FAKTEN ZUR ROTTE: Im Jahr 2024 de die Zwiebel mit d 26% haufigst tet
m Jahr wurde die Zwiebel mit run b am haufigsten geerntet,
DATEN UND FAKTEN gefolgt von der Karotte mit knapp 18 %, der Tomate mit 9% und dem

Salat mit 7 %.
In Osterreich haben wir einen Selbstversorgungsgrad von 101 %:

101%
MIT KAROTTEN

PRODUKTION

In Osterreich wurde 2024 insgesamt auf rund 19.000 ha Gemiise an-
gebaut, davon sind ca. 10% Karotten. Insgesamt wurden auf diesen

Feldern etwa 668.0001t geerntet, davon rund 18 % Karotten. ERZEUGUNG 16.000 T

2024 wurden insgesamt rund 121.000t Karotten geerntet. Diese Menge nuseSg

wurde auf 1.99 ha angebaut, dies entspricht einem Plus von 1,2% zum INLANDSVERWENDUNG

Vorjahr. In Niederdsterreich werden 78 % der Karotten geerntet, 7% in

Tirol und knapp 6 % in Oberosterreich.

Die Menge an erzeugten Karotten ist von Jahr zu Jahr unterschiedlich: \g PRO-KOPFE-VERBRAUCH
15.000T

Infografik © Land schafft Leben 2025
Zahlen aus 2022/23; Menge in Tonnen (t); Quelle: Statistik Austria, Versorgungsbilanz (STATCUBE, Zugriff: 27.03.2025); Werte gerundet

IN DEN LETZEN JAHREN STEIGEND

Weltweit werden jahrlich mehr als 41,4 Mio. t geerntet, davon sind 45%
aus China, 8% aus Usbekistan, 3% aus den USA, 3% aus Russland,
rund 2% aus GroRkbritannien und knapp 2% aus der Ukraine. 0,3 % der

e v iy
* Welt-Karottenerntemenge kommen aus Osterreich.
46 % der EU-Karottenerntemenge kommen aus Deutschland, Frankreich
und Polen. In der EU wurden 2023 insgesamt 4,4 Mio. t Karotten geern-
tet, davon 18 % in Deutschland, 14 % in Frankreich sowie 13% in Polen. In

Osterreich werden 3% der europaischen Karotten hergestellt.

Infografik © Land schafft Leben 2025
Menge in Tonnen (t); Quelle: Statistik Austria, Gemiiseproduktion; Werte gerundet
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FAKTEN ZUR KAROTTE:
HERSTELLUNG

PRODUKTIONSVORAUSSETZUNGEN

Der typische o0Osterreichische Karottenerzeugerbetrieb baut mehrere
Gemiusearten an, hat seine Felder im Marchfeld und arbeitet im Voll-
erwerb. Kleinere Betriebe schlieken sich zu Erzeugerorganisationen
zusammen. Das Marchfeld ist die wichtigste Gemiiseregion in Oster-
reich. Weitere Anbaugebiete sind das Innsbrucker Becken, Eferdinger
Becken und Gebiete nahe der Donau, allerdings sind diese Gebiete
deutlich kleiner als das Marchfeld.

Leichte, sandige Boden sind am besten fir den Karottenanbau ge-
eignet, da sie gut durchlassig und durchwurzelbar sind. Wichtig sind auch
warmere Temperaturen sowie eine regelmafkige Wasserversorgung. Die
Wasserversorgung kann dber kinstliche Bewasserung sichergestellt
werden.

Karotten werden nie 2 Jahre hintereinander auf dem gleichen Feld ange-
baut, meistens nur alle 5 bis 7 Jahre. Dem Boden sollen nicht jedes Jahr
dieselben Nahrstoffe entzogen werden, aulkerdem fordert die Frucht-
folge die Bodenqualitat.

SAATGUT UND ZUCHTUNG

Die Karottenzuchtung erfolgt durch internationale Zichterinnen und
Zichter. Vorteil der hochgradigen Spezialisierung ist, dass Zuchtziele
wie z.B. einheitliches Saatgut oder gleichméaRige Groke der Karotte ein-
fach erreicht werden kénnen.

Bei der Karotte wird nur Hybrid-Saatgut verwendet, wodurch die
positiven Eigenschaften vervielfacht werden und ein gleichmafkiges
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Endprodukt entsteht. Der Nachteil ist, dass Hybridsaatgut den
gewinschten Effekt nur beim erstmaligen Anbau erzielt. Wirde der Be-
trieb das Hybridsaatgut selbst vermehren, wiirde die Karotte der darauf-
folgenden Generation diesen Effekt nicht mehr zeigen. Der Betrieb ist
daher auf den Zukauf von neuem Saatgut angewiesen.

In der konventionellen Landwirtschaft wird nur Saatgut ausgebracht,
welches vor dem Anbau gebeizt wurde. Beizen bedeutet, dass ein
chemisch-synthetisches Pflanzenschutzmittel auf die Oberflache der
Samenkorner aufgebracht wird. Diese ,Schutzschicht* hindert die Zer-
stérung der Samenkdérner und der Keimlinge durch Schadorganismen.
Gebeiztes Saatgutist anhand der Farbung erkennbar. In der biologischen
Landwirtschaft ist das Beizen verboten.

ANBAU IM JAHRESVERLAUF

AUSSAAT, ERNTE UND LAGERUNG VON

AUSSAAT
LR
ERNTE
ERNTE
LAGERUNG LAGERUNG LAGERKAROTTEN LAGERUNG LAGERKAROTTEN

Infografik © Land schafft Leben 2025
Quelle: LK Osterreich & Osterreichischer Branchenverband fiir Obst und Gemiise

Im Herbst vor dem Karottenanbau erfolgt eine Grundbodenbearbeitung,
damit der Boden durchliftet und gelockert wird. Im Zuge der Boden-
bearbeitung wird auch der Grofkteil des Unkrautes entfernt, damit die
Karotte besser wachsen kann.
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Die Unkrautbekampfung erfolgt entweder mit einem Herbizid oder
mechanisch. Der Arbeitsaufwand ist im biologischen Landbau, wo auf
den Einsatz von Herbiziden verzichtet werden muss, deutlich héher und
spiegelt sich im teureren Preis wieder.

Vor der Aussaat erfolgt eine Bodenlockerung. Die Karotte wird ubli-
cherweise in kleinen Dammen angebaut, wodurch die Erde lockerer ist.
Die Aussaat erfolgt maschinell und der Zeitpunkt wird durch den
Vermarktungszweck bestimmt. Die Aussaat erfolgt zwischen Marz und
Juni, bei Frihkarotten oft schon im Februar. In 2 bis 4 Reihen und in
einer Tiefe von 2 Zentimetern werden die Samen in die Damme gelegt.
Der Abstand zwischen den Samenkornern ist fur eine gleichmafkige
Karottengrofke entscheidend. Pro Korn wachst eine Karotte. Pro Hektar
werden bis zu 1,5 Mio. Saatkdrner bendtigt.

Der Wasserbedarf der Karottenkultur liegt pro Quadratmeter bei 200 bis
250 I. Jeder Karottenerzeugerbetrieb muss kinstlich bewdssern, da die
Niederschlagsmengen nicht ausreichend sind. Die Bewdasserung erfolgt
Uber ,Kleinregner®, nur ein geringer Anteil arbeitet mit der Tropfchen-
bewasserung.

Der konventionelle Betrieb schutzt bei Bedarf seine Pflanzen mit Fun-
giziden und Herbiziden. Ob Pflanzenschutzmittel notwendig sind, ist
abhangig von der Witterung sowie vom Unkraut-, Schadlings- und Krank-
heitsdruck.

« Herbizide: Einsatz erfolgt im Marz bzw. vor der Aussaat

- Fungizide: Einsatz erfolgt im April bzw. bei Blattwachstum

Die Karotte bendtigt 3 bis 4,5 Monate bis sie reif ist. Wann genau die
Karotte reif ist, wird durch das Herausziehen einzelner Karotten be-
stimmt. Von Ende Juni bis November werden jene Karotten geerntet, die
das ganze Jahr iber in Osterreich erhéltlich sind. Diese werden sofort
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verkauft oder Uber mehrere Wochen gelagert.

Karotten fur die Verarbeitung werden ebenfalls von Ende Juni bis
November geerntet. Es wird so viel produziert, dass der Abnehmer das
ganze Jahr uber Karotten verarbeiten und tiefkiihlen kann. Friihkarotten
werden Ende Juni bis Mitte Juli geerntet. Diese werden kurz danach
als frisches Gemiuse verzehrt. Lagerkarotten werden im Oktober und
November geerntet.

Die Erntemethode wird durch den Verwendungszweck bestimmt. Frisch-
karotten werden von der Erntemaschine am Kraut herausgezogen.
Karotten fir Tiefkihlgemise werden zunachst gekopft, dabei wird der
grine Ansatz am oberen Ende der Karotte entfernt. Dann nimmt eine
Maschine den Damm samt Karotten auf und trennt die Karotten von der
Erde.

VERARBEITUNG DER KAROTTE

Der groRte Tiefkiihlgemiisehersteller in Osterreich ist ETG (Erzeuger-
organisation Tiefkihlgemise). 60 % der produzierten Menge bleiben in
Osterreich und die Hauptabnehmer sind der Lebensmitteleinzelhandel
und Iglo Austria. Jene Karotte, die furs Tiefklihlen bestimmt ist, bendtigt
1bis 3 Tage vom Feld ins Tiefkihllager. Verarbeitet wird zur Erntezeit von
August bis Ende November.

Nach der Ernte, dem Waschen und dem Sortieren erfolgt das Dampf-
schalen. Nach dem Schéalen werden sie in die gewiinschte Form geschnit-
ten. Die beliebteste Form sind Streifen, Wirfel und Babykarotten.
Danach erfolgt das Blanchieren.

Vor dem Tiefkihlen erfolgt die Qualitatskontrolle. Das Tieffrie-
ren erfolgt flr 4 bis 10 Minuten und bei minus 35 bis minus 38 Grad.
Im gefrorenen Zustand wadare die Karotte beim Verarbeitungsbetrieb
theoretisch unbegrenzt haltbar.

Bei der Herstellung von Babykarotten werden kleinere Sorten verwendet
und die Aussaat erfolgt mit geringerem Abstand. Aufgrund des geringen
Abstandes zwischen den Saatkdrnern werden die Karotten kleiner. Im
Verarbeitungsbetrieb werden sie in 2 oder mehrere Teile geschnitten
und abgerundet.
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Die Karotte wird zuerst vermahlen und dann zu Maische. Diese wird an-
schliekend leicht erhitzt, um die Zellstruktur zu 6ffnen. Generell gibt es
2 Verfahren: das Pressen und das Dekantieren. In Osterreich wird wie
beim Apfelsaft grofkteils gepresst.

Die Produktion von Karottensaft ist in Osterreich Uiberschaubar, der
Grofteil erfolgt durch Naturfrucht mit Sitz im Weinviertel. Das wichtig-
ste heimische Produkt ist der Bio-Karotten-Dicksaft, welcher von
Oktober bis Februar verarbeitet wird. Die von uns konsumierte Menge
an Karottensaftkonzentraten werden hauptsachlich importiert.

SCHADLINGE UND KRANKHEITEN

Diese beiden Krankheiten werden durch Bodenpilze verursacht und
sind erkennbar an den schwarzen Flecken auf der Karottenoberflache.
Die Schwarzfaule ist teilweise bereits auf dem Feld zu sehen, tritt aber
vor allem wahrend der Lagerung auf. Befallene Karotten sollten entfernt
werden, da sie umliegende infizieren. Beim Anbau von Lagerkarotten
werden mehr Fungizide eingesetzt, da diese langer gelagert werden.

Ist eine Pilzerkrankung, welche nur das Laub der Karotten befallt und
dunkelbraune bis schwarze Flecken verursacht. Das kann Probleme
verursachen, da die Karotte am Laub herausgezogen wird. Vorbeugende
Maknahmen sind eine Fruchtfolge und eine Dlingung des Karottenlaubs.

Ist auch eine Pilzerkrankung, die den griunen Teil der Karottenpflanze
befallt. Der Befall wirkt sich negativ auf den Ertrag aus. Konventionelle
Landwirtsbetriebe konnen die Pflanze mit Fungiziden schitzen, diese
sind in der biologischen Landwirtschaft nicht erlaubt.

Die Mohrenfliege ist das schadlichste Insekt fur die Karotte und kommt
regional in sehr unterschiedlichem Ausmaf vor. Im Marchfeld stellt sie
kein grokes Problem dar, da es dort sehr windig ist.
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Der Drahtwurm stellt im Karottenbau ein Problem dar, da er die kleinen,
jungen Karottenpflanzen frisst. Bei der ausgebildeten Karotte frisst der
Drahtwurm Gange in die Karotte. Wird eine Karotte beschadigt, werden
jene im Umkreis zu grofk. Der Drahtwurm fluhrt zu einem ungleich-
mafkigen Pflanzenwachstum. Vorbeugend wirken die Fruchtfolge und
die mechanische Bodenbearbeitung.

Die Maus ist ein weiterer tierischer Feind der Karotte und wird durch das
Anlocken von Raubvdgeln durch Sitzstangen bekampft.
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FAKTEN ZUR KAROTTE:
UNTERSCHEIDUNG IM REGAL
UND TIPPS

WAS SIND KAROTTEN?

Die Karotte gehort zu den Doldengewadachsen (wie z.B. auch Koriander,
Kimmel, Fenchel). Eine Dolde ist ein schirmahnlicher oder blischeliger
Blutenstand. Mit diesem wirde sich die Karotte vermehren. Da von der
Karotte primar die Wurzel gegessen wird, zahlt sie zum Wurzelgemduse.
Die Wurzel wird auch als Riibe bezeichnet. Die urspringliche Farbe der
Karotte ist gelb und violett, erst durch Zichtung entstand die orange
Farbe.

UNTERSCHEIDUNG IM REGAL

Insgesamt sind in Osterreich 15 bis 20 Sorten fiir den Anbau von Bedeu-
tung. Die Wahl! der Sorte hangt von der spateren Verwendung ab (z. B.
Verwendung als Frisch-, Tiefklihl- oder Saftkarotte). Man unterscheidet
verschiedene Karottentypen, zu denen jeweils mehrere Sorten gehdren.
Lagerkarotten missen besonders lagerféahig sein und daher einen ho-
hen Zuckergehalt haben.

+ Nantes: am haufigsten verwendeter Typ im Anbau dsterreichischer
Frischkarotten. Form: gleichmakiger Durchmesser, abgerundete
Spitze

« Imperator: beliebter Typ im Import. Form: spitzere Spitze als Typ
Nantes

- Flakkee, Berlicum: beliebt fiir Verarbeitungskarotten

Frische Karotten werden beim Einkauf unterschieden nach:
+ Herkunftsland, evtl. auch Region (z. B. Marchfeld)
+ Wirtschaftsform: konventionell oder biologisch
- Farbe: orange, gelb, violett und weitere
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+ Handelsklassen: 1 oder 2
« Karotten ohne Laub in der Verpackung oder Karotten mit Laub ohne
Verpackung

Nicht auf der Verpackung ersichtlich sind:
« Sorte und Typ
Herkunft des Saatguts
Verwendung von Hybrid-Saatgut oder samenfeste Sorte
Ort und Methode der Ziichtung
genauer Erntezeitpunkt (lasstsich nurbeiFrihkarottenriickschliefken)

GUTESIEGEL

Anbau, Sortierung und Verpackung miissen in derselben Region in Os-
terreich erfolgen, um das AMA-Gltesiegel zu erhalten. Saatgut darf aus
anderen Landern bezogen werden, mit der Begriindung, dass ,die Her-
stellung des Saatguts (...) von gewissen Sorten weltweit nur mehr von
einigen wenigen Konzernen durchgefihrt wird“. In der Praxis erfolgen
Anbau, Sortierung und Verpackung in derselben Region in Oster-
reich, Saatgut wird im Ausland produziert. Um Produkte mit dem AMA-
Gitesiegel verkaufen zu dirfen, missen die Bauern wesentliche Pro-
duktionsschritte dokumentieren.

Karotten mit dem AMA-Biosiegel missen alle Kriterien der EU-Bio-Ver-
ordnung und zusatzlich jene des AMA-Gltesiegels erflillen. Das AMA-
Biosiegel garantiert also zuséatzlich zu Bio-Standards den Ort von
Anbau, Sortierung und Verpackung. Das schwarz-weike Gultesiegel ist
bei Frischkarotten nicht relevant, da derzeit keine Bio-Frischkarotten
aus dem Ausland dieses Siegel haben. Es schrankt den Ort des Anbaus,
Sortierens und Verpackens nicht ein.

Bio-Karotten mussen die EU-Bio-Richtlinien erflllen und erhalten dann
das grun-weilke Siegel. Sie missen in Erde angebaut werden. Wenn
verfliigbar, muss Bio-Saatgut verwendet werden. Hybridsorten sind
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erlaubt, chemisch-synthetische Pflanzenschutz- und Dlngemittel ver-
boten. Es dirfen strengere Regelungen durch nationale Verbande wie
Bio Austria festgelegt werden.

TIPPS

Nach dem Einkauf gibt man die Karotten am besten aus der Verpackung
und legt sie ungewaschen ins Gemisefach des Kihlschranks. Beim
Waschen geht die natlrliche, schitzende wachsartige Schicht verloren.
Optimal ware eine Aufbewahrung in Kisten im Keller. Noch besser ware
es, wenn die Kiste mit Sand geflllt ist. Bis zu 30 Tage sind Karotten bei
geeigneter Lagerung zu Hause haltbar, zwei Wochen bleiben sie knackig.
Fruhkarotten, die gleich zu Beginn der Erntesaison im Juli geerntet
werden, sind nicht fir die private Lagerung geeignet.

Karotten sind besonders empfindlich auf Ethylen. Apfel sondern dieses
Reifegas ab. Es wirkt auch auf Obst und Gemise, das in der Nahe liegt.
Die Haltbarkeit verkirzt sich dadurch.

Schwarze Stellen an der Karotte sollte man entfernen. Der restliche Teil
der Karotte ist uneingeschrankt geniekbar.

Die Karotte ist vielseitig einsetzbar. Roh in Salaten, Aufstrichen oder als
Saft, gekocht in Suppen, als Plree, als Zutat diverser Gemusegerichte
oder als Beilage zu Fleisch und Fisch. In der Babynahrung sowie in der
Schonkost bei Magen-Darm-Erkrankungen ist die Karotte aufgrund ihrer
leichten Bekdommlichkeit beliebt. Suke Gerichte wie Kuchen werden
durch die Beigabe von Karotten nahrhafter. Das Blattgriin kann Ubrigens
gekocht in Suppen oder roh in Salaten genossen werden.
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FAKTEN ZUR KAROTTE:
ERNAHRUNG UND GESUNDHEIT

INHALTSSTOFFE

Die Karotte hat mit 39 Kalorien pro 100 g einen niedrigen Kalorienge-
halt. Sie ist eine wertvolle Vitaminquelle und ist besonders reich an
Beta-Carotin, einer Vorstufe des Vitamin A. Dariiber hinaus enthalt die
Karotte auch Kalium und Eisen. Kalium unterstltzt den Korper dabei, den
Flissigkeitshaushalt zu regulieren. Eisen ist gut fur Blutbildung und Sau-
erstofftransport. In der Karotte steckt auch der Ballaststoff Pektin. Dieser
quillt im Verdauungstrakt auf und férdert so die Verdauung. Auch hat
der Ballaststoff eine positive Wirkung auf den Cholesterinspiegel. Da
Pektin sich vor allem in der Schale befindet, ist es besser, die Karotte nur
grundlich zu waschen und dann mit Schale zu essen.

Die Zusammensetzung der Inhaltsstoffe ist nicht bei jeder Karotte gleich.
Fruhkarotten enthalten mehr Zucker. Karotten, die spater geerntet
werden, haben zum Beispiel einen hoheren Pektin-Gehalt. Beim
Tiefkihlen verlieren die Karotten keine wertvollen Inhaltsstoffe.

UND IHRE INNEREN WERTE

WASSER
KOHLENHYDRATE
BALLASTSTOFFE ‘/
EIWEISS h FETT
\} SONSTIGES
VITAMINE, MINERALSTOFFE,
39KCAL/100G (A, BETACAROTINI O

Infografik © Land schafft Leben 2025
Quelle: ElImadfa et al. (2024/25): Die GroRe GU Nahrwert-Kalorien-Tabelle.
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ALLERGIE

Eine Karottenallergie tritt v. a. im Rahmen einer Kreuzallergie auf. Kreuzal-
lergien auf Nahrungsmittel treten haufig bei Personen mit bestehenden
Pollenallergien auf, was man auch als pollenassoziierte Lebensmittel-
allergie bezeichnet. Dabei reagiert das Immunsystem auf Lebensmittel,
deren Inhaltsstoffe ahnlich wie jene in Pollen sind und daher vom Immun-
system verwechselt werden. Eine Kreuzallergie auf Karotte ist moglich,
wenn man primar auf Baumpollen (z.B. Birke, Hasel, Erle, Buche) oder
Krauterpollen (z.B. Bei- oder Ganseful) allergisch ist.
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BESONDERHEITEN UND
KRITISCHE THEMEN

BESONDERHEITEN IN OSTERREICH

Sowohl der Karottenanbau als auch die Verarbeitung zu Tiefklihlgemise
liegen meist im Marchfeld in Niederdsterreich. Dadurch ergeben sich
kurze Transportwege. Das ist bei der Verarbeitung zu Karottendirektsaft
anders. Ernte und Waschen finden meist im Marchfeld statt, Pressen
sowie Abfilllung erfolgen aufgrund der fehlenden Infrastruktur jeweils in
anderen Bundeslandern.

Um langfristig gesunde, ertragreiche Bdden zu haben sowie weniger
chemisch-synthetische Dinge- und Pflanzenschutzmittel einsetzen zu
miussen, ist eine mehrjahrige Fruchtfolge entscheidend. Diese ist meist 5
bis 7 Jahre lang mit vorwiegend Mais, Weizen oder Zuckerriben. Hllsen-
frichte eignen sich nicht als Fruchtfolgekultur im Karottenanbau, da sie
dieselben Krankheiten wie die Karotte mitbringen wirden.

HEISS DISKUTIERTE THEMEN

Im konventionellen Karottenanbau wird ausschlieBlich gebeiztes Hybrid-
saatgut verwendet, das ein internationales Zuchtunternehmen erzeugt.
Die Samenkorner kdnnen mit Insektiziden und Fungiziden gebeizt sein.
Umweltschutzorganisationen kritisieren, dass bereits das Saatgut mit
Pestiziden behandelt wird. Saatguthersteller weisen auf die Effizienz
dieser Methode hin, die das Saatgut schutzt. Hybridsaatgut wirde bei
einer Selbstvermehrung durch die Betriebe nicht die gewlinschten Ziele
im Anbau und Ertrag erreichen. Beflrworter von Hybridsaatgut meinen,
die Zichtung auf Einheitlichkeit fuhrt zu weniger Ausschissen.
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Fir den Verkauf im Handel werden Karotten auf ihre Form und Qualitat
gepruft. Idealerweise sollen sie zylinderformig, stumpf, gerade sowie
nicht zu groR oder zu klein sein. Sonst werden sie aussortiert. Ein Teil
wird als Tierfutter verwertet oder gebrochene Karotten landen in Bio-
gasanlagen. Global 2000 kritisiert die Anspriiche an Optik, Geschmack,
Aussehen usw. Die grokten Ausschiisse fallen bei den Verarbeitungs-
betrieben und den Konsumentinnen und Konsumenten selbst an, am
wenigsten bei den Erzeugerbetrieben.

Vor allem im niederschlagsarmen Hauptanbaugebiet Marchfeld bendtigt
der Karottenanbau eine flachendeckende Bewadasserung.

Unerwilnschte Nitrateintrdge ins Grundwasser ergeben sich immer aus
einer Uberversorgung mit Stickstoff. Karotten bendtigen jedoch eher
weniger N&hrstoffe. Daher kommt es zu keiner Uberversorgung durch
Nitrat ausgehend von mineralischer Stickstoffdingung. Im Zusammen-
hang mit dem Karottenanbau kommt es folglich zu keinem Nitrateintrag
im Grundwasser.

8/8 Fakten zur Karotte (c) Land schafft Leben 2025



