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Dominik Wunderlin

Die Mirabelle — eine verkannte Spezialitiat des Baselbiets

Dass der Kanton Basel-Landschaft ein
Kirschenkanton ist, gehdrt noch immer
zum Allgemeinwissen und eingeschlos-
sen wird hier gerne das Fricktal und das
Schwarzbubenland — gewissermassen als
Kompensation, dass im Handel oft von
den «Basler Kirschen» die Rede ist. Nicht
zufillig spielte die Kirsche bei den alten
Baselbietern auch um Wethnachten eine
grosse, ja magische Rolle, wenn «Chir-
sipfaffer», ein Kirschenpfannkuchen, ge-
backen wurde, damit das kommende Jahr
ein «Grootjoor» wurde.

Auch andere Friichte wie etwa die Ap-
fel — man nannte frither den Baselbieter
auch gerne den «Schnitzesser» — und die
Zwetschgen gedeihen im Baselbiet her-
vorragend und gehdren seit langer Zeit
zum Speiseplan. Letztere eignen sich
tibrigens im Verhiltnis 50:50 gut beim
«Chirsipfaffer».'

Wo Zwetschgen sind, werden hierzulande
auch die Mirabellen (Prunus domestica
subsp. Syriaca) auch kaum fern sein. Die-
se iiberaus siisse, kleine Frucht ist eine
Unterart der Pflaume (Prunus domesti-
ca), also auf Augenhohe anderer Unterar-
ten wie die Zwetschge (Prunus domestica
subsp. domestica) und die bei uns leider
selten gewordene Ziparte (Prunus do-
mestica subsp. Prisca), aus der der feine
«Zibirtli» gebrannt wird.

Keinem anderen als dem grossen schwe-
dischen Systematiker Carl von Linné
ist die 1753 erfolgte erste Beschreibung
der Pflaume mit ihren sieben Unterarten
zu verdanken. Wihrend die Zwetschge
dank den Bemiihungen von Dora Meier

' Suter, Peter: Baselbieter Rezepte. Waldenburg/
Arboldswil #1978, S. 13,

in Wenslingen mit ihrem Posamenter-
Projekt, deren Zwetschgen-Tortli es sogar
in den Schweizer Supermarkt geschafft
haben und die Hochstammbaum-Kultur
gerettet haben, in unserem kulinarischen
Saison-Angebot gut verankert ist, gilt dies
keineswegs fiir die Mirabelle. Zu unrecht!
Der Verfasser dieser Zeilen ist seit langer
Zeit ein grosser Liebhaber der Mirabelle
und ihrer Verarbeitung. Ein Eldorado fiir
thn ist deshalb Lothringen mit der Ka-
pitale Nancy. (Scherz am Rande: Leider
verpasste es damals der Liestaler Gast-
wirt Heini Striibin, 1477 aus der letzten
Schlacht gegen Karl den Kiihnen nicht
bloss die vergoldete Schale nach Hau-
se zu bringen, sondern auch Kerne oder
Reiser der Mirabelle.)

Kiichenlegende?

Es ist letztlich ungeklart, ob es sich um
eine der zahlreichen Kiichenlegenden
handelt: Namentlich in der franzosi-
schen Literatur wird oft berichtet, dass
René d’Anjou, «le Bon Roi Renéw, u. a.
Herzog von Anjou und von Lothringen,
um 1450 die Mirabelle aus der Provence
(konkreter aus Mirabeau?) eingefiihrt
hat.?> Gerne wird auch darauf verwiesen,
dass bei Grabungen im Elsass Prunus-
Kerne aus neolithischer und romischer
Zeit gefunden worden sind, daraus aber
keine Kontinuitit abgeleitet werden darf.?
Urspriinglich kommt die Mirabelle aber
mit Sicherheit aus Asien (Nordpersien?)

2 CHrRISTNACHER, Frank: Christkindler, Hajbirle

& Cie. Histoire des plus beaux fruits d’Alsace.
Mulhouse 2011, S. 144f — DLinventaire du
Patrimoine culinaire de la France. L’ Alsace.
Paris 1998, S. 244.

*  Ebenda.
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und dirfte 1im Spitmittelalter zunichst
in Siidfrankreich bekannt gewesen sein.
Die {iberaus siisse Frucht, ein Rosenge-
wichs, ist entweder aus einer Kreuzung
der Pflaume mit der Kirschpflaume oder
aus einer Kreuzung der Pflaume mit dem
Schlehdorn entstanden.

Ob dank dem «guten Konig» oder erst
spater, zweifellos fand die Mirabelle in
Lothringen beste Verhiltnisse beziig-
lich Boden und Klima vor und wurde im
Laufe der Zeit zu einem wirtschaftlichen
Faktor. Der Anbau des Mirabellenbaums
dehnte sich spitestens nach 1871 (An-
nexion von Elsass-Lothringen durch das
Deutsche Reich) nach Osten aus, zuvor
aber schon gegen Siiden: So taucht im
18. Jahrhundert die Mirabelle auf dem
elsdssischen Markt auf®, und Marguerite
Spoerlin fiihrt in threm ab 1811 in meh-
reren Auflagen erscheinenden «Oberrhei-
nischen Kochbuch» bereits fiinf Rezepte
mit Mirabellen auf.’

Zu jener Zeit diirfte auch der Anbau der
Mirabelle lingst durch das Elsass, aber
ebenso rechtsrheinisch gegen Siiden
vorangeschritten sein, und sich nament-
lich vom Sundgau auch in der Nord-
westschweiz ausgebreitet haben. Genaue
Angaben konnten wir bisher nicht bei-
bringen.

*  L’inventaire du Patrimoine culinaire de la France.

I’ Alsace. Paris 1998, S. 244.

* (SpoerLIN, Marguerite), Oberrheinisches Koch-
buch oder Anweisung fiir junge Hausmiitter und
Tochter, die in der Kunst zu kochen und einzu-
machen einige Geschicklichkeit erlangen wol-
len. Miilhausen 1811, passim.
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Leider lassen zum Beispiel Johannes Ket-
tiger® oder viel spater Hans Nebiker” den
Mirabellenbaum unerwihnt.

Doch die Mirabelle ist wihrend den we-
nigen Wochen ihrer Reife (August/Sep-
tember) als Lokalprodukt da — und nicht
bloss als Importartikel aus Lothringen
(direkte Bahnverbindung!). Das ldsst
sich auch aus zahlreichen Kochbuch-
Editionen wie jene von Jenny Lisa Ebert.®
Sophie Wermuth” und J. Huber-Fischer'
ablesen. In diesen und anderen Koch-
biichern finden sich viele Rezepte, vom
Einmachen mit und ohne Zucker oder
gar mit Branntwein, vom Dérren, von der
Verarbeitung zu Konfitlire, aber auch zu
Wihen und anderen Gebédcken. Auch in
einem handschriftlich gefiihrten, 1871
in einem vornehmeren Basler Haushalt
von einer badischen Kochin begonnenen
Kochbuch, finden wir Rezepte fiir Kom-
pott und Einmachen."!

Je ndher wir an die Gegenwart heran-
kommen, desto raffinierter werden die
Rezepte. In einer Rezeptsammlung der
«Erklirung von Bern» werden die Re-
zepte fiir Mirabellen-Glace und ein Mi-

¢ Kerriger, Johannes: Landwirthschaftliche Zu-
stinde in Basel-Land. Liestal 1857 (21984)
NeBIKER, Hans: Vorschlige zur Besserung der
Existenzverhiltnisse der Posamenterbauern im
Kt. Baselland. Gutachten erstattet von der Ge-
schiftsstelle der Schweiz. Vereinigung fiir In-
nenkolonisation an die «Expertenkommission
betr. die Neugestaltung der Bauernbetriebe der
Posamenter im Kt. Baselland». Ziirich 1928.

® Esert, Jenny Lina: Die Schweizerkochin. Bern
1870 ff. [Die Urfassung der beriihmten «Berner
Kochschuley.]

WEeRrMUTH, Sophie: Die junge Kochin. Basel
1899 ft.

' Huer-FiscHeR, I.: Neues Schweizer Kochbuch.
Reutlingen 1911. (Trotz Verlagsort: Die Heraus-
geberin war Koch- und Haushaltungslehrerin an
der Frauenarbeitsschule Basel.)
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rabellen-Nest beschrieben.'? Der Gastro-
Journalist Paul Imhof notiert in seinen
«Miniaturen» zum kulinarischen Erbe
von Basel-Landschaft iiber den Mirabel-
lenschnaps, dass er «ein Nischenprodukt
kleiner gewerblicher Brennereien»'" sei.
Mit raffinierten Kreationen aus Basel-
bieter Kiichen {iberrascht schliesslich
Dominik Flammer, Foodscout und Autor
kulturgeschichtlicher Werke rund um un-
sere Erndhrung: Einkorn-Griesskopfchen
mit Kompott aus getrockneten Mirabellen
und Friihlingshonig-Créme mit Mirabel-
len-Sorbet. !

Dass sich Imhof und Flammer veranlasst
sehen, die Mirabelle ausgerechnet mit Ba-
selland in Verbindung zu bringen, ist kein
Zufall. In unserem Kanton wurde namlich
in den letzten Jahrzehnten der Anbau von
Mirabellen stark vorangetrieben. Kaum
beachtet von der Offentlichkeit werden
heute 88 Prozent der Schweizer Mirabel-
len in der Nordwestschweiz produziert.
Diese gelangen frisch auf den Markt und
sind zum raschen Verzehr bestimmt, der
kleinere Teil wird weiter verarbeitet, ge-
langt auch «ins Fass». Es sei aber nicht
verschwiegen, dass die einheimische Pro-
duktion die Nachfrage nicht decken kann:
Seit eh und je ist Lothringen der Lieferant
und wird es bleiben. Die dort in Kultur
stehenden iiber 250’000 Biumen liefern
rund 70 Prozent der Weltproduktion. An-
gebaut werden in Nordostfrankreich aus-
schliesslich die alte Sorte «Mirabelle de
Nancy» und die etwas jlingere «Mirabelle
de Metz», wihrend bei uns vor allem neu-
ere deutsche Ziichtungen dominieren.

12 KRress, Susanna / TEMPELMANN, Yvonne: Die

Jahreszeiten-Kiiche : Friichte und Beeren. Ziirich

1988, S. 94 f.

ImuoF, Paul: Das kulinarische Erbe der Schweiz,

Band 2, Basel 2013, S. 168f's

4 FrLamMmer; Dominik: Dinkelreis & Pfefferchirsi.
Vom luzldinarischen Reichtum beider Basel.
Aarau 2016, S. 30, 80.

An den Genusswochen 2019

Um die Mirabelle hierzulande bekannter
zu machen, hat sich die «IG Baselbieter
Genusswochen» entschlossen, das «siis-
se Frichtchen» zur Spezialitit des Jahres
2019 zu erkldren. Erfreulicherweise ha-
ben eine grosse Zahl von Gastronomen
und weitere Institutionen die Initiative
aufgenommen und thematisieren zwi-
schen dem 31. August und dem 13. Okto-
ber 2019 die Mirabelle in ihren vielseiti-
gen, oft kreativen Angeboten.

Mit einer Veranstaltung wartet auch die
Gesellschaft fiir Regionale Kulturge-
schichte BL auf. Sie entfiihrt allerdings in
eine Zeit, als die Mirabelle im Baselbiet
noch unbekannt war:

Samstag, 21. September 2019:

Auf dem Weg der Monche —
von Bennwil ins Kloster Schonthal/
Langenbruck

Abmarsch in Bennwil: 13.30 Uhr
Fachkundige Fihrung durch Rémy
Suter, Prasident GRK-BL, und Eneas
Domeniconi, Vorstandsmitglied GRK-
BL.

Unkostenbeitrag: Fr. 20.—

Anmeldung bis 18. September an:

061 93143 05

www.grk-bl-ch
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