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Wildsammlung und Verarbeitung von Kriuterpflanzen

Bliiten fiir Sekt

Holundersirup kennen viele. Doch kaum je-
mand weil, wie die Bliiten der japanischen Kir-
sche, der weifen RoBkastanie schmecken. Auch
Gurke, Mohn, Echinacea, Rose und Lavendel,
Frauenmantel, Salbei oder Wilde Wicken lassen
sich verarbeiten. Anja Quaschning macht in der
von ihr 2004 gegriindeten Deutschen Bliiten-
sekt Manufaktur etwas ganz Besonderes dar-
aus: Sie stellt Bliitensekt und -sirup her. Heute
produziert sie bereits fast vierzig Sorten.

Qudschning unterwegs. Ein Hand-

wagen, Korbe, eine zarte Frau sam-
melt Bliten von Feldern und Wiesen.
Zusammen mit kristallklarem Quell-
wasser ergeben frische, handgepfliick-
te Bliiten die Grundlage fiir erlesenen
Sekt, kostliche Blitensirups und feine
Gelees, die weltweit einzigartig sind.
JIch hatte auf einer Veranstaltung Ge-
legenheit, einen Sternekoch kennen zu
lernen und ihm meine Delikatessen
vorzustellen. Er riet mir zur Serienpro-
duktion und wurde mein erster Ge-
schaftskunde®, erinnert sich die Biolo-

S(:hnn am friihen Morgen ist Anja

lang einzige Unter-
nehmen, das sich im Nahrungsmittel-
bereich auf Bl{iten spezialisiert hat. Da-

i

Die Ernte der feinen Bliiten ist mit
hohem Aufwand verbunden.

fur wurde die Diplom-Biologin 2005
mit dem ,Hessischen Griinderpreis”
ausgezeichnet,

Biosiegel erkimpft, Sammel-
genehmigungen erworben

Alle Produkte entstammen der eigenen
Herstellung und schonenden Verarbei-
tung nachstrengen ékologischen Richt-
linien.Ein Jahr lang kidmpfte Anja
Quaschning darum, das Biosiegel zu
bekommen und so auch in Land-
schaftsschutzgebieten  sammeln  zu
diirfen. Ob éffentliche Griinflichen,
das Schifffahrtsamt oder Naturschutz-
gebiete — die Sammelgenehmigungen
liegen vor — und schon manche stidti-
sche Gemeinde war mehr als verwun-
dert, als die Biologin anfragte und sich
fur die Bliten einer Kastanienallee
interessierte
Lediglich Fasser, Flaschen, Deckel, Eti-
kettierpapier, Zitronensiure und Zu-
cker fiir die Haltbharmachung werden
zugekauft.

Produktion nur mit hohem
Arbeitsaufwand méglich

Nur die besten und schénsten Bliiten
und Dolden einer Pflanze werden ein-
zeln von Hand und mit Riicksicht auf
den Bestand geerntet.

Die frischen Bliiten werden meist vor
Ort zundchst gewissenhaft verlesen
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Anja Quischning: ,Mit Anfang zwanzig habe ich begonnen,
fiir den Eigenbedarf Holunderbliitensirup herzustellen. Daraus
wuchs die Firmenidee und die Unternechmensgriindung.”

In diesen Fissern wird nach einem
eigenen Verfahren mit Quellwas-
ser die zarte Essenz der Bliiten
ohne Bitterstoffe ausgezogen.

und dabei von Stielen und eventuell
aufsitzenden Insekten befreit und die
abgezupften Einzelbliiten in Sammel-
behilter gegeben. ,Ich ziehe die Bliit-
chen sogar von den Stingeln, ein ho-
her Arbeitsaufwand, der aber sicher
stellt, dass keine Gerbstoffe mit in den
Sirup gelangen und die Qualitit min-
dern”, so Anja Quaschning. Nach dem
Einsammeln der Bliiten wird Quell-
wasser des Schldferskopfstollen ober-
halb von Wiesbaden zugesetzt.

In einem rund 300 m? groben Keller-
gewolbe stehen auf Holzregalen zwi-
schen weil gekalkten Winden die Fis-
ser, Tanks und Boxen fir Flaschen.

In einem speziellen Verfahren erfolgt

ARZNEI- UND GEWURZPFLANZEN

ein kalter Blitenauszug im reinen
Quellwasser. Auf Erhitzen oder gar Ko-
chen sowie Pressen der Bliiten wird
ganzlich verzichtet. Die Bliiten liegen
einige Wochen bis Monate im Wasser.
Diinnwandige Bliiten lagern kiirzer,
dickwandige linger.

An dem Verfahren selbst hat Anja
Quischning fiinf Jahre gearbeitet. Es
gewdhrleistet, dass nur die zarte Essenz
der Bliiten ausgezogen wird, nicht zum
Beispiel Bitterstoffe aus den Stangeln,
die den Geschmack verfélschen. Fiir
ein  200-Liter-Fass Wasser braucht
Quischning bis zu mehrere hundert
Kilo Bliten.

Nach dem Auszugsverfahren wird dem
gewonnenen Extrakt Zitronensdure
hinzugefiigt. In welchen Mengen und
wie lange diese Mischung ziehen muss,
ist Teil des Betriebsgeheimnisses der
Manufaktur. Im Anschluss daran gibt
Zucker dem Ganzen den letzten Schliff
und macht den Sirup haltbar. Mittels
eines kleinen manuellen Abfiillgerits
wird in Flaschen abgefullt, die zuvor
auf dem Herd sterilisiert wurden.
Schrift, Design und Etikettendruck wer-
den am heimischen PC kreiert. &
Die Wiesbadenerin macht alles selb:
Eigentlich bin ich fiinf Personen in e
ner. Ich ernte, produziere, fiille ab,
Winter widme ich mich dem Ve
der Vermarktung und dem Gewinn
neuer Kunden. Zwischendurch suche
ich stetig nach neuen Bliiten, die noch
niemand verarbeitet hat. Ein 16-Stun-
den-Tag ist normal.” Beklagen mé

sie sich dennoch nicht: ,Ich wollte die-
sen Job, um Teil der Natur 5eiri’"£g'
kannen.” .
So gerit selbst der Teneriffa-Urlaub zur
Ideenfindung: Eine Bananenplantage
mit ungenutzten Bliten wurde ent-
deckt, angesprochen und nun gibt es
auch Bananenblitensirup. ,Sobald ich
neue Bliten entdecke, tberlege ich so-

Deutsc
Bliitense,
Manuqu

Nobel-Gastronomen und
Sommeliers schiitzen den Bliiten-
sekt aus der Manufaktur Anja
Quiischnings.

fort, wie ihr Geschmack wohl sein
kdnnte.”

Hauptprodukt , Bliitensekt
im Champagnerverfahren”

Das Hauptprodukt des Unternehmens
ist der reine Bliitensekt, der im Cham-
pagnerverfahren von einer in der Re-

‘gion ansassigen biozertifizierten Sekt-
|lerei versektet wird.
n diesem reinen Holunderbliiten-
d

‘brut wie Champagner, habe ich
3 rimentiert, bis er so ge-
e ie ich ihn haben wollte.

Und dasBeste daran ist, dassselbst ge-

standene Sommeliers und LEutF., i
sich wirklich auskennen, ihn fiir abso-
lut gleichwertig mit Champagner hal-
ten”, gab dzzzﬂiologin preis.

Im Gegensatz zu den konventionellen
Sekten wird der G velip einzig aus
Holunderbliiten ganzlich ohne
Traube produziert. Zunichst gleicht
das Verfahren jenem fiir den Sirup. Zu
den Bliiten aber wird hier Champag-
nerhefe hinzu gegeben, dann wiede-
rum Biozucker, der zu zwilfprozenti-
gem Alkohol vergoren wird.

Gewiirze aus aller Welt

Gewiirze aus aller Welt, von Brigitte Beutner, 2006, 2. Auflage, Eugen Ulmer KG, Stuttgart,
ISBN-13: 978-3-8001-4923-0, ISBN-10: 3-8001-4923-0, 132 Seiten, Taschenbuch, mit

63 Farbfotos, 9,90 Euro.

Tipps zum Anbau von Gewiirzpflanzen und Rat rund um Gewiirze mit weltweiter Herkunft
bietet das Buch , Gewiirze aus aller Welt* mit dem Untertitel in Garten und Kiiche, das jetzt
in der zweiten Auflage erschienen ist. Besprochen werden die wichtigsten Cewiirze von Alant
bis Zitrone, unterteilt nach den genutzten Pllanzenteilen und von den Pflanzen produzierten
Substanzen. Demnach sind Gewtirze zu finden, die aus den Wurzeln, aus Rinde, Blittern,
Zwiebeln, Bliiten, Frichten, Samen und aus dem Milchsaft von Pflanzen gewonnen werden.
Jede Pflanzenart wird begleitet durch die gebriuchlichen Namen, Aussehen und Herkunft,
Inhaltsstoffe, Gewiirzart, Verarbeitung, Angaben zur Kultur, Konservierungsméglichkeiten, Ver-
wendung und Gesundheitswert. Dartiber hinaus enthilt das Buch einen allgemeinen Teil, in
dem nachzulesen ist iiber die Geschichte von Gewiirzen, den Gewiirzhandel, iiber Aroma-
stoffe, Geschmacksempfindung und Gesundheitswirkungen. Fiir den Verwender von Ge-
wirzen ist weiter das Kapitel interessant, in dem es um die Herstellung von Gewiirz-

mischungen, -saucen und -pasten geht.

Ho.

b

Der Sekt kostet pro Flasche stolze 79
Euro, der Sirup zehn bis 25 Euro und
kann auBer tber den Einzelhandel
auch im Internet bestellt werden. Dort
erwartet den Kunden zwar noch kein
Bestellformular, doch die Emailadresse
isthinterlegt und eigenhandig kiimmert
sich die Firmeninhaberin nach Eingang
auch um die Kundenwiinsche und den
Versand.

Heute beliefert Anja Quischning die
lokale Spitzengastronomie, regionale
Wein- und Bio-Liden sowie lberre-
gionale Stemnerestaurants — und Um-
satz sowie Ertrige entwickeln sich po-
sitiv: ,Meine Produkte wurden sehr gut
angenommen. Ob durch die Domine
Mechtildshausen in Wiesbaden Erben-
heim oder sogar von Kifer Feinkost in
Miinchen!”

Auch im Bekanntenkreis sind die Blii-
ten-Delikatessen zu beliebten Mit-
bringseln und Geschenken geworden.

Erntehelfer und Bliiten ab Hof?

Um Erntehelfer bemiiht sich Anja
Quaschning nur bei den grofen Be-
stinden wie Holunder, Kirsche.
Bisher bekommt sie leider nur wenige
Bliiten direkt vom Biobauern, bei-
spielsweise Lavendelrispen. Zupfen
muss sie selbst ...
i nahme, die ausgebaut werden
bertiberrechnet werden muss. So

eibt es zundchst dabei, dass die Fir-
'Mrin dret bis vier Tage in der
drauen ist. ,Vormittags erfolgt

die Emte. Nach acht bis neun Stunden
gehtes nachrq;ﬁgs in die weitere Ver-
arbeitung. Von Mérz bis September ist
Erntezeit, danach werden die weiteren
Arbeitsschritte erledigt.”
Alles Erwirtschaftete wird direkt wieder
eingesetzt. Das Unternehmen wurde
ohne Inanspruchnahme von Krediten
gegriindet. Lediglich private Hilfe wur-
de Quischning anfangs zuteil. So wur-
de die Firma in Etappen ausgebaut —
und Triume bleiben.
Eine Abfiillanlage wiirde unnétige
Handarbeit ersetzen, ein automati-
scher Verschliefer das manuelle Zu-
drehen der Schraubverschliisse und da-
mit auch die stete Sehnenscheidenent-
ziindung eindimmen. ,Auch ein Eti-
kettiergerat wiire etwas Feines ...
Kann man von der Manufaktur leben?
»Muss man”, lacht Anja Quéschning,
»denn fir anderes bleibt wirklich kei-
ne Zeit.”

W Barbara Schuhrk, Fidrsheim



