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Holunder, Gurke, Mohn, Rose und Lavendel - Sekt und Sirup daraus: Wie eine Biologin die Schépfung abfiillt

VON JACQUELINE VOGT

Wigssapex. Wenn sie so iiber den |
Maindamm  liuft, Kostheim vor
sich, Hochheim hinter sich, Natur-
schutzgebiet rundum, sieht sie aus
wie cine verschrobene Figur aus ei-
nem Kinderbuch. Trigt ein freund-
liches Licheln zum flatternden
zieht einen Handwagen hin-
ter sich her, auf dem blaue Ne
be stehen, Strohschalen und P!

stik-

Sagt, Sie sei von Blumen verzaubert:
Anja Quischning

fisser. Irgendwann bleibt sie ste-
hen, betrachtet einen Holunde:
strauch und beginnt Dolden abz
machen, eine nach der anderen.
Stundenlang wird das gehen, und
wenn jemand fragt, was sie da tut,
zeigt Anja Quischning ihre Pfliick-
erlaubnis. Wortlos am liebsten,
wsonst kann ich ewig erzihlen und
schaffe mein Pensum nicht“.

Zu dem gehort auch, die Bliiten
von den Stielen abzustreifen, zu ver-

lesen und Hiufchen fiir Haufchen
der fingernagelkleinen, fedrig-leich-
| ten Gebilde zum lnnspon in die

oder ganz einfache Gerichte ver-
edeln, einen Gurkensalat etwa mit
cin bifichen Gurkenbliiten-Sirup.
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Griinderin, Inhaberin, so gut wie
einzige Arbeitskraft is( die promo-
vierte Biologin Quiischni

hlgcl\ Ende ciner vielbefahrenen In-
ncnsndmmﬁc in Wiesbaden ist
Anja Quischni Abfiillort und

Sommer, Sonne, Ilolundcrschor-
le - am Anfang stand der Wansch,

Lager. Kiihl ist es hier und feucht,
|dc|l zur Aufbewahrung. Nur den

un,
Jch wollte Sirup machen wie frii-
her meine Oma, aber ich hatte kein
Rezept®, erzihlt Anja Quischning.
Also experimentierte sie, bis sie ein
Verfahren entwickelt hatte, das heu-
te die Grundlage ihres Geschiiftes
ist und vereinfacht gesagt bedeutet:
Man braucht Quell und Blii-

fenen, selbst aufge-

klebten) Etiketten tut das nicht gut,
deshalb kommen die Flaschen in
Kisten. Die sind wie Wundertiiten,
bergen Extrakte aus Efkastanien-
bliite, roter Kastanienbliite, Mohn-
bliite, Lavendel. Sirup aus Akazien-
blurc, Malvcn, Orchideen. Aus Son-
benbliite, Bana-

ten - auf keinen Falle Sticle, das
ist wichtig, weil in denen die gan-
sind, die den Ge-
dumcl\ verfilschen®, spiter noch
Zitronensiure und /uckcrlo»ung

il
Arbeitsprinzip ist der sogenann-

te kalte Auszug: Die Bliiten liegen,
| je nachdem, wie dickwandig ihre
Blitter sind, sieben Tage bis neun
Wochen in Wasser, ohne geprefit,
ohne erhitzt zu werden. Was dann
aus dem Faff abgelassen wird, ist

sufien. Den Sirup konnen auch an-

dere Geschmacksverliebte erwer-
‘ ben. Man kann ihn mit Wasser auf-
| gieBen und trinken, damit kochen

wenn sie frei haben und an die fri-
sche Luft kommen mochten. ,Ich
wollte diesen Job ja auch, damit ich
in der Natur bin. Und es solltc in
“Teilzeit zu be\valugen sein, sagt
Quischning, die mit einer z\rbcit
aus der Wahrnehmungsforschung
promoviert wurde. Wihrend sie
daran schrieb, war sie Produktma-
nagerin bei einer Pharmafirma. Be-
kommen hat sie, als sie sich selb-
stindig machte, einen Tag, der oft
16 Arbeitsstunden lang ist.

ylch muff noch bekannter wer-
den®, sagt Quiischning, und welche
Scheu sie davor habe, ;meine Sa-
chen anzupreisen, Sternekéchen
zum Beispiel, das sind fiir mich sol-
cl\e Respeklspersoncu“ Wo sie die

nenbliite. ,Ich kann nichts sehen in
der Natur, ohne mir vorzustellen,
ob und wie man den Geschmack
cinfangen kann®, sagt Quiischning.
Mehr als 30 Sorten bietet sie an,
simdlich biozertifiziert - eine auf
dem deutschen Markt einmalige
Vielfalt.

Gespeist wird sie nicht nur von
Neugier, sondern auch von besesse-
nem Qualititsstreben, der Zeitauf-
wand ist immens. Fir ein 200-Li-
ter-Fal Wasser etwa, aus dem Si-
rup werden soll, braucht Quiisch-
ning bis zu mehrere hundert Kilo-
gramm Bliiten. Fiir bezahlte Ernte-
helfer reicht der Gewinn noch
nicht. Immerhin hat sie unlingst
cine  Prakdkantin  eingestellt,
manchmal helfen auch Freunde,

tiberwunden hat,
hat sie nie andere als begeisterte Re-

Bei der Holunder-Ernte: Fiir die Pro-
duktion werden nur Bliiten verwandt.

aktionen erlebt; wenn irgendwo in
einem sehr guten Restaurant der Re-
gion etwas mit blumigem Ge-
schmack auf der Karte steht oder
die Aromen der Natur in einem Ge-
richt herausschmecken, hat mit ho-
her Wahrscheinlichkeit Anja Qua-

schning geliefert. Gerd Eis, damals
noch Chefkoch in der ,Ente in
Wiesbaden, war ihr erster Kunde.

In manchen Lokalen, zum Bei-
spiel auf Schloff Reinhartshausen in
Elwille, kann man heute auch trin-
ken, was Quischnings ganz grofie
Leidenschaft ist. Es ist das Pro-
dukt, das nach Zahlen das unwich-
tigste in ihrem Geschift ist, an dem
ihr Herz aber hingt und nach dem
sie ihre Firma benannt hat: ein
»Sekt aus Holunderbliiten, der kei-
ne Traube gesehen hat und den-
noch viel von einem Spitzen.
pagner, ganz trocken, mit krifti-
gem Riickgrat. ,EIf Jahre hat es ge-
dauert, bis ich das hatte®, sagt Qu4
schning, ,immer mit ein paar Li
tern experimentiert“. Nur ein paar
hundert Flaschen gibt es von
JFleur pétillante* jeweils. Geizig
darf man nicht sein, wenn man eine
kaufen will, bekommt dafiir eine ab-
solute Raritiit: ,Phantastisch®, sagt
der S lier auf dem Rheil

Ein-Frau-Betrieb: Die Firmeninhaberin in ihrem Lager beim Etikettieren

er Schlof.

Zum Eintrinken in die Welt der
Bliiten taugen aber ebenso die Si-
rups, die es zum Beispiel in Wiesba-
den in dem Wein- und Delikates-
senladen der Sommeli¢re Anke
Fuchs gibt (,Vinicus“, Seerobenstra-
fe). Manches kennt man ihnlich
von anderen Anbietern, anderes ist
richtig iiberraschend. Der Sirup
aus der japanischen Kirschbliite
etwa, die am Zweig nicht duftet; er
riecht nach Marzipan und Kirsch-
kompott und schmeckt nach Man-
deln.



