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Zwiebel

Allium cepa - Familie der Liliaceae (Liliengewdchse)

Mittelzehrer - zweijdhrig

Auf einen Blick

® Andere Namen: Speisezwiebel, Gelbe
Haushaltszwiebel, Bolle, Zipolle

= Fremdbefruchtung durch Insekten
= Verkreuzung: mit anderen Zwiebel-
sorten

= Vermehrung: generativ durch Samen,
vegetativ durch Steckzwiebeln, einfach
= Bliitezeit: zweites Vegetationsjahr

ab Juli

m Samenernte: zweites Vegetationsjahr

ab September

= Haltbarkeit der Samen: maximal
drei Jahre
= Direktsaat: ja, bis Mitce April
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= Vorzucht: nein

2 Pflanzung von Steckzwiebeln:
Frithjahr oder Herbst

# Anbau: im Freilandbeet, im
Blumentopf

= Boden: tief gelockert, sandiger Lehm
mit hohem Humusanteil

® Bester Standort: sonnig

E Mischkulrur: © fast jedes Gemlise
® andere Zwiebelgewichse, Kohl und
Bohnen

® Permakultur: nein

Zwiebeln sind zweijidhrige Pflanzen,
deren Knollen dem Keim als Nahrung
dienen. Gut geschiitzt und versorgt
durch die fleischigen Blétter, iiberdauert
er Monate und saugt gewissermafien die
dicken Hiute von auf3en beginnend
langsam aus. Deshalb bilden Zwiebeln
wihrend der Lagerung immer mehr
trockene braune Schalen, wihrend das
Innere fest bleibt. Ab Mai des zweiten
Vegetationsjahres treibt die Pflanze dann
einen knapp meterhohen Bliitenstingel
aus. Die grof3en, weifen Blitenkugeln
locken viele Insekten an und sind tiber

Wochen eine gute Bienenweide.




Nutzlmgspopulatmn im Gemusegarten

Erstaussaat
Samen oder Steckzwiebeln bei Oko-

samereien kaufen oder eintauschen.

Samengewinnung

Die Vermehrung durch Samen oder
Steckzwiebeln ist ganz einfach: Stecken
Sie im Frithjahr wie gewohnt Zwiebeln
fiir die Ernte: Fiirs Zwiebelgriin den
ganzen Sommer tber, fuir die Knollen-
ernte im Herbst. Zwiebeln miissen nach
der Ernte trocknen, bis sie so trocken
sind, dass sie rascheln. Legen Sie
kleinere Zwiebeln dann fiirs Stecken im
nachsten Frithjahr beiseite: Aus diesen
Pflanzen wachsen im zweiten Vegetati-
onsjahr die Bliitenstingel mit den
Samenstinden, die Sie reifen lassen, bis
die Stiangel knicken und das Zwiebel-

griin vertrocknet ist.

anebelblucen smd sehr beliebt bei lnsekten und snrgen ﬂjr eme gesunde

Fitr die Samenernte brauchen Sie
= Gartenschere
= Tablett oder Teller

Tipp

Samentragende Bliitenkugeln knicken
fast immer, doch wenn sie am feuchten
Erdboden liegen, kdnnen sie faulen oder
von Pilzen befallen werden. Deshalb

abschneiden und trocknen lassen.

Entnahme der Samen

# Die Pflanzen blihen und die kugeli-
gen Samenstdnde reifen lassen, bis sie
braun und trocken sind. |
@ Abschneiden und auf einem Tablect
oder auf Tellern noch zwei bis drei Wo-
chen trocknen lassen; dabei fillt ein
grofler Teil der Samen ab. Die restli-

chen Samen abstreifen und zum Aufbe-
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Blitenstangel treiben. Auf diese Weise
haben Sie immer einen kleinen Vorrat
an Zwiebelgriin und reifen Knollen auf

dem Beet stehen.

Vegetative Vermehrung

Das geschieht durch Steckzwiebeln, die
Sie aus Samen gezogen haben. Diese
Jungzwiebeln werden im Frithjahr
gestecke, bilden im Herbst erntereife
Knollen, von denen man wiederum
einige Zwiebeln fiir die Samengewin-

nung im nichsten Jahr tiberwintert.

wahren in Ttiten oder Flischchen fiil- Auswahl
len. Es gibt so viele Sorten, dass man

.‘ vorwiegend nach Geschmack, Haltbar-

Anzucht der Samen keit, Verwendung und guter Lagerfihig-
Sobald der Boden offen ist, die Zwiebel-  keit auswihlt. Gelbe und braune
samen einzeln in die Erde stecken. Zwiebeln nimmt man gewohnlich zum

Zwiebeln sollten spdtestens bis Mitte

April gesit sein.

Permakultur

Aus blithenden Zwiebeln fallen immer
einige reife Samen zu Boden und
treiben bereits im Herbst aus: diinne
Halme, etwa so lang wie der kleine
Finger. Markieren Sie die Stelle(n), denn

nach einigen Wochen wachsen daraus

die neuen Zwiebe[pﬂéinzchen. Lassen Sie

davon wiederum einige Pflanzen stehen, Getrockneter Bliitenstand der Zwiebel
mit reifen Samen

die im folgenden Friithjahr dann den
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Wiirzen, weil sie schirfer schmecken als
rote und weilde; diese eher milden
Zwiebeln eignen sich auch zum Rohes-
sen und fiir Salat. Braune Sommerzwie-
beln kann man nach dem Trocknen
linger lagern als rote oder weif3e
Zwiebel, dicke weifle Gemiisezwiebeln
sind mild und zum Fiillen geeignet.
Kleine, scharfe Schalotten sind beson-
ders fein als Wiirze. Im ersten Vegetati-
onsjahr frith blithende Pflanzen sollte

man nicht vermehren.

Arten und Sorten

= Friithlingszwiebeln tragen einen
langen Schaft wie Lauchzwiebeln
und flachrunde, bis 4 cm grofle weif3e
Knollen.

® Schalotten (Allium cepa var. ascaloni-

cum), auch Schlotten, Eschlauch,

f”’"

Geschichte und Geschichten

Zwiebeln sind nur als Kulturpflanzen bekannt und wer-
den bereits seit Jahrtausenden angebaut: Im Agypten der
Pyramidenzeit waren sie die wichtigste Ackerfrucht - zum
Essen, zum Heilen und fiir religiose Riten. So wurden sie
den Mumien in Brustkorb und Ohren gelegt - vielleicht,
weil sie als Mittel gegen Schlangenbiss galten. Die Bibel
berichtet, dass die Juden bei ihrer Wanderung durch die
Wiste die gewohnte Zwiebelration vermissten, Homer
zahltin der Ilias auch Zwiebeln zu den Lebensmitteln, die
nach der Schlacht als Stiarkungsmittel dienten. Mit der
Kultivierung des Geschmacks gerieten Zwiebeln oft ins
Abseits, obwohl niemand darauf verzichten konnte und
wollte. Diese Ambivalenz teilt die Zwiebel bis heute mit
dem Knoblauch: Je nach Trend schitzt man sie hoch
oder straft sie mit kulinarischer Verachtung.

L

Aschlauch oder Kartoffelzwiebeln ge-
nannt, gehéren zu den »zusammenge-
setzten Zwiebeln«: Eine groflere, meist
dicke Hauptzwiebel sitzt mit einigen

langlichen oder kantigen Nebenzwie-

beln auf einem »Wurzelansatz«, dem
Zwiebelboden. Schalotten vertragen
mehr Hitze und lingere Tage als andere
Speisezwiebeln, und man kann sie zwei-
mal pro Jahr ernten: als frische Lauch-
schalotten zum Sofortverbrauch im Juni
und als Trockenschalotte fiir den Vorrat
1m August.

# Echte Lauchzwiebeln (Allium fistulo-
sum) finden Sie auch bei Schnittlauch
auf Seite 129, Echte Perlzwiebeln (Alli-
um ampeloprasum) bei Porree auf Seite
106.

- Zwiebeln vermehren sich von selbst.

175




