FAKTEN ZUR ZWIEBEL:
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Weltweit produzieren Indien, China, die USA und Agypten die meisten
Zwiebeln.

Osterreich ist im EU-Vergleich als Zwiebelanbauland gar nicht so unbe-
deutend. Im Vergleich der Erntemenge kommt Osterreich auf Platz Zehn.
Die mit Abstand wichtigsten Anbaulander der EU sind die Niederlande
und Spanien.
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Niederosterreich ist das mit Abstand wichtigste Bundesland im Zwiebel-
anbau. Etwa 94 % der Flachen, auf denen in Osterreich 2020
Zwiebeln angebaut wurden, liegen in Niederdsterreich.
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15,4 % der Zwiebeln im oOsterreichischen Lebensmitteleinzelhandel sind
aus biologischer Landwirtschaft.
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AT: WICHTIGSTES GEMUSE AM FELD, ANBAU STEIGEND
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IMPORT UND EXPORT

Der Pro-Kopf-Verbrauch von Zwiebeln liegt in Osterreich bei 10,5 Kg/Jahr.
Osterreichs Betriebe erzeugen deutlich mehr als wir verbrauchen. Rund
41 % der Zwiebeln werden exportiert. Insgesamt ergibt sich ein Selbst-
versorgungsgrad von 129 %.
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PRODUKTIONSVORAUSSETZUNGEN

Damit es in Osterreich das ganze Jahr iiber heimische Zwiebeln zu
kaufen gibt, braucht man Sommer- und Winterzwiebeln. Sommer-
zwiebeln werden im Herbst geerntet, Winterzwiebeln bleiben den Winter
Uber im Feld und werden im Sommer geerntet. Friihlingszwiebeln haben
eine vergleichsweise geringe Bedeutung.

Anbau Ernte
Sommerzwiebel Marz Aug/Sept
Winterzwiebel Jul/Aug Jun/Jul
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« Ein gemischter Ackerbau- und Gemusebaubetrieb, ohne Tierhaltung

» Betreibt die Landwirtschaft meist im Vollerwerb

« Anbaugebiete: Marchfeld, St. Polten, Laa an der Thaya

« Flachen meist flach und bewdasserbar

« Fruchtfolge mit Getreide, Ribe, Mais, Karotten, Tiefkihlgemilse
(Grinerbsen, Bohnen, Spinat)
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eigene Darstellung

Wie alle Nutzpflanzen braucht die Zwiebelpflanze ausreichend Nahr-
stoffe. Der Bauer bestimmt mittels einer Bodenprobe den Stickstoff-
gehalt im Boden vor dem Anbau und weild dann, wie viel Stickstoff er
ausbringen darf, damit die Zwiebel ausreichend versorgt ist.

Da die Zwiebel der Wasserspeicher der Zwiebelpflanze ist und
hauptsachlich aus Wasser besteht, braucht sie viel Wasser, wahrend
sie heranwachst. Der Grofkteil der Zwiebelflachen wird bewadassert. Ob
bewassert wird oder nicht, hangt von der Verflgbarkeit des Grund- oder
Oberflachenwassers ab.
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Kleine Insekten namens Thripse sind die grokten tierischen Feinde
der Zwiebel. Auch der im Boden lebende Drahtwurm, die Larve des
Schnellkéfers, ist ein bedeutender Zwiebelschadling. Der Falsche Mehl-
tau ist der wichtigste pilzliche Schaderreger. Seine Sporen kdnnen durch
Wind uber grofke Entfernungen verbreitet werden. Er setzt sich auf die
Zwiebelpflanze und zerstort die Blatter, die Uber die Photosynthese
Energie fur die Pflanze liefern. Den Falschen Mehltau erkennt man an
hellen, ovalen Flecken an den griinen Blattern der Pflanze, die spater
mit grau-violettem Belag Uberzogen sind. Die Bekdmpfung mit Fungi-
ziden erfolgt, sobald eine Infektionsgefahr besteht. Wie bei allen land-
wirtschaftlichen Kulturen gibt es Wildpflanzen, die den Nutzpflanzen
Platz und Nahrstoffe streitig machen. Zwiebelbaubetriebe bekampfen
von Maérz bis Mai das Unkraut mit Herbiziden. Zuséatzlich vernichten sie
das Unkraut mit einem Hackgerat. Ohne jegliche Unkrautbekdmpfung
wirde das Unkraut die Zwiebelpflanzen Uberwuchern und es wirde
weniger bis keine Ernte geben. Bio-Betriebe haben im Schnitt um die
Halfte weniger Ertrage als konventionelle Betriebe. Hauptgrund dafur
ist, dass Bio viel weniger Moglichkeiten hat, Schaden an den Zwiebeln
zu verhindern. Bio-Betriebe kdnnen die Pilzkrankheit Falscher Mehltau
kaum bekampfen, einzige Moglichkeit ist das Ausbringen von kupfer-
haltigen Praparaten.

Wenn der griine Teil der Zwiebelpflanze abstirbt und umknickt, beginnt
der Bauer mit der Ernte. Das ist bei der Sommerzwiebel ungefdahr Ende
August bis Ende September. Die Winterzwiebel wird schon Ende Juni
erntereif, weil sie den Winter dber im Feld war und bereits im Herbst
davor herangewachsen ist.

Meistens werden die Kisten unter Dach gelagert und die Zwiebeln dabei
naturlich getrocknet. Manche Betriebe verwenden eine Trocknungs-
maschine. Die Zwiebeln dirfen nicht unter null Grad gelagert werden,
weil sie sonst gefrieren und verderben. Fur eine lange Lagerung braucht
man ein Kidhllager mit knapp tber null Grad.
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JAHRESUBERSICHT DER ZWIEBEL

ANBAU, ERNTE UND LAGERUNG VON
ZWIEBELN IN OSTERREICH

- « Die Kichenzwiebel stammt urspringlich aus Mittelasien (Afghanistan)
- || — ‘ « Speisezwiebel wurden bereits vor mehr als 5000 Jahren kultiviert
« Die Kichenzwiebel gehort zur Familie der Lauchgewéachse, so wie
- SormeRswneaEL Knoblauch, Schnittlauch, Lauch und die Schalotte
- BliUte erstim 2. Jahr, Ernte findet aber schon im 1. Jahr statt
- Die Zwiebel ist ein Speicherorgan flir den Winter, um im nachsten
Jahr blihen zu kénnen.

HERKUNFT UND BIOLOGIE DER ZWIEBEL

Infografik © Land schafft Leben 2022
*2.B. Friihlingszwiebel, Lauchzwiebel; Quelle: LK Osterreich & Osterreichischer Branchenverband fiir Obst und Gemiise

ZWIEBELARTEN IM HANDEL UND VERWANDTE

KUCHENZWIEBEL

Die Zwiebel, an die wir im ersten Moment denken, wenn jemand von
“Zwiebeln” spricht, wird auch als Kilichenzwiebel bezeichnet. Die
Kiichenzwiebel wird in Osterreich von allen Zwiebelarten mit Abstand
am meisten angebaut und verzehrt. Die am haufigsten verwendete
Klchenzwiebel ist gelblich bis braun.

ROTE ZWIEBEL

Rote Zwiebelnsind etwaskleineralsgelbe Speisezwiebeln.Sieschmecken
leicht siklich und sind wie ihre gelblich-braunen Verwandten fir den
rohen Verzehr und fur die Verwendung beim Kochen geeignet. Die rote
Zwiebel ist leichter verdaulich als die gelblich-braune. Diese ist aber
erndahrungsphysiologisch wertvoller.
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Fruhlingszwiebeln sind junge Zwiebeln, die man nicht abreifen ldasst und
erntet, noch bevor die Zwiebelknolle ganz ausgebildet ist. Daher nennt
man sie auch Jungzwiebel. Somit bleiben mehr Inhaltsstoffe in den
grunen Pflanzenteilen daruber. Man isst auch den griinen Teil der Pflanze.
Fir einige Fruhlingszwiebeln werden spezielle Sorten verwendet,
die keine runde Zwiebel ausbilden und wo der weike Schaft mit dem
grinen Laub genutzt werden. Anbaugebiete liegen vorwiegend im
Burgenland und in Tirol.

Silberzwiebeln sind weikschalige, besonders kleine Zwiebeln mit einem
Durchmesser von 15 bis 35 Millimeter. Sie werden zumeist in Sauer-
konserven verkauft. Echte Silberzwiebeln werden aber in Osterreich
nicht mehr angebaut. Die Produktion wanderte Grofteils in Gebiete mit
spezialisierter Verarbeitungsindustrie in den Niederlanden und in
Deutschland ab.

Schalotten sind mit der klassischen Klchenzwiebel eng verwandt
und viel kleiner als diese. Bei der Schalotte entstehen rund um eine
Hauptzwiebel einige kleinere Nebenzwiebeln. Sie sind von einer ge-
meinsamen roétlich-braunen Schale umgeben. Schalotten werden in
Osterreich je nach Nachfrage angebaut, aber in geringeren Mengen als
Zwiebeln. Bei den Schalotten unterscheidet man die S&-Schalotten und
echten Schalotten. Letztere werden als die feinsten und geschmacklich
hochwertigsten Zwiebelgewédchse angesehen.

Lauch bildet einen langen Schaft und keine ausgepréagte runde Zwiebel-
knolle. Er wird ahnlich wie Jungzwiebeln mitsamt dem grinen Teil der
Pflanze verzehrt. In Osterreich hat der Lauchanbau keine groke Bedeu-
tung. Lauch wird hauptsachlich in Westeuropa - in Frankreich, Belgien,
Stdengland und in den Niederlanden - angebaut. Dort lassen milde
Winter eine Ernte von November bis Marz zu.
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Der Schnittlauch bildet nur kleine, schwache unterirdische Zwiebel-
knollen. Wir verzehren nicht die Zwiebelknollen, sondern die standig
nachwachsenden, rohrformigen Oberblatter der Schnittlauchpflanze.

Anders als die Kliichenzwiebel bildet der Knoblauch mehrere Zehen, die
in einer Knolle zusammengefasst sind. Wir verwenden diese als Gewdrz.
Wie die Kichenzwiebel hat auch der Knoblauch eine Heilwirkung. Seine
schwefelhaltigen Wirzstoffe verleihen dem Knoblauch eine besondere
Duftnote.

Barlauch kommt im zeitigen Frihjahr in Auwdldern oft massenweise als
Wildpflanze vor. Beim Pflicken muss man aufpassen, dass man ihn nicht
mit den giftigen Maiglockchenblattern verwechselt. Barlauch riecht im
Gegensatz zum Maiglockchen ahnlich wie sein Verwandter, der Knob-
lauch.

TIPPS IN DER KUCHE

Zwiebeln sollten nicht in den Kuhlschrank gegeben werden. Am besten
eignet sich ein trockener, dunkler und kthler Ort. Fur Frihlingszwiebeln
ist Kiihlschranktemperatur optimal, dort halten sie sich vier bis flinf Tage.

Je langer man die Zwiebel anrostet, desto siiker wird sie. Schwarz sollte
man sie nicht werden lassen, denn dann wird sie bitter.

Zwiebel vor dem Schneiden in den Kihlschrank, scharfes Messer be-
nutzen und vor dem Schneiden die Zwiebel unter kaltes Wasser halten.
Das Schneidbrett ebenfalls nass machen.
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INHALTSSTOFFE DER ZWIEBEL

WASSER KOHLENHYDRATE
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HEILWIRKUNGEN DER ZWIEBEL

Die Wirkungen der Zwiebel sind inzwischen wissenschaftlich bestatigt.
In rohen Zwiebeln kommen die Lauchdle zum Tragen. Das sind
Scharfstoffe, die wir auch in Nase und Augen spiliren. Sie hemmen
Entzindungen und fordern Verdauung und Durchblutung. Die gelbe
Zwiebel hat dabei die starkste Wirkung. Wenn die Zwiebel mit der Schale
lange gekocht wird, werden andere sekundare Pflanzenstoffe heraus-
geldst. Quercetin macht die Suppe braun und wirkt gleichzeitig stark anti-
oxidativ.Dass man beim Zwiebelschneiden zu weinen beginnt, ist gar nicht
negativ. Im Gegenteil, in der Volksheilkunde sagt man, dass der Tranen-
fluss durch Zwiebeln Augen und Nase klart. Dass nicht jeder gleich viel
weint, liegt daran, dass die Zwiebel - wie bei jedem Heilmittel - nicht bei
jedem Menschen gleich stark wirkt.

HEILWIRKUNGEN DER ZWIEBEL

Viele Menschen vertragen rohe Zwiebeln schlecht. Zwiebeln enthalten
auch ein spezielles Kohlenhydrat, das Inulin, das leicht Blahungen und
Unwohlsein verursachen kann. Inulin ist jedoch ein gutes Futter fiir die
Darmbakterien, ein sogenanntes Prabiotikum. In diesem Fall sollten
Frihlingszwiebel oder Schalotten probiert werden, die sind meist leich-
ter zu verdauen.

BESONDERHEITEN

WASSER UND KLIMATISCHE BEDINGUNGEN

Das osterreichische Klima eignet sich hervorragend fiir den Zwiebel-
anbau, vor allem in jenen Regionen, wo Zwiebeln angebaut werden. Die
Winter sind kalt, die Sommer heifk und meistens nicht zu feucht. Das fur
den Zwiebelanbau so wichtige Wasser ist weniger knapp als in vielen
anderen Landern. Zudem sind die meisten Flachen bewdasserbar.

KRITISCHE THEMEN

AUSTREIBEN IM LAGER WIRD DURCH MALEINSAUREHYDRAZID
VERHINDERT

Zwiebeln werden oft chemisch behandelt, um die Keimung der Zwiebel
im Lager zu vermeiden und damit die Lagerfahigkeit zu verlangern. Dazu
wird der Wirkstoff Maleinsaurehydrazid angewendet. Das Mittel wird
ca. 2 Wochen vor der Ernte direkt auf das Feld ausgebracht. Der St-
off kann akute oder chronische Gesundheitsgefahren auslésen. Er ist
gewassergefahrdend und er steht im Verdacht, genetische Defekte zu
verursachen. Haut, Atemwege und insbesondere Augen kdnnen gereizt
werden. Manche Lebensmittelketten verbieten daher diese Form der
Keimhemmung. Damit kdnnen Zwiebeln fast das ganze Jahr liber ange-
boten werden. Dieser Stoff findet seit vielen Jahrzehnten weltweit in der
Zwiebellagerung Anwendung.

Das Mittel wird ca. 2 Wochen vor der Ernte auf das Zwiebelfeld aus-
gebracht.
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90 % der dsterreichischen Zwiebeln entstammen Saatgut aus den Nieder-
landen. Es handelt sich um Hybridsaatgut, das hdohere Ertrage bringt,
weil es Krankheiten und Schadlingen besser widersteht und einheit-
lichere Pflanzen hervorbringt. Auch Bio-Betriebe verwenden kon-
ventionelles, aber ungebeiztes Saatgut. Das ist erlaubt, wenn und weil
kein biologisches Saatgut verfiigbar ist. Es gibt in Osterreich jedoch
auch Zuchtfirmen, die dsterreichische Sorten ztichten und vermehren.

Osterreich hatte nach guten Zwiebeljahren 2017 die grékte Zwiebel-
anbauflache seit jeher. Da jedoch auch der Europdische Markt mit
Zwiebeln uUberversorgt war, drickte dies auf die Preise. Da der Export
so wichtig ist, hdngt der Preis, den heimische Bauerinnen und Bauern
flr ihre Zwiebeln erhalten, stark von den Marktgeschehnissen innerhalb
Europas ab.
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