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Allium cepa — Kiichenzwiebel (Alliaceae), Heilpflanze des
Jahres 2015 und Gemuse des Jahres 2013 und 2014

CORINNE BUCH

1 Einleitung

"Es steht im Acker und halt sich wacker, hat viele Haute, beil3t alle Leute” — der bekannte
Kinderreim sagt bereits viel Uber die Zwiebel aus. Dieses Portrat will nun aufzeigen, was
sonst noch alles hinter dem botanischen Multitalent steckt. Mit der Wahl der Heilpflanze des
Jahres will der Verein zur Forderung der naturgeméfen Heilweise nach THEOPHRASTUS
BOMBASTUS VON HOHENHEIM, genannt PARACELSUS e. V. oder auch NHV THEOPHRASTUS, auf
die Heilwirkungen von ausgewahlten Pflanzen aufmerksam machen. Die Gattung Allium mit
ihren zahlreichen essbaren Vertretern wurde zudem vom Verein zur Erhaltung der Nutz-
pflanzenvielfalt zum Gemuse der Jahre 2013 und 2014 gewabhilt.

Der deutsche Name Zwiebel leitet sich von ihrer lateinischen Bezeichnung cepa bzw. der
Verkleinerungsform cepula ab. Daraus entstand zunachst Zwibolle, dann Zwiebel. Regional
werden Zwiebeln auch heute noch als Bollen bezeichnet. Der Gattungsname Allium ist der
lateinische Name des Knoblauchs (DULL & KUTZELNIGG 2011, SCHERF 2007).

Abb. 1: Kiichenzwiebel (Allium cepa) vor ihrer Verar-
beitung in der Kiiche ... (D. MAHRMANN).

Abb. 2: ... und auf einem Acker
(C. BucH).

2 Die Gattung Allium

Zu der einkeimblattrigen Gattung Allium gehdéren — abgesehen von der Kiichenzwiebel (Abb.
1 & 2) — zahlreiche weitere bedeutende Gemuse- und Gewirzpflanzen wie Knoblauch (A.
sativum, Abb. 3), Schnittlauch (A. schoenoprasum, Abb. 4), Barlauch (A. ursinum, Abb. 5),
und Porree (A. porrum, Abb. 6). Auch eine Reihe im Ruhrgebiet heimischer Wildpflanzen
gehort hierhin, beispielsweise Kohl-Lauch (A. oleraceum), Schlangen-Lauch (A. scorodo-
prasum) oder Weinbergs-Lauch (A. vineale, Abb. 12), wobei Barlauch und Schnittlauch zu
beiden Gruppen zahlen. Zierpflanzen sind zum Beispiel der Blauzungen-Lauch (A. karata-
viense) und der Riesen-Lauch (A. giganteum). Weltweit gibt es je nach Literatur 500 bis Uber
700 Arten innerhalb der Gattung mit einem Verbreitungsschwerpunkt vom Mittelmeerraum
bis nach Zentralasien (HEGI 0. J.).
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Abb. 3: Knoblauch — Allium sativum (V. M. DORKEN). Abb. 4: Schnittlauch — Allium schoenoprasum
(C. BucH).

Abb. 5: Porree, Lauch — Allium porrum, Bliitenstand
(V. M. DORKEN).

Abb. 6: Barlauch — Allium ursinum, bliihend in einem
Bachtal in Bochum (C. BUCH).

3 Morphologie

Zunachst einmal muss klar werden, wovon gesprochen wird, denn das Wort "Zwiebel" wird
synonym fir das Gemuse und das unterirdische Speicherorgan verschiedener Pflanzenarten
verwendet. Unterirdische Speicherorgane werden von der Gruppe der Geophyten dazu
verwendet, fir die Pflanzen unglnstige Zeitraume, wie in Mitteleuropa den Winter oder in
anderen Klimazonen die sommerliche Trockenzeit, zu Giberdauern. Dabei sind die Uberdaue-
rungsorgane unter der Erde (= Geo) verborgen. Je nach Art des Organs werden Rhizom-
Geophyten (z. B. Buschwindréschen, Anemone nemorosa), Knollen-Geophyten (z. B.
Krokusse, Crocus spp.) und Zwiebel-Geophyten unterschieden. Auch wenn die Aufgabe
dieselbe ist, namlich Nahrstoffe zu speichern, um in der folgenden ginstigeren Jahreszeit
schnell wachsen zu kénnen, ist die Kategorisierung davon abhangig, aus welchem Pflanzen-
organ sich dieser Speicher gebildet hat. Wahrend dies bei Rhizom-Geophyten ein unter-
irdisch kriechender Spross (bernimmt, der immer weiter wachst, haben Knollen ein
begrenztes Wachstum und kénnen aus verschiedenen Organen gebildet werden, nach
denen sie dann benannt werden, z. B. Wurzel-Knollen bei Knollen-Begonien und Spross-
Knollen bei der Kartoffel. Zweikeimblattrige Pflanzen, die eine Hauptwurzel ausbilden,
kénnen eine Riube bilden, die dann aus einer Verdickung der Hauptwurzel und des unteren
Sprossabschnittes besteht (vgl. RAUH 1994, STRASBURGER 2008. BUCH & ENGELS 2010).
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Eine Zwiebel dagegen ist definitionsgemal eine stark gestauchte Sprossachse mit zahl-
reichen Niederblattern, in denen die Nahrstoffe gespeichert werden. Dabei sind die Stéangel-
abschnitte zwischen den Blattansatzen (= Internodien) derart gestaucht, dass die Blatter
geschichtet direkt tUbereinander liegen. In diesen Zwiebelschuppen (auch Zwiebelschalen
genannt) werden die Nahrstoffe gespeichert. Der Blattgrund ist rohrig-geschlossen, was die
Zwiebelringe hervorruft, die im Querschnitt zu sehen sind (Abb. 7 & 8). Die Zwiebelschuppen
sitzen an der zu einer Scheibe gestauchten Sprossachse, die man Zwiebelscheibe oder
Zwiebelkuchen nennt. Auf der Unterseite dieser Scheibe, der Wurzelplatte, setzen die
Wurzeln an. Im Langsschnitt kann man den Vegetationskegel der Zwiebel und die Ansatz-
stellen der Blatter erkennen (Abb. 8).

Beim Knoblauch sind keine solchen Blatt-Schalen ineinander gelegt, sondern es stehen
durch die Stauchung der Sprossachse Blatter nebeneinander (Abb. 9 & 10). Die Knoblauch-
zehen bestehen aus einem verdickten Niederblatt und einem hautigen Hullblatt.

Abb. 7: Rote Kiichenzwiebel — Allium cepa, im Abb. 8: ... und im Langsschnitt werden die gestauch-
Querschnitt (D. MAHRMANN). ten Blatter sichtbar (D. MAHRMANN).

Abb. 9: Knoblauch — Allium sativum, Knoblauchzehe im  Abb. 10: Knoblauch — Allium sativum, Knoblauch-
Langsschnitt (V. M. DORKEN). zwiebel im Querschnitt. Die verdickten Blatter liegen
dicht gepackt nebeneinander (V. M. DORKEN).

Zwiebel-Geophyten sind fast ausschlie3lich einkeimblattrige Pflanzen (Monocotyledonae).
Neben der Kiichenzwiebel gehdren hierzu auch die Zwiebeln vieler Friihjahrsgeophyten wie
Narzissen und Tulpen. Ein Beispiel aus der Gruppe der zweikeimblattrigen Pflanzen
(Dicotyledonae) ist der Fenchel, bei dem die Unterblatter die Zwiebel bilden (BucH 2009).
Zwiebeln im Sinne von botanischen Pflanzenorganen missen sich nicht zwangslaufig unter-
irdisch befinden. So bildet beispielsweise die Zwiebel-Zahnwurz (Cardamine bulbifera)
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anstelle eines Seitensprosses Brutzwiebeln (Bulbillen) in der Blattachsel im Bereich des
Blutenstandes aus (Abb. 11).

Bei Allium-Arten treten auch gelegentlich Brutzwiebeln im Blitenstand auf, wo sie anstelle
von Bliten stehen, wie z. B. regelmafig beim Weinbergs-Lauch (Allium vineale, Abb. 12).
Bei der Kichenzwiebel sind solche Brutzwiebeln jedoch nur selten zu beobachten (DULL &
KUTZELNIGG 2011, HEGI 0. J.).

Abb. 11: Zwiebel-Zahnwurz — Cardamine bulbifera,
Brutzwiebeln in den Blattachseln (C. BucH).

Abb. 12: Weinbergs-Lauch — Allium vineale, Brutzwie-
beln im Blitenstand (C. BucH).

Im Laufe der Entwicklung sterben bei Allium cepa die auf3eren Blatter der unterirdischen
Zwiebel ab, trocknen aus und bilden die hautige, braune "Schale". Sie dienen der Zwiebel als
Schutz (tunicate Zwiebel). Teils bildet sich nicht nur eine Zwiebel, sondern es werden auch
Tochterzwiebeln gebildet, die Seitensprossen entsprechen. Die Epidermiszellen der Zwiebel-
schuppen und die Wurzelspitzen sind in morphologischen Ubungen ein beliebtes Untersu-
chungsobjekt, weil sie leicht erhéltlich sind und groRe Zellen besitzen, die gut anfarbbar sind
(Abb. 13). An ihnen lassen sich die Zellbestandteile und die Zellteilungsphasen gut
beobachten.
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Abb. 13: Kichenzwiebel — Allium cepa, Abb. 14: Kuchenzwiebel — Allium cepa,
Beobachtung der Zellteilung in Zellen Blutenstande in Knospe (W. PALME)
der Wurzelspitze (V. M. DORKEN).
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Die oberirdischen Blatter der Kiichenzwiebel sind hohl, am Grunde bauchig aufgeblasen und
wachsbereift, weswegen sie gréulich blau-grin erscheinen. Es handelt sich um unifaziale
Rundblatter, wie bei den allermeisten Lauch-Arten.

Nach Aussaat der Kuchenzwiebel werden im ersten Jahr nur Blatter gebildet. Im Herbst
sterben die Blatter ab: Die Zwiebel "zieht ein", wie der Gartner sagt. Die Wurzeln sterben
ebenfalls ab. Die Zwiebel Uberwintert im Boden und treibt dann im Frihjahr wieder aus. In
diesem Jahr wird dann der blattlose, hohle Blitenspross gebildet, der eine Hohe zwischen
60 und 120 cm erreichen kann. Wird die Zwiebel nicht geerntet, erscheinen ihre oberirdi-
schen Organe als mehrjahrige Pflanze auch im dritten Jahr wieder.

Der Blitenstand von Allium cepa ist eine grof3e, kugelige, grunlich-weil3e Scheindolde mit
zahlreichen Einzelbliiten. Die nektarreichen Scheibenblumen sitzen an bis zu 3 cm langen
Blitenstielen und blihen etwa von Juni bis Juli. Die Staubblatter sind am Grunde mit den
Blutenblattern verbunden und Uberragen diese deutlich. Die Bestdubung Ubernehmen
verschiedene Insekten. Der gesamte Blutenstand ist vor dem Aufbliihen von einer h&autigen
Hochblattscheide umgeben.

Abb. 15: Kiichenzwiebel — Allium cepa, Blitenstand Abb. 16: Kiichenzwiebel — Allium cepa, Einzelblite
(T. SCHMITT). (T. SCHMITT).

Die Frichte sind kugelige Kapseln, die sich dreiklappig 6ffnen. Der Samen ist klein, hart und
hat eine schwarze Schale. Er enthalt Nahrgewebe fir den Embryo, was bei Monokotylen
eine Seltenheit ist. AuRer bei Allium cepa kommt dies nur bei einigen Grasern (v. a.
Getreide) und Palmen vor. Auch eine epigdische Keimung wie sie bei der Zwiebel auftritt, ist
bei einkeimblattrigen Pflanzen eher die Ausnahme (DULL & KUTZELNIGG 2011, FRANKE 1997,
HEGI 0. J., RAUH 1994).

4 Verbreitung, Anbau und Kultur

Wie bei vielen sehr alten Kulturpflanzen ist die urspringliche Herkunft und Verbreitung der
Wildform der Kiichenzwiebel unklar. Wahrscheinlich stammt sie aus den Steppenregionen in
Zentralasien und Afghanistan. Bereits vor ca. 3500 Jahren wurde sie von den alten Agyptern
als Nahrungs- und Heilpflanze verwendet. Im alten Testament wird die Kiichenzwiebel als
Speisepflanze der Israeliten aufgefiihrt. Der Uberlieferung nach war es den Priestern der
agyptischen Gottin Isis verboten, Zwiebeln zu essen, da sie als Symbol der Erotik und
Zeugung galten. Beim Bau der Cheopspyramide sollen die Arbeiter ihren Lohn z. T. in Zwie-
beln ausgezahlt bekommen haben. Auch bei den Rémern war die vielseitige Kiichenzwiebel
beliebt und wurde schlie3lich von ihnen nach Mitteleuropa gebracht (FRANKE 1997,
HAERKOTTER & HAERKOTTER 1986, SCHERF 2007). Auch heute noch kommt der Kiichen-

-171-




Jahrb. Bochumer Bot. Ver. 7 167-174 2016

zwiebel in fast allen Teilen der Welt eine enorme wirtschaftliche Bedeutung zu. Der jahrliche
pro Kopf-Verbrauch in Deutschland liegt bei 8 kg (VOGEL 2014).

In der Regel erfolgt der wirtschaftliche Anbau zweijahrig, wobei der anbauende Landwirt
neben der Aussaat von Zwiebelsamen auch auf bereits vorgezogene Steckzwiebeln oder
Jungpflanzen zuruckgreifen kann. Die Kichenzwiebel bevorzugt relativ stickstoffarme
lockere Boden mit etwas Sandanteil. In Deutschland wird sie in sommerwarmen Gebieten
mit Niederschlag unter 800 mm/a angebaut (BiIo AUSTRIA & al. 2007). Bei der Kultur im
eigenen Garten wird empfohlen, die Blitenbildung durch Umtreten des entstehenden Bliten-
schaftes zu unterbinden, damit die Reservestoffe der Zwiebel nicht aufgebraucht werden.
Traditionell sollte dies etwa am Johannistag, dem 24. Juni, geschehen (FRANKE 1997, HEGI
0.J.). Die Ernte findet im Spatsommer statt. Kihl und trocken gelagert sind Zwiebeln
anschlie3end Uber viele Monate haltbar.

Eine derart beliebte und weit verbreitete Speisepflanze wurde natirlich in diversen Sorten
gezuchtet, die sich in GroRe und Scharfegrad unterscheiden. So gibt es rote, gelbe und
weille Zwiebelsorten (Abb. 18) sowie die kleinen Silberzwiebeln, die ohne Schale meist in
Essig eingelegt werden.

Abb. 17: Zwiebel-Acker in Bottrop (C. BucH). Abb. 18: Verschiedene Zwiebelsorten, 1: Steckzwie-
beln, 2: SulRe Zwiebeln, 3: Schalotten lang, 4: Rote
Speisezwiebel, 5: Gelbe Perlzwiebel, 6 & 7: Speise-
zwiebeln verschiedenen Kalibers (D. MAHRMANN).

5 Inhaltsstoffe und Anwendung

Wie bei allen Pflanzen befinden sich auch in der Kichenzwiebel hunderte verschiedene
Inhaltsstoffe, die in Kombination die Wirkweise bedingen. So zeichnen sich Vertreter der
Gattung Allium alle durch einen mehr oder weniger stechend-scharfen Geruch bzw.
Geschmack aus. Eine wichtige Rolle spielt bei der Kichenzwiebel die schwefelhaltige
Aminosaure Propenylalliin (beim Knoblauch Alliin), die nicht zu den natlrlichen Protein-
bildnern gehort, aber strukturell der proteinogenen Aminoséure Cystein ahnelt. Sie wird in
der Zellvakuole gelagert und kommt bei Verletzung des Gewebes mit dem Enzym Alliin-
Lyase, welches sich im Gewebe befindet, in Kontakt. Das Enzym spaltet die Aminoséaure in
verschiedene stechend riechende und reizende Stoffe. Es ist daher ratsam, beim Schneiden
von Zwiebeln ein sehr scharfes Messer zu verwenden, um das Zellgewebe nicht zu sehr
durch Quetschen zu beschadigen. Der Stoff, der das berlhmte Augentrdnen auslost, ist
Thiopropanalsulfoxid (DULL & KUTZELNIGG 2011, FRANKE 1997, HEGI 0. J., RAUH 1994).

Der Energie liefernde Speicherstoff in der Zwiebel ist nicht etwa Starke, sondern Zucker,
namlich Inulin aus der Gruppe der Fruktane. Dies verhindert im Winter auch das Durchfrieren
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der Zwiebel. Der Mensch kann diesen Speicherstoff bei der Verdauung nicht eigenstandig
abbauen, sondern er benétigt dazu Darmbakterien, was zur beriichtigten starken Gasbildung
fuhrt. Bei diesen ganzen unangenehmen Nebenwirkungen stellt sich berechtigterweise die
Frage, weshalb die Zwiebel in der Kiiche als Gemiise und Gewiirz so beliebt ist. Neben dem
deftigen Geschmack haben die reizenden Inhaltsstoffe gesundheitsfordernde Effekte. So
besitzen sie eine antibiotische Wirkung, beeinflussen altersbedingte Herz-Kreislauf-Erkran-
kungen positiv und regen den Appetit an. Weiterhin enthalten Zwiebeln Vitamin C — wenn
auch in einer bei Ublichen Verzehrmengen wenig relevanten Menge. Mit 40 kcal pro 100 g
haben sie zudem einen geringen Energiewert und dienen damit einer figurbewussten Ernah-
rung.

In der traditionellen Heilkunde wird die Zwiebel als Sud bei Erkéltung, Heiserkeit und Husten,
bei einer Blasenentziindung, als Wickel gegen Ohrenschmerzen und Insektenstiche sowie
bei Magen-Darm-Beschwerden eingesetzt. Auch wird sie als Mittel gegen Haarausfall
empfohlen (HAERKOTTER & HAERKOTTER 1986). Andere Gemusepflanzen werden vor
Pilzkrankheiten geschuitzt, wenn sie regelmafig mit Zwiebelsud bespriht werden. Auch wird
das Zwischenpflanzen von Zwiebeln in Gemuisebeeten (z. B. zwischen Méhren) empfohlen,
um Fraf¥feinde im Boden zu verschrecken. Das in der Zwiebel'schale" enthaltene Flavonoid
Quercetin ist ein hervorragendes Farbemittel auf natirlicher Basis. Aul3er bei Stoffen und
Wolle kann es aufgrund seiner Ungiftigkeit auch bei Lebensmitteln, z. B. beim Eierfarben zu
Ostern eingesetzt werden.

6 Mythologie und Volksweisheiten

Wie bei so gut wie allen scharf schmeckenden Pflanzen wird auch der Zwiebel traditionell
eine anregende Wirkung nachgesagt. So gibt es beispielsweise eine Uberlieferung eines
alten arabischen Liebestranks, der aus eingedicktem Zwiebelsaft mit Honig zubereitet wird.
Dabei wird vor zu hoher Dosierung gewarnt, um die Wirkung nicht zu Ubersteigern. Abge-
sehen davon gibt es zahlreiche Brauche in Zusammenhang mit der Zwiebel. Im Viehstall
aufgehéngt, sollen Zwiebeln die Tiere vor Verhexung bewahren. Ebenfalls wurde die Zwiebel
friher als Wetterorakel verwendet: In der Zeit der Raunéchte, zur Weihnachtsfeier oder in
der Neujahrsnacht wurde mit Hilfe einer Zwiebel die Witterung des kommenden Jahres
vorausgesagt. Zwolf Schalen fur zwolf Monate wurden herausgeschnitten, diese mit Salz
bestreut und bis zum nachsten Morgen oder langer stehen gelassen. Aus der Menge der
angesammelten Flissigkeit schloss man auf die Niederschlagsmenge im entsprechenden
Monat des kommenden Jahres (SCHERF 2007, HEGI o. J.). Ein weiterer Glaube besagt, man
solle Zwiebeln im Zorn setzen, damit sie richtig scharf werden. Ubrigens wiichsen sie beson-
ders gut, wenn man sie am Benediktstag, dem 21. Marz setzt, denn "Benedikt macht
Zwiebeln dick" (HAERKOTTER & HAERKOTTER 1986, SCHERF 2007).

Frauen kommen beim Vergleich mit Zwiebeln allerdings eher schlecht weg. So besagen
traditionelle Spriiche:

"Es ist das Weib ein siiRes Ubel, ein leichtes und ein schweres Joch.
Es kommt mir vor wie eine Zwiebel, man weint dabei und isst sie doch"

oder

"Die Zwiebel ist ein Fraulein, das einen zum Weinen bringt,
wenn man ihm das Rocklein auszieht".
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