Handelsblatt:

Start-up: Rosenbliitensekt und Bliitensalze fiir Feinschmecker

Die Blute der Nachtkerze abzupas-
sen, ist schon eine Kunst — und muh-
selig zu ernten ist sie obendrein. Sie
offnet sich so schnell, dass man dabei
zusehen kann und bltiht dann nur
ganzkurz: Es beginnt abends in der
Dammerung und dauert gerade mal
bis zum nachsten Mittag, dannist es
schon wieder fur ein Jahr vorbei. Wer
sie ernten will kann das also nur
nachts machen. Diese Muhe nimmt
Anja Quéschning auf sich und fahrt
als ,Blutenscout”, wie sie es nennt,
mehrmals am Tag zur Kontrolle der
entsprechenden Flachen. Sie kontrol-
liert, wann die der beste Zeitpunkt
zum Pfltcken der Bliten ist — da kann
es auf Stunden ankommen. Und nicht
nur bei Nachtkerzen, sondern auch
bei japanischen Kirschen oder Magno-
lien und vielen anderen.

Wofur sie die Bltten braucht? Die Di-
plombiologin Quaschning grindete
vor knapp vier Jahren die Deutsche
Bliitensekt Manufaktur, wo Gastro-
nomen und auch Privatleute so Aus-
gefallenes wie Blutensekt aus Holun-
derbliiten oder Rosen, Blutensirup
von 60 verschiedenen Pflanzen bis
hin zu Orchideen und Bananen, Blu-
tenzucker oder -salz beziehen kon-
nen. Aufihrer Kundenliste stehen
Feinschmecker-Adressen wie
Schloss Reinhartshausen, Lafers
Stromburg aber auch Spezial-Hand-
ler wie Bosfood oder Gourmondo.

Die Manufaktur hat fanf Mitarbeiter
plus Saisonkréfte. Je nachdem, wel-
che Pflanze gerade bltht, sind es bis
zu15 Leuten. Das Abpflticken der vie-
len einzelnen kleine Bluten ist extrem
aufwandig. Fur eine Flasche Rosenbli-
tensekt braucht man 300 Rosen-
kopfe — und keine einzige Weintraube
oder andere Frucht. Bei Holunder ei-

nen halben Kubikmeter Bluten. Kein
Wunder, dass eine Flasche 98 Euro
kostet. Vor allem sollen es nur Bio-zer-
tifizierte Bluten sein. Der Sekt wird
produziert wie Champagner: er wird
immer wieder geruttelt.

.Das Geschaft mit dem Handverlese-
nenwachst”, sagt Quaschning. Die
Gewinnzone habe sie schon erreicht
- viel schneller, als erwartet. Nun will
sie sich nach Investoren umsehen,
umdie Firma . auf groBere Beine zu
stellen”. Der Export ins Ausland
konne ebenfalls aufgebaut werden.
Bald beliefere sie zudem eine Kauf-
hauskette, die ihre Produkte — inzwi-
schen sind es 120 - an die Konsumen-
ten bringen will. Die Blutensekt Manu-
faktur verkauft iber den Handel 80
Prozentihrer Produkte und 20 Pro-
zent an die Gastronomie. Der Holun-
dersirup sei der Renner, mit Abstand.
Ihren Erfolg belegen zwei Auszeich-
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Anja Quéschning ist die Grunderin
der Deutsche Blutensekt Manufak-
turin Wiesbaden.

nungen: Vom Land Hessen bekam sie
den Gruinderpreis fur die ,intelligen-
teste Geschéftsidee” und ihre ausge-
feilte Verfahrenstechnik. Die DLG
(Deutsche Landwirtschaftsgesell-
schaft) verlieh ihr 2007 den internatio-
nalen Weinpreis in Gold.

Wie Quéaschning auf die Idee mit den
Bluten kam? ,Meine GroBmutter hat
immer Holundersirup gemacht und
hat nach ihrem Tod kein Rezept hinter-
lassen. Ich wollte unbedingt den Ge-
schmack meiner Kindheit wieder fin-
den.” Vor 18 Jahren begann sie zu ex-
perimentieren. , Ich probierte alles an
fertigen Rezepten aus und hatte ir-
gendwann alles aus Holunder ge-
macht, was geht", erzahlt die Wiesba-
denerin. Bis endlich der entschei-
dende Hinweis vom Onkel kam. Nun
schwenkt sie die Bluten monatelang in
Quellwasser, um den Blitenauszug zu
bekommen, versetzt es mit Zitronen-
séure und fullt das Extrakt ab. ,Ich bin
froh, dassichin meinem friheren Job
bei einem Arzneimittelhersteller fur
pflanzliche Herz-Kreislaufmittel ge-
lernt habe, wie Marketing und Vertrieb
funktionieren”, erzahlt Quaschning.
Sterne-Koch Johann Lafer schwort
auf die Warzsalze aus der Blutensekt
Manufaktur. ,Salz erlebt gerade ohne-
hin eine Renaissance"”, beobachtet er.
Mit Quaschning hat der TV-Koch seit
Jahresbeginn eine Exklusivkoopera-
tion, die ,sehr erfolgreich* sei. Lafer
bietet den Gastenim ,Le Vald'Or"
zum Olivend| vor der Vorspeise funf
verschiedene Wiirz-Salze von Wildro-
sen- bis Hibiskusblute. Und , fast je-
der kauft spater eins.” Zur Winterzeit
soll es dann Zimtblttensalz geben
und gradezu ins Schwarmen kommt
er Uber das Muskatblttensalz im Kar-
toffelpuree. Claudia Tédtmann



