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Botanik besonderer Art: Die BlvtenkUche

Die Verwendung von Wildpflanzen in Kiiche und Kochtopf ist eine der Mog-
lichkeiten, sich mit der Natur auseinander zu setzen oder Menschen daflir
zu interessieren.

Recht bekannt ist bisher die Verwendung von Holunderbliten, dabei gibt es
noch viel mehr Bliten aus der Natur, die sich verwenden lassen. Eigentlich
ist es ja eine Gemeinheit, der Pflanze das edelste, namlich ihre Blite zu
rauben, den Kreislauf von Blute zu Frucht zu verhindern und Bliten und
Knospen schlichtweg aufzuessen. Dabei ist das bei Kulturpflanzen nicht
unublich. SchlieBlich essen wir ohne jeden Skrupel Bliten und Knospen
von Rosenkohl, Broccoli, Kapern, Zucchini und Kapuzinerkresse.

Aber bei Wildpflanzen ist das noch mal eine andere Sache. Hier wird der
Natur ein Stiick Seele entrissen, deshalb sollte so etwas mit Bedacht
geschehen. Wer schon einmal eine Schussel Duftveilchen, Lindenbliten
oder Labkraut gezupft, hat, der halt hohe Duftkonzentration in Handen. Das
Farberlebnis ist genauso intensiv und begeisternd! Der engagierte Jager
und Sammler kann gelegentlich in Sammelrausch verfallen.

Bei Blitensammlungen genligen bereits geringere Mengen, um zu aroma-
tisieren oder zu veredeln. Mit vielen, aber nicht allen Arten der folgenden
Auflistung habe ich experimentiert. Viele Blutenarten haben nur wenig
Eigengeschmack oder sind nektarsuf, z.B. Léwenzahn, Robinie, Ross-
kastanie, Klee, Margarite und Ganseblimchen. Sehr charakteristischen
Geschmack bieten: Duftveilchen, Wildrose, Linde (Winterlinde ist intensiver
als Sommerlinde), Flieder, Holunder, Wiesenschaumkraut, Gundermann,
echtes Labkraut, Wei3dorn, Madesif3, Kamillen (echte und strahlenlose),
viele Prunusarten und die Malusarten. Schllsselblumen wiirden auch dazu
gehdoren. Sie stehen jedoch unter Naturschutz.

Meist werden Bliiten roh verwendet. Wer Bllten in Salat einstreut, darf sie
erst nach Anmachen des Salates locker obenauf verteilen. Sie fallen sonst
zusammen. Auch auf Quark, Bliten- und Krauterbutter ist mindestens ein
Anteil aufzustreuen.
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Bei Likor- und Weinherstellung ist die Rohverwendung (unbedingt trocken
und ungewaschen) das richtige Verfahren. Fir Gelees, Sirup und Chutneys
werden Bllten auch vorsichtig gekocht. Wildkrauterklche ist generell nicht
gut rezeptierbar. Man weif} ja nie, was man so alles findet und in welcher
Menge. Und es muss ja auch noch Raum fiir das Experiment geben!

Es versteht sich von selbst, dass nur Massenstandorte beerntet werden
darfen. Wenn man nach dem Sammeln nicht sieht, dass hier jemand die
Natur beraubt hat, war es richtig! Naturschutzgebiete sind nattirlich tabu.
Haushaltsiibliche Mengen sind erlaubt. Fir groRere Mengen oder fir
gewerbliche Nutzung bendtigt man eine Genehmigung der Unteren Natur-
schutzbehérde.
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Galium verum, echtes Labkraut P Prunus mahaleb, Steinweichsel



Beim Sammeln von Bliten ist zu beachten, dass sie vormittags, nachdem
der Morgentau abgetrocknet ist, gezupft werden. In Frage kommen auch
nur Pflanzen von vertrauenswurdigen Standorten, z.B. die wunderbare
Klatschmohnknospe sammle ich wegen der tblichen chemischen Ge-
treidebehandlung nur von Bioackern. — Und dabei ist es ein besonderes
Erlebnis, sich durch alle Stadien der Blutenentwicklung durchzukosten,
incl. der Samenkapseln. Mohn kommt in den Salat oder es gibt ihn aufs
Butterbrot oder pur als Snack oder....

Bllten lassen sich meist nicht waschen und auch nicht lange lagern. Sie
verlieren schnell ihre zarte Struktur. Wer unbedingt dem Waschzwang er-
liegt, sollte sie einsprengen und dann vorsichtig abtupfen. Auf3erdem muss
man alle Insekten herauslesen. Am besten gleich am Sammelort, damit
sie dort weiterleben kdnnen. Wer Lindenbliten in einem groben Nudelsieb
sammelt und immer wieder durchklopft, der entlasst Hunderte von Raps-
glanzkéfern in die Freiheit.

Ernahrungsphysiologisch ist die Blitenkiiche vor allem in Hinblick auf
Spurennahrstoffe interessant. Aber sicherlich ist es viel wichtiger, Natur als
Lebensgrundlage -im wortlichen Sinn- zu begreifen und Wert zu schatzen.
Ganz konkret will ich hier noch ein Rezept als Appetizer angeben, mit dem
man das Thema unaufwandig und effektvoll angehen kann.

Schlehenblitengelee

Ca. 200g Schlehenbliten sind schnell gezupft. Sie werden noch vor Ort
verlesen (Astchen und Insekten bleiben am Fundort. Erstaunlich ist, wie
viele Insekten bereits im April aktiv sind). Bliten mit 2 | Apfelsaft und Saft
von 2 Zitronen aufgiel3en und Uber Nacht stehen lassen, kurz aufkochen
lassen, abseihen und mit Gelierzucker nach Vorschrift zu Gelee verarbei-
ten und abfullen.

Schlehenbliitengelee hat ein wunderbares Marzipanaroma. Auch Kirsche
Steinweichsel und Traubenkirsche haben diesen Effekt. Ist eigentlich klar,
schlie3lich ernten wir den Fruchtknoten mit und somit die Samenanlage.
Und der botanisch Bewanderte weil3: Mandeln sind Kerne einer Kirschart.
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