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WO DIE PATSCHEN
WACHSEN UND
WO EIN DORF IM
DORF ENTSTEHT

ie wenig man braucht fir ein

gutes Leben®, hatte ein Start-up

zu seinem Motto ausgerufen
und mit energieautarken, 6kologisch saube-
ren Mini-Heimen wirtschaftlich gepunktet.
Jetzt ist es mit Gleichgesinnten aufs Land
gezogen, um gleich ein ganzes Dorf durch
regionale Autarkie zukunftsfit zu machen
(Seite 8). Da nur selten ein Dorf fur gesell-
schaftliche Experimente zur Verfligung
steht, beginnt so mancher Veranderungs-
willige erst einmal bei sich im eigenen Gar-
ten. Cerade Jingere, so zeigt eine Studie
von Gardena, sind bei nachhaltigkeitsbezo-
genen Themen hoch engagiert und meinen,
mit dem Anbau eigener Lebensmittel einen
wesentlichen Beitrag gegen den Klimawan-
del leisten zu kénnen. In Osterreich sind
es 92 Prozent. Da interessiert es wohl auch,
Neues aus einer Nische zu horen, zum Bei-
spiel, dass und wie veganes Gartnern funk-
tioniert (Seite 14). Oder, dass der Mensch
mit seinem Mikrobiom Uber einen ,inneren
Garten“ verfugt, der in den vergangenen
Jahren zunehmend wissenschaftlich er-
forscht wurde (Seite 16). Schnell noch ein-
mal zuriick zu handwerklich gefertigten,
sauberen Produkten: Jetzt wird
das Gras geerntet, aus dem Pat-
schen sind, wie sie schon Otzi
trug und die jetzt in Paris Mode
machen (Seite 10).
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Da haben wir
den Salat! Der
Weltmeister im
Salatmixen hat
537 verschiedene
Pflanzen in einer
Schiissel vereint.
Darunter viele
Bliiten und
Knospen.
Spitzenkochen
geht es um den
Eigengeschmack
der Bliiten

-
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Beim Verkosten
kribbeln die
Bliiten der
Parakresse oder
Prickelblume auf
der Zunge, der
blaue Borretsch
ist ein
Dekor-Klassiker

BLUTENGARTEN

AUF DEM TE

Zartgrine Rucola-Bliten fir den Salat und die der
Prickelblume zum Champagner — die Sommerktiche

lasst sich nicht nur vom Blumengarten inspirieren,

LLER

sondern auch vom Gemusebeet.

er Ferne Osten hat es uns vor-
gemacht, Bliitenessen ist dort
Teil der Lebenskultur und
hat in Asien eine lange Tradi-
tion. In den USA setzten Trendsetter
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schon in den 80er-Jahren darauf. Doch
auch bei uns bekommen Klassiker des
Blitenverspeisens wie Zucchini und Ka-
puzinerkresse laufend Zuwachs - aus
dem Blumen-, aber auch aus dem Gemd-
segarten. Nur keine BeiRhemmung! Die
Schonheiten sind mehr als ein Augen-
schmaus und viel zu schade, als Dekor
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am Tellerrand liegen zu bleiben. Spitzen-
koche haben langst deren Eigenge-
schmack entdeckt und auch die City
Farm (die in Schonbrunn ihre Anfdnge
hatte, jetzt aber im Wiener Augarten zu
Hause ist) zdhlt zu den Wegbereitern
der Bliitenkiiche. Mehrgdngige Gourmet-
menls mit Bliten wurden dort schon
komponiert und an schonen Sommer-
abenden festlich im Freien serviert (Bilder
rechts). Ein Informationsblatt zur Bliten-
kiiche, das online bestellt werden kann,
liefert Anregungen fiir ein Blitenfest zu
Hause. ,Was die Beschreibung der Ge-
schmackserlebnisse betrifft*, meint Wolf-
gang Palme, Gemiiseexperte und City-
farmleiter, ,miissen wir erst, wie beim
Wein, einen kreativen Wortschatz erfin-
den“. Begonien schmecken ,erfrischend
sduerlich®, Taglilien ,saftig, samtig, man-
che stR mit einem pfeffrigen Abgang“.
Ein schrdges Geschmackserlebnis bieten
die gelb-roten Blitenkopfchen der Para-
kresse, auch Prickelkopf genannt (Bild
rechts oben). Sie, aber auch die Bldtter
der Pflanze (eines —

Es ist angerichtet: Bliitensalate oder gefiillte Taglilienkelche erfreuen
das Auge als attraktive Vorspeisen. Als besonders wohlschmeckend gilt
die Hemerocallis citrina
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Ingrid Greisenegger und Wolfgang
Palme von der City Farm Augarten,
die zu den Wegbereitern der
Bliitenkiiche gehort, haben ,,Gelierte
Taglilienbliiten-Suppe” im Garten
vorbereitet. Rezept auf Seite 5

Bliitenzauber aus
dem Gemiisebeet:
Bisher kaum beachte-
te Bliiten werden fiir
die Sommerkiiche ent-
deckt. Beispielsweise
die von Rucola und
die der Schlangen-
haargurke

Bithne frei fiir das Blﬁtendinner:\a

Korbbliitengewachses), verursachen
schon in kleinen Mengen ein Kribbeln
im Mund und auf den Lippen, wie Brau-
sepulver. Feinspitze wiirzen damit Aus-
tern und spilen mit Champagner nach.
Die Heckenrose wiederum wird nicht nur
wegen ihres ,Wildkirschengeschmacks®
geschatzt, sondern auch, weil sich ihre
gelben StaubgefdRe als preisglnstiger
Safran-Ersatz verwenden lassen.

Mutig gemixt

Stephen Barstow, ein norwegischer
Veggie-Spezialist und Buchautor, hdlt
den Weltrekord im Bliitensalatmixen. Sei-
ne Spitzenleistung: 537 verschiedene
Pflanzen vereint in einer Schussel, da-
runter eine Vielzahl an Bliten und Knos-

pen. Dass man damit nicht konkurrieren
kann, sollte niemanden entmutigen, im
eigenen Carten und auch im Balkonkis-
terl nachzusehen, was sich da alles zum
Mixen eignet. Johann Reisinger, ein Pio-
nier der Blutenkiiche und Kulinarikbera-
ter der City Farm, hat fir Blutensalate ein
eigenes Dressing entwickelt, das sich
auszuprobieren lohnt. Zuerst werden
die Bliten mit etwas Honig betraufelt,
was ihren Duft verstarkt. Zitronensprit-
zer verleihen dem Salat eine frische Note,
dazu kommt noch Weintraubenkernol.

Interessantes und Schoénes ldsst sich
auch im Gemusegarten entdecken. Nur
die Bliten der Nachtschattengewdchse,
also die von Erdapfeln und Paradeisern,
enthalten Giftstoffe. Aber auch unter den
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Zierpflanzen gibt es giftige: von Akelei
tiber Maigloéckchen bis Stechapfel und
Tollkirsche. Unbedenklich und attraktiv
hingegen sind beispielsweise die blauen
Bliiten des Borretsch: in Salaten, kandiert,
frei in Getranken schwimmend oder in
Eiswurfeln eingefroren in der Bowle. Als
ausgefallene Dekoration erfreut auch
die zarte Schonheit der Bliite der Schlan-
genhaargurke, deren weiRe, feingefieder-
te Bliiten noch dazu siuB duften.

Blutenkiiche ist nicht schwierig, sofern
man gerne experimentiert und einige
Grundregeln einhdlt. So sollten essbare
Bliten immer erst kurz vor dem Verzehr
geerntet werden, weil sie rasch an Fri-
sche und Farbe verlieren. Bei vielen Pflan-
zen ist es zu empfehlen, die griinen Hull-

und Kelchblatter, bei einigen auch die
StaubgefaRe und Stempel, zu entfernen,
weil sie bitter schmecken. In jedem Fall
sollte man aber von Bliten unbekannter
Herkunft die Finger lassen. Die, die auf
dem Teller landen, dirfen nicht gespritzt
sein. Bei Blumen, die man kauft, ist das
keine Selbstverstandlichkeit. Denn im
Gegensatz zum Gemiiseanbau gibt es im
Zierpflanzenbereich keine gesetzliche Re-
gelung fiir bestimmte Wartezeiten nach
der Schadlingsbekampfung. Bisher wurden
sie allerdings auch kaum verspeist.
INGRID GREISENEGGER

Information

Erlebnis-und Lerngarten im Augarten:
www.cityfarm.wien

Infoblatt ,,Esshare Bliiten“: info@cityfarm.wien

SONDERTHEMA 5

Leichte Sommerkost

GFLIERTE
TAGLILIENBLUTEN-
SUPPE MIT )

ZIEGENFRISCHKASE

ZUTATEN:

8-10 Taglilienbliiten

2 weiBe Zwiebeln

1 Petersilienwurzel

1 kleiner Lauch

2 gelbe Karotten

1EL QI Salz

1 Liter Wasser

1 Messerspitze Agar-Agar
200 Gr. Ziegenfrischkase

ZUBEREITUNG::

» Das Wurzelgemise gut saubern,
mit der Schale in kleine Stlicke
schneiden, in Ol bei mittlerer Hitze
15 Minuten schmoren lassen, ohne
es stark zu braunen.

» Mit Wasser auffillen, eine Stunde
kochen lassen und abseihen.

» Die Bliten in den kochend heifien
Sud einlegen, zugedeckt 8-10 Minu-
ten ziehen lassen, mit Salz wiirzen,
dann durch ein Leinentuch absei-
hen, etwa ¥ des Suds wegnehmen
und leicht abkihlen lassen.

» Darin Agar-Agar verrihren und
mit dem Blitensiippchen mindes-
tens zwei Minuten kochen lassen.
» Die Blitensuppe in einem tiefen
Teller anrichten und im Kihl-
schrank gelieren lassen.

» Das Gericht mit Ziegenfrischkase
und Taglilienbliiten servieren.

» Hervorragend schmecken dazu
diinne Scheiben Walnussroggen-
brot in Butter kross gebraten.

» Wenn man es gerne etwas wiirzi-
ger haben mochte, kann man statt
Taglilienbliten Kapuzinerkresse-
bliiten verwenden.

Rezept fur 4 Personen von
Haubenkoch Johann Reisinger




