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Aromatisch, traditionsreich - stark bedroht: Bamberger Birnformige Zwiebel
geht an Bord der Slow-Food-Arche

PRESSEINFORMATION - Berlin, 11. November 2020

Fiir den traditionsreichen Bamberger Gartenbau war die Bamberger Birnformige Zwiebel iiber
Jahrhunderte ein Eckpfeiler. Weil sie mit Neuziichtungen nicht mehr mithalten konnte,
verschwand sie fast. Den Verlust dieses Traditionsgemiises mochte Slow Food Deutschland
stoppen - und nimmt die Zwiebelsorte in die Arche des Geschmacks auf.

Einst im Juli schnallten sich Bambergs Gartner*innen Bretter unter die Schuhe, mit denen sie
in ihren Garten das Griin der Zwiebeln auf den Boden traten. So wurde verhindert, dass die
Zwiebeln bereits im zweiten Jahr Samenstande trieben. Uber Jahrzehnte ging das so und schuf
einen ganz eigenen Spitznamen fiir die Bamberger: Zwiebeltreter*innen. Dieser wird bis heute
leicht spottisch benutzt, nur das zu Grunde liegende Gemiise ist mittlerweile bedroht. So wie
die Jahrhunderte lange Gartenbau-Tradition im Zentrum der frankischen Stadt immer weiter
erblasst, verschwand auch das einst wichtigste Gemise aus diesen Garten: Die Zwiebel, in der
Stadt traditionell langlich und birnenformig gezogen.

Allein seit der Jahrtausendwende sank der Anbau des Gemiises um mehr als 75 Prozent. ,Dabei
ist die birnenformige Zwiebel sowohl mit der Gartenbau-Tradition als auch mit dem
kulinarischen Erbe Bambergs eng verbunden®, sagt Gerhard Schneider-Rose, Leiter der Arche-
Kommission von Slow Food Deutschland. ,Wenn wir diese einzigartige, charakteristische Sorte
erhalten wollen, miissen wir jetzt aktiv fiir ihre Nutzung werben.” Deswegen nimmt Slow Food
Deutschland die Bamberger Birnformige Zwiebel in die Arche des Geschmacks auf. Sie ist der
77. Passagier. In der Arche des Geschmacks sammelt Slow Food seit 1996 alte Sorten,
Lebensmittel und Zubereitungsarten, die vom Aussterben bedroht sind. Weltweit schiitzt der
Verein so mehr als 5.000 Passagiere. Voraussetzung: Die Sorten sind charakteristisch fiir die
kulinarische oder handwerkliche Tradition einer Region und zumindest in kleinem Umfang
noch kauflich erwerbbar.

Das ist auch bei der Bamberger Zwiebel so - noch. Der gewerbliche Anbau geht seit
Jahrzehnten stark zurilick. Hauptursache ist der Niedergang der "Bamberger Gartnerey", die die
Stadt einst pragte. Von 400 Betrieben Mitte des 19. Jahrhunderts gab es im Jahr 1980 noch 120,
im Jahr 2000 15 und in diesem Sommer noch acht. Auch der seit den 1970er Jahren verstarkte
Druck, ertragreichere neue Zuchtsorten anzubauen, lieR die Birnformige ins Hintertreffen
geraten. So sank die Anbauflache allein in den vergangenen zehn Jahren von 1,3 auf 0,8 Hektar.

Die Birnformige ist eben ein echtes Unikat: Sie wachst langsam und ist pflegeaufwandig. Dafiir
belohnt sie mit feinem Geschmack. Die Scharfe ist spiirbar geringer als die anderer gelber
Zwiebeln. In der traditionellen Kiiche des Bamberger Raumes hat die Birnformige einen
Ehrenplatz. Mit rohen Zwiebelringen dieser Sorte wird das ,Zwiebelbrot" belegt, eine dick mit
Butter bestrichene Scheibe vom ,Frankenlaib", dem grofRen runden Sauerteigbrot. Die
Birnformige adelt auch den Frankischen Zwiebelkuchen: In Schweineschmalz gediinstete
Zwiebelringe werden mit etwas saurer Sahne und ganz wenig Raucherspeckwiirfeln auf diinn
ausgerollten Sauerbrotteig gelegt und knusprig gebacken.

Heute pflanzen und ernten Gartner*innen im gesamten nordbayerischen Raum die Zwiebel
wieder. Unter anderem Markthandler*innen auf dem Bamberger Wochenmarkt verkaufen sie.

>> Weitere Informationen zur Bamberger Birnformigen Zwiebel

>> zum Rezept ., Gefiillte Bamberger Zwiebel“

>> Weitere Informationen zur Arche des Geschmacks

*kkkkkk

Slow Food ist eine weltweite Bewegung, die sich fiir ein zukunftsfihiges Lebensmittelsystem einsetzt. Der Erhalt der
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bduerlichen Landwirtschaft, des traditionellen Lebensmittelhandwerks und der regionalen Arten- und Sortenvielfalt sind fiir
Slow Food ebenso wichtig wie eine faire Entlohnung fiir zukunftsfdhig arbeitende Erzeugerinnen und Erzeuger sowie die
Wertschdtzung und der Genuss von Lebensmitteln. Slow Food Deutschland e. V. wurde 1992 gegriindet und zdhlt iiber 85
lokale Gruppen. Insgesamt ist Slow Food in liber 170 Ldndern mit diversen Projekten, Kampagnen und Veranstaltungen aktiv.
Als Slow-Food-Mitglied ist man Teil einer grofSen, bunten, internationalen Gemeinschaft, die das Recht jedes Menschen auf

gute, saubere und faire Lebensmittel vertritt. www.slowfood.de,V.i.S.d.P.: Dr. Nina Wolff
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