FAKTEN & TIPPS

FRUHLINGS-ZWIEBELN

HERKUNFT

Die Zwiebel ist ein Liliengewachs, wie z. B. der
Schnittlauch oder Porree. Aus unserer Klche
ist sie nicht mehr wegzudenken. Ihre gré3ere
Form als Gemusezwiebel ist milder im
Geschmack. Auch als Heilmittel ist die
Zwiebel in Gebrauch. Es gibt stfBe weilRe
Zwiebeln, wurzige rote oder italienische
Zwiebeln, kleine Silberzwiebeln zum
Einlegen, Fruhlingszwiebeln und Schalotten.
Pure Vielfalt!

ANBAU

Die AnsprUche, die die verschiedenen
Zwiebelsorten an ihren Standort haben, sind
gering. Etwas Kompost vor dem setzen starkt
die Zwiebel gegen Krankheitserreger. Wichtig
ist es auch eine ausreichende Luftzirkulation

zu férdern. Das schnellere Abtrocknen der
Pflanzen beugt so méglichem Mehltau
(Pilzkrankheit) vor.
Zudem hilft es die Zwiebeln mit einem
Insektenschutznetz abzudecken und sie so
vor der Zwiebelfliege zu schitzen.

LACERUNG

Zwiebeln sind lagerfahig, wenn das Laub
vertrocknet und die Schale eng anliegend
ist. Zwiebeln lagern sich am besten kuhl,
aber nicht im Kuhlschrank, da es dort oft
zu feucht ist. Am Laub aufgehangt oder
in Koérben oder offenen Papiertiten
aufbewahrt kommen sie durch die Winter.
Die Fruhlingszwiebeln halten sich in einem
Glas mit wenig Wasser gut eine Woche.

TIPPS

Neben dem falschen Mehltau kénnen
Zwiebelfliegen den Pflanzen zu schaffen
machen. Da diese vom Geruch von Méhren
irritiert werden, empfiehlt es sich, beide
Kulturen in Nachbarschaft zu haben.

FUr den franzosischen Klassiker
Zwiebelsuppe” die Zwiebelringe
andunsten. Die Zwiebeln sollten nur
hellbraun und nicht knusprig sein.
Mit Bruhe auffullen und kécheln lassen
bis die Zwiebeln weich sind.

Mit Croutons garnieren.
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	Name: F R Ü H L I N G S - Z W I E B E L N
	Textfeld 1: H E R K U N F T

Die Zwiebel ist ein Liliengewächs, wie z. B. der Schnittlauch oder Porree. Aus unserer Küche ist sie nicht mehr wegzudenken. Ihre größere Form als Gemüsezwiebel ist milder im Geschmack. Auch als Heilmittel ist die Zwiebel in Gebrauch. Es gibt süße weiße Zwiebeln, würzige rote oder italienische Zwiebeln, kleine Silberzwiebeln zum Einlegen, Frühlingszwiebeln und Schalotten. Pure Vielfalt! 

———

A N B A U

Die Ansprüche, die die verschiedenen Zwiebelsorten an ihren Standort haben, sind gering. Etwas Kompost vor dem setzen stärkt die Zwiebel gegen Krankheitserreger. Wichtig ist es auch eine ausreichende Luftzirkulation zu fördern. Das schnellere Abtrocknen der Pflanzen beugt so möglichem Mehltau (Pilzkrankheit) vor. 
Zudem hilft es die Zwiebeln mit einem Insektenschutznetz abzudecken und sie so vor der Zwiebelfliege zu schützen.
	Textfeld 2: L A G E R U N G

Zwiebeln sind lagerfähig, wenn das Laub vertrocknet und die Schale eng anliegend ist. Zwiebeln lagern sich am besten kühl, aber nicht im Kühlschrank, da es dort oft
zu feucht ist. Am Laub aufgehängt oder
in Körben oder offenen Papiertüten aufbewahrt kommen sie durch die Winter. 
Die Frühlingszwiebeln halten sich in einem Glas mit wenig Wasser gut eine Woche.

———

T I P P S

Neben dem falschen Mehltau können Zwiebelfliegen den Pflanzen zu schaffen machen. Da diese vom Geruch von Möhren irritiert werden, empfiehlt es sich, beide Kulturen in Nachbarschaft zu haben.

Für den französischen Klassiker „Zwiebelsuppe“ die Zwiebelringe andünsten. Die Zwiebeln sollten nur hellbraun und nicht knusprig sein.
Mit Brühe auffüllen und köcheln lassen
bis die Zwiebeln weich sind.
Mit Croutons garnieren.


