Roms. Dioskurides nannte um 60 n. Chr. die Karotte und er-
wähnte ihre Nutzung als Arzneipflanze. 
Im 10. Jahrhundert wurden im heutigen Iran rotviolette und gelbe Möhren gezogen, diese 
gelangten im 12. Jahrhundert nach Spanien und weiter nach Italien. Die rotviolette Möh-
re wurde in Frankreich und Deutschland zwar bis ins 19. Jahrhundert angebaut, allerdings 
herrschte in Europa seit dem 16. Jahrhundert die Gelbe Rübe vor. Diese wurde auch nach 
der Durchsetzung der orangefarbigen Carotin-Möhre noch lange als Futterpflanze ange-
baut. Orangefarbene Karotten dürften in den Niederlanden entstanden sein. Jedenfalls 
sind die ersten Nachweise dafür niederländische Gemälde vom Ende des 17. Jahrhunderts 
Pieter Aertsen Frucht- und Gemüsestand, und Nicolas Maes: Eine Marktszene in Dordrecht. 
Im 18. Jahrhundert wurden die Karotten in den Niederlanden in zwei Gruppen unterteilt: in 
lange orangefarbene (als Brunswicker bezeichnet) und kleinere, intensiv orange gefärbte 
Hornmöhren. Erste Beschreibungen der orangefarbenen Karotten stammen vom Anfang 
des 18. Jahrhunderts.
Die Karottensorte Purple Haze ist somit eine Art 
Urkarotte, die aber auf Grund von 
hervoragender züchterischer Arbeit heute mit 
Sicherheit besser zu kultivieren ist als vor 1000 
Jahren. Die violette Färbung wird durch 
sogenannte Anthocyane hervorgerufen, die 
auch in blauen Trauben, schwarzen 
Johannisbeeren, Brombeeren und Blaukraut 
vorkommen. Wie den Carotinoiden wird ihnen 
auch ein natürlicher Oxidationsschutz für den 
Körper zugeschrieben.
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LIEFERTAGVERSCHIEBUNG 
in der Woche 14 (01.04.-07.04)

wir liefern in dieser Woche wie folgt:

Montag-Lieferungen werden am 
Dienstag (02.04.) zugestellt

Dienstag-Lieferungen werden am 
Mittwoch (03.04.) zugestellt
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Karottengemüse mit Purple Haze 

0,5 kg Karaotten

3 EL Butterschmalz 

2 TL Zucker

Etwas Gemüsebrühe

1 EL körniger Senf

1 Spritzer Zitronensaft

Karotten waschen und eventuell bürsten und längs vierteln.

Butterschmalz und Zucker in der Pfanne schmelzen lassen und  die Karotten kurz darin 

schwenken. Die Gemüsebrühe zugießen und zugedeckt etwa 5 Minuten bissfest garen. 

Mit Senf, Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Passt hervorragend zu Kartoffelpuffern und Joghurt-Kräuterdip.

Anbautipps für Karotten 

• Aussaat: direkt ins Beet von März bis Juni

• Saattiefe: 2 cm

• Pflanzabstand: für Frühsorten: in der Reihe 35 cm, zwischen den Reihen 15 cm; für  

 Spätsorten: zwischen den Reihen bis 25 cm

• Düngen: vor der Saat gut verrotteten Kompost einarbeiten (3 bis 4 l/m2), später   

 Nachschlag mit Brennnesseljauche

• Pflegen: hacken, gießen, anhäufeln verhindert grüne Köpfe

• Erntezeit:  je nach Aussaattermin und Sorte von Juni bis November

• Winterhärte: ja

• Lebensdauer: zweijährig

• Lagerfähigkeit: Lagersorten halten sich im kalten Keller oder in der Erdmiete bis zum  

 Frühjahr


