Silvia Bucher schenkt stolz ihren
Zyberli-Sirup aus.
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SItup aus der Urpfladme

Die Biuerinnen der Genossenschaft Zyberliland aus der UNESCO
Biosphire Entlebuch vermarkten gemeinsam zahlreiche regionale Spezialititen,
insbesondere Gelee, Sirup oder Likor aus den Zyberli-Friichten. '
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Im Entlebuch tragen die Zyberli-Bdume wieder Frichte.

Berithmt ist die Biosphére Entlebuch dank des Goldes ihrer Bé-
che geworden, dank ihrer noch immer aktiven Kéhler oder auch
dank Stefan Wiesner, dem weit iiber die Grenzen hinaus bekann-
ten Kochavantgardisten aus Escholzmatt. Eine noch relativ un-
bekannte Entlebucherin ist hingegen die Zibarte, im Dialekt Zy-
berli genannt. Eine kleine Pflaumenart, von der es eine gelbliche
und eine blduliche Variante gibt und die in der Schweiz seit der
Jungsteinzeit vom Menschen genutzt wird. Da ihre Béume wenig
ertragreich sind und die Frucht gerbstoffreicher und deshalb auch
weniger siiss als Zwetschgen oder Mirabellen ist, wurde sie zu-
sehends verdringt. In ihrem ganzen Ursprungsgebiet ist sie nur
noch vereinzelt zu finden. Ausser im Entlebuch. Hier tragen seit
einigen Jahren wieder Dutzende von Zyberli-Biéumen Friichte, auf
einem der Hofe der Produzentengemeinschaft Zyberliland sind
es bereits rund 60 Stiick. Laut den Sagen und Mérchen des Ent-
lebuchs waren die Zyberli frither die Leibspeise der Wildmandli
und deren Verschwinden ging Hand in Hand mit der Verdringung
dieser Urpflaume. Dank der Wiederanpflanzung konnen heute
gentiigend Friichte geerntet werden, die von Silvia Bucher auf ih-
rem Hofin Doppleschwand zu Gelee und zu Sirup verarbeitet wer-
den. «Die Friichte lassen sich kaum vom Stein 16sen, weshalb ich
sie im Ganzen entsafte.» Rund 120 Kilogramm verarbeitet die
Béuerin jahrlich. Verkauft werden die Produkte in regionalen
Gasthiusern, in den Laden der landwirtschaftlichen Genossen-
schaften und vereinzelt auch in Béickereien. Und vor allem auf den
regionalen Mirkten, auf denen die Béuerinnen der Genossen-
schaft Zyberliland auch ihre Tee- und Suppenkréuter, ihr Dorr-
obst und viele andere heimische Spezialititen anbieten.
zyberliland.ch
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UNESCO Biosphire Entlebuch

Flache: 397 km?
Gemeinden: 7
Einwohner: 17000

Der stidwestliche Teil des
Kantons Luzern ist massgeblich
durch die UNESCO Biosphére
Entlebuch geprégt. Auf rund
400 Quadratkilometern finden
sich mystische Moorland-
schaften, idyllische Alpweiden
sowie eine artenreiche Tier- und
Pflanzenwelt, der internationale
Bedeutung zukommt. Von Moor-
badern tber Marchenpfade bis
zu gefuhrten Exkursionen — den
Besuchern bietet die Biosphére

Entlebuch Ruhe, Entspannung
und vielféltige Freizeitaktivitaten.
Neben dem touristischen An-
gebot zeichnet sich die Region
auch durch die Herstellung von
regionalen und zertifizierten
Produkten aus. Uber 500 lokale
Erzeugnisse tragen inzwischen
das Label «Echt Entlebuch».
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Eindriickliche Landschaften in der UNESCO Biosphére
Entlebuch.

ANREISE NACH ENTLEBUCH

Ab Basel 1 Stunde 47 Minuten
Ab Zirich 1 Stunde 18 Minuten
Ab Bern 58 Minuten
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