Slow @ Food
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Delikatessen aus frischen Bliiten hat sich die Diplom-Biologin Anja Quischning
verschrieben. In ihrer Deutschen Blitensekt Manufaktur in Wiesbaden kreiert die
Jungunt hmerin reinsortige Bliitensirups sowie Bliitenzucker und -salze, die den
Geschmack von iiber 60 verschied. Blit infa Magnolienbliite,
japanische Kirschbliite und Malvenbliite oder Exotisches wie B oder Orchi-
deenbliiten verarbeitet die ,,Blitenkéinigin* zu hocharomatischen Sirupen und Ex-
tral »Die melsten sind weltweit einzigartig", betont die Erzeugerin.

Stolz auf duftende Schitze Ihren fiiheren
Job im Labor vermisst Anja Qudschning nicht.

Anfangs wollte die damalige Produktma-
nagerin eines Bio-Pharmaunternehmens
wnur* einer Kindheilserinnerung nach-
schmecken, der Holunderbliiten-Schorle
ihrer Grofimutter. Leider hatte die Oma
kein Rezept hinterlassen. So versuchte
die iiber Wahrnehmungsforschung pro-
movierte Biologin jahrelang, hinter das
Geheimnis des Sirups der GroBmutter zu
kommen. Zig Flaschen seien ihr dabei ex-
plodiert, aber sie gab nicht auf. Bis ein On-
kel sich erinnerte, dass die Oma nichts ge-
kocht, sondemn die Bliiten abgezupft habe.
Auf dieser Grundlage entwickelte die Bio-
login ihre Rezeptur: Per Kaltauszug geben
Bliten in klarem Quellwasser Geschmack
und Duft ab. Es war der Durchbruch.

GROSSMUTTERS GEHEIMNIS:
KALTAUSZUG STATT KOCHTOPF

Bei einer Holunderbliten-Ernte bli-
hen dirckt daneben Akazien mit ihren
zart duftenden Bliitendolden. Quischning
nimmt sie mit, verarbeilet sie per Kaltaus-
zug und ist begeistert vom herb-siifien
Aroma. Weitere Experimente mit anderen
Bliitensorten folgten. Die Resonanz aus
dem Freundeskreis ist Uberwiltigend,
Quiaschnings Bliiten-Delikatessen werden
2u beliebten Mitbringseln und Geschen-
ken. Mit Gerd Eis, damals Kiichenchef im
Sterne-Restaurant Ente vom Lehel” in
Wiesbaden, wird der erste Profi auf ihre
Produkte aufmerksam. Er rdt zur Serien-
produktion und wird ihr erster Geschifts-
kunde. Im Dezember 2004 grindet Anja
Quiéischning ihr Unternehmen, das einzige
im Nahrungsmittelbereich, das sich auf
Bliiten spezialisiert hat und mit biozertifi-
zierten Zutaten arbeitel.

Was mit Holunderbliten geht, das
klappt auch mit anderen Bliten. Einzig
wichtig: makellose Bliten und schnel-
le Weiterverarbeitung. Das setzt kurze
Wege voraus, weshalb Anja Quischning
die meisten Bliten im Grofraum Rhein-
Main in biozertifizierten Regionen erntet.
Anfangs allein, hat sie heute ein kleines
Heer zuverlissiger Helfer, die auf Abrufih-
ren Einsatzbefehl zur Ernte erwarten. Vor
Ort entscheide sie oft kurzfristig, .dass

wir mit dem Ernten noch ein paar Stunden
warten, um die optimale Bliitenreife zu be-
kommen*®, erkldrt die Biologin. Mehrmals
tiglich fihrt die Blitenexpertin zur Kon-
trolle die entsprechende Fliche ab, um
den besten Zeitpunkt zum Pfllicken zu be-
stimmen, Mit Riicksicht auf den Bestand
wilrde sie niemals Biume komplett leer
pfliicken, sondern immer nur die frische-

GEDULDSSPIEL - WANN IST DIE
OPTIMALE BLUTENREIFE?

sten und makellosesten Bliiten: , Die letzte
Auswahl treffe ich, da loss ich keinen an-
deren ran.” Dabei kann es auf eine Stun-
de ankommen. Es ist schon eine Kunst,
die Bliite der Nachtkerze abzuwarten: Sie
dffnet sich so schnell, dass man dabei zu-
sehen kann - es beginnt abends in der
Dammerung und ist am nachsten Mittag
schon wieder vorbei. Bis zum nichsten
Jahr. Von Mrz bis Ende September ernten
Quischning und ihre Helfer mehrere hun-
dert Kilo Bliiten, in der Amtssprache ,.bio-
zertifizierte Wildsammlung®, zum gréften
Teil in ihrem unmittelbaren Einzugsgebiet
in Hessen und Rheinland-Pfalz. Die exo-
tischen Bliten bezieht sie von Bio-Anbie-
tern aus den Ursprungsldndern.

Die Bliten werden von Hand geemntet,
danach die Bldttchen einzeln von den
Stielen gezupft und pfllickfrisch verarbei-
tet. Das aufwendige Verfahren garantiert,
dass keine Gerbstoffe von den Stingeln
in die Bliutenausziige bergehen .und
macht sich enorm in der Qualitit bemerk-
bar*. Der eigentliche Blitenauszug er-
folgt mit Quellwasser aus dem Wiesba-
dener Schlaferskopfstollen, ganz ohne
Erhitzen oder Pressen. Dann heifit es
warten. Je nachdem, wie dickwandig sie
sind, liegen die Blitter Wochen, manch-
mal Monate im Wasser. Was danach un-
gefiltert aus dem Fass in Flaschen ab-

Genief3en mit Verstand

Delikat Malvensalz eignet sich zum Wirzen
von Nudeln, Rosenzucker verfeinert Schlag-
sahne,

gefillt wird, ist der reine Blitenauszug.
Mit Zitr dure zur Stabilisi g ver-
setzt wird daraus der Blitenextrakt, den
vor allem Spitzenkche kaufen, die dann
selbst siifen. Durch Zusatz von Biozu-
cker und Zitronensdure wird der Extrakt
zum Blltensirup, der in Flaschen mit 250
oder 350 Milliliter Inhalt abgefillt wird.
Die Meng i zwischen meh

d Flaschen Hol, bliite bis hin
zum raren Kornblumenbliitensirup mit
nur 30 Flaschen.

Die Sirupe sind vielfiltig verwendbar:
in Desserts, Dressings, mit Mineralwas-
ser oder Sekt aufgegossen und als heifer
Aufguss (,HeiBe Bliite*). Die zuckerfreien
und hochkonzentrierten Bliitenextrakte
verwenden vor allem Profikéche zum Ver-
feinem und Experimentieren. Neueste
Sortimentserga gen der Wiesbad
Untermehmerin sind Blitensalze. Diese
Wilrzsalze fiir die feine Kiiche entwickeln
ihr Aroma auf Basis von Flor de Sal: Salz
wvon der Lavendelbiite eignet sich etwa fiir
Fleisch und Salate, Malvenblite fir Nudel-
gerichte, Hibiskusbliite fiir Fisch und Mus-
katbliite fiir Kartoffel- und Fleischgerichte.
Die Bliitensalze der ,Lafer-Selection* im
Schraubdeckelglas sind mit Kalahari-Salz
angesetzt und geben Salaten mit Rosen-
bliite oder Gefliigel mit Orangenbliite eine
besondere Note. Ganz neu ist Biobliiten-
zucker zum Verfeinern von Schlagsahne,
Kaffee und Nachspei Alle Produk
sind mit dem Biosiegel versehen und ver-
weisen auf die dkologische Fi hil

An der Rezeptur fir ihr erstes Produkt,
den Bliitenschaumwein ,Fleur pétillante
brut“ aus Holunderbliten, feilte Anja
Qudschning elf Jahre lang. Der Grund-
wein besteht einzig aus Holunderbliiten,
den eine biozertifizierte Sektkellerei in
Ingelheim im Champagnerverfahren ver-
sektet. Das Ergebnis ist ein Jahrgangs-
sekt, 5o trocken und feinperlig wie Cham-
pagner. Nur 350 Flaschen (3 0,75 Liter)
gibt es jedes Jahr, pro Flasche bendtigt
sie rund einen halben Kubikmeter frische
Bliiten. Noch rarer und kostbarer ist der
wFleur pétillante™ aus Rosenbliiten, die
jdhrliche Ausbeute sind 320 Flaschen a
0,375 Liter-Flaschen. In jeder steckt das
Aroma von rund 300 Rosenkdpfen.

Die Suche nach einem verl Ge-

Handarbeit MNach der Ernte werden die
BlUtenblitichen einzeln von den Stielen
gezupft.

brachte ihr 2005 den 1. Platz beim Griin-
derpreis des Landes Hessen ein: fir die
intelligenteste Geschaftsidee.

Auf rund 120 Produkte ist das Sorti-
ment angewachsen. Fiinf Mitarbeiter be-
schiftigt sie ganzjihrig, wihrend der
Ernte arbeiten bis zu 20 Pfllicker mit.

keiner weif, wie.* Alle Herstellungs-
schritte sind genau (berwacht und wer-
den durch Labor-Analysen ergénzt, In ih-
rem Mann, einem vielseitigen Techniker,
hat Anja Quidschnig einen kongenialen
Partner. ,.Egal, ob ich ein Holzdisplay [iir
die Gewiirzsolze oder eine Tankkihiung
brauchte, er findet eine kreative, prak-
tische und preiswerte Losung®, lobt die
Unternehmerin, Das hilft ihr, konservativ
zu wirtschaften und Investitionen aus Ei-
genmitteln zu finanzieren.

Vor ihrer Haustlr, im lindlichen Wies-
badener Vorort Freudenberg, iiberwu-
chert bliilhender Kniterich den Garten.
Wie diese Bliiten wohl schmecken? Auch

AROMENFAVORITIN IST DIE
JAPANISCHE KIRSCHE

Anja Quischning hat keine Ahnung. Aus-
probieren ist die Devise der experimen-
tierfreudigen  Blitensammlerin,  Denn
oft ist das Gute zum Greifen nahe. So
kam sie auch auf die Japanische Kirsch-
bliite, ihre derzeitige Aromen-Favoritin.
«An den Rheinauen stehen ganze Al-
leen dieser Bdume, deren Bliite intensiv
nach Schwarzkirsche mit Mandelaroma
schmeckt®, schwarmt sie und freut sich,
dass bislang jeder Kirschbliitenkunde
die Sorte immer wieder nachkauft. Auch
wenn die Kapazitidten ihrer Manufaktur
begrenzt sind, hegt die Unternehmerin
noch viele Bliitentraume. Sie wiirde gern
mit Kaffee- oder Kakaobliiten experimen-
tieren. Oder Vanillebliite. , Die wdren
wiohl unbezahlbar®, sinniert sie. Aber rei-
zen wilrde es die Wiesbadener Bliitenex-

schmack ihrer Kindheit hat die Biologin
auf eine erfolgreiche Geschiftsidee ge-

DREIHUNDERT ROSEN
FOR EINE HALBE FLASCHE SEKT

bracht, die sie mit Verve und Energie ent-
wickelt und vorantreibt. Zahlreiche Aner-
kennungen hat die Jungunternehmerin

sophie und den biozertifizierten Herstel-
lungsp der BIit fakt

bel Dass sie sich einen Traum er-
fillt und ein erfelgreiches Geschaftsmo-
dell auf filigranen Bllten aufgebaut hat,

HOCHPROZENTIGES ALS e Sllemaliy @
RESTEVERWERTUNG port i
f Deutsche Biltensek! Manufaktur
Denn das Geschaft mit defn Handverle- O, Anja Chudschaing
senen bliiht. Auf Quischnings Kund i 48, 65201 Tel 0611. 238 $8 00
liste stehen Spitzenadressen wie Lafers — vwawblustensekt.de
Stromburg, iche Hatels und Spezi- : =2
{iber die Manufaktur und bei

alhéindler wie Bosfood, Gourmonde und
die Karstadt-Delikatessabteilungen. Nun
will sich Quéschning nach Investoren um-
sehen, um die Firma ,auf gréfiere Belne
2u stelflen®™, Der Export ins Ausland kénnte

wiws, bluetengenuss.de

(fahrt das komplette Sortiment)
Praise

Blitenextrakte 2050 Euro

beginnen, und aus der Blitenblattermai-
sche - dem ,Abfall* - kisnnte ein sorten-
reiner Edelschnaps gebrannt werden.
Konkurrenz hat sie nach eigenen An-
gaben keine. Warum? .Aufer mir macht
sich keiner diese Mihe™, meint sie, ,und

7-25 Euro
Blitensalze und Blitenzucker 3-5 Euro
Lafer-Blitensalze 8.90 Euro



