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FIENHOLDS KOLUMNE FUR LEUTE, DIE SICH DEN GARTEN GERN MAL IN DIE KUCHE HOLEN

_BliitenZaube,.
in dem Tejjer

Fienhold tber cinen
fleuen Kichentreng
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: Z u jeder Jahreszeit soll die
Natur die Tische decken.
Vicle Koche haben den Bla-

tenzauber fur sich entdeckt und ar-

rangieren blumig. Eincer der ersten
in Deutschland, der dies bereits vor

15 Jahren tat, war Albert Baur vom

Landhaus Baur in Fischbachtal im

Odenwald. Seine Teller sind mitun-

ter von Bluten aus dem eigenen

Garten und den umliegenden Fel-

dern und Wiesen niche nur deko-

riert, die Gaste werden auch aufge-
fordert, diese mitzuessen.

Bei Baur spiclen naturnahe Ge-
richte cine groBe Rolle, Duftiges
wie Lamm in Lavendelreduktion,
Bauernente in Enziansauce und
Mandclmousse mit Pommeranzen-
blutencis gibt es dort immer noch.
Mit Ginsebliumchen verlciht man
cinem Salat cinen apart nussigen
Geschmack, Kapuzinerkresse wirzt
Suppen, Sticfmutterchen werden
gerne bei Desserts cingesetzt. Die
Bluten kultvierter Krauter wic
Thymian und Majoran sind als css-
bar bekannt, auch dic von Wild-
kriutern wie Lowenzahn und Klee.
Exotischer muten dagegen schon
Chrysanthemen, Gladiolen und
Nelken in der Kuche an, was aber
ganz wunderbar geht. Maiglock-
chen, Oleander und Herbstzeitlose
sind dagegen tabu, weil sic gesund-
heitlich schaden konnten.

Mario Lohninger serviert in sei-
nen Restaurants Silk und Micro im
Cocoon Club gerne Ungewohnli-
ches, karzlich Sashimi mit Blaten-
gelee und Blaten-Krauter-Risotto.
GroBgastronom Gregor Meyer und
scinc Koche haben inzwischen
ebenfalls Morgenluft mit Bliten
und Grinem gewittert. Dies flicRt
cin wenig in seine Restaurants ein,
weit mehr aber in die Veranstal-
tungs- und Catering-Unternch-
men. Da kommen dann Salzwas-
sergarnele mit weiler Tomatenbut-
ter und Holunderblaten-Emulsion
oder Creme briilée von Zitronen-
gras und Epidendrum-Orchidee
auf den Tisch. Und Hornveilchen,
Schnittlauchblaten, Zitronen-Ver-
veine oder Senf-Kresse.

Dic Phantasic kam ins Bluhen,
als Gregor Mcyer seine neue Event-
Location, dic Orangeric im Frank-
furter Gunthersburgpark, prasen-

ticren musste. Die Umgebung lade
geradezu zu solchen kulinarischen
Exkursionen cin. Dieses vor zwei
Jahren sanierte  Kleinod  wurde

1855 von Baron Mayer Carl von
Rothschild erbaut und dicnte als
Winterschutz fur exotische Pflan-
zen und Baume. Nun finden in
dem 210 Quadratmeter grofen

Raum dic verschiedensten Veran-
staltungen stat: Empfange, Kon-
zerte, Konferenzen, Tagungen, Pro-
duktprasentationen  und  Gala-
Abende mit gesctztem Essen bis zu
120 Personen.

Ganz und gar dem Thema ver-
schricben hat sich dic Deutsche
Blatensckt Manufaktur in Wiesba-
den, dic cinen Holunderbliten-
seke, Rosen-Elixiere und verschie-
dene Sirups sowic Gelees erzeugt.
Ganz neu im Programm ist der
hochst rare, ungemein aufwendig
herzustellende und entsprechend
kostspiclige Rosenblutensckt.

Die Grundlage fur alle Produkte
wird aus frischen handgepfluckten
Fruhlings- und Sommerbliten an
FluBauen und alten Streuobstwic-
sen im Vorder- und Hintertaunus
und Biohofen gewonnen.

Dic promovierte Biophysikerin
Anja Quaschning hat sich von ih-

rer GroBmutter inspiricren lassen
und arbeitet streng nach okologi-
schen Richtlinien. Durch ein spe-
zielles Verfahren gelingt ein kaleer
Blitenauszug in reinem Quellwas-
ser, vollig ohne Pressen oder Erhit-
zen, damit das zarte Aroma crhal-
ten bleibt. Bislang sind 30 Sorten
zu haben, die fur Marinaden, Dres-
sings und Desserts cingesctzt wer-
den konnen oder sich zum Aufgie-
Bcn mit Prosecco eignen (im Ver-
halenis 1:10). Verwendung finden
die Blaten von Akazien, Bananen,
Flicder, Gurken, Kastanien, Lilien,
Malven, Minze, Mohn, Rosen, Sal-
bei, Wilde Wicke und cinigen
mehr. Anja Quaschning weif auch
gleich passende Rezepte anzubie-
ten, ctwa pochiertes Steinbuttfilet
mit Ragout von Papaya und Korca-
nischer Minzblate.

Dic hochwertigen und aufwen-
dig hergestellten  Naturprodukre

haben bereits Einzug in den Han-
del und dic Gastronomic genom-
men. ,Querbeet® bictet sic in der
Frankfurter Kleinmarkthalle an,
das Restaurant ,Ente” schenke den
Holunderblatenscke  aus.  Dieser
Fleur pétillante wird von ciner Bio-
Scktkellerei in Rheinhessen  mit
Hilfe von Champagnerhefe in Fla-
schen vergoren, licgt im Alkohol
bei zwolf Volumenprozent und ist
brut ausgerichtet. Er ist mithin kei-
neswegs kitschigsuB, sondern er-
langt scinc Finesse durch die feine
Frucht. So schmeckt der Sommer,
auch an kalten Tagen.

Deutsche Blitensekt Manufaktur,
Wiesbaden, Lillenweg 48, Tel. 0611-
2385800. Bluten-Sirup 6,95 - 16,95 Euro,
Holunderblitensekt jetzt 59 Euro

(sonst 79), Rosensekt 79 Euro (sonst
98).

Orangerie im GUnthersburgpark,
ComeniusstraBe 39, Tel. 069-615095.




