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Gourmetkiiche

aus dem Blumengarten

Esshare Bliiten. Sommermenii im kaiserlichen Ambiente

as Verspeisen von Blii-
Dten hat bei uns nur be-
grenzt Tradition. Zwar
naschte schon Kaiserin Sisi
kandierte Veilchen aus der

Hofkonditorei Demel, doch

Historischer Schauplatz !iir da

beim Verkosten der Bliiten von
Zier- und Wildpflanzen oder
von Gemiise ist man erst neu-
erdings so richtig auf den Ge-
schmack gekommen. Die Pio-
niere kommen aus der Gour-

< Dinner mit Gastgeber Wolfgang Palme |
Lo =

metkiiche. Als bedeutender
Wegbereiter des heimischen
Bliitenspeisens gilt Hauben-
koch JohannReisinger. Bliiten
sind Teil des Konzepts seiner
,heuen natiirlichen Kiiche",
die unverfilschte, biologi-
sche und traditionelle Zutaten
verwendet und damit kostli-
che, auch ungewohnte Ge-
schmackserlebnisse kreiert.
Geht es nach seinen Vorstel-
lungen, so soll selbst der aller-
schonste Bliitentraum nicht
nur fiirs Auge bestimmt sein,
sondern auch den Gaumen er-
freuen.

So liefert beispielsweise
das Bliitenkopfchen der Para-
kresse, gelb mit rotem Zen-
trum, einen starken Impuls fiir
die Geschmacksknospen. Saf-
tig und auf den Lippen zart
kribbelnd, verleiht es dem Lu-

xusbuffet die begehrte schré-
ge Note. Auch Knollenbego-
nien mit ihren tppigen Blii-
tenstidnden in Rosatonen sind
nicht nur ein Augenschmaus
— ihr frisch-sduerlicher Ge-
schmack adelt kiihlende Sor-
bets. Heckenrosen erfreuen
mit ihrem  Wildkirschen-
geschmack. Experimentier-
freudig weil® Reisinger aber
nicht nur die Bliitenblétter,

=

zuschétzen, er setztsieals Saf-
ranersatz ein.

Doch es kommt nicht nur
Blithendes auf den Tisch. Rei-
singer kombiniert beispiels-
weise Kapuzinerkresseblﬁten;
mit  Sulmtaler-Huhn oder £
Speisechrysanthemen  mitg

N

Einkorn (einer alten Weizensorte) 4

zum Saibling vom Biofisch- &

G PALME (5)

LOEBELL BENEDIKT (2), WOLFGA

wirt. Seine Kompositionen va-
riieren je nach dem Frischean-
gebot der Stunde - nix ist fix
— man kann sich von seiner
Sommerkiiche nur {iberra-
schen lassen.

Am 14. Juli laden die City
Farm Schonbrunn (der stadtische
Erlebnisgarten fiir Gemisevielfalt und
erste Children’s Garden Wiens) und
das Griine Welt Journal ge-
meinsam dazu ein, ein Gour-
met-Bliitendinner zu erleben.
Schauplatz ist das idyllische
Gelande der historischen Kam-
mermeierei Schoénbrunn, zu
dem man sonst keinen Zutritt
hat. Wo einst die kaiserlichen
Kiithe grasten und Sisi friih-
stiickte, soll an diesem Som-
merabend (bei Schlechtwetter einen
Tag spater) im Freien gekocht
und diniert werden.

Die Gaste konnen Johann

Schon&gut. Kornblume und Kapuzin

Reisinger nicht nur zuschau-
en, er steht ihnen auch mit In-
formationen zu Bliiten, ihrem
Einsatz in der Kiiche und Re-
zepten zur Verfiigung.

Zum Auftakt findet ein ge-
meinsames  Ernten  und
Naschen in den Bliitenbeeten
und bei den Beerenstrduchern
der City Farm Schonbrunn
statt, durch die deren Lei-
ter fithrt.

- INGRID GREISENEGGER

| \
Johann Reisiqger . /
zaubert Bliitenger_lchte. f
www.iohann\?ismger.at
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erkresse. Heckenrose und Parakresse (u. re.). Rucola und Dahlien (re.)

Schonbrunner
Blutendinner

Exklusives Open-Air-Event.
Am Dienstag, den 14. Juli
(bei Schlechtwetter einen Tag
spater) serviert Hauben-
koch Johann Reisinger,
auf dem Geldnde der his-
torischen Kammermeierei
Schénbrunn ein mehr-
géngiges Uberraschungs-
ment, in dem essbare Blii-
tendie Hauptrolle spielen.

- Preis inklusive

Getrdnke: 85 € pro Person

- Beginn: 18 Uhr
- Adresse: Historische Kammer-

meierei Schonbrunn,
Seckendorff-Gudent-Weg
6,1130 Wien
- Anmeldung ist unbedingt er-
forderlich (begrenzte Teil-
nehmerzahl) bis zum
29. Juni unter
gruenewelt@
kurier.at

KURIER



fUr die

Experient :

Sinne

Uber den Umgang mit essbaren Bliiten

er Ferne Osten hat es vor-
D gemacht. Bliitenessen ist

dort Teil der Lebens-
kultur. Das Kopfen und Verspei-
sen von Bliitenschonheiten hat
in Asien eine lange Tradition. In
den USA liegen essbare Bliiten
seitden 80er-Jahren desvorigen
Jahrhunderts im Trend. Wie bei
den Insekten und Schmetterlin-
gen werden durch Form, Farbe
und Duft auch die Sinne des
Menschen betort. Wer sich Blii-
ten einverleibt, verspiirt viel-
leicht auch das Gefiihl, ein
Stiick ewiger Jugend zu pach-
ten, meint ein Psychothera-
peut.

,Was die Beschreibung der
neuen Geschmackserlebnisse
betrifft, meint Wolfgang Pal-
me, Leiter der City Farm Schon-

brunn und Gemiiseexperte der
Hoheren Bundeslehr- und For-
schungsanstalt ~ Schonbrunn,
,miissen wir erst einmal, wie
beim Wein, einen kreativen
Wortschatz entwickeln.”

Er hat einen Infofolder fiir
Einsteiger verfasst, der einen
Uberblick iiber essbare Bliiten
gibt. Interessant, dass auch
Bliiten von Obst- und Gemiise-
pflanzen Verlockendes liefern.
Im fernen Osten verwendet
manBliitentriebeverschiedener
Gemiise, meist im gekochten
Zustand. InderitalienischenKii-
che sind Kiirbis und Zucchini
die Klassiker. Unter den Rarité-
ten bestechen zum Beispiel die
st} duftenden, feingefiederten
Bliiten der Schlangenhaar-
gurke.
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Essbare Bliiten sollen im-
mer erst kurz vor dem Verzehr
geerntet werden, denn sie ver-
lieren Frische und Farbe meist
sehr rasch. ,Finger weg von
Bliiten unbekannter Her-
kunft“, rat Palme, ,die, die auf
dem Teller landen, diirfen
nicht gespritzt sein.“ Bei Blu-
men, die man kauft, ist das kei-
ne Selbstverstiandlichkeit.
Denn im Gegensatz zum Ge-
miiseanbau gibt es im Zier-
pflanzenbereich keine gesetz-
liche Regelung fiir bestimmte
Wartezeiten nach der Schéad-

lingsbekdmpfung. Bisher
wurden sie allerdings auch
kaum verspeist.

— INGRID GREISENEGGER

Info: w.palme@gartenbau.at

Kulinarische
Spaziergange
Im Garten

Workshop. Bliitenwissen
fiirden Hausgebrauch ver-
mitteltdie pflanzenkundi-
ge Genussbotschafterin
Elisabeth Plitzka. In ihrem
eigenen Garten mit dem
iippigen Wildblumenan-
gebot in Schonberg am
Kamp oder auch in frem-
den Garten. Dem Erkun-
dungsgang folgen bei ih-
ren Workshops fiir Klein-
gruppenauch Zubereitun-
gen zum Verkosten.
Kosten: 30 € pro Person
www.gartengenuss.at
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