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Bliitenbouquet im Sektglas

Delikatessen aus Bliiten von der Deutschen Bliitensekt Manufaktur.
Dr. Anja Quéaschning

Dass Bluten nicht nur eine Freude fur die Augen, sondern auch fir den Gaumen sein kénnen, ist bekannt. Bluten
der Kapuzinerkresse verfeinern Salat, Holunderbluten geben Sprudelwasser ihren Geschmack und kandierte
Veilchenbllten verfuhren zum Naschen.

Doch die Produkte, die Dr. Anja Quéschning entwickelt hat, sind neu: Sekt aus Holunderbluten, Extrakte, feine
Gelees und Sirup. Die Grundstoffe sind ausschlieflich Bluten aus biologisch
zertifiziertem Anbau und kristallklares Quellwasser. Das burgt fur hohe Qualitat,
die auch Kuchenchefs der deutschen Spitzengastronomie tberzeugt hat;
darunter die "Ente" in Wiesbaden und Schloss Reinhartshausen in Eltville. Hier
werden die Produkte von Anja Quéschning fur die Kreation neuer
Geschmackserlebnisse genutzt.

Das Hauptprodukt ist der reine Blutensekt, der im Champagnerverfahren von
einer in der Region anséassigen Sektkellerei versektet wird. Das Besondere
dabei ist, dass der Grundwein einzig aus Holunderbluten, ganz ohne Trauben,
produziert wird. Das Ergebnis ist ein Jahrgangssekt, der von professio-nellen
Kennern mit Champagner verglichen wird.

Dem Erfolg der Deutschen Blutensekt Manufaktur gingen elf Jahre des
Experimentierens voraus. Dr. Anja Quaschning lieR® sich zunachst vom
Holundersirup ihrer GroRmutter zu ihrer Geschéaftsidee anregen. Hilfreich waren
die Fachkenntnisse, die sie aus ihrem Studium zur Doktorin der Biophysik, einer
Marketingausbildung und drei Jahren Praxis als Produktmanagerin in der
Pharmaindustrie mitbrachte.

Nach Uberwindung der anfanglichen Hirden hat das Ende 2004 gegriindete
Unternehmen seinen Markt gefunden. Nun kommt es darauf an, mit Qualitat und
Neuentwicklungen zu Uberzeugen. Dr. Anja Quéschning geht an keiner Bllte
vorbei ohne die Frage: "Wie sie wohl schmecken mag?" Der Weg zum fertigen
Produkt ist dann mit viel Handarbeit verbunden: "lch mache mir immer noch die
Muhe und zupfe die Blutchen von den Stéangeln." Die Muhe lohnt sich, denn nur
das reine Produkt hat den erlesenen Geschmack.

Dr. Anja Quaschning wurde mit ihrer Deutschen Blutensekt Manufaktur auf den
Hessischen Grindertagen in Wiesbaden 2005 mit dem Preis fur die
"Intelligenteste Geschéftsidee" ausgezeichnet. Ihre Plane fur die Zukunft: "In der
Natur gibt es noch so unendlich viel zu entdecken, was man zu neuen
Geschmacksrichtungen verarbeiten kann."




