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Anja Quéschning und ihr Team sind im Stress. Im Erntestress.
E5 ist superschwierig dieses Jahr*, sagt sie. ,Denn nach dem
langen Winter bliiht gerade alles gleichzeitig. Ich weifs gar nicht,
wo ich Uiberall zugleich sein muss.” Ihre gute Laune ldsst sich
die Diplom-Biologin und Chefin der weltweit einzigen Bliiten-
sekt Manufaktur dadurch aber nicht verderben. Im Gegenteil:
Wleh kann mir nichts Schoneres vorstellen als Bliitenpfliicken.”
Sie sagt das ganz ohne Ironie, denn wihrend andere in klimati-
sierten Biiros ihrem Tagwerk nachgehen, ist sie draufien in der
Matur. ,Ich bin in einer landlichen Gegend grof geworden. Ich
brauche Bdume und Bliiten um mich herum,*

Ihrer Neugier und der Liebe zum
HolunderblLiten51rup ihrer Grofimutter ist es zu verdanken,
dass sie heute ein ,florierendes” Geschaft mit 6o verschiede-
nen Sirupsorten und iiber 100 verschiedenen Bliitendelikates-
sen fiihrt. Diesen Geschmack der Bliite, die Erinnerung an ein
pragendes Kindheitserlebnis, wollte sie sich zuriickholen. Da
die Grofimutter kein Rezept hinterlassen hat, musste sie selbst
experimentieren. Finf lange Jahre. ,Alles ging anfangs schief®,
weifs sie noch. Der Onkel half ihr dann mit seinen Erinnerungen
weiter, als sie in einer Sackgasse feststeckte.
Im Sortiment ist ihr Holunderblitensirup heute der Verkaufs-
renner. Feinkostexperten wie Kifer halten ihn fiir den besten,
den es derzeit auf dem Markt gibt. ,.Das macht mich natiirlich
stolz und ist eine schine Bestdtigung fiir den Aufwand, den ich
treibe.” Denn bei aller Romantik des Themas braucht es liber
die ganze Saison gerechnet, die in einem guten Jahr von Mirz
bis Oktober geht, Hunderte Kilo Bliten, bis sie ihre Flaschen
mit der fliichtigen Essenz gefillt hat.
Geerntet wird an allen denkbaren Orten. Selbstverstindlich
nur mit Erlaubnis. Wilde Kirschbliiten pfliickt sie beispielswei-
se an den Rheinauen, Lavendel oder Salbei auf einem Biohof
in Mittelhessen. Hilfe bekommt sie in der Hochsaison von bis
zu 25 ehrenamtlichen und bezahlten Erntehelfern. Aufierd
beobachten Bliitenscouts - Freunde und Bekannte mit grofiem
Garten — den Stand der Natur. Wenn gerade ein Baum in voller
Pracht steht, klingelt bei Anja Quéschning sofort das Telefon.
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Die Bliitenfliisterin

Bliiten duften nicht nur, sie schmecken auch. Anja Qudschning
entlockt mit ihrer Bliitensekt Manufaktur den fliichtigen Natur-
schinheiten ihre sinnlichen Geheimnisse.

Um den Bliiten ihren Geschmack zu entlocken, legt sie die Bl&t-
ter in kristallklares Quellwasser ein. Kein Pressen, kein Erhit-
zen. ,lch muss alles sofort verarbeiten, denn je frischer, desto
besser, desto intensiver das Aroma." Bis die Bliiten ihr Geheim-
nis preisgeben, vergehen oftmals bis zu sechs Monate.

Der Verkauf der Sirups und Sekte lauft Uber Feinkostgeschifte
in Wiesbaden und in ganz Deutschland. Spitzengastronomen
verwenden ihre Produkte, zu denen auch Bliitensalze und -zu-
cker zdhlen.

Obwohl sie schon weifi, wie zum Beispiel Jasmin-, Flieder-,
Magnolie- oder Nelkenbliite die Sinne verfiihrt, ist ihr Durst
auf neue Geschmackserlebnisse ungebrochen. , Ich mochte die
kreative Erfahrung nicht missen, und wer mich kennt, weifs: Kei-
ne Bliite ist vor mir sicher.” Fir die Zukunft sucht sie eine Un-

terkunft, bei der Labor und Lager unter einem Dach sind. ,Also
wer eine Immobilie hat, darf sich gern melden®, lacht sie.
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