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Deutschland Arche des Geschmacks

Dresdner Plattrunde Zwiebel

Alte Landsorte mit mittelstarker Schdérfe

Arche Passagier seit 2023
Unterstutzt von Slow Food Dresden

Beschreibung des Passagiers

TextDie ,Dresdner Plattrunde” hat ihren Namen von ihrer etwas flachen und zugleich
arttypischen runden Form. Sie ist eine feste Kiichenzwiebel mit einem starken Zwiebel-
geschmack und einer mittelstarken Scharfe. Die friith abreifende Zwiebel lasst sich roh
genielen, in verschiedenen Gerichten kochen und braten oder ganz einfach als
Schmelzzwiebel nur in Butter langsam braten.

Sie hat eine braunlich-gelbe Schale und ist auch als Saatzwiebel geeignet. Bestim-
mungsmerkmale nach Wilhelm Kraus ,Handbuch Frucht- und Zwiebelgemiise“ sind:
Form im Langsschnitt: plattrund; Form Oberseite der Zwiebel: flach bis platt; Schlottan-
satz: kaum erhoht; Unterseite der Zwiebel: vollkommen flach bis etwas eingezogen und
Querschnitt: etwas unregelmaRig bis annahernd rund, Zwiebeln mitunter in sich geteilt.
Durchschnittswerte in Hohe: 40 bis 45mm; in Breite: 75 bis 95mm und Gewicht 130 bis
200g. Der Schlott ist sehr klein und kurz, weniger fest und hat keine Einsenkung am FuR
des Schlottansatzes. Der Zwiebelboden ist klein bis hochsten schwach mittelgrof; teils
ganz flach, teils eingezogen in der Zwiebel liegend.

Die Zwiebel wurde seit 1850 als Speise-, aber auch als Lauchzwiebel angebaut. In den
letzten Jahren wurde sie lediglich von Gartner*innen zum Eigenbedarf verwendet. Jetzt
gelangt sie wieder in Gartnereien und steht vielen als Zwiebel und Saat zur Verfligung.
Sie hat eine sehr gute Lagerfahigkeit und einen intensiven Zwiebelgeschmack Ge-
schmack, ist aber immer noch eine Raritat.

Gefdhrdung des Passagiers

Vor mehr als 150 Jahren wurde diese Zwiebel in den Gemiiseanbaugebieten rund um
Dresden, besonders in der LoRnitz, geziichtet. Die Dresdner Plattrunde wird von Wilhelm
Kraus ,Handbuch Frucht- und Zwiebelgemiise” als Gruppensorte gefiihrt. Sie ist seit 1850
im Handel, wurde also schon vorher ,geziichtet, zu Zeiten, als es noch nicht die eine
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Ziichterin oder den einen Ziichter gab, sondern Saatgut auf Hofen erhalten und ge-
tauscht wurde. Als Entstehungsort wird die ,LoRnitz* bei Dresden angegeben. In dieser
Gegend gab es sehr viele Gemiisebaubetriebe.

In der DDR-Sortenliste von 1951 und in dem Buch von 1953 ,Wichtigste Gemiisesorten
und ihre Anbaueignung” ist die Zwiebel Dresdner Plattrunde aufgefiihrt. In der Ubersicht
der Datenbank der Pflanzengenetischen Ressourcen findet man eine Beschreibung (sie-
he Quellenangabe).

Zu DDR-Zeiten wurde die ,Dresdner Plattrunde” auch aufRerhalb des Dresdner Umlandes
groRflachig angebaut, verschwand jedoch mit der Wende aus dem regionalen Anbau und
dem Verkauf. Zur Selbstversorgung bauten sie einige Gartner*innen noch an, Saatgut
oder Zwiebeln konnten aber nicht mehr erworben werden. Ulrike MeiBner von Prospe-
cierara: ,Ich vermute, dass die SchlieBung von Saatgut- und Anbaubetrieben nach der
Wiedervereinigung mit zum Niedergang der Sorte beigetragen hat”,

Gesichert wurde diese Sorte in der staatlichen Genbank, von dort stammt wohl das Ur-
sprungssaatgut der heutigen Zwiebel. Gut zehn Jahre lang wurde sie in Brandenburg im
,Saatgutgarten Keimzelle” vermehrt und selektiert.

Seit 2013 wird die ,Dresdener Plattrunde” nun im Garten der Johannishohe in Tharandt
ziichterisch gepflegt. Das Interesse weiterer Gartner*innen in der Region sorgte dafiir,
dass die Vermehrung seit fiinf Jahren gemeinschaftlich organisiert wird. In der Gartnerei
der Solidarischen Landwirtschaft (Solawi) ,dein Hof“ in Radebeul wird die ,Dresdner
Plattrunde” nach der Voranzucht in groBer Stiickzahl gepflanzt. Der Giberwiegende Teil
der Ernte wird von den Mitgliedern der Solawi verwendet. Die schonsten Zwiebeln wer-
den herausgesucht und bilden im folgenden Jahr dann auf der Johannishohe den Ver-
mehrungsbestand.

Die Wurzel der Dresdner Plattrunde hat gegeniiber den herkdmmlichen Zwiebeln einen
tieferliegenden Wurzelansatz (siehe Bilder). Dies kann zu einem erh6hten Pflege- und
Verarbeitungsaufwand fiihren. Das Wurzelende lasst sich schlecht bzw. aufwendiger ent-
fernen, als wenn die Wurzel gut nach auRen gewolbt ist. Dieser Grund beeintrachtige zu-
satzlich die Verbreitung und Erhaltung dieser Sorte. Die Sorte ist vermutlich eine, die im
maschinendominierten Anbau unterlegen ist.

Vermarktung des Passagiers

Im Jahr 2021 wurde eine gute Zwiebelernte in der Saatgutgartnerei von Albrecht Vetters
in Wilschdorf erzielt. Ermoglicht wurde dies im Rahmen des Projektes ,Mehr Vielfalt und
Regionalitat beim Bio-Gemiise durch Rekultivierung traditioneller Gemiisesorten” (ww-
w.prospecierara.de). Hier wurde der Vermehrungsbestand der Zwiebel ,,Dresdener Plat-
trunde” angebaut und geerntet. Fiir den Samenbau werden die dem Sortenbild am bes-
ten entsprechenden Zwiebeln ausgewahlt und fiir den Anbau im nachsten Jahr genutzt.
Alle anderen Zwiebeln werden bspw. Uiber die Laden der Verbrauchergemeinschaft Dres-
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den, die Biomarkte des Vorwerks Podemus, ,dein hof” Solidarische Gemtusekoop ver-
kauft. Die Johannishohe in Tharandt hat 2022 Saatgut an den Auenhof geschickt, dort
wurden 3.000 Topfchen in Paletten vorgezogen. Diese Paletten hat Hof Mahlitzsch dann
bekommen und gepflanzt. Knapp eine Tonne wurde geerntet und an die Verbraucherge-
meinschaften in Dresden geliefert.

Regionale Bedeutung des Passagiers

Im 19. Jahrhundert entwickelten sich in Mitteleuropa eine Reihe Hauptanbaugebiete von
Zwiebeln, deren Namen noch heute in alten Landsortenbezeichnungen auftauchen, wie
etwa ,,Braunschweiger Dunkelblutrote®, ,Stuttgarter Riesen“ und die ,Dresdner Plattrun-
de” Vor mehr als 150 Jahren wurde die ,,Dresdner Plattrunde” in Anbaugebieten rund um
Dresden gezlichtet. In den letzten Jahrzehnten wurde sie vernachlassigt, aber nun wie-
der von regionalen sachsischen Gartnereien in Anbau genommen, selektiert und ver-

mehrt.

Erfahrungen aus jetzigen Projekten zeigen, dass die Zwiebel sowohl auf sandigem Bo-
den, als auch auf schweren Boden gut gedeiht. Wobei die LoRnitz als Herkunftsregion an
sich sowohl sandige als auch schwere Boden hat.

Geschmack des Passagiers

Die ,Dresdner Plattrunde” ist eine roh oder gekocht sehr bekommliche, aromatische
Zwiebel mit angenehmer Scharfe und leichter SuRe. Durch die gute Lagerfahigkeit ist sie
bis April des folgenden Jahres genieBbar. Eine Vergleichsverkostung mit einer herkomm-
lichen Kiichenzwiebel zeigt, dass die Plattrunde roh weniger bitter und weicher
schmeckt. Gegart schmeckt sie siiler.

Besonderheiten bei der Erzeugung und Weiterverarbeitung des Passagiers

Flir den Erwerbsanbau nimmt man stets Steckzwiebeln. Die Sorte ist ertragssicher und
zeigt auch bei niederen Frihjahrstemperaturen nur sehr wenig Schosser.

Zichter*innen, Erzeuger*innen und Bezugsquellen sowie
Links und Aktivitéten rund um den Passagier

Aktuelle Informationen entnehmen Sie bitte:

www.slowfood.de/dresdner-plattrunde-zwiebel

Slow Food Deutschland e. V. | www.slowfood.de 3von 4


http://www.slowfood.de/dresdner-plattrunde-zwiebel

Arche des GeschmacRks - Dresdner Plattrunde Zwiebel

Sie sind Erzeuger*in oder kennen Menschen lhres Netzwerks, die im Sinne von Slow
Food produzieren?

Wir freuen uns uber Ihren Vorschlag unter archekommission@slowfood.de

Die Arche des Geschmacks ist ein internationales Projekt der Slow Food Stiftung fiir Bio-
diversitat. Sie fordert regional bedeutsame Lebensmittel, Nutztierrassen, Kulturpflanzen
und handwerkliche Verarbeitung und tragt damit zum Erhalt unserer biologischen und
kulturellen Vielfalt bei.

lhre Ansprechpartner bei Slow Food
)D’ Deutschland e. V.:
SIOW F00d® www.slowfood.de/service/kontakt/
Deutschland Slow Food Deutschland e.V.

Geschaftsstelle
Marienstr. 30

Als weltweite Bewegung setzt sich Slow D-10117 Berlin
Food fiir ein Ernahrungssystem ein, das
Genuss und Verantwortung verbindet. Telefon (030) 2 00 04 75-0

Fax (030) 2 00 04 75-99
www.slowfood.de

info@slowfood.de

Slow Food Deutschland e. V. | www.slowfood.de 4von 4


http://www.slowfood.de/
mailto:archekommission@slowfood.de

