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Fruchtige Koniginnen

Bald ist es wieder so weit: In den Sommermonaten reifen bei uns
kostliche Mirabellen und Reineclauden. Nachfrage und Angebot in
den Laden sind aber gering - einige kennen die Pflaumensorten

schon gar nicht mehr.

Die Mirabelle einfach eine Pflaume zu nennen, klingt
schon fast wie eine Beleidigung fiir das edel gold-
farbene und himmlisch stsse Friichtchen. Dabei ist
sie nichts anderes als das: eine Unterart von Prunus
domestica. Nichterne Gemiter bezeichnen sie auch
als Gelbe Zwetschge. Der Name Mirabelle, «<bewun-
dernswerte Schone», wird ihr doch viel eher gerecht.

Wo die Mirabelle regiert
Im Gegensatz zu den etwas grobschlachtigeren Cou-
sinen Pflaume und Zwetschge kam die kleine, feine

Juni 2011

Claudia Rawer

Mirabelle erst spat zu uns. Pflaumen werden schon
seit iber 2500 Jahren in Griechenland kultiviert; sie
kamen bereits mit den Rémern nach Deutschland
und Frankreich.

Die Mirabelle dagegen fand wohl erst im 16. Jahr-
hundert ihren Weg aus Kleinasien iber Griechenland
und Italien nach Frankreich und von dort um 1750
nach Deutschland. Noch etwas spater lernte man sie
in Osterreich und der Schweiz kennen. Einen wahren
Siegeszug trat sie im franzosischen Lothringen an,
dem grossten Mirabellenanbaugebiet der Welt. Stolz
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nennt man sie hier auch «La Reine de Lorraine», die
Konigin Lothringens.

Klein, siiss, wiirzig - und selten geworden

Bis zu fiinf Meter hoch kdnnen die knorrigen Mira-
bellenbdume werden. Sie mogen warmes Klima,
geschitzte Lagen sowie trockene, warme, auch
steinige Boden, sind aber auch in unserem Klima
durchaus robust und fur Krankheiten wenig anfallig.

Das Glick gibt es wirklich, ich bin ihm

begegnet. Es wiegt 14,3 Gramm mit

Kern und kommt aus Lothringen.
Jean-Pierre Coffe, frz. Schriftsteller

Im Mai schmiicken sie sich mit unzahligen kleinen
weissen Bliten. Die hell- bis goldgelben runden
Frichte, oft mit roten Backchen oder rotlichen
Sprenkeln an der Sonnenseite, leuchten von August
bis September im dunkelgrinen Laub. Geerntet
werden Mirabellen traditionell durch Schitteln des
Stammes, die Friichte werden in Netzen oder Tiichern
aufgefangen.

Reife Mirabellen schmecken wunderbar aromatisch,
sehr siss und feinwirzig. Aber: Sie sind auch emp-

findlich und leicht verderblich. Aus diesem Grunde
bietet uns der Handel haufiger und langer steinharte
Pflaumen aus Spanien an als die zarte, duftende,
geschmacklich weit iiberlegene Mirabelle.

Als «Nischenprodukt» bezeichnete sie der Geschafts-
fihrer eines Schweizer Frichtehandlers, und: Vorwie-
gend dltere Menschen wirden Mirabellen kennen,
jungere eher nicht. Statistisch gesehen, verzehrt jeder
Deutsche und jede Schweizerin etwa 25 Gramm Mi-
rabellen im Jahr, also gerade mal zwei Frichtchen.
Vielleicht passt die kleine Mirabelle auch nicht in eine
Verkaufslandschaft, in der das Prinzip «je grosser,
desto besser» zu gelten scheint.

Mirabellen schmecken nicht nur fein: Die goldenen
Frichtchen haben wenig Saure und bieten neben viel
Vitamin C auch ein breites Spektrum an B-Vitaminen.
Bemerkenswert ist der hohe Gehalt an Kalium und
Pektin; das erste wirkt entwassernd, durch das zweite
wird, wie bei allen Pflaumenarten, die Verdauung
angereqt.

Pflaumen gibt es Gberall ...

... Mirabellen nur bei uns, sagen die Lothringer.
Das stimmt natirlich nicht ganz, denn inzwischen
werden Mirabellen in Mittel- und Stideuropa sowie
in Nordafrika angebaut. Aber die Lothringer Ernte ist

In strahlendem Weiss sitzen die Mirabellenbliten dicht an dicht an den Zweigen.




immer noch die grosste: 300 000 Mirabellenbdume
liefern mit etwa 20000 Tonnen 70 bis 80 Prozent
der Weltproduktion. Und nicht umsonst tragen
die feinsten und aromatischsten Mirabellensorten
Lothringer Namen: die Mirabelle von Nancy und die
Metzer Mirabelle.

Die ertragreiche «Nancy» hat etwas grossere, sehr
sisse und schmackhafte Frichte und wird gerne
roh gegessen oder fir Mirabellenkuchen und zum
Einmachen verwendet. Die etwas kleineren Metzer
Mirabellen, eine sehr alte Sorte, sind sehr saftig und
das Fruchtfleisch etwas weicher. Aus ihnen macht
man kostliche Konfitire, Mirabellengeist und einen
delikaten Mirabellenlikér.

Andere Mirabellensorten sind die Friihe, die Gelbe
und Flotows Mirabelle sowie die Herrenhduser
Mirabelle mit etwas grosseren Friichten. Bellamira
und Miragrande sind grossfriichtige Ziichtungen, die
jedoch geschmacklich nicht mit den kleinen Nancy-
Mirabellen mithalten konnen.

Die zweite Konigin

Zu Ehren der franzosischen Konigin Claude de Bre-
tagne wurde die saftige Unterart der Pflaume be-
nannt, die wir heute als Edelpflaume, Reineclaude,
Reneklode oder auch als Ringlotte bezeichnen. Man
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kennt sie in Mittel- und Siideuropa sowie in Asien,
und wer sie kennt, der liebt sie auch: Reineclauden
sind strotzend saftig, aromatisch und so siiss, dass sie
auch als Zuckerpflaumen bezeichnet werden.

Die kugeligen, nicht ganz pflaumengrossen Friichte
prangen je nach Sorte in verschiedenen Farben: Die
Grosse Grine Reneklode ist, wie der Name naheleqt,
auch in reifem Zustand grin, Oillins Reneklode ist
gelbgriin, die Friihe Reneklode kleidet sich in gelb-
liche und rotliche Tone, wahrend die Graf Althanns
Reneklode mit ihrer blauvioletten Haut einer runden
Pflaume gleicht.

Auch Reineclauden muss man heutzutage meistens
suchen, kann aber zum Beispiel auf Bauernmarkten
fundig werden. Die edlen Friichte schmecken namlich
nur, wenn sie am Baum vollig ausreifen - unreife
Reineclauden haben kaum Geschmack. Reif und
frisch vom Baum oder vom Markt dagegen munden
sie ganz hervorragend.

Reineclauden eignen sich weniger fir Kuchenbelage
als Mirabellen, da sich ihr Stein nicht so gut vom
Fruchtfleisch lost. Beide Sorten aber lassen sich ein-
machen (mit Stein), zu Kompott, kostlichen Marme-
laden und Gelees sowie zu Likor verarbeiten. (Ver-)
suchen Sie doch in diesem Sommer den koniglichen
Fruchtgenuss! L

In Frankreich zieht man die saftige Reineclaude den Pflaumen bei weitem vor.
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