I k Landwirtschaftskammer
Steiermark

Graz, 18. April 2023

Grazer Krauthauptel

Ernte und Anbauflache in der Steiermark. Mehr als 15 Millionen Stiick pro Jahr. Rund 170 Hektar
im Freiland und in Folienhausern.

Zahl der Produzenten. Rund 100 Gemusebauern, Uberwiegend im Grazer Raum und in der
Sidoststeiermark, kultivieren den Grazer Krauthduptel.

Am typisch roten Randerl erkennbar. Seine dufleren Blatter haben ein schmales, dunkelrot bis
violett gefarbtes Randerl. Besonders geschatzt wird der Grazer Krauthduptel wegen seines zart-
knackigen, leicht siilichen, bitterfreien Geschmackes.

Vitaminreich und kalorienarm. Der beliebteste Salat der Steirer ist nicht nur ein wahrer kulinarischer
Genuss, sondern hat auch ganz schén etwas im Kopfchen: Reichlich Vitamine und Mineralstoffe.
Wichtig: Der Vitamin-Gehalt im Salat nimmt nach aufen hin zu. Der Grazer Krauthauptel besteht zu
90 Prozent aus Wasser, ist sehr kalorienarm und ideal fur leichte Kost sowie fir Schonkost.

Tipps fiir die Zubereitung. Den Grazer Krauthauptel kurz und nur mit wenig Wasser waschen. So
bleibt dieser frisch und knackig, Vitamine und Mineralstoffe bleiben gut erhalten. Den Grazer
Krauthauptel erst kurz vor dem Essen zubereiten. Auch die dul3eren Blatter verwenden, diese sind am
vitaminreichsten! In ein feuchtes Tuch eingeschlagen halt sich der restliche Salatkopf im Kihlschrank
langer.

Robustheit spart beim Pflanzenschutz. PflanzenschutzmaRnahmen kénnen beim Grazer
Krauthauptel wegen seiner Robustheit auf ein Minimum reduziert werden — diese traditionelle Sorte
hat sich im Lauf der Zeit gut an unser Klima und andere Faktoren angepasst. Die Produktion erfolgt
nach den Richtlinien von AMA-Gap sowie den Biorichtlinien fir Grazer Krauthauptel in Bioqualitat.




Nachhaltig produziert. Der Frihanbau erfolgt im Freiland ohne Energieeinsatz flr Heizung oder
Beleuchtung. Das macht heimischen Salat zur klimafreundlichsten Wahl: rund. 100 bis 200 Gramm
CO2 Aquivalente werden in der Produktion ausgestoRen. Das ist weniger als die Halfte im Vergleich
zu Eissalat aus Spanien, der in den sudlichen Gefilden sehr gut wachst, dann jedoch 2.000 Kilometer
auf dem Weg nach Osterreich zuriicklegt. Grazer Krauthauptel kommt unverpackt nach wenigen
Kilometern ins Regal und auf die Markte. Der Selbstversorgungsgrad mit Hauptel- und Eissalat liegt in
Osterreich bei 87 Prozent, der durchschnittliche Jahreskonsum eines Osterreichers lag 2021 bei 3,5
Kilogramm.
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