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Bliiten naschen wie die Bienen

Was niitzt das beste Gericht, wenn es nach nichts aussieht? Die Bliiten von David Frey dekorieren Teller
und schmecken dazu noch ausgezeichnet.

Von Ulrike Hark
Na, lebst du noch?, fragen mich die Kol-
legen nach meinem Besuch bei David
Frey, der in Fehraltorf in seiner Girtne-
rei Speiseblumen produziert. Die Ant-
wort: Ich habe massenhaft Stiefmiitter-
chen gegessen, Margeriten und Kapu-
zinerkresse verputzt und keine Bauch-
schmerzen bekommen. Im Gegenteil:
Es hat geschmeckt. Leicht parfiimiert
die Tankeli, wie die Stiefmiitterchen im
Ziircher Oberland heissen, etwas bitter
die gelbe Margerite - und streng, wie
Kresse eben schmeckt, die schonen,
orangen Bliiten der Kapuzinerkresse.
Bliiten auf dem Teller, als Dekora-
tion, das kennen wir. Diese Art Flower-
power wird schon seit {iber zehn Jahren
von den Gourmetlokalen geniisslich
ausgelebt und ebbt allmdhlich fast
schon wieder etwas ab. Doch dass man
Bliiten essen kann, ist noch weitgehend
unbekannt. Speiseblumen sind bei uns
einheimische Exoten, denen man mit
Skepsis begegnet: Wie schmeckt denn
das? Und: Sind die Bliiten nicht giftig?
Giftig sind nur wenige, zum Beispiel
Maiglockchen, erkldrt David Frey, der
vor vier Jahren im Ziircher Oberland da-
mit begonnen hat, Speiseblumen zu kul-
tivieren. Der gelernte Maurer musste
sich aus gesundheitlichen Griinden um-
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orientieren und mietete sich zunichst
in einer Girtnerei in Gutenswil ein.
Essbar, so Frey, ist viel mehr, als wir
meinen: Ringelblumen zum Beispiel
kann man in Fischspeisen und Suppen
kochen. Ginsebliimchen sehen nicht
nur niedlich aus, sondern geben einem
belegten Brot einen nussartigen Gout.
Phlox gibt schmackhafte Bowlen, und
Lowenmdulchen kann man hervor-
ragend mit Frischkése fiillen.

Ein Wissen, das uns lingst abhanden
gekommen ist. Im Mittelalter war die
Grenze zwischen Gewiirzen und Blu-
men noch fliessend, es gab Rezepte
fiir Rosenmus und Veilchenkonfitiire -
und die Romer waren ohnehin ganz
wild auf Rosen, auch in der Kiiche.
Teemischungen aus Schliisselblumen,
Kornblumen, Mohn und Rotklee kannte
man in der lindlichen Schweiz noch bis
weit ins 19. Jahrhundert.

Nicht den Blumenstrauss essen

Begonien, Nelken, Salbeiarten, Ingwer-
bliiten, Flieder - was ist uns da bisher
alles entgangen? Halt, halt, nicht alles,
was essbar ist, schmeckt auch gut,
schreibt Ruth Bossardt in ihrem Buch
«Bliitenkiiche» (siehe Artikel nebenan).
Es gibt viele essbare Bliiten, aber nicht
alle sind es auch wert, verspeist zu wer-
den: «Beim Kochen mit Bliiten muss
man tiifteln, am besten beisst man als
Erstes einfach munter hinein», meint
sie im Vorwort. Im eigenen Garten oder
auf dem Balkon in Kisten oder Tépfchen
wachsen Speiseblumen perfekt, und
man kann sicher sein, dass keine Pesti-
zide verwendet wurden. A und O der
Bliiten ist ndmlich, dass sie naturbelas-
sen sind. Darum keinesfalls in einen
geschenkten Blumenstrauss beissen!

David Freys Bliiten sind biozerti-
fiziert - in den neuen Gewiachshiusern,
die er vor kurzem in Fehraltorf er-
worben hat, wachsen zurzeit vor allem
Stiefmiitterchen. Eine kleine Sorte, in
diversen Farben von hellgelb bis mitter-
nachtsblau. Zarte Schonheiten, die er
morgens erntet, in Plastischilchen ver-
packt und danach auf die Post bringt,
denn die Blumen miissen frisch sein
und sollten innerhalb eines Tages
gegessen werden.

Marinello mit seinem weitreichen-
den Vertriebssystem in der Gastroszene
ist einer der Hauptabnehmer von «Spei-
seblumen Frey». Fiir Frey ist das opti-
mal, denn er kann sein Nischenprodukt
so in einer relativ grossen Menge ver-
kaufen. Daneben beliefert er einzelne
Gastrobetriebe sowie Private per Inter-
netbestellung. Noch in diesem Friihling

Sinn fiirs Schone und Schmackhafte: David Frey inmitten seiner essbaren Stiefmiitterchen. Foto: Doris Fanconi

will er unbedingt seinen eigenen Stand
am Wochenmarkt in Oerlikon haben.
Anders als die Konkurrenz aus Israel
- die meisten Speiseblumen kommen
von dort und werden iiber die Markt-
halle in Ziirich weiter vertrieben - sind
die Bliiten von David Frey téglich frisch
erhiltlich. Ganz billig ist das nicht, denn
Pflege und Ernte sind aufwendig. Frey
begiesst die Pflanzen jeden Tag von
Hand, und der Ausschuss ist hoch: Von

900 Setzlingen, die er von der Gartnerei
eines Behindertenheims bezieht, iiber-
leben nur rund 300 Pflinzchen. Was
nicht perfekt ist, wird ausgemustert.
Ein Kistchen mit 25 Veilchenbliiten kos-
tet schliesslich 8 Franken.

Doch Frey ist schon wieder dabei,
Neues auszuprobieren - statt Bliiten
sogenannte Minigreens: Pflinzchen, die
botanisch zwischen Sprossen und Gras
angesiedelt sind. Denn, so erklédrt David

Frey, was in Gréisern so alles stecke, hit-
ten wir noch gar nicht gemerkt. Es gibt
siissliche Grassorten, herbe und pi-
kante. Ein weites, griines Feld tut sich
da auf. Heiko Nieder, 17-Punkte-Koch
im Hotel Dolder Grand, mo6chte damit
seinen ausgekliigelten Kreationen den
letzten Schliff geben. Griser - zum
Schauen und zum Essen schoén.

www.speiseblumen.ch

Kochen mit Blumen

Buntgemischt und bliitenfrisch

Bliitenbutter aus
eigener Produktion

200-250 g weiche Butter, 1 Handvoll
Bliitenblitter, eventuell zerkleinert
(beispielsweise Gewlirztagetes, Ringel-
blume, Borretsch, Taglilie, Ananas-
salbei, Speisechrysanthemen, Zwiebel,
Thymian, Minze, Pelargonie, Rose,
Kornblume), Fleur de sel.

Butter luftig aufschlagen (am besten
mit einem Handriihrgerdt), Bliiten-
blitter unterriihren, mit Fleur de sel
abschmecken. Butter mithilfe einer Alu-
folie oder einem Pergamentpapier zu
einer Rolle formen. Im Kiihlschrank
oder im Tiefkiihler fest werden lassen.
Passt gut auf heisse Pasta.

Schnittlauchbliiten
im Ausbackteig

2 Eier, 125 ml helles Bier oder vergore-
ner Apfelsaft, 125 g feinstes Dinkelvoll-
kornmehl/-ruchmehl (oder 90 g plus
35 g feinstes Kichererbsenmehl), Kriu-
ter-Rosenbliiten-Salz*, Bliiten (Schnitt-
lauch, Beinwell, Funkie, Taglilie, Ka-
melie), Olivenldl extra vergine zum Aus-
backen.

Eier und Bier verquirlen, Mehl unter-
rithren, Teig mit dem Kriuter-Rosen-
bliiten-Salz wiirzen. 30 Minuten quellen
lassen. Bliiten (am Stiel) im Ausbackteig
wenden, in Olivenol ausbacken.

*Tipp: Eine Handvoll Rosenbliiten-
blitter (weisser Blattansatz entfernt)
und eine Handvoll Kriuter fein hacken.

In ein Glas mit Schraubendeckel geben,
mit feinem Meersalz auffiillen, mischen.

Kalte Tomatensuppe
mit Bliitenknospen

2 EL kriftiges Olivendl extra vergine,
1 Schalotte, 1kg sehr reife Tomaten, 1 EL
Balsamico, 2 EL Sojasauce, 180 g Creme
fraiche, 1 unbehandelte Zitrone (wenig
abgeriebene Schale, 2 EL Saft), Krduter-
salz, 1 grosser Bund Basilikum, Bliiten in
Streifen geschnitten (Nachtkerze, Tag-
lilie, Kapuzinerkresse, Borretsch, Basi-
likum, Rucola, Ysop).

Basilikumblitter von den Stielen
zupfen und in feine Streifen schneiden.

Tomaten mit dem Sparschéler scha-
len (oder: an der Spitze kreuzweise ein-
schneiden, im Schaumlo6ffel in kochen-

Schnittlauchbliiten bringen raffinier-
ten Zwiebelgout ins Gericht.

des Wasser tauchen, bis sich die Haut
16st, unter kaltem Wasser abschrecken,
Haut abziehen), Stielansatz ausstechen,
Tomaten vierteln und entkernen.

Schalotte in 1 EL Olivendl andiinsten,
Tomaten, Balsamico und Sojasauce zu-
geben, etwa 5 Minuten koécheln. Mit
dem Stabmixer piirieren. Erkalten las-
sen, kiihl stellen.

Créme fraiche, Zitronensaft und
-schale unter die Tomatensuppe riih-
ren, mit Kriutersalz abschmecken.
Suppe anrichten, mit Basilikum und
Bliitenstreifen garnieren, mit etwas Oli-
venol betriufeln.

Thunfischpaste
auf Klettertrompetenbliiten

1 Baguette, 1 Dose Thunfisch, 10 ent-
steinte schwarze Oliven, % Bund Ba-
silikum oder glattblittrige Petersilie,
4-6 EL Olivenol extra vergine, 1 Spritzer
Zitronensaft, etwas abgeriebene Schale,
frisch gemahlener Pfeffer, Bliiten (Klet-
tertrompete, Kapuzinerkresse, Lauch).

Abgetropften Thunfisch, Oliven, ab-
gezupfte Kriuter und Olivendl mixen
(nicht zu fein), mit Zitronensaft (Schale
nach Belieben) und etwas Pfeffer ab-
schmecken. Baguettescheiben mit Klet-
tertrompetenbliiten belegen, Thun-
fischpaste darauf verteilen. Mit Kapuzi-
nerkresse- oder Lauchbliiten garnieren.

Alle Rezepte aus: Ruth Bossardt, Erica
Binziger: Bliitenkiiche. Fona-Verlag,
Lenzburg 2010. 153 S., ca. 36 Fr.
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mit Paul Imhof tber Wein %% -
und Winzer und stellt
interessante Tropfen vor.

In der Sonnenstube brilliert
ein Deutschschweizer Winzer

Einer der innovativsten Weinbaukan-
tone der Schweiz ist das Tessin. Das
Klima wird vom Mittelmeer beeinflusst,
und zusammen mit dem Wallis ist es die
wirmste Schweizer Anbauregion. Zwar
scheint die Sonne im Tessin ausgiebig,
im Unterschied zum Wallis liegen die
Niederschldge jedoch deutlich hoher.
Sie kénnen sehr heftig sein, sind aber in
der Regel nur von kurzer Dauer. Hagel,
insbesondere im Mendrisiotto, verur-
sacht alljahrlich betrichtliche Schiden
und erschwert vielen Winzern das Le-
ben. Das Tessin ist ein typischer Rot-
weinkanton: 2008 waren 92 Prozent
der Rebfliche mit roten Sorten be-
stockt, vor allem mit Merlot.

Diese Bordelaiser Rebsorte wurde
bereits 1904 zusammen mit dem weni-
ger geeigneten Malbec vom engagierten
Agronomen Alderige Fantuzzi im Tessin
eingefiihrt. Schon friith fand er heraus,
dass Merlot dort besonders gut gedeiht.
Es galt, die im Mischsatz in Pergolaform
gezogenen, qualitativ weniger befriedi-
genden heimischen Sorten zu ersetzen.
Lange Jahre stemmte sich die kantonale
Rebbaukommission gegen den Merlot;
sie favorisierte Piemonteser Sorten.
1949 sprach der Tessiner Grossrat end-
lich Subventionen fiir die Umstellung
auf Merlot. Von da an setzte sich die
Sorte auf breiter Front durch. Die an
diinne Landweine gewohnten Deutsch-
schweizer Konsumenten verlangten
zunichst einen leichten, tanninarmen
und hellroten Merlot-Stil. Bis weit in die
Achtzigerjahre sollte dieser Weintypus
den Markt dominieren.

1982 kelterte Werner Stucky im Tes-
sin erstmals einen Merlot im Bordeaux-
Stil: Die Trauben wurden ldnger als
sonst iiblich an der Maische belassen;
den kriftigen Wein baute der Pionier
dann im Barrique aus. Er und einige
andere Unentwegte waren Vorreiter
dieses «neuen» Stils, der sich bald
immer mehr durchsetzte. Heutzutage
stammen viele der besten Schweizer
Rotweine aus
dem Tessin und
erzielen mittler-
weile stolze
Preise. Der
Deutschschwei-
zer Stefano Fuso -
seine Wurzeln
sind italienisch -
kaufte sich schon
1993 ein Haus-
chen im Tessin.
Von Beruf Zahn-
techniker, ver-
liebte er sich ins
Weinmachen und
ist heute haupt-
beruflich Winzer.
Er verfiigt iiber
beste Steillagen -
eine befindet sich direkt neben dem be-
rithmten Conte di Luna von Stucky. Bei
diesem lernte er auch das Handwerk.
Fusos 2007er Le Cime (die Gipfel) wird
nur in kleinsten Mengen erzeugt und ist
sehr gelungen. Erhiltlich ist der Wein in
Jiirg Salis” Weinhandlung in St. Gallen,
die neben italienischen Weinen weitere
Tessiner Merlots im Sortiment fiihrt.

Fusos «Gipfel».

Le Cime (hauptsdchlich Merlot),
Stefano Fuso, Tessin 2007, 42.50 Fr.
Bei Arte Vino GmbH, St. Jakobstr. 64,
9000 St. Gallen, Telefon 07124573 09.

Rosinenpicker
Essen im Tessin

Wer heute noch immer glaubt, das
Santabbondio in Lugano sei die erste
Adresse im Tessin, ist definitiv nicht
mehr auf dem Laufenden und sollte ein-
mal bei Lorenzo Albrici in der Locanda
Orico in Bellinzona vorbeischauen. In
seinem kleinen Restaurant pflegt Lo-
renzo eine vorziigliche mediterrane
Kiiche voller Finesse. Fiir die gehobene
Tafel ist dieses Lokal im Tessin ein-
deutig mein Favorit. (psw)

Ristorante Locanda Orico, Via Orico 13,
Bellinzona, Telefon 091 82515 18.



