Mittelzehrer
angebaute Zwiebel

gut: Dill, Jauche hilft gegen Pilzerkrankungen, vertreibt Méhrenfliege
Bohnenkraut, Knoblauch, Rettich, Stangenbohne
Gurken, Kamille, Zwiebel nicht nach Bohnen, Zwiebelgewachse setzten

(Ir: . Zwiebel mdg keine Erbsen, Salbei, Bohnen, Gladiolen, Bohnen,
Sorten fur: (Alllum Cepa) Bohnen, Erbsen,  gpargel, Ergsen, Kohl, Lauch,
schlecht: Kartoffeln, Zwiebeln bei Erdbeeren und Méhren — gegen Pilzerkrankungen
Kohlarten, und Spinnmilben

Sorten - Name

Ailsa Craig

Augusta

Bianca di
Maggio

Braunschwaige
r-Rot

Cénol Type
Jaune des
Cévennes

Dulce de
Fuentes

: . Jaune Paille
- Vertus

. La Migliore
) Delle Blanche

. Lauchzwiebel
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Mohren und Zwiebel gut gegen Zwiebelfliege,

Sortenbeschreibung

Riesenzwiebelsorte, sie kann bis 1000g schwer werden. Diese Zwiebel wurde fir den Marquis von Ailsa in
Schottland im Jahr 1887 von seinem Schlossgartner geziichtet.

Diese Zwiebelsorte hat sich bis heute gehalten, denn sie bildet nicht nur rekordverdachtige Zwiebeln von stattlicher
Grole, diese schmecken auch gut.

Goldbraune Zwiebel fiir die Aussaat im August. Die Pflanzen verbleiben den Winter liber auf dem Beet, schon im
zeitigen Frihjahr kdnnen die ersten kleinen Zwiebelchen und das Laub geerntet werden. Spater im Jahr reift die
grof3e Zwiebel. Sie ist bauchig geformt, zum Hals hin schmaler werdend. Der Geschmack ist intensiv, schon scharf.

Ganz flache, weiflte Zwiebel. Sie sollte im Frihjahr gesat werden.
Perfekt zum Flechten von Zwiebelzdpfen.
Die Zwiebeln sind auf diese Weise gut 5 Monate lagerbar.

Schén geformte Zwiebel mit feinem, sullichen Aroma. Die Sorte ist uns durch den auf3erordentlich guten
Geschmack, vor allem frisch gegessen, aufgefallen. ,Lange gelbe Birnenzwiebel”

Die dunkelblutrote Braunschweiger ist eine traditionsreiche Sorte, die fur die Anzucht aus Samen bestens
geeignet ist. Sie ist aromatisch und kraftig. Was gibt es besseres als frische rote Zwiebel, aus dem Garten direkt in
die Kiiche? Und dank ihrer festen Schale ist sie im Gegensatz zu vielen anderen roten Sorten auch gut lagerfahig.

Zeichnet sich durch ihren Geschmack und durch die perlenweile Farbe aus. Sie besitzt einen auergewdhnlichen
Glanz. Der Geschmack ist st bei ganz geringer Scharfe. Sie enthalt ganz wenige Schwefelverbindungen, das
sind die Stoffe, die uns beim Schneiden die Tranen in die Augen treiben. Keine Zwiebel zum Kochen, die ist viel zu
schade dafiir, eine Zwiebel nur fiir den Frischverzehr.

SiiRe Zwiebel mit ganz wenig Scharfe. Dulce de Fuentes ist eine Zwiebel, in die man wie in einen Apfel beillen
kann! Der Geschmack ist wunderbar zum Frischessen. Die Schale ist zart hellbeige, kreiselférmig das Aussehen.
Diese kostbare Sorte ist eine Edelzwiebel.

GrofRe Zwiebel mit einer attraktiven, elliptischen Form. Die Schalenfarbe ist ein warmes Braun, bronzeartig
glanzend. Die Schale schmiegt sich eng um die Zwiebel an, damit lasst sich die die Sorte auch gut lagern.

Ist eine groRe, sliRe, mittelfrihe, weillschalige Sorte. Eine Raritat aus Ungarn. Die Zwiebeln wachsen in
klassischer Zwiebelform und werden typischerweise etwa 300 Gramm schwer, kdnnen bei entsprechender Pflege
angeblich bis zu 1 kg schwer werden. Die milde und zarte Zwiebel ist sehr gut fiir den Rohverzehr in Salaten
geeignet.

Eingefiihrt wurde diese mittlerweile historische Sorte um 1793, unter dem Namen ,Spanische Braune® vom
franzdsischen Samenhaus Vilmorin gehandelt. Auch im Album Benary um 1880 aufgefiihrt. Friiher eine ganz
typische Sorte zum Flechten von Zwiebelzépfen. Sie war bekannt fiir ihre lange Haltbarkeit und fir den guten
Geschmack.

WeilRe Zwiebel -diese Zwiebel ist richtig ansténdig scharf. Sie heillt ,die Beste der Weillen*, wegen des starken
Geschmacks und der wunderschoén geformten, strahlend weilRen Zwiebeln. Eine Zwiebel kann 250 Gramm
erreichen, wird also auch gro3. Zwiebelringe tiber dem Griechischen Salat bleiben intensiv, etwas fiir Liebhaber
der Scharfe.

sind in der Kiiche vielseitig beliebt. Ob fiir Suppen, Salate oder als leckeres Extra passen sie in fast jedes Gericht.
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Sorten - Name

Sortenbeschreibung
Rosarote Zwiebel mit kupferfarbenem Uberzug. Die Form ist flachrund und groR. Auffallig sind die dicken

Montorese Zwiebelringe, fast schon wie eine dickwandige Paprika unter den Zwiebeln. Zwiebeln lassen sich auch gut lagern.
Der Zuckergehalt ist auf3erordentlich hoch. Die Scharfe ist im niedrigen mittleren Bereich anzusiedeln.
Pale de Niort Eine franzdsische Zwiebelspezialitat, die nur im Westen Frankreichs angebaut wird. Die Zwiebeln sind rosa bis
kupferfarben mit einem tollen Glanz auf der Schale. Die Form ist leicht abgeflacht. Die Sorte ist ideal fur die
Frihjahrsaussaat.
; Sie sind bei Weitem nicht so scharf wie Zwiebeln, haben aber enorm viele Vitamine. Nach dem Ernten der
Perlzwiebel . . . . .
Perlzwiebel muss sie schnell weiterverwendet werden, da sie nur sehr kurz haltbar ist.
" Ramata di Breitschultrige, gelbe Zwiebel. Eine alte italienische Spezialitat. Sie haben die Form einer Tonne, sie kénnen sehr
Milano grofd werden. Die Lagerfahigkeit ist sehr gut. Zwiebeln gedeihen am besten auf leichten, nahrstoffreichen Béden.
|
" Ramata di Breitschultrige, gelbe Zwiebel. Eine alte italienische Spezialitat. Sie haben die Form einer Tonne, sie kénnen sehr
Mil grol werden. Die Lagerfahigkeit ist sehr gut. Zwiebeln gedeihen am besten auf leichten, nahrstoffreichen Béden.
Hano

Ramata Rossa

Rijnsburger

Berihmte Zwiebel aus Kalabrien. Ihr zu Ehren wird ein eigenes Fest gefeiert. Sie sind sehr zart und si%. Sehr gut
frisch fir Salate, Auflaufe und Saucen. Ubrigens auch die Lieblingszwiebel von Jamie Oliver. Die Zwiebeln sind
breitschultrig, sehr gro® und rot.

Kraftig scharfe, wiirzige Zwiebel mit kugelrunder Form und strohgelber bis hellbrauner Schale. Durch die
Robustheit der Pflanzen und die lange Lagerfahigkeit ist die Sorte bei Hausgartnern sehr beliebt. Die Zwiebel
halten sich bis in den April.

Rossa Piatta

R T
N Schalotte Rot

§/' Schoderleer

Italienische Sorte, die flache, rote Zwiebeln bildet. Der Geschmack ist mildscharf, wiirzig-suf3. Die SiiRe kommt
durch Kochen oder Braten noch mehr heraus. Fantastisch schmecken karamellisierte Zwiebeln:

Sie ist genau wie die groRe Schwester mehrjahrig und iberdauert den Winter durch ihr mehrlagiges Speicherorgan
— die Zwiebel. Beide Zwiebel-Arten mogen bei der Aufzucht einen lockeren Gartenboden und sonnigen Standort.
Schalotten werden als Steckzwiebeln gepflanzt. Geerntet wird die milde Zwiebel ab Mitte Juli.

Zwiebeln sind grof, rund und goldgelb, wahrend Schalotten meist langlich und in vielen Farben erhaltlich sind,
von hell Braun bis Rot. Schalotten sind im Vergleich zu Kiichenzwiebeln milder im Geschmack.

Birnenférmiger Typ aus Osterreich, gut lagerfahig. Eine Lokalsorte des nérdlichen Weinviertels in Osterreich,
benannt nach den Ortschaften Oberschoderleer und Unterschoderleer. Der Geschmack ist sehr intensiv bei
mafiger Scharfe.

Seit 1880 ist diese Lokalsorte im Handel. Die Zwiebeln sind flachrund und haben eine goldgelbe Schale. Mit der
GrofRe von 8cm Durchmesser gehort sie zu den groRen Sorten. Die Pflanzen sind robust, die Zwiebeln lassen sich
auch lange lagern. Der Geschmack ist zwiebelig scharf. Genau so eine Zwiebel braucht man, wenn man eine
wirzige Gemuisesuppe ohne Fleisch kochen will. Die Zwiebeln sind der Geschmacksgeber.

Runde Zwiebelsorte aus Texas mit einer schénen Schalenfarbe, rotbraun mit kupferfarbenem Schimmer. Die
Schale schmiegt sich fest um das Innere und ist sehr gut ausgebildet, eine tolle Lagersorte!
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The Kelsae ist eine runde Gemiisezwiebel, die bei friiher Aussaat ein Gewicht von bis zu 4 kg und einen Umfang
von 40 cm und mehr entwickeln kann. Die Sorte eignet sich gut zum Einlagern.
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Sorten - Name

Tonda Musona
Bianca

S Tosca
Y

Wenta

Sortenbeschreibung

Dies ist eine groRe Allzweck-Zwiebel. In Spanien werden weiflle, groRe Zwiebeln bevorzugt. Sie werden nicht als
Wirzzutat gegessen, sondern als richtiges Gemiise.

Torpedoférmige Zwiebel, ziemlich langgestreckt mit abgerundeten Schultern. Sie werden durchschnittlich 12cm
lang und sind von einer diinnen, pergamentartig glanzenden Schale umgeben. Darunter befindet sich weiles,
saftiges und knackiges Fleisch in vielen, gleichmafRigen Ringen. Tosca ist zart mit einem leicht sufllichem
Geschmack, wie man ihn eigentlich nur von Schalotten kennt.

Wenta ist eine rotviolette Sorte aus Osteuropa mit mittelfriiher Reife. Das Fleisch ist fest, saftig und mittelscharf,
sogar ganz leicht stilich. Die Zwiebeln haben eine runde Form.

White Utah
Jumbo

=\

" Yellow
Borettana

Yellow Sweet
Spanish

Grofe, bauchig geformte, weilRe Zwiebel. Die Sorte wird auch Sweet Spanish Jumbo genannt wegen des
siiRlichen, wenig scharfen Geschmacks. Lecker pur als Brotbelag. Die Schale ist gut ausgebildet, sie liegt ganz
eng um die Ringe herum, dadurch lange haltbar. Die Zwiebeln werden geerntet, wenn das Laub beginnt
abzutrocken. Dann werden sie aus dem Boden gezogen und noch einige Tage bei trockenem Wetter auf dem Beet
liegen gelassen. Die Zwiebeln werden an den trockenen Schlotten zusammengeschnirt, dann luftig und trocken
aufgehangen. So behandelt, trocken die duferen Zwiebelhdute aus, sie wandeln sich zu der pergamentartigen
Schale, was ganz wichtig fir die Lagerung ist.

ist eine traditionelle italienische Zwiebelsorte aus der Region Emilia-Romagna. Dem kleinen Ort Boretto verdankt
diese kostliche Spezialitat ihren Namen. Beriihmt wurde diese Zwiebel als in Balsamico-Essig eingelegte
Vorspeise. Die kleinen, flachen Zwiebeln erreichen einen Durchmesser von bis zu 4 cm und zeichnen sich durch
einen duRerst milden und siiBen Geschmack aus. Sie eignen sich hervorragend zum Kochen oder als Rohkost in
Salaten.

Riesenzwiebel aus Spanien. Eine Zwiebel kann gut 10cm im Durchmesser errreichen. Der Geschmack ist mild,
wenig scharf, weshalb sie besonders als Gemiuse zu empfehlen ist.

Die Ringe sind aufRerordentlich dick. Die Schale variiert von gelbbraun bis hin zu rotbraun. Eine sehr ergiebige
Sorte.

32 verschiedene Sorten!
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