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DIE WELT DER GLASERNEN MANUFAKTUR
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Dr. Anja Quischning,
Griinderin und geschiafis-
fiihrende Inhaberin der
Deutschen Blitensekt Manu-
faktur.

Aus 450 Blitten wurden die
kiistlichsten Sorten ausge-
wiihlr,

Die vom Morgentan be-
netzten Bliten warten im
Schatten aufihre Weiter-
verarbeitung.

Das sorglfiltige Abzupfen der
Bliitenbliatter garantiert den
reinaromatischen Geschmack
der Blitendelikatessen.
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TIEF VERBORGEN
IM BLUTENBLATT

IM BLUTENRAUSCH

Eindrucksvolle Bilder, einzigartige Panoramen, aber auch be-
stimmte Geriiche und Geschmiéicker aus der Kindheit sind in

der Erinnerung fest verankert. lhnen allerdings Jahre oder sogar
Jahrzehnte spiiter noch einmal nachzuspiiren, fillt schwer:
Dinge veriindern sich einfach zu rasant. Hinzu kommt, dass sich
Dimensionen und Eindriicke mit dem Erwachsenwerden fast
unvermeidlich verschieben. Etwas noch einmal ganz genauso
erleben, mit gleicher oder vielleicht sogar noch mehr Freude und
Genuss - geht das {iberhaupt? Wir haben in Wiesbaden eine Frau
kennengelernt, die sich mit einem ,leider nein® nicht zufrieden-
geben wollte. Dank ihrer Beharrlichkeit stiel? sie auf ein Geheim-
nis, das sie in eine Geschiiftsidee liberfiihrte, die 2005 bereits mit
dem hessischen Griinderpreis belohnt wurde: Dr. Anja Quiisch-
nings Bliitensekt Manufaktur bietet einzigartige Delikatessen
aus selbst gesammelten und frischverarbeiteten Bliiten an:
Bliitenschaumwein, Bliitensalze, -zucker, -sirups und -extrakte.
Und ja, Antriebsfeder fiir die Biologin und Duft-Alchemistin war
eine nachhaltige, fitherische Kindheitserinnerung: der Holunder-
bliitensirup ihrer Grofmutter. Quiischnings Erfolgsgeheimnis:
Dank allerlei Experimenten, Tiifteleien und auf Basis etlicher
Versuchsreihen besitzt sie heute das Wissen und die Fihigkeit,
ein paar der schiinsten Kindheitserinnerungen verlustfrei in die
Jetzizeit zu liberfiihren.

Wie wichtig ist Ihnen Geheimhaltung?

Dr. Anja Quischning: Geheimhaltung ist sehr wichtig. Aufinterna-
tionalen Messen ist es mir jedes Mal so gegangen, dass im darauf-
folgenden Jahr Nachahmungen auf den Markt gekommen sind.
Aber dadurch, dass wir ein so extrem aufwiindiges Verarbeitungs-
verfahren anwenden, kénnen Kopien die erstklassige Qualitéit und
den naturreinen Geschmack unserer Delikatessen nicht errei-
chen. Ich kann Thnen ganz viel von meinen Herstellungsverfahren
verraten, bei den ganz entscheidenden Dingen sage ich Thnen

allerdings nichts. Aber das werden Sie gar nicht merken (lacht).

Kinnten Sie nach Ihren Verfahren im Ausland nicht viel preis-
werter produzieren lassen? Was ist so wichtig am Standort
Deutschland?

Dr. Anja Quischning: Das fingt schon damit an, dass ich immer
dabei sein méchte, zum einen, weil es sich um sehr aufwiindige
Verfahren handelt und zum anderen, weil eben alles super

sorgfiltig ablaufen muss. Vielleicht ginge das auch in Bangla-
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desh, aber ich finde es ja persénlich spannend, dass gerade
unsere einheimischen Bliiten ihren ganz unterschiedlichen
Geschmack abgeben.

Die Arbeit einer Biologin stellt man sich ja gemeinhin anders
vor: Wie viel Alchemie und Hexerei ist dabei?

Dr. Anja Quiischning: Ich kann Thnen versichern, da ist ganz
viel Wissenschaft dahinter (lacht). Aber im Ernst, mein Studium
und meine jetzige Titigkeit haben ja beide viel mit der Liebe
zur Natur zu tun. Glauben Sie mir, das hiingt ganz nah zusam-

men.

Rezepte fiir einen hausgemachten Holunderbliitensirup
lassen sich heute auch in Internetforen finden. Sie verarbeiten
jedoch inzwischen 60 verschiedene Bliitensorten, aus denen
Sie heute nicht nur Sirup, sondern auch Salze, Zucker und
sogar Sekt herstellen. Gab es denn so etwas wie eine Initial-
ziindung? Vielleicht ein bestimmtes Experiment mit iiber-
raschendem Ausgang?

Dr. Anja Quiischning: Am Anfang dachte ich noch, nur Bliiten,
die gut riechen und gut schmecken, geben in der Verarbeitung
auch ein wohlschmeckendes Aroma ab. Bis ich die japanische
Kirschhliite ausprobierte. Die schmeckt als frische Bliite -
freundlich gesprochen - nach Gras und Heu. Und sie riecht
tiberhaupt nicht. Sieht gut aus, ist aber duftneutral. Sie blitht
wunderschiin rosarot. Ich bin also jahrelang an ihr vorbeige-
gangen, und dachte, das kann ja gar nichts geben. Dann habe
ich sie doch einmal ausprobiert und es ist eine Geschmacks-
offenbarung gewesen. Sie schmeckte einfach kistlich! Wohl-
gemerkt, nach der Verarbeitung. Ein ausgeprigtes Aroma von
Schwarzkirsche und Bittermandel. Ja, das war so etwas wie die
Initialziindung dafiir, auch noch einmal ganz andere Bliiten
auszuprobieren, die ich vorher wegen ihres fehlenden oder
nicht so aufmerksamkeitsstarken Duftes links blithen gelassen

hatte.

Sind Thre Produkte denn auch etwas fiir Minner?

Dr. Anja Quiischning: Interessanterweise ist es so, dass sich
Minner sehr oft fiir meinen Eliitenschaumwein interessieren -
fiir ihre Frauen. Die Herren kommen also zur Verkostung mit
dem Gedanken: .Ja, das kiinnte doch was sein, das bring ich
meiner Frau nach Hause mit." Dann probieren sie und kaufen
ihn fiir sich selbst. Der Bliitenschaumwein ist brut ausgebaut.
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Ganz trocken und oft bescheinigt man ihm Champagnerquali-

tit. Und ja, das spricht auch den Herrn sehran. Und nein, das ist
kein klassisches Fravengetrink. Sehr beliebt sind die praktischen
Verwendungen: Bliitensalz zum Frithstiicksei und Bliitensirup mit

heilkem Wasser als Heiffe Bliite getrunken,

Wie muss man sich die Ernte vorstellen?

Dr. Anja Quischning: Ich bin sehr viel in der Natur unterwegs. Mit
offenem und wachen Blick. Mit einem Gespiir fiir Standorte. Klar,
es gibt schon bestimmite Pllanzen, die ich gezielt suche. Hier spie-
len meine Erfahrungen mit. lch weilk, aul was ich achten muss, wo
beispielsweise Wildrosen stehen kénnten usw. Zum Gliick habe
ich auch einen begeisterten Mann, der in solcherlei Hinsicht einen
extrem wachen Blick hat. leh nehme fibrigens gern auch Bliiten
von Heilpflanzen wie die Echinaceabliite. Die Sonnenhutbliite
(=Echinacea) schmeckt nach Kriiutern und nach Hagebutte, Mir
geht es dabei aber nicht um Heilwirkung und Schinheit der Bli-
ten = ich interessiere mich fir Geschmack und Duft,

Migen Sie den Roman ,Das Parfiim"?

Dr. Anja Quiischning: Ich mag das Buch nach wie vor, ich linde es
sehr spannend. Grenouille geht es natiirlich 100% um den Duft.
Mir geht es um den Duft UND den Geschmack. Ja doch, mein An-
satz ist ganzheitlicher (lacht), ich méchte mich nicht nur auf einen

Aspekt beschriinken, sondern Bliiten in ihrer Ganzheit erfahren,

Wer kauft bisher bei [hnen?

Dr. Anja Quiischning: lch kilnnte drei Kategorien heschreiben.
Aum einen sind das sehr bewusste Kunden, die Wert auf Pro-
dukte legen, die aus biologisch-nachhaltiger Erzeugung kom-
men und eine sehr hohe Qualitit besitzen. Dann habe ich das
Champagnerpublikum, das eine Alternative zum Champagner
sucht. Ein super-exklusives Publikum. Die sagen sich: .Immer
nur Champagner, das schmeckt ja immer nur nach Traube.” Hier
haben sie dann die hochwertige Alternative, nach der sie gesucht
haben, Aberich freue mich ebenso Giber meine kreativen, natur-
begeisterten Kunden, die gerne beim Kochen experimentieren.
Letztlich hiingt vieles natiirlich auch von mir und meiner Darstel-

lung ab.

Wie ist die Ausbeute des Experimentierens?
Dr. Anja Quiischning: Die allermeisten Bliiten schmecken ange-
nehm, aber nicht auBergewdhnlich. Vielleicht kann das Verhiiltnis

etwas dariiber erziihlen: lch habe fiber 450 Bliiten ausprobiert

ol Der Blitenschaumwein wird ohne Zusatz von Trauben oder
Wein, aus frischen Bliiten und Champagnerhefe gekeltert. Der
Blittensirup kann als Blitenschorle” mit Wasser verdiinnt ader
als Blitensekt” mit trockenem Sekt oder Champagner getrunken
werden. Das Mischungsverhdilinis ist jeweils 1:10.

oz Das (sogenannte) Einmaischen der pflilckirischen Bliiten
bei der Herstellung von Bliitensalz. Die verlesenen und abge-
zupfren Blitten werden aufwiindig Schicht fiir Schicht mit
dem Basissalz, hier kommt nobles Fleur de Sel zum Einsanz,
vermischi.,

und nur 60 in der Produktion. Geschmacklich spektakuliire Ent-
deckungen sind also cher die Ausnahme. Oft ist es eben so, dass
Bliiten schon ganz nett schmecken, aber eben nicht spektakulir
anders. Da denke ich dann, das muss ich jetzt nicht auch noch ver-
arbeiten. Das schmeckt ja schon so dihnlich wie ... Aber so dhnlich
wie brauche ich nicht, ich brauche etwas ganz, ganz Besonderes,

Da binich im Laufe der Zeit schon anspruchsvoll geworden (lache).

Gibt es Interesse seitens der Industrie?

Dr. Anja Quischning: Ja, es kommen Anfragen. Aber man mag
meine Essenzen dann eher als namensgebenden Bestandueil,
denn als wirkliches Aroma. Die Industrie ist da wohl der Meinung,
das muss gar nicht danach schmecken, Hauptsache, man kann
it Blitenessenz” draufschreiben. Davon sind dann lediglich
0,00 % drin.

Ihr aktuelles Highlight?

Dr. Anja Quischning: Klar liebe ich die japanische Kirschbliite als
Sirup. Das war das allererste Mal, dass ich ein ganz tolles, inten-
sives Aroma bekommen habe, obwohl ich es nicht erwartet habe.
Aktuell ist mein persinlicher Favorit die Salbeibliite. Sie hat so
eine ganz klare und helle Aromatik. Im Vergleich zum Salbei-
blittertee findet sich hier ein dihnliches Aroma, aber ganz ohne die
Salbeiblittertee-Bitterstoffe,

Wie reagieren Erstverkoster?

Dr. Anja Quischning: Erst total begeistert. dann anerkennend,
was alles miglich ist. Was mich immer sehr freut, ist, dass der
Forschergeist geweckt wird. Das ist bei fast allen Personen so,
Man tiberlegt dann, was man selber im Garten hat, Ich spiire rich-
tig, wie da etwas angestoBen wird. Es macht grofie Freude, wenn
man Feedback bekommt, wenn die Leute iiberlegen, was man noch

so aus Bliiten machen kann.

Wie wichtig ist Sorgfalt?

Dr. Anja Quischning: Sorglalt ist duBerst wichtig fiir gute Qualitit.
Das fingt schon bei der Blintenernte an. Wir pfliicken Bliiten von
Stingeln ab, denn die wiirden, wenn sie mitverarbeitet werden,
Bitterstoffe ins Aroma abgeben. Wir verwenden keine Zusatzsioffe
oder Konservierungsmittel. Allein deswegen sind wir aufl eine
extrem sorgfiltige, hygienische Verarbeitung der Produkte ange-
wiesen, Die Produktqualitiit, die ich immer wieder neu erreichen
will, lieRe sich industriell gefertigt Gberhaupt nicht herstellen.

Unmiiglich.
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KALBSRUCKEN IM PARMASCHINKENMANTEL

MIT POLENTA, STEINPILZEN UND SALBEIBLUTENSALZ FUR VIER PERSONEN

ZUTATEN:

« 600gKalbsriicken, schier

+ 4 Scheiben Parmaschinken

+ 2 ELOliventl

« weiBer Pleffer aus der Milhle
+ Salbeibliitensalz

 LUTATEN:
v 300 ml Milch
« 1EL Butter
+ 150 g Polenta (Maisgrie)
v 2 EL Olivenil
«  weiler Pfeffer aus der Miihle
v Meersalz
+ 100 g Parmesan,
frisch gerieben

~+ 400 g frische Steinpilze
~«  2Schalotten, feine Wiirfel
-+ 2EL Butterschmalz

v 100 ml 5ahne

KaLBsRUCKEN

Den Kalbsriicken der Linge nach halbieren. Dann pfeffern und mit
dem diinn geschnittenen Parmaschinken umwickeln. Den Riicken
nun in Olivendl bei mittlerer Hitze von allen Seiten anbraten. An-
schlieBend im Ofen bei 160 °C acht Minuten garen: dann bei 50°C
ruhen lassen, damit das Fleisch schiéin saftig bleibt. Beim Anrich-
ten wird der Kalbsriicken in Scheiben geschnitten und erst jetzt
mit dem Salbeibliitensalz bestreut.

POLENTA UND STEINPILZE

Die Milch mit etwas Salz, Pleffer und der Butter aufkochen lassen.
Jetzt die Polenta unter stindigem Rithren zugeben und leicht
kiicheln lassen, bis die Masse ausgequollen ist. Zum Abschluss den

frisch geriebenen Parmesan zugeben und abschmecken.

Die Steinpilze putzen und klein schneiden. Anschliefend im
Butterschmalz leicht anbraten. Jetzt die Schalottenwiirfel zugeben
und nach Geschmack wiirzen. Dann die Sahne aufgieffen und die
Fliissigkeit auf die Hilfte einkochen lassen.

Beides auf dem Teller mit Parmesanhippen anrichten.

HINTERGRUND

Dieses Rezept ist eine Abwandlung des klassischen italienischen
Gerichts Saltimbocca alla romana. Hierbei werden geklopfte
Kalbsschnitzel mit Salbei und luftgetrocknetem Schinken belegt.
Die Ubersetzung aus dem rémischem Dialekt (Salt'im bocca)
heift ,Spring in den Mund."
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