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Mohre, Karotte
= Steckbrief

botan. Name: Daucus carota ssp sativus
. Aussaat: Maérz, April, November fiir Uberwinterung
Pflanzung: -
Boden: sandiger Lehm, lehmiger Sand
Wasserbedarf: &
diingen: Mittelstarkzehrer,
Kompost (nicht direkt vor der Aussaat)
Ernte: ab Juli, August, eingelagert Gber den ganzen Winter
Fruchtfolge: 4jahrig, nicht nach anderen Doldenblitlern

wie Pastinaken, Sellerie, Dill
geeignet fir: Beet, Hochbeet, Gewachshaus (friihe
Sorten)

Kulturgeschichte
Wilde Mohren wachsen an Wegrandern und auf trockenen Schuttplatzen. Sie blihen mit
f—]) auffalligen weilRen Blitendolden, manche Dolden haben in der Mitte eine schwarze, sterile Blite.
Ihre Urahnen sind in Europa, im Mittelmeerraum, Nordafrika bis nach Asien verbreitet. Ihre
Wurzeln kénnen weil3, gelb oder purpurfarben sein. Méhren gehoéren zu den altesten Nahrungspflanzen,
wurden medizinisch und als Gemiise genutzt. In Krauterbiichern aus dem 6. Jahrhundert werden ,gelbe
Riben” beschrieben. Die Entstehung unserer Kulturmohre bleibt ungewiss, wahrscheinlich entstand sie aus
einer Kreuzung verschiedener Wildformen in der Natur. Die orangefarbige Méhre wurde erstmals im 17.
Jahrhundert in den Niederlanden beschrieben. Die orangefarbigen, Karotin haltigen M6hren sind heute die
beliebtesten. Andersfarbige Méhrensorten gibt es, sind aber nicht so haufig im Handel. Wer sie selbst
aussat, hat die Wahl!

Wie anbauen?

» Ausgesdt werden friihe Sorten ab Marz, mittelfriihe und spate Sorten ab Mai flach in Reihen.
(’ Friihe Sorten kénnen zur Uberwinterung wieder ab Juni ausgesat werden. Die Samen diinn in der

Reihe verteilen, gut mit der Riickseite der Harke andriicken. Bis zur Keimung dauert es zwei bis

drei Wochen. Das Hauptwachstum der Moéhrenwurzel erfolgt im Juli und August. Fiir gutes Wachstum
bendtigen sie einen humosen Sandboden, der tief gelockert wird, sonst werden sie beinig. Im Sommer Acht
geben, dass die jungen Pflanzen nicht durch Unkraut Gberwachsen werden. Ein gleichmaRig feuchter Boden
und warmer Herbst fordert die Riibenbildung. Im Herbst werden alle M6hren mit der Grabegabel aus dem
Boden gehoben. In den Méhrenreihen nach und nach die Wurzeln ernten, die dick genug sind. Spate Sorten
nutzt man zum Einlagern. Dafiir das Laub kurz Gber der Wurzel abdrehen, Méhren nicht waschen. So
werden sie zum Lagern in Kisten mit feuchtem Sand gelegt und zur Lagerung méglichst kiihl unter 10 Grad,
aber auf jeden Fall frostfrei, in den Keller gestellt. Spate Sorten sind drei bis flinf Monate lagerfahig. Die
Mohre (ibersteht im Boden keinen Frost.

Sortenvielfalt
. “Chantenay: mittelfriih, kegelférmige, mittellange Wurzeln, lagerfahig
% . ‘Gonsenheimer Treib™: sehr friih, keilformige, halblange Wurzel, kurzes Laub, Frischverzehr
. “Ochsenherz’ (Guerande): mittelfriih, kurze, kegelformige Wurzel, auch fiir schwere Béden
o ’‘Pfélzer Gelbe™: Mohre gelborange, lange spitze Wurzel, lagerfahig
o ‘Duwicker’: friih, kurze kreiselférmige Riibe, feines Laub
o ’‘Lobbericher: spat, lange, gelbe Riibe mit griinem Kopf, Speise- und Futtermoéhre, gut lagerfahig
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o ’Nantaise 2°: mittelfriih, walzenférmige Mohre mit stumpfer Spitze, orange

In der Kiiche
Bei den Mohren haben wir die groBe Farben- und Formenvielfalt der alten Sorten
ﬁgﬂa wiederentdeckt. Wir kdnnen zwischen weilRen, gelben, orangefarbigen und violetten Mohren
wahlen. Mohren enthalten wertvolles Carotin, Zucker, Vitamin C und die violetten Sorten
Anthocyane. In der Kiiche sind sie vielseitig zu verwenden als Rohkost oder Saft, liber gediinstetes Gemiise
bis milchsauer eingelegt.

Mohren-Linsen-Salat

(fiir 4 Personen)
e 500 g Mohren
e 300 g Linsen (groe Tellerlinsen oder schwarze Beluga-Linsen)
e 1 Bund Lauchzwiebeln

10 Walnsse

1 EL Honig

e Walnussol

e Balsamico-Essig

Die Mohren waschen, schalen und reiben, die Linsen in Wasser aufsetzen und weich kochen, abschiitten
und kalt stellen, die Lauchzwiebeln in Ringe schneiden, Walnisse zerkleinern, die Zutaten
zusammenmischen, Honig, Walnussol und Essig zusammenrihren, iber das Gemise geben und
untermischen, vor dem Servieren 2 Stunden durchziehen lassen

Mohren-Orangen-Suppe
(far 4 Personen)
e 600 g Mdhren
e 1 Knoblauchzehe
e 2 Zwiebeln
e 1TL je nach Vorliebe milden oder scharfen Curry
e 20 g Ingwer nach Geschmack oder weglassen
e 3 EL Olivendl
e 200 ml Orangensaft
e 800 ml Gemusebriihe
e 100 ml Sahne oder Kokosmilch
e Salz und Pfeffer
e Petersilie zum Garnieren

Gemise sdubern, schilen und wiirfeln oder in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln, Ingwer, Knoblauch mit
dem Olivendl anschwitzen und mit dem Currypulver andiinsten bis die Zwiebeln glasig sind und das Curry
duftet. Die kleingeschnittenen Méhren hinzufiigen und ca. 5 Minuten unter gelegentlichem Umrihren
weiter andinsten, salzen und pfeffern. Mit Gemisebrihe und Orangensaft abléschen und ca. 20-30
Minuten kécheln lassen bis die Mohren weich sind. Alles mit dem Stabmixer pirieren. Mit Sahne oder
Kokosmilch abschmecken und mit gehackter Petersilie garniert servieren.
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