Nach dem
Pfliicken gibt
Anja die Rosen-
bliitenblatterin
ein Glasgefaf
mit Quell~
wasser (0.)

dem
lnter p ichnet. Aufler-
dem stellt sie Salze, Zucker und Sirup aus Bliiten her

wegen

er Geschmack von
D Kirschbliiten erinnert

anMarzipan,dervon
Kastanienbliiten an Kara-
mell und der von Magnoli-
enbliiten an reifes, siifies
Apfelkompott. Ja wirklich, ich
kenne den Geschmack fast aller
Bliiten. Jetzt fragen Sie sich: Warum

Oma

Jabrelang experimentierte die Biologin aus Wiesbaden, um den
Holunderbliiten-Sirup a la Grofimama hinzukriegen. Heute sina
ihre Bliiten-Produkte der Renner bei deutschen Spitzenkichen

das? Weil ich seit mehr als zehn | T

Jahren alle méglichen Bliiten zu |
Sirup, Zucker, Salz und sogar zu Sekt
verarbeite. |
Angefangen hat alles mit der |
Suche nach dem Geschmack von
Holunderbliiten-Sirup. Den hat mei-
ne Grofimutter friiher immer ge-
macht und wenn sie ihn an heifien
Tagen mit Wasser verdiinnte, duf-
tete die ganze Kiiche. Die Schorle
schmeckte herrlich frisch. Dochals
ich den Geschmack meiner Kind- |
heit selbst herstellen wollte, war
Omi schon tot — und hatte ihr |
Rezept mit ins Grab genommen.
Korbeweise hab ich Holunderblii-
ten gepfliickt und auf verschiedene |
Arten verarbeitet—nichts schmeck-
te so gut wie Omas Sirup. Aber |
irgendwann hatte ich den Dreh
raus! Von daan packte mich die Lei-
denschaft fiir Bliiten. Ich probierte
alles: frittierte Bliiten, getrocknete
Bliiten, Bliitenlikér und Bliittenwein.
Der Holunderbliitenwein schmeck-
te gut, war aber sehrsifi.,Wennich
einen Schaumwein daraus mache,
brauche ich weniger Zucker", dach-
teich. Doch soeinfach wares nicht.
Immer wieder explodierten die Fla-
schen. EIf Jahre hab ich probiert,
bis mir mein ,Fleur pétillante ¢
brut” endlich schmeckte.
2003 hab ich aus meinem
Hobby dann einen Beruf ge-
macht. Mein Job als Produkt-
managerin bei einem Arznei-
mittelhersteller wurde weg-
rationalisiert, da dachte ich:
Jetzt oder nie! Und habe die
»Deutsche Bliitensekt Manu-
faktur" gegriindet.
Seitdem ziehe ich von Ende
Mirz bis Oktober in die Feld-

| perimentiert,

4 .
Lange hat Anja mit Holunderbliiten ex-

ihr der Sirup schmeckte

und Waldgebiete rund um Wies-
baden, um Wildbliitenzu sammeln.
Innerhalb weniger Stunden nach
dem Pfliicken zupfe ich Bliitenblatt
fiir Bliitenblatt ab, sdubere sie,

| fiille sie in 120-Liter-Fasschen und

giefRe sie mit Quellwasser auf. Fiir
1000 Liter Wasser brauche ich meh-
rere hundert Kilo Bliiten.

Dann heif}t es warten - manch-
mal Wochen, manchmal sogar
Monate - bis die Bliiten ihr Aroma
an das Wasser abgegeben haben.
Was genau in den Fassern passiert,
ist natiirlich mein Betriebsgeheim-
nis. Inzwischen lieben Profikoche,
sommeliers und Barkeeper meine
Produkte. Mit TV-Koch Johann
Lafer habe ich sogar eine Bliiten-
salz-Kollektion entwickelt. Und
mein Holunderbliiten-Sekt wurde
2007 beim , Internationalen Wein-
preis” mit Gold ausgezeichnet. Statt
im Biiro zu sitzen, arbeite ich
heute den ganzen Tag mit wun-

derschonen, duftenden Bliiten.
Und das alles, weil ich auf der
Suche nach Omas Rezept war.

Aufgezeichnet von JANA SCHOTZE
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Mit TV-Koch Johann

. Lafer hat Anja sogar
eine eigene Bliiten-
 salz-Kollektion

7/ entwickelt



