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Einleitung

EinfGhrung in die Blutenktche

O rangen blUten - zarTHEIT UND VERFUHRERISCHER DUFT
Veilchen - sitrsam. BEscHEIDEN uND REIN

ROSE - piE KONIGIN DER BLUMEN

Lavendel - pas sLave wunDER DES stiDENS

Nelken - ¢orrLicuE BLumen

Lilien - pas sYmMBOL DER REINHEIT UND UNSCHULD
Pelargonien - EIN HEIMELIGES GEFUHL DER GEBORGENHEIT
HibiSKUS - pie FesTLICHE scudNHEIT

Dahlien - curer cEscamack unp ELEGANZ

Ch rysanthemen - FUR GLUCK UND EIN LANGES LEBEN
Anhang



Ich habe schon immer gern gebacken und gekocht, aber

noch nie mit Bliiten. Einige Jahre zuvor hatte ich mich
mit einer kleinen Manufaktur selbststindig gemacht
und stellte Lik6re nach traditionellen Rezepten her. In
meinen alten Kochbiichern aus dem 19. Jahrhundert,
das wusste ich, gab es einige Rezepte mit Bliiten, aber
ich hatte mich bisher noch nicht daran gewagt. Man
verwendete damals Veilchen, Rosen, Lavendel, Nelken
und viele andere Blumen mehr in der Kiiche.

Mit einem neuen franzésischen Kochbuch und einigen
getrockneten Bliiten im Gepack machte ich mich auf
den Weg nach Hause in meine Kiiche. Zuerst probierte
ich natiirlich Blitenlikore, dann Bliitenzucker und

Bliitengelees aus. Meine Neugier/Leidenschaft war

gewecktund ich beschiftigte mich intensiver mit der
Bliitenkiiche. Und zwar nicht nur mit der »stifSeng, son-
dern auch mit der »herzhaften« Variante. Ich fand viele
Rezepte, die ihre Wurzeln in der Vergangenheit hatten,
aber auch viele aus anderen Kulturen. Doch jedes Mal
bescherten sie mir ein aufSergewohnliches Geschmacks-
erlebnis. Ich erfuhr, welche Bliiten essbar sind und

wie man sie in der Kiiche verwenden kann. Mir ging es
dabei nicht um die Dekoration von Speisen mit ein paar
hiibschen Bliiten, sondern ich wollte mit den einzig-
artigen Aromen arbeiten und experimentieren und so
einem Gericht eine besondere Note verleihen.

Vor drei Jahren legte ich einen »essbaren« Bliitengarten

an, der mittlerweile auch die frischen Zutaten fiir meine



Bliitenkochkurse liefert. Denn wihrend die Krauter-
kiiche in aller Munde ist und heute mit den exotischsten
Gewlirzen gekocht wird, steckt die Bliitenkiiche noch
in den Kinderschuhen. Viele Kursteilnehmer haben
Blumen im Garten und ahnen nichtim Entferntesten,
dass sie essbar sind und welchen Genuss sie berei-

ten konnen. Oder kennen Sie den feinen Geschmack
von Magnolien oder Jasmin? Haben Sie schon einmal
Taglilien oder Chrysanthemen probiert? Ein Versuch
lohntsich aufjeden Fall. Dabei ist die Blutenkiiche
sicher keine neue Modeerscheinung, sondern eine jahr-
hundertealte kulinarische Tradition. Es besteht kein
Zweifel, dass Bliiten auch hier bei uns in Europa frither
regelmifdig verwendet wurden und zum Kiichenalltag
gehorten. Diverse schriftliche Aufzeichnungen und
Kochbiicher aus dem 16. und 17. Jahrhundert, vor allem
aus England, belegen dies.

Mit meinem Buch mochte ich all diejenigen, die gern
kochen und Freude am sinnlichen Lebensgenuss haben,
in die Geheimnisse der Bliitenkiiche einweihen. Die im
Buch vorgestellten Mentis versprechen ganz besondere
Gaumenfreuden und sind eine Quelle der Inspira-

tion, unabhingig davon, ob Sie ein komplettes Menti
zubereiten mochten oder nur einzelne Komponen-

ten daraus. Alle Rezepte, so ausgefallen sie auch sein
mogen, sind leicht nachkochbar. Dartiber hinaus gibt es
eine »Einfiihrung in die Bliitenkiiche« mit Rezepten fiir
Thre Vorratskiiche und als Grundlage fiir die folgenden
Ments. Lavendelhonig, Rosenzucker und Bliitenessig
sind nur einige davon. Wo immer es méglich ist, habe
ich angegeben, wie man anstelle von frischen Bliiten,
die nichtjedem zur Verfiigung stehen, auf getrocknete
Bliiten zuriickgreifen kann.

Eingeleitet werden die Mentis mit einem kleinen
Ausflug in die »nEntstehungsgeschichte« der jeweiligen
Bliite und ihre traditionelle Verwendung in der Kiiche.
Bei meiner Recherche zu den Bliiten lernte ich diese
Geschichten aus der antiken Mythologie kennen und
lieben und ich méchte Sie Ihnen zur Einstimmung nicht
vorenthalten. Am Ende der Mentis findet dann der pas-
sionierte Hobbygértner Tipps fiir den Anbau der Pflan-
zen im Garten und die geeigneten Sorten fiir die Kiiche.
Begleitet werden die Kapitel von vielen wunderschonen
Fotos, welche die Schonheit der Bliiten im Detail zeigen
und Lust machen, sie in die Kiiche zu holen.

Ich mochte Sie nun einladen, mir in die faszinierende
Welt der Bliiten zu folgen. Vom Duft und Aroma be-
rithrt, kommt man ins Schwirmen und wird regelrecht
verzaubert. Probieren Sie die Rezepte aus. Zu Beginn
halten Sie sich vielleicht an meine Vorgaben, doch
wenn die Leidenschaft Sie packt, entdecken Sie, dass es
sehr viel mehr Spafd bereitet, ein Rezept nach eigenen
Ideen und Vorlieben zu verindern und ihm so etwas
ganz Personliches zu verleihen.

Denn Bliiten in der Kiiche verwohnen all unsere Sinne,
ihre Schonheit, ihr Duft und ihr Geschmack sprechen
unsere Augen, unsere Nase und unseren Gaumen an.
Vielleichtahnen Sie ja bereits, welche kulinarischen
Entdeckungen die Bliitenkiiche fiir Sie bereit hilt....
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