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Essbare Pflanzen -
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was Sie sich nie zu probieren trauten

Angelika Eppel-Hotz

Viele Stauden und Gehdlze erfreuen nicht
nur durch ihre Optik, sondern bieten un-
geahnte kulinarische Hohepunkte. Bliiten
von Tulpen, Taglilien oder Ringelblumen
als essbare Dekoration, z.B. auf dem Sa-
lat, junge Sprosse von Glockenblumen zu
Spargelgemiise und die Wurzeln im Winter
als Kochgemise, bringen vollig neue Ge-
schmacksnuancen in die Kiiche. Wer etwas
Mut und geniigend Wissen mitbringt, kann
zahlreiche Gartenstauden und -gehdlze
auch in der Kiiche verwerten.

Vor allem fiir Garten, in denen sich vor-
wiegend Kinder aufhalten, wie Schul- und
Kindergarten oder fiir Hausgarten junger
Familien, kann die nachfolgende Zusam-
menstellung von Interesse sein.

So manche Zier- und Wildpflanze passt auch
auf den Teller; so wie Lathyrus latifolius.

Im Artikel werden bekannte Gartenstauden und Gehdlze vorgestellt,
von denen ihre Verzehrbarkeit auch in Fachkreisen eher unbekannt
ist. Gingige Kiichenkrduter und Gewiirzpflanzen, wie z. B. Thy-
mian, Oregano, Borretsch, Pimpinelle oder bekannte Fruchtgehol-
ze (z. B. Amelanchier, Cornus mas, Rosen, Malus, Prunus) werden
hier nicht genauer beschrieben. Bei manchen Pflanzen lisst sich
die gesamte Pflanze verwerten, bei vielen nur die Bliite als essbare
Dekoration mit mehr oder weniger intensivem Geschmack. Grund-
lage fiir die Empfehlungen ist die angegebene Literatur sowie eigene
Erfahrungen.

Auch fiir renommierte Koche und Koch-
schulen, die Exklusives in ihrer Gourmet-
kiiche anbieten, sind attraktive essbare
Pflanzen ein Markt.

Essbare Stauden und Einjahrige

Verwendung der kompletten Pflanze

Bei den Glockenblumen ist die Nutz-

barkeit &duBerst vielfaltig. Laut

Fleischhauer lassen sich praktisch

alle heimischen Campanula-Arten

in der Kiiche nutzen. Ob Campa-

nula cochleariifolia, C. glome-

rata, C. persicifolia, C. latifolia,

C. rapunculoides, C. apunculus,

C. rotundifolia oder C. tracheli-

um. Bewadhrt und unumstritten

ist hier vor allem die Rapun-

zel-Glockenblume,  Campanula

rapunculus: lhre Bliiten kdnnen

unmittelbar nach dem Erbliihen als

Dekoration das angerichtete Essen
verschonern.
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Bild 1: Lamium maculatum ist gut fiir Bild 2: Auf und in siiBen Gerichten sind
Gemiise und zur Deko mit nektarreichen Phlox-Bliiten eine nette Beigabe.
Bliiten.

Bild 3: Gibt Tees eine kriftige Farbe: Bild 4: Hemerocallis wie die Hybride 'Frans
Malva sylvestris ssp. mauritiana. Hals' macht sich préchtig im Salat.

Bild 5: Tagetes tenuifolia schmeckt mandarinenartig und dient so als ungewdhnliche Wiirze
in SiiBspeisen.

Die jungen Sprosse kdnnen als Beigabe
zu Spargelgemiise verkocht, die Blatter
im Friihjahr Salaten beigemischt werden
und die Wurzel |3sst sich von September
bis in den Winter hinein zu Kochgemiise
und roh zu Salaten verwenden. Laut plan-
topedia.de sowie gartenjournal.net wird
die Unbedenklichkeit anderer Arten z.T.
kritisch hinterfragt, da deren Unbedenk-
lichkeit nicht vollstandig wiederlegt ist.

Die Bliiten des in Feuchtwiesen und
Bachuferfluren beheimateten Madesiil
Filipendula ulmaria, verstromen einen
siiBen Duft, der sich hervorragend in
Getrdnken einfangen ldsst. Hierzu gibt
man die Bliten fiir ein paar Stunden z. B.
in Apfel- oder Birnensaft oder in eine
Mischung aus beidem und setzt ggf. noch
Wein zu. Etwas zu alt gewordenem Wein
sollen die Bluten wieder neue Kraft ver-
leihen. Sparsam verwendet geben sie si-
Ben Dessertgerichten einen angenehmen
Geschmack. Wurzel und Triebe kdnnen im
Friihjahr und Herbst in geringen Mengen
zu Kochgemiise und Suppen beigemischt
werden.

HonigsiiBe Bliiten findet man bei der
Gattung Lamium. Die Nessel-Bliiten von
Lamiastrum galeobdolon, Lamium macu-
latum oder L. orvala kénnen als essbare
Dekoration, die Blatter und Triebspitzen
im Friihjahr bis Sommer zu Salat, als
Brotbelag, zu Gemiiseauflauf und -suppe
verarbeitet werden.

Auch mit den Bliten der Wiesen-Mar-
gerite, Leucanthemum vulgare lassen
sich Salate sowie Krauter- und Gemiise-
suppen verzieren. Junge Triebe kdnnen
zu gebratenem Gemiise und die Grund-
blatter der Rosette fein gehackt zu Salat
gereicht werden. Selbst die Bliiten der
verwandten Garten-Chrysanthemen sind
essbar. Sie sind ein typisches Element der
japanischen Kiiche. Hier stort der leicht
bittere Geschmack nur wenig. Dieser ver-
schwindet fast véllig, wenn die Blattchen
nur eine einzige Sekunde in sehr warmem
gesalzenem Wasser liegen. Der Bitterstoff
wird dann an die Fliissigkeit abgegeben.
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Tabelle 1: Essbare Stauden, Ein- und Zweijahrige

Essbare Pflanzenteile

Méglichkeiten der Verarbeitung

Asterin Arten - Aster

Dekoration, Salat, Kochgemiise

Bellis perennis - Ganseblimchen

Dekoration, Salat, Gemise, Brotbelag, Quark

Campanula in Arten -
Glockenblumen

Dekoration, Salat, Kochgemiise

Calamintha nepeta - Bergminze

Tee, Gewlirz

Calendula officinalis - Ringelblume

Dekoration, Tee, Verwendung als Salbe

Centranthus ruber — Spornblume

Salat

Dianthus in Arten - Nelken

Dekoration zu Fruchtsalat, Beigabe von Salat, auch
verzuckert

Filipendula ulmaria - Madesi3

Getranke, Desserts, Kompott, Marmelade, Suppe, Salat

Geranium in Arten - Storchschnabel

Salat

Hemerocallis in Arten und Sorten -
Taglilie

Salat, Gemiise

Hieracium in Arten - Habichtskraut

Salat, Suppen

Hosta in Arten und Sorten - Funkie

Verzuckert, frittiert oder eingelegt

Lamium in Arten - Nessel-Arten

Dekoration, Salat, Gemiise, Suppe, Brotbelag

Lathyrus vernus, Lathyrus latifolius -
Platterbse

Nur gekocht genieBbar,
alternatives Erbsen-Gemiise

Leucanthemum vulgare - Margerite

Dekoration zu Salat und Suppe, Gemiise,

Malva in Arten - Malve

Verzuckert als Dekoration

Monarda didyma - Indianernessel

Zu Fleisch, Fisch, Salat, Gemiise und Desserts

Nepeta x faassenii - Katzenminze

Salat, Krauterkartoffeln, SiiBspeisen

Oenothera biennis — Nachtkerze

Dekoration zu Salat, kandierte SiiBigkeit, Kochgemiise

Phlox paniculata - Flammenblume

Obstsalat, Torte, Nachspeise

Salvia in Arten - Salbei

Gewlirz, Tee, Beigabe zu diversen Speisen

Sedum telephium - Fetthenne

Salat, Gemiise

Tropaeolum majus - Kapuzinerkresse

Dekoration, Salat, Gemise, Brotbelag, Quark

Verbascum in Arten - Kdnigskerze

Farbdekoration

Viola odorata - Duftveilchen

SiiBspeisen, Saft, Kompott, Salat, Tee

Yucca in Arten - Palmlilie

Salat, verzuckert zu Torten, in Reis
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Bild 6: Nachtkerzen (hier: Oenothera
biennis) lassen sich vielseitig verwenden.

Bild 7: Salbei passt wie Hemerocallis zu
vielen Gerichten.

Bild 8: Wiirzt gut und macht auch einen
guten Tee: Calamintha nepeta.

Bild 9: Die rote Spornblume steht in Sizi-

lien hadufig auf dem Speiseplan.

Besonders dekorativ sind die groBen gel-
ben Bliiten der Nachtkerzen (Oenothera).
Allein verwendet sind sie eher neutral im
Geschmack, als Beigabe zu Salaten oder
als kandierte SiiBigkeit runden sie die
Speisen ab. Fir die mitteleuropaischen
Arten ist vor der Bliite von April bis Juni
eine Verwendung der Blatter und Sténgel
sowie der unreifen Friichte von August bis
September zu Kochgemiise beschrieben.

Die Fetthenne Sedum telephium liefert
von April bis Juni mit ihren jungen Trieb-
spitzen und Blattern eine Beigabe zu
Salaten oder Gemiise.

Essbar sind auBerdem Triebspitzen
von Sedum album, S. rupestre,
S. sexangulare oder S.
spurium. Vorsicht st
angesagt bei S. acre,

dem scharfen Mau-
erpfeffer, der z.T. als
Pfefferersatz  be-
schrieben wird. Er

kann Reizungen im

Mund und je nach
verzehrter Menge

auch Erbrechen
verursachen.

Bild 10: Blatter und frische Triebe von
Sedum telephium eignen sich fiir Salat
und Gemlise.

Verwendung von Blattern und
Bliiten

Vor allem viele Heilpflanzen und Kiichen-
krauter besitzen Blatter mit besonderen
Inhaltsstoffen. Diese werden meist in
getrockneter Form als Gewlirz verwendet
oder als Tee zubereitet.

Die Blatter der Bergminze Calamintha
nepeta mit ihrem aromatischen Ge-
schmack als Mischung zwischen Minze

Salvia-Pfannkuchen mit
Calendula- und Hemerocallis-Deko.




Bild 11: Die einjdhrige Calendula officinalis
ist ein altes Heilkraut - Die Bliiten sind
eine vielseitig einsetzbare Deko.

und Majoran eignen sich fiir die Zuberei-
tung als Tee oder als Wiirzmittel. Die rote
Spornblume Centranthus ruber steht in
Sizilien haufig auf dem Speiseplan. Blat-
ter, Bliiten und Bliitenknospen werden
gerne Salaten beigemischt.

Ahnlich kdnnen wir unsere heimischen
Storchschnabelarten  verwenden.  Blii-
tenknospen und frische Bliiten von G.
pusillum und G. sylvaticum eignen sich
als Ergdnzung zu Salat oder Spinat. Bei
G. pratense eignen sich eher die Blatter.
Knospen und Blatter der mitteleuropai-
schen Habichtskrauter bieten sich im
Friihjahr, die Bliiten unmittelbar nach
dem Erbliihen fiir Salate, Krduter- und
Gemiisesuppen an.

Neben verschiedenen Salbei-Arten hat
auch die aromatisch riechende Katzen-
minze Nepeta x faassenii in der Kiiche
ihren Platz. Die rohen Blatter kdnnen im
Friihjahr als Bestandteil von Salat dienen,
die Bliiten geben Krauterkartoffeln oder
StBspeisen das richtige Aroma. Neben
dem beliebten Gartensalbei Salvia offici-
nalis lassen sich auch die Blatter von Sal-
via pratensis, aber auch von S. nemorosa
und S. glutinosa als Tee oder als Gewiirz

Bild 12: Die duftenden Bliiten von Viola odorata passen zu allerlei siiBen Sachen...

verwenden. Die Bliiten verschonern als
sparsame Zutat allerlei Speisen. Sie
verleihen z. B. Pfannkuchen eine in-
teressante Geschmacksnote.

Nachspeisen, Siispeisen, Saft

oder Kompott kann man mit
Veilchenbliten, z.B. von Viola
odorata, der einjahrigen V. wit-
trockiana sowie allen anderen
heimischen Veilchen-Arten ver-
feinern. Veilchenblatter kdénnen in
den Salat gegeben oder auch als Tee
gegen Erkdltung im Hals und Rachen
Linderung bringen. Blatter und Bliten der
einjahrigen Tagetes tenuifolia mit ihrem
Mandarinenschalen dhnlichen Geschmack
wiirzen auf ungewdhnliche Art und Weise
Salat, SiiBspeisen und Getranke.

Zur gleichen Zeit konnen zum Ende der Blii-
tensaison Astern auf dem Teller angerich-
tet werden. Die frischen Bliiten sind essbar,
aber von recht kraftigem Geschmack. Die
zarten Blatter bieten sich im Friihjahr zur
Beimischung in Salat oder Gemiise an. Alle
heimischen und eingebiirgerten Aster-Ar-
ten wie z. B. Aster alpinus, A. amellus, A.
linosyris, Aster laevis, A. novi-belgii oder A.
novae-angliae kommen hierfiir infrage.

Als Deko auf der Kartoffelsuppe sorgen
Campanula-Bliiten fiir Aufmerksamkeit.

Verwendung der Bliiten

Viele weitere Gartenstauden mit essbaren
Bliiten machen als Dekoration das Essen
erst richtig appetitlich.

Zu nennen ware hier die Ringelblume Ca-
lendula, deren Wirkung zur Wundheilung
vor allem im landlichen Raum bekannt ist.
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Viele Bauerinnen oder Hausgartenbesitzer
fertigen sich hiervon ihre eigenen Salben an
oder bereiten sie als Tee zu. Der Bekannt-
heitsgrad der Bliiten als essbare Dekoration
hingegen ist um einiges geringer. Gerade
durch ihre leuchtenden Farben in den Ténen
Gelb bis Orange bieten sie sich an.

Ein besonderes Schmankerl ist das Frittie-
ren von StrauBchen. Man benétigt einen
Fonduetopf, mdglichst viele vorbereitete
StrauBchen und dazu Beignet-Teig zum
Tauchen und Frittieren. Damit die Tafel
mdoglichst attraktiv wird, kann man ge-
mischte StrduBchen mit vielen weiteren
essbaren Bliiten vorbereiten. Hier kénnen
z. B. Bliten von Weinbergs-Lauch, Ka-
puzinerkresse, Borretsch, Garten-Salbei,
WeiBklee, Raps oder sogar Funkien her-
vorragend zur Geltung kommen.

Die meisten dieser Bliiten lassen sich auch
in verzuckerter Form als kleine Nasche-
reien anrichten. Hierzu streicht man die
einzelnen Blitenblatter mit fein verquirl-
tem EiweiB ein und bestreut sie mit sehr
feinem Kristallzucker.

Ist mal was anderes: Salvia officinalis-Schnitzel
mit Nepeta-Kartoffeln.

Bild 13: Dunkel bliihende Funkien (hier:
Hosta ventricosa) eignen sich besonders
zum Frittieren.

AnschlieBend trocknet man die Bliiten bei
50°C im Ofen. Etwas Geduld sollte man

fiir die Zubereitung besitzen. Malven der
Arten Malva alcea, Malva moschata sowie
andere mitteleuropdische Arten, Stockro-
sen (Alcea rosea) oder Buschmalven der
Gattung Lavatera sowie Rosenbliiten sind

Klassiker bei der Verzuckerung.

Bild 14: Sind lecker als Dekoration auf
Torten: Bliiten von Yucca filamentosa am
besten verzuckert.

Auch Nelken der Art Dianthus plumarius
lassen sich gut verzuckern. Andere Nel-
ken-Arten geben eine schdne Dekoration
zu Fruchtsalat oder kénnen als Beigabe
zu Salaten dienen. Die Bliite sollte ohne
Kelchblatter verwendet werden, da diese
bitter schmecken.

Hosta-Bliten lassen sich sehr vielseitig
nutzen. Verzuckert mit Cassis-Gelatine
als Nachtisch oder frittiert auf japani-
schem Wildreis, je intensiver der Duft
umso besser ist der Geschmack. In Japan
werden vor allem die Arten der Fortunei-
oder Sieboldii-Gruppe genutzt.

Zum Verzuckern sind helle, duftende
Bliiten gut geeignet, z. B. H. plantaginea
var. grandiflora oder die Sorte ‘Guaca-
mole'. Fiir die Verarbeitung zu Pickles,
Frittiertem oder Gedampftem sind tief
lila getdnte Arten besser, sie farben
beim Erwadrmen in einem fast reinen
Blau. Man sollte mdglichst junge
Bliitenknospenstengel verwenden, da
diese zarter sind. Ahnlich lassen sich
die Bliten der Yucca anrichten, ver-
zuckert fiir Torten oder wie Hosta unter
Reis gemischt. Bereits vor Jahrhunderten
wurden sie von den Indianern roh und ge-
kocht in Salaten verwendet.



Knospen und Bliiten der Taglilien (He-
merocallis in Arten und Sorten) als De-
koration zu Salaten und zu gediinstetem
Gemiise bieten schon allein durch ihre
Vielfalt der Farben und Blitenformen ein
schier unerschopfliches Repertoire. Mit
ihrem zundchst siBlichen und im Nach-
gang etwas pfeffrigen Geschmack und
ihrer knackigen Konsistenz eignen sie sich
fiir siiBe und herzhafte Gerichte. Im fer-
nen Osten wurden getrocknete Taglilien-
knospen seit vielen Jahrhunderten bei der
Zubereitung von Suppen verwendet. Sie
binden Fliissigkeit und machen Suppen
samiger. Der Fantasie bei der Kreation
von Gerichten mit Hemerocallis-Bliiten
sind (fast) keine Grenzen gesetzt.

Die Bliiten der Indianernessel Monarda
kénnen, sparsam dosiert, Fleisch, Fisch,
Salat, Gemiise, Nudelgerichte mit Fisch,
Schweinefleisch oder Hiihnchen wiirzen.
Die Bliite empfiehlt sich fiir siiBe Nach-
speisen, auch in verzuckerter Form.

Die Flammenblume Phlox paniculata
ist eher eine Dessert-Pflanze. Mit ihrer
knackigen Konsistenz bei sl wiirzigem
Geschmack verfeinern die Bliiten Obst-
salat, Torten und Nachspeisen, auch in
verzuckerter Form.

Méchte man ein wenig Farbe
fir den Winter konser-
vieren, so kann man
Verbascum-Bliiten in
Zucker haltbar ma-
chen. Aromatischen
Wintertees verleiht
man hiermit einen
goldgelben Glanz.

Oenothera-Bliiten auf
Gurkensalat

Verwendung der Friichte

Ein alternatives Erbsengemiise ldsst sich
mit den Samen der Platterbsen Lathyrus
vernus und Lathyrus latifolius zubereiten.
Diese werden wie bei den Nutzerbsen
in Hiilsen angelegt und reifen zwischen
Juli und August. Die jungen Schdsslinge
kann man im Méarz/April zu Kochgemiise
verarbeiten.

Essbare Zwiebelpflanzen

Die als essbar bekannten Klassiker der
Gattung Allium sind die Kiichenzwiebel
(Allium cepa), der Schnittlauch (Allium
schoenoprasum) oder der Barlauch (Al-
lium ursinum). Von fast allen Allium-Arten
lassen sich jedoch zumindest die Bliiten
genieBen. Diese sind sehr unterschiedlich
im Geschmack. Allium tuberosum, der
chinesische Schnittlauch soll am schmack-
haftesten sein, sehr gut ist auch A. caeru-
leum, A. oreophilum, A. sphaerocephalon
und A. ursinum. Die Bliiten des Honiglauch
Nectaroscordum siculum verleihen durch
ihren wiirzig zwiebeligen Geschmack z.B.
russischen  Blinis  (Buchweizenpfannku-
chen) eine besondere Note.
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Bild 15: Bei den meisten Laucharten (hier:
Allium cernuum) schmecken mindestens
die Bliiten.

Bild 16: Das wirkt nicht nur gut auf dem
Teller: Bliiten der Feuer-Lilie.

Bild 17: Kandierte Tulpenbliiten machen
jede Speise zum optischen Highlight.
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Tabelle 2: Essbare Zwiebelpflanzen

Essbare Pflanzenteile

f=

_'E Méoglichkeiten der Verarbeitung

S
s oAbl el S = L * " - (Dﬁfggt:ag::c'hmacksunterschiede zwischen den Arten
Nectaroscordum siculum - Honiglauch + Dekoration z.B. zu russischen Blinis
Lilium mitteleuropdische Arten - Lilie + + Suppen, pikanten Gerichten, Fleisch, Salat oder Reisgerichten
Tulipa in Arten - Tulpe + giftig Dekoration, auch verzuckert, Vorsicht: giftige Zwiebeln

An den Bliten von Allium christophii,
A. karataviense und A. nigrum var. mul-
tibulbosum hingegen, sollte man sich
lieber mit dem Auge erfreuen, denn diese
werden als ungenieBbar beschrieben.

Bliitenblatter und Knospen von Lilien -
zumindest der mitteleuropdischen Arten -
und sogar die frischen Zwiebeln kann man
fiir die Zubereitung von Suppen, pikanten
Gerichten, Fleisch, Salat oder Reisgerich-
ten verwenden. Selbst die Pollen kdnnen
als nahrhafte Speisebeigabe zugesetzt
werden. Vorsichtig sollte man dabei aber
im Umgang sein, da Lilien-Pollen sich nur
schwer aus der Kleidung entfernen lasst.

Bild 18: Klettertrompetenbliiten (Campsis
radicans) ergeben mit Schlagsahne einen
leckeren Nachtisch.

An Tulpen traut man sich meist nicht
heran, da ihre Zwiebeln giftig sind. Mit
den Bliiten lassen sich die Speisen sogar
farblich abgestimmt dekorieren. Apri-
kosentdrtchen oder gerducherte Lachs-
forellen harmonieren hervorragend mit
aprikotfarbenen Tulpen. Ihre knackige
Konsistenz, sowie der leicht siilliche Ge-
schmack sind auch in verzuckerter Form
nicht nur fiir das Auge ein Genuss.

Essbare Geholze

Verwendung der Bliiten

Unter den Geholzen sind zum Genuss der
Bliiten folgende Arten erwdhnenswert:

Die Klettertrompete Campsis liefert mit
ihren s wiirzigen Bliiten einen spat-
sommerlichen Farbenrausch fiir herzhafte
und siiBe Gerichte. Die bunten Trompet-
chen passen sehr gut zu Eis, aber auch in
Reisgerichten setzen sie pikante Akzente.
Allerdings sollte man beachten, dass die
restlichen Pflanzenteile giftig sind. Die
sliBsauerlich schmeckenden Cercis-Bliten
des Judasbaumes verwendete man -
Uberlieferungen zur Folge - bereits im
Altertum zum SiBen von Speisen. Aus
diesem Grunde wurde der im Mittelmeer-
raum beliebte Baum aus dem Nahen Os-
ten eingefiihrt.

Bild 19: Die Bliiten von Cercissiliquastrum
lassen sich zum SiiBen verwenden.

Bild 20: Verzuckerte Magnolienbliiten
passen gut zu SiiBspeisen.



Tabelle 3: Essbare Gehdlze

Essbare

Pflanzenteile

LWG Veitshdchheim, Institut fiir Stadtgriin und Landschaftsbau

Méoglichkeiten der Verarbeitun

Akebia quinata - Akebie

+ | Friichte eher selten ausgebildet, siiBes Fruchtfleisch

Aronia in Arten - Apfelbeere

+ Marmelade, Fruchsaftzusatz

Campsis radicans - Klettertrompete

Herzhafte und siiBe Gerichte; Vorsicht: alle anderen Pflanzenteile sind giftig!

Celtis australis - Ziirgelbaum

+ | SiB nussiger Geschmack

Cercis siliquastrum - Judasbaum

StiBungsmittel

Chaenomeles in Arten - Zierquitte

+ | Saft, Marmelade, Wein, Likor

Decaisnea fargesii - Blauschote

+ | Essbares, aber geschmackloses Fruchtfleisch

Elaeagnus in Arten - Olweide

+ | Limonade aus den Bliiten, Fruchtgeschmack dhnlich rote Johannisbeere

Lavandula angustifolia - Lavendel

+ Gewiirz

Magnolia duftende Arten - Magnolie

Nachspeisen, auch verzuckert

Mahonia aquifolium - Mahonie

+ | Marmelade, Fruchtsaft; Vorsicht: alle anderen Pflanzenteile sind giftig!

Picea abies - Fichte

Karamellisierte SiiBigkeit

Prunus in Arten - Kirschen

+ | Bliitenlimonaden, verzuckerte Bliiten, zahlreiche Obstgehdlze,

Sambucus nigra - Schwarzer Holunder

+ Limonade, Pfannkuchen, Marmelade, Saft

Sorbus in heimischen Arten — Mehlbeere,
Vogelbeere

+ | Zusatz zu Marmelade, Fruchtsaft, Kompott

Staphylea in Arten - Pimpernuss

Verzuckert

Tilia in Arten - Linde

Rosenbliiten werden im landlichen Raum
bereits seit Langem in allerlei Varianten
zubereitet. Die duftenden Sorten stellen
auch die geschmacklich besten. Verzu-
ckerte Magnolien-Bliiten kdnnen zu
Nachspeisen gereicht werden. Sie besit-
zen einen leicht ingwerartigen Ge-
schmack. Hier gilt ebenfalls: je besser
der Duft, umso hdher der Genuss. Auch
die Bliiten von Prunus-Arten sowie von
der Pimpernuss Staphylea pinnata und
S. colchica lassen sich in dieser Form
genieBen.

Limonade, Tee

Eine andere Art, die Bliiten zu nutzen, ist
die Herstellung von Bliitenlimonaden. Fiir
die ersten Frihlingslimonaden, in denen
Bliitenaromen eingefangen werden kon-
nen, stehen die Bliiten von Prunus padus
und Sambucus nigra parat. Das Geheim-
rezept lautet: Eine Hand voll Bliiten lber
Nacht in Wasser mit einer in Scheiben
geschnittenen Zitrone und einer diinnen
Schicht Zucker ziehen lassen. Am ndchs-
ten Tag kann die Limonade abgegossen
und direkt serviert werden. Spater im Jahr
bieten sich neben MadesiBbliiten auch

Lindenbliiten an, um neue Limonade zu
zaubern.

Die Bliiten des Schwarzen Holunders las-
sen sich auBerdem zu ,Hollerkiichle" ver-
wandeln, indem sie in Pfannkuchenteig
getaucht und gebacken werden. Die Ver-
arbeitung der Friichte zu Gelee und Saft
ist allgemein bekannt. Vorsicht ist gebo-
ten bei der Nutzung des roten Holunders
Sambucus racemosa, da dessen Friichte
- vor allem im rohen Zustand - eine sehr
stark abflihrende Wirkung besitzen.
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Bild 21: Die Friichte schmecken &hnlich
wie Johannisbeeren: Elaeagnus multiflora.

Bild 22: Mahonienfriichte (hier: Mahonia
aquifolium) lassen sich zu Marmelade und
Saft verarbeiten.

Bild 23: Sorbus-Friichte (hier: Sorbus
aucuparia) werden nach dem ersten Frost
verkocht.

Verwendung der Friichte

Klassische Fruchtgehdl-

ze werden hier nicht
beschrieben. Es gibt

jedoch eine Reihe

von weiteren Zier-

gehdlzen,  deren

Friichte  essbar,

aber nicht immer

mit einem beson-

deren Genuss ver-

bunden sind. Hierzu

zéhlt z. B. die finger-

blattrige Akebie Ake-

bia quinata. Das siiBlich
schmeckende, gallertarti-

ge Fruchtfleisch ist essbar
und in Japan sogar eine Lieb-
lingsspeise der Schnee-Affen. Die
kleinen kugeligen Friichte des Ziirgelbau-
mes Celtis australis schmecken siBlich
nussig, haben aber nicht viel ,Masse" zu
bieten. Von fadem Geschmack und gifti-
gem Aussehen sind die Friichte der Blau-
schote Decaisnea fargesii. Diese bohnen-
artigen kobaltblauen Balgfriichte besitzen
ein gallertartiges Fruchtfleisch und wer-
den in China gegessen. Etwas mehr Ge-
nuss bieten die roten Beeren der Olweiden
Elaeagnus multiflora oder Elaeagnus um-
bellata. Der leicht sauerliche Geschmack
erinnert an rote Johannisbeeren.

Die Friichte von E. angustifolia und E.
commutata sind zwar ebenfalls essbar,
schmecken aber mehlig und sind von
verhaltenem Genuss. Aus den Bliiten der
Olweiden lasst sich nach obigem Rezept
Limonade ansetzen.

Mochte man einmal eine etwas andere
Marmelade, Fruchtsaft oder Kompott her-
stellen, so bieten sich Mahonien-, Sorbus-
oder Aronien-Friichte zum Verkochen an.
Sorbus-Friichte von Mehlbeere S. aria und
Vogelbeere S. aucuparia werden nach
dem ersten Frost (S. aucuparia var. edulis
auch roh), andere Arten, z. B. S. domesti-
ca, S. intermedia und S. torminalis im sehr
reifen Zustand auch direkt verkocht. Aro-
niensaft ist bereits fester Bestandteil

/4

In China isst man die Friichte von
Decaisnea fargesii roh.

zahlreicher Fruchtschorlen und zur Zeit
auf dem Vormarsch als neues Obstgehdlz.
Auch die Verwertbarkeit der Zierquitte
Chaenomeles japonica und anderer Arten
ist bekannt. Hier gibt es bereits Frucht-
sorten, wie die unbedornte besonders Vi-
tamin C-reiche Sorte 'Cido". Nicht verges-
sen werden darf bei den Gehdlzen der
Lavendel, der mehr in der Parfiim- als in
der Lebensmittelindustrie zum Einsatz
kommt. Bliiten und Blatter kdnnen als
Wiirze zu Salat und allerlei Speisen ver-
wendet werden. Zum Abschluss des kur-
zen Exkurses in die auBergewdhnliche
Nutzung von Gehdlzen sei fiir Leckermau-
ler noch die Verarbeitung mannlicher
Bliitenknospen der Fichte Picea abies als
kandierte StiBigkeit erwahnt.

Die Fille der nutzbaren Gartenstauden
und Gehdlze ist groB und enthalt sicher
noch viele ungeahnte, noch nicht ent-
deckte Schatze. Eine sichere Kenntnis der
einzelnen Arten muss dabei gewahrleistet
sein. Verwechslungen sind u. U. fatal oder
lebensgefdhrlich, wenn man an das be-
kannte Trio von Béarlauch, Maiglockchen
oder Herbstzeitlose denkt. Bei den im



Artikel beschriebenen Arten sind solch
fatalen Ahnlichkeiten mit hoch giftigen
Arten nicht zu befiirchten. Auf alle Félle
aber, ist unbedingt darauf zu achten,
dass alle verwendeten Teile, wie Bliiten,
Blatter oder gar Zwiebeln nicht mit che-
mischen Mitteln behandelt sind. Nur so
kann sichergestellt werden, dass keine
gesundheitsschadigenden  Schadstoffe
aufgenommen werden. Géartnereien, die
sich auf den Anbau und Vertrieb essbarer
Bliiten spezialisiert haben, sind fiir pro-
fessionelle Abnehmer eine gute Adresse.

Angelika Eppel-Hotz

LWG Veitshochheim
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