IHR REISE- & GOURMETMAGAZIN

TR

S [~ Siegeszugeiner Bliite
S8~ in Sternekiiche und Bar_




Wer sich flr Uberlieferte Hausrezepte begeistert, wird sie bereits zu schatzen wissen. Alle anderen
maogen vielleicht ob des Kommenden erstaunt sein: Vom Schaumwein bis zum Sternement —
in Holunderbliiten steckt mehr, als der HolunderblUtenaperitif bei Stehempfangen erahnen lasst.

umi. Die Sonne scheint. Ein leichtes
Eiiftchen wehr und triigr einen bekann-
ten Duft an unsere Nasen. Sofore schie-
ffen Assoziationen durch die Kopfle:
Sirup, Sekr, Aperitif... Holunderbliiten!
Endlich ist es wieder soweir,

Weils blithen sie zu Massen im
Frithsommer = die Holunderbiische.
Sie schmiicken das Landschaftshild in
ganz Deutschland, verstrémen ihr krif-
tiges Honig-Aroma in der Luft, und
doch nehmen wir sie erst ri::]':tig wahr,

Mord und 5iid - die beiden Koche, Stefan
Wiesner (oben) aus Escholzmatt und
Robert Stolz aus Plon [unten), haben zwei
Gemeinsamkeiten: Jeweils einen Michelin-
stern sowie die Verbundenheit zur Natur.

wenn ihr Aroma den Prosecco in unse-
rem Aperitifglas verfeinert. Dabei sind
Holunderbliiten kulinarisch um einiges
vielseitiger einserzbar.

Wolf im Schafspelz

Schwarzer Holunder heifft er mir vol-
lem Mamen, der Holunderstrauch. Dies
sei ihm auch aufgrund seiner herbstli-
chen Becrenfriichte zugestanden, die in
schwarzer Tracht daherkommen. Doch
sind die vor Vitamin C strotzenden
Holunder- bezichungsweise Fliederbeeren
nicht das einzig wohlschmeckende, was
der . Holder” oder .Holler®, wie der Busch
auch genannt wird, zu bieten har.

Die weillen Blittendolden, die von Juni
bis Juli an den Striuchern prangen, sind
wahre Aromabomben und lassen sich
gar hervorragend zu Essig, Sirup, Likor
und Sekr weiterverarbeiten — und das auf
ganz natiirliche Weise, ohne kiinstliche
Geschmacksstofte,

Von GroBmutter

bis Sternekoch

Das weifl auch Anja Quischning, Griin-
derin und Geschiiftsfiithrerin der Deur-
schen Bliitensekt Manufakeur, Thre
Manufaktur stellt von Holunderbliiten
und neunundfiinfzig weiteren Bliiten-
sorten Sirup, Salze, Zucker und Extrak-
te her. Damit hat Frau Quischning
eine Markdliicke entdeckt und sie mir
Erfolg ausgefiille, wie diverse Auszeich-
nungen belegen. Diese ganz besondere
Geschiftsidee wurzelt in einer nostal-
gisch anmutenden Kindheitserinnerung
— der Holunderbliitenschorle ihrer Grofi-
mutter. ., Eine unvergessliche Erfrischung
mit cinem unverwechselbaren Aroma®,
schwirmt Frau Qdschning und bedauert
im gleichen Atemzug: , Leider hat meine
Oma vor ihrem Tod das Rezept fiir ihren
Holunderbliitensirup nicht weitergeben
kinnen.” Die Erinnerung trich die pro-

movierte Biologin mit Erfahrung in der
Marketingbranche dazu, .gefiihlte zehn
Jahre®™ an Rezepren 2u experimentieren,
bis sie endlich wieder den Geschmack
gefunden hatte, der die Erinnerung beim
ersten Schluck von Neuwem aufleben lief
und heute noch immer lisst.

Einen Schaumwein, mit Holunder-
bliitensirup verfeinerr, mag man aus
dem Aperitif-Repertoire von Stehemp-
Fingen kennen. Anja Quischning gehr
nebst  Holunderbliitensirup  jedoch
noch einen Schritt weiter und adelr das
besondere Aroma der weiffen Bliiten
durch eine ganz besondere Verwendung,
Stichworr: Hoelunderbliitenseke. Das
ist nicht etwa eine simple Zusammen-
mischung von Schaumwein und Sirup.
MNein, mittels eines selbstentwickelten
Herstellungsverfahrens kelrert die Bli-
tenexpertin einen |, Schaumwein® direke
aus den kleinen Bliiten — ohne dass auch
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nur eine Weintraube involviert ist: ,Ich
stelle einen zeitintensiven Knlrsuszug
der puren Blitenkapfchen mit frischem
Quellwasser her, den ich erwas anzucke-
re und mit echten Champagnerhefen
verserze”, verrit Quischning. Dabei
sind die biologisch gewachsenen Holun-
derbliiten selbstredend handgeernter
und ebenso manuell von den Stiingeln
gezuplt, damit keinerlei Bitterstoffe den
siifi-wiirzigen Geschmack verfilschen
kinnren. Der Arbeirsaufwand lohnr sich
und schafft ein weltweir cinzigartiges
Produkr. Sogar gestandene Somme-
liers der Sternegastronomie reihen den
Holunderbliitensekr neben exklusiven
Champagnern ein.

Allroundtalent Holunderbliite
Dach niche nur in den Glisern von Res-
raurancgiseen ist das Aroma der Holun-
derbliiten prisent, es findet ebenso viel-
seitigen Anklang in den Kiichen der Ster-
nehiiuser. Zwei Sternekiche und Verfech-
ter von Naturkiiche bestirigen mit ihrem
Schaffen die Vielseitigkeit des Holunder-
strauches und seiner Bliten. Das Schi-
ne: Der eine, Stefan Wiesner, komme aus
der tiefsten Schweiz. Der andere, Robert
Stolz, aus dem nérdlichsten, deutschen
Bundesland — Schleswig-Holstein. Ob
Berg- oder Meeresluft vorherrsche, der
«Holder” wiichst und gedeiht, bereir zum
Einsarz in der Kiiche.

olch schirze die Natur, dass ich bei ihr
Gast sein, ihre Erzeugnisse und Krafr
benutzen darf”, schreibt Wiesner in sei-
nem Buch .Gold Holz Stein® und gibt
im Weiteren seinen Grundsatz preis:

oIn allem die geschmacklichen Schiit-
ze suchen.” In der Holunderbliite har er
definitiv einen jener Schimze gefunden
und ihr dafiir ein besonderes Rezept in
seinem Buch gewidmet. Esistein Dessert,
und passt somit in die Reihe der siifien
Assoziationen, die man typischerweise
mit siifllich dufrenden Bliiten verbinder.
Allerdings kombiniert Wiesner sie span-
nenderweise mir, wie der Schweizer sagr,
SRiibli® = auf deursch: Karote. Damir
weist Wiesner einen Weg der kulinari-
schen Verwendung von Holunderbliiten,
den Sternckoch Robert Stolz aus Plén
cbenso beschreitet und dabei betone: Die
Holunderbliite inspiriert mich in viele
verschiedene Richtungen. S8 heifit niche
immer gleich Desser!® 5o finder man
in Stolz’ Meniis das ,blumig, vegetabile
Sommeraroma”, wie er es beschreibr, auf
allen Ebenen der klassischen Meniifolge
— und das das ganze Jahr iiber! Der Ster-
nekoch verleihe dem Aroma das Pridikar
wertvoll®: In der Bliitezeit um den 21.
Juni, dem Johannistag, ist die Natur auf
ihrem Hohepunkt. Wer dic Holunder-
bliite nicht im Essen einsetzt, verpasst ein
ganz besonderes Sommer-Spekerum und
ein frishlich positives Ess-Erlebnis.” Daher
friert Stolz — im wahrsten Sinne des Wor-
tes — den Geschmack des Frithsommers
auf seinem Hohepunke ein und mache ihn
seiner Kiiche zu jeder Jahreszeit zuging-
lich. .Zum Konservieren: die Bliiten mit
heiffem Wasser oder Milch, Zucker und
Salz 30 Minuten ziehen lassen, abseihen
und einfrieren”, erklire Stolz, der Zucker
ist wichtig, um das Aroma zu lisen.”
Aber: .Das Holunderwasser sollte niche
siift oder salzig schmecken, um die Ein-
satzmiglichkeiten vielseitig zu halten.”
Diese Vielfalt beweist Stolz genauso mit
in Holunderbliitenwasser gegartem Spar-
gel im Frithsommer, dem dann nur noch
nussig-braune Butter und etwas Meersalz
fehle, wic mit siif-siuerlich pochiertem

Gewinnen Sie mit SAVOIR-VIVRE und der Deutschen Bliteensckr Manufakrur eins von
drei Bliitengenuss-Paketen im Wert von 110 Euro. Das Paker besteht aus einer Flasche
des premierten Fleur pétillante brut - Holunderhliite 2004er sowie je einem Rihrchen
des Hibiskusbliitensalzes und Rosenbliitenzuckers aus Anja Quischings Manufakour
und wird die floralen Aromen des Sommers in ihre Kiiche bringen,

MNoch mehr Bliwtenspezialititen auf www.bluctengenuss.de.
Unsere Preisfrage: An welchem Datum ist ,Johanni® - der Johannistag?
Das Lasungswort bitte auf den VIVRE-EXTRA Gewinncoupon auf Seite xx
mit dem Kennwort X00X eintragen.
Ein exklusiver Schaumwein, ohne jeglichen Zusatz von Wein:

Der ,Fleur Holunderbliite 2004" wurde sogar mit dem
internationalen Weinpreis in Gold ausgezeichnet.

Holunderblitten-Kiirbis im Herbst, fiic
den das Holunderbliitenwasser mit fei-
nem Hpﬁ:l-Bﬂsnm- und Ricslingc:ﬁsig
erginzt wird. So ldsst der Koch mit dem
frischen Geschmack der Holunderbliiten
cin wenig Sommerfeeling sogar im tiefs-
ten, norddeurschen Winter aufleben.

Alltags-Aufheller

«Es ist aufiergewdhnlich, da man dieses
Aroma sonst einfach nicht nurzt®, erklis-
te einmal cin Besucher der Blitvenseke
Manufakiur Anja Quischning, als er
von ihr einen Schuss Holunderbliirensi-
rup zur Probe in sein Wasserglas bekam.
JDaheim wiirde man sein Mineralwas-
ser schlicht pur rrinken, da sorgt so ein
Schuss Holunderbliitensirup ab und an
fiir die willkommene Abwechslung im
Allrag”, brachre der Herr die Wirkung
der Holunderbliiten auf den Punke.

In diesem Sinne sollte man sich schon
einmal auf den Juni freuen. Und ob
man dann Grollmutters Geheimrezep-
te aus der alten Zuckerdose im obersten
Kiichenschrank hervorholt, das Ange-
bot der Deutschen Bliitensekr Manu-
fakrur nuret oder sich an die Tische von
Kiichen wie Stefan Wiesner oder Robert
Stolz begibt — Hauptsache, man geniefit
die Holunderbliiten, solange sie blithen,
und nicht nur ab und an auf dem Steh-
empfang. Jan Michael Stiimpert B




