Johann Lafer kocht mit ihren Salzen, Sternekdche streue
Bellevue werden Speisen mit ihren Bliitensirups verfeinert
Wieshaden den Internationalen Wein,

.Der Geschmack von Kirschbliiten erin-
nert an Marzipan und Schwarzkirschen,
der von Kastanienblilten dagegen an Ka-
ramell, ven Magnolienbliten an reifes,
siifes Apfelkompott. Lauchbliten da-
gegen schmecken unappetitlich.” Anja
Quischning aus Wiesbaden kennt den
Geschmack fast aller Bliten. Kein Wun-
der, seit mehr als zehn Jahren verarbeitet
sie Bliten zu Sirup, Zucker, Salz und so-
gar zu Sekt.

Angefangen hat alles mit der Suche
nach dem Geschmack von Grofmut-
ters Helunderbliiten-Sirup. Wenn Anjas
Grofimutter an heiZen Tagen den Sirup
mit Wasser verdiinnte, duftete die ganze
Kiiche. Die Schorle schmeckte frisch und
sehr aromatisch. Doch als Anja Quésch-
ning diesen Geschmack ihrer Kindheit
selbst herstellen wollte, war ihre Grofs-
mutter schon tot. Sie hatte das késtliche
Rezept mit ins Grab genommen. Also
plliickt Anja Quischning kérbeweise He-
lunderbliiten. Mal kocht sie sie mit Was-
ser und Zucker auf, setzt sie ein anderes
Mal mit kaltem Quellwasser an, sie presst
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lich, GroRmutters Holunderbliiten-Sirup.
»Zum Gliick hatte ich mir dieses Rezept
aufigeschrieben. Als studierte (promavier-
te?) Biclogin habe ich gelernt, im Labor

lifSspeiserr, im
nja Quischni

mit ihren Blitenprodukten selbstindig
macht, die ,Deutsche Bliitensekt Manu-
faktur” griindet. ,Seitdem ziehe ich von
Ende Mirz bis Oktober in die Feld- und

jeden Ark itt genau zu dok
tieren.” So konnte sie im niichsten |ahr
gleich noch einmal (2 Leerzeichen) Grof-
mutters Holunderbliten-Sirup produzie-
ren. Von da an packt sie die Leidenschaft
fiir Blidten.

Sie probiert alles aws: Frittierte Bliiten, ge-

dgi rund um Wiest 1, um
Wildbliiten zu sammeln. Nur frische, per-
fekte Bliiten kommen fiir meine Produk-
te in Frage. Innerhalb weniger Stunden
nach dem Pfliicken zupfe ich Blitenblatt
fiir Blitenblatt ab, siubere sie und flille
sie in 120-Liter-Fdsschen, gieRe sie mit

trocknete Bliten, Blitenlikor und Bliten-
wein, Der Holunderbliitenwein schmeck-
te gut, war aber unglaublich siR. ,Wenn
ich einen Schaumwein daraus mache,
brauche ich weniger Zucker®, Oberlegt
Anja Quischning. Doch so einfach ist
es nicht. Immer wieder explodierten die
Flaschen. ,Ich weif nicht, wie oft ich
meine Experimente von den Kelk

Quelh auf." Fiir 1000 Liter Wasser
braucht Anja Quéschning mehrere hun-
dert Kilogramm Bldten. Dann heifit es
warten, manchmal Wochen, manchmal
Monate, bis die Bluten ihr Aroma an das
Wasser abgegeben haben. Was aber ge.
nau in diesen Fassern passiert, ist ein Be-
Inebsgehelmms Profikéche, Sommeliers
und denfalls lieben das Eli-

den uﬂschte * EIf Jahre experimentiert die
Bliitenfrau, bis ihr endlich der  Fleur pé-
tillante brut* schmeckte. Damals ahnt sie
nach nicht, dass sie eines Tages ihr Hob-

xier. Aus diesem Extrakt rithrt die Bliiten-
kénigin dann mit Bio-Zucker den Sirup,
ohne das Substrat zu erwdrmen. Heute
bietet sie 5o verschiedene Bliitensirups
an und je 12 Blitensalze und 12 Bliitenzu-
cker. Mit Johann Lafrr hat sie gemeinsam

die Bliiten aus oder ldsst sie im
Wasser schwimmen. ,Eimerweise kippte
ich den gewonnen Auszug weg. weil er
nicht hernd so gut wie G

entwickelt. Der

steller. Die Arbeit macht ihr SpaR und
sie hitte vw\len—ht nie den Schritt in die
Selbstindigkeit gewagt, wenn ihre Stelle

Sirup schmeckte. Eines Tages jedoch,
nach Jahren des Experimentierens, hielt
Anja Quiischning inne: da war er end-

——

nicht eines Tages wegrationalisiert wor-
den wiire,
So kam es, dass sie sich Anfang 2003
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eine
Holunderbliiten-Sekt wurde 2007 beim
Internationalen Weinpreis mit Gold aus-
gezeichnet. ,Statt im Biiro zu sitzen, ar-
beite ich heute oft den ganzen Tag mit
duftenden, schénen Bliiten. Was kann es
schineres geben2*
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Halten Sie den
Sommer im Glas!

Wie warme Sonnenstrahlen schmecken die
erfrischenden Blitensirups, sommerwiirzig
Blutensalze und frisch-aromatisch der
Bliitenzucker.

~ Die Blatensirups einfach als Blitenschorle mit Mine-
ralwasser aufgieBen oder, passend fiir den Herbst. =
. Heife Blite*. Dafiir gieRen Sie einen Teil Blutensin:
einfach mit 810 Teilen heifem Wasser auf. Beésonde:
geeignet fur Teetrinker, die den Genuss schitzen - ur
ohne die 10 Minuten Wartezeit, mitder ein g\um
tertee ziehen soll. Direkt verfiigbar, lecker,

Geeignete Sorten Bliitensirup sind u.z

Zum Kochen und fiir Salate. Vielfiltig einsetzbar
und immer delikat und raffniert. + Akazienblate

« rote Kastanienbliite

« Lavendelbliite

« rote Sonnenhutbliite

« wilde Wickenblite

Geeignete Sorten Blitensalz sind u.a
+ Lavendelblite

+ Rosenblite

+ Salbeiblite

+ Topinamburbliite

Blutendressing

Zutaten:

40 ml Olivensl

50 ml Balsamicoessig

10 g Bliitensalz

50 ml roter Kastanienbliitensirup

Pfeffer nach Ceschmack klein geschnittene
Zwiebeln.

Geben Sie mit Muskatblitensalz allen Kartof-
felgerichten den besonderen PFiff, ob Salz- oder
Bratkartoffeln, Kartoffelpiiree oder Gratin. Testen
Sie das nach Zimt und Pfeffer schmecken-de Ma-
gnolienblitensalz. Eine einzigartige Entdeckung.

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und

Eine echte Bereicherung fiir feine Desserts. s -
gut mit einem Schneebesen verrithren.

Denken Sie auch schon ein bisschen an die Weih

nachtsbackerei? Backen und verzieren Sie lhre Fertig. Und hier gibt es die késtlichen Prod
Platzchen doch dieses |ahr einmal mit Bliitenzu- : te der Deutschen Blitensekt Manufa
cker, Aromatisch- wilrzig! Passt sehr gut zu kriftigen Salaten wie bar ey bltieben sektde:

Rukola oder Feldsalat.

Onlineshop: www.bluetengenuss.de



