Zwiebel (Allium cepa)

Wahrscheinlich stammt die Zwiebel aus Zentraladiente wird sie Uberall angebaut. Die
Zwiebel ist eine ausdauernde Pflanze, die bei leslangs nur zweijahrig angebaut wird. Sie
bildet unter der Erde eine knollenartige Verdickumat hohle, réhrige Laubblatter und dicke
grunlich weil3e Blutendolden an einem bis zu 1 meimphohlen Stengel. Es gibt sehr
unterschiedliche Zwiebel- sorten, zum Beispielgti@3en, milden Gemusezwiebeln, die
kleinen, zarten Perlzwiebeln, die roten Zwiebelr,Frihlingszwiebeln und die Haushalts-
oder Winterzwiebeln. Zum Wiirzen verwendet man digeBelknolle und die jungen
Blattrohren der Frahlingszwiebeln.

Ohne Frage ist die Zwiebel seit Urzeiten das anstaeigebrauchte und geschatzte Gewtirz
auf der ganzen Welt. Schon bei den Agyptern undBidayloniern wurde sie angebaut.
Pharao Cheops zum Beispiel liel3 tAglich an dieSklaven, die mit dem Bau seiner
Pyramide beschaftigt waren, Zwiebeln verteilen. dedBabylonierkdnig Nerodoch-Baladan
pflanzte eigenhandig in seinem Gewdrzgarten dimatischen Knollen an. Bei uns lernte
man die wirzige Knolle erst um Christi Geburt kemnend zwar durch die rémischen
Besatzer. Das wird auch aus dem Namen "Zwiebe&reftich. Er ist eine Eindeutschung der
lateinischen Bezeichnung fur Zwiebel "Cepula” (ki Kopf). Heute essen wir Ubrigens
nach den Englandern die meisten Zwiebeln in Europa.

Die Zwiebel enthélt Vitamin C und Vitamine der Buppe, daneben Mineralien und
schwefelhaltiges Ol. Sie wirkt verdauungsférdernd blutreinigend. Zwiebeln schmecken
scharf, leicht schwefelartig und stif3lich. Die varedenen Sorten sind unterschiedlich im
Geschmack. Die kleinen Perlzwiebeln, die roten Hefe und auch die Frihlingszwiebeln
sind viel milder als die normalen Haushaltszwiebeln

Zwiebel-Geruch

Allerdings hat die Zwiebel nicht immer nur Anhangehabt. Ihr nicht gerade vornehm
zuriickhaltender Duft - er wird durch ein schweféibas atherisches Ol hervorgerufen - hat
immer Leute mit feinen Nasen abgestofRen. NochnieneiBuch aus dem vorigen Jahrhundert
liest man folgendes: "Der Zwiebelatem des Rusgdiinglen Germanen eine Scheidewand,
die keine Gemeinschaft zula3t." Und dabei ist diedeiebelatem” einfach zu beseitigen.
Nach dem Genul3 roher Zwiebeln - gekochte riechemt mehr durchdringend nach Zwiebel

- iRt man etwas Petersilie. Und gegen den Zwielbetdean Handen und auf Kiichenbrettern
schitzt man sich, indem man alles, was mit der kénolBertihrung kommt - Hande, Messer,
Brett - vor und nach dem Zwiebelschneiden kalt alisp

Zwiebel-Medizin

In einem waren sich aber Freunde und Feinde desh&lgeruchs immer einig: Dald sie mit
das gesltndeste Gewdrz ist, was wir kennen. Imtltehat man ihr geradezu Wunderkrafte
zugeschrieben. Vom Liebeskummer bis zum Haaraustadl der Blindheit tGber den
Schlangenbild bis zum Schnupfen - mit der Zwiebaliigle man alles heilen zu kénnen.
Inzwischen hat man festgestellt, dal3 unsere Vagfagar nicht einmal unrecht hatten. Zwar
kann man mit der Zwiebel keinen Liebeskummer heifdyer sie enthalt viele wertvolle
Vitamine (vor allem Vitamin C und B), Mineralien diéitherische Ole, die das Blut reinigen,
die Verdauung fordern und gegen Herzinfarkt schiitZedem enthalt die Zwiebel so viele
natdrliche Antibiotika, dafd ihr Saft ein wirksamésrbeugemittel gegen Husten und
Heiserkeit ist.



Zwiebel-Tranen

Die atherischen Ole der Zwiebel sind schuld dadaf}, man beim Schneiden Tranen vergielt.
Man kann sich gegen dieses Tranenvergief3en schiziem man Zwiebelpulver oder
Zwiebelsalz nimmt oder zu Zwiebelflocken greift. iBlvelpulver oder -salz eignen sich
immer dort, wo in eine ganz feine Sauce nur eindHadwiebel gehort. Getrocknete
Zwiebelflocken verwendet man nur zum Kochen undh8oen. Am aromatischsten sind und
bleiben aber doch die ganzen Zwiebeln. Und damibsim Schneiden keinen ganz grof3en
Tranenstrom verursachen, kann man folgenden Trisleaden: Man taucht die geschalte
Zwiebel ins kalte Wasser, halbiert sie, legt siedsr Schnittflache auf ein Brett und
schneidet die Halften zuerst von oben beginnengslém Scheiben und danach quer in
Wiirfel.

Verwendung

Mit Zwiebeln wiirzt man: So gut wie alles, was sgist, kann zumindest einen Hauch
Zwiebelaroma im Hintergrund vertragen. Nur fur Speider ganz feinen Kuche, zum
Beispiel feine weil3e Saucen oder zarte Salatdéesokn statt der Zwiebel lieber ihre
elegantere Verwandte, die Schalotte, oder Schmittlamehmen. Mit St3speisen vertragt sich
die Zwiebel Uberhaupt nicht.

Die frischen Fruhlingszwiebeln, die &hnlich wie Rerleicht braune Flecken bekommen und
faulig werden, durfen nicht allzu lange aufgehobenden. Sie halten sich héchstens 6 Tage
im Kuhlschrank, wenn man alle braunen Stellen atsidet. Die rohrigen grinen Blatter der
Frihlingszwiebel lassen sich lbrigens genau wieni8tkuch verwenden. Man hackt sie oder
schneidet sie mit der Kiichenschere fein und géotaei Salate oder Uber Quark. Sie sind
allerdings ein wenig scharfer als die dunneren Bitdwnchstangen. Die anderen Zwiebeln
lassen sich mehrere Wochen aufheben, wenn manfsgeund kihl lagert - am besten im
Keller. Aber aufgepaldt, sie werden schéarfer undait im Geschmack, wenn sie austreiben.
Zwiebeln sollte man mdglichst unmittelbar vor dearWendung schneiden und hacken. Wenn
rohe Zwiebeln namlich langere Zeit mit SauerstofBerihrung sind, verlieren sie schnell
Wohlgeschmack und Bekémmlichkeit. Wenn man wei8, dia rohen Zwiebelstiicke langer
stehen mussen, dann sollte man sie kurz Uberbrines.angeschnittene Zwiebel halt sich im
Kihlschrank ein bis zwei Tage, allerdings nur, weran sie luftdicht in Alufolie einpackt.




