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Grazer Krauthauptel

Ernte
Mehr als zehn Millionen Stlck pro Jahr.

Anbauflache in der Steiermark
150 Hektar im Freiland und in Folienhausern.

Zahl der Produzenten
Rund 100 Gemisebauern, Gberwiegend im Grazer Raum und in der Stdoststeiermark, kultivieren den
Grazer Krauthauptel.

Am typisch rotem Randerl erkennbar

Seine aulieren Blatter haben ein schmales, dunkelrot bis violett gefarbtes Randerl, sein ausgepréagter
Salatkopf schillert ebenfalls meist leicht dunkelrot bis violett. Die Blatter mit den feingezackten
Randern sind stark blasig gewo6lbt und bleiben deshalb lange fest und zart-knackig.

Besonders geschatzt wird der Grazer Krauthduptel wegen seines zart-knackigen, leicht suf3lichen,
bitterfreien Geschmackes.

Vitaminreich und kalorienarm

Der beliebteste Salat der Steirer ist nicht nur ein wahrer kulinarischer Genuss, sondern hat auch ganz
schon etwas im Kopfchen: Reichlich Vitamine und Mineralstoffe.

Wichtig: Der Vitamin-Gehalt im Salat nimmt nach auf3en hin zu. Der Grazer Krauthduptel besteht zu
90 Prozent aus Wasser, ist sehr kalorienarm und ideal fiir leichte Kost sowie fir Schonkost.

Tipps fur die Zubereitung

Den Grazer Krauthduptel kurz und nur mit wenig Wasser waschen. So bleibt dieser frisch und
knackig, Vitamine und Mineralstoffe bleiben gut erhalten. Den Grazer Krauthduptel erst kurz vor dem
Essen zubereiten. Auch die dul3eren Blatter verwenden. Diese sind am vitaminreichsten!
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