obald Ende Juli das groe Azo-
renhoch in Stellung geht, haben
prickelnde Sommergetranke Hoch-
konjunktur. Denn firr lauschige Abende
ist Rowein zu schwer und Wasser zu
langweilig.

Moglichkeiten, den Sommer durch die
Kehle rinnen zu lassen, gibt es viele. Sel-
ber zu saften, ist eine, der Gang in die
Lohnmosterei eine andere. Auch Frucht
mit Schuss ist eine Siinde wert, denn Ap-
felwein schmecke nicht nur Volksmusik-
freunden. Bowle hat sich lingst vom
SpieBer-mage befreit. Besonders experi-
mentierfreudige Menschen verwandeln
ganz gewdhnliche Pflanzen zu  ganz
auBergewdhnlichen Leckereien.

Zu diesen Menschen gehort Anja Qui-
schning. Nach dem ersten Schluck lichelt
sie zuffieden: ,So einmalig schmeckt nur
Holunderbliitensekt.” Der Schaumwein
ist ihre grofe Leidenschaft. Der Aufwand
dafir it allerdings immens. Fir eine ein-
zige Flasche zupft sie einen halben Kubik-
meter Holunderbliten. Dann weicht sie
die Dolden einige Monate in kristallkla-
rem Quellwasser aus dem Taunus ein und
vergart den Auszug mit Biozucker und
Champagner-Hefe zu einem trocken aus-
gebauten Blitenschaumwein. So entsteht
ganz ohne Trauben ein frischer Aperitif
mit 12 Prozent Alkohol, der intensiv duf-
tet und aromatisch schmeckt

Vahrend andere Sektproduzenten
ihre Rohstoffe im Weinberg ernten, streift
die promovierte Biologin aus dem Rhein-

gau durch die Landschaftsschutzgebiete
an Rhein und Main. Hier pfiickt sie die
Blaten von Kastanien, Magnolien, Laven-
del, Rosen, wilden Wicken oder Holunder.
In einer Saison erntet Anja Quischning
mehr als eine Tonne Bliten. Passanten,
die irritiert beobachten, wie sie in Biu-
men herumkleutert, Strducher inspiziert
und korbeweise Bliten phlicks, lisst sie
einfach gucken. Die offizielle Genehmi-
gung zum Ernten bekam sie sowohl von
Behorden als auch von Biobauern.

Seit fiinf Jahren zapft die Saft-Grtne-
tin_ die Natur professionell an. Damals
griindete sie ihre , Deutsche Bliitensekt-
Manufaktur® und quittierte den Dienst in
der Marketingabteilung eines Arzneimit-

Rosenblitter legt sie wochenlang in Quellwasser ein.

telherstellers. Die Manufaktur hat mitt-
lerweile funf Mitarbeiter plus Saisonkrif-
te. Dabei wollte Anja Quéschning anfangs
nur mal den Geschmack der Kindheit ein-
fangen. .Bei meiner GroBmutter gab s
im Sommer Holundesblatenschorle, ein-
fach herrlich”, sagt sie. Irgendwann starb
die Oma, die Kindheitserinnerung war
weg. .Ich wollte diesen fruchtigen Ge-
schmack unbedingt wiederfinden”, er-
zahit die Biologin. Sie experimentierte
viele Sommer lang, bis sie endlich zufrie-
den war. Beim Holunder blieb es aber
nicht. .Es bliht o viel in der Natur, da
vare eine Sorte allein langweilig gewe-
sen”, sagt Anja Quaschning. Mittlerweile
bietet sie 50 verschiedene Sirups an -
von Akazie bis Wildrhabarber




