"1 s ist kurz nach Sonnenauf-
gang, doch Anja Quéschning
< !l ist schon seit zwei Stunden
auf den Beinen. Bliite fiir Bliite wan-
dert in ihren Korb. Schon als Sie-
benjdhrige sammelte sie rund um
Eitorf im Bergischen Land Bliiten.
Thr Vorbild seinerzeit: ihre Grof3-
mutter Luise (damals 82). Heute ist
Anja mit Blittenprodukten selbst-
standig. Egal, ob Sekt, Sirup, Zucker
oder edle Brande - all das kann man
auf ihrer Homepage finden.
Dabei experimentiert die Biolo-
gin aus Wiesbaden sténdig. ,450
Bliitenarten habe ich bisher verar-
beitet, aber aus nur 60 entstanden
aufdergewohnliche Produkte.” Ein
Reispiel: ,Sirup aus der Bliite der
Rosskastanie, Lavendel oder Minze."
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Ausprobier ZUum ZLiel
Der Erfolg gibt ihr Recht. Sowohl
ihre Geschéftsidee als auch viele
ihrer Produkte wurden pramiert.
Mit ihren Salz-Bliiten-Mischungen
iiberzeugte sie sogar mehrere Ster-
nekdche und Gastro-Tempel. Un-
ter anderem liefert die Geschafts-
frau Produkte an das Schloss
Bellevue.
Bis dahin war es jedoch ein lan-
ger Weg: Als Anja Anfang 20 ist,
stirbt ihre Groffmutter — ohne ihr

{ Quischning B
mit einem 3
Korb voller

die Geheimrezepte verraten zu ha-
ben. Doch Anja ist fasziniert von
der alten Methode. Mit Mitte 30
streift sie auf der Suche nach
auflergewdhnlichen Bliiten wieder
durch die Natur, probiert viel aus,
bis ihr 2004 der Durchbruch
gelingt. ,Aus eigener Kraft ent-
deckte ich das Geheimnis der Bli-
tenkonservierung meiner Grof3-
mutter neu.”
Infos: www.bluetensekt.de

A Im kalten Wasserbad entsteht
aus Bliiten ein Produkt



