BIUtenreine Kés-t'li-t-hkéitén

Schmeckt weisser Flieder anders als violetter? Wie bringt man Rosen-
geschmack in die Flasche? Und schmeckt auch alles, was betérend
duftet? Gar nicht so einfach, die Herstellung exquisiter Spezialitaten

aus frischen Bliten.

Gibt eine Rosenbliite ihr Geschmacksaroma schnel-
ler oder langsamer ab als die eines Lowenzahns
oder Roten Sonnenhuts? Hangt das Aroma von Far-
be, Grésse und Duft einer Blite ab? Mmit derlei aus-
sergewdhnlichen Fragen beschaftigt sich Anja
Quaschning, Inhaberin der weltweit einzigartigen
Deutschen Blitensekt-Manufaktur in Wiesbaden.

Wahrend andere Menschen mit Augen und Nase in
Blutenmeere tauchen, lasst sich die promovierte
Biologin die Naturschonheiten im wahrsten Sinne
des Wortes auf der Zunge zergehen. Denn sie hat
es sich zur Aufgabe gemacht, Kostlichkeiten wie

Geduldsarbeit: Anja Quaschning (Mitte) und ihr Team lesen duftende, empfindliche Bliten fir die Manufaktur aus.

Angelika Eder

Holunderbliiten-Schaumwein, Magnolienbliten-Sirup
oder Zimtbliiten-Salz herzustellen. Den Grundstein
fur ihre «blitenreine» Produktion legte ihre «Ein-
mach- bzw. Konservierungs-Familie», wie sie sagt.
Mit ihr habe sie auf dem Land regelmassig Friichte
geerntet, Bliten gesammelt und die Geschenke
der Natur gemeinsam verarbeitet.

Mit Onkel, Tanten, Grosseltern und Geschwistern sei
anlasslich reifer Apfel oder Brombeeren jedes Jahr
geradezu ein Happening veranstaltet worden. «Mit
14 oder 15 Jahren sammelte ich auf eigene Initiati-
ve Lowenzahnbliten und verdonnerte meine klei-

ne Schwester dazu, sie von den Stielen zu trennen,
um daraus Blitengelee herzustellen», erinnert sie
sich schmunzelnd.

Aus Hobby wird Beruf

Wahrend des Biologiestudiums wollte sie auch ne-
benher mit den Handen in und mit der Natur arbei-
ten, und so pflickte sie beispielsweise Brombeer-
blatter und fermentierte sie zu Tee. Ihre Versuche,
maglichst alle Geschmacksangebote der Natur ein-
zufangen - auch die bis dato unbekannten - be-
schrankten sich auf die Freizeit, solange sie als
Produktmanagerin fir ein pflanzliches Herzprapa-
rat bei einem Arzneimittelhersteller arbeitete. Doch
als das kleine Unternehmen die Zulassung fiir das
bewahrte Heilmittel nicht mehr finanzieren konnte,
entschloss sie sich, ihr Hobby zum Beruf zu machen.

Auf der Suche nach Grossmutters Rezepten
Dabei begann alles mit der anfanglich vergeblichen
Suche nach einem Holunderbliten-Sirup, der ge-
nauso kastlich schmeckte wie der ihrer Grossmutter.
Da deren Originalrezept erst einmal unauffindbar
war, testete Anja Qudschning funf Jahre lang Zube-
reitungsvorschlage und stellte unterschiedlichste
Experimente an. Doch was sie auch ausprobierte,
sie erzielte nicht den Geschmack, den sie aus Kin-
dertagen so genau auf der Zunge hatte.

Des Ratsels Losung erschloss sich ihr erst, als ein
Onkel ein altes Rezeptbiichlein hervorkramte: Die
von den Stangeln gelosten Bluten durften weder
gepresst noch gekocht werden, sie mussten iber
Wochen in kalter Wasser ausziehen. «Dabei gibt die
Holunderbliite ihr Aroma geradezu verschwende-
risch preis», so Quéschning, «wahrend die Kirschbli-
te diesbeziglich eher geizig ist und Monate bend-
tigt. Jede Bliite hat eben ihren eigenen Rhythmus!»

Geschmack an erster Stelle

Ausschlaggebend fir ihre Auswahl seien jedoch
weder Verarbeitungsdauer noch -aufwand. Beides
nehme sie als naturgegeben hin, wenn es sich fir
den Geschmack lohne, sagt sie. «Dann muss ich da
durch!»

Mit derselben Beharrlichkeit, mit der sie dem gross-
miitterlichen Sirup auf die Spur kam, testete sie die
Herstellung ihres mittlerweile in ganz Deutschland

bekannten reinen Holunderbliten-Schaumweines
(ohne Trauben!), fiir den sie den Grundwein selbst
herstellt/keltert und zur Versektung an eine Sekt-
kellerei abgibt: Bei ihren ersten Versuchen platzten
schon mal die Flaschen, wie Quaschning mit ent-
waffnender Offenheit berichtet.

Allerdings kann sie auf so viel Forschergeist auch
stolz sein: Ihr Bio-Blitenschaumwein «Fleur pétil-
lante» gewann nicht nur Gold beim Internationalen
Weinpreis, sondern ist inzwischen in vieler Munde
- ebenso wie ihre Blitenaromen in Sirup, Salz und
Zucker. Uber 400 verschiedene Pflanzen hat die Pio-
nierin mittlerweile fiir ihre Delikatessen ausprobiert
und dabei einen Anfangsirrtum korrigiert: «ich
glaubte félschlicherweise, alles, was frisch gepflickt
nicht riecht oder schmeckt, habe kein Aroma.»

Fiir ihre Zwecke dagegen vallig unbrauchbar waren
die durchaus aromatischen Bliten von Lauch und
Kapuzinerkresse.

Wer lernen will, muss auch mal leiden

Wenn sie sich in ihrer ungebandigten Experimen-
tier- beziehungsweise «Schmeck-Freude» auf un-
bekanntern Terrain bewegt, holt Anja Quéschning
tibrigens stets den Rat der Toxikologen der Mainzer
Universitatsklinik ein. Denn infolge ihrer Devise
«Keine BlUte ist vor mir sicher!» musste sie schon
am eigenen Leibe lernen: Im Urlaub hatte sie bei
einer Akazienart nicht widerstehen kénnen. «Um
die Bluten schwirrten derart viele Honigbienen,
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dass ich dachte, sie mussten schon alleine deshalb
gut sein, und einige probierte.» Es folgten hachst
unangenehme Vergiftungserscheinungen, die ihr
Versuche dieser Art ein fir allemal verleideten.
Inzwischen konzentriert sich die 43-Jahrige in ers-
ter Linie auf die Verarbeitung 60 verschiedener Bli-
ten: Die Palette reicht von Akazie und Hibiskus Gber
Mohn und Paradiesblume bis hin zu Veilchen; die
exotischsten Vertreter sind Lotus und Zimt. Nur auf
Vorbestellung gibt es Banane und Hortensie.

In Diften baden

Die Ernte bezeichnet Quaschning als Hohepunkt ih-
rer Arbeit, denn diese hole sie aus Biiro oder Lager
in die Natur. Zwischen Marz und Oktober wird an
unterschiedlichsten Orten gepfliickt, nattrlich im-
mer mit entsprechender Genehmigung der Eigen-
timer, seien es Stadte, Landkreise, die Bundeslan-
der Hessen und Rheinland-Pfalz oder Privatleute,
die ihr manchmal sehr Spezielles anbieten.

Die Freigabe allein gentgt der Biologin jedoch
nicht: Sie bendtigt eine anschliessende Biozertifi-

zierung, die Verwendung von Diinger beziehungs- -

weise Chemikalien muss ausgeschlossen sein.
Beim Pflicken schliesslich achtet Anja Quaschning
ausserdem stets darauf, nur so viele Bliiten zu ent-
fernen, «dass genug fur die Natur, also etwa Frucht-
ertrag, Optik und Umwelt bleibt.» Je nach Pflanze
helfen ihr zwischen zehn und 25 Mitarbeiter, deren
Ertrage sich zu riesigen Mengen anhaufen.

Mehr Bliten als im Film

Fiir 100 Liter Extrakt bendtigt sie schliesslich meh-
rere Hundert Kilogramm Bliten, und allein in einer
Flasche Rosensekt stecken die Blatter von 300 Bli-
tenkopfen. «Wir brauchen also solche Massen, dass
ich richtig enttduscht war, als ich auf Anraten von
Freunden in den Film <Das Parfum ging. Ich sollte
mir darin unbedingt die angeblich immensen Bli-
tenmengen anschauen. Aber als die ins Bild ka-
men, dachte ich nur: Ist doch nichts gegen das, was
wir verarbeiten...»

Trotz der wachsenden Nachfrage nach den Delika-
tessen, die Feinkostladen in ganz Deutschland ver-
kaufen, erntet die Manufakturchefin nach wie vor
mit. lhre Hande sprechen Bande von dieser Arbeit,
die mit winzigen Blitchen des Holunders sehr viel
schwerer ist als mit dem grossblattrigen Roten Son-
nenhut. In jedem Fall ist das Abzupfen von den
Stielen ein unumstossliches Prinzip, denn «Bliten
haben ein leichtes Aroma, Stingel dagegen auf-
grund der Gerbstoffe ein eher dumpfes, schweres,
und das wiirde man durchschmecken.»

Das frisch gepflickte Erntegut fir die Delikatessen
wird weder gepresst noch erhitzt, denn das wirde
dumpfe, blattrige Aromen freisetzen. Also bevor-
zugt man das schonende Einlegen in kaltes Quell-
wasser, in dem die Bliten, dunkel gelagert, zwi-
schendurch bewegt werden. Die Temperatur miisse
ihr Geheimnis bleiben, sagt Quaschning, denn die-
se exakt zu ermitteln, habe viel Zeit und Erfahrung
gekostet, ihr viele verdorbene Bliiten beschert. Er-
schwerend komme hinzu, dass die Bedingungen
von Jahr zu Jahr unterschiedlich seien, das Vorge-
hen also immer wieder neu ausgetestet werden
miisse. Wie verschieden die einzelnen Jahrgange
ausfallen, beweisen Geschmacksproben mit Exper-
ten, die die Produkte zeitlich einordnen kdnnen.

Vom Blitenwasser zur Aromabombe

Ist das Extrahieren schliesslich beendet, wurden
also ausreichend Farbe und Aroma abgegeben,
trennt man Wasser und Bliten und verarbeitet Ers-
teres je nach Endprodukt. Mit Zitronensaure etwa
entsteht ein Blitenextrakt, den Restaurants bei-
spielsweise zum Marinieren fr Fisch oder Gefligel
verwenden. Mit Biozucker werden unterschiedliche
Sirupsorten hergestellt. Diese empfiehlt die «Blu-

tenflisterin» mit kaltern Wasser im Verhaltnis 1:10
fur Schorle, in trockenem Sekt und Champagner
oder in heissem Wasser als Tee.

Aber auch in Salatdressings auf Essig-Ol-Basis oder
zum Verfeinern von Saucen, Stssspeisen und Des-
serts sorgen sie fir delikate Geschmacksnoten.
«Magnolie etwa schmeckt, zu Sirup verarbeitet,
nach Beeren und vollreifen Apfeln; in Form eines
Bliitensalzes entfaltet sie Aromen, die an Pfeffer
und Zimt erinnern, und sich wiirzig-aromatisch fir
Gemise, Geflugel, dunkles Fleisch und Marinaden
eignen.»

Weisser Flieder schmecke eher nach Krautern,
wahrend violetter an Brombeere und Zwetschge
erinnere. Geschmacklich ist Anja Quéschnings ab-
soluter Favorit die Japanische Kirsche: «Ein bisschen
nach Marzipan, ein bisschen nach Bittermandel»,
beschreibt die Blutenexpertin und leckt sich unwill-
kirlich dber die Lippen.

Heilpflanzen schmecken auch

Den Roten Sonnenhut bevorzuge sie persénlich im
Winter, also wahrend der Erkaltungszeiten. «Aber
ich darf ja nichts Gber eine Heilwirkung meiner
Produkte sagen», betont die Unternehmerin, fiigt
allerdings noch hinzu, dass ihr Salbei-Sirup und Sal-
bei-Salz bei Kratzen im Hals oder Husten beste

~ ERNAHRUNG & GENUSS |
Dienste leisteten. «Der Sirup enthalt die &theri-
schen Ole, aber keine Bitterstoffe.»

Mal reinschnuppern

Alle Erzeugnisse werden in der Wiesbadener Manu-
faktur verarbeitet und verpackt. «Denn so sorgfaltig
wie wir selbst geht niemand mit unseren Produkten
um. Sie sind in ihrer Natorlichkeit weltweit einzigar-
tig, biozertifiziert und stammen aus eigener Ent-
wicklung und Herstellung. Daftir wurden wir 2005
mit dem 1. Platz des Grinderpreises fir die <intelli-
genteste Geschaftsideer ausgezeichnet.»
Ausgezeichnet wird Anja Quaschning seitdem auch
mit grosstem Lob von Liebhabern des guten Ge-
schmacks, der Organisation «Slow Food» sowie von
Starkidchen und Feinschmecker-Zeitschriften, die
ihren Jahrgangsschaumwein etwa als «kostbare
Raritat» bezeichnen.

Dafiir, dass jedermann ihre Delikatessen aus frischen
Bliten selbst in der Kiiche ausprobieren kann, sorgt
die Biologin mit ausgefallenen Rezeptvorschlagen
auf ihrer Webseite: Guten Appetit bei «Marzipan-
risotto mit Magnolienblitensalz» oder «Chicken-Cur-
ry und Rosenreis mit Rosenbliitensalz und Zimtbli-
tenzucker»! Und wer schon immer mal wissen
wollte, wie der Sommer schmeckt, der gonne sich
ein Glas «bliitenreinen» Rosen-Schaumwein.

0b zarte Holundersternchen (Seite 22), kraftiger Roter Sonnenhut oder die Duftkonigin Rose: Anja Quéschning entlockt

ihnen ihr ureigenes, besonderes Aroma.



