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Schlusslicht im Gemüsealphabet - die Zwiebeln

£7ziert o/f cfH-Yi.v 0OTc/iu/)/îem) P/a/z /« üer/fücüe n/mm/.sve e/n, r//> gare, «/re fücüe«zw/e6e/. S/'e tarn«
/iäm//cü mWir se/'n a/s nur Gewürz.

(SGU/ik) Schon Jahrtausende bringt sie uns
zum Weinen: die Küchenzwiebel. Die in ihrent-
haltenen ätherischen Öle sind für das Bcissen in
den Augen verantwortlich. Daneben bietet sie
aber auch viele vorteilhafte Stoffe wie die Vita-
mine C und B und Mineralsalze wie Kalium und
Calzium, Eisen und Phosphor an. Geschrieben
haben über die Zwiebel schon die alten Aegyp-
ter, die Griechen und Römer und die Mönche
der Klöster Reichenau und St. Gallen. In der
Ostschweiz hat der Anbau von «Bölle» denn
auch eine alte Tradition.

Weniger bekannte Zwiebelsorten

Über die Schalotten, eine andere Zwiebelart,
liegen schriftliche Berichte erst seit dem
16. Jahrhundert vor. Weltweit werden neue
Züchtungen gemacht mit der grossen Gemüse-
zwiebel, bei uns jeweils rund drei Monate wäh-
rend der herbstlichen Erntezeit erhältlich. Die
kleinen, meist in Essigwasser eingelegten Perl-
zwiebeln sind eine Abart des Lauchs. Sie bilden
keine Hauptzwiebel aus, sondern ein ganzes
Netz von Nebenzwiebelchen. Vermehrt werden
sie, indem eine der kleinen Zwiebeln gesetzt
wird; der Blütenstengel bildet in der Regel keine
Samen aus. Eine andere Art ist das Setzen von
Lauch, dem vor der Blütenbildung der Schaft
abgeschnitten wird und der dann in der Erde zur
Bildung von Brutzwiebeln angeregt wird. Diese
Brutzwiebeln werden gesteckt, und ein Jahrspä-
ter können die Perlzwiebeln geerntet werden.
Ein langwieriges Verfahren und mit ein Grund
- neben klimatischen Bedingungen -, dass in
der Schweiz diese Zwiebelart nicht angebaut
wird.

Viele Einsatzbereiche

Alle Zwiebelsorten sind Liliengewächse und so-
mit nicht nur verwandt mit Lauch, Schnittlauch
und Knoblauch, sondern auch mit der Tulpe.
Zwar nicht zu einem Blumenstrauss, aber zu
schönen Zöpfen zusammengebunden, finden
wir die Zwiebeln jeweils auf dem Berner Zibele-
märit. Im täglichen Leben kennen wir sie aus
dem Netz, dem Sack und aus dem Harrass, meist
die goldbraune und am längsten haltbare Kü-
chenzwiebel. Sie etwas aus ihrem Dornröschen-
schlaf zu wecken, kann neue Welten öffnen:
Zwiebeln sind nämlich mehr als nur Gewürz!

Auch in der vielleicht weniger gut eingerichte-
ten Truppenküche lassen sich Zwiebeln einset-
zen für Saftplätzli (viel Zwiebeln, viel Sauce und
Fleisch zusammen schmoren, servieren mit Kar-
toffelstock). Auch eine Käse-Zwiebelschnitte
findet Liebhaber, genauso wie eine mit Reibkäse
und einer Tranche Brot überbackene französi-
sehe Zwiebelsuppe. Sofern die Einrichtungen
vorhanden sind, lockt eine Bölle-Tünne (Wähe),
und - auch aus der Ostschweiz - geröstete
Zwiebeln zur Bratwurst. In allen Voralpengebie-
ten kennt man die Zwiebelschweitze über Hörn-
Ii. Wahlweise können dazu Reibkäse oder Apfel-
mus angeboten werden. Wie auch immer die
Zwiebeln verkocht werden, die einheimischen
Gemüsebauern und Lagerhalter sind in diesem
Winter froh um jeden Harrass, der verspiesen
wird: Zwiebeln gibt es wie Sand am Meer und
Schnee in den Bergen.

für ü/e A/enü/)/a//a«g /'m fp/>ra«r:

Kochgemüse:

Zwiebeln, Wirz, Weiss- und Rotkabis, Sauer-
kraut, Lauch, Sellerie, Randen, Karotten, Bo-
denkohlrabi.

Salatgemüse:

Zuckerhut-, Nüssli-, Chicorée- und Löwenzahn-
salat, Radiesli und Rettich, Chinakohl, Sellerie,
Randen und andere Kochgemüse.
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