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Abstract Deutsch

Das Ziel dieser Forschungsarbeit ist die Forderung des Wissens uber den Wert essbarer
Bluten. Ein wichtiger Aspekt ist die Ausarbeitung von Qualitéatskriterien, die der Beurteilung
des Wertes essbarer Bliten fur den Menschen dienen. Hierzu werden ihre Verwendungs-
maoglichkeiten in Vergangenheit und Gegenwart aufgezeigt und die vielfaltigen Dimensionen
ihrer Wirkungen erarbeitet. Ein weiterer Schwerpunkt ist die Erforschung der aktuellen
Situation der Produktion, Verwendung und Vermarktung essbarer Bliten in Wien. Diese
wurde mittels teilstrukturierten, mindlichen und schriftlichen Experteninterviews umgesetzt.
Die im Anhang befindlichen Listen mit essbaren Bllten basieren auf den in den Interviews

genannten Pflanzenarten sowie weiteren durch Literaturrecherche erarbeitete Arten.

Die Ergebnisse der Arbeit zeigen, dass das Netzwerk der Produktion, Verwendung und
Vermarktung von ,,Essbares Bliiten* in Wien liberschaubar ist. Neben einer geringen Anzahl
an Gartnereien in Wien und Umgebung, die essbare Bluten in unterschiedlichem Umfang
vermarkten, ist der Einfluss des Importes essbarer Bluten aus dem Ausland sowohl aus EU-
als auch aus Nicht-EU-L&ndern wie Israel bedeutsam. Die Nachfrageentwicklung wird als
schwankend und Trend-abhangig angegeben. Die wichtigsten Abnehmer essbarer Bluten sind
Vertreter der gehobenen Gastronomie. Da die vorliegende Forschungsarbeit wichtige
Grundlagen zur Verfiigung stellt, werden auch Ausblicke auf weitere Forschungen gegeben.
Insbesondere Kundensegment-Analysen wie sie in Amerika bereits durchgefiihrt wurden,
wirden helfen, um das Marktpotential essbarer Bluten zu bestimmen und das als

Nutrazeutikum beurteilte Produkt ,,Essbare Bliiten* zu fordern.



Abstract Englisch

The main target of the master thesis is the promotion of knowledge about edible flowers. An
important aspect ist the elaboration of quality criteria, which help to evaluate the value of
edible flowers for human beings. For this purpose the potentialities of their use are revealed
and the diverse dimensions of their effects are acquired. A further focus lies on the
investigation of the actual situation of production, usage and commerzialisation of edible
plants in Vienna. These have been realised by partly structured expert interviews. The
catalogue of edible plants in the attachment of the master thesis is on the one hand based on
the plant species mentioned in the interviews and on the other hand on the species found

through investigation of literature.

The results of the work show that the network of production, use and commerzialisation of
edible plants in Vienna is reasonable. Apart from a limited number of nurseries in Vienna and
surroundings, that bring to market edible flowers to various extents, the influence of imports
from foreign EU- and Non-EU-countries like Netherlands and Israel is considerable. The
development of the demand is estimated as unstable and depending on a trend. The most
important customers of edible plants are representatives of the upper gastronomy. Since the
existing master thesis is providing important fundamentals, outlooks of further investigations
are being given. Especially analyses of customer segments like those performed in America
would help to determine the market potential of edible flowers and to promote the as

nutraceuticum evaluated product ,,edible flowers*.
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1. Einleitung

Bereits zur antiken Zeit wurden Bliten als Teil von Speisen verwendet wurden. So zeigen
antike schriftliche Quellen, dass diese als ein wertvoller Teil der Erndhrung angesehen
wurden (Rop et al., 2012, 6672-6683). Es gibt beispielsweise Belege dafir, dass etwa
Rosenbliten in Breis und Omlettes gemischt wurden (Mlcek und Rop, 2011, 561-569). Aus
heutiger Sicht werden essbare Bliten vor allem als originelle Zutat in Speisen geschéatzt, da
diese durch ihren Reichtum an geschmacklichen Nuancen, Farben und Formen dem Gericht
einen besonderen Charakter geben konnen (Bihring, 2009, 10-11). Aufgrund aktueller
Studien wird der Fokus zunehmend auf den Gehalt wertvoller Inhaltsstoffe in essbaren Bliten
gelegt. Beispielsweise sind die Werte von antioxidativen und somit vor Krebs schiitzenden
Stoffen wie etwa des Polyphenols in essbaren Bliiten vergleichbar hoch wie jene von griinem
Tee und manchen Obstsorten (Rop et al., 2012, 6673). Auch der Gehalt an Mineralstoffen und
Vitaminen ist hoch. Da aufgrund der positiven gesundheitlichen Auswirkungen essbare
Bluten neben der Néahrwirkung zur Vorbeugung von Krankheiten dienen, werden diese als
sogenannte Neutrazeutika, medizinisch wirksame Lebensmittel, eingestuft (Mlcek und Rop,
2011, 561-569). Diese Aspekte wirken sich auch auf die Produktion von essharen Bliten aus,
da eine okologische Anzucht von essharen Bliten dringend empfohlen wird (Fromel et al.,
2009, 2).

Essbare Bluten werden in den letzten Jahren zunehmend in allen unterschiedlichen Medien
thematisiert. Insbesondere Gourmet-Koche und Kochinnen wie etwa Sarah Wiener oder
Martina Kabitzsch trugen zur Bekanntheit des Kochens mit essbaren Bliuten bei, indem sie die
vielfaltigen Moglichkeiten der Verwendung von essbaren Bliten in der Kiiche aufzeigten.
Durch das wachsende Umweltbewusstsein in der Bevolkerung und auch das zunehmende
Interesse an vegetarischer und veganer Ernahrung entspricht die Auseinandersetzung mit dem
Thema dem Zeitgeist der heutigen Gesellschaft. Neben einem enorm angestiegenen Konsum
an Blchern tber Wildkrauterbestimmung und Kochen mit Wildkréutern, wurden seit 2009
auch vermehrt Blitenkochbtcher verdffentlicht, die zur eigenen kreativen Arbeit mit essbaren

Bluten anregen.

Auf Basis dieses breiten, fachlichen Kontextes wird als Ubergeordnetes Ziel dieser
Forschungsarbeit die Forderung des Wissens uber den Wert essbarer Bliiten sowie deren
Kultivierung, Vermarktung und Verwendung im Raum Wien gefordert. Weitere Ziele sind

eine forschungsbezogene Zusammenstellung des Potentiales essbarer Bliten und ihrer



Wirkungen auf den Menschen, sowie die Ausarbeitung von Qualitatskriterien zur Bewertung
essbarer Bliten. Weiters ist die Ausarbeitung einer umfassenden Liste von Pflanzen mit
essbaren Bluten Teil dieser Arbeit. Diese basiert auf der aktuellen Blitenverwendung in Wien
und wird durch zusétzliche Inspirationen erweitert. Ein wichtiges Ziel dieser Arbeit ist es

auch, eine Grundlage fir weiterfiihrende Forschungen zu diesem Produkt zu schaffen.

Die gewdhlte Methodik variiert in Abhangigkeit von der Forschungsfrage. Wahrend der Wert
essbarer Bliten sowie die Qualitatskriterien vor allem durch eine umfangreiche
Literaturrecherche in Bibliotheken und Datenbanken erforscht werden, wird flr die Forschung
um die aktuelle Situation von Produktion, Verwendung und Vermarktung essbarer Bliten in
Wien die Methode der Befragung gewahlt. Letztere entspricht der teilstrukturierten
mundlichen und schriftlichen Befragung in Form von Experteninterviews mit offenen Fragen
gemal Atteslander (Atteslander, 2006, 133).

Der thematische Teil der Arbeit gliedert sich in drei grol3e Bereiche. Im ersten Abschnitt wird
die Bedeutung der Blute fir die Pflanze erldutert. Hierzu gehoren die Funktionen der

Blitenformen und -farben als auch ihrer fiir den Menschen bedeutsamen Inhaltsstoffe.

In einem zweiten Teil wird der Fokus auf die Bedeutung essbarer Bllten fiir den Menschen
gelenkt. Eingeleitet durch eine Reise der Geschichte der Blitenverwendung, werden die
Potentiale essbarer Bluten ergrindet und ihre Wirkungen in drei (bergeordnete
Wirkungsdimensionen zusammengefasst. Es folgen Kriterien fiir die Bewertung essbarer
Bluten hinsichtlich ihres Geeignetseins fur den ékonomischen Gebrauch, Qualitatskriterien

der Bliten und Sensorischer Qualitaten.

Im dritten Hauptkapitel wird die aktuelle Situation der Produktion, Vermarktung und
Verwendung essbarer Bluten im Raum Wien dargestellt. Hierzu wurden die Akteure
Produzenten, Einzelh&ndler, GroRhéandler, Direktvermarkter und Gastronomen durch
Interviews befragt. Neben Informationen zum Standort Wien in Bezug auf die Produktion
essbarer Bllten auf groBem sowie auf kleinem Raum ist auch eine umfangreiche Liste mit
potentiellen Arten flir die Verwendung essbarer Bluten Teil dieses Kapitels. Den Abschluss

bilden die Diskussion der Ergebnisse sowie Ausblicke auf weitere Forschungen.



2. Zielsetzung und Forschungsfragen

2.1 Ziele

Die Ubergeordneten Ziele dieser Arbeit sind die Forderung des Wissens uber den Wert
essharer Bliten sowie deren Kultivierung, Vermarktung und Verwendung im Raum Wien.
Ausgehend von einer kurzen Ausfiihrung der Bedeutung der Blute fir die Planze soll der
Wert essbarer Bliten fiir den Menschen ausgearbeitet werden. Hierzu dient eine intensive
Durchforstung der Geschichte der Blitenverwendung und eine anschlieende Ausarbeitung
der Potentiale essbarer Bliiten. Auch Kriterien zur umfassenden Bewertung sollen definiert
werden. Anknilpfend an eine Bestandsaufnahme hinsichtlich der aktuellen Blltenproduktion
und -verwendung in Wien ist das Ziel die Ausarbeitung einer umfangreichen Blutenliste mit
geeigneten Arten fur den Standort Wien. Hierbei soll in der Forschungsarbeit neben den
Maoglichkeiten der Kaultivierung in Garten auch auf Kleinere rdumliche Einheiten wie

beispielsweise auf Terrassen oder Balkone eingegangen werden.

2.2 Forschungsfragen

Waéhrend die oben genannten Ziele den Rahmen der Arbeit setzen, markieren die folgenden
Forschungsfragen den Weg zum Erreichen der Ziele. Durch die systematische Beantwortung
dieser Fragen im Zuge der Forschungen werden schrittweise Ergebnisse produziert und

letztendlich zu einem Gesamtergebnis zusammengefiihrt.

An erster Stelle steht die Beantwortung folgender Forschungsfrage, die die grundlegende

Bedeutung der Blite fokussiert.

e Welche Bedeutung hat die Blite fiir die Pflanze?

Die Frage nach dem Wert der Bliten hinsichtlich ihrer Essbarkeit wird am besten durch

folgenden Weg in der Fragestellung beschrieben:

e Aus welchem Grund werden Bliiten tiberhaupt verzehrt?
e Welche Wirkungen haben essbare Bluten?

e Welches Potential haben essbare Bliten?

Daraus ergeben sich zu guter Letzt die Forschungsfragen:



e Welchen Wert haben essbare Bliiten fiir den Menschen?

e Durch welche Kriterien lassen sich esshare Bliiten umfassend bewerten?

Um sich mit der Verwendung und Kultivierung der essbaren Bliten im Raum Wien zu
beschéftigen und um geeignete Arten fiir diesen Standort auszuarbeiten wurden folgende

Forschungsfragen gestelit:

e Welche Pflanzen werden im Raum Wien aktuell vermarktet?

e Wie und wo werden diese kultiviert?

e Welche sind heimisch, welche sind nicht heimisch bzw welche sind Gartenblumen,
welche sind Wildblumen?

e Welche Pflanzen sind in Wien noch nicht bzw. kaum am Markt zu finden, waren
jedoch interessant hinsichtlich des Anbaues?

e Wer sind die Konsumenten im Raum Wien?

e Wie werden essbhare Bluten im Raum Wien aktuell verwendet?

e Welche Verwendungsmdoglichkeiten gébe es noch?

10



3 Methodik

Der Einstieg in das Thema erfolgte Uber eine erste Recherche im Bibliothekskatalog der
BOKU sowie im Katalog der Biichereien Wien mit dem Schlagwort ,,Essbare Bliiten“. Die
Suche ergab mehrere Kochbiicher mit einflihrenden Informationen zu Geschichte und
Verwendung von essbaren Bliiten. Zusétzlich wurde auch sogleich ein Buch mit Namen ,,Die
Bliitenapotheke® mit ersten Informationen tiber die Heilkraft von Bliiten gefunden. Da es in
den Bibliotheken zu diesem Thema wissenschaftlich noch wenig fundiertes Wissen gab,
erleichterte zu Beginn die populdarwissenschaftliche Literatur die Aneignung eines
Uberblickswissens. Um Informationen fiir den Wert der Bliite firr die Pflanze selbst als auch
den Menschen zu erhalten, wurde die Literaturrecherche nausgeweitet auf eine Suche in den
Datenbanken der BOKU unternommen. Durch die Analyse von wissenschaftlicher Literatur
wurde zunachst ein Streifzug durch die Blltenverwendung unternommen, aufgrund derer
anschlieBend vier Ubergeordnete Wirkungsdimensionen erarbeitet wurden. Geeignete
Literatur fand sich in der Bibliothek der BOKU in Form von Biichern, der Zeitschrift der
Landschaftsplanung Zoll+, als auch als wissenschaftliche Publikationen in Datenbanken. Die
Datenbankabfrage fand in Scopus, PubMed und SpringerLink statt. Das wichtigste
Schlagwort war ,,edible flower”, hdufig in Verbindung mit anderen wie etwa ,rating”. Es
wurden vor allem Forschungsartikel zu Inhaltsstoffen essbarer Bliiten und deren Bewertung
hinsichtlich der Ern&hrung sowie Bewertungen essbarer Bliiten und ihrer Kombinationen
hinsichtlich Form, Farbe und Textur gefunden. Auch wissenschaftliche Publikationen im
Internet wie etwa online verdffentlichte Dissertationen oder Vortrage wurden genutzt, um die

umfassenden Bewertungskriterien auszuarbeiten.

In einem weiteren Schritt sollten die Forschungsfragen um die aktuelle Situation der
Kultivierung, Vermarktung und Verwendung essbarer Bliten im Raum Wien beantwortet
werden. Als Teil der Recherche wurden zunédchst Suchmaschinen im Internet genutzt, um
Anbieter und Nutzer von essbaren Bliten ausfindig zu machen. Da ein Erkennen der
Zusammenhdnge und der Gesamtsituation von Beginn an ein Anliegen war, wurde sogleich
die Forschung in Form einer offenen Mail-Recherche mit standardisierten Fragen im Hinblick
auf die jeweilige Stellung im Netzwerk des Raumes Wien als Pflanzenziichter, Handler bzw.
Ké&ufer fortgesetzt. So vervollstandigte sich ein Bild des Netzwerkes. Da sich die Situation als
sehr Uberschaubar ergeben hat, wurden entsprechend der Position als Produzent, Grof3héndler,
Einzelhandler, Direktvermarkter oder Gastronomen entsprechende Fragen zusammengestellt,

die personlich, telefonisch bzw. per e-mail je nach Wunsch als Interview gestellt wurden. Die

11



gewahlte Methodik entspricht einer teilstrukturierten Befragung, die als mdindliche und

schriftliche Experteninterviews ausgefiihrt wurden (Atteslander, 2006, 133).

So wurden wichtige Detailinformationen Uber die aktuelle Situation des Anbaus im Raum
Wien mittels Fragebdgen mit standardisierten Fragen eingeholt und wertvolle Informationen
zur Kultivierung und Vermarktung erlangt. Die Fragen wurden offen gestellt (Atteslander,
2006, 146). Als Produktionsbetriebe wurden drei Gartnereien im Raum Wien interviewt.
Wahrend die Gartnerei Altschachl telefonisch befragt wurde, wurde mit den Gartnereien
Kalch und Bach ein personliches Interview gefuhrt. Als Einzelhéndler gab nur Meinl am
Graben an, aktuell essbare Bliten — auf Bestellung — zu verkaufen. Es wurde ein telefonisches
Interview mit Frau Mitzerer, der Leiterin der Obst- und Gemdiseabteilung im Meinl am
Graben gefiihrt. Als GroRhandler wurden eine Metro-Filiale, die Metro-Zentrale in Wien,
sowie das Frischeparadies Austria telefonisch bzw. per e-mail befragt. Weitere Interviews
wurden mit Direktvermarktern wie der Sozialen Landwirtschaft Ganserndorf am Wuk-
Wochenmarkt sowie mit Herrn Diewald von ,Blithendes Konfekt“ per e-mail bzw.
telefonisch geflihrt. Auch die Gastronomie nahm mit Vertretern wie Steirereck und Frederiks
an einer e-mail-Befragung Teil. Alle Akteure waren in der Recherchephase als Teilnehmer
des Netzwerkes zur Produktion, Vermarktung und Verwendung essbarer Bliten im Raum
Wien ausgeforscht worden. Zur Erlangung von Informationen wurde hierbei auch Kontakt zu
anderen Akteuren, die in Wien mit essbaren Bliten beschéftigt sind, aufgenommen. So
werden die in der Literaturrecherche entdeckten Mdglichkeiten zur Blutenverwendung durch
die personlichen Erfahrungen von Frau Henzl vom Naturkostladen ,,Henzl's* in Wien auf
besondere Weise erganzt und aufgewertet. Herr DI Wolfgang Palme von der Gartenbauschule
Schénbrunn teilte seine Erfahrung im Umgang mit essbaren Bliten durch die Beantwortung
mehrerer Fragen per e-mail als auch durch das Zurverfligung-Stellen des ,,Gartenblattes mit
dem Thema ,,essbare Bliten*“. Weiters half er die aktuelle Bekanntheit der essbaren Bliiten im
Raum Wien einzuschétzen, da er bereits selbst Blutenverkostungen in Wien durchgefihrt
hatte. Auch ein Telefonat mit Frau Kujal vom Feigenhof, die sich ebenfalls bereits mit
essbaren Bluten auseinandergesetzt hatte, brachte wertvolle Informationen. Ehemalige
Verkauferinnen von essbaren Bliten an Stdnden von Wien sind die Bio-
Schnittblumenverkduferinnen der Produktion ,,Vom Hiigel“ in der Steiermark. Auch ein
telefonisches Gesprach mit Frau Margrit de Colle, die derzeit das Unternehmen fiihrt, brachte
wertvolle Ergebnisse fiir diese Arbeit. In ihrem Buch zum Thema ,Bio-

Schnittblumenproduktion® findet auch eine Auseinandersetzung mit Essbaren Bliiten statt.
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Ein weiteres telefonisches Interview wurde mit Herrn Titz gefuhrt, der mit seiner Frau das
Projekt gestartet hatte, sich als Gartner mit der Hauptfrucht Essbare Bluten selbststandig zu
machen, jedoch das Geschéft aus diversen Grinden spater aufgab und an Herrn Kalch als
Nebenproduktion (bergab.

Mithilfe der Informationen aus den Interviews wurden die Forschungsfragen zur aktuellen
Situation in Wien beantwortet. Darauf aufbauend begann die Ausarbeitung einer
umfangreichen Blitenliste. Hierzu wurden die Arten, die bereits produziert bzw. verwendet
werden, durch zusétzliche, durch eine weitere Recherche von Literatur ermittelte, Arten,
erganzt. Durch die Unterteilung in Wildpflanzen, Gartenpflanzen, Einjahrige bzw. Stauden
und Geholze entstanden vier Listen. Zunachst wurden Informationen wie etwa Pflanzenname,
Blutezeit, Bluhfarbe und Geschmack eingetragen. Danach wurden die Pflanzen hinsichtlich

geeigneter Standorte ausgearbeitet und durch spezielle Abkiirzungen gekennzeichnet.

Durch eine abschlieBende Diskussion der Ergebnisse wurden diese verglichen und die
Methoden dieser Arbeit in Kontext zu in internationalen Studien angewandten
Forschungsmethoden  gestellt.  Hierdurch  werden Ausblicke fur  weiterfihrende

Untesuchungen gegeben.
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4 Welche Bedeutung hat die Blute fur die Pflanze?

4.1.1 Blutenformen

Die Entwicklung der Blute steht in engem Zusammenhang mit den Mdoglichkeiten der
Bestdubung. Die ersten Pflanzen nutzten den Wind als Transportmittel ihrer Pollen. Daher gilt
die Windbestaubung als die urspriinglichste aller heutigen Bestdubungsarten. Vor ca. 200
Millionen Jahren am Ende der Trias setzte eine Koevolution zwischen Pflanzen und Tieren
hinsichtlich der Bestdubung ein, die eine Herausbildung von Zwitterbluten anregte. Wéhrend
bei Windbestaubern eine raumliche Entfernung mdoglich ist, diese im Sinne der
Fremdbestdubung sogar beginstigt ist, leitete der im Trias beginnende Insektenfrall an
Gymnospermen-Pollen eine Wende in der Blutenbildung ein. Prof. Dr. Peter Leins schreibt in
seinem Buch ,,Bliite und Frucht” tiber diesen Vorgang: ,,Das einseitige parasitare Verhaltnis
zwischen Pollen fressendem Insekt und Pflanze wurde durch einen einfachen Trick in ein
mutualistisches umgewandelt, namlich durch die Zusammenfassung der Pollen
produzierenden und Samenanlagen tragenden Organe zu dem, was wir als Zwitterblute
bezeichnen. Und die Insekten werden jetzt regelrecht zur Speise eingeladen, indem durch
auffallige Farbung von Blitenhillblattern und Emission von Diften optische und
olfaktorische Signale geschaffen wurden.* (Leins, 2000, 6) Die Vorteile dieser neuen
Blutenform liegen in der erhéhten Wahrscheinlichkeit der von den Insekten mitgebrachte
Pollen, zur Narbe gelangen. Zu Beginn konnte der Fral3 an Pollen durch das Vorhandensein
der groRen Pollenmengen toleriert werden, im Laufe der Evolution nahm die
Pollenproduktion jedoch aufgrund der hohen Bestaubungswahrscheinlichkeit der neuen
Blitenform ab und statt den Pollen wurde der im Uberfluss vorhandene Zuckersaft, der
Nektar, angeboten. Dennoch haben sich einzelne Arten mit Pollenblumen bis heute erhalten.
Beispiele hierfir sind etwa Magnolien, Seerosen und Pfingstrosen. Eine typische
Nektarblume ist durch eine geringe Anzahl an Staubbeuteln gekennzeichnet. Die wichtigste
Funktion ist das Herstellen des Kontaktes mit dem bestdubenden Tier, das an verschiedenen
Stellen seines Korpers mit dem Pollen in Beriihrung kommen muB (Leins, 2000, 5-7). Nach
Prof. Dr. Peter Leins ,,sind die Kérperpartien, an denen die Pollenkdrner aufgenommen und
weggetragen werden, oft eng umgrenzt und je nach Blitenform festgelegt. Dies setzt bei
gleichem Verhalten des bestaubenden Insekts in den Bluten derselben Pflanzenart voraus, daf3
die Narbe, auf der der mitgebrachte Pollen abgeladen werden soll, die gleiche Position wie
die Mikrosporangien einnimmt.“ (Leins, 2000, 7) Auch die Bildung von Bliitenstdnden
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(Infloreszenzen) dient der gesteigerten Attraktivitat
Bestduber (Degen und Schrader, 2014, 55).

der Einzelbluten fur die jeweiligen
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Abb. 1: Beispiele fur Blutenstande (Degen und Schrader, 2014, 56)

4.1.2 Blutenfarben

Auch die Bliitenfarben einer Pflanze haben eine besondere Bedeutung. Fir den Menschen
erscheinen diese haufig vollig anders als fir den Bestduber, dem die vollige Aufmerksamkeit
von seiten der Blute gilt, sichert dieser ja den Fortbestand der Art. So kénnen viele Tiere auch

UV-Licht-Signale wahrnehmen, fir die der Mensch nicht empfanglich ist. Mit solchen

Signalen ausgestattete Pflanzen wirken auf den Menschen durch wenig kontrastreiche
Farbgebungen h&ufig sogar recht unscheinbar (Kremer, 2008, 47-48).

Die optische Signalwirkung der Bliite ist grundsatzlich von besonderer Bedeutung fiir die

Anlockung von Bestdubern. Die spezifischen Blitenfarben entstehen durch Kombination
unterschiedlicher Farbstoffe (Leins, 2000, 193-203), die in Biomembranen und Zellwénden
eingelagert oder im Zellsaft gel6st sind (Larcher, 1994, 31-32).
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Wahrend manche Pflanzen mit fur den Menschen farbig intensiv erscheinenden Bluten
werben, zeigen andere Pflanzen reinweilRe Bliten. Diese Bluten werden hé&ufig von
nachtaktiven Tieren besucht, da wei auch in der Dunkelheit bzw. im leichten Schein des
Mondes noch gut sichtbar ist. Zusétzlich spielen in diesem Fall oft nachtliche Duftsignale eine
wichtige Rolle. Sind weil} gefarbte Bllten jedoch auf tagaktive Tiere spezialisiert, helfen oft
UV-Licht-Signale bei der Anlockung der Bestduber. Die Tiere erkennen héufig starke
Kontraste zwischen Regionen der Blite, die UV-Licht wie etwa kurzwellige Strahlung im
Bereich unterhalb von 380 nm absorbieren und solchen, die etwa langwelligere UV-Strahlung
im Bereich von UV-B (315-286 nm) und UV-A (380-316 nm) reflektieren. Hierbei erscheint
die Region mit erhéhter Absorption dunkel wéhrend der andere Bereich grell reflektiert
(Kremer, 2008, 47-48). Vor allem Hautflugler (Hymenopteren) und manche Zweiflugler
(Dipteren) reagieren auf solche Signale (Larcher, 1994, 31-32). Pflanzen wie das
Scharbockskraut oder unterschiedliche Vertreter der HahnenfuRgewéachse schaffen durch den
oben beschriebenen Effekt das Bild eines einfarbig schwarzen Sternes, der sich von der
Umgebung stark abhebt (Kremer, 2008, 47-48). Diese Blltenzeichnungen, die es sowohl im
UV-Bereich als auch im flr den Menschen sichtbaren Bereich zwischen 380-780nm von rot
bis violett gibt, sind wichtige optische Wegemarkierungen fiir die Blutenbesucher. Auch
Zeichnungen, die die ursprungliche Nahrung der Blutenbesucher, das Androeceum und Teile
von diesen, nachahmen, kommen vor. Ein Beispiel hierfiir ist die fleckige Farbung im
Fingerhut (Digitalis purpurea). Auch Iris, Verbascum phoenicum und Antirrhinum majus
zeigen Nachbildungen des Androeceums. (Leins, 2000, 193-203).

4.1.3 Blutendufte

Von den Duftfeldern, die an unterschiedlichen Blitenorganen positioniert sein kdnnen,
werden die Duftstoffe freigesetzt (Leins, 2000, 205). Die Aussendung dieser chemischen
Signale orientiert sich zeitlich an der aktiven Phase der Bliitenbesucher, da diese die
gunstigste Zeit fir Bestdubung darstellt (Larcher, 1994, 31-32). Die Difte ergeben sich aus
einer Mischung unterschiedlicher chemischer Duftstoffe. So gibt es fiir den Menschen
angenehm und unangenehm riechendere Duftstoffe. Die &therischen Ole, auch genannt
Terpenoide, werden von wohlriechenden Bliten entsendet, wahrend etwa Amine wie
beispielsweise bei den Gattungen Crataegus oder Arum als unangenehm wahrgenommen
werden (Leins, 2000, 203). Eine besondere Art des Geruches sind die sogenannten cyclischen
Terpenoide der Orchideenarten, die Sexualpheromonen von Wildbienen &hneln und so die

sexuelle Aktivitdt der Wildbienen-Méannchen steigern, damit diese durch ihre

16



Kopulationsbewegungen die Pollen Ubertragen (Larcher, 1994, 31-32). Waéhrend die
Duftstoffe in den Bliten die Bestauber anlocken sollen, haben jene der anderen Pflanzenteile
eine Abwehrfunktion gegenuber FralRfeinden (Kremer, 2008, 143).

4.1.4 Blutentffnungszeiten

Die unterschiedlichen Blutendffnungs- und Schlielzeiten sind nur in geringem Malle an
spezielle Aktivitatszeiten von Bestdubern hin ausgerichtet. Einige Pflanzen, die an die
Bestdubung durch nachtaktive Tiere angepalit sind, 6ffnen erst am spaten Nachmittag bis hin
zum Abend ihre Bluten. Grundsatzlich kénnen auch unterschiedliche Pflanzen mit derselben
Bestduber-Art zu verschiedenen Zeiten getffnet sein, da dies eine Einnischung hinsichtlich
der Dimension Zeit darstellt, mit der jede Pflanze zu einem anderen Zeitpunkt die
Mdoglichkeit erhalt, von derselben Art bestaubt zu werden. Andere wichtige Faktoren, die die
Bluhzeitpunkte  bestimmen sind die  Witterungsbedingungen  wie  Temperatur,
Beleuchtungsverhéltnisse und Niederschldge. Einige Pflanzen wie etwa Nachtkerze,
Sonnenrdschen und Wegwarte haben evolutionar bedingt Eintagsbliten entwickelt, wieder
andere 6ffnen sich tber mehrere Tage hinweg (Kremer, 2008, 106). Diese Informationen sind
auch fir den Menschen von Bedeutung. Sofern er Bliiten fur den Eigengebrauch sammeln
mdochte, ist der geeignete Sammelzeitpunkt von der Frische der Bliite abhéngig. Die Faktoren
»Zeit“ und ,,Rhythmus der Bliite* spielen eine wichtige Rolle beim Kultivieren von essbaren
Bluten in Gartnereien, da etwa die Produktivitdt einer Pflanze, also die Zeitdauer und die
Héaufigkeit der Blute wichtige Planungsaspekte sind (De Colle, 2015, 40).

Die unterschiedlichen Bluhzeitpunkte von Blitenpflanzen regen zu einer gestalterischen
Auseinandersetzung mit diesen an. So lassen sich etwa unterschiedliche Topfe je nach
Blutezeit zusammenstellen. Auch Blltenuhren wurden bereits gestaltet. Bekannt ist das
Beispiel von Linné. Die Schwierigkeit hierbei ist die regionale Unterschiedlichkeit der
Bluhzeitpunkte als auch die Problematik, daf? aufgrund der aktuellen Situation der verstarkten
emittierten Strahlung die Pflanzen ihre urspriinglichen Blihzeiten stark verandert haben
(Kremer, 2008, 106).

4.1.5 Weitere Anpassungen

Wahrend die Blitenvielfalt bei den Gymnospermen aufgrund der Anpassung an eine
abiotische Bestdubung durch den Faktor Wind nur sehr gering ausgepragt ist, hat sich bei den
Angiospermen in Zusammenhang mit der abiotischen Bestdubung durch unterschiedliche

Tierarten ein groRer Blitenreichtum hinsichtlich Gestalt, Farbe und Duft entwickelt.
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Hinsichtlich der Bestdubung durch Tiere lait sich feststellen, daf viele Pflanzen durch eine
groRe Bandbreite unterschiedlicher Arten bestaubt werden. Diese Generalisten bieten somit
Bienen, Hummeln, Schmetterlingen und Ké&fern gleichermalRen Nahrung. Man nennt dies
Polyphylie. Andere Pflanzenarten sind auf wenige Tiere spezialisiert, wie beispielsweise auf
Bienen und Hummeln, woran man eine so genannte Oligophylie erkennen kann. Bei der
Monophylie ist eine Pflanze derart spezialisiert, dal sie auf eine einzige Bestauberart
angewiesen ist. Ein besonderes Beispiel ist hier die Orchideenart Angraecum sesquipedale,
die durch ihren Sporn mit einer Lange von 30 cm auf einen bestimmten Schwéarmer mit
ebenso langem Saugriissel angewiesen ist. Anhand dieser auf Madagaskar beheimateten
Pflanze konnte Darwin die Existenz des spater entdeckten Schwérmers bereits vohersagen
(Oltmann, 1996, 28). Im Extremfall kann die Monophylie auch auf ein Geschlecht beschrénkt
sein, wie etwa auf die Mannchen bei der Orchideengattung Coryanthes. Neben der
beschriebenen Tierbestdubung (Zoophilie), haben manche gewdssernahe Pflanzen eine
sogenannte Hydrophilie, also eine abiotische Bestaubung Uber den Faktor Wasser, entwickeln
konnen. Auch die Windbestaubung (Anemophilie) konnte sich sekundér bei einigen Pflanzen
durchsetzen (Leins, 2000, 205-206).

4.2 Pflanzliche Naturstoffe und ihre Bedeutung fir die Pflanze

Die pflanzlichen Naturstoffe sind Stoffwechselprodukte ihres priméren bzw. sekundéren
Stoffwechsels. Die Bezeichnung ,,Inhaltsstoffe* bezieht sich auf die Nutzung durch den
Menschen, weshalb hier die Bezeichnung Naturstoffe gewahlt wurde (Lieberei und Reisdorff,
2012, 56). Wahrend deren Auswirkungen auf den Menschen vielfaltig sind, erfullen sie flr

die Pflanze evolutiondr bedingt bestimmte Funktionen (Buhring, 2009, 6).
4.2 1Primarstoffwechsel und Primare Naturstoffe

Im Primarstoffwechsel, der den Bau und Betriebsstoffwechsel der Pflanze umfasst, werden
jene Stoffe synthetisiert, die fiir das Uberleben der pflanzlichen Zellen essentiell sind . Diese
werden auch primére Naturstoffe bzw. priméare Pflanzeninhaltsstoffe genannt und bilden die
Hauptbestandteile der Pflanzen. Die Bedeutung fur den Menschen liegt vor allem in ihrer
Funktion als Na&hrstoffe. Diese sind etwa Kohlenhydrate, Proteine, Fette, Vitamine und
Mineralstoffe (Weiler und Nover, 2008, 343).

4.2.2 Sekundarstoffwechsel und sekundare Naturstoffe
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Im Zuge des pflanzlichen Stoffwechsels werden ,,Nebenprodukte® gebildet, die lange Zeit
auch als ,,Abfallprodukte® angesehen wurden, da zunichst kein direkter Nutzen fiir die
Pflanze erkennbar war, es wurde lediglich festgestellt, daf} diese sich aus Produkten des
anabolen und katabolen Stoffwechsels ableiten. Die 6kologische Bedeutung dieser so
genannten sekundéren Naturstoffe wurde durch spatere Forschungen belegt (Mei3ner, 2008,
1). Da Pflanzen im Unterschied zu Tieren durch ihre sessile Lebensweise nicht kinetisch
ungunstigen oder bedrohlichen Situationen entgehen konnen, reagieren sie durch chemische
Abwehrmechanismen. Somit (bernehmen diese sekundéaren Naturstoffe wichtige
okochemische Funktionen (Weiler und Nover, 2008, 345). Es werden auch andere
Uberlebensstrategien, wie etwa die Bildung von Symbiosen unterstiitzt (MeiRner, 2008, 1).
Die meisten Pflanzen bilden mehrere Hundert dieser Stoffe im sogenannten
Sekundarstoffwechsel, im Tabak beispielsweise wurden Uber 2000 sekundare Naturstoffe
festgestellt (Weiler und Nover, 2008, 345). Durch die enge Bindung dieser Stoffe an
bestimmte Pflanzentaxa wie etwa bestimmte Spezies, ist auch ihre chemotaxonomische
Funktion von Bedeutung. Gesamt wurden bereits (ber 200.000 dieser Verbindungen
nachgewiesen (Hartmann und Ober, 2002). Diese Vielfalt entsteht durch eine Modifikation
von Produkten des Primadrstoffwechsels auf zwei Ebenen. In einem ersten Schritt werden
diese oxidiert, zyklisiert und ligiert — in einem moglichen zweiten Schritt glycosiert, acyliert,
prenyliert oder methyliert (MeiRner, 2008, 1). Unterteilt werden sekundare Naturstoffe auch
nach dem Zeitpunkt ihrer Bildung. So werden praformierte Stoffe bereits vorsorglich gebildet
und gespeichert. Induzierte Stoffe werden jedoch erst bei Bedarf wie etwa im Falle eines
FraRschadens gebildet (Weiler und Nover, 2008, 345).

4.2.3 Funktionen sekundarer Naturstoffe

Okochemisch werden vier Arten von Funktionen unterschieden. Demnach konnen sekundére
Naturstoffe als Schutzstoffe, Lockstoffe, Speicherstoffe oder chemische Waffen dienen. Als
Schutzstoffe schitzen diese die Pflanze vor abiotischen Umwelteinflissen wie etwa
Strahlung, Verdunstung und Kalte (Weiler und Nover, 2008, 346-348). Zu diesen zéhlen auch
die Blutenfarben  Anthozyane, Flavonoide und Betacarotinoide (Bihring, 2009, 6).
Lockstoffe helfen bei der Bestdubung und Samenverbreitung und unterstutzen das Eingehen
von Symbiosen mit Bakterien und Pilzen. Speicherstoffe enthalten etwa Wehrstoffe oder
Elemente wie Stickstoff und Schwefel, die oft nur mangelnd verfugbar sind. Chemische
Waffen haben eine Abwehrfunktion. Hierbei wehren Allelopathica pflanzliche Konkurrenten

ab, Phytopathogene mikrobielle Schéadlinge. Zum chemischen FralRschutz dienen

19



beispielsweise fliichtige Schreckstoffe, die ein Distanzhalten herausfordern, Bitterstoffe, die
die jeweiligen Pflanzenteile ungeniel3bar machen und Toxine, deren Wirkungen von schweren
Gesundheitsschaden bis zum Tod des Angreifers reichen. Hormondhnliche Wirkstoffe
schliellich vermogen die Entwicklung zu stéren (Weiler und Nover, 2008, 346-348).
Senfolglykoside etwa weisen wie die atherischen Ole antibiotische, also keimwidrige
Eigenschaften auf (Buhring, 2009, 6). Da die Vielfalt an sekundéren Pflanzenstoffen sehr
groBR ist, werden sie hinsichtlich ihrer chemischen Struktur systematisch in Gruppen
gegliedert. Da der Fokus dieser Arbeit auf der Bedeutung der Bliten und ihrer Essbarkeit flr
den Menschen liegt, bleibt eine Erlauterung der Funktionen der Naturstoffe fiir die Pflanze

hier beschrankt.
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5 Bedeutung essbarer Bliten flr den Menschen

Nachdem im vorangegangenen Kapitel die Bedeutung der Blute fir die Pflanze ausreichend
beschrieben wurde, wird im Folgenden die Thematik der essbaren Bluten und deren

Bedeutung flr den Menschen ausgearbeitet. Hierzu stellen sich folgende Fragen:

Welche Bedeutung hat es fir den Menschen, Bllten zu essen? Welche Wirkungen haben

essbare Bliten? Welches Potential haben essbare Bliiten?
5.1 Geschichte der Blutenverwendung

So ungewohnlich die Verwendung von essbaren Bluten der einen oder anderen Person
vorkommen mag, so zeigt die Geschichte durchaus eine Tradition in der Blutenverwendung,
derer man sich moglicherweise nicht bewusst ist. So sind allseits bekannte Gewiirze wie etwa
Kapern und Gewirznelken Blutenknospen. Einer Pflanze genannt Safran werden die Bliten
entnommen, deren Staubblatter zum Wirzen und Férben in der Kiiche verwendet werden —
andere Blten wie Saflor- und Ringelblumenbliten wurden lange Zeit als billiger Ersatz fur
den teuren Safran gehandhabt. Zudem zahlen auch Gemdsearten wie Blumenkohl, Brokkoli
und Artischocken zu den Blutenknospen. Weitere Traditionen rund um die Bliitenverwendung
sind die Gewinnung des beliebten Holunderblitensirups, das Farben von Wein mit dunklen
Stockrosenbliiten und dessen Parfumierung mit Muskatellersalbei-Bliten sowie das Sammeln
von Wildbluten fur Teemischungen — wobei hierfir insbesondere Lindenbliten,
Schltsselblumen oder Kornblumen bekannt sind. In der Konditorei wird seit jeher mit
eingezuckerten bzw. kandierten Veilchen gearbeitet. Eine beliebte Tradition in Landern wie
Italien und Frankreich ist das Kochen mit Kirbis- und Zucchinibluten. (Bénziger und
Bossardt, 2010,12)

Bereits zur Zeit antiker Literatur entstanden wertvolle schriftliche Quellen, die die
Verwendung von Bluten als wichtigen Teil der menschlichen Erndhrung darlegten.
Insbesondere der Nutzen als Wurzmittel und zur Nahrungsverbesserung waren allzeit beliebt.
Weiters lieRen Adelige ihre Bankette und Festessen mit essbaren Bluten prachtvoll dekorieren
(Rop et al., 2012, 6672-6683).

Die européische Geschichte der Blutenverwendung laRt sich bis zu den Rdmern
zurlickverfolgen. Insbesondere die Rose wurde vielfach in der Kiche verwendet. Belegt ist
dies bei den Rémern durch Beschreibungen unterschiedlicher Gelage, bei denen den Gasten
Rosenpudding, Rosenhonig, Rosenkleingebédck sowie mit Rosenblattern bestreuter Rosenwein
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vorgelegt wurden. Rosenblatter waren als Gewdirz in der Kiiche sehr beliebt. Bekannt ist die
Idee des Kaisers Heliogabal, den Geschmack des Rosenweines durch Zugabe von
Pinienzapfen aufzuwerten (Bénziger und Bossardt 2010, 12). Sogar Brei und Omlettes
wurden aus Rosenbliite hergestellt (Micek und Rop, 2011, 561-569). Die verwendeten
Rosenblatter stammten oftmals aus Spanien, Agypten oder sogar auch Indien (Bénziger und
Bossardt, 2010, 12).

Auch in der arabischen Kiiche hat das Kochen in Rosendl und Rosenwasser, sowie die

Verwendung von Rosenknospen als Gewdirz eine lange Tradition.

Die Germanen wurzten ihr beliebtestes Getrank — den Honigwein, auch genannt Met — mit
den Bluten einer Sumpfpflanze, die sich noch heute MadesuR nennt. Dieser Name wird mit

Met-sil} gleichgesetzt.

Im Mittelalter waren unterschiedliche Bliiten im Gebrauch. Wahrend Hildegard von Bingen,
die von 1098 bis 1179 lebte und wirkte, essbare Bliten mit besonderer Heilwirkung ihrer
Krautermedizin zufiigte, wurden in Rezeptbiichern auch Bluten-Rezepte der gemeinen Kiiche
uberliefert. Diese waren etwa Rosenmus und Veilchenmarmelade. Veilchen fanden jedoch
vielerlei Verwendung wie etwa — neben der Kornblume - zum Blau-T6nen von Speisen und
zum Herstellen von einer Art Marzipan. Besonders in England haben Veilchen eine lange
Tradition. Im Mittelalter wurden sie fur Suppen, Saucen und Desserts verwendet und das
Einzuckern bzw. Kandieren der Veilchen, das wahrend der Regentschaft von Konigin
Viktoria am Ende der Neuzeit einen weiteren HOhepunkt erreichte, geht auf die
mittelalterliche Kiiche zurlick. Auch zu Zeiten von Konigin Elisabeth I, die von 1533-1603
lebte, waren Veilchen wund auch Stiefmatterchen &uRerst beliebt, insbesondere
Veilchenpastillen und —bonbons (Dalichow, 2011, 30-34) Neben England ist auch Frankreich
bekannt fur seine Veilchen — so ist Toulouse als Veilchenstadt erhalten geblieben und fur
seine Veilchenspezialitaten weiterhin bekannt (Bénziger und Bossardt, 2010, 12-13).

Neben Veilchen waren jedoch auch andere Pflanzen mit ihren Bluten interessant. So benutzte
man Safran bereits zum Gelbféarben, Likdre wurden mit Rosen- oder Orangenwasser, Wein
mit Lowenzahn, Rotklee oder Holunderbliten gewdirzt und verfeinert. Neben Veilchen
zuckerte man auch Orangen- und Nelkenbliiten gerne ein. Den Génseblimchen wurden die
Eigenschaften zugesprochen, die Leber zu kiihlen und innere Hitze zu 16schen und man
diinstete sie in Wein (Bénziger und Bossardt, 2010, 12-13). Ringelblumenbliten wurden

nicht nur Salaten beigefligt, sondern auch als Safranersatz zum Gelbfarben verwendet. In
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Zentraleuropa waren gebackene Holunderbliiten eine beliebte Speise. Lowenzahnbliten
wurden ebenso vielseitig verwendet — etwa in Getrdnken oder Salat (Mlcek und Rop, 2011,
561-569).

Essbare Bluten spielen auch in anderen Erdteilen eine wichtige Rolle. Aufgrund der
Auswirkungen der Globalisierung wird hier kurz auch die aufereuropdische Geschichte
angesprochen. Denn einige der urspriinglich dort beheimateten Pflanzen sind mittlerweile
auch bei uns zu finden oder sogar bereits eingeburgert .

So ist China fiir seine Speisechrysanthemen (Chrysanthemum coronarium) bekannt, deren
junge Blatter und Bliten heutzutage gedunstet und frittiert auf Markten zu finden sind
(Dalichow, 2011, 30-34). Zu Zeiten von Konfuzius um etwa 500 v. Chr. waren
Chrysanthemen bekannte Bluten in Tee und Reiswein. Auch in Japan und Korea erlangte die
Chrysantheme Bekanntheit. In der Ming-Dynastie von 1368-1644 wurde bevorzugt schwarzer
oder gruner Tee getrunken, der mit Jasmin aromatisiert war. Hierzu wurden die Jasminbl{ten
noch vor dem Morgengrauen in geschlossenem Zustand ins Haus geholt. Ubergoss man diese
mit heillem Wasser, 6ffneten Sie ihre Blltenblatter (Bénziger und Bossardt, 2010, 12-13).
Auch Taglilien wurden in China Uber mehrere Jahrtausende hinweg verwendet (Mlcek und
Rop, 2011, 561-569). Weiters sind Magnolien-, Orangen-, Taglilien- und Ringelblumenbliiten
in Verwendung (Dalichow, 2011, 30-34). Jasmin- und Hibiskusbliten sind eine beliebte
Zierde von Geflugel- und Fischgerichte (Banziger und Bossardt, 2010, 12-13).

Auf dem amerikanischen Kontinent wurden bestimmte Bliten bereits von der indigenen
Bevolkerung verspeist. In Mexiko wurde etwa mit Yuccabliten gekocht, die Fleisch-
Eintdpfen beigefligt wurden. Bei den Azteken und den indigenen Volkern der Wiiste war
Agave mexicana mit ihren cremeweilen Bliten ein beliebter Bestandteil wvon
Gemusegerichten. Zudem wurden die Bliiten dieser Pflanze in getrocknetem Zustand auch in
Honig kandiert. Bei den Indianern Nordamerikas spielte die rotblihende Goldmelisse eine
wichtige Rolle (Banziger und Bossardt, 2010, 12-13). Die Inka in Studamerika bevorzugten
Blltenblatter der Sonnenblume (Dalichow, 2011, 30-34) .

5.2 Potentiale essbarer Bliten

Welche  Potentiale  haben  essbare Bluten  hinsichtlich ihrer  aktuellen
Verwendungsmoglichkeiten? Die Geschichte zeigt eine grof3e Vielfalt an Mdoglichkeiten zur
Verwendung und Verarbeitung unterschiedlicher Bliten. Durch das wachsende Interesse an

elRbaren Bliten werden diese in heutiger Zeit wiederentdeckt bzw. sogar neu entdeckt. In den
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Blutenkochbichern sind zahlreiche Mdglichkeiten angefiihrt um ef3bare Bliten in der Kiche

zu integrieren.

Besonders bekannt sind schmackhafte und schone Bluten als Zierde im Salat. Die
Wildkréauterkiche empfiehlt seit jeher Bliten von Wildblumen wie etwa von Gansebliimchen
und LOowenzahn als gesunden Vitaminstol? und zur Freude der Augen den Frihlingssalaten
beizumengen. Auch Gartenblumenbliiten wie etwa jene von Kapuzinerkresse oder Borretsch
erfreuen sich im Salat zunehmender Beliebtheit (Kabitzsch, 2009, 15-34). Nicht nur im Salat,
sondern auch Ubers Mittagessen oder Uber Butterbrote gestreut zum Friihstick sind sie eine

wertvolle Nahrungserganzung und ein Augenschmaus (Bulhring, 2009, 6, 10-11).

Statt eines einfachen Butterbrotes mit Bliiten kdnnen auch Blitenbrote gebacken werden oder
eine Blutenbutter angerthrt werden, die im Kuhlschrank noch mindestens 2 Wochen haltbar
ist. Auch in Frischk&se gegeben sind bunte Bluten eine originelle Zutat (Kabitzsch, 2009, 15-
34). In Gelees, Marmeladen oder Honigen kdnnen sie ebenso genossen werden. Getrocknet
und als Pulver verrieben kénnen sie etwa dem Honig beigefuigt werden. Auch in Milch
kommen Blutenpulver bestimmter Bliten mit kréftigem Geschmack oder Farbe gut zur
Geltung (Buhring, 2009, 6, 10-11).

Zudem konnen Bluten auch einfach mitgekocht werden, fur Fullungen verwendet werden
oder grolRere Bllten wie etwa Zucchini oder Holunderbliten-Dolden auch herausgebacken
bzw. frittiert werden. Beim Grillen bietet es sich an, einen sogenannten Krauterpinsel zu
verwenden. Das Fleisch und Gemiise wird hierbei mit blihenden Zweigen von aromatischen
Krautern mit Ol bestrichen (Kabitzsch, 2009, 15-34).

Bliiten sind auch eine beliebte Zutat von Essigen und Olen, da sie diese wiirzen und einen
optischen Reiz austiben. Weiters sind sie gute Gewurze fiir alkoholische Getréanke wie Likore,
Weine und Sekte. Natdrlich konnen auch antialkoholische Getranke mit Bliten verschonert
werden. Die Herstellung von Blitensirup wie etwa Holunderblitensirup ist in der
Bevolkerung bekannt. Eine intensive Tradition stellt die Verwendung von Bliten in Tees dar.
Sie konnen getrocknet oder frisch Genuss- bzw. Arzneitees beigemengt werden und dadurch
den Tee wiirzen, farben oder durch Form oder Farbe optisch verschonern (Bilhring, 2009, 6;
10-11). Dies gilt auch fir die Bllteneiswirfel, die in sommerlichen Getranken eine besondere
Dekoration darstellen. Hierbei werden unterschiedliche bunte Bliten in die Eiswirfelformen

gelegt, Wasser dariiber gegossen und tiefgefroren. So kdnnen sommerliche Impressionen auch
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zur kalten Jahreszeit erhalten bleiben. Bliten konnen auch in Sorbets zu einer Art von Eis
verarbeitet werden (Kabitzsch, 2009, 15-34).

Als Zutaten zum Tee oder Kaffee bieten sich Blutenzucker oder Blitensalz an. Zum
Verzieren von SulRem sind eingezuckerte bzw. kandierte Bliten eine besondere Tradition
(Blhring, 2009, 6; 10-11).

Zu guter Letzt ist heilkraftige Wirkung von manchen Bllten hervorzuheben. Diese kdnnen
auch zu Tinkturen, Salben und Olen verarbeitet werden. Man denke an die
Ringelblumenblitensalbe zur Wund- und Narbenheilung und an das Johanniskrautblitendl bei
Brandwunden (Dalichow; 2011, 30-34).

Auch der dekorative Wert von essbaren Bliten als Tischschmuck — getrocknet oder frisch —

verdient eine Erwahnung in diesem Kapitel (Buhring, 2009, 6; 10-11).
5.3 Griunde der Blitenverwendung

Als ein wichtiger Grund der Blutenverwendung l&sst sich hdufig die jahrhundertelange
Tradition nennen. Zugrunde liegen jedoch bedeutsame Wirkungen. Im Falle von Gewirzen
sind diese die Aromatisierung und ein Bekdmmlich-Machen von Speisen. Weiters dienen
Farbstoffe in Bliten zur Farbgebung von Nahrungsmitteln und Getréanken. Einige Bluten sind
fur ihre Heilwirkung bekannt und werden getrocknet um als Tee ihre Anwendung zu finden.
Spezifische Inhaltsstoffe wie etwa die Bitterstoffe in Léwenzahnbliten wurden erkannt und
somit als heilende Zusédtze den Speisen zugefligt. Auch die &sthetische Wirkung einiger
Bluten wird versucht sich durch Methoden wie Einzuckern zu Nutze zu machen. Viele Bliiten
wurden aufgrund ihrer symbolischen Bedeutung bzw. aufgrund ihrer ausgesprochenen
Asthetik zur Dekoration von Speisen, Getranken und Banketten verwendet. Neben dem
visuellen Sinn spielt haufig jedoch auch der Geruchssinn eine Rolle, wie etwa im Fall von
Rosen- oder Lavendelbluten. Viele essbare Bliten dienen auch zur Geschmacksverbesserung
wie etwa eingelegt in Wein oder zur Geschmacksgebung wie etwa bei Holundersirup. Grol3e,
fleischige Bliten wie Dbeispielsweise Zucchini- oder Agave-Bliten sind beliebte
Grundbestandteile von Speisen. Nach heutigem Forschungsstand werden essbare Bliten auch

als wertvolle Nahrungserganzung Gerichten zugeflgt.
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5.4 Wirkungen essbarer Bliten

Wie bereits im Kapitel 6.2 ausgefuhrt wurde, lassen sich die Wirkungen von essbaren Bliten

folgendermalien zusammenfassen:

6.4.1 sinnliche Dimension

6.4.1.1 geschmackliche Dimension: Aromatisierung, Geschmacksverbesserung
6.4.1.2 visuelle Dimension: dsthetische Wirkung durch Farbgebung, als Dekor

6.4.1.3 geruchliche Dimension: Anregung des Geruchssinnes als Dekor oder Zusatz
6.4.2 heilende Dimension: verdauungsférdernde Wirkung, heilende Wirkung als Tee,
aufgrund von Bitterstoffen u.a.

6.4.3 ndhrende Dimension: Nahrwirkung von groRen, fleischigen Bliten,
Nahrungserganzung

6.4.4 symbolische Dimension

Diese werden im Folgenden durch Kenntnisse der heutigen Forschung erarbeitet.
5.4.1 Sinnliche Dimensionen

In der Verwendung von essbaren Bliten ist die Hauptmotivation hdufig das entstehende
Sinneserlebnis. Dieses kommt vor allem durch ein Zusammenspiel von visueller,
olfaktorischer und gustatorischer Wahrnehmung zustande. Haptische und taktile Reize etwa
durch das Angreifen und Bespiiren der Bliten spielen eine untergeordnete Rolle. Die Textur

wird vor allem Uber die Geschmacksnerven wahrgenommen (Rop et al., 2012, 6672-6683).

Ein wichtiger Vorteil von el3baren Bliten ist ihre Vielfalt an geschmacklichen Nuancen, an
Farben und Formen. Sie dienen weniger dazu, aus groRen Mengen ein einziges Blutengericht
zu kochen, sondern vielmehr gezielt in geringen Mengen eingesetzt — als originelle Zutat - zu
uberraschen und zu erfreuen (Bihring, 2009, 10-11). Sie sollen — wie Irene Dalichow in
ithrem Werk ,Die Blitenapotheke* anschaulich formuliert - ,eine dekorative,
aullergewohnliche, besonders delikate und wohltuende Zutat sein. Sie sollen Vielfalt und
Variation auf den Teller bringen, das Auge mitgeniefl3en lassen und das Befinden verbessern.*
Weiters ,,s0ll das bewufte, langsame, genufRvolle Kosten und Verzehren dieser Zutat Nase
und Zunge erfreuen. Und dazu anregen, auf Qualitat statt Quantitat zu achten.* (Dalichow,
2011, 28-29)

Die Sinne beeinflussen sich stark gegenseitig. Ein Beispiel hierfiir ist die visuelle

Wahrnehmung der Farben, die auch bestimmte Assoziationen von Geschméckern hervorrufen
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konnen, die bei unterschiedlichen Leuten &hnlich sein kénnen, jedoch auch sehr individuell
der Wahrnehmung einer Person entsprechen kdnnen. Im Verkauf von essbaren Bliten kdnnen
die Farben das Kaufverhalten durch diese Assoziationsbildung als auch durch Auswirkungen
auf den Appetit und andere Korperfunktionen beeinflussen (Kelley et al., 2002, 218).

Neben visuellen Eigenschaften wie Farbe und Textur sind der Geschmack und der Geruch
prioritare Qualitatskriterien, die fur die essbaren Bluten in ihrer Funktion der Aufwertung von
Speisen, etwa in Form einer lustvollen Garnitur wichtig sind. Als Zusatz im Gericht fiihren
diese einen gewinschten Geschmack oder Geruch zu, die wiederum durch die
Geschmacksknospen die Verdauung anregen kénnen (Mlcek und Rop, 2011, 562). Hierbei

sind diese Sinneserregungen jedoch stark in ihrer Wahrnehmung voneinander abhangig.
5.4.1.1 geschmackliche Dimension: Aromatisierung, Geschmacksverbesserung

Der Geschmackssinn, der sogenannte gustatorische Sinn wird hier aufgrund seiner
Wichtigkeit in der Wahrnehmung von essbaren Bliten hinsichtlich der Prioritat vorgereiht.
Nach der Auswahl der essbaren Bluten durch die visuellen Sinne in Unterstlitzung der
Geruchssinne, werden beim Genuss der Speisen die auf der Zunge und in der
Rachenschleimhaut vorhandenen Geschmacksknospen aktiviert. Diese ermoglichen eine
differenzierte Wahrnehmung der Speise hinsichtlich der Geschmacksrichtungen siB, sauer,
bitter, salzig und umami (fetthaltig). Hierbei ist zu bedenken, dass Geruchssinn und
Geschmackssinn beim Genuss eines Mahles stark zusammen wirken (Haubenhofer et al.,
2013, 108). Die Wirkungen des Schmeckens auf den Menschen sind vielféltig. Sie reichen
von physischen Reizen wie erhéhter SchweiRproduktion, Korpertemperatur, Blutdruck und
Pulsfrequenz bei scharfen und stark anregenden Substanzen Uber psychologische Wirkungen
wie die Anregung des Gedachtnisses und des Erinnerungsvermogens sowie der
Stimmungslage. Als Beispiel fur letzteres sei die Auswirkung von sifem wie etwa
Schokolade in Zusammenhang mit dem bekannten Ausspruch ,,Siiles macht gliicklich®

genannt (Haubenhofer et al., 2013, 110).

Die Wahrnehmung und Bewertung des Geschmeckten ist sehr personenbezogen. In Bezug auf
essbare Bliten wird vor allem der sile Geschmack hdufig als angenehm angegeben. Auch
hinsichtlich der Textur gibt es sehr unterschiedliche Nuancen bei essbaren Bliten. Beispiele
hierfir sind knackig, seidig, weich oder zart (Mlcek und Rop, 2011, 562-563).
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5.4.1.2 visuelle Dimension: asthetische Wirkung durch Farbgebung, als Dekor

Gernot Bohme schreibt den Blumen vor allem eine asthetische Bedeutung zu, so schreibt er in
seinem Artikel ,,Was uns Blumen bedeuten: ,,Blumen sind fiir die Asthetik ein Gegenstand
von zentraler Bedeutung. Blumen in der Natur, in Garten; Blumen als Symbole, Blumen als
Dekor, wo immer es um Verschonerung der Welt geht — Blumen sind dabei.*“ (Bohme, 1999,
10).

Die durch Adolf Portmann der Bliite zugewiesene Bedeutung als ,,Organe des Sichzeigens*
interpretiert Gernot Bohme als wichtige Wahrnehmung des Menschen, aus der die tiefe
Bedeutung der Blite fur diesen herriihrt. Durch die Erfahrung des Angesprochenseins von der
Blute erlebt der Mensch das Gefuhl, die Pflanze komme aus sich selbst heraus und wolle
sagen ,,Ich bin hier.“ Dieses Aus-Sich-Selbst-Herausstrahlen, Sich-Zeigen empfindet der
Mensch als Schonheit, die ihn so sehr beglickt (Béhme, 1999, 10).

Der Sehsinn ist der am besten ausgepragte Sinn des Menschen. In einer Wellenlange von 380
— 780 nm werden Lichtreize aus der Umgebung vom Auge aufgenommen und vom
menschlichen Gehirn  zu einem von Farbigkeit und Séattigung gepragten Bild
zusammengesetzt. Mehrere Untersuchungen ergaben, dass Farben sowohl auf die psychische
als auch auf die physische Ebene wirken (Haubenhofer et al., 2013, 110). Zunéchst werten
esshare Bliten eine Mahlzeit durch ihre dsthetische Erscheinung auf, die durch angenehme
Kombination von Farben und Formen auch direkt auf die physiologischen Funktionen des

Korpers wie Appetit und Verdauung einwirken.

Rot ist die warmste aller Farben. Sie wirkt aktivierend, belebend, appetitanregend sowie
blutdrucksteigernd, wie es etwa im Falle von roter Kapuzinerkresse ("Crimson”, "Burgundy”)
festgestellt wurde. Ihre starke Dynamik kann jedoch auch im negativen Sinn als aggressiv und
Unruhe-fordernd empfunden werden. Rot kann Assoziationen von Erdbeer- oder
Kirschgeschmack hervorrufen (Kelley et al., 2002, 218). Weitere Beispiele fir rote Bliten

sind etwa Rose und Rhododendron.

Die Farbe Orange ist eine Mischung aus rot und gelb und setzt sich auch hinsichtlich der
Wirkung aus beiden zusammen. Sie wirkt anregend auf den Stoffwechsel, leistungssteigernd,
appetitanregend, stimmungsaufhellend bei Depressionen, weckt Arbeitsfreude und fordert
Geselligkeit. Im Kaufverhalten wurde gezeigt, dass die Farbe Orange Leistbarkeit und
Erschwinglichkeit vermitteln kann (Kelley et al., 2002, 218). Beispiele fiir orange Bliten sind

etwa Feuerlilien und Steppenkerzen.
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Die hellste aller Farben ist Gelb. Diese Farbe wirkt nervenstérkend, konzentrationsfordernd,
entkrampfend, stressabbauend und die Verdauung anregend. Nach Kelley et al. erreicht Gelb
am schnellsten aller Farben das Gehirn und regt eine intensive Ausschiuttung von
Glickshormonen an. Bei Versuchen mit Farbkompositionen in BlumenstrauRen wurden
gelbe Hybridrosen zusatzlich im Straul als Aufwertung wahrgenommen. Die Farbe Gelb
kann eine Assoziation mit saurem Zitronengeschmack herbeifiihren (Kelley et al., 2002, 218).

Gelbe Bliten finden sich etwa bei Narzisse und Sonnenblume.

Grin ist weder warm noch kalt. In seiner Wirkung ist es harmonisierend, vitalisierend,
beruhigend, entztindungshemmend und konzentrationsférdernd. Weitere Aspekte erhalt die
Farbe Grin durch das Mischen mit anderen Farben, wodurch Nuancen wie etwa Gelbgriin

oder Blaugrun erzeugt werden kénnen.

Als Kkalte Farbe hat Blau im Gegensatz zu Rot eine beruhigende, entspannende,
entziindungshemmende und blutdrucksenkende Wirkung. In der Natur liegt diese Farbe
typischerweise als Mischung mit Rot oder Grin vor. Blaue Farben werden assoziativ von
manchen Personen mit StRigkeiten in Verbindung gebracht und beeinflussten so durch das
Vortduschen eines siilen Geschmackes das Kaufverhalten bei essbaren Bliiten (Kelley et al.,
2002, 218). In Gestaltungen werden Blauténe eingesetzt um Entfernungen optisch zu
vergroern. Blau wird auch gerne mit violett kombiniert. In Verkaufsuntersuchungen von
essbaren Bliten waren diese Kombinationen jedoch wenig beliebt und wurden von rot-gelb-
blau-Kombinationen in ihrer Beliebtheit tbertroffen (Kelley et al., 2002, 218-221).

Violett ist in Seiner Wirkung ahnlich wie Blau beruhigend und entspannend. In der Natur sind
blaue und violette Farben oftmals sehr schwer zu unterscheiden. So gelten die Bluten des

Lavendel als violett, haufig jedoch auch als blau, ebenso wie die Bliten der Hortensie.

Auch Weill kommt als Blutenfarbe haufig vor. Dabei handelt es sich jedoch gemal der
Farbenlehre um eine Nichtfarbe, da sie entsteht, wenn Licht in allen Farben (bereinander
gelagert wird. In Gestaltungen wird sie als Erganzungsfarbe eingesetzt, insbesondere in
dunklen Bereichen, die sie aufzuhellen vermag. Typisch sind weie Farben in der Natur flr
Bllten von Wildformen, die zumeist auch stark duften. Hierzu gehoren diverse Obstgehdlze

sowie der Schneeball.

Wie weiter oben bereits geschildert wurde, sind Mdglichkeiten der Farbkombination fir die
Verwendung von Blitenpflanzen und von essbaren Blliten von herausragender Bedeutung. An

ihrem Standort in Natur und Garten werden Pflanzen als Komposition bzw. im Kontext der
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Farben ihrer Umgebung wahrgenommen. Natirlich spielen auch andere Faktoren wie etwa

die Textur eine wichtige Rolle in der Kombination essbarer Bliten.

Harmonische Kombinationen entstehen entweder durch die Anwendung mdglichst &hnlicher
Farben oder durch Herstellen von Farbkontrasten. Um diese Farbkombinationen richtig
anzuwenden, ist der zwolfteilige Farbkreis zuweilen ein nitzliches Hilfsmittel. Nach Walz
(Walz, 2005, 16ff) werden hierbei folgende Méglichkeiten der Kombination empfohlen:

Farben, die im Farbkreis nebeneinander liegen, ergeben aufgrund ihrer Ahnlichkeit
harmonische Kombinationen. Durch diese so genannte ,,Nachbarfarbenharmonie* sind etwa

Gelb, Orange und Rot ideale Partner, aber auch kalte Farben wie Lila, Violett und B lau.

Im Gegensatz zur Kombination der groRtmaéglichen Ahnlichkeit, gibt es zwei Méglichkeiten,
um wirkungsvolle Kontraste zu ermitteln. Der grotmoégliche Kontrast wird durch den
sogenannten Zweiklang beschrieben. Dieser entsteht, wenn zwei einander im Farbklang
gegeniber liegende Farben beschrieben werden. Als Beispiele seien hier etwa Rot-Griin-
Kontraste oder Gelb-Violett-Kontraste gegeben. Der Dreiklang als zweitgroRter Farbkontrast
entsteht durch die Verbindung dreier Farben durch ein gleichschenkliges Dreieck. Hierdurch

entsteht etwa eine harmonische Kombination von rot, gelb und blau.

Eine weitere Mdoglichkeit stellt die Kombination Ton in Ton dar. Hierbei werden
unterschiedliche Abstufungen einer Farbe miteinander kombiniert, wodurch die besonderen
Eigenschaften der gewéhlten Farbe hervorgehoben und thematisiert werden. So kann laut
Walz die ,,Heiterkeit des Gelbs* oder ,,der beruhigenden Ausstrahlung des Blaus® Ausdruck
verliehen werden (Walz, 2005, 22).

5.4.1.3 geruchliche Dimension: Anregung des Geruchssinnes als Dekor oder Zusatz

Durch den Geruchssinn, auch olfaktorischer Sinn genannt, werden in der Luft vorhandene
chemische Geruchsstoffe durch die Riechschleimh&dute der Nase gefiltert und durch das
Gehirn verarbeitet. Dies geschieht in engem Zusammenhang mit dem Geschmackssinn
(Haubenhofer et al., 2013, 106). Sylvia Siedler beschreibt den Geruchssinn im Hinblick auf
seine Bedeutung in der Bliitenwahrnehmung sehr treffend: ,,Der Geruchssinn ist einer der
altesten und elementarsten Sinne. Kein anderer l6st so viele Emotionen aus; langst
Vergessenes wird durch einen Duft wieder in Erinnerung gerufen, wodurch er unsere
Stimmungen unbewusst beeinflusst. Die Wahrnehmung eines Duftes ... wird von jedem

individuell empfunden, weshalb eine generelle Einteilung der Dufte nie ganz Ubereinstimmen
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kann. Difte sind Lockmittel fiir Insekten und auf deren Instinkte abgestimmt, weshalb die

menschliche Nase diese nicht immer als angenehm empfindet.** (Siedler, 2003, 13)
5.4.2 Heilende Dimensionen

Essbare Bluten haben sowohl aus der Sicht der Erndhrungswissenschaften als auch aus der
Sicht von Phytotherapie und Volksmedizin heilende Wirkung. So werden diese von ersteren
auch den sogenannten Nutrazeutika, medizinisch wirksamen Lebensmitteln, zugeordnet. Dies
sind Nahrungsmittel, die sich insbesondere durch ihren hohen Gehalt an
gesundheitsfordernden Substanzen auszeichnen. Als solche bilden sie ein besonderes
Nischenprodukt (Mlcek und Rop, 2011, 561-569). Sekundére Inhaltsstoffe, die den
sekundaren Naturstoffen entsprechen und in Kulturpflanzen in weitaus geringeren Mengen
vorkommen als etwa in Wildpflanzen, haben zumeist spezifische Heilwirkungen auf den
Korper. Dieser dartber hinausgehende Nutzen, insbesondere durch antioxidative Wirkstoffe,
verbindet Nahrungsmittel mit Heilmittel auf fir den Menschen vorteilhafte Weise. Als
wichtigste sekundare Stoffe spielen hier vor allem phenolische Komponenten eine wichtige
Rolle. Untersucht werden beispielsweise die Schutzwirkung von Polyphenolen vor
Herzinfarkt sowie ihr Potential zur Reduzierung von Arteriosklerose und zum Aufbau des
Immunsystems. Bekannt sind hierbei die hohen Polyphenol-Werte in essbaren Bliiten, die mit
jenen von grinem Tee vergleichbar sind. Dieser Gehalt und der antioxidative Wert von
essbaren Bliten stehen im selben Verhiltnis zueinander wie in Obst wie etwa Apfeln,
Pflaumen oder Kirschen festgestellt wurde (Rop et al., 2012, 6673).

Weiters sind auch jene Inhaltsstoffe von Bedeutung, die auch die Farbgebung bedingen.
Flavonoide sind wie die Carotinoide derartige Pflanzenfarbstoffe. Sie sorgen fir gelbe, in
Form der Untergruppe der Anthocyane auch fur blaue, rote und violette Farben. Flavonoide
zeichnen sich durch eine antioxidative, antikanzerogene, antibakterielle Wirkung aus und
zeigen positive Effekte im Schutz vor Herz-Kreislauferkrankungen. In der Phytotherapie sind
harntreibende, blutgefélRabdichtende und krampflosende flavonoidhaltige Drogen bekannt
(Bocksch, 2011, 14).

Der Fokus der Untersuchungen von Rop und Micek in ihrem Artikel aus dem Jahr 2012 lag
auf Bluten von unterschiedlichen Zierpflanzenarten, wobei etwa die Gesamtgehalte von
phenolischen Stoffen als auch die Flavonoidgehalte untereinander und mit jenen von Obst-
und Gemdsesorten verglichen wurden (Rop und Micek, 2012). Die Untersuchungen ergaben
einen Gesamtgehalt von phenolischen Stoffen von 2,53 bis 5,11 g von Gallusséure/kg frischer
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Masse (FM). Diese Zahlen sind vergleichbar mit jenen von Obstsorten wie etwa Pflaumen
(3,48-4,95 g), Heidelbeeren (3,00-4,89 g) oder schwarzen Johannisbeeren (durchschnittlich
5,33 g). Jene von Gemusesorten wie etwa Kohl (2,36-2,95 g), Gurken (durchschnittlich 0,56
g) und Knoblauch (durchschnittlich 1,23 g) sind vergleichbar oder liegen deutlich darunter
(Rop et al., 2012, 6673). Im Vergleich der einzelnen Arten liegen Begonia boliviens,
Centaurea cyanus, Dianthus caryophyllus, Impatiens walleriana, Rosa odorata, Tagetes
patula und Viola x wittrockiana hinsichtlich ihres Gesamtphenolgehaltes an der Spitze und
zeichnen sich ebenso durch hohe Werte von antioxidativer Kapazitat und Flavonoid-Gehalten
aus, wobei die Flavonoidwerte bei Dianthus caryophyllus mit 2,27 g am hdchsten lagen. Im
Vergleich dazu im untersten Bereich der Gesamtphenolwerte lagen Chrysanthemum
frutescens und Chrysanthemum parthenium. Auch ihre antioxidative Kapazitat und ihr
Flavonoidgehalt mit etwa 1,20 g waren am geringsten.

Die Carotinoide sind in vielen Fallen fur orange-rote und griine Farbgebung verantwortlich.
Sie sind in ihrer Wirkung wie die Flavonoide antikanzerogen, antioxidativ und stimulierend
auf das Immunsystem. Sie werden nach ihrer chemischen Struktur in Carotine (a-Carotin, -
Carotin, Lykopin) und Xanthophylle (Lutein, Zeaxanthin, B-Cryptoxanthin) eingeteilt.
Carotinoide werden vor allem aufgrund ihrer krebshemmenden Eigenschaften diskutiert
(Konig, 2011, 2-3). Neben den Flavonoiden als Untergruppe der Polyphenole sind diese die
wichtigsten farbgebenden Substanzen in essbaren Bliten. Hierbei ist besonders das Lutein
hervorzuheben, das in den Bliten im Gegensatz zu den Blattern verestert vorkommt. Dieses
ist in den meisten Hauptnahrungsmitteln in geringeren Mengen vorhanden, wodurch essbare
Bluten eine wertvolle Quelle hierfur sein kdnnen. So wurden in orangen Ringelblumenbliiten
mit 350 - 450 mg kg-1 in der Frischmasse nicht nur hohe Werte dieses Karotinoids
festgestellt, sondern auch eine signifikante Reduzierung des Risikos von Makuladegeneration
und blauem Star bei Versuchspersonen, die diese Bliten konsumierten. Neben Lutein sind
weitere wichtige Carotinoide in gelben Bluten Antheraxantin und Violaxanthin. Auch geringe
Mengen an Zeaxanthin, Zeinoxanthin, b-Cryptoxanthin, a-Caroten und b-Caroten spielen eine
Rolle in der Farbgebung (Mlcek und Rop, 2011, 564).

Beispiele fir Bluten mit hoher antioxidativer Wirkung sind etwa Rosenbliten.
Untersuchungen mit Rosenbliitenblattern in Mexiko bestdtigten ein enorm hohes
antioxidatives Potential, das 50x hoher war als jenes von Tomaten-, Brokkoli- oder
Apfelextrakten sowie mehr als in bekannten Arzneipflanzen, beispielsweise hoher als in

grunem Tee. Hierdurch ist eine hohe Eignung als Nutrazeutika gegeben. Es gab auch kaum
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Unterschiede bei Messungen von Extrakten und HeiBwasser-Aufglssen. Neben dem hohen
Anteil an gesundheitsfordernden Stoffen ist der Vorteil von Tees mit essbaren Bliiten zudem,
dass kein Koffein enthalten ist und ein Anstieg des Blutdruckes somit ausbleibt. Die
Anthocyan-Gehalte zeigten keine Korrelation mit jenen der Antioxidantien (Friedman et al.,
2010, 395). In anderen Studien wurde gezeigt, dass hohe Anthozyane haufig mit einem hohen
Gesamtflavonoid-Wert zusammenhéngen (Mlcek und Rop, 2011, 564). Es wird angedacht,
dass Polyphenole wie Gallussaure, Quercetin und Kaempferol in Rosenblutenblattern weitaus
wichtiger flr die antioxidative Wirkung sind als die Anthozyane (Friedman et al., 2010, 395).
Dieser hohe Kaorrelationsgrad zwischen phenolischen Substanzen und der antioxidativen

Wirkung in essbaren Bliten gilt bereits als bewiesen (Mlcek und Rop, 2011, 563).

Besonders hohe nachgewiesene Werte von Antioxidantien haben neben Bliten von Rosen
etwa auch jene von Begonien, Kapuzinerkresse, Chrysanthemen, Ringelblumen und Taglilien.
Es wurde gezeigt, dass der Gehalt an Antioxidantien sich bei kuhler Lagerung nach etwa einer
Woche kaum veréndert hatte. Zur Zeit der vollen Blute ist der Gehalt an Antioxidantien am
hdchsten — verglichen zum Zustand der Knospung (Mlcek und Rop, 2011, 563).

Wahrend essbare  Bliten als Nutrazeutika hauptsachlich  vorbeugende und
gesundheitsfordernde Wirkung haben, kommen in der Phytotherapie und Volksmedizin
Bluten aufgrund eines hohen Gehaltes an speziellen sekundéren Inhaltsstoffen als sogenannte
Blutendrogen zur unterstutzenden Heilung zum Einsatz. Diese werden wie in der
Phytotherapie tblich in lateinischer Sprache mit dem Wort flos fiir Bliite - Mehrzahl flores -
gekennzeichnet. Es konnen Einzelbliten oder ganze Blutenstdnde als Droge verwendet
werden. Beispiele sind etwa die getrockneten Einzelbliten von Schlusselblumen mit oder
ohne Kelch (Primulae flos cum oder sine calycibus), fir Blutenstande die Blitenkdpfchen der
Kamille (Matricariae flos), die Zungenbliten der Ringelblume (Calendulae flos) oder einzelne
Kronblatter wie Rosenbliitenblatter (Rosae flos). Lindenbliten (Tiliae flos) stellen den
gesamten Blutenstand inklusive des Hochblattes dar und Wollblumen (Verbasci flos)
schlielRlich bestehen nur aus Kronbléttern mit Staubbléttern. Weiterhin gibt es speziell auch
Griffeldrogen auch genannt Stigmata, in ihrer Einzahl Stigma. Im Einsatz sind jedoch
lediglich die Narbenschenkel des Safrans (Croci stigma) und die Griffel des Mais (Maidis
stigmata). Angewandte Blutenknospen zahlen zu den Blitendrogen. Die Bezeichnung
Knospendrogen (gemma, gemmata) bezieht sich auf die Blattknospen. Die hauptséchliche
Anwendungsform der Bliten als Heilmittel liegt in ihrer Verwendung als pharmazeutische
Tees (Schonfelder, 2004, 15).
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Neben diesen physischen Wirkungen kann eine Auseinandersetzung mit essbaren Bliiten auch
eine psychisch heilende Dimension haben. Denn durch die personliche Auseinandersetzung
mit diesem saisonalen Gut verbinden diese mit dem Rhythmus der Natur (De Colle, 2015,
24). Das Bedurfnis nach Rhythmus wird in der modernen Gartentherapie zu den basalen
Grundbedurfnissen gezahlt (Haubenhofer et al., 2003, S. 104). Blitenpflanzen waren seit
jeher naturliche Nachbarn der Menschen und wurden von diesen auf unterschiedliche Art und
Weise wahrgenommen, betrachtet und genutzt. Als Teil der Natur haben Blltenpflanzen
allein durch ihre Betrachtung eine wohltuende und heilsame Wirkung auf den Menschen. So
wurden und werden Blutenpflanzen auf vielfaltige Sorten hin geziichtet, die Attraktivitat und
Besonderheit der Bluten sind dabei ein besonderes Zuchtmerkmal. Nun schmicken diese
langst nicht mehr nur die natiirlichen Okosysteme, sondern wurden in Garten, auf Terrassen,
Balkone und in die Zimmer geholt um dort an ihrer Schonheit teilzuhaben. In speziell
angelegten Therapiegarten werden Blitenpflanzen gezielt zur Behandlung von Krankheiten
eingesetzt, da diese die Sinne der Patienten anregen und so etwa Demenz-Kranken oder an
Depression leidenden Menschen helfen konnen. Im Werk zur Gartentherapie von
Haubenhofer et al. spielt auch der Einsatz von essbaren Bluten in der Gartentherapie eine
Rolle. Im Workshop ,,Feine Bliitenkulinarik wird etwa der Geschackssinn durch eine
Verkostung unterschiedlicher Blutenarten und der Genuss von selbst zubereiteten kleinen
Blutenmahlzeiten geschult (Haubenhofer et al., 2003, S. 171-173).

5.4.3 Nahrende Dimensionen

Wie in Kapitel 5.4.2 erlautert, spielt neben der N&hrwirkung der essbaren Bliiten durch ihre
priméren Inhaltsstoffe die Heilwirkung in den Ernahrungswissenschaften eine besondere
Rolle. Essbare Bliten werden somit durch den Aspekt der zusétzlichen Vorbeugung von
Krankheiten wahrgenommen und als Nutrazeutika eingeordnet (Mlcek und Rop, 2011, 561-
569). Erndhrungswissenschaftlich lassen sich drei Teile der Blite unterscheiden. Diese sind
die Blitenblatter bzw. andere Einzelteile der Bllten, der Pollen und der Nektar. Von
unterschiedlichen Blitenarten und Sorten werden je nach deren Beschaffenheit und Eignung
verschiedene Pflanzenteile als Nahrungsmittel verwendet. Wahrend manche Bliten im
Ganzen verwendet werden kdnnen, werden von anderen wie beispielsweise von Tulpen,
Chrysanthemen oder Rosen nur die Blutenblatter gegessen. Haufig missen Teile entfernt
werden, da diese zu rauh sind wie etwa bei Echium vulgare oder weil diese bitter sind wie die
basalen Teile der Rosen. Manche Bliten werden im Knospenstadium verarbeitet, wie etwa

Ganseblimchen- und Kapuzinerkresseknospen, die als billiger Ersatz fur Kapern verwendet
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werden konnen. Auch andere Sonderformen sind méglich. So sind bei den Kirbissen
besonders die kleinen, unterentwickelten Frichte mit den Bliten beliebt (Mlcek und Rop,
2011, 561-562).

Wie zu Beginn dieses Kapitels erwéhnt, wird die Nahrwirkung durch den Gehalt an primaren
Inhaltsstoffen bestimmt. Diese sind Kohlenhydrate, Proteine, Fette, Vitamine und
Mineralstoffe (Konig, 2011, 1). So entspricht ihr Gehalt in essbaren Bliten etwa jenem von
Blattgemuse. Die RoheiweilR-Gehalte in essbaren Bliiten sind als durchschnittlich einzustufen.
Sie sind vergleichbar mit jenen von anderen rohen Pflanzenmaterialen wie Obst und Gemiise
(Rop et al., 2012, 6677). Auch Ballaststoffe, die das Verdauungssystem zusétzlich anregen,
kommen in einigen Arten vor. Beispiele hierfiir sind Agave salmiana, Aloe vera, Cucurbita
pepo und Yucca filifera, die ahnlich hohe Werte an Ballaststoffen aufweisen wie etwa Spinat-
oder Mangoldblatter (Sotelo et al., 2007, 134). Im Vordergrund stehen jedoch der Gehalt an
Mineralstoffen und Vitaminen. Die Blutenblatter sind besonders Vitamin-reich, insbesondere
Vitamin A spielt eine Rolle. Auch Minerale kommen in groen Mengen vor (Mlcek und Rop,
2011, 562-563).

Mineralstoffe finden sich in hoher Konzentration vor allem in Wildpflanzen, da
Kulturpflanzen als Folge der Industrialisierung auf zunehmend verarmten Bdden gezogen
werden. Da viele davon vom menschlichen Kdérper durch die Erndhrung aufgenommen
werden missen, stellen Wildpflanzen eine wertvolle Quelle zur Nahrungsergéanzung dar
(Spiegel, 2013, 31). Fir den Menschen besonders wichtig sind etwa mineralische Stoffe wie
Kalium und Natrium (Bocksch, 2011, 14). Essbare Bluten sind reich an Mineralstoffen,
insbesondere Phosphor und Kalium. Die in Studien festgestellten entziindungshemmenden,
antibakteriellen, antimykotischen und antiviralen Effekte werden unter anderem auf den

hohen Gehalt an Mineralsoffen zurtickgefihrt.

Rop et. al zeigten in ihren Studien die Gehalte von Proteinen, Mineralstoffen und
Antioxidantien in essbaren Bliten auf. Das Ergebnis war eine groRe Art-Abhdngigkeit der
Werte und somit Unterschiede zwischen einzelnen Arten. So wurden die Gehalte von
Makroelementen wie Phosphor, Kohlenstoff, Kalzium, Magnesium und Natrium sowie von
Mikroelementen wie Eisen, Mangan, Kupfer, Zink und Molybdan in dieser Studie getestet.
Auch hier wurden artabhdngige Unterschiede in der Zusammensetzung festgestellt. Die
genauen Gehalte sind in Abb.1 ersichtlich (Rop et al, 2012, 17).
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Table 3. Content of macroelements (mg/kg of FM) in 12 species of edible flowers, n= 10.

Species Phosphorus Potassium Calcium Magnesium Sodium
Antivrhinum majus 41762+11.21° 2861831012217 35720+ 1030° 172.02+729° 87.74+342°
Begania baliviensis 20211+ 1430" 1.842.61 £94.75 " 34873 12467 149.53 + 8.60 " 9334£394°
Centaurea cyanis 53448 +£9.85° 3,568.77 £ 109.62° 246,18 £ 17.88 7 13849 £505°" 7428 +£2.05"°

Chrysanthemum fritescens 42836+ 7.62° 261724 £ 101357 258.55+21.44 " 10526 + 832 89,10 = 4.50°
Chrvsanthemum parthenium 501.29+812Y 3,600.34 £ 10214 34132413077 19517+ 7,15 11331 +£3.08°
Dianthiis carvaphyllis 53135+ 700° 3,544 81 £ 100.80° 491.89+ 15.25° 186.55 + 8.07 ™ 11429 +£3.17¢
Fuchsia x hybrida 21546+ 11.12" 1,967.30 + 94,35 " 23910+ 14.00° 170,71 +9.44° 12558 +3.84¢
Impatiens walleriana 38273+ 1032° IRIZAS=RGT4T 40562+ 17.26¢ 20334 + 5.08 " 9420+377°
Rosa odorata 225017+ 6.18° 1.969.11 + 92,10 275.15+ 18.55"° 141.83 £6.19" 76.61 +1.97°
Tagetes paiula 478.25+9.24" 3.808.72 £ 98.56 34685+ 14.14° 205.19+9.37¢ 11432 +3.61°
Tropaeolum majus 48131 +682° 245339 =0473° 33723+ 18027 14938 £ 857" #8.52+£427°
Viola x wittrockiana 514.62 + 10.32 3,964.84 + 85.05 ¢ 486.44 + 24.65 ¢ 190.05 4 7.21" 131.97+3.92°

Different superscripts in each column indicate the significant differences in the mean at p < 0.05.

Table 4. Content of microelements (mg/kg of FM) in 12 species of edible flowers, n = 10.

Species Tron Manganese Copper Zing Molybdenum
Antirrhinum majus 438 +£0.14° 5.73+029° 1.62+0.08" 8.80+0.94° 0.84£005"
Begonia boliviensis 265:021° 435+0.14" 1.9440,09" 4,60 +0.57" 0,62+ 005"

Centaurea cyanus 689 £025° 229+£0.29° 0.89£0.08° 7.59+1.29° 049005
Chrvsanthemum frutescens 515032 7.86+031" 220007 S49+081° 0.30+£0.06"
Chrysanthemum parthenim 58340057 7.33+£0341 2354008° 594089 031+ 006"

Dianthus carvophyviius 985+£025' T49+025% 288+£0.09° TAT+1.31° 0.55+0.05°
Fuchsia x hybrida 8120242 4.17+021" 270£0.09° 11.45£1.24° 071 007"
Impatiens walleviana T264+0,167 6,05 0277 1,31 20,10 f 87241027 0,39 4 0.06 o
Rasa odarata 3550187 344 +020° 2280007 455+080" 064 +0.06"
Tageies painla 872024 7R6£030" 1.09 + 0,07 ¢ 1329+ 1.12¢ 037+£0.05"
Tropaeolum mafus 647+ 0,131 58540247 1172001 " 9.07+1.27° 0294 0.06"
Viola x wittrockiana 7.29+0,19° 783+027" 1.95+0.10% 1152+ 1.06° 0.84+0.07"°

Different superscripts in each column indicate the significant differences in the mean at p < 0.05.

Abb. 2: Tabelle mit dem Gehalt an Mineralstoffen und Spurenelementen essbarer Bllten von
Zierpflanzen (Rop et al, 2012, 17)

5.4.3.1 Nektar als Nahrungsmittel

Der Nektar beinhaltet in ausgewogenem Verhaltnis Zuckerarten wie Fructose, Glucose und
Saccharose, Aminosduren, Proteine, anorganische Salze, Fette, organische Sé&uren,
phenolische Substanzen, sowie Terpenoide und Alkaloide. Durch den Zuckergehalt hat er
einen suiBen Geschmack (Mlcek und Rop, 2011, 562-563).

5.4.3.2 Blutenpollen als Nahrungsmittel

Pollen zeichnen sich durch einen besonders hohen Gehalt an Proteinen, Aminoséuren und
Kohlenhydraten, sowie geséttigten und ungesattigten Fettsduren, Karotinoiden und
Flavonoiden aus. (Mlcek und Rop, 2011, 562-563). Der Blitenpollen in den essbaren Bliten
als auch — in groRBerer Konzentration - der geerntete Hoschenpollen als
Nahrungserganzungsmittel wirkt sich positiv auf die menschliche Gesundheit aus.
(Oberrisser, 2006, 54).
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5.4.5 Symbolische Dimensionen

Insbesondere zu friheren Zeiten hatte der Gebrauch von essbaren Bliten teilweise auch
rituellen Hintergrund. So wurden manche Bliten aufgrund ihrer Form oder Farbe mit
Gottheiten in Verbindung gebracht. Andere galten aufgrund bestimmter Eigenschaften als
Symbole fir Gluck, Wonhlstand und wurden daher etwa Getranken beigemischt um die
gewdinschten Qualitaten zu mehren. Haufig standen auch besondere jahreszeitliche Termine
oder Feste mit dieser Verwendung in Zusammenhang. In der heutigen Tradition der
Verwendung essbarer Bluten ist die symbolische Bedeutung jedoch in ihrer Bedeutung zu

vernachldssigen.
5.5 Das Potential/Der Wert essbarer Bluten fiir den Menschen

Die sinnliche Wirkung und die Nahrwirkung von essbaren Bluten stehen nach modernen
Trends stark im Vordergrund. Um das Potential essbarer Bluten zusammenfassend zu
beschreiben, ist zundchst die grofle Vielfalt an Verwendungsmaoglichkeiten zu nennen. Die
Kombination der einzelnen Wirkungen macht jede essbare Blute im Besonderen aus und
eroffnet ihr ein bestimmtes Verwendungspotential. Hierbei kénnen die Bliiten mit breitem
Nutzungsspektrum und jene, die aufgrund einer spezifischen Eigenschaft auf ganz spezielle
Weise genutzt werden, unterschieden werden - man kénnte auch von Allroundern auf der
einen Seite und Spezialisten unter den Bluten auf der anderen Seite sprechen. Die

Wirkungsdimensionen beschreiben auch den Wert von essbaren Bliten fir den Menschen.
5.6 Bewertung essbarer Bliten

Nachdem nun der Wert essbarer Bliiten ausgearbeitet wurde, geht es nun darum, Kriterien zu
formulieren, mit denen essbare Bluten wissenschaftlich bewertet werden kénnen. Im Kapitel

5.6.1 sind die einzelnen Kriterien unter folgender inhaltlicher Zuordnung ausgefiihrt:
Geeignetsein fur effizienten 6konomischen Gebrauch

Ertrag

Qualitatskriterien der Blluten

Lagerfahigkeit, Gehalt an wertvollen Inhaltsstoffen und medizinische Reinheit

sensorische Qualitaten

37



asthetisches Erscheinungsbild, olfaktorische Reize (Struktur, Textur, Geschmack) und

geruchliche Reize
5.6.1 Geeignetsein fur effizienten 6konomischen Gebrauch
5.6.1.1 Ertrag

Im Gabler Wirtschaftslexikon Online wird der Ertrag definiert als die ,,Giitermenge, die mit
einem gegebenen Aufwand an Produktionsfaktoren in einer Zeiteinheit hergestellt wird.*
Wichtig sind also die Menge, der Pflege- und Verarbeitungsaufwand, als auch jeweils die

Zeitdauer bis zur moglichen Ernte.

Die Kulturtechnik ist nach Margrit de Colle ein wichtiges Kriterium der Blumenproduktion.
Diese bedeutet, dass die Produktion der Pflanze aufgrund der Standortfaktoren méglich sein
muss, damit die Pflanze in einer gewissen Region wachsen und gedeihen kann (De Colle,
2015, 41). Grundsatzlich muss eine Pflanze fur den Standort geeignet sein, um Ertrag bringen
zu konnen. Dies bedeutet, dass sowohl GrofR3- als auch Kleinklima, Boden usw. den
Bedurfnissen der Pflanze entsprechen missen. Umso weiter die Toleranz der Pflanzen
gegeniiber bestimmten Standortsbedingungen ist, umso einfacher lasst sich der Anbau
durchfiihren. Zudem muss eine optimale Anpassung der artspezifischen Pflege wie etwa
Pflanzenschutz und Diingung erfolgen (Frémel et al., 2009, 18). Da ein groRer Fokus von
essbaren Bliten auf der gesundheitlichen Wirkung hinsichtlich ihres Reichtums an
funktionellen Inhaltsstoffen liegen, ist eine 6kologische Anzucht der Pflanzen von Bedeutung.
(Fromel et al., 2009, 2).

Neben der Kulturtechnik ist auch die Produktivitat der gewéhlten Arten von Blumen fiir die
Produktion von grofler Bedeutung, insbesondere, wenn nur geringe Anbauflachen zur
Verfligung stehen (De Colle, 2015, 41-42). So gibt es Pflanzen mit einer besonders langen
Blutezeit oder besonders kurzen Blitezeit, ebenso wie remontierende, also solche mit zweiter
Blutezeit bzw. mehreren Blihwellen. Ausschlaggebend ist also auch der Rhythmus der
Blutezeit. Weiters gibt es Pflanzen, die wahrend der Blutezeit konstant intensiv blihen und
welche, deren Bluhintensitdt mehr oder weniger schnell nachldsst. Diese Parameter
beschreiben die Stabilitat des Ertrages (Friedman et al., 2010, 395).

Margrit de Colle charakterisiert die Blutenpflanzen, indem sie die pflanzlichen
Lebensstrategien hinsichtlich ihres Ertrages charakterisiert. So haben Einjéhrige

durchschnittlich eine hohere Produktivitét als etwa Zweijahrige und Stauden. Zinnien blihen
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etwa bereits wenige Wochen nach der Aussaat und sind hochproduktiv. Viele sogenannte
,,Cut-and-come-again“-Sorten (De Colle, 2015, 41-47) zdhlen hierzu, da durch eine
kontinuierliche Entfernung der Bllten das Blutenwachstum fortgehend angeregt wird. Neben
den Einjahrigen wie Zinnien, Skabiosen und Kosmeen zahlen auch Zweijéhrige und Stauden
wie Rittersporn, Dahlien und Chrysanthemen zu den Cut-And-Come-Again-Sorten. Im
Gegensatz dazu sind etwa Zwiebelblumen und Stauden wie Pfingstrosen h&ufig nicht
wiederkehrend. Letztere bilden erst etwa drei Jahre nach der Pflanzung erste Bliten und
bringen in ihrem Hohepunkt eine Blutenzahl von etwa 20 Stick in etwa 3-4 Wochen hervor
(De Colle, 2015, 41-47). Eine Kombination unterschiedlicher Strategen kann somit fiir eine
kontinuierliche Ernte und ein Angebot einer Vielfalt an Bliten vorteilhaft sein. Wichtig sind
die Bllhzeiten daher auch fir eine Vermarktungsstrategie des Unternehmens, da so
unterschiedliche Arten und Sorten saisonal abgestimmt und kombiniert werden konnen
(Friedman et al., 2010, 395).

Die Strategie von Einjahrigen ist es, innerhalb eines Jahres einen kompletten Lebenszyklus
abzuschlieBen, weshalb diese bezogen auf ihren Ertrag einige Vorteile aufweisen. Sie bliihen
meist lange und zeigen in einem Jahr viele Bliten, wodurch ein hoher Ertrag auf kleinen
Flachen mdglich ist. Samen sind durch hohe Selbstaussaat leicht in ausreichender Menge zu
beschaffen und Direktsaat ist auch zumeist eine einfache Mdglichkeit des Anbaues. Es ist
auch eine Variabilitat auf der Flache mdglich, da im néchsten Jahr auch eine andere Kultur an
selber Stelle gesat werden kann. Es kann jedoch auch ein Nachteil sein, dass die Beete
jahrlich neu angelegt werden mussen. Manche Pflanzen mussen auch jahrlich vorgezogen
werden. Um den Blutenreichtum aufrechtzuerhalten, ist ein regelmaRiges sogenanntes
,Deadheading®, also das Entfernen der verbliihten Blitenstande nétig. Margrit de Colle weist
auch darauf hin, dass es frostfeste unbd nicht frostfeste Einjéhrige gibt, das heift, dass
frostfeste Einjahrige wie etwa Skabiosen und Kornblumen bereits im Herbst gesat werden
kénnen, Zinnien u.a. jedoch erst im Frihling (De Colle, 2015, 54).

Zweijahrige bendtigen langere Wartezeiten bis zur moglichen Ernte, da diese im Spatfrihling
eines Jahres gesét werden, in den Sommermonaten Juli und August gepflanzt, jedoch erst im
Frihling des darauffolgenden Jahres bliihen. Hier ist eine strategische Planung notwendig, um
regelmaRigen, jahrlichen Ertrag zu sichern. Typsiche Zweijahrige sind etwa Glockenblumen,
Bartnelken, Goldlack und Konigskerze. Ein Vorteil ist jedoch, dass diese haufig blihen, wenn

viele Einjahrige noch nicht verfigbar sind (De Colle, 2015, 67).
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Stauden sind durch ihre unterschiedliche Langlebigkeit charakterisiert. Umso langlebiger
diese sind, desto langer dauert es, bis ausreichend Bluten zur Verfligung stehen. In der
Kultivierung von Stauden ist darauf zu achten, dass diese an einem geeigneten Standort
wachsen. Der Blitenreichtum nimmt mit steigendem Alter zu. Stimmt der Standort, sind
Stauden zumeist auch pflegeleicht und leicht zu vermehren. Stauden sind héaufig auch in
vielen Arten und Sorten erhéltlich, wodurch eine grof3e Vielfalt moglich ist und die Blihdauer
durch eine Auswahl an friih-, mittel- und spétblihenden Sorten manchmal verléangert werden
kann, wie beispielsweise bei den Pfingsrosen. Hierzu ist jedoch von Beginn an eine gute
Planung des Staudenbeetes nétig, da die Beete in gepflanzter Form hdufig lange erhalten
bleiben. Neben der im Vergleich zu Einjahrigen geringen Produktivitat ist jedoch auch die

schwierigere maschinelle Bearbeitung der Staudenbeete ein Nachteil (De Colle, 2015, 72).

Einige Zwiebelpflanzen sind ebenso fur die Produktion essbarer Bliiten geeignet. Es gibt fir
jede Bliitezeit passende Zwiebelpflanzen. Sie kdnnen jedes Jahr neu gepflanzt bzw. verpflanzt
werden, wodurch diese flexibel einsetzbar sind. Fruhlingszwiebeln kommen im Herbst in den
Boden, Sommerzwiebeln und Knollen im Frihling des neuen Jahres (De Colle, 2015, 102-
103).

Auch die Bliten vieler Straucher und Baume sind geeignet fiir die Verwendung als essbare
Bluten, in Bezug auf ihre Produktivitét ist jedoch eine langfristige Planung notig. Diese haben
meist eine kurze Blitezeit und brauchen zumeist langer als die meisten Stauden bis sie erste
Bluten hervorbringen. Zudem muss ihnen ein jahrelanger Standort zugesichert sein. Ein

Altbestand ist von Vorteil.

Einjahrige konzentrieren sich in einem Jahr auf Hervorbringen von Blite und Samen, Stauden
in mehreren Jahren, langsamer, Kosmeen und Kornblumen auf gleicher Grundflache 30x so
viele Stile wie bei Stauen und das im ersten Jahr (De Colle, 2015, 144).

Neben der Kenntnis Uber die Lebensstrategie ist nach Margrit de Colle auch ein fundiertes
Wissen (ber die Angehorigkeit zu Pflanzenfamilien hilfreich bei der Kultivierung der
Pflanzen, da hierdurch viele Informationen tber Kultur- und Wachstumsbedingungen wie
etwa die Dauer des Lebenszyklus, geeignete Pflanzzeiten, Schnitt- und Erntezeiten abzuleiten
sind. (De Colle, 2015, 52).

Beispiele fur in der neuesten Forschung mit hohem Ertrag beschriebenen essbaren Bluten sind

etwa Rosa-Sorten und Tropaeolum majus. In einer Studie von Friedman et al. Im Jahr 2010
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wurde der Ertrag von Rosensorten in Mexiko untersucht. Der Ertrag an Bluten reichte von 80-
300 pro Pflanze Uber einen Zeitraum von 64 Wochen. Sorten wie etwa “Katarina Zeimet’
brachten sogar 900 Bliiten pro Pflanze im selben Zeitraum hervor, wobei die Bliten jedoch
sehr schnell abfallen und deshalb nicht fur eine gewerbliche Produktion geeignet sind. Wie in
der Studie angemerkt wurde, Ubersteigen die angegebenen Bliitenertragswerte sogar jene von
Sorten, die fur Schnittblumen geeignet sind. Wahrend Sorten wie "English Sachet” und
"Amadeus” das ganze Jahr Uber in der selben Rate bluhten, nahmen andere ab (Friedman et
al., 2010, 395).

5.6.2 Qualitatskriterien
5.6.2.1 Lagerfahigkeit

Die Haltbarkeit nach der Ernte ist insbesondere abhangig von der arteigenen Resistenz gegen
Krankheiten und Schadlinge und gegen mechanische Schadigung. Zu Bedenken ist hierbei
auch, dass die Reinheit des Produktes ,,Essbare Bliiten von Pestiziden als wichtiger Punkt in
der Kundenbewertung dargestellt wurde, wodurch die bestmdgliche Anpassung der gewéhlten

Pflanzen an den Standort in den VVordergrund riickt.

Da Bluten ein sehr empfindliches Material darstellen, das sowohl mechanisch durch
mangelnde Verholzung als auch mikrobiell durch Anfélligkeit fir Faulnisbakterien negativ
beeinflusst werden kann, mussen sie durch spezielle Malinahmen vor diesen Einflussen
geschutzt werden. Hierzu ist es notig, die Bluten nach der Ernte sofort zu reinigen, in
perforierte Plastiktlten oder Behalter zu verpacken, schnell zu kiihlen und bei Temperaturen
zwischen 1-4°C je nach Pflanzenart 2-14 Tage zu lagern. Die Perforation des Plastiks ist
nétig, damit innerhalb der Verpackung keine Dampfe kondensieren kdnnen. So sind die
Bluten auf bestmdgliche Art vor Verunreinigung und Welken geschitzt. Da die Temperatur
der am meisten limitierende Faktor fur die Lagerungsfahigkeit ist, ist eine ideale
Kihltemperatur Uber einen geeigneten Zeitraum besonders wichtig (Kelley et al., 2003, 342).
Alternativ zum Kiihlen kénnen die Bliten auch gefroren, getrocknet oder etwa in Alkohol
oder Zucker eingelegt werden. Empfohlen wird vor allem auch eine Gefriertrocknung, bei der
wichtige Merkmale wie Aussehen, Farbe, Form und Blitenglanz optimal erhalten bleiben.
Diese ist technisch jedoch sehr aufwéndig (Mlcek und Rop, 2011, 561-562).

Da die Lagerfahigkeit von essbaren Bliiten besonders von ihrer Resistenz gegeniiber Botrytis
abhangig ist, gibt es bereits Studien, die Bliten auf ihre Anfalligkeit fur diese Bakterien zu

testen. So fuhrten Friedman et al. 2010 diesbeziiglich eine Testung mit unterschiedlichen
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Rosensorten durch, da Rosen als besonders anfallig fir Botrytis gelten und um daher
geeignete Sorten auszuwahlen. Wahrend Sorten wie “Golden Celebration” und “Katharina
Zeimet” aufgrund ihrer hohen Anfélligkeit als nicht geeignet zur Vermarktung als essbare
Bliiten eingestuft wurden, erhielten Sorten wie ‘English Sachet’,Eterna’, ‘San Francisco’ und
‘Maxim’ eine positive Bewertung. Friedman et al. geben als mogliche Ausgleichmalinahmen
fir Pflanzen mit hoher Anfélligkeit die Maoglichkeit des Sorgens fir bessere
Wachstumsbedingungen bzw. Nach-Ernte-Behandlungen wie etwa das Eintauchen in heiBes
Wasser an. Weiters ware eine Lagerung unter kontrollierter Atmosphare wie am Beispiel
geschnittener Rosen von Vorteil (Friedman et al., 2010, 395-396).

Um die Lagerfahigkeit von essbaren Bliiten noch etwas differenzierter darzustellen, werden
hier Ergebnisse einer Studie von Kelley et al. Aus dem Jahr 2003 wiedergegeben. Hierbei
wurde die bestmdgliche Kihltemperatur und maximale Kuhldauer von mehreren Arten von
essbaren Bliten getestet. Diese wurden in Plastikbeuteln bei Temperaturen von -2,5 bis 20°C
aufbewahrt und Uber einen Zeitraum von 2 Wochen téaglich durch visuelle Begutachtung mit
mehr oder weniger Punkten von 1-5 bewertet. Sobald die Bluten eine geringere Bewertung als
3 erhielten, galten sie als nicht mehr vermarktbar. Die getesteten Arten waren Kaferbohne,
Borretsch, Kapuzinerkresse, Viole und Stiefmdtterchen. Die Blute der Kaferbohne zeigte bei
0-10°C noch nach einer Woche beste Qualitat. Nach zwei Wochen war diese jedoch sowohl
gekuhlt als auch ungekuhlt nicht mehr verkaufsfahig. Andere Bliten wie etwa
Kapuzinerkresse, Viola und Stiefmutterchen zeigten nach 2 Wochen Lagerung bei 0-2,5 Grad
keine grofle Qualitatsminderung. Borretsch reagierte besonders empfindlich auf héhere
Temperaturen und war nach 2 Wochen nur mehr bei einer Lagerung bis zu maximal -2,5 °C

verkaufsfahig.

Als mittlere Klhltemperatur in Gemuselédden gaben Kelley et al. 7,6-8,4°C an. Entsprechend
diesen Temperaturen konnten dort 4 der getesteten Arten eine Woche lang gelagert werden.
Borretsch wére nicht geeignet gewesen.

Weitere Untersuchungen zum Thema Haltbarkeit von essbaren Bliiten wurden ebenso von
Kelley et al. durchgefuhrt. Diese stellten bei den oben genannten Bluten auch die Zeit der
vollen Offnung bis zum Welken bei 16°C in Glashauskultur fest.

Die Kaferbohne beginnt bereits nach 4 Tagen zu welken, Borretsch nach 6 Tagen,
Kapuzinerkresse und Viola nach 8 Tagen, Stiefmutterchen jedoch erst nach 10 Tagen. Kelley
et al. gaben an, dass die Bluten der Kaferbohne als wenig dauerhaft eingestuft werden und nur
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verkauft werden sollten, wenn sie innerhalb einer Woche verbraucht werden (Kelley et al.,
2003, 341).

Kelley et al. zeigten in ihrer Studie aus dem Jahr 2001, dass die Haltbarkeit als Kaufgrund fir
essbare Bliten als eher nebenséchlich zu bewerten ist. Dies deutet darauf hin, dass das
Produkt moglicherweise eher spontan und zur schnellen Verwendung gekauft werden wirde
(Kelley et al., 2001, 801-804).

5.6.2.2 Gehalt an wertvollen Inhaltsstoffen

Die Qualitat von Nahrungsmitteln hinsichtlich ihrer spezifischen Komponenten und
Nahrungsbestandteile wird in der heutigen Gesellschaft sehr hoch gewertet. Es gibt viele
bisher unbekannte Arten von Feldfriichten, denen aufgrund neuer Untersuchungen hohe
Gehalte an Mineralstoffen und anderen wertvollen Inhaltsstoffen zugewiesen werden und
deren Bekanntheitsgrad zunimmt (Rop et al., 2012, 6675). Neben einem allgemein hohen
Gehalt an Mineralstoffen, lassen sich die gesundheitlichen Potentiale von essbaren Bliiten
sehr gut durch ihren Gehalt an Antioxidantien und Anthocyanen beschreiben. Durch die
Bestimmung dieser Werte l&sst sich ihre Eignung als Nutrazeutika feststellen. Somit sind

diese Gehalte wichtige Qualitatskriterien fur essbare Bluten.
5.6.2.3 medizinische Reinheit

Von Kunden im Rahmen von Studien besonders gefordert wurde etwa die Freiheit von
Pestiziden (Mlcek und Rop, 2011, 561-562). Diese entspricht der von Fromel et al. in ihrer
Studienarbeit zum Potential essbarer Bluten in Berlin geforderten 6kologischen Produktion.
Aufgrund der hohen Wertigkeit der gesundheitlichen Aspekte von essbaren Bliiten sollten
diese grundsétzlich als ein Produkt des 6kologischen Landbaues gelten (Fromel et al., 2009,
3). Hierdurch entstehen sowohl indirekte positive Umweltwirkungen wie etwa hinsichtlich
Ressourcenverbrauch und Umweltverschmutzung, jedoch auch neue Herausforderungen fur
die Produktion, da durch die Spezialisierung auf die Bliten der Pflanzen sich die
Anbaubedingungen wie die Kulturfihrung gegeniiber den Produkten Obst, Gemise und
Zierpflanzen andern kénnen. Um die medizinische Reinheit zu erreichen, ist somit Forschung
in Bezug auf die Eignung bestimmter Pflanzen fiir den Gebrauch als essbare Bliten als auch

fur den 6kologischen Anbau sinnvoll (Fromel et al., 2009, 7).

Zusatzlich zur Freiheit von gesundheitsschédlichen Stoffen wie Pestiziden ist auch eine

Sicherstellung der Einhaltung von Grenzwerten bei Pflanzen mit Giftstoffen nétig (Mlcek und
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Rop, 2011, 561-562). Beispiele hierfur sind etwa manche Agave- und Erythrina-Arten, die in
Mexiko wahrend der Bliitezeit am Land eine wichtige Nahrungsressource darstellen. So
enthalten die Arten Erythrina americana und E. caribaea Alkaloide, die Arten Agave
salmiana und Yucca filifera Saponine. Traditionell werden diese Bliten gekocht und die
giftigen Substanzen mit dem Absud weggeleert (Sotelo et al., 2007, 133). Auch ein
unerwinschtes allergenes Potential ist bei essbaren Bliten nicht auszuschliel3en.
Verdachtsfalle sollten untersucht und ihre Verwendung als Nahrungsmittel gegebenenfalls
beschrankt werden (Fromel et al., 2009, 7). Beispiele fur essbare Bllten mit Saponingehalt

sind die mexikanischen Arten Agave salmiana und Yucca filifera (Sotelo et al., 2007, 134).
5.6.3 sensorische Qualitaten

Grundsatzliche Informationen zur Bedeutung der sensorischen Qualitdten als Kriterien zur
Bewertung der essbaren Bliiten wurden bereits im Kapitel 6.4.1 detailliert erlautert. Neben
dem Sehsinn als wichtigstem Entscheidungsorgan, ist vor allem auch der gustatorische Sinn
fir die Empfindung von Textur und Geschmack von Bedeutung. Der Duft kann als

zusétzlicher positiver Reiz dienen.
5.6.3.1 asthetisches Erscheinungsbild

Die hohe Wertigkeit des asthetischen Erscheinungsbildes von essbaren Bluten wéhrend des
Kaufvorganges als auch bei der Bereitstellung eines Mahles wurde in unterschiedlichen
Studien aufgezeigt. Die allererste Wahrnehmung und Bewertung der Qualitdt von essbaren
Bluten erfolgt tber den Sehsinn. Hierbei stehen die Parameter Attraktivitat, Grofke, Form und
Farbe im Mittelpunkt (Rop et al., 2012, 6672). Verkaufsstudien haben gezeigt, dass
insbesondere die Farbkomposition von herausragender Bedeutung in der positiven
Wahrnehmung und im Kauf von essbaren Bliten ist. So wurden im Versuch gemixte Tassen
mit verschiedenen Farben wie rot, gelb und blau deutlich hoher gewertet als Tassen mit einer
Farbe (Kelley et al., 2002, 218). Der visuelle Sinn ist auch wichtig, um etwaige Schaden an
essbaren Bllten zu entdecken, sei es auf der eigenen Fensterbank oder in einem abgepackten
Behalter im Supermarkt. Dies zeigt auch, dass eine kleine PackungsgroRe aufgrund der
Ubersichtlichkeit im genannten Versuch bevorzugt wurde (Kelley et al., 2004, 478).
Zusammenfassend lasst sich sagen, dass die Blitenfarbe besonders fiir den Verkauf eine
beeinflussende GroRe darstellt und Farbkombinationen und -kontraste die Beliebtheit eines
Produktes stark beeinflussen. So kamen in der Studie von Kelley et al. 9er-Packungen mit
allen drei Farben mit 13,1% an besten an. 18er Packungen mit allen drei Farben waren mit
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11,7% &hnlich beliebt. Eine 18er Packung einfarbig mit blauen folgt an dritter Stelle mit 7%.
Hierbei wird eine farbliche Mischung gegeniber einfarbigen Packungen bevorzugt.
Vergleichbare Ergebnisse erzielten auch ahnliche Studien in denen Fotos von Packungen mit
Kapuzinerkressen in 4 Farben, Violen und Borretsch in jeweils unterschiedlicher Komposition
bewertet werden mussten. Besonders beliebt waren Packungen mit allen 4 Farben von
Kapuzinerkressen bzw. 2 Farben von Kapuzinerkresse und einer der beiden anderen Arten.
Am wenigsten bevorzugt waren die einfarbigen Pakete von Borretsch (blau) und Viola
(dunkelviolett) sowie Kombinationen aus diesen Farbnuancen. Bunte Farbkombinationen sind
besonders beliebt (Kelley et al., 2002, 218-221). Die Farbwahl ist jedoch auch von der Art der
geplanten Blutenverarbeitung abhdngig. So werden fur Kuchen andere Farben ausgewéhit als
fur Salat. Da Packungen im Verkauf durch Plastikfolie verschlossen sind, werden die Augen
zur Beurteilung herangezogen. Es gibt auch Studien darlber, dass durch das visuelle
Begutachten von Bluten auf weitere Eigenschaften wie Textur und Geschmack geschlossen
wird. Die wichtigsten chemischen Komponenten in der Farbgebung von essbaren Bliten sind
Karotinoide und Anthozyane (Mlcek und Rop, 2011, 565). Neben der Farbe sind auch
Bluteneigenschaften wie Form und durch das Aussehen geschlossene Textur wichtig. Fur die
Vermarktung spielt deren Kombination neben dem Farbkontrast eine bedeutende Rolle (s.
Kap. 6.4.1.2).

Im Forschungsprojekt zu Essbaren Bluten im Raum Berlin wurden die Konsumenten nach der
Gewichtung der Eigenschaften essbarer Bluten befragt. An erster Stelle wurde hierbei von
70% der Befragten der Geschmack genannt, das Aussehen steht mit 57% an zweiter Stelle. Es
folgen mit 48% Inhaltsstoffe und 6kologischer Anbau, mit 34% der Preis des Produktes, mit
27% der Duft, mit 26% die Farbe und zuletzt mit 17% die Haltbarkeit (Fromel et al., 20009,
18). Diskutiert man diese Ergebnisse, kann man zu dem Ergebnis kommen, dass die
Verkaufsentscheidung unterbewusst viel intensiver durch Form- und Farbkombinationen
beeinflusst wird als bewusst beim Essen selbst fiir wichtig gehalten wird, da Farbe nicht sehr

stark gewichtet wurde.
5.6.3.2 Gustatorische Reize

Struktur, Textur und Geschmack sind wesentliche Eigenschaften von essbaren Bliten. So
wurde der Geschmack von 70% der befragten Konsumenten einer Studie als prioritare

Eigenschaft gegeniiber dem Aussehen mit 57% beurteilt.
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5.6.3.3 geruchliche Reize

Der Duft wurde mit 27% als weniger prioritare Eigenschaft von essbaren Bliiten beurteilt
(Frémel et al., 2009, 18).

Nach dieser allgemeinen Einfuhrung in die Wirkungsweise von essbaren Bliten als auch die
Ausarbeitung von umfassenden Bewertungskriterien fiir essbare Bllten soll nun der Fokus auf
den Standort Wien gerichtet werden und eine diesem Standort entsprechende Blutenliste

erstellt werden.
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6 Produktion, Verwendung und Vermarktung der essbaren Bllten im

Raum Wien

6.1 Akteure im Raum Wien

Im Zuge der Recherchen und der darauffolgenden Interviews wurden die wichtigsten Akteure
im Raum Wien ausgelotet. Sie spielen als Produzenten, Direktvermarkter, GroRhandler,
Einzelhdndler oder Gastronomen eine wichtige Rolle im Netzwerk der Produktion,

Vermarktung und Verwendung essbarer Bliten. Das System in Wien ist (iberschaubar.

Es gibt sowohl inlandische als auch auslandische Produzenten, die fiir die Stadt Wien relevant
sind. Inléndische Produzenten in Wien sind die Gértnereien Kalch, Bach und Holzhacker.
AulRerhalb von Wien in 2301 Neu-Oberhausen hat die Géartnerei Altschachl ihren Sitz. Auch
der R&S Gourmet Express Salzburg wird als Lieferant genannt. Essbare Bllten aus dem
Ausland kommen vor allem aus Israel (beispielsweise von der Mizrahi-Farm) oder aus den
Niederlanden (beispielsweise Koppert Cress). Zudem werden von Deutschland saisonal
Bluten zugekauft, etwa von der Firma Keltenhof-Salate. Weitere Lander, die als exportierende
Lander genannt wurden, sind Italien, Portugal, Kenia und Athiopien. Die Niederlande sind ein

wichtiger Umschlagplatz fir Bliten insbesondere flr jene aus Israel.

Die Einzelh&ndler und GroRhéndler werden von den in- und auslandischen Produzenten
beliefert. Der GrofRhandel ist vor allem am Grof3griinmarkt in Inzersdorf konzentriert. Dort
vermarkten Unternehmen wie Wiegert und Sedlatschek essbare Bliiten. Auch die Gartnerei
Altschachl ist dort als Handler und Direktvermarkter positioniert und vermarktet neben Bluten
der Gértnerei Kalch auch Bluten aus eigenem Anbau. Ein wichtiger GroBhandler ist auch
noch die Firma Metro mit drei Standorten in Wien. Frischeparadies Austria, eine deutsche

Firma mit einer Filiale in Wien, verkaufen essbare Bliten in ihrem Geschaft.

Einzelhandler, die befragt wurden, sind Merkur, Spar und — speziell fir Wien — Meinl am
Graben. Diese fiihrten in den letzten Jahren zumindest zeitweise essbare Bliiten im Sortiment,
wobei im Mdrz 2016 angegeben wurde, dass keine essbaren Bluten vermarktet werden. Bei
Meinl am Graben kénnen essbare Bliten auf Nachfrage bestellt werden.

Als Direktvermarkter gelten etwa die Anbieter essbarer Bluten auf den Mérkten wie etwa dem
WUK-Wochenmarkt, aber auch jene Firmen, die essbare Bliten direkt verarbeiten und ihre
Produkte anbieten. Hierzu z&hlen etwa Frau Henzl mit ihrem Laden Henzl’s Ernte, Herr

Diewald mit seinem bliilhenden Konfekt und die Zuckerbéckerei Demel. Diese Produzenten
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sammeln beziehungsweise produzieren fur den Bedarf des eigenen Unternehmens. Im
Geschéft Henzl’s Ernte kann man Produkte aus im eigenen Garten bzw. bei Bekannten
gesammelten Wildkréutern, Gemuse und Obst erwerben. Bei Michael Diewald — Blihendes
Konfekt wird Monat fiir Monat saisonales Konfekt mit essbaren Bliten neu kreiert. Bei
Frederik’s Catering als auch bei Restaurant Steirereck in Wien werden essbare Bliiten ebenso

aus eigener Produktion verwendet.

Als Endverbraucher sind vor allem die gehobene Gastronomie, wie etwa Frederiks und
Steirereck zu nennen, wobei das Steirereck die verwendeten Bluten selbst produziert und

somit auch als Direktvermarkter angesehen werden kann.

6.2 Zusammenfassung der Interviewergebnisse

Um den Charakter der jeweiligen Interviews zu erhalten, wurden diese nicht bearbeitet und in
ursprunglicher, stichwortartiger Form in den Anhang gegeben. Dort kénnen diese nachgelesen

werden. Im folgenden Kapitel werden die Interviewergebnisse zusammengefasst.

6.2.1 Produktionsverhaltnisse

Die Gértnerei Kalch ist ein konventionell arbeitender, auf Gemise- und Zierpflanzenbau
ausgerichteter Betrieb. Die Vermehrung der Pflanzen geschieht generativ. Im Oktober werden
die Jungpflanzen in Topfe gesetzt und Uber den Winter bis etwa Anfang Marz im Glashaus
kihl aufbewahrt. So wachsen etwa 5 Hornveilchen in einem 30cm Topf. Spéter werden die

Pflanzen dann in ihren Topfen im Freien weiter kultiviert.

Die Gartnerei Altschachl arbeitet grundsétzlich ékologisch, gibt jedoch an, konventionell mit
Flussigdinger zu diingen, da diese Methode in Tépfen am einfachsten anzuwenden ist. Die
Produktionsart ist der Anbau von Gemiise und Krautern. Esshare Bluten werden nebenbei
verkauft, sowohl in geringem MaRe selbst angebaut, als auch von der Gartnerei Kalch weiter
vermarktet. Die Produktion findet ganzjahrig im Glashaus statt. Grinde hierfir sind ein

geringerer Schadinsektendruck und der einfachere Einsatz von Nutzlingen.

Die Gértnerei Bach gibt an, nicht bio-zertifiziert zu sein, jedoch moglichst 6kologisch und im
Einklang mit der Natur zu arbeiten. So wird mit Nutzlingen wie etwa Hummeln gearbeitet,

der Boden kann sich ausruhen und ein Fruchtwechsel wird beachtet. Die Pflanzen werden
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direkt in der Erde kultiviert. Wenn es wirklich nétig ist und biologische Mittel als auch
Nutzlinge nicht zum nétigen Erfolg fuhren, kommt im Notfall auch ein konventionelles
Insektizid zum Einsatz. Angebaut werden vor allem Gemise und Krauter in grofRer Vielfalt,
Topfkrauter fir Endkunden. Die Pflanzen werden groftenteils geschutzt, z.T. im
Gewaéchshaus, z.T. im Folientunnel mit seitlichem Fenster kultiviert, da viele Pflanzen und
deren Bllten wie etwa Zucchinibluten sensibel sind und ein nahezu perfektes Aussehen
behalten sollen. Es sind auf diese Weise ganzjahrig intensive Kulturen maglich, der Wind
kann nicht hinein. Andere Arten werden drauflen kultiviert, wie etwa Nachtkerze und

Konigskerze, z.T. ausgepflanzt, zum Teil in Topfen.

6.2.2 Anfange der Vermarktung in Wien

Auch ehemalige Unternehmen, wie etwa die Gértnerei Titz und Titz, als auch die Bio-
Schnittblumenproduktion mit Verkauf essbarer Bliiten im Nebenerwerb ,,Vom Hiigel* in der
Steiermark werden hier behandelt, da diese Aufschliisse fur die Entwicklung der Produktion,

der Verwendung und des Verkaufes essbarer Bliiten in Wien geben.

So wird hier eine Zusammenfassung eines telefonischen Interviews mit Titz und Titz vom
5.01.2014 um 11.10 Uhr gegeben. Die Fragen waren etwa: Welche waren die Griinde fir das
Ende des Verkaufes? Wie schétzen Sie das Interesse am Markt ein? Die Antworten waren
folgendermal3en.

Aus dem Ausland kommen viele Bliten herein, daher war die Produktion von essbaren Bluten
nur als Nebenjob madglich. Er war bereits in Pension, seine Gattin hat angefangen, essbare
Bluten zu verkaufen, ist jedoch bald darauf gestorben. Er hat daraufhin noch eine Zeit lang an
Altschachl am GroR3griinmarkt in Wien geliefert, es wurde ein Kihlschrank hingestellt und in
der Nacht wurden durch Plastikfolie umwickelte, etikettierte Tassen nachgefullt. Herr
Altschachl selbst ist eher Krauterspezialist. Irgendwann verlor er das Interesse und gab es an
Kalch Martin als Nachfolger weiter. Dieser propagiert den Verkauf essbarer Bluten aber
nicht. Viele Bliten kommen aus Israel rein, Wiegert am Wiener GrolRmarkt bezieht aus Israel,
dieser hatte Herrn Titz auf den Verkauf von Bluten gebracht. Beliebt sind vor allem

Kapuzinerkresse und Hornveilchen.

Zur Vorbereitung des Verkaufes werden 25 Stiick in eine Tasse gelegt und bei 5-10°C, am

besten bei 8°C im Kihlschrank eingelagert.
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Uber das Unternehmen der Gartnerei Titz und Titz wurde 2008 auch ein Artikel in der
Zeitschrift Gewinn Nr. 4/2008 veroffentlicht. Im Interview beschreibt Herbert Titz die GroRe
des Projektes: ,,Es gibt welche, die punktuell was machen, wie Rosenbliten fir
Wellnesshotels, die nicht gespritzt sein dirfen. Aber explizit wie wir, die essbare Bliiten
anbieten und in dieser Vielfalt, da sind wir die Ersten in Osterreich.“ Probleme gab es
anfanglich sowohl im Grundsttickskauf (fir Biozertifizierung moglichst weit weg von Stral3e,
Né&he zu Wien, Gartnereien unbeliebt, weil Glashduser die Gegend verschandeln), als durch
die Konkurrenz von Rehen und Hasen, die im ersten Jahr insbesondere den Bestand an

Veilchen und Stiefmiutterchen stark dezimierten.

Die Vermarktung fir kleine Haushalte geschah bereits durch Frau Titz wie bereits im
vorherigen Absatz beschrieben ber Altschachl Krauter am GroRgriinmarkt, wo eine Tasse 3-
4 Euro kostet. Dieser wurde téglich um 7.00 frih kontaktiert um die Menge fiir die
Nachlieferung zu bestimmen. Nur Caterer und Gastronomiebetriebe, die gréliere Mengen wie
etwa 700-3000 Stiuck benotigen, wurden direkt beliefert. Hierzu offenbart der Artikel sehr
anschaulich die Risiken der Produktion von essbaren Bliiten. So beschreibt Frau Titz die
Vermarktung folgendermaBlen: ,Fiir einen Caterer sind 3000 Brotchen, die er dekorieren
muss, normal. Das Problem fiir mich ist, der ruft an:“Konnen Sie mich beliefern — morgen
oder tibermorgen?* Viel mehr Zeit gibt er mir meist nicht. Und dann kommt eine oder zweli
Wochen nichts. Gemall den Angaben von Herrn und Frau Titz im Artikel ist eine mogliche
Strategie diesen unregelméafigen Zyklen zu begegnen eine maglichst breite Verarbeitung von
essbaren Bliiten anzubieten und ,,das Wissen darum unter ihre Abnehmer zu bringen®. Zum
Sortiment der Titz z&hlten unter anderem Kapuzinerkresse, Zucchinibliten, rote
Erdbeerbliten, rosa Begonien, gelbe Primeln und Taglilien. Die Situation unter den Gartnern
im Raum Wien wird auch sehr offen dargelegt: ,,Am Anfang war die Frage: Und von dem
wollt Ihr leben? Jetzt fangen sie an, uns zu unterstiitzen, wenn sie irgendwo was horen oder
lesen. [...] Die Girtner haben es eh schwer genug, die sind froh iiber jeden der etwas anderes

macht. http://www.gourmetblueten.at/bilder/0804_102-103.pdf 15.10.2015, 14:40

6.2.3 Arten von essbaren Bliten

6.2.3.1 Produzenten

Da die drei befragten Produzenten im Raum Wien unterschiedliche Verkaufsstrategien
verfolgen, ist auch die Anzahl der angebotenen Arten unterschiedlich. Die Gartnerei Kalch
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produziert hauptsachlich Violen, Hornveilchen und Kapuzinerkressen, die besonders gefragt
sind. Weitere Arten sind Geranium, Rosen, Impatiens, Tagetes, Margeriten, Fuchsien,
Kornblumen, Primeln, Zucchinibluten und Schnittlauchbliiten. Die Gértnerei Altschachl, die
erst seit kurzem essbare Bliten verkaufen, spezialisieren sich auf Hornveilchen und Primeln.
Die Gértnerei Bach bekraftigt ihre Vielfalt an mdglichen essbaren Bliiten und nennt etwa die
Vielseitigkeit unterschiedlicher Arten von Duftpelargonien und Dahlien, Krauterbluten wie
von Salbei und Minzen, Zucchinibliuten, Kapuzinerkresse, Eisbegonie, Nachtkerze und

Konigskerze u.a.

6.2.3.2 Einzelhandel

Bei Meinl am Graben konnen auf Bestellung Tassen mit einzelnen Bliten wie
Kapuzinerkresse, Stiefmitterchen, Nelken, Ganseblimchen und Margeriten, aber auch
Mischungen mit Stiefmitterchen in den vier Farben rot, violett, gelb und weil gekauft

werden.

6.2.3.3 GrofRhandel

Im Metro Vosendorf sind etwa Blitenmixtassen erhdltlich. Die Zentrale von Metro gibt an,
Blutenmixtassen mit Violen, Astern, Kapuzinerkresse, Kornblumen, Fenchelbliten,
Hornveilchen, roten Nelken und anderen zu verkaufen. Weiters sind Zucchinibliten
erhaltlich.

Im Frischeparadies Austria sind Veilchen, G&nseblimchen, Ringelblumen, Borretschbluten,

Léwenmaulchen, Kornblumen und Stiefmutterchen erhaltlich.

6.2.3.4 Direktvermarkter

Die Soziale Landwirtschaft Ganserndorf verkauft an einem Stand am Wuk-Wochenmarkt die
Bluten von Zucchini, Ringelblume, Kornblume, Borretsch, Kapuzinerkresse, Tagetes und von

Krautern wie Salbei, Lavendel, Schnittlauch und Oregano.

Bei Diewald-Blihendes Konfekt wird eine Vielfalt an saisonalen Bliten zur Herstellung von
bzw. als Dekoration fir Konfekt verwendet. Diese sind etwa Rosenbliiten, Duftpelargonien,
Stiefmatterchen, Zierverbene, wobei der Konfekt aus Kirschbliten und Himmelsschlussel

bzw. Flieder besonders beliebt ist.
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Frau Henzl sammelt ihre essbaren Bliten in Natur und Garten. Sie zahlt eine Vielfalt von
verwendbaren Arten auf. Diese sind Bluten von Fenchel, Schnittknoblauch, Rotklee,
Barlauch, Schafgarben, Brennessel, Lavendel, Rosen, Stiefmutterchen, Pelargonien,
Ringelblumen, Borretsch, Kapuzinerkresse, Minze, Phlox, Kosmeen, Pfingstrosen,
Herbstastern, Sonnenblumen, Lavendel, Primeln, Veilchen, Holler, Lindenbluten, Flieder,
Gundelrebe, Franzosenkraut, Pastinak, Wiesensalbei, Bocksbart, Vogelwicke, Taubnessel,
Dahlien, ausgewachsenes Gemuse, Schnittlauch und Malven. Auch Baumbliten wie
Spitzahorn und Linde sowie Knospen von Loéwenzahn, Breitwegerich und Barlauch finden

ihre Verwendung bei Frau Henzl.
6.2.3.5 Gastronomen

Im Steirereck werden je nach Saison Duftveilchen, Rosenbliiten, Holunder, Monarden,

Ananassalbei, Orangen bzw. Zitrusbliten, Winterblihendes Geissblatt und andere verwendet.

Bei  Frederiks  kommen  hauptsdchlich  Kapuzinerkressebliten,  Ringelblumen,
Veilchen/Hornveilchen und Borretschbliiten zum Einsatz. Seltener werden Génseblimchen,

Dahlienbliten, Rosenblitenblatter und Vergissmeinnicht verwendet.

6.2.3.6 Zusammenfassung der Blltenarten

Produzenten

Violen (Viola wittrockiana), Hornveilchen (Viola cornuta), Kapuzinerkresse (Tropaeolum
majus), Rosen (Rosa sp.), Fleiliges Lieschen (Impatiens walleriana), Studentenblume
(Tagetes sp.), Margeriten (Leucanthemum sp.), Fuchsien (Fuchsia sp.), Kornblumen
(Centaurea cyanus), Primeln (Primula sp.), Zuchinibliten (Cucurbita pepo subsp. pepo
convar. Giromontiina), Schnittlauchbliten (Allium schoenoprasum), Duftpelargonien
(Pelargonium sp.), Dahlien (Dahlia sp.), Krauterbllten, Eisegonie (Begonia semperflorens),

Nachtkerze (Oenothera biennis), Konigskerze (Verbascum densiflorum)

am hdaufigsten genannt: Violen, Hornveilchen, Kapuzinerkresse, Primeln, Zucchinibliten

Einzelhandel

Kapuzinerkresse (Tropaeolum majus), Violen (Viola wittrockiana), Nelken (Dianthus sp.),

Géanseblimchen (Bellis perennis) und Margeriten (Leucanthemum sp.)
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Grof3handel

Violen (Viola wittrockiana), Hornveilchen (Viola cornuta), Kapuzinerkresse (Tropaeolum
majus), Astern (Aster sp.), Kornblumen (Centaurea cyanus), Fenchelbluten (Foeniculum
vulgare), rote Nelken (Dianthus caryophyllus), Zucchinibliten (Cucurbita pepo subsp. pepo
convar. Giromontiina), Veilchen (Viola odorata), Génseblimchen (Bellis perennis),
Ringelblumen (Calendula officinalis), Borretschbliten (Borago officinalis) und

Lowenmaulchen (Antirrhinum majus)
Direktvermarkter

Zucchini (Cucurbita pepo subsp. pepo convar. Giromontiina), Ringelblume (Calendula
officinalis), Kornblume (Centaurea cyanus), Borretsch (Borago officinalis), Kapuzinerkresse
(Tropaeolum majus), Studentenblume (Tagetes sp.), Krduter, Rosenbliiten (Rosa sp.),
Duftpelargonien (Pelargonium sp.), Stiefmutterchen (Viola wittrockiana), Zierverbene
(Verbena bonariensis), Kirschbliten (Prunus avium), Himmelsschlissel (Primula vulgaris),
Flieder (Syringa vulgaris), Fenchel (Foeniculum vulgare), Laucharten (Allium sp.), Rotklee
(Trifolium pratense), Schafgarbe (Achillea millefolium), Brennessel (Urtica dioica), Lavendel
(Lavandula off.), Holunder (Sambucus nigra), Linde (Tilia sp.), Gundelrebe (Glechoma
hederacea), Franzosenkraut (Galinsoga sp.), Pastinak (Pastinaca sativa), Wiesensalbei (Salvia
pratense), Wiesenbocksbart (Tragopogon pratensis), Wicken (Vicia sp.), Minzen (Mentha
sp.), Kosmee (Cosmos bipinnatus), Pfingstrosen (Paeonia off.), Herbstastern (Aster sp.),
Sonnenblumen (Helianthus annuus), Taubnessel (Lamium sp.), Dahlien (Dahlia sp.), Malven
(Malva sp.), Spitzahorn (Acer platanoides), Lowenzahn (Taraxacum officinale),

Breitwegerich (Plantago major), Gemusearten
Gastronomen

Duftveilchen (Viola odorata), Rosenbliiten (Rosa sp.), Holunder (Sambucus nigra), Monarde
(Monarda didyma), Ananassalbei (Salvia rutilans), Orangenbliten (Citrus x aurantium),
Zitrusbliten  (Zitrus x limon), Winterblihendes GeiRblatt (Lonicera x purpusii),
Kapuzinerkresse (Tropaeolum majus), Ringelblumen (Calendula officinalis), Hornveilchen
(Viola cornuta), Violen (Viola wittrockiana), Borretschbluten (Borago officinalis),
Géanseblimchen (Bellis perennis), Dahlienbliten (Dahlia sp.) und Vergissmeinnicht

(Myosotis sp.)
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Im Folgenden werden in Tabelle 1 die Pflanzenarten nach der H&ufigkeit der Nennung in

Kategorien eingeteilt. Die Kategorie | umfasst Pflanzen, die nur von einer Akteursgruppe

genannt wurde, die Kategorie Il-111 wurde bereits von zwei bis drei Akteursgruppen als

wertvoll angegeben und die Kategorie IV weist jene Pflanzen aus, die in jeder Gruppe

genannt wurden.
Kategorie | Kategorie I1-111 Kategorie IV
Acer platanoides Allium sp. (1) Tropaeolum majus

Achillea millefolium
Antirrhinum majus
Aster sp.

Begonia semperforens

Bellis perennis (I11)
Borago officinalis (111)
Calendula officinalis (111)

Centaurea cyanus (111)

Viola wittrockiana

Citrus x aurantium

Cucurbita pepo subsp. pepo

convar. Giromontiina (111)

Citrus x limon

Dahlia sp. (111)

Cosmos bipinnatus
Fuchsia sp.
Galinsoga sp.

Glechoma hederacea

Dianthus sp. (I1)
Foeniculum vulgare (I1)
Gemusebliten (11)

Krauterbltten (1)

Helianthus annuus

Leucanthemum sp. (I1)

Impatiens walleriana

Pelargonium sp. (I1)

Lamium sp.
Lonicera x purpusii
Malva sp.

Monarda didyma

Primula vulgaris bzw. Sp. (I1)
Rosa sp.(111)
Sambucus nigra (I1)

Tagetes sp. (I1)

Myosotis sp.

Viola cornuta (I11)

Oenothera biennis

Viola odorata (1)

Paeonia officinalis
Pastinaca sativa
Plantago major

Prunus avium
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Salvia pratense

Salvia rutilans

Syringa vulgaris

Taraxacum officinale

Tilia sp.

Tragopogon pratense

Trifolium pratensis

Urtica dioica

Verbascum densiflorum

Verbena bonariensis

Vicia sp.

Tab. 1: Zusammenfassung der Pflanzenarten in Kategorien hinsichtlich der Beliebtheit ihrer
Verwendung

Die beiden wichtigsten essbaren Bluten im Raum Wien sind also Tropaeolum majus und
Viola wittrockiana. Die essbaren Bllten der Kategorie 11-111 sind ebenfalls géngig, jene der

Kategorie | jedoch seltener in Verwendung bis nahezu unbekannt.

6.2.4 Wien als Pflanzenstandort

6.2.4.1 Standortfaktoren

Als Stadt ist Wien gepragt von einem hohen Versiegelungsgrad und dichter Verbauung, die
zum fur Grolistadte typischen Warmeinseleffekt fihrt. So sind in der Innenstadt die
Temperaturen um mindestens 0,5% hdoher als im Umland Wiens. Im Winter sind die
Unterschiede mit etwa 1,5% gegenuber dem Land besonders ausgepragt. Dies kommt dadurch
zustande, dass die in Stadten verwendeten Materialien wie etwa Steine, Asphalt und Beton
und andere dunkle Oberflachen die Sonnenenergie untertags stark speichern und nachts
langsam an die Umgebung abgeben. So kuhlt die Temperatur auch nachts viel weniger ab.
Auch Menschen erzeugen Warme allein durch ihre hohe Zahl und rdumliche Nahe in der
Stadt, als auch durch die Abwérme von Kihlanlagen und Heizungen. Durch die groRere
Warme gibt es weniger Frost, daflir jedoch heiRere Tage. Wahrend im Fruhjahr dadurch
friihere Pflanzungen mdglich sind, kann im Herbst auch langere Zeit Gartenbau betrieben
werden. Der Sommer hingegen stellt mit Temperaturen bis tber 40 Grad die extremste

Jahreszeit in Wien dar. GroRere vegetationsreiche Flachen in Stddten verdunsten einen
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GroRteil der Sonnenenergie und wirken so ausgleichend auf Temperaturen in der Stadt
(Heistinger, 2013, 15-17).

Die Voraussetzungen des Stadtgértnerns sind andere als jene des Landgartnerns. Durch
Versiegelung und Platzmangel ist ausreichend fruchtbarer Boden oftmals nicht vor Ort
erhéltlich. Zudem sind die Boden vor Ort durch Kontamination mit Schadstoffen und Salzen
als haufig auch durch starke Verdichtung gepragt. Um Gartnern zu koénnen ist ausreichend
Platz noétig (Heistinger, 2013, 14). Wien ist durch eine groRe Vielfalt an privaten Freirdumen
geprégt. Neben Garten in den duBeren Bezirken finden sich in Richtung Stadtmitte
hauptsachlich Kleingérten, Terrassen, Balkone und zu guter Letzt Fensterkistchen als
Maoglichkeiten zur Bepflanzung. Dachgérten sind eine weitere Maoglichkeit (Hillebrand und
Plenk, 2013, 28-32). Auch auf ehemaligen Industrie- und Verkehrsflachen werden im Zuge
des Guerilla-Gardenings, einer modernen Form des Gartnerns auf oOffentlichen Flachen,
Gartenflachen bzw. Hochbeete angelegt. Weiters ist es in den letzten Jahrzehnten zur
Entstehung einer Vielzahl von Gemeinschaftsgarten gekommen. Vorteilhafte Strategien zum
Gartnern in der Stadt sind etwa die Nutzung von Hochbeeten bzw. die Kultivierung von
Pflanzen in Topfen. Ein grofRer Aufwand ist die Beschaffung von Erde und von Gefalen.
Diese mussen oftmals auch an ihren angestammten Platz transportiert werden, wie etwa in
hohere Geschosse auf Balkone (Heistinger, 2013, 14). Als gestalterische Elemente,
insbesondere im offentlichen Freiraum spiegelt die Verwendung von Toépfen auch die
Mobilitat des 21. Jahrhunderts wider (Hillebrand und Plenk, 2013, 28-32).

Gérten

Typische Situationen von Gaérten in der Stadt, insbesondere in den dicht bebauten
Stadtvierteln sind kleine Garten, die durch viel Schatten gepréagt sind. So herrschen auch in
Innenhofen besondere Bedingungen, da durch die hohen umgebenden Mauern besonders in
Frihling und Herbst die Sonne kaum eindringen kann. Weitere Probleme in diesen
»Schattengérten* konnen etwa ein verdichteter Boden, Kontamination mit Schadstoffen von
friheren Nutzungen und Ratten als Bewohner sein. In diesem Fall sind Hochbeete geeignet,
um die genannten Nachteile zu umgehen. Eine andere Schwierigkeit in Innenhéfen von
Gebéuden kann die Abgrenzung der eigenen Pflanzen gegenliber Mitbewohnern des Hauses
sein (Heistinger, 2013, 18).

Balkone und Terrassen
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Der Standort Balkon bzw. Terrasse ist von unterschiedlichen Faktoren abhéngig. Zunéchst
unterscheiden sich diese hinsichtlich ihrer Lange und Breite. Weiters ist auch die die Lage am
Gebadude von Bedeutung. Einen besonders intensiven Einfluss tbt jedoch die Exposition auf
die Wachstumsbedingungen auf Balkon und Terrasse aus. So lassen sich die Standorte am
besten nach ihrer Lage im Bezug auf die Himmelsrichtungen differenzieren. Der Westen als
Wetterseite bringt eher feuchte Bedingungen fur Pflanzen. Regen wirkt sich dort besonders
intensiv aus (Witt, 2014, 15). Im Gegensatz dazu ist der Osten die am besten wettergeschitzte
Seite und somit durch mehr Trockenheit gepragt. Der Siiden stellt fur Pflanzen in der Stadt
eine besondere Herausforderung dar. Ohne Beschattung wird es hier sehr sonnig und heiB. Ein
weiterer Faktor in der Stadt ist der Wind. Dieser nimmt grundsatzlich mit zunehmender Hohe
bei Balkonen und bei Exponiertheit an der Aulenseite des Geb&udes zu. Balkone und
Terrassen an den Gebdudeinnenseiten im Innenhof sind geschutzter vor starkem Wind. Zu
bedenken bei der Erstellung einer Bepflanzung ist auch die eventuelle zusétzliche
Beschattung bzw. Wirkung als Regenschutz durch Vorbauten, Nachbarhduser oder Bdume, da
diese die Verhaltnisse vor Ort verandern konnen (Niemeyer-Lillwitz und Hoff, 1994, 32; 40).
Neben den Wetterverhdltnissen ist auch die begrenzte Traglast von Balkonen zu beachten.
Hochbeete sind dort zumeist nicht ausfihrbar. Auch fur Wasser muss gesorgt werden. Eigene
Wasseranschliisse fehlen haufig. Ein weiteres Problem stellt die Verschmutzung von Boden,
Abflissen und Regenrinnen mit Erde dar (Heistinger, 2013, 18).

Die Wetterverhaltnisse missen insbesondere beachtet werden, als bei htherem Niederschlag
das Pflanzsubstrat so gewéhlt werden muss, dass die berméRige Nasse abflielen kann, wie
etwa durch eine hoheren Sandanteil. GroRere Wasserfahigkeit bei trockeneren Standorten
wird durch eine Beimischung von Bentonit erlangt. Zu beachten ist auch, dass die Wurzeln in

beengten Pflanzkéasten mit intesiver Trockenheit im Sommer zu Wege kommen miissen.

Eine weitere wichtige Frage bei der Pflanzenauswahl ist jene nach dem Zeit- und
Pflegeaufwand der Pflanzen. Fir viel beschaftigte Personen sind pflegeleichte Pflanzungen
besser geeignet (Niemeyer-Lillwitz und Hoff, 1994, 32; 40).

Im folgenden werden die Standorte durch die Stérke der Sonneneinwirkung charakterisiert. Je
nach Besonnungsgrad werden vollsonnige, sonnige, halbschattige und schattige Standorte

unterschieden. Weiters werden wind- und regenexponierte Standorte dargestellt.

Vollsonnige Standorte sind typische Sudstandorte mit hohen Temperaturen. Topfpflanzen
sind hier besonderem Stress ausgesetzt, da diese bis in die Wurzeln hohe Temperaturen
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entwickeln und schnell austrocknen. Empfehlenswert sind hier Balkonkasten mit
Wasserspeicher oder automatischer Bewadsserung um eine ausreichende Wasserzufuhr zu
sichern bzw. Topfe aus hellem Material, da diese weniger Warme speichern. Hilfreich ist eine
leichte Beschattung der Pflanzen Uber die Mittagszeit. Mit diesem Standort kommen am
besten halbsukkulente Pflanzen oder andere mit festen, lederartigen Bléttern zurecht. Eine
silbrige, blau- oder graugriine Blattfarbe kann auf eine Schutzschicht gegen hohe
Sonneneinstrahlung und hohe UV-Werte hinweisen. Auch ein Einrollen der Blatter wie etwa
bei Sanvitalia speciosa “Aztekengold” hilft al Schutz vor Verdunstung. Wichtig ist auch neue

Pflanzen langsam auf das heiRe Klima einzustellen und zu akklimatisieren (Geiger, 2010,11).

Sonnige Standorte sind typisch fur eine Lage Richtung Sudwest oder Siidost. Auch vor der
intensiven Mittagssonne geschiitzte Sudseiten sind hinsichtlich ihrer Standortfaktoren sonnig.
Auch diese Standorte sind heify und hell. Hier kommen jedoch die Vorteile des Sudbalkons
besser zum Ausdruck. Durch die lange Belichtung am Nachmittag wird der Blihreichtum der
Pflanzen gefordert. Auch am sonnigen Standort mussen die Pflanzen vorsichtig akklimatisiert
werden (Geiger, 2010,11).

An halbschattigen Standorten wie etwa an Nordost- oder Nordwestbalkonen ist tagstber
ausreichend Licht verfligbar ohne dass die Pflanzen praller Sonneneinstrahlung ausgesetzt
sind. Am besten gedeihen hier Pflanzen aus feuchten tropischen und subtropischen Waéldern.
Die Pflanzen sind héaufig durch empfindliche, weiche Blatter gekennzeichnet, sind
empfindlich auf Hitze und Trockenheit, besonders nach dem Auspflanzen und bendtigen eine
gleichméRige Wasserversorgung. Beispiele hierfur sind Fuchsien, Begonien und Fleilige
Lieschen, die in Sansibar beheimatet sind und Edellieschen, die aus Neuguinea stammen
(Geiger, 2010,11-12).

Schattige Standorte befinden sich hauptsdachlich an der Nordseite. Diese Lagen sind von
Kihle gepragt. Insgesamt gibt es hier weniger Extreme zu ertragen als an den
sonnenzugewandteren Seiten — es gibt weder viel Licht noch ausgepragte Winde (Witt, 2014,
15). Die Pflanzen haben deutlich geringere Wuchsleistung und Blihfreudigkeit. Es gibt nur
eine geringe Anzahl an Pflanzen, die unter diesen Bedingungen gut gedeihen kann.
Beispielhaft fir diese Wuchsbedingungen sind Blattschmuckpflanzen. Auch Pflanzen, die flr
halbschattige Lagen geeignet sind, konnen hier wachsen. Diese sind etwa Fleillige Lieschen
und Begonien (Geiger, 2010,11-12).
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An windexponierten Standorten missen Pflanzen besonders regelmaliig gegossen werden, da
durch den Wind mehr Wasser transpiriert wird. Vorsichtiger Umgang ist auch mit leicht
brechlichen und rankenden Pflanzen geboten. Sollen rankende Pflanzen dort platziert werden,
missen ihre Rankgitter gut befestigt sein (Heistinger, 2013, 17). Typische Pflanzen, die mit
stirmigen Verhaltnissen klar kommen sind etwa Dukatenblume, Strauchmargerite, Gazanien
und Geranien. H&ufig sind diese Pflanzen in rauhen Kistengegenden beheimatet. Durch kurze
und elastische Sprosse, kleine und feste Laubblatter und eine ledrige AulRenhaut sind diese
besonders vor einem zu hohen Mall an Verdunstung geschiitzt. Bluten sind haufig eher
zierlich. Zu vermeiden sind Pflanzen mit langen Trieben, mit groRen, geftllten Bluten und
groRen, weichen Blattern. Warmeliebende Pflanzen werden durch den Windeinfluss hédufig
negativ beeinflusst. Bei Pflanzgefalen muss darauf geachtet werden, dass diese moglichst
schwer sind (Geiger, 2010,13).

An regenexponierten Standorten ist darauf zu achten, dass Pflanzen mit fleischigen Blattern
und empfindlichen Bluten regengeschutzt aufgestellt werden, da diese verkleben und zu
faulen beginnen konnen. Generell ist es wichtig, darauf zu achten, dass Pflanzen nach
Regengussen auch wieder abtrocknen konnen, damit das Risiko von Pilzen und anderen
Krankheiten vermindert wird (Throll, 2013, 11).

Hinsichtlich der Balkonpflanzen ist zu erkennen, dass etwa 2/3 aller Balkonpflanzen bei einer
Beleuchtungsstarke von 5000 Lux aktiv werden und zwischen 25 000 und 50 000 Lux ihr
Maximum erreichen. Diese Bedingungen werden an sonnigen und vollsonnigen Standorten
erreicht. Pflanzen von halbschattigen und schattigen Standorten erreichen mit 2000 bis 15 000
Lux eine ausreichende bis gute Photosyntheseleistung (Geiger, 2010, 9).

Da viele Pflanzen in Stadten in PflanzgeféalRen wie Topfen gehalten werden, wird auf diese
besonders eingegangen. Flr diese Topfpflanzen gibt es keine einheitliche Definition. Im
Artikel ,,Mobiles Griin im Freiraum* der Zoll+ Zeitschrift 22/2013 wird der Begriff
Topfpflanzen definiert als ,,Uberbegriff fiir lebende Pflanzen, die die meiste Zeit ihres Lebens
in GefaRen kultiviert werden und bei Bedarf ohne Eingriffe in den Wurzelraum von einem Ort
zum anderen transportiert werden* (Hillebrand und Plenk, 2013, 28-32). Vorteile von
Topfpflanzen sind eine einfache Handhabung hinsichtlich spezieller Standortanforderungen
wie Boden oder Nahrstoff- und Wasserversorgung, aber auch gestalterische Griinde.
Nachteile von Topfpflanzen sind eine stdrkere Reaktion gegeniiber den umgebenden
Klimaverhaltnissen im Vergleich zu Pflanzen im Boden, zusétzliche Arbeiten wie Ein- und

Umtopfen, Schutz vor Windwurf, Diebstahl oder Wandalismus insbesondere an halbéffentlich
59



und offentlich zuganglichen Platzen, Uberwinterung von frostempfindlichen Pflanzen,
Sicherung von kontinuierlichen manuellen oder halbautomatischen Wasser- und
Dungergaben, Verwendung des geeigneten Pflanzsubstrates und die Auswahl des geeigneten
GeféRes hinsichtlich UV-Stabilitat, Frostfestigkeit, Bruchfestigkeit sowie Néssebestandigkeit.
Weiters ist bei der Auswahl der Pflanzen die GrofRe und Art des Winterquartieres zu
bedenken. Wéhrend robuste Arten in frostfreien, dunklen Garagen oder Kellern iberwintern
koénnen, brauchen sensiblere Pflanzen ein Gewéchshaus oder eine verglaste Terrasse. Auch
eine Uberwinterung in Gértnereien ist moglich, jedoch auch teuer (Hillebrand und Plenk,
2013, 28-32).

6.2.4.2 Auswahl geeigneter Blutenpflanzen fir den Standort Wien

Geeignet sind alle Kibelpflanzen mit essbaren Bliten wie etwa mediterrane Kréuter oder
warmeliebende Fruchtgeholze wie Feigenbaum und Zitruspflanzen. Neben den Kubelpflanzen
gibt es auch die Madglichkeit eines Wechselflors. Hierbei werden in gemé&Rigten Breiten
Einjahrige, sogenannte Sommerblumen, aber auch Stauden gepflanzt und je nach Saison
ausgetauscht. Im Frihling blihen die Zwiebelblumen. Zu einem geeigneten Zeitpunkt werden
diese aus der Erde genommen und durch spéter bliihende Einjahrige ausgetauscht. So kann es
3-4 Saisonen fir Blihpflanzen geben. Typische Einjahrige sind Petunien und Stiefmdtterchen,
wéhrend Pelargonien und Fuchsien eigentlich Stauden sind, die jedoch aufgrund ihrer
Frostempfindlichkeit im Raum Wien einjahrig sind. Auch Gemdusepflanzen kdnnen im
Wechselflor gepflanzt werden. Fur winterharte Kulturen eignen sich Pflanzen mit guter
Frosthérte, flachem eher schwach wachsendem Wurzelsystem, guter Schnittvertraglichkeit,
Anspruchslosigkeit hinsichtlich Nahrstoffbedarf und Ballentrockenheit, sowie Standhaftigkeit
gegeniiber Windbruch. Beispiele fiir winterharte Pflanzen, die zudem attracktiv sind, sind
etwa Zwiebelpflanzen niedrig wachsende Lauche, Sukkulenten wie Fetthenne, Krduter wie
Salbei und Thymian und Fruchtstauden wie etwa Erdbeeren (Hillebrand und Plenk, 2013, 28-
32).

Im Folgenden werden die in Kapitel 6.2.3.6 zusammengefassten in Wien gebrduchlichen
Bluten durch Beispiele aus weiteren Experteninterviews und der Literaturrecherche ergénzt
und. Ausflhrliche Tabellen mit genauen Informationen zu den Pflanzen als Erganzung zur

Aufzéhlung der Arten in diesem Kapitel befinden sich im Anhang.

Die Pflanzen sind nach ihrer Herkunft in Wildpflanzen und Gartenpflanzen unterteilt.
Wiéhrend die Wildpflanzen Bestandteil der autochtonen Biozonosen und daher — bis auf

60



Ausnahme von wenigen Neophyten - heimisch sind, sind die meisten Gartenpflanzen nicht
heimische Arten. Teilweise tberschneiden sich diese Ansichten jedoch, da auch Wildstauden
und —geholze gerne in Garten gepflanzt werden, wie etwa die Glockenblumen (Campanula
sp.) oder heimische Obstbaumarten (Malus sp.). Zudem sind Gemusearten, deren Bliten auch
héaufig essbar sind, zwar im Garten kultiviert, kbnnen jedoch von heimischen Wildkrautern

abstammen.
Wildpflanzen
Einjahrige und Stauden
Campanula sp.
Cardamine pratensis
Carthamus tinctorius
Cichorium intybus
Chamomilla matricularia
Filipendula ulmaria
Galium odoratum
Hypericum perforatum
Papaver sp.

Tussilago farfara

Geholze

Lonicera caprifolium
Prunus padus

Picea abies
Obstbaumbliiten (Rosaceae)

Gartenpflanzen
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Einjahrige und Stauden

Alcea sp.

Aloysia triphylla

Begonia sp., Knollen-, Begonia-Tuberhybrida-Gruppe
Brassica sp.

Camellia japonica

Campanula-Verwandte wie Ballonblumen (Platycodon), Tigerglocken (Codonopsis

clematidea)
Chrysanthemum sp.
Helianthus tuberosus
Hosta sp.
Hemerocallis sp.
Jasminum officinale und J. sambac
weitere Krduterarten
Nepeta cataria
Phlox paniculata
Rudbeckia sp.

Tulipa sp.

Yucca filamentosa
Zingiber officinale
Geholze

Campsis radicans

Buddleja davidii
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6.2.5 Abnehmer/Konsumenten

Im Folgenden sind die Konsumenten und Abnehmer, sowie weiterfuhrende Informationen wie
Nachfrageentwicklung, Hemmnisse in Anbau und Verkauf sowie Blutenverwendung durch

die Konsumenten dargestellt.

Produzenten

Kunden der Gértnerei Kalch sind der Gro3handel und die Gértnerei Altschachl, die wiederum
die essbaren Bliten der Gértnerei Kalch als auch von sich selbst am Grof3griinmarkt in
Inzersdorf an Obst — und Gemiisezustellbetriebe, die auch die Gastronomie anfahren, als auch
an Gastronomiebetriebe verkaufen. Die Endkunden sind also die Gastronomen und deren
Kunden. Herr Altschachl gibt an, dass die Bllten zur Dekoration verwendet werden. Frau
Bach gibt an, nicht Uber den GroRRmarkt zu verkaufen, sondern in direktem Kontakt zu
diversen Gastronomen zu stehen und die essbaren Bluten zuséatzlich zum Gemise bei
Lieferungen per Botendienst mit anzubieten. Es sind auch gréfRere Bestellungen von essbaren
Bluten mdglich, nach Vorbestellung mindestens einen halben bis einen Tag vorher. Essbare
Bluten werden jedoch selten alleine verkauft, sondern zumeist in einem Gesamtpaket mit
Gemuse und Krautern. Auch Abholungen sind hier mdoglich. Privatpersonen kdnnen im
Geschaft essbare Bluten erwerben, dies ist eher Freitag bzw. Samstag der Fall, wenn am
Wochenende etwa eine Feierlichkeit ansteht. Hauptséachlich spielt jedoch auch bei der Firma
Bach die Gastronomie eine Rolle. Hinsichtlich der Nachfrageentwicklung berichten die drei

produzierenden Betriebe von dhnlichen Erfahrungen.

Frau Kalch empfindet die Nachfrage als eine Art Modeerscheinung, die durch die Arbeit von
Sternekdchen eingeleitet wurde und derzeit wieder im Abflauen ist. Auch Herr Altschachl
berichtet von einem Boom vor 3-5 Jahren, worauf eine Abnahme folgte mit derzeit sich
einpendelnder Nachfrage. Frau Bach empfindet die Nachfrage als ein friherer Hype der

gleichbleibend bis leicht abflauend ist.

Die Hemmnisse im Anbau von essbaren Bluten werden sehr unterschiedlich gesehen. Frau
Kalch beschreibt das Kultivieren von essbaren Bliiten als eigentlich recht einfach. Mdgliche
Hemmnisse im Anbau sind Schadlinge, Krankheiten, die Temperatur zu halten und das
Heizen im Winter. Herr Altschachl sieht als Hemmnisse beim Anbau, Verkauf und der
Verwendung von essbaren Bluten eine gewisse Kundigkeit im Umgang mit Pflanzen, die

Notwendigkeit sich Fachwissen anzueignen und auf jeden Fall giftige von ungiftigen Arten
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unterscheiden zu kénnen. Frau Bach sieht keine Hemmnisse in der Erzeugung des Produktes

Essbare Bliiten.

Einzelhandel

Frau Mitzerer von Meinl am Graben gibt als Kunden Private als auch Gastronomen an, die
Verwendung als Dekorationszweck. Die Bluten sind nicht lagernd, sondern kénnen bestellt
werden. Essbare Bluten machen jedoch keine besondere Grolie aus. Frau Mitzerer gibt auch

an, dass die Nachfrage aus ihrer Sicht nicht beurteilbar ist.

GroRhandel

Die Kunden des Metro Vosendorf sind besonders die gehobene Gastronomie, Hotel und
Caterer, die die Bluten zur Dekoration von Buffets verwenden. Auch die Metro Zentrale gibt
die gehobene Gastronomie wie auch Cateringfirmen, aber auch Einzelpersonen die Ihr
Gericht besonders verfeinern wollen, als Kunden an. Es werden auch vielfaltige
Verwendungsmaoglichkeiten der von Metro verkauften Bluten genannt. Diese sind
Kapuzinerbliten aufs Butterbrot, kandierte Rosen als Tortendekoration, Rosenaroma im
Zucker, Holunder- und Waldmeisterbliten in der Bowle, Génseblimchen im Salat, Suppen
mit  Lowenzahn und Dahlien, gedunstete Sonnenblumenknospen, ausgebackene
Zucchinibliten und Veilchen im Dessert. Die Kunden von Frischeparadies Austria sind
ebenso Cateringunternehmen, Restaurants und begeisterte Feinschmecker und Hobbykdche.
Auch Frischeparadies Austria gibt die Dekoration der Gerichte bzw. am Teller als

Hauptgegenstand an.

Laut Herrn Papp vom Metro Vésendorf zufolge ist die Nachfrage nicht zu beurteilen. Herr
Steinmetz von Metro gibt eine steigende Nachfrage im GroRhandel an, ebenso wie Herr
Rosmanith vom Frischeparadies Austria. Der GroBhandel erfahrt demnach eine steigende

Nachfrage beziglich dem Produkt essbare Bluten.

Herr Steinmetz von der Metro Zentrale beschreibt als grofites Hemmnis die fehlende
Inspiration der Kunden im Einsatz der essbaren Bllten, meint aber, dass die Kunden gerne
Neues ausprobieren und offen dafur sind. Herr Rosmanith vom Frischeparadies Austria
beschreibt als Hemmnisse die Temperaturempfindlichkeit der essbaren Bliten, dass diese

durch die Temperaturschwankungen beim Entladen des Kihltransportes Schaden nehmen
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konnen. Dieser 6konomische Standpunkt ist gemaR Herrn Rosmanith ein wichtiger Punkt, der

zu einer Entscheidung gegen den Verkauf essbarer Bliten fiihren kann.
Direktvermarkter

Frau Cornelia Furlinger gibt an, dass sowohl Privatkunden als auch die Gastronomie und
Food-Coops als Kunden zum Wuk-Wochenmarkt der Sozialen Landwirtschaft Ganserndorf

kommen. Sie berichtet auch von einer leicht steigenden Nachfrage am Markt.

Herr Diewald von Bluhendes Konfekt verkauft normalerweise keine esshbaren Bliiten direkt,
aufller in geringem Male in verzuckerter Form, die von wenigen Personen jede Woche
nachgefragt werden. Die Kunden fiir sein Konfekt als auch die verzuckerten Bliten sind
zumeist 35-40 Jahrigen, wobei Frauen mehr Bliten und Manner mehr Konfekt kaufen. Es

kommen hauptsachlich Osterreicher und nur wenige Touristen in die Konfiserie.

Frau Henzl von Henzl’s Ernte wurde zu einem sehr friihen Zeitpunkt des Forschungsbeginnes
interviewt und zum Thema Konsumenten nicht befragt, da der Fokus des Interviews auf

Blutenverwendung lag.
Gastronomie

Auch in der Gastronomie wird sowohl von Steirereck als auch von Frederiks von einer

steigenden Nachfrage berichtet.

Das Steirereck als Vertreter der Gastronomie berichtet von keinen nennenswerten
Hemmnissen in der Verarbeitung von essbaren Bliten, im Gegensatz sogar von einer sehr
positiven Annahme von essbaren Bliten. Eine moglichst schnelle und frische Verarbeitung
garantiert ein  positives  Geschmackserlebnis. Passende Verarbeitungsarten von
unterschiedlichen Bliiten tragen dazu bei. Auch Frederiks sieht keine Hemmnisse beim
Verarbeiten von essbaren Bluten. Das Wissen Uber die Essbarkeit von Bluten wird jedoch

betont.
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6.3 Diskussion

6.3.1 Aktuelle Situation der Produktion

Die Gértnereien im Raum Wien produzieren essbare Bliten derzeit als Nebenleistung mit
weniger als 1% Umsatz im Vergleich zum Hauptstandbein der Gemise- und
Krauterproduktion. Die Gartnerei Titz und Titz, die sich mit essbaren Bluten selbststandig
machen wollte, konnte aufgrund der groRen Importrate von essbaren Bluten aus dem Ausland
das Geschaft nur als Nebenverdienst fuhren. Wie bereits in Kapitel 6.1 dargestellt wurde, sind
die wichtigsten Exportlander hierbei Israel, Niederlande, Deutschland, Italien, Portugal, Kenia
und Athiopien, wobei die Niederlande ein wichtiger Handelsplatz fiir die Bliiten aus diesen
Landern sind. Frau Margrit de Colle nennt auch Kolumbien und Ecuador als Exportlander.
Ein Vorteil der Produktion von Blumen in diesen L&ndern ist eine bessere Energiebilanz, da
das Heizen heimischer Gewéchshéuser sehr energieaufwandig ist und im Vergleich dazu
wesentlich schlechter beurteilt wird. Dabei muss jedoch aufgrund der haufig unfairen
Arbeitsverhaltnisse in anderen Landern ein Fokus auf das Thema ,,Faire Produktion* gelenkt
werden (De Colle, 2015, 32).

Ethische Fragen sind beim Kauf von essbaren Bliten zu bedenken. Frau Margrit de Colle
thematisiert in Threm Werk ,,Bio-Schnittblumen aus dem eigenen Garten® die aktuelle
Situation der Blumenproduktion folgendermaRen: ,,Im alltdglichen Umgang mit Blumen
verlieren die Beziehungen zwischen Menschen und Blumen zunehmend an Bedeutung.
Schnittblumen werden tausende Kilometer geflogen. Diese Industrieblumen wachsen nicht in
der Erde, sehen keine Sonne, wurden niemals von Bienen besucht. Sie sind stéandig verfugbar,
die gleichen Sorten sind das ganze Jahr hindurch erhaltlich. Das ist schade, denn dabei geht
viel Zauber verloren. Blumen beriihren uns nicht mehr.“ Die Gegenbewegung dieses
entfremdeten Umganges mit Blumen nennt sich ,,Slow Flower Movement™ (De Colle 2015,
19).

Wie die Ergebnisse der Interviews mit den Gdrtnereien im Raum Wien zeigen, werden die
Pflanzen grundsatzlich in Topfen im Glashaus oder Folientunnel produziert. Dort kénnen
Nutzlinge wie etwa Hummeln einfacher eingesetzt und Schédlinge durch die Barrierewirkung
fern gehalten werden. Zu bedenken ist, dass viele essbare Bliten sehr empfindlich auf
physikalische Reize reagieren und daher im Folientunnel gegeniiber den (bermaRigen
Einwirkungen von Wind geschiitzt sind. Die Pflanzen werden teilweise auch im Friihling etwa

im Méarz ins Freiland gestellt und dort weiter kultiviert. Da die Pflanzen in Topfen verkauft
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werden, werden diese auch darin gezogen. Zudem konnen sie so einfacher transportiert
werden. Grundsatzlich sind die Gartnereien in Wien um eine moglichst biologische
Produktion bemiht, streben jedoch keine Bio-Zertifizierung an, da man sich vorbehalt, in
bestimmten Situationen oder in Notféallen auf konventionelle Methoden wie etwa eine
konventionelle Flussigdingung oder auf Insektizide zurlickzugreifen. Die biologische
Produktion ist wichtig fur die medizinische Reinheit der essbaren Bliten und somit ein
wichtiges Kriterium flr die Bewertung essbarer Bliten, wie im Kapitel 5.6.2.3 bereits
ausfihrlich erlautert wurde. Falls essbare Bluten gekauft werden sollen, so geschieht dies
vorteilhaft bei regionalen Gartnern. Blumengeschéfte kaufen zumeist auslandische Waren, die
héufig mit Pflanzenschutzmitteln behandelt sind (Dalichow, 2011, 20). Weitere
Maoglichkeiten essbare Bliten zu kaufen sind etwa Wochenmérkte von Biobauern und
Supermarkte wie etwa Meinl am Graben, in denen manchmal auf Bestellung essbare Bliten
erhaltlich sind (Bénziger und Bossardt, 2012, 14).

In Bezug auf die Anzahl der produzierten Pflanzenarten gibt es unterschiedliche Strategien
unter den Gartnereien. Wahrend einerseits eine Spezialisierung auf einige stark nachgefragte
esshare Bliten stattfindet, ist andererseits eine Produktion einer groflen Anzahl von
Blutenpflanzen in Kombination mit einer vielfaltigen Kréuter- und Blumenvermarktung

maoglich.

Bestehen hinsichtlich Raum und Zeit die Mdglichkeiten dazu, kénnen Pflanzen mit essbaren
Bluten auch privat angebaut werden. Hierbei sind die spezifischen Standortbedingungen wie
etwa im Raum Wien zu beachten. Typischerweise dauert hier die Vegetationszeit sehr lange
an, wodurch bereits sehr friih und auch sehr lange in den Herbst hinein Pflanzenwachstum
maoglich ist. Jedoch sind die Spitzentemperaturen im Sommer mit bis zu 40°C sehr
ausgepragt. Exposition und Lage spielen hier eine wichtige Rolle, da sich eine siidseitige Lage
der Pflanzen im Sommer sehr schwéchend auf die Pflanzen auswirken kénnen. Auch sollten
hier sonnenliebende Pflanzen gewahlt werden. Ein weiterer Faktor in der Stadt ist die hdufig
mit Schadstoffen und Salzen kontaminierte sowie verdichtete Erde. Durch eine Anlage von
Hochbeeten mit guter Erde konnen deren Auswirkungen aufgeschwécht werden. In
Zentrumsnéhe nimmt die Anzahl an Gérten stark ab. Balkone, Terrassen, Fensterkistchen
sowie Décher bilden hier mdgliche Standorte fiir Pflanzen. Insbesondere Topfpflanzen eignen
sich hierfur. Bepflanzung ist in hdchstem Mald von der Exposition abhangig, da durch die
Geb&udemauern und versiegelten Boden viel Sonnenenergie auf die Pflanzen reflektiert wird.

Hitze kann sich so stauen und Topfpflanzen missen haufig gegossen werden. An Nordseiten
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von etwa Balkonen, Terrassen oder Fensterkistchen sind die Sonnen- und Regensituation
anders als an sonnenexponierten Balkonen, da es dort dunkler und feuchter ist. Hier sollten
schattenvertragliche Pflanzen gewahlt werden. Hinsichtlich der Auswahl an Pflanzenarten ist
zu sagen, dass infolge der Globalisierung die verfugbare Anzahl an Arten essbarer Bliten
gestiegen ist und somit eine Vielfalt an Pflanzen mit unterschiedlichen Standortsanpassungen

erhaltlich ist. Diese sind in den Listen essbarer Bliten im Anhang ersichtlich.
6.3.2 Nachfrageentwicklung von essbaren Bluten

Die Verwendung essbarer Bluten in Wien ist vor allem typisch flr die gehobene Gastronomie.
Wie die Ergebnisse der Forschungsarbeit zeigen, ist die private Nachfrage nach essbaren
Bluten gering. So fiihrten im Jahr 2016 nur wenige heimische Einzelhéndler essbare Bliten
als Produkt im Sortiment. Auch die Produzenten geben an, dass essbare Bluten nur als

Nebenprodukt Sinn machen.

So gibt auch Herr DI Wolfgang Palme, der als Lehrer an der Gartenbauschule Schénbrunn
tatig ist, an, dass gezielte Blutenverkostungen meist nicht in eigenen Veranstaltungen,
sondern in Gartenfiihrungen, Workshops eingebaut werden, da sich viele Hobbygéartner und
Konsumenten unter Blltenverkostungen nur wenig vorstellen kdnnen. Daher wiirde versucht,
diese im Rahmen von bestehenden Veranstaltungen an die Thematik heranzufiihren wie etwa
bei Offentlichkeitstagen und Messeauftritten. Hierbei sorge dieses neue Themenfeld dann fiir
Aufmerksamkeit und Erstaunen. Ein von der Sonnentor in Zusammenarbeit mit der City-
Farm-Schonbrunn im Jahr 2014 ausgeschriebener Workshop zum Thema Essbare Bliten kam
aufgrund mangelnder Teilnehmerzahl nicht zustande.

Trotz des bisher geringen Bekanntheits- bzw. Akzeptanzgrades wird von unterschiedlichen
Seiten versucht, diese der Bevélkerung ndher zu bringen. So wurde in der City-Farm
Schénbrunn ein Kleiner Blutennaschgarten angelegt, der im Rahmen von Fihrungen und
Kinder-Workshops begangen wird. Bei einem Gesprach mit der Inhaberin des Feigenhofes
gibt diese an, gelegentlich essbare Bliiten im Shop zu verkaufen und dass gelegentlich ein
privater Kunde danach greift wenn etwa am Wochenende Besuch kommt und etwas
Besonderes zu Tisch gezaubert werden soll. Ein Grund fir begrenzte Nachfrage besteht ihrer
Meinung nach darin, dass viele nur wenig Zeit zum Kochen haben, essbare Bllten dennoch

voll im Trend liegen wirden.

Die Firma Gourmet-Bliiten Titz und Titz, die sich 2005 als erstes Unternehmen in Osterreich

auf die alleinige Produktion von essbaren Bluten spezialisierte, musste aufgrund fehlender
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Nachfrage dieses Projekt aufgegeben, stattdessen Ubernahm die Gértnerei Kalch die

Produktion von essharen Bliiten als Zuverdienst.

Die Nachfrage nach essbaren Bliten wurde von den Anbietern im Jahr 2014 zumeist als
stagnierend bis leicht steigend beurteilt. Kréuter Altschachl beurteilten die Nachfrage als
leicht steigend. Auch Verkaufsmérkte wie etwa Metro Langenzersdorf gaben eine steigende
Nachfrage in den letzten Jahren an. Bereits im Jahr 2016 wurde der Trend jedoch als
eingependelt bis leicht fallend bewertet. Mehrere Interviewte gaben an, dass es sich bei

essbaren Bluten um einen Trend der letzten Jahre handeln konnte, der langsam wieder abflaut.

Die Verwendungsmaoglichkeiten essbarer Bliten sind grundsétzlich vielfaltig. In der
Gastronomie  dienen  sie  hauptsdchlich  der Dekoration von  Speisen. In
popularwissenschaftlichen  Blutenkochblchern wird versucht, die Bekanntheit der
Maoglichkeiten zu steigern. In Kapitel 6.4 wird weiterfihrende Forschungsmethodik am
Beispiel internationaler Forschungen erléutert, mit deren Hilfe etwa die Haltung gegentiber
unterschiedlichen Arten essbarer Bliten untersucht werden kann und Kundensegmente

bestimmt werden kdnnen.

Die angegebenen Hemmnisse gegentiber der Produktion essbarer Bluten entsprechen denen,
die gegeniiber der allgemeinen Pflanzenproduktion bestehen. Diese sind etwa mdgliche
Schédlinge, Krankheiten, die Temperatur unter geschiitztem Anbau aufrecht zu erhalten, das
Heizen im Winter, wie auch spezifisches Pflanzenwissen fur eine erfolgreiche Produktion.
Hinsichtlich der Produktion wurden keine weiteren Hemmnisse angegeben. Im Vergleich
dazu wurden in einem &hnlichen Forschungsprojekt, das im Zuge einer Bachelorarbeit in
Wien durchgefuhrt wurde, sehr anliche Ergebnisse erzielt. Die ungewisse Nachfrage war hier
die groRte Schwierigkeit im Anbau (Fromel et al., 2009, 11-14). Hemmnisse im Verkauf von
essbaren Bliten in Wien sind etwa die fehlende Inspiration der Kunden im Einsatz von
essharen Bluten und daher mangelnde Nachfrage und die Temperaturempfindlichkeit wéhrend
der Lagerung. Die Ergebnisse der oben genannten Studie sind gut vergleichbar mit jenen der

vorliegenden Arbeit.

6.3.3 Die Aufwertung der Wildpflanzen

Auch Wildpflanzen liefern essbare Bliten, jedoch zu anderen Bedingungen als Topfpflanzen

aus Gartnereien. Wildpflanzen sind eigentlich iiberall zu finden. Als ,,Unkrauter” werden sie
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in Gartnereien und im privaten Gartenbau traditionell bek&mpft. Im Zusammenhang mit
essbaren Bliten steht hier die Aufwertung bzw. die Verwendung von Wildpflanzen. So liegt
der Wildpflanzenanteil gemdR aktuellen Studien in privaten Garten hdufig unter 10%. Ohne
unterschiedliche Unkraut-Strategen zu unterscheiden und auch die Vorteile so mancher
Unkréduter zu kennen, genie3t das sogenannte ,,Unkraut” einen schlechten Ruf. Dieses wird
entweder handisch entfernt, durch Vliese moglichst verhindert oder durch Einsatz von
chemischen Bekampfungsmitteln stark reduziert (Plenk, 2010, 62-65). Die Aufwertung der
Wildpflanzen durch Erkennen ihrer Vorteile wie unter anderem die Wertschéatzung durch ihre
Nahrhaftigkeit etwa als essbare Bluten, kann zu einer neuen Akzeptanz und sogar Forderung
dieser Pflanzen beitragen. Auch hinsichtlich der Neophyten kann das Erkennen der
Bedeutung der Bliten hinsichtlich ihrer Essbarkeit zu ihrer Integration beitragen. Auf diese
Weise konnen Vorurteile schneller ausgerdumt werden. Die Beschaftigung mit heimischen
Wildpflanzen wie etwa mithilfe der Angebote der Krauterpadagogik kann auch zu einer
groReren kulturellen Verbundenheit zwischen Stadt und Land beitragen und besonders in der
Stadt das Erleben von Natur fordern (Plenk, 2010, 62-65). Ein gutes Beispiel hierfur ist Frau
Gertrude Henzl, die Inhaberin des Ladens Henzl’s Ernte in der Kettenbriickengasse. Diese
veranstaltet etwa Wildkrauterfihrungen mit anschlielender Verarbeitung der Ausbeute in
ihrer Geschéftslokal. Auf diese Weise wird Interessierten wertvolles Wissen uber die

Verwendung der Wildpflanzen vermittelt.

Durch eine Verwendung von gebietseigenen Pflanzen wird ein groRer Beitrag zur Okologie
geleistet. So kdnnen viele Pflanzenarten, die in der intensiv bewirtschafteten Kulturlandschaft
keine geeigneten Lebensbedingungen mehr vorfinden, gefordert und erhalten werden und
somit auch zahlreiche von ihnen abhéngige Tierarten. Da Wildpflanzen auch sehr robust sind
und aufgrund ihrer Anpassung an den Standort wenig Pflege bendtigen und sich zumeist gut
selbst ausbreiten, kann ein hohes Mall an Kosten gespart werden. Durch geringe
Pflanzdichten und Pflegekosten kdnnen bis zu 50% Kosten gespart werden. Der soziale
Aspekt der  Wildpflanzen  besteht in  ihrer  Bedeutung hinsichtlich  ihrer
Verwendungsmoglichkeiten wie etwa als essbare Bliten, ihres Gesundheitswertes und zu
guter Letzt ihrer Rolle als Kulturgut durch ihr Vorkommen in Geschichten und Lieder sowie

hinsichtlich mit ihnen verbundener Brauche und Traditionen (Kumpfmiller, 2012, 17-22).

Die Stadt als Lebensraum fiir Wildpflanzen ist eine ,,Felsenlandschaft mit tiefen Schluchten,
schattigen und sonnigen Wénden, engen, tiefen Ritzen mit gentigend Wurzelraum, in denen

sich zwar die Feuchtigkeit gut halt, wo aber erfreulicherweise kein Platz fur drédngelnde
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Nachbarn ist, wunderbar heille Winkel, in denen sich selbst hier im kalten Norden gut leben
lasst, N&hrstoffe in Hulle und Fille und allenthalben diese grof3artigen rauen Hosensaume und
zottigen Hundebeine, an die man Samen heften, sowie die wandernden Ritzen in Schuhsohlen
und Autoreifen, in die man sich klemmen kann. Diesen sowohl raschen als auch verl&sslichen

Transportmitteln vertraut man seine Nachkommenschaft gerne an.* (Holzner, 2012, 4-9).
Wildpflanzen als Provider essbarer Bllten

Um in den Genuss essbarer Bliten von Wildpflanzen zu kommen, gibt es zwei
Maoglichkeiten: Erstens konnen diese in ihren natirlichen Lebensraumen gesammelt werden,

zweitens konnen diese generativ oder vegetativ selbst vermehrt und angebaut werden.

Zum Sammeln von Wildpflanzen ist es von Vorteil - wenn nicht vonnéten - diese auch in
hinreichender Weise zu kennen. Einige Wildpflanzen haben wunderschone Bluten, sind
jedoch giftig. Andere sind sehr gesund, jedoch aufgrund ihrer Seltenheit bereits geschutzt.
Diese sollten daher in Ruhe gelassen werden. Auch das Abzupfen ihrer Bliten ist im héchsten
Male verantwortungslos. Es ist jedoch mdglich, von diesen Pflanzen Samen zu erwerben und
sie selbst anzubauen. Ein Beispiel hierfir ist die Schlusselblume (Mabey, 2013, 24). Um
nachhaltig Bluten zu sammeln ist es erforderlich, dass die vorhandene Population gro3 genug
ist und die Bliten nur in angemessenem MaRe gepfliickt werden, sodass fiir die Pflanzen

ausreichend Samenbildung maglich ist.

Als Standorte zum Sammeln von Wildpflanzen eignen sich vor allem moglichst natiirliche
Flachen, jedoch — aufgrund des Pestizideinsatzes - nicht Rander landwirtschaftlich genutzter
Flachen oder — durch Abgase belastete — Rander stark befahrener Straen. In
Naturschutzgebieten dirfen keine Pflanzen gesammelt werden (Schacht-Stummer, 2012, 51-
54).

Als Zeitpunkt eignet sich vor allem der Vormittag bei sonnigem Wetter, wenn der Tau
getrocknet ist und die Bllten noch frisch sind. Feuchte oder nasse Bliten miissen aufgrund
der Gefahr von Schimmelpilzbildung sofort verwendet werden. Sind die Bliiten an einer
geeigneten Stelle gepfliickt, sind sie zumeist sauber und missen nicht gewaschen werden.
Lediglich ein Abschutteln von Insekten und anderen Kleintieren ist empfehlenswert. Die
gesammelten Bliten sollten mdglichst nicht in Plastiktiten aufbewahrt werden, da hier die
Zersetzung von Eiweild und ein Wirkstoffverlust gefordert werden. Ein luftiger Transport und
Lagerung fordern die Frische (Buhring, 2009, 8-9).
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6.4 Ausblick auf weitere Forschungen

Bereits die Erarbeitung des vorhandenen Netzwerkes zeigt, dass der Markt von essbaren
Bluten in Wien Uberschaubar ist. Um die Vermarktungssituation quantitativ in Zahlen
beurteilen zu kdnnen, sind weitere Untersuchungen notig. Wie in anderen Landern bereits
durchgefuhrt, ist auch in Wien eine Potentialuntersuchung flr essbare Bluten Uber Telefon-
bzw. E-mail-Umfragen zu empfehlen, um das Potential des Marktes fiir essbare Bliiten

festzustellen.

Hierzu liegt eine Arbeit aus dem Raum Berlin vor, die durch Studierende der
Landwirtschaftlich-Gértnerischen Fakultdt der Humboldt Universitadt zu Berlin im Rahmen
eines zwei-semestrigen Forschungsprojektes angefertigt wurde. Die Arbeit beschaftigt sich
mit dem Thema ,,Essbare Bliiten als Nischensegment im 6kologischen Landbau‘. Durch e-
mail-Befragungen wurde eine umfangreiche Aufnahme des Ist-Zustandes vorgenommen. In
diesem Fall wurden neben potentiellen Produzenten und Handlern (Zwischenhandler) auch
Konsumenten befragt. Dabei wurde versucht, durch standardisierte Fragebdgen, die an
moglichst alle relevanten Produzenten, Handler als auch eine représentative Menge an
Konsumenten gesandt wurde, gut vergleichbare Ergebnisse zu erhalten (Fromel et al., 2009,
7-8). Da in Wien bereits in der Recherchephase klar erkennbar war, dass die Marktsituation
relativ Uberschaubar war, wurden Experteninterviews als Methodik gewahlt. Aufbauend auf
die erhaltenen Ergebnisse, lieRe sich auch in Wien durch Zuwendung zu den Konsumenten

eine Potentialanalyse durchfiihren und fur das Thema essbare Bliiten sensibilisieren.

Wichtige aktuelle Erkenntnisse zur Vermarktungssituation von essbaren Bluten wurden auf
dem amerikanischen Kontinent von Kelley et al. geliefert. Diese fuhrten etwa Untersuchungen
in Detroit durch. Die Ergebnisse zeigten vergleichsweise zu Wien eine begrenzte Moglichkeit
esshare Bluten zu erwerben, eine begrenzte Anzahl an Zichtern, die nur wenige
Einzelhandelsgeschéfte belieferten — wobei in Wien hauptséchlich Gastronomen beliefert
werden und essbare Bliten als Waren durch geringe Bedeutung fiir Privatpersonen kaum bei
Einzelhandlern zu finden sind. Die Bluten wurden ebenso in verpackten Behaltern verkauft.
Als Endnutzung wurde hauptséchlich die Garnitur von Salaten angegeben, vergleichbar in
Wien mit der Nutzung als Dekoration. Der Wert der essbaren Bluten fir die Produdenten wird
durch deren Verwendung als sogenanntes ,,value-added item* definiert, das geniitzt wird, um
Aufmerksamkeit beim Kunden zu erzeugen. Zusétzlich zu den Hauptfeldfrichten Gemuse

und Kréuter dienen sie als ergdnzende Einnahmequelle (Kelley et al., 2002, 283). Diese
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Situation entspricht jener von Wien, wo essbare Bliten nicht relevant fir den Umsatz
heimischer Gartnereien sind. Durch die Art der Forschungen in Detroit lassen sich Ausblicke

maoglicher Forschungen in Wien bieten.

Um weitere Ergebnisse zu kreieren und zu ergriinden, ob die limitierte Erhéltlichkeit essbarer
Bluten in Detroit dem Potential des dortigen Marktes entspricht, wurden die aktuellen und
potentiellen Nutzer genauer bestimmt, um somit die kiinftige Marktfédhigkeit des Produktes
abwagen zu konnen (Kelley et al., 2002, 283). Kelley et al. wandten im Raum Detroit eine
Telefonabfrage mit 423 zuféllig ausgewahlten Personen an. Die Teilnehmer wurden
hinsichtlich ihres Bildungsgrades in College- und Nicht-College-Besucher unterteilt, wobeli
signifikante Unterschiede festgestellt wurden. So hatten 18% College- und lediglich 8%
Nicht-College-Besucher bereits essbare Bliten gegessen. 42% verglichen mit 25% bei Nicht-
College-Besuchern wirden essbare Bliten konsumieren, wobei 57% gegeniiber 36% diese
auch kaufen wirden. In der Studie von Kelley et al. wurden diese Ergebnisse als hoher Grad
an Akzeptanz eingestuft und weitere Forschungen empfohlen. Solche Telefonabfragen bzw.
aquivalent e-mail-Abfragen eignen sich potentielle Nutzergruppen fir neue oder bereits
existierende Produkte herauszufinden. Sind durch eine Untersuchung die Konsumenten-
Gruppen offengelegt, ist das Erkennen der speziellen Bedurfnisse hinsichtlich Kauf und
Nutzung weiteres Ziel (Kelley et al.,, 2002, 284). Falls weitere Forschungen zum
Vermarktungspotenzial essbarer Bluten im Raum Wien folgen sollen, ist eine &hnliche
Vorgangsweise anzustreben, um weiterflihrende Ergebnisse zu erzielen und die Situation auch

aus der Sicht der Konsumenten beurteilen zu kénnen.

Weitere Aussichten fur weiterfiihrende Untersuchungen zeigt eine Umfrage mit 25
Meistergértnern in Michigan. Diese ergab, dass dort Geschlecht, HaushaltsgroRe und
Einkommen wichtige Parameter fir den Kauf essbarer Bliten sind. So waren Frauen,
Versorger groRerer Haushalte und Personen mit hoherem Einkommen eher geneigt, essbare
Bluten zu kaufen. Weiters gaben 88% der Gartner an, essbare Bliten bereits im eigenen
Garten kultiviert zu haben, dieselbe Prozentzahl hat bereits essbare Bliten konsumiert und
67% wirden diese fur den Salat kaufen. Es bestand auch eine hohe saisonale Abhangigkeit
beim Kauf, da dieser vor allem im Winter erfolgt, dann in gro3eren Mengen als eine Ernte im
Garten moglich ware und mit hohen Qualitatsansprichen. Es wurde auch eine Frage
hinsichtlich beeinflussender Quellen bei der Annahme neuer Produkte gestellt. Neben
Internet, Magazine, Freunde, Nachbarn, wurden vor allem auch Kochbicher und

Kochprogramme im Fernsehen angegeben.
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Aus dieser Studie lassen sich neue Forschungsfragen fir Folgestudien ableiten: Wie
beeinflussen Geschlecht, Haushaltsgrofle und Einkommen das Kaufverhalten von essbaren
Bluten? In welcher Zeitspanne werden essbare Bliten am liebsten gekauft? Welche
Verwendungsmaoglichkeiten sind besonders bekannt und geschétzt? Eine weitere spannende
Frage ist: Wieviel Wissen Uber essbare Bliten ist in der Bevolkerung eigentlich vorhanden?
Ein Fragebogen konnte hier weiterhelfen. Auch die Frage nach den Beeinflussungsfaktoren,
die ein Interesse an Produkten erwecken konnen ist aus Sicht der Marktforschung sehr
spannend. Weiters sprachen Kelley et al. die Empfehlung aus, den Kunden Rezepte mit
essbaren Bluten anzubieten (Kelley et al., 2002, 284), da diese dann Inspiration fir die eigene
Verwendung bekommen. Da auch in Wien als Hemmnis das mangelnde Wissen um die

Verwendung von essbaren Bliiten angegeben wurde, kénnen Rezepte auch hier weiterhelfen.

Ein weiterer inspirierender Versuch ist ein 6-wochiges Verkaufsexperiment in drei
Supermadrkten in Detroit, in dem das Kaufverhalten potentieller Kunden untersucht wurde. Es
wurde die Reaktion auf PackungsgroRe und Preis getestet. Das Ergebnis zeigte, dass ein
bedeutender Nischenmarkt fiir essbare Bliten vorhanden war und die Kunden Mischungen in
kleineren Packungen zu einem moderaten Preis bevorzugten (Kelley et al., 2002, 284). Den
gekauften Packungen von essbaren Bluten waren Umfragezettel beigegeben, deren
Rucklaufquote mit 27% hoher lag als jene von e-mail-Umfragen (11%). Diese ergab, dass ein
Groliteil der K&ufer iber essbare Bliten und deren Gebrauch informiert war. Weiters wurden
Angaben zum besten Ort der Warenprasentation gemacht. Eine wichtige Aussage war auch
die positive Bewertung eines Ablaufdatums auf den Pdackchen. Auch dieser Versuchsaufbau
lieRe sich bei fortschreitender Forschung dhnlich in Wien durchfiihren. Auch Informationen
uber Blutenmischung, PackungsgroRe und Preis lie3en sich so einholen.

Zentraler Gegenstand einer anderen Untersuchung von Kelley et al. war die farbliche
Zusammenstellung von Verkaufspackungen mit Viola x wittrockiana-Bliten. Hierzu wurden
27 Fotos von Packungen bewertet. Die Studie ergab, dass die Wahl der Packung insbesondere
durch die farbliche Zusammensetzung bestimmt wurde (63%), der Preis mit 24% und die
PackungsgroRe mit 13% jedoch minder ausschlaggebend waren. Besonders beliebt waren jene
Packungen, in denen alle drei moglichen Farben enthalten waren. Ahnlich kénnte man in
Wien die Beliebtheit unterschiedlicher Blutenformen- und -farbkombinationen testen. Auch
der angemessene Preis kann so bestimmt werden. Bei genannter Studie war der beste Preis

sogar der hochste.
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Dieselbe Studie zeigt auch, wie man Versuche mit Hilfe von Kundensegmenten durchfiihren
kann. So wurden hinsichtlich des Kaufsverhaltens drei Segmente von Kaufern unterschieden.
Die ,Likely-Buyers®, ,,Unlikely-Buyers®“ und die ,,Persuadable Garnishers* 61% aller
Teilnehmer waren Likely-Buyers, die vor der Teilnahme bereits essbare Bliiten gegessen aber
nicht gekauft hatten, jedoch folglich fiir Salat und als Dekor kaufen wiirden. 80% der Likely-
Buyers wirden essbare Bllten kaufen wenn sie pestizidfrei gezlichtet worden sind. Zugleich
liegt ihre Toleranzgrenze gegentiber durch Insekten geschadigte Bluten hoher. Die
durchschnittliche Zeit, die die Likely-Buyers im Garten verbrachten, lag bei 12h in der
Woche. Die ,,Unlikely-Consumers‘ hatten wie die ,,Likely-Consumers* bereits essbare Bliiten
vor der Befragung gekostet, jedoch nicht gekauft. Diese gaben auch nach der Untersuchung
an, nicht am Kauf esshbarer Bluten interessiert zu sein. Die durchschnittliche Zeit, die im
Garten zugebracht wurde lag bei 8h in der Woche. Das Ergebnis der Studie mit den Unlikely-
Consumers zeigt, dass eine Eigenproduktion an essbaren Bliten im Garten fiir bestimmte
Personengruppen interessanter ist als deren Einkauf. Die ,,Persuadable Garnishers* hatten bis
zum Zeitpunkt der Studie keine Erfahrungen mit essbaren Bllten gemacht. 46% dieser
Teilnehmer gaben an, zum Kauf essbarer Bluten bereit zu sein und dafiir auch den héchsten
Preis zu zu zahlen. Gezeigt wurde in dieser Studie auch, dass pestizidfreie Zichung einen
hohen Stellenwert im Bewusstsein der potentiellen K&ufer einnimmt. Diese Information ist
fur die Produzenten von Bedeutung (Kelley et al., 2001, 801-804). Derartige Studien sind

wichtig, um die Konsumenten mit den Produzenten zusammen zu fuhren.
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7. Zusammenfassung

Essbare Bluten sind in den letzten Jahren insbesondere durch die Arbeit von Gourmet-Kdchen
populdr geworden, die diese vor allem zur Dekoration und Verfeinerung ihrer Speisen
verwenden. Trotz des Anscheins eines neuen Trends zeigt die Verwendung essbarer Bliiten
weltweit eine jahrhundertelange Tradition, die wieder aufzuleben scheint. Hierzu wurden im
letzten Jahrzehnt mehrere Bltenkochbucher verdffentlicht, die alte sowie neue
Verwendungsmaoglichkeiten prasentieren und den Wert essbarer Bliiten aufzeigen. Durch die
Globalisierung ist auch die Vielfalt an Arten von essbaren Bliten gegentiber der
Vergangenheit erweitert worden.

Das Besondere dieser Arbeit besteht nun darin, den Wert essbarer Bliten fur den Menschen
ganzheitlich zu erfassen und in Zusammenhang hiermit die aktuelle Situation der Produktion,
Verwendung und Vermarktung essbarer Bliten im Raum Wien aufzuzeigen. Letztere dient
als Grundlage fur weiter Forschungen wie etwa Markt- und Potentialanalysen zum Produkt
,essbare Bliiten”. Auch die umfangreichen Bliutenlisten bauen auf den aktuell in Wien

verfugbaren Arten auf und wurden um weitere Beispiele aus der Literatur erganzt.

Zum Erreichen der genannten Ziele wurden folgende Forschungsfragen gestellt: Welche
Bedeutung hat die Blute fir die Pflanze? Aus welchen Griinden werden Bliiten von Menschen
verzehrt? Welche Wirkungen haben diese auf den Menschen? Welches Potential steckt in den
essbaren Bliiten? Zu guter Letzt entstand daraus die zentrale Forschungsfrage eines ersten
grolRen Arbeitsabschnittes: Welchen Wert haben essbare Bliten fiir den Menschen? Auch die
Bewertung wurde ein Thema: Durch welche Kriterien lassen sich essbare Bluten ganzheitlich

bewerten?

Zur Erforschung der Verwendung und Kultivierung essbarer Bliten im Raum Wien und zur
Auswahl geeigneter Arten fiir diesen Standort wurden folgende Forschungsfragen gestellt:
Welche Pflanzen werden im Raum Wien aktuell vermarktet? Wie und wo erfolgt die
Kultivierung? Welche Pflanzen sind in Wien noch nicht bzw. kaum am Markt zu finden,
waéren jedoch interessant hinsichtlich des Anbaues? Wer sind die Konsumenten im Raum
Wien? Wie werden essbare Bliten im Raum Wien aktuell verwendet? Wodurch ist der

Standort Wien gepragt?

Waéhrend die Fragen zum Wert der Bliten fur den Menschen durch eine umfangreiche
Literaturrecherche im Bibliothekskatalog und in den Datenbanken der BOKU beantwortet

werden konnten, wurde zur Erforschung der aktuellen Situation in Wien eine teilstrukturierte
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Befragung in Form von schriftlichen und mdindlichen Experteninterviews durchgefihrt.
Wenige Forschungsfragen wie etwa bezuglich des Standortes Wien und zusatzlicher
geeigneter Pflanzenarten wurden mithilfe von recherchierter Literartur erarbeitet.

Die Arbeit beginnt mit einer Ausarbeitung der Bedeutung von Funktionen und Merkmalen der
Bluten fur die Pflanze selbst. Auch die fiir den Menschen bedeutsamen Inhaltsstoffe haben in
erster Linie eine Bedeutung fur die Pflanze als Organismus und dienen ihr etwa im Zuge der

Fortpflanzung oder von Schutzmechanismen.

Darauffolgend ruckt die Bedeutung der essbaren Bluten fur den Menschen in den Mittelpunkt
der Forschungen. Wie bereits erwahnt, zeigt eine erste Ausarbeitung der Geschichte der
Verwendung essbarer Bliten, dass die essbaren Bliiten geschichtlich weltweit durchaus eine
lange Tradition aufweisen, jedoch zunehmend in Vergessenheit geraten sind. Im Laufe der
Jahrhunderte erflllten diese unterschiedliche Funktionen. Die Dimensionen ihrer Wirkungen
sind vielféaltig. So dienen sie in ihrer sinnlichen Dimension zur Aromatisierung bzw.
Geschmacksverbesserung, zur &sthetischen Aufwertung oder zur Anregung des
Geruchssinnes. In der heilenden Dimension steht ihre Wirkung durch Bitterstoffe oder eine
Anwendung als Tee im Vordergrund - in der néhrenden Dimension ihre Bedeutung als
Nahrungsergdnzung. Auch die symbolische Dimension von essbaren Bliten ist von
Bedeutung. Hervorzuheben ist die Einstufung von essbaren Bliuten als Neutrazeutika, also als
Lebensmittel mit einem bedeutsamen Gehalt an medizinisch wirksamen Inhaltsstoffen. Sie

eignen sich somit hervorragend als Nahrungsergédnzungsmittel.

Im Zuge der Arbeit wurde ein umfassender Bewertungsmalistab fur essbare Bliiten erarbeitet.
Hierzu wurden wichtige Kriterien festgelegt. Zur Bewertung der 6konomischen Effizienz der
Produktion wurde der Ertrag als wichtigster Faktor definiert. Auch Qualitatskriterien wie etwa
ihre Lagerféahigkeit, ihr Gehalt an wertvollen Inhaltsstoffen und die medizinische Reinheit
werden berticksichtigt. Zuletzt wurden auch sensorische Qualititen in der Bewertung der
essbaren Bllten miteinbezogen. Diese sind das &sthetisches Erscheinungsbild, olfaktorische

Reize wie Struktur, Textur und Geschmack, als auch geruchliche Sinnesreize.

Um einen Uberblick tber die teilhabenden Akteure des Netzwerkes der Produktion,
Verwendung und Vermarktung Essbarer Bluten in Wien zu erhalten wurden
Experteninterviews durchgefiihrt. Die Ergebnisse zeigen, dass essbare Bliten derzeit als
Nebenprodukt mit weniger als 1% Umsatz von wenigen Gdrtnerein in und um Wien

produziert werden. Ein vor wenigen Jahren gestartetes Projekt der Griindung einer Gartnerei
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mit dem Hauptprodukt ,,Essbare Bliiten* ist aufgrund zu geringer Nachfrage bzw. der
Konkurrenz einer hohen Importrate aus Landern wie Israel, Niederlande, Italien, Portugal,
Kenia und Athiopien gescheitert. Es wird jedoch auch beleuchtet, dass die Energiebilanz bei

der Produktion in warmeren Landern zum Teil besser ist, als im Heimatland.

Da die biologische Produktion fir essbare Bliten von Bedeutung ist, wurde auch die
Produktionsweise der heimischen Gaértnereien beleuchtet. Diese gaben an, biologisch zu
produzieren, jedoch aufgrund vielfaltiger Nachteile keine Zertifizierung anzustreben. Die
Anzahl der Arten essbarer Bliten, die als Nebenprodukt verkauft werden, ist je nach Strategie
der Gartnerei unterschiedlich. Wahrend einerseits 3-4 wichtige und besonders nachgefragte
Arten je nach Saison produziert und vermarktet werden, werden an anderer Stelle aus dem
vorhandenen umfangreichen Repertoir von Blitenpflanzen je nach Wunsch der Kunden sehr
individuelle Blitenkombinationen zusammengestellt. Die Nachfrage besteht hauptséchlich
von seiten der gehobenen Gastronomie, die hauptsdchliche Verwendungsform ist die
Dekoration von Speisen. Eine Nachfrage von Privathaushalten wird selten angegeben. Im
Einzelhandel ist verzeinzelt eine Bestellung durch private oder Unternehmer moglich oder es
werden saisonabhéngig essbare Bliten in Tassen im Sortiment angeboten, wobei dieses
Angebot von der Nachfrage abh&ngt und von Jahr zu Jahr entschieden wird, ob das Produkt
ins Sortiment aufgenommen wird. Im Grof3handel wie etwa Metro sind gréRere Mengen
standig verflgbar, wobei auch hier die gehobene Gastronomie das wichtigste Kundensegment

darstellen.

Neben der Verwendung zur Dekoration durch Gastronomen und wenigen Privaten, gibt es
auch spezielle Verarbeiter wie etwa Herr Diewald mit seinen individuellen, saisonalen
Kreationen von ,,Blithendem Konfekt“ oder Frau Heinzl mit ihrer naturnahen Verarbeitung
essbarer Bliten und Wildkréuter zu kandierten Bliiten und anderen in ihrem Laden verkauften
Produkten. Weiters wurde der Verkauf essbarer Bliten als mogliches Standbein der Bio-
Schnittblumenproduktion wie etwa im Fall von Frau Margrit de Colle des Unternehmens
,vom Hiigel“ in der Steiermark, im Zuge dessen einige Zeit essbare Bliiten auf
Wochenmérkten angeboten wurden. Auch Gartnerein wie etwa die soziale Landwirtschaft
Génserndorf bieten auf Wiens Wochenmérkten wie etwa im WUK unterschiedliche essbare

Bllten an.

Grundsétzlich ergab eine Literaturrecherche eine groBe Anzahl an mdglichen Arten
gegeniiber den im Vergleich dazu wenigen Arten und Sorten, die derzeit produziert und

vermarktet werden. In der Gastronomie ist jedoch ein groRRes Experimentierfeld mdglich. Um
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die private Nutzung zu fordern, wurde der Standort Wien im GroRen wie auch im Kleinen in
Bezug auf Terrasse und Balkon in Bezug auf Pflanzen mit essbaren Bliiten ausgearbeitet und
aufgezeigt. Um das Spektrum der derzeit bekannten Arten zu erweitern, wurde eine Liste mit
potentiellen Arten und Sorten erarbeitet.

Der Wert essbarer Bliten wurde in dieser Arbeit als Ergebnis einer umfangreichen
Grundlagenanalyse umfassend dargestellt. Hierdurch wurde ein breites Forschungsfeld
eroffnet. Wegweiser kénnen etwa internationale Forschungen sein, die ein grof3es Spektrum
an weiterfiihrenden Methoden aufzeigen. Lander wie USA, Tschechien und Thailand haben
hier wichtige Untersuchungen durchgefihrt und verdffentlicht. Diese sind etwa
Potentialanalysen mit Konsumenten-Gruppen, Telefonabfragen zur Marktfahigkeit des
Produktes, die Untersuchung der Einflussfaktoren flr den Kauf essbarer Bliten, spezielle
Untersuchungen wie etwa hinsichtlich des Einflusses von PackungsgroRRe und Preis sowie von
gunstigen und unginstigen farblichen und strukturellen Kombinationen unterschiedlicher
Bluten, die Erforschung der Beliebtheit bestimmter Bliten und das Bestimmen der ortlichen
Kundensegmente. Eine interessante Vergleichsstudie stellt eine Bachelorarbeit zur Produktion

und zum Verkauf essbarer Bliten in Berlin dar.
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10 ANHANG

10.1 Interviews

Um den Charakter des jeweiligen Gespraches zu erhalten und die Informationen unbeeinflusst
wiederzugeben, wurde keine Bearbeitung des Niedergeschriebenen vorgenommen, weshalb

diese haufig stichwortartig verfasst sind.

10.1.1 Produzenten

Frau Hermine Kalch — erstes Interview 24.3.2015
Wie sind Sie auf die Idee gekommen essbare Blliten zu verkaufen?

Die Gartnerei Kalch hat nicht um das Geschaft geworben, sondern wurde von Herrn Titz
angesprochen und dieser hat die Produktion anschlie3end tibergeben.

Wie/Wo werden lhre essbaren Bliten angebaut/kultiviert?

Die Vermehrung erfolgt ausschliellich iber Samen. Die Jungpflanzen werden im Oktober
getopft, und bis ca. Anfang Mérz kaltgestellt, wobei diese Dauer von Temperatur und
Witterung abhangig ist. Es wachsen etwa 5 Hornveilchen in einem 30/35cm Topf, da diese so

besonders gut wachsen.
Wie werden die Bluten haltbar gemacht und vermarktet?

Die Bluten werden in einer Plastiktasse zu 25 Stlck auf eine befeuchtete Serviette gelegt und
anschlieBend mit einer PaketschweilBmaschine verschlossen sowie per Hand mit

Etikettendrucker etikettiert. Die Tassen werden bei 5-8°C in einem Kiihlschrank gelagert.
Wie werden diese verkauft? Wieviele Tassen pro Woche werden geliefert?

Auf diese Weise werden von Frihling bis Herbst etwa 100-150 Tassen pro Woche hergestellt.
10-15 Tassen gehen an Caterer - Kréuter Altschachl, die einen Stand beim GroRgriinmarkt in
Wien haben, erhlt je nach Bedarf etwa 60-100 Tassen pro Woche. Uber den Winter ist die

Nachfrage geringer geworden.
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Welche Bliten werden hauptsachlich vermarktet?

Alle Bluten, die bereits in der dem Interview vorangegangenen e-mail genannt wurden,

werden nachgefragt. Diese sind Hornveilchen, Violen, Geranium, Rosen, Impatiens, Tagetes,

Margeriten, Fuchsien, Kornblumen, Primeln, Zucchiniblliten und Schnittlauchbliten. Die

beliebtesten Bliten sind Violen, die bei 5-10°C gelagert werden konnen. Neben Violen

werden auch Hornveilchen — mit spezieller Anfrage nach blauen Bliten — sowie saisonal

Kapuzinerkressebliiten besonders gut verkauft.

Ist die Nachfrage eher steigend oder fallend?

Das Geschéaft lauft nebenbei mit, die Nachfrage ist jedoch leicht fallend, insbesondere im

Winter.

Zweites Interview mit Frau Kalch 21.03.2016

Wie groR ist Ihr Betrieb hinsichtlich FlachengroRe und Arbeitskrafte?

9000m?, 6 Beschaftigte

Produzieren Sie konventionell oder 6kologisch?

Konventionell

Welcher Produktionsart ordnen Sie sich zu?

Zierpflanzen und Gemiise

Welche Stellung nimmt die Produktion essbarer Bluten in Ihrem Betrieb ein?

30% vom Vorjahr

Wie sind Sie auf die Idee gekommen essbare Blluten zu verkaufen?

Durch Herrn Titz

Welche Arten bauen Sie an? Welche sind die Hauptkulturen?

85



Hornveilchen, Violen, Geranium, Rosen, Impatiens, Tagetes, Margeriten, Fuchsien,

Kornblumen, Primeln, Zucchinibliten, Schnittlauchbliiten

Welche werden besonders nachgefragt und warum meinen Sie?

besonders Violen und Hornveilchen, saisonal Kapuzinerkresse, jetzt bunt gemischt verkauft
Wie/Wo werden Ihre essbaren Bliten angebaut/kultiviert?

Im Winter im Glashaus, spater im Freien

Welche dieser Pflanzen waren auch dazu geeignet auf kleineren Einheiten wie in kleinen

Garten, auf Balkonen oder auch in Fensterkistchen kultiviert zu werden?
alle im Prinzip als einzelne Pflanzen gut auf kleinem Raum zu halten
Wie werden die Bluten haltbar gemacht und vermarktet?

25 St. in Plastiktassen auf befeuchtete Serviette, mit Paketschweifmaschine Plastikfolie
umwickelt, Etikettendrucker, 5-8° gekuhlt aufbewahrt bis zu Lieferung zu Altschachl und
Verkauf dort

Wie vertreiben Sie ihre essbaren Bliiten? Wer sind die Hauptabnehmer?
GrolRhandel, Altschachl

Wozu werden die von Ihnen verkauften essbaren Bluten verwendet?

Zur Dekoration

Wieviele Tassen pro Woche werden geliefert?

friher 100-150, an Caterer 10-15, an Altschachl 60-100, jetzt 30-100

Wie entwickelt sich die Nachfrage aus Ihrer Sicht?

Eine Modeerscheinung, ein Trend, der wieder im Abnehmen ist, ein paar Sternekche machen
was daraus, dann beliebt, lassen sich wieder etwas Neues einfallen, nicht immer verfugbar im

Winter, kaufen es vom Ausland
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Werben Sie fur lhr Produkt?
Nein
Welche Hemmnisse oder Probleme im Anbau essbarer Bliten sehen Sie?

eigentlich recht einfach zu halten, tbliche Schadlinge und Krankheiten, Temperatur halten,

Heizen im Winter

Herr Altschachl 22.03.2016

Wie grof ist Ihr Betrieb hinsichtlich Flachengréle und Arbeitskrafte?

uber 9000m?, fiir essbare Bllten 10-15m?, fur essbare Bluten 1 Beschaftigter
Produzieren Sie konventionell oder 6kologisch?

okologisch, aulier Flissigdiingung, in Topfen am leichtesten

Welche Stellung nimmt die Produktion essbarer Bluten in Ihrem Betrieb ein?
Unter 1%

Welcher Produktionsart ordnen Sie sich zu?

Gemisebau - frisch geschnittene Kréuter, essbare Bliten nebenbei, Wildkrautermischungen
mit Spitzwegerich, Pimpinelle, Schafgarbe, essbare Bliten dazu, auch nur essbare Bliten in

Tassen verkauft

Welche Stellung nimmt die Produktion essbarer Bliten ein?

weniger als 1% vom Umsatz

Wie sind Sie auf die Idee gekommen essbare Bliten zu verkaufen?

von Titz tbergeben, vor Titz viele hauptsachlich aus Ausland wie Holland und Israel

Welche Arten bauen Sie an? Welche sind die Hauptkulturen?
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nur zwei Arten, Hornveilchen und Primeln

Wie/Wo werden Ihre essbaren Bliten angebaut/kultiviert?

ganzjahrig im Glashaus, Schadinsektendruck weniger, Nitzlinge besser einsetzbar

Wie werden die Bluten haltbar gemacht und vermarktet?

Bluten werden nicht behandelt, 4 feuchte Servietten rein, 3-4 Grad gekihlt, eine Woche
haltbar

Wie vertreiben Sie ihre essbaren Bliten? Wer sind die Hauptabnehmer?

Gastronomie, Obst- und Gemiusezustellbetriebe, die auch Gastronomie anfahren, nur sehr

wenig direkt an Gastronomie

Wozu werden die von lhnen verkauften essbaren Bliten verwendet?

Deko in der Gastronomie

Wieviele Tassen pro Woche werden geliefert?

durchschnittlich 40-50 Tassen

Wie entwickelt sich die Nachfrage aus lhrer Sicht?

Boom vor 3-5 Jahren, abgenommen, jetzt eher stagnierend, eingependelt

Werben Sie fir Ihr Produkt? Wenn ja, wie?

jein, Neuigkeiten werden Kunden im Newsletter mit Fotos nahe gebracht, keine Werbung wie
im Einzelhandel, Mundpropaganda am Markt in Inzersdorf, auch Muster mitgeben, die dann

Lieferanten Gastronomen zeigen

Welche Hemmnisse oder Probleme im Anbau essbarer Bliten sehen Sie?

keine
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Frau Bach 01.03.2016
Wie grofR ist Ihr Betrieb hinsichtlich FlachengréRe und Arbeitskrafte?

Kann nicht genau gesagt werden, weil gerade umgesiedelt wird auf einen anderen Standort,
nur mehr bis Jahresende an diesem Standort, wird auch nicht immer ganze Flache gleichzeitig
genutzt, neuer Standort ist 6km entfernt im Marchfeld, Bausperre hier wegen OBB und
StadtstralRe, Kapital reinvestieren und grine Gartnerei aufbauen mit Pelletsheizung,

Photovoltaik usw.

Produzieren Sie konventionell oder 6kologisch? Sind Sie ein konventioneller oder

okologischer Betrieb?

Nicht Bio-zertifiziert, arbeiten aber mit Natur, Nutzlinge werden ausgebracht (z.B.
Hummeln), Boden kann sich ausruhen, Fruchtwechsel, Kulturwechsel, Teil Getreide, arbeiten
seit Jahren auf selbem Boden, kennen ihn, wird in Erde kultiviert, nicht in Tépfen, es wird
keine Bio-Zertifizierung angestrebt, nattrliche und biologische Mittel und Nutzlinge werden
bei Schadlingsbefall eingesetzt soweit es geht, nur wenn wirklich nétig auch Insektizid

Worauf sind Sie spezialisiert? Welcher Produktionsart ordnen Sie sich zu?
Landwirtschaft, Zierpflanzen, Gemuise, Obst, sonstige

Gemise und Kréuter in groBer Vielfalt, Topfkrauter fir Endkunden, Schnittkrduter und

Bluten zusatzlich fir Gastro, tiberschneiden sich, gehdren zusammen und ergénzen sich

Welche Stellung nimmt die Produktion essbarer Bliten in lhrem Betrieb ein? Wieviel

Prozent des Hauptumsatzes machen diese in etwa aus?
nicht mdglich zu sagen, da sich alles iberschneidet
Wie sind Sie auf die Idee gekommen essbare Bliten zu verkaufen?

Uralte Geschichte, schon immer, gibt aber Trends und Moden, viel Blihendes da, mit ganzem
Produkt befassen, Duftpelargonien auch Bllten essbar, Gber 100 Sorten, nicht nur Bliten
alleine, jahrelange Erfahrungen gesammelt was essbar, welche Dahliensorten z.B. wie

schmecken
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Welche Arten bauen Sie an? Welche sind die Hauptkulturen? Welche werden besonders

nachgefragt und warum meinen Sie?

Nicht nur wenige Arten wie Hornveilchen im Frihling, Ringelblumen und Kapuzinerkresse
im Sommer; hochqualitativ, viel Erfahrungsschatz, Vielseitigkeit, viel Liebe und Zeitaufwand

mit Pflanzen
Wie/Wo werden lhre essbaren Bliten angebaut/kultiviert?

groftenteils geschitzt, z.T. Im Gewéchshaus, z.T. In Folientunnel mit seitlichem Fenster (in
Kibeln groRtenteils) z.B. Zucchinibllten sind sensibel, sollen perfekt sein, ganzjahrig
intensive Kulturen, kein Wind kann reinfahren, Bllten ganz sensibel behandelt, als erstes am
Morgen geerntet, handisch sortiert, gekuhlt; im Freien: Nachtkerze, Konigskerze, z.T.
Ausgepflanzt, zum Teil Topfe, Glashaus: mexikanische Salbeiarten im Oktober

Welche Arten sind 6kologisch angebaut und welche nicht? Warum?
Schon beantwortet

Welche dieser Pflanzen waren auch dazu geeignet auf kleineren Einheiten wie in kleinen

Garten, auf Balkonen oder auch in Fensterkistchen kultiviert zu werden?

z.B. Eisbegonie mag Sonne und Schatten, Kapuzinerkresse, kletternd, blihfaul wenn zuviel
gedungt, dann mehr Blatter

Wie werden die Bluten haltbar gemacht und vermarktet?

Zeitig geerntet, auf angefeuchtetes Papier gelegt, direkt in die Tassen geerntet oder in PP-
Sackerl gegeben, durchlassig, Kuhlhaus und dann im Laufe des Vormittages abgeholt oder
selbst geliefert, beim Flllen der Tassen ist Unterschied ob geschlossene Begonienbliten, feine
Gewiurztagetes oder Ringelblumen auf Petersilie rein komme, eher nach su, scharf, pikant,
Farbe verpackt, schwer vergleichbar pro Jahreszeit wieviel drin sind, 6-8€, gro3ere Tassen als

im Grol3handel, nicht nach Gewicht gegangen

Wie vertreiben Sie ihre essbaren Bliuten? Wer sind die Hauptabnehmer?
Grolihandel/Gastronomie/Einzelhandel/Konsumenten
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diverse Gastronomen, nicht Uber Grofimarkt, Lieferung per Botendienst mit Gemdase, z.T.
Auch abgeholt, auch Direktverkauf, meist eher Fr, Sa auch Privathaushalte, nur nach
Vorbestellung mind. 0,5-1 Tag vorher, speziell auf verschiedene Gastronomen eingehen, alles
ist eine ,,Komplettgeschichte®, Kommunikation auf gleicher Hohe von Kunde und Verkéufer,

oOfter etwas empfohlen fur neue Gerichte

Wozu werden die von lhnen verkauften essbaren Bliten verwendet?

Dekorieren

Wieviele Tassen pro Woche werden geliefert?

Schwer sagbar, geht Hand in Hand mit Gemuse, wechselt

Wie entwickelt sich die Nachfrage aus lhrer Sicht?

Eher gleichbleibend, immer wieder spezielle Sachen gearbeitet, war Hype, ist wieder ein
bisschen am abflauen, Menge zweitrangig (keine genaue Grammangabe oder Blitenzahl),

spezieller Einsatz

Werben Sie fir Ihr Produkt? Wenn ja, wie?

Top-Qualitat produzieren, groRe Vielfalt, jemand anderer wirbt, empfohlen werden, atypische
Gartnerei, friher noch grol3flachiger, eine Kultur in Mengen oder Vielseitigkeit, alles mit den
Jahren gewachsen, von Erfahrung, Austausch mit Kunden, z.B. Knollenziest mal
ausprobieren, Uber 200 versch. Krauter, 40 Sorten alleine Minzen, selbst vermehren als
Stecklinge oder Saatgut, andere Strategie wére kaufen in Israel fertige Jungpflanze, wird in
Topf gesteckt, 4-6 Wochen kultiviert und verkauft, ist viel leichter fir Gartner als friiher; hier
versierte Mitarbeiter, mit Liebe gearbeitet, 2 Lehrlinge mit Matura, anderer Zugang hier,

Bliten als Abrundung zum Sortiment (Philosophie der Gartnerei Bach)

Welche Hemmnisse oder Probleme im Anbau essbarer Bliiten sehen Sie?

keine

10.1.2 Einzelhandler
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Wahrend Merkur im Jahr 2015 noch angab essbare Bliiten zu vermarkten, flihrte er diese 2016

nicht mehr im Sortiment, ebenso wie Spar.
Interview mit Frau Mizerer Meinl am Graben 23.03.2016

Haben Sie essbare Bliiten im Sortiment? ja, 5g 1 tasse 16,99€ aus Osterreich, derzeit aber

aus dem Ausland
Welche Arten verkaufen Sie?

Einzeln gerade Kapuzinerkresse, Stiefmutterchen, Nelken Ganseblimchen, Margeriten,

Mischung Stiefmatterchen 4 versch Farben rot, violett, gelb, weil}
Welchen Anteil haben essbare Bliten ca. an Ihrem Gesamtumsatz?
10 Tassen pro Monat nur bestellen ca., wenn Kunde kommt und danach fragt
VVon wem werden essbare Bliten am meisten nachgefragt?
verschieden, Privatpersonen und Gastronomie

Welche essbaren Bluten sind besonders nachgefragt und bei wem?
versch. Sorten, keine speziellen

Wozu werden die von Ihnen verkauften essbaren Bliiten verwendet?
Dekoration

Wie entwickelt sich die Nachfrage aus Ihrer Sicht?

nicht beurteilbar

Werben Sie fur Ihr Produkt? Wenn ja, wie?

Nein

10.1.3 GrofRhandler
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Trotz mehrerer Versuche der telefonischen Kontaktaufnahme, war kein Interview mit den

GrolRh&ndlern Sedlatschek und Wiegert mdglich.

Interview mit Herrn Papp Metro Visendorf 23.03.2016

Wie grof ist Ihr Betrieb hinsichtlich Verkaufsflache, Arbeitskrafte?
18500m?, 235 Arbeitskrafte (Metro VVosendorf)

Verkaufen Sie Lebensmittel aus 6kologischer Produktion?

Ja, zum Teil.

Haben Sie essbare Bliten im Sortiment?

Ja. Speisebliiten Mix — aus Osterreich

Welche Arten verkaufen Sie?

Mix je nach Saison

Welchen Anteil haben essbare Bliten ca. an lhrem Gesamtumsatz?
Promille, nicht greifbar

Wo werden diese von Metro angekauft? Im In- oder im Ausland? Falls im Inland:

Konnen Sie mir etwa die fir den Raum Wien wichtigen Lieferanten nennen?
keine Lieferanten nennbar, aber im Inland

Von wem werden essbare Bliten am meisten nachgefragt?

Gehobene Gastronomie: Hotels, Caterer - zur Dekoration von Buffets

Welche essbaren Bliten sind besonders nachgefragt und bei wem?

schwer zu sagen weil es ein Blutenmix ist

Wozu werden die von Thnen verkauften essbaren Bliten verwendet?

93



Diese Artikel werden fir gewohnlich zur Dekoration von Speisen verwendet.
Wie sind die Bluten verpackt?

Dieser Artikel wird in der Tasse zu je 10 Bliten (100g) angeboten.

Wie viele Stick sind in einer Packung und wieviel kostet eine Packung?

Da es sich hier um einen ,,Mix* handelt, ist es schwierig zu sagen welche Bliiten genau die
Tassen beinhalten. Der regulare Verkaufspreis des Artikels lautet netto € 4,99 (€ 5,49).

(manchmal im Prospekt, verbilligt um ca. 3,50€)

Wie entwickelt sich die Nachfrage aus lhrer Sicht?
nicht zu beurteilen

Werben Sie flr Ihr Produkt? Wenn ja, wie?

Aussendung, Prospekte wenn verbilligt

Herr Roman Steinmetz, Metro 23.03.2016
Wie grof3 ist Ihr Betrieb hinsichtlich Verkaufsflache, Arbeitskrafte?

METRO Cash & Carry betreibt in Osterreich mit 2.300 Mitarbeitern zwolf GroBmarkte auf

einer Gesamtverkaufsflache von 139.000 Quadratmetern

Verkaufen Sie Lebensmittel aus 6kologischer Produktion?

Ja, zum Teil.

Haben Sie essbare Bluten im Sortiment? Wenn ja: Welche Arten verkaufen Sie?

Der géangigste Artikel hier sind Zucchini-Bluten! Wir bieten allerdings auch Bliitenmixtassen
an welche Violen, Astern, Kapuzienerbliten, Kornblumen, Fenchelbliten, Kornveilchen, rote

Nelken und andere enthalten!

Welchen Anteil haben essbare Bliiten ca. an lhrem Gesamtumsatz?
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keinen Relevanten ca 0,04%
VVon wem werden essbare Bliten am meisten nachgefragt?

Es gibt gerade bei uns verschiedene Kundengruppen, welche diese Bliten kaufen!
Vorwiegend sind dies die gehobene Gastronomie wie auch Cateringfirmen aber auch

Einzelpersonen die Ihr Gericht besonders verfeinern wollen!
Welche essbaren Bluten sind besonders nachgefragt und bei wem?

Wie oben schon erwéhnt ist hier die Zucchiniblite am gefragtesten, da damit eigentlich am
meisten gemacht werden kann. Wie oben ebenfalls schon erwahnt, ist es vor allem die

Spitzengastronomie sowie Cateringfirmen die sich an diesem Produkt bedienen.
Wozu werden die von Ihnen verkauften essbaren Bluten verwendet?

Kapuzinerbliten aufs Butterbrot, kandierte Rosen als Tortendekoration, Rosenaroma im
Zucker, Holunder- und Waldmeisterbluten in der Bowle, Génseblimchen im Salat, Suppen
mit Lowenzahn und Dahlien, gedinstete Sonnenblumenknospen, ausgebackene

Zucchinibliten und Veilchen im Dessert. Bllten bezaubern den Gaumen auf vielfaltige Art
Wie entwickelt sich die Nachfrage aus lhrer Sicht?

Das Interesse an essbaren Bliiten ist in den letzten Jahren steigend! Unsere Kunden, wie auch
wir sind immer wieder bemiiht Neuigkeiten und Innovationen auf den Markt und an unsere
Kunden heranzutragen! Besonders hier kann man sich schén von einem Standardsortiment

abheben!
Werben Sie fur Ihr Produkt? Wenn ja, wie?

Wir bewerben unsere Artikel in verschiedenen bei Metro vorhandenen Werbemdglichkeiten
wie zb. Uber Facebook, Newsletter, Gastrowerbungen unsere METRO-Post und einige

weitere.

Welche Hemmnisse sehen Sie beim Vertrieb essbarer Bluten? (Beispiele: Nachfrage ist
zu ungewiss. Mangelnde Akzeptanz, als Lebensmittel, Probleme bei Lagerung oder

Transport, keine oder geringe Kenntnisse zu den Inhaltsstoffen, Weitere)
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Ich denke das grofite Hemmnis bei Kunden ist am ehesten, dass sie nicht wissen, was man
damit genau machen soll bzw. kann. Ansonsten sind unsere Kunden eher sehr offen fir neues,

und probieren auch vieles aus.

Frischeparadies Austria Herr Rosmanith 23.03.2016

Wie grol3 ist Ihr Betrieb hinsichtlich Verkaufsflache, Arbeitskrafte?

400 Quadratmeter — 22 Mitarbeiter

Verkaufen Sie Lebensmittel aus 6kologischer Produktion?

Ja, zum Teil.

Haben Sie essbare Bliten im Sortiment? Wenn ja: Welche Arten verkaufen Sie?

Veilchen, Ganseblimchen, Ringelblumen, Borretschbliten, Lowenmaulchen, Kornblumen

und Stiefmdatterchen.

Welchen Anteil haben essbare Bliten ca. an lThrem Gesamtumsatz? 0,01 %

Von wem werden essbare Bliten am meisten nachgefragt?

Cateringunternehmen, Restaurants und begeisterte Feinschmecker und Hobbykdche

Welche essbaren Bliuten sind besonders nachgefragt?

Veilchen-Géanseblimchen-Ringelblumen

Wozu werden die von Thnen verkauften essbaren Bliten verwendet?

Dekoration am Teller bzw. der Gerichte

Wie entwickelt sich die Nachfrage aus Ihrer Sicht?

steigend

Werben Sie fir Ihr Produkt?
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Ja. Mit unserer Marktpost
Welche Hemmnisse sehen Sie beim Vertrieb essbarer Bliten?

Diese Produkte sind sehr Temperaturempfindlich — egal ob im Sommer oder Winter bei stark
schwankenden Temperaturunterschieden beim entladen des Kihltransportes kénnen die
Bluten in Mitleidenschaft gezogen werden. Aus wirtschaftlicher Sicht ist die geringe

Haltbarkeit eine Uberlegung und ein Punkt der des Ofteren vom handeln abhalt.

10.1.4 Direktvermarkter

Frau Cornelia Farlinger WUK bio.pflanzen, Soziale Landwirtschaft Ganserndorf,
25.03.2016

Wie/Wo werden Ihre essbaren Bliten angebaut/kultiviert? (geschitzt/im Freiland,...)

Wo wir die essbaren Bliten anbauen héngt sehr von der Kulturpflanze ab. Bei Zucchini
werden diese ausschlieBlich im Folientunnel angebaut, weil Sie empfindlich sind.
Ringelblume, Kornblume und Borretsch werden sowohl im Folientunnel als auch im Freiland
angebaut. Kapuzinerkresse, Gewirztagetes und Kréuter (Salbei, Lavendel, Schnittlauch,

Oregano, usw.) werden ausschlieflich im Freiland angebaut.
Welche Arten sind 6kologisch angebaut und welche nicht? Warum?

Bei uns werden alle Arten biologisch angebaut, weil wir ein Bio-zertifizierter Betrieb sind
und diese Richtlinien erfillen.

Welche Wildblumen verwenden Sie?

Wildblumen werden bei uns noch keine verwendet, aber es wird immer wieder mal

angedacht.
Wie werden die Bluten haltbar gemacht und vermarktet?

Unsere Bllten sind ausschlieBlich fir den Frischmarkt bestimmt und daher erfolgt keine
Haltbarmachung.
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Wie werden diese verkauft?

Unsere Bliten werden in einer verkompostierbaren Schale mit durchsichtigem Deckel

verkauft.
Wieviele Einheiten pro Woche werden geliefert?

Das ist sehr abhéngig von Angebot und vor allem der Nachfrage. Da es bei uns nur ein
Nebenprodukt ist sind es nur selten mehr als 10 Schalen.

Wie grol3 ist die Nachfrage nach essbaren Bliten und welche sind besonders

nachgefragt?

Die Nachfrage bei uns ist Gberschaubar. Wir liefern unsere Bliiten immer gemischt in einer

Schale, daher kann ich keine Aussage téatigen welche bevorzugt werden.

Ist die Nachfrage eher steigend oder fallend?

Ganz leicht steigend.

Wer sind die Konsumenten?

Bei uns sind es Kunden beim Marktstand, Gastronomiebetriebe und Food-Coops.
Wozu werden die von Ihnen verkauften essbaren Bliten verwendet?

Da mdssten die Konsumenten befragt werden.

Herr Diewald Blihendes Konfekt -29.03.2016

Woher beziehen Sie Ihre essbaren Bluten? Kaufen auch welche zu und wenn ja, bei
wem? Vor allem jetzt im Winter.. selber Rosen Duftpelargonien Stiefmitterchen,
Zierverbene, Nur Rosenbliten Masse
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zum Wirzen faschiert, mit Zucker vermischt und lagenweise getrocknet, Konfekt stark
eingedickte Fruchte, Bliten und Zucker,

Wie mussen die Bluten bei Ihnen gelagert werden bevor sie verwendet werden?
Einen-bis zwei Tage im Kihlschrank, normalerweise frisch verwendet

Welche Bliten sind bei Ihnen besonders nachgefragt?

Rosen, Konfekt aus Kirschbliiten und Himmelschlissel, Flieder

Haben Sie auch Kaufer, die speziell essbare Bluten bei lhnen nachfragen? Wer sind

diese und wozu werden die essbaren Bliten verwendet?

Verzuckerte Bliiten ein paar Leute in der Woche, wenige auch essbare Bluten so, werden aber

normalerweise nicht verkauft, wegen Menge
Wer sind lhre Konsumenten?

35-40 jahrigen, frauen mehr bliten, Mdanner auch Konfekt, Gebildete, wenige Touristen,

hauptséchlich Osterreicher

Interview Frau Gertrude Henzl, Henzl s Ernte
Janner 2015

Woher beziehen Sie Ihre essbaren Bluten?
Nicht gekauft, in privaten Garten und drauRen gesammelt

Welche Arten von essbaren Bliten kennen Sie und wie verwenden Sie diese?

Salz mit Fenchel- und, Schnittknoblauchbliiten
Knospen von Léwenzahn, Breitwegerich, Bérlauch essigsauer einlegen

Pesto aus Rotklee, Béarlauch
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Frisch in den Salat

Lindenblutensirup, Schafgarbensirup

Rosenblitengelee

Lavendelzucker, -salz und sirup

Brennesselbliten kochen, anbraten

Rosen, Stiefmitterchen, Pelargonien, Ringelblumen, Borretsch, Kapuzinerkresse, Minze,

Phlox, Kosmeen, Pfingstrosen, Herbstastern, Sonnenblumen, Lavendel, Primeln, Veilchen,

Holler, Lindenbliten, Flieder, Gundelrebe, Franzosenkraut, Pastinak

Baumbliiten wie Spitzahorn fiir Salate und Aufstriche

Lindenbliten zum Bestreuen

Wiesensalbei

Bocksbart — Knospen in Backteig frittiert wie Spargel

Lowenzahnblutenhonig und -pesto

Vogelwicke flr Salat, wie auch Ganseblimchen, Rauken

Taubnessel, Salat und Deko

Schnittlauchbliitenaufstriche

Dahlien im Salat schmecken gut

Auswachsendes Gemdise bleibt tbrig, wird abgeschnitten, weggeworfen

Schnittlauch, Fenchel

Malven fir Salat, Deko

Einsalzen von Bliten mit Gummiarabikum, Niisse, Mohn dartberstreuen
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10.1.5 Gastronomen
Kichenchef Steirereck 25.03.1016
Welche Arten von essbaren Bliten verarbeiten Sie?

Je nach Saison verwenden wir Duftveilchen, Rosenbliten, Holunder, Monarden,

Ananassalbei, Orangen bzw. Zitrusbliiten, Winterbliihendes Geissblatt,...
Wie werden diese essbaren Bliten bei Ihnen verwendet?

Dies ist abhangig von der Verflgbarkeit, teilweise frisch oder wir konservieren bzw.
verarbeiten sie z.Bsp.: Ol, Sirup, Alkohol, Zucker, Essig

Welche Art der Gastronomie bieten Sie an? (Osterreichische Kiiche national und/oder
regional, italienische Kiiche, griechisch, europdisch, asiatisch, international,
Bar/Lounge, Cafe/Bistro, gehobene Kiche, Imbisshallen, Stdnde, sonstige)

Wir definieren uns als Osterreichisches Restaurant. Da Osterreich eine Vielfalt an
verschiedensten Frichte-, Krauter-, Bliten- & Gemdisesorten hat beziehen wir fast
ausschlieBlich heimische Produkte. Wir haben auch spezielle Produzenten/Kollegen die

Verschiedenste Raritaten fir uns kultivieren.

Nutzen Sie Lebensmittel aus 0Okologischer Produktion? (Ja, ausschliel3lich, Ja,

hauptsachlich, Ja, zum Teil, nein)

Wir verwenden viele Lebensmittel aus Okologischer Produktion, wir bekommen aber auch
viele erstklassige Produkte von Produzenten die nicht Okologisch arbeiten, diese Produkte

sind fur uns nicht minderwertiger und haben denselben Stellenwert.
Welchen Anteil haben essbare Bliten ca. an Ihrem Gesamtumsatz? %

Dies lasst sich prozentuell nicht beurteilen, Fur uns personlich haben sie allerdings einen sehr

groRen Stellenwert, da sie sehr flexibel und vielseitig verwendbar sind.

Woher beziehen Sie essbare Bliten? (Grolshandel, Einzelhandel, Produzenten, Sonstige;
aus Wien, auBerhalb von Wien in Osterreich, aus der EU (wo genau), auBerhalb der EU
(wo genau)
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Einige Sorten befinden sich bei uns direkt im Steirereck Krdutergarten und bei unserer
Landwirtschaft am Pogusch, aber auch Produzenten beliefern uns mit verschiedensten Sorten.

Wie entwickelt sich die Nachfrage aus lhrer Sicht? (Ansteigend, gleichbleibend,
absinkend)

Wir finden die Nachfrage an Bliten sicherlich ansteigend.

Welche Hemmnisse sehen Sie bei der Verwendung essbarer Bliten? (Passt nicht zur
Speisekarte, Nachfrage ist zu ungewiss, mangelnde Akzeptanz, als Lebensmittel,
Probleme bei Lagerung oder Transport, keine oder geringe Kenntnisse zu den

Inhaltsstoffen, Sonstige)

Keine, wir finden dass Bllten sehr positiv aufgenommen werden, Bllten missen natirlich so
schnell und frisch wie mdoglich verarbeitet werden, durch verschiedenste Verarbeitungsarten
ist es uns moglich den Geschmack und das Aroma gut zu dosieren und somit ein neues

Geschmacksbild zu entwickeln.

Bettina Holler Frederik’s 31.3.2016
Welche Art der Gastronomie bieten Sie an?

Osterreichische Kiiche national und/oder regional, italienische Kiiche, européisch, asiatisch,

international, gehobene Kiiche

Nutzen Sie Lebensmittel aus 6kologischer Produktion?
Ja, zum Teil

Welche Arten von essbaren Bliten verarbeiten Sie?

Alle Bliiten die bei frederik’s verwendet werden kommen ausschlieBlich aus eigener
Produktion — wir verwenden hauptsachlich Kapuzinerkressebliten, Ringelblumen,
Veilchen/Hornveilchen, Borretschbllten. (seltener verwenden wir Ganseblimchen,

Dahlienbliten, Rosenblitenblétter, Vergissmeinnicht)
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Welchen Anteil haben essbare Bliten ca. an IThrem Gesamtumsatz?

Keinen — es ist ein zusatzliches Goodie unsererseits mit welchem wir unsere Kunden und

deren Gaste gerne eine Freude bereiten.

Wie entwickelt sich die Nachfrage aus Ihrer Sicht?

Ansteigend

Welche Hemmnisse sehen Sie bei der Verwendung essbarer Bliten?

Keine — wie oben erwahnt ist dies in unserem Fall reine Dekoration der Speisen. Man muss

lediglich genau Bescheid wissen welche Bliten essbar sind und welche nicht.
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10.2 Blutenlisten

Wildpflanzen - Einjahrige und Stauden
natiirlicher
Lat. Bezeichnung Dt. Bezeichnung Bliitezeit | Blihfarbe |Geschmack |Standort
Achillea millefolium Wilde Schafgarbe VI-X weil3, rosa | bitter Wiese, Wegrand
Bellis perennis Ganseblimchen [1-XI weil} nussig Wiese
Campanula sp. Glockenblumen V-VII lila, weiR | neutral Geholzrand, Wiese
Cardamine pratensis Wiesenschaumkraut | V lila kresseartig | Wiese
Centaurea cyanus Kornblume VI-IX blau neutral Feld
Cichorium intybus Wegwarte VII-X lila bitter Wegrand
Chamomilla recutita Kamille V-VIlI weill-gelb |intensiv Wegrand
Dianthus sp. Nelken VI-IX rot mandelartig | Wiese
Bache,
Filipendula ulmaria MadesuR VI-VII cremeweil} | stRlich Sumpfwiesen
Galium odoratum Waldmeister V-V weild wirzig Laubwald
Glechoma hederacea Gundelrebe IV-VI lila wirzig Wegrand, Wiese
Hypericum perforatum | Johanniskraut VII-VIlI gelb Wegrand
Leucanthemum vulgare | Margerite VI-X weil3-gelb | Mild-wiirzig | Wiese
Papaver sp. Mohn-Arten V-Vii rot Feld
Tragopogon pratensis Wiesenbocksbart V-Vii gelb neutral Wegrand
Trifolium pratense Rote Klee VII-IX rot neutral Wiese
Wegrand,
Tussilago farfara Huflattich -1v gelb sUR, lieblich | Feuchtwiese
Lamium sp. Taubnessel IV-IX lila, weill |stRlich Waldrand
Malva sp. Malven-Arten VI-IX rot stRlich Wegrand
Myosotis sp., Vergissmeinnicht V-V blau mild Wiese, Wald
Primula vulgaris bzw. Wald, Waldrand,
sp. Schliisselblumen [-VI gelb sUR, lieblich | Wiese
Taraxacum officinale Léwenzahn V-Vii gelb sul3, lieblich | Wiese
Wegrand,
Verbascum densiflorum | Kdnigskerze VII-IX gelb suR, mild Ruderalflachen
Viola odorata Duftveilchen M-1v violett sulB, lieblich | Wegrand, Wiese
Wildpflanzen - Geholze
Lateinische Bezeichnung | Deutsche Bezeichnung | Bliitezeit |Bliihfarbe |Geschmack
Prunus padus Traubenkirsche V-VI weil}
Picea abies Gemeine Fichte IV-VI rotlich
Rosa sp. Wildrose \ rosa charakteristisch
Rosaceae-Bliiten weild
Sambucus nigra Schwarzer Holunder VI-VII cremeweild | stiflich
Tilia sp. Linde VI-VII gelblich suRlich
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Gartenpflanzen -

Sommerblumen und Stauden

Lateinische Bezeichnung Deutsche Bezeichnung | Bliitezeit | Bliihfarbe Geschmack
Alcea rosea Stockrose VII-1X weil, rot stiRlich
Laucharten, Lauch,
Zwiebel, Schnittlauch,
Winterheckenzwiebel,
Schnittknoblauch, auch
Allium sp. Zierlaucharten V-Vl lila, weil} wirzig
Aloysia triphylla Zitronenverbene VII-IX weild zitronig
weil, rosa,
Antirrhinum majus Léwenmaulchen VI-X gelb, rot bitter
lila, blau,
Aster sp Herbstaster V-X weild neutral
rot, rosa,
Begonia semperflorens Eisbegonie V-X weild
gelb, rot,
Begonia-Tuberhybrida- orange,
Gruppe Knollenbegonie IV-1X weild sauerlich
Borago officinalis Borretsch VI-XI blau sauerlich
Brassica sp. Kohlarten V-VI weil}, gelb | wiirzig
Calendula officinalis Ringelblume VI-IX gelb, orange | wiirzig
Campanula-Verwandte -
Platycodon grandiflorus Ballonblume, rosa, violett,
Codonopsis clematidea Tigerglocke VII-VIII weild neutral
weil3, rosa,
Chrysanthemum sp. Chrysantheme VII-XII orange, gelb | herb
Cosmos bipinnatus Kosmee VI-X rosa, weil charakteristisch
Cucurbita pepo subsp.
pepo convar. Giromontiina Zucchini VI-X Gelb-orange | knackig
orange, rot,
Dabhlia sp. Dahlie VII-X rosa, weil sauerlich
Foeniculum vulgare Fenchel VII-IX gelb charakteristisch
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Fuchsia sp. Fuchsie VII-X Pink-violett | bitter
Helianthus annuus Sonnenblume VII-X gelb, rot neutral
Helianthus tuberosus Topinambur IX-X gelb neutral
Hosta sp. Hosta VI-VIII weild knackig, stRlich
gelb,
orange,
Hemerocallis sp. Taglilie VI-IX rot wirzig
rosa, rot,
Impatiens walleriana FleiRiges Lieschen V-X weild
Jasminum  officinale  und
J. sambac, J. grandiflorum Echter Jasmin VI-IX weild stRlich
Krauterarten wie Mentha sp.,
Thymus sp., Salvia officinalis ,
Melissa officinalis , Hyssopus
officinalis charakteristisch
Monarda didyma Indianernessel VII-IX rot suR
Oenothera biennis Nachtkerze VII-IX gelb neutral
Nepeta cataria Katzenminze V-IX lila, weil} Minze
Pastinaca sativa Pastinake VII-IX gelb
rot, rosa,
Pelargonium sp. Pelargonie V-X weild zitronig
Phlox paniculata Phlox VII-1X rosa, rot, lila | stiRRlich, herb
gelb, weil},
rot, blau,
Primula vulgaris bzw. sp. Primel IX-V rosa
rosa, gelb,
Rosa sp. Rose V-X weil, rot
Rudbeckia sp. Sonnenhut VIII-X gelb
Tropaeolum majus Kapuzinerkresse VI-XI orange scharf
Tagetes sp. Studentenblume VI-X orange, rot | wiirzig
weil, gelb,
Tulipa sp. Tulpen "-v orange, rot
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weil, gelb,

rot,
Viola x cornuta Hornveilchen H-V/IX-XI | lila, blau

weil, gelb,
Viola wittrockiana Stiefmitterchen IV-X rot, lila, blau
Verbena bonariensis Zierverbene VI-IX lila
Yucca filamentosa Yucca VII-VIII weild knackig
Zingiber officinale Ingwer VII-XI Weilk-rot charakteristisch
Gartenpflanzen -
Geholze
Lateinische
Bezeichnung Deutsche Bezeichnung | Bliitezeit |Bliihfarbe Geschmack
Buddleja davidii Schmetterlingsstrauch VII-VIII weil, lila, violett

knackig,
Camellia japonica Kamelie XII-1I/11-IV | weiB, rosa fleischig
Campsis radicans Klettertrompete VII-IX orange Champignons
Citrus x aurantium Orangenbaum Weil-gelb zitronig
Citrus x limon Zitronenbaum WeiR-gelb zitronig
Wohlriehendes V-VII WeilRk-rosa, orange-
Lonicera caprifolium GeiRblatt rosa
Winter-

Lonicera x purpusii Heckenkirsche -1 weil
Malus sp. Apfel, Zierapfel Vv rot-weil}
Paeonia sp. Pfingstrose V-VI weil, rosa, rot
Prunus avium Kirsche V-V rosa, weifl} aromatisch
Syringa vulgaris Flieder V-VI weils, lila stRlich
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Bliite

Anbau

Astern

Sommeraster, Callistephus chinensis, einjahrig, zahlreiche Sorten, Blitenfarben von violett,
blaub bis gelb, rosa, rot, weil, geflillt oder einfach, pompon- oder strahlenférmig, Vgl.
Banziger, Bossardt 2010, S. 45

Basilikum

einjahrig

Begonie

Begonie, Knollen-, Begonia-Tuberhybrida-Gruppe, Typische Balkon- und Ampelpflanze,
groRere Bliten als Semperflorens-Gruppe (als Randbeetpflanze im Garten beliebt), efbar
sind alle Bllten, auch jene der Topfpflanzen; Begonia-Semperflorens-Gruppe: am besten
Jungpflanzen kaufen, sonnig bis (halb)schattig pflanzen, einjahrig; Begonie-Tuberhybrida-
Gruppe: wachsen aus einer Knolle, halbschattig bis schattig, in Topfen oder Balkonkisten,
breites Farbspektrum - weil}, rosa, lachsfarben, rot, gelb, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 15

Borretsch

Raschwiichsig, versamt leicht, stattlicher und ausladender Wuchs, borstig behaarte Blatter,
feuchten und nahrhaften Boden, einjahrig, Aussaat von April bis Juli, Bienenpflanze,
mehrjahriger Borretsch (Borago pygmaea) ebenfalls eRBbar Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S.
16wachst gern im Garten oder verwildert, wuchert wild, ,,unordentlich”, unempfindlich
gegen Kalte, mag aber Sonne, lockerer Boden, Bienenweide, geeignet zur Griindiingung,
weitverzweigten, ausgedehnten Wurzeln lockern den Boden auf und machen ihn ,gar”, Vgl.
Dalichow 2011S. 114

Dahlie

nicht winterharte Knollen Ende April, Anfang Mai pflanzen, Dahlien auf einem Pfahl
aufbinden, SchneckenfraR, im Herbst Knollen nach dem ersten Frost ausgraben, tiber den
Winter kihl und frostfrei lagern, viele Sorten und unterschiedliche Blitenformen und
Farben, alte Sorten mit tellergroRen Bliiten, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 18-20

Dill

einjahrig, Kultur: sonnig, warm, windgeschiitzt, lasst sich gut unter Gemise wie Mohrriiben
und Gurken saen, fur nitzliche Insekten attracktiv, keine groRen Anspriiche an Boden,
braucht viel Platz, aussden in einem vor Frost geschiitzten Raum, im Mai Gber Sommer
hinweg Samen nachlegen, meiste Zeit frische Dillbliten und —kraut zur Verfugung, beim
Trocknen bzw. Einfrieren verlieren sie sehr an Aroma, sehen nicht aus wie Bliten sondern
eher wie Knépfchen, wachsen an den Dolden und sind hellgriin, Vgl. Dalichow 2011 S. 120-
121

Estragon

Russischer oder sibirischer Estragon, aromatischer oder deutscher Estragon, mehrjdhrige
Staude, nicht zu trockener Boden, auch im Halbschatten, aromatischer Estragon ist
anspruchsvoller, aber aromatischer und bliiht kaum, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 22

Falscher Safran, Saflor,
Farberdistel

In Vergessenheit geraten, vielseitig verwendbar auch als Schnittblume, Trockenblume,
Farbepflanze; einjahrig, Aussaat April, warmeliebend; manchmal als echter Safran verkauft,
Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 23

Fenchelbllten

Gemiusefenchel einjahrig, nicht ernten, Teefenchel mehrjahrig, braucht mehr Platz,
dunkellaubiger Teefenchel ist eine Zierpflanze Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 23

Flammenblume, Phlox,
Phlox paniculata,
Polemoniaceae

Alte Bauerngartenpflanze, auch weniger bekannte Phlox-Arten, die meist etwas weniger
stark duften, mehrjahrige Beetstaude, bevorzugt einen sonnigen Standort, frischen Boden,
liebt kiihle Frihsommernachte, Staudenbeet, Phlox andert seine Farbe zum Teil je nach
Tageszeit und Licht, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 24

Flieder, Syringa vulgaris,
Oleaceae

Alte Bauerngartenpflanze, kleiner Baum, der nicht zurlickgeschnitten werden sollte, die
Bluten nach dem Verbliihen entfernen, fordert Blitenflor im folgenden Jahr, betérender
Duft, attraktive Blitenform, Bllten in Hell- und Dunkelviolett, weiB, Vgl. Banziger, Bossardt
2010, S. 25

Funkie, Hosta

Stattliche Anzahl verschiedener Arten und Sorten mit unterschiedlichen Blattformen und —
groRen, als Bodendecker in Verwendung, stammt aus Japan, Staude, liebt Halbschatten,
SchneckenfraB!, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 25

Ganseblimchen

haufig im Rasen, auch geziichtete Verwandte mit gefiillten Bliten in rosa, rot und weil,
Bluten ertragen bei trockener Luft Temperaturen bis -15°C, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S.
26
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GeilRblatt
(winterblihend),
Lonicera purpusii

Kletterpflanze bis 6 m hoch, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 54

Glockenblume, auch
Verwandte wie
Ballonblumen
(Platycodon),
Tigerglocken
(Codonopsis clematidea)

Viele verschiedene Arten und Sorten, alle eBbar, meist blaue, manchmal weille, selten
rosafarbene Bliten, mehrjdhrige Staude, einige nur zweijahrig, Arten fiir den Steingarten,
fir Beete, flir den Gehdlzrand, in Wiesen wachsen, je nach Art verschieden, meist
langblihend, glockenférmige blaue Bliten, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 27
mehrjahrig, ausdauernd, Korbblitler, auf Wiesen und Weiden unterschiedlichster
klimatischer Zonen, vor allem in Europa und Asien, bliiht solange sich Temperatur tGiber 0°
befindet, Vgl. Dalichow 2011 S. 129-130

Gurke auch alle Gurkenverwandten wie Schwamm (Luffa)- oder Wachsgurken (Benincasa) sind
essbar

Holunder weit verbreiteter einheimischer Strauch, oft von Ldusen befallen, auf Ungeziefer achten Vgl.
Béanziger, Bossardt 2010, S. 29

Ingwer Alte Nutzpflanze, Friihling eine Knolle in einen Topf mit Erde stecken, gieRen, treibt, nicht

frosthart, kann als Kiibelpflanze kultiviert werden, braucht Hitze und hohe Luftfeuchtigkeit,
krautige Staude bllht nicht immer Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 29

Jasmin, echter oder
arabischer, Jasminum
officinale und J. sambac

Jasminum officinale oder grandiflorum, Familie Olbaumgewichse, einzige in Stideuropa
heimische Art, hier auch verwildert, urspriinglich aus Iran, Kaschmir, China, mehrjahriger
Strauch, wachst gern im Warmen, im Kibel bei uns, bei Kdlte in einen Wintergarten oder in
die Wohnung transportieren, ansonsten anspruchslosMilde Gegenden echter Jasmin als
sommergriiner Kletterstrauch am Spalier hochgezogen, bis 10m hoch,

Jasminum sambac und J. odoratissimum als Topfpflanzen geeignet, nicht winterhart bei uns,
als Topfpflanzen angeboten und frostfrei kultivieren, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 30

Kamelie immergriiner Strauch, bedingt winterhart, Kibelpflanze frostfrei iberwintern, Camellia
sasanqua hat duftende Bliten, ist aber empfindlich, bliht friih wenn Bliiten noch
Mangelware sind, Farben je nach Sorte von wei und rosa bis tiefrot oder mehrfarbig, Bliten
einfach oder halbgefiillt, anemonenbliitig, pdonienférmig, rosenformig bis vollstandig gefiillt,
Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 31

Kamille Chamomilla matricaria ist die am meisten verbreiteten und verwendete von rund 5

Kamillenarten, einige von ihnen sind mehrjahrig, einjahrig, auf fruchtbaren, feuchten Béden,
Uiberlebt auch unter weniger giinstigen Bedingungen, haufig an Wegrandern, sonnenliebend

Kapuzinerkresse

einjahrig, leicht wuchernd, Gartenblume, in Kistchen und Kiibeln auf Balkon, Vgl. Banziger,
Bossardt 2010, S. 31auch In Steingarten, hangend an Gelandern, Zaunen und dergleichen,
nur mit Hilfe von Staben, Gittern aufrichten, feuchte und nahrstoffreiche Boden, vertragen
Uiberhaupt keinen Frost, Vgl. Dalichow 2011 S. 166-167im Garten als Schutz vor Blatt- und
Blutlausbefall, ,,natiirlichen Schneckenzaun®, anféllig gegen Lause und Kohlweillingsraupen,
aber den Schnecken schmeckt sie nicht, Vgl. Blihring 2009, S. 10

Katzenminze

Stammt vielleicht aus Europa, vielleicht aus dem fernen Osten, nicht so bekannt wie andere
Minzearten, von denen es eine groRe Vielfalt gibt, wachst gern an StraBenrandern, auf
Schutthaufen und dergleichen, Hanglagen machen ihr nichts aus, bis zu 3000 m Héhe, auch
in Steingdrten und Uberhaupt in Garten, sieht attraktiv aus, sonnig, Trockenheit kann sie gut
vertragen, Vgl. Dalichow S. 201-202

Klettertrompete,
Trompetenschall

Warme Farbt6ne von rot, orange, gelb, GUppig wachsende Kletterpflanze (bis 10m),
warmebedirftig, sonnige Standorte, jahrlicher Riickschnitt wie bei Weinreben ist ratsam,
verschiedene Blltenfarben je nach Sorte, Kletterpflanze fir Stidfassaden und Pergolen, nach
dem Pflanzen kann es mehrere Jahre dauern bis die Klettertrompete bliiht, Vgl. Banziger,
Bossardt 2010, S. 32

Kohlarten, diverse

Kohlrabi, Blumenkohl, Wirsing usw. gegessen bevor sie bliihen, winterharte Arten wie
Rosenkohl oder Federkohl bliihen im darauffolgenden Frihling zeitig, Blumenkohl, Brokkoli
und Cima di Rapa bliihen noch im Pflanzjahr, wenn man sie nicht vorher erntet, anderen
Kohlarten missen in einem Naturkeller (iberwintert werden und im Frihling ins Freie
gepflanzt werden, Kohlarten wie Ublich pflanzen, jedoch bliihen lassen, nur begrenzt ernten,
Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 32-33
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Kornblumen

Sorten in rosa, weils, purpurrot, blau typisch, getrocknet rasch unter Glas an der Sonne,
moglichst unter Luftausschluss um Farbe zu behalten, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 33 Es
gibt Gartenformen vom urspriinglichen Ackerunkraut, einjahrige Sommerblume, stiitzen und
aufbinden

Laucharten

immergriines, stammloses Holzgewachs mit in Rosetten stehenden graugriinen,
schwertformigen Blattern mit oft stechender Spitze, bei Indianern beliebt, winterharte
Pflanze fur den Garten, groRRe, gelblichweiRe, knackige Bliiten, Vgl. Banziger, Bossardt 2010,
S.52

Lavendel

Typisch mediterrane Pflanze, verholzender immergriner Kleinstrauch, vor allem zur
Gewinnung atherischer Ole und Essenzen verwendet, neben echtem Lavendel Arten, die
begrenzt winterhart sind, braucht durchlassigen Boden und einen trockenen, sonnigen
Standort, im ersten Jahr nach dem Auspflanzen ein- bis zweimal zuriickschneiden, im
Fruhling jahrlich zurlickschneiden, erhalt einen guten Wuchs und fallt nicht auseinander,
gewohnliche Sorten ca. 70cm hoch, auch kleinwiichsige Sorten, fir den Balkon besser
geeignet Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 36

Lavandula officinalis echter, Lavandula latifolia braucht ein warmeres Klima zum Wachsen,

noch andere Lavendelarten, mehrjahrig, ausdauernd, Viele Arten, einige sind winterhart, Vgl.

Dalichow S. 177-179

Lowenmaulchen

Beliebter, pflegeleichter Sommerflor, einjahrig, sonnige Lage, liberdauert milde Winter,
Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 36

Lowenzahn

mehrjahrig, wild auf Wiesen und am Weg, haufig, unter glinstigen Bedingungen kann er acht
bis neun Monate
im Jahr blihen, Vgl. Dalichow S. 189-190

MadesiiR

Haufig anzutreffend, eher feuchte Standorte an Bachen oder in feuchten Wiesen, Vgl.
Béanziger, Bossardt 2010, S. 37

Mohn

leuchtend mohnrote Bliten, Sorten in pastelligen Farben, von weil}, graulich, rosa bis
pflaumenviolett, vor allem der einjahrige Klatschmohn empfehlenswert, Ackerbegleitkraut,
Blitenpetalen des Schlafmohns (Papaver somniferum) verwenden, einjdhrig, viele
Gartensorten, neben leuchtenden mohnroten Bliiten gibt es Sorten in pastelligen Farben,
von weil3, graulich, rosa bis pflaumenviolett; Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 38

Nachtkerze

Stammt aus Nordamerika, kam im 17. Jahrhundert nach Europa, verwildert, aggressiver
Neophyt, nicht im Garten anbauen, als Wildpflanze sammeln, groRe attracktive, (hell-)gelbe
bis orange Bliiten, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 40

Nelke

Friher eine der beliebtesten Blumen, in Vergessenheit geraten, groRe Anzahl schoner Arten,
einerseits, niedrigwachsende mit kleineren Bliten, andererseits Gartennelken mit ziemlich
groBen Bliiten und Bartnelken, eine alte Bauerngartenpflanze; viele Nelken duften,
Bartnelken sind zweijdhrig, die meisten Nelken jedoch mehrjahrig (Staude), auch Arten fir
den Balkon, Blitenfarbe weiR, zartrosa, pink, lachsfarben, leuchtend rot bis dunkelrot und
gemischt, einfache, gefranste, gefillte Bluten, je nach Art leicht bis stark duftend, Vgl.
Banziger, Bossardt 2010, S. 41

Oregano wild

Einjahrig bei uns, mehrjahrig in stidlichen Gegenden woher er stammt, Oregano ist wilder
Majoran, Echter Majoran ist die kultivierte Art, auch Dost genannt, noch viele weitere Arten,
z.B. Franzosischen Majoran, Diptamdost, bei Temperaturen tber 7 °C, reagiert empfindlich
auf Kalte, mag es sonnig und warm, Erde soll sehr wasserdurchldssig sein, dann verbreitet er
sich gut auf dem Boden, Vgl. Dalichow S. 195-197
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Pelargonien, Geranien Pelargonie, Geranie, v.a. Duftpelargonien, Gartenblatt

Wie Geranien in den Balkonkistchen zur Gattung der Pelargonien, viele Wildarten haben
duftende Blatter,

auch Bluten duften manchmal, in Kiiche beides verwenden Duftgeranien sind P. graveolens,
P. odoratissimum, P. tomentosum, P. vitifolium und viele andere, gleich wie die bekannten
Geranien, nicht frosthart, mul} frostfrei Gberwintert werden, am besten bliihende
Duftgeranien kaufen und so gleich passende Bliite und Duft auswahlen, Duftpelargonie nicht
so reichbliihend wie P. zonale oder P. peltatum, Bliitenblitter enthalten dtherische Ole, die
Insekten fernhalten, vielgestaltige Blattformen daher hiibsche Kiibelpflanzen fur Balkon und
Terrasse, Sorten:

P. ‘Bolero’, grolRe, magentarote Bliite, schwarze Saftmale; P. “Brillant’, kirschrote Blite,
dunkle Saftmale; P. ‘Brunswick’, auffallend groRe magentarosa Bliite; P. ‘Clorinda’, groRRe
altrosa Bllte mit zarten Saftmalen; P. “Copthorne’, sehr groRe rosa Bllte, purpurne Saftmale;
P. ‘Graveolens’, kleine rosa Blite, leider bliihfaul, aus ihr wird das Geranienél gewonnen; P.
Prince of Orange’, zartrosa Blite mit Saftmalen; P. "‘Queen of Lemons’, rosa Bllten; P.
‘Voodoo’, grolRe samtig dunkelrote Bliite, schwarze Mitte, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S.
20-21

Ringelblume Traditionelle Bauerngartenpflanze, bliiht unermiidlich, versamt im Garten meist selber,
verschiedene Sorten in unterschiedlichen Farbnuancen, von cremefarbig bis leuchtend gelb
und orange, auch mit dunkleren Augen, es gibt gefiillte und einfache Bliten; einjahrig,
pflegeleicht, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 42auf nahrhaftem, lockerem Boden, ist nicht
sehr empfindlich gegen Kalte, bevorzugt aber die Sonne, Ringelblumen und besonders ihre
Wurzeln tun der Gartenerde gut, Vgl. Dalichow S. 209-211

Rose Stark duftende Rosen fur die Kiiche interessant, wie Damaszenerrose, auch Kartoffelrose
(Rosa rugosa), Moschunsrose (Rosa moschata), Essigrose (Rosa gallica), hunderblattrige
Rose (Rosa centifolia) interessant, auch unter den anderen Rosengruppen Duftrosen,
Strauchrose, mehrjahrig, nur ab und zu altes Holz etwas auslichten Vgl. Banziger, Bossardt
2010, S. 42 wachst gern an allen moglichen Standorten, stellt keine besonderen
Anforderungen, bliihte in ihrer Urform nur einmal kurz

Rotklee mehrjahrig, Wiesen, Wegrander, in Garten am Rasen wenig beliebt, weil er zum Wuchern
neigt, Vgl. Dalichow
2011S.171-172

Salbei v.a. Muskateller-Salbei, Gartenblatt

Lippenblitler, viele Klichenkrauter darunter, viele einheimische und exotische Arten, im
Garten kultivierbare und nicht winterharte fiir Kiibel, einige nicht winterharte haben
aromatische Blatter und duftende Bliiten, wie z.B. Ananas- oder Cassissalbei, je nach Art
mehrjahrig, einjahrig oder als Kiibelpflanze zum frostfrei Giberwintern, exotische Salbeiarten
blihen oft erst im Herbst, Klichenkraut im Vorsommer,

-Muskatellersalbei (Salvia sclarea): zweijahrig, betdérender Muskatellerduft, Freiland -
Pfeffersalbei (Salvia uliginosa): bezaubernde hellblaue Bliiten, Freiland (im Garten
Winterabdeckung notwendig) -Ananassalbei (Salvia rutilans): rote Bliiten, die nach Ananas
duften, Blatter sind fiir Tee verwendbar, Typ mit kurzen, breiten Blattern bliht um Wochen
friher, Kibelpflanze -Andensalbei (Salvia discolor): umwerfend dunkelblaue Blite mit
weiBen Bliitenkelchen, Duft schwarzer Johannisbeeren, Kiibelfplanze; Vgl. Banziger, Bossardt
2010, S. 44

in der Sonne, moglichst 6 Stunden am Tag, keine besonderen Anspriiche an den Boden, im
Herbst zurlickschneiden, ausgesprochen schone Pflanze, vertragt sich nur nicht
geschmacklich, sondern auch im Garten

sehr gut mit Rosmarin, lockt Bienen an, bliiht meist violett, auch blau, weil3, gelb, Vgl.
Dalichow S. 236-237

Schafgarbe Mehrjshriger, ausdauernder Korbblitler, wichst gern auf Ackern, Wiesen, an Wegrindern
im gesamten europdischen Raum, anspruchslose Pflanze mag es trocken und sonnig, zahlt zu
den ,Bodenheilern”, besiedelt sogar ganz und gar iibersduerte Boden, deren Regeneration
sie unterstitzt, machen auch im Garten oder auf dem Balkon etwas her Vgl. Dalichow S. 244-
246

Schlisselblume Frahlings- oder Wiesenschlisselblume, wachst auf sonnigen Wiesen, in lichtem Geblisch, an
sonnigen Hangen, Wildpflanze zum Sammeln, geschiitzt! Staude im Naturgarten, Frihbliher,
Bliite von zartem Gelb, duftet angenehm Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 45Wurzeln und
Blatter diirfen nicht gesammelt werden, Bliiten in MaBen, Vgl. Biihring 2009, S. 37
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Schmuckkoérbchen Cosmos bipinnatus, C. atrosanguineus; GrofR3e Bliiten, reich bliihender Sommerflor
Kultur: einjahrig als Sommerblume, C. atrosanguineus ist mehrjahrig wenn Knollen wie von
Dahlien frostfrei Gberwintert werden; Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 18

Sommerflieder Gartenfliichtling, breitet sich entlang von Bahngleisen, Autobahnbdschungen und
Schuttplatzen aus, Strauch, hell- und dunkelviolette oder weiRe Blitenrispen, aggressiver
Neophyt, im Garten nicht mehr pflanzen, obwohl er als Bliitenpflanze von Schmetterlingen
besucht wird, gibt genligend Sammelstandorte, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 46

Sonnenblume einjahrig, leicht zu kultivieren, auch von Kindern, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 46
Einjahriges Korbbliitengewachs

Kultur: Felder, Garten, auf Terrassen, auf humusreichem Boden mit guter Wasserversorgung,
besitzt die Fahigkeit, der Erde Schadstoffe zu entziehen, Vgl. Dalichow S. 252-253

Stiefmutterchen, Viola zweijdhrig, Pflanzung Oktober, November oder Mérz, Vgl. Dalichow S. 258-259

tricolor oder Viola x Viola tricolor, einjahriges Veilchengewachs, auf reichhaltigen wie auf kargen Boden, auf
wittrockiana, Vgl. Wiesen, Ackern, an Wegrandern, l4Rt sich gerne in Kiibeln halten, Schneiden regt die Pflanze
Banziger, Bossardt 2010, | zur Wiederblite an, wildes Stiefmitterchen, nicht das zu vielen Variationen geziichtete ein-
S. 48 und zweijahrige Gartenstiefmutterchen, Vgl. Dalichow S. 258-259

Stockrosen, Eibisch Malve/Stockrose als typische Bauerngartenpflanze, zweijéhrig, bis 2m hoch, hiufig von Rost

befallen, auch Bliten anderer Malvenarten essbar, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 38

Tagetes, Gewlirztagetes, Tagetes tenuifolia, Reich blihend, ziehen im Garten Nitzlinge an, einjahriger
Studentenblume Sommerflor, orangebliihende Sorte "Orange Gem’ oder gelbbliihende Sorte ‘Lemon Gem’,
auch auf dem Balkon in einem Topf kultiviert werden, Duftpflanze, Gewtirzpflanze, Vgl.
Banziger, Bossardt 2010, S. 26-27

Taglilie Grol3e Palette verschiedener Wildarten, Hybride in den Farbténen cremeweil3, gelb, rosa, rot,
braun, mehrfarbig

langlebige Staude flr sonnige Standorte, Bahnwartertaglilie macht Auslaufer, Vgl. Banziger,
Bossardt 2010, S. 48

Thymian, Quendel, mehrjahriger Lippenblitler, auf trockenem Boden, mag die Sonne, keine Kalte, 1aRt sich in
Topfen, die man ins Haus holen kann tGber den Winter bringen, bliiht Gppig, sieht
wunderschon aus und duftet wiirzig, Bienenweide, Vgl. Dalichow S. 266-268

Topinambur Topinambur wird auch Jerusalemartischocke genannt, im Garten kontrolliert in eine Ecke
pflanzen, Vermehrung lber Knolle geschieht, Pflanze kann kaum mehr entfernt werden, bis 3
m hoch, aggressiver Neophyt, schone, gelbe Bliten, riechen nicht, Vgl. Banziger, Bossardt
2010, S. 49

Tulpe Tulipa gesneriana. Typischer Frihlingsbllher, zieht nach der Bliite ein (Kraut erst entfernen
wenn es gelb ist), zahlreiche Sorten sind geeignet zur Verwilderung im Garten, unzahlige
Sorten in verschiedensten Farben, Zwiebeln im Herbst pflanzen, entweder verwildern lassen
oder nach der Blite Zwiebeln ausgraben und trocken tibersommern, Vgl. Banziger, Bossardt
2010, S.55

Veilchen bevorzugt Halbschatten, gut gedeihen folgende Garten-Sorten: “Alba” bliiht weiR,
‘Sulphurea’ gelb, "Konigin Charlotte” blau, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 49

im Schatten oder Halbschatten, auf nahrstoffreichen Béden, an vielen Stellen in freier Natur
im Frahling, an Zaunen, Hecken und Waldrandern, manchmal bliihen sie im Herbst ein
zweites Mal, Vgl. Dalichow S. 276-278

Verbene Verholzender Kleinstrauch, stark duftende Blatter, nicht winterharte Pflanze, fir Kiibel oder
Wintergarten, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 50

Waldmeister Staude macht Ausldufer, kommt meist teppichartig in schattigen Laub-, vor allem in
Buchenwaldern vor, ertragt keine volle Sonne, liebt leicht feuchten Boden und gedeiht vor
allem unter Baumen und Strauchern, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 50-51

Ysop Kichenkraut aus dem Stiden, bei uns leider noch nicht sehr verbreitet, winterharter
Halbstrauch, dunkelblaue Bliten, auch rosa und weil, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 51

112



Zitronenbliite Kibelpflanze, die frostfrei und mit genligend Licht Giberwintert werden muss, Erde sollte
sauer sein, gieBen mit Regenwasser, Zitronen sind kalteempfindlicher als Orangen,
Grapefruits, Mandarinen, Zitronenbaum bliiht, tragt gleichzeitig Friichte (Gegensatz zu
anderen Citrus-Arten), betorende weille bis cremefarbene Bliite mit starkem Duft, Vgl.
Banziger, Bossardt 2010, S. 52

Zucchini In Italien und Frankreich schon lange kulinarische Kostlichkeit, Zucchini sind nicht rankend,
brauchen weniger Platz im Garten, Kiirbisse rankende und nicht rankende Arten und Sorten,
auch auf Rankgerist, einjahrig, Cucurbita pepo, C. maxima, C. moschata, Vgl. Banziger,
Bossardt 2010, S. 34

Bliite Verwendung, Potential

Basilikum zum Erfrischen in einer Sommerbowle, Vgl. Bihring 2009, S. 10
aromatische Bliten sind klein, auch Blitentriebe verwenden, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S.
53
Basilikum als Gewdrzbliite, Gartenblatt

Begonie in Salaten genauso wie in Desserts, Gartenblatt

mit Frichten kombinieren, zu Salaten, eingezuckert wie Veilchen, schone Dekoration flr
Kuchen, Fruchtsalat, Desserts, nicht zu viele da Oxalsdaure enthalten, Vgl. Banziger, Bossardt
2010, S. 15

Borretsch blauer Klassiker auf sommerlichen Salaten, Getranken (schwimmend) und Desserts, zum
Kandieren geeignet, weilbliihende Sorten eignen sich hervorragend zum Dazumischen,
Gartenblattsternférmige Bliten, dekorieren von Drinks, Salaten und anderen Gerichten,
attracktiv in Eiswurfeln, auch zum Blaufarben von Essig, auch weilk blihende Sorte, Vgl.
Banziger, Bossardt 2010, S. 16 durch Trocknen geht Geschmack verloren, Bliiten einfrierbar,
in Salaten, gefillten Avocados, Suppen, SoRen, zu Grillgerichten, Fisch, Eierspeisen,
Gemiiseragouts, Risotti, ,Gurkenkraut”, mit Gurkengerichten, Dekoration von Drinks, gut mit
Aroma von Minze; wiirzen und dekorieren Eistee, Limonade, Cocktails und Bowle, Pflanze
enthélt geringe Mengen von Pyrrolizidin-Alkaloiden, die gesundheitsgefahrdend wirken
kdnnen, nicht Ubertreiben mit Bliitengenuss, Vgl. Dalichow 2011 S. 114

Chrysantheme Chrysanthemum coronarium die Speisechrysantheme, alle Chrysanthemen sind essbar, diese
Art ist als Gemiise in Japan sehr beliebt, die gelben bis orangen Bliiten in Salaten, Gartenblatt
viel Vitamin C und Mineralstoffe, besonders Eisen, falls zu bitter zuerst einige Sekunden in
sehr warmem gesalzenen Wasser einlegen; kleine Blitenkopfe eine Minute in kochendem
Wasser blanchieren, mit Salz und Ingwer wiirzen, zu Reis servieren. Bliten im Ausbackteig
frittieren, Suppen und Salate mit den Blutenblattern dekorieren, traditionell fiir Wok-
Gerichte verwendet, getrocknete Bliiten fiir Tees in Asien, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 17
Chrysanthemum coronarium die Speisechrysantheme, alle Chrysanthemen sind essbar, diese
Art ist als GemUse in Japan sehr beliebt, die gelben bis orangen Bliiten in Salaten, Gartenblatt

Dahlie zum Kandieren geeignet, die ausgezupften, aromatischen Blitenblatter verwenden,
Gartenblatt

Uber den Salat oder belegtes Brot streuen

Normales Sortiment:

‘Renato Tosio” orange, pfeffrig

"Mick’s Peppermint’, weil}, weinrote Streifen

‘“Tomo’, violett, mit weillen Spitzen, angenehmer Geschmack

‘Arabian Night’, schwarz-rot, zu Tomatensalat oder Steak (saignant)

‘Gerrie Hoek’, rosa, mit gelber Mitte, dezent, groBe Blitenpetalen

"Karma Serena’, cremeweil3, hellgelbe Mitte, dezent, mild

‘Rebecca’s World’, purpur mit weiBen Blattchen, delikat

‘Alai Mimoun’, weil3, mit roten Streifen, Tipp!

"Nuit d"été’, schwarz-rot, pfeffrig

‘Arc de Triomphe’, gelborange, groRe Bliitenpetalen, fiir Safrangerichte, Melonen
"Emory Paul’, bischofspurpur, riesige Blltenpetalen, spannender Geschmack
‘Superfine’, hellgelb

Neuheiten und Raritaten:
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‘Amoret’, schone violette Farbe, lange Petalen, z.B. fiir Cassis-Desserts, exotischen
Fruchtsalat, griinen Salat

‘Giraffe’, gelb-rosa, aparte Bliite, pfeffrig

‘Goliath’, tellergroRe zitronengelbe Bliite, leicht suRlich, Tipp!
‘Karma Choc’, schwarzrot

‘Lover Boy’, dunkelrot, groRe Blitenpetalen

‘Spartacus’, dunkelrot, groRe Blitenpetalen

‘Ace Summerdawn’, helllila, weiRer Grund, mild und suR
“Yara Falls’, malvenfarbig, weilRe Spitzen, riesige Bliiten
‘Jamaica’, rot und weil}, fur Salate

Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 18-20

Dill

ganze Blitendolden tGber Tomaten- und Kopfsalat, Gartenblatterst kurz vor der Fertigstellung
Uber die Gerichte streuen, Aroma und Vitamin-C-Gehalt bleiben erhalten, knackig frische
Pflanzenteile verwenden, Beigabe zu Salat, Krauterriihrei, Gemise-, Kartoffel-, Fischgerichte,
eingelegtes Gemuse (Mixed Pickles), Gurkchen, Vgl. Dalichow 2011 S. 120-121

Falscher Safran, Saflor,
Farberdistel

getrocknete, gelborange Bliiten zum Gelbfarben von Risotto und Kuchen, Vgl. Bdnziger,
Bossardt 2010, S. 23

Fenchelbliten

Dolden oder einzelne Bliiten, schoner Anblick, riechen gut, lindert Blahungen , Vgl. Banziger,
Bossardt 2010, S. 23

Flammenblume, Phlox,

Bliten in blau, rosa, rot, weiR, dunkelviolett, auch Sorten mit Augen, einige Sorten duften
stark, meist lieblicher Geschmack nach Lilie, Rose oder Veilchen, je nach Sorte jedoch auch
herber, Bliten sind knackig, eigenen sich zum Einzuckern, fiir Salate, zum Dekorieren von
Desserts, Blitenbowlen und Torten, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 24

Flieder Dekorieren von SiiRspeisen, flr Bliitenessig, und —sirup, einzelne Bliten verwenden, nicht
die ganze Blutentraube, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 25
Fuchsie Kelch, StaubgefaRe und Stempel entfernen, im Salat oder in Desserts, Gartenblatt

Funkie, Hosta

flr Pickles, zum Frittieren (moglichst junge Bluten), ddmpfen und diinsten, Einzuckern,
Blitenknospen in Essigwasser spiilen,
trocknen, in Salz einlegen, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 25

Gansebliimchen

fir Salate und zum Kandieren, Gartenblatt

sehr dekorative Bliten, Knospen und offene Bliiten einen dezenten nufRartigen Geschmack,
fir Butterbrote, Salate, als Dekoration, Bliitenknospen als Kapernersatz, zum Einzuckern, bei
gefillten Zichtungen nur einzelne Blitenblatter tGber den Salat streuen, Vgl. Banziger,
Bossardt 2010, S. 26

Ganseblimchenbrote, Kapernersatz, mild stiBlich-nussig, Ganseblimchenknospen bliihen
innerhalb kurzer Zeit (maximal 5 Minuten) in der heiRen Suppe auf, nicht traurig sein, wenn
Sie nur Knospen finden, Vgl. Buhring 2009, S. 16

im Salat vitamin- und mineralreich, Tee aus Bliten und Blattern lindert verschleimten Husten
und ekzemartige Hauterkrankungen Vgl. Biihring 2009, S. 48

Glockenblume, auch
Verwandte wie
Ballonblumen
(Platycodon),
Tigerglocken
(Codonopsis clematidea)

alle Arten von Glockenblumen sind essbar, Gartenblatt

auch Ballonblumen (Platycodon), die zum Fillen interessant sind und einen angenehmen Biss
haben, sehr gut riechen die Tigerglocken (Codonopsis clematidea), die ebenfalls verwandt
sind mit den Glockenblumen und auch sehr hiibsch aussehen;

Glockenblumen sind sehr dekorativ, je nach BliitengrofRe auch zum Fiillen, mit
Walderdbeeren gefiillte Bliten, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 27

dekorative Beigabe zu pikanten oder siiRen Gerichten, Salate, Suppen, Pfannengerichte,
Desserts usw., je weniger entwickelt umso zarter und siiRer, bitterer je voller entwickelt,
,immerwahrende Schéne” kalte und heiRe, siiRe und pikante Gerichte aufzuwerten, tiber
Kompotte, Quark- und Jogurtspeisen, Puddings, siiBe und scharfe Suppen, alle Arten von
Salaten und Frucht- bis hin zu Kartoffelsalat gestreut, Vgl. Dalichow 2011 S. 129-130

Goldmelisse,
Indianernessel, Monarde

leuchtend rote Bliiten, sehr dekorativ, siR, fur Tee, Sirup, als Dekoration, Vgl. Banziger,
Bossardt 2010, S. 28

Gundelrebe Maibowlenzusatz, die Blatter ergeben mit anderem Wildgemise einen schmackhaften
Frihlingssalat, Gartenblatt
Gurke duBerst dekorativ und siiR duftend sind die weiBen, feingefiederten Bliiten der

Schlangenhaargurke (Trichosanthes)
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Holunder Hollerblitensaft, Hollerstrauben (in Teig herausgebacken), Gartenblatt sterndhnliche Bllten
haben betdrenden Duft, Dolden flr Sirup, zum Frittieren, Blltentee bei Erkaltung, Vgl.
Banziger, Bossardt 2010, S. 29 Zum Erfrischen in einer Sommerbowle, Vgl. Bihring 2009, S.
10 Beigabe zu SiiBspeisen, Fruchtkompotten und —salaten, in Teig gebacken als Nachspeise;
Tee oder in Form von Sirup als Getrdnk, Vgl. Dalichow 2011 S. 145-146

Ingwer flr asiatische Gerichte, Dekoration, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 29
Jasmin, echter oder hibsche weile Blite, betérender siilicher Duft, Dekoration von Desserts, Vgl. Banziger,
arabischer, Jasminum Bossardt 2010, S. 30

officinale und J. sambac | kleine, zarte, weiRe oder gelbe Bllten, Uber Risotto gestreut, in StiRspeisen, stiRer
Blutenbutter, siiRen Getranken, Jasmintee aus chinesischen Restaurants bekannt, aber auch
zu Hause sehr gut, auch als Eistee, Vgl. Dalichow 2011 S. 151-152

Kamelie, ideal zum Frittieren, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 31

Kamille Garnitur fur Salate, SUBspeisen, Geschmack spricht nicht jeden an, kulinarische Verwendung
in Grenzen,
Vgl. Dalichow 2011 S. 156-157

Kapuzinerkresse Fillen, Dekorieren von Salaten und Vorspeisen, Knospen als Kapernersatz in Essig einlegen,

Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 31gut in/als Salat, Krauterbutter und —mayonnaise, direkt
aufs Butterbrot geschnitten, Dekoration von allen Arten pikanter Gerichte, zur Dekoration
von Getrdanken wie Cocktails und Fruchtsaften Vgl. Dalichow 2011 S. 166-167
Meerrettichscharfe Bliten, schonen Essig herstellen, Bliten in Essig ein Jahr haltbar,
wadrziger Essig fur kraftige Salate, Vgl. Bihring 2009, S. 10scharfe Bliite flr Salate, Gartenblatt

Katzenminze hellblaue, lila, rosa oder weilSe Bliten, Erntezeit Juni und Juli; in Fleisch-, Gemise- und siiRen
Gerichten, Salate, auch Fruchtsalate, Suppen, SofRen, Krauterbutter, Getranke —in allem,
wozu der frische Minzegeschmack paRt, [aRt sich tibrigens sehr gut mit Zitrone kombinieren,
von den Bliten alle griinen Teile entfernen, sparsam verwenden, Aroma ist stark, zum
Kandieren gut geeignet, Vgl. Dalichow S. 201-202

Kirsche aromatische Bliten sind klein, auch Blitentriebe verwenden, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S.
53

Kohlarten auch kurz vor Bliite Triebe roh oder gediinstet essen, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 32-33

Kornblumen dekorieren von Speisen, kein liberwaltigender Geschmack, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S.
33

Laucharten auch so elbar, jiingere Bllten schmecken besser, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 35

Lauchbliiten aromatisieren Riihrei, Crepes, Avocados (Guacamole) Vgl. Biihring 2009, S. 10

Lavendel zum Kandieren geeignet, sparsam verwenden, da sonst zu dominant, Gartenblatt

je nach Sorte unterschiedlich blau oder rosa bis weil, frische Blitenstande beim Aufbrechen
der Bliiten und Knospen als Dekoration und zum Wiirzen von Salaten und Gerichten
verwendet, Essig aus Bliiten herstellen, auch eingezuckert, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 36
Lavendeleis, Sorbet, Sirup, Likor, Vgl. Biihring 2009, S. 24

frische oder getrocknete Bliten, nicht in der Mittagshitze sammeln, in stiRen Gerichten wie
Fruchtsalat, Eiscreme, Puddings, Kuchen, Keksen, zum Aromatisieren von Tortengeniissen,
stiRen SoRen, heiRen und kalten Getranken, sogar Cocktails, auch in pikanten Gerichten
praktisch jeder Art, Fleisch-, Fisch-, Gemisegerichte, auch in Tomatensuppe,, frisch oder
getrocknet vorsichtig dosieren, intensives Aroma, nicht vorschmecken, sondern Akzent
setzen bzw. Eigengeschmack unterstreichen

Vgl. Dalichow S. 177-179

Lowenmaulchen weil3, gelb, orange, rosa, rot, dunkelrot, Bllte ist sehr dekorativ, offenes Lowenmaul mit
Kéasestlickchen oder Gemiisestabchen

flllen, geschmacklich neutral, griine Kelchblatter entfernen, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S.
36
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Lowenzahn

flr Blitensirup, zum Kandieren, Gartenblatt

HonigstiBer Geschmack und leuchtendes Dottergelb des Lowenzahns im Gelee, Sirup, Wein,
Vgl. Biihring 2009, S. 10,

Flr Quarkaufstrich, Knospengemduse, Salat, Vgl. Blihring 2009, S. 26

erst pfliicken wenn sie benétigt werden, dann in Wasser legen damit sie sich nicht schlieRen,
alle griinen Teile entfernen, in Butter gebraten, verlieren dann aber schone gelbe Farbe und
Konsistenz, so zubereitet in einen Salat geben oder zu Brot servieren, als Dekoration sehr
attraktiv, auch in getrockneter Form als ,Schmuckdroge” fiir Krauter- und Blitentees, Vgl.
Dalichow S. 189-190

Madesul Heilpflanze, Salicylsdure wie pflanzliches Aspirin verwendet, bei Kopfschmerzen helfen, stark
riechende Bluten, sind dekorativ, fiir Sirup, Tee, in WeiRwein eingelegt, unter Zugabe von
Honig fir einen Aperitiv, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 37

Mohn getrocknete Blltenblatter fir Teemischungen, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 38

Nachtkerze Bluten kénnen gefiillt werden, schrédg geschnittene Knospen sind eine attraktive Garnitur fir

Suppen und Salate, Vgl. Banziger,Bossardt 2010, S. 40

Nelke, Dianthus sp.

Basilikum als Gewdrzbliite, Gartenblatt

Oregano wild

mit Majoran gewdrzter Wein galt in der Antike als Aphrodisiakum, Dostbrot,
Majorankartoffeln, in SofRen, Salaten, Fiillungen, Eintopfgerichten, Eier-, Kase-,
Kartoffelgerichte, Gegrilltes, Blutenbutter, Obstsalat, sparsam dosieren, vertiefen den
Geschmack, erst unmittelbar vor dem Servieren auf heiRe Speisen geben, sonst geht das
volle Aroma verloren, Vgl. Dalichow S. 195-197

Pelargonien, Geranien

dekorative und unterschiedlich groRe Bliten in den Farben weiB, rosa, von Pink bis
Malvenrot, purpurrot und gemischt; zitroniger Geschmack, duftende BlUtenblatter fir Sirup,
Kuchen, siiRe Quiches, Kleingeback uvm., immer gekocht verwenden, Vgl. Banziger, Bossardt
2010, S. 20-21

zum Dekorieren verwenden, Vgl. Dalichow 2011 S. 139-140

Petunien, Petunia
hybrida

im Gartenblatt erwahnt

Pfingstrose

besonders die gefiillten Sorte, gekocht, Gartenblatt

Primel

die Primeln geben dekorative und zarte Frihlingsbliten fiir den Salat, auch zum Kandieren
geeignet, Gartenblatt

Rhus typhina

mit den Bliten farbt man Reis, Indianer verwenden sie zur Herstellung von Limonade

Ringelblume

in Suppen, Reis, oder Milchspeisen geben die Blltenblatter gelbe Farbe ab und wurden
deshalb als Safranersatz verwendet; erst kurz vor dem Servieren dazugeben; Gartenblatt; fir
Reis-, Fisch-, Milchspeisen, Gemusesuppen, Salate, Quarkspeisen und vieles mehr garniert,
Juni bis Oktober, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 42Leuchtendgelben Ringelblumenbliiten im
sattgriinen Blattspinat Vgl. Biihring 2009, S. 10Gelee, gefarbte Muffins, Suppe Vgl. Biihring
2009, S. 32ganze Bllten oder Blltenblatter passen in Salate, Bliitenbutter, Gemuse- und
Reisgerichte, Kuchen und Desserts Vgl. Dalichow S. 209-211

Rose

alle Rosenarten, zum Kandieren geeignet, fiir Rosengelees und Marmeladen, Gartenblatt
Damaszenerrose rosafarben, auch duftende Bliiten von anderen Rosen, die breites
Farbspektrum haben von weiR, gelbt aprikot bis rot und pflaumenrot, Bowle mit Rosensirup,
garniert mit Rosenbliiten, eingezuckerte Rosenbliiten, Rosengelee, bitteren Bliitenansatz
entfernen, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 42

Zum erfrischen in einer Sommerbowle Vgl. Biihring 2009, S. 10

bittere weille Blattansatze herausschneiden, am besten stark duftende Rosen, ungespritzte,
ungefarbte Blumen, alle Arten und Farben von weiB, rosa, gelb und orange bis hin zu rot,
magenta, Pflaumenrot; in Salaten, Uber den Risotto gestreut, in stier oder pikanter
Blutenbutter, Mayonnaise, als Anteil oder zum Bestreuen von SiiRspeisen und Getranken,
Vgl. Dalichow S. 216-217

Rotklee

Reis, Sirup, Tértchen, Vgl. Blhring 2009, S. 34

Salate, Suppen, Gemiisegerichte, Fischkasezubereitungen, Blutterbrote bestreuen,
auseinander zupfen, fiir medizinische Zwecke ganze Bliitenképfe, wenn vorhanden frisch,
sonst getrocknet, Vgl. Dalichow 2011 S. 171-172
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Salbei

v.a. Muskateller-Salbei, zum Kandieren geeignet, Gartenblatt

Muskatellersalbei: betérender Muskatellerduft, geeignet zum Aromatisieren von WeilRwein,
Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 44

In Fleisch-, Fisch-, Gemiisegerichten, Blitenbutter und Salat, auch in Obstsalat, passen in
heiBen Apfelsaft, verlangern Haltbarkeit der Speisen, Ubers fertige Gericht streuen, nicht
mitkochen, Vgl. Dalichow S. 236-237v.a. Muskateller-Salbei, zum Kandieren geeignet,
Gartenblatt

Muskatellersalbei: betérender Muskatellerduft, geeignet zum Aromatisieren von WeiBwein,
Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 44

In Fleisch-, Fisch-, Gemiisegerichten, Blitenbutter und Salat, auch in Obstsalat, passen in
heiRen Apfelsaft, verlangern Haltbarkeit der Speisen, libers fertige Gericht streuen, nicht
mitkochen, Vgl. Dalichow S. 236-237

Schafgarbe

Gewdirzartige Verwendung wegen bitterem Geschmack, Gartenblatt

Blutendolden eigentlich Scheindolden, in kraftigem Sonnenschein sammeln; méglichst
gerade erst aufgebliiht schmecken sie am besten, fir Salate, Gemise-, Pilzgerichte, Fisch-
und Eiergerichte, Frankfurter Griine SoRe, Aromatisieren von Dips, Butter, Essig, Ol, Salz, Vgl.
Dalichow S. 244-246

Schmuckkorbchen

groRe, dekorative Bluten in weil}, Rosa, lila, C. atrosanguineus in dunkelrot, braun; Vgl.
Banziger, Bossardt 2010, S. 18

Sommerflieder

fur Dekorationen, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 46

Sonnenblume

gezupfte Blitenblatter in SiRspeisen, Gartenblatt

jungen Achselknospen, kurz vor dem Offnen pfliicken, in Butter diinsten, mit Zitronensaft
und Pfeffer abschmecken, schon im 16. Jahrhundert eine Delikatesse, galt als Aphrodisiakum,
duBeren manchmal leicht bitteren Bliitenblatter, von zitronengelb bis kupferbraun (je nach
Sorte), zum Dekorieren verwenden, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 46

gelbe, manchmal rotbraune Blitenblatter, in Salat, Blitenbutter, Dips, zum Dekorieren gut
geeignet, Vgl. Dalichow S. 252-253

Stiefmutterchen, Viola
tricolor oder Viola x
wittrockiana, Vgl.
Béanziger, Bossardt 2010,
S.48

fur Salate, Dekoration, wilde Stiefmutterchen haben kleine gelb-violette-weille Bllten,
Gartenstiefmutterchen konnen weil3, gelb, orange, rot, blau, braun, violett sein, sehr
angenehmer Duft, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 48

in Salaten, Suppen, Gemuisegerichten, Blitenbutter, vor allem zum Dekorieren, auch von
siRen Gerichten und Getranken, ganze Bllte einschlieBlich der StaubgefaRe ist eRbar, Vgl.
Dalichow S. 258-259

Stockrosen, Eibisch

Stockrosen, Eibisch und alle Verwandte in Suppen und Eintdpfen, Gartenblattideal zum
Fillen, Bluten der fast schwarzen Stockrose friiher zum Farben von Wein verwendet, Vgl.
Banziger, Bossardt 2010, S. 38

Tagetes,
Studentenblume

flr Salatdressings, Krauterquark, Gemdse, Krauteressige, frisch und getrocknet fir
Teemischungen, fir SiRspeisen und Fruchtpunsch, heille Dessertsaucen auf Basis von Wein,
gelben bis orangen Bllten sind eine hiibsche Dekoration fiir Buffets, Salate und Suppen, Vgl.
Béanziger, Bossardt 2010, S. 26-27

Taglilie

flr Salate und Desserts, Knospen kénnen auch vor dem Aufbliihen geerntet und im Wok
herausgebraten werden, Gartenblatt

vitaminreiche Bliten Uberzeugen sowohl geschmacklich als auch beziiglich Farbe und Form,
in der asiatischen Kiiche werden die Bliten roh, gekocht, getrocknet und gefroren (zuerst
blanchieren), auch jungen Blatttriebe und fleischige Blutenknospen werden geerntet, Bliten
eignen sich fiir Suppen, Reis, Geflligelgerichte Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 48

Zum pur genieBen, saftig-mild, leicht stiRlich, besonders fiir Desserts, Salate, Vgl. Biihring
2009, S. 11

Thymian, Quendel

fir Suppen, Gartenblatt

weill oder blalrosa, in Fiillungen, Marinaden; Salatdressings, Fleisch-, Fisch-,
Gemisegerichte, Suppen, Salate, zu allem mit

Tomaten und Kase, hilft bei der Verdauung fetter Speisen, auch von Bratkartoffeln, vertragt
langes Kochen, trocknen, einfrieren, wiirzen noch starker als das frische Kraut, Vgl. Dalichow
S. 266-268

Mit Quendel bzw. Thymian kann man nahezu alle herzhaften Speisen aromatisieren,
besonders Pizza, Nudel-, Kartoffel- oder Reisgerichte, Gegrilltes oder Lammfleisch, zu
Desserts mit Banane, Melone oder Sahnequark, Thymiankartoffeln, Wein, SoRe; Vgl. Bihring
2009, S. 38

Topinambur

fur Dekorationen, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 49
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Tulpe unmittelbar nach dem Aufbliihen einzelne Blltenblatter oder ganze Bliitenkelche verwenden
(fiillen), Stempel und Staubblatter entfernen, knackige Blitenblatter, erinnern ans Radicchio,
lange nicht alle Sorten (iberzeugen geschmacklich, nicht zu viele Bliiten konsumieren, in
groReren Mengen leicht giftig! Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 55

Veilchen flr Bluten-, Frihlingssalate Gartenblatt

zum Einzuckern, fur Essig, Sirup, Salate, Eiswurfel, als Dekoration, Vgl. Banziger, Bossardt
2010, S. 49

Torte, Saft, Creme, Bowle vgl. Bihrung 2009, S. 40-41

in Salaten, Bliitenbuttter, -mayonnaise, liber Suppen gestreut, auch kalte Suppen, in
Desserts, Kuchen, Likéren, Mixgetranken, weil sie so klein, kostbar und noch dazu héchst
aromatisch sind, nur in geringen Mengen verwenden, franzésische Luxus-Teemarke Mariage
Fréres bietet unter dem Namen ,French Blue” einen mit Veilchen aromatisierten Earl-Grey-
Schwarztee an, Vgl. Dalichow S. 276-278

Verbene Bluten sind winzig klein, riechen nach Zitrone, fiir Desserts, immer gefragt, wenn
Zitronengeschmack erwiinscht, Vgl. Banziger,
Bossardt 2010, S. 50

Waldmeister angenehmer Vanillegeruch erst richtig beim Welken entwickelt, Cumarin wird freigesetzt,
verantwortlich fir charakteristischen Waldmeistergeruch verantwortlich, Gehalt meist bei
1% in der Trockenmasse, kann Kopfschmerzen verursachen, Maiwein bereits 854 von einem
Benediktinerménch erwéahnt, im Kloster als medizinisches Getrank zur Starkung von Herz
und

Leber ausgeschenkt, fir Maibowlen, Likore, Pudding, Eis, Tee, zum Marinieren von
Erdbeeren, fir eine Bowle sollten nicht mehr als 3 angetrocknete Blitentriebe je Liter
Flussigkeit verwendet werden, in gréReren Mengen leicht giftig, Vgl. Banziger, Bossardt
2010, S. 50-51

Wegwarte ist die wilde Verwandte von Chicoree, Radicchio und Endivie; in Salaten mit Jogurtdressing,
Gartenblatt
Wiesen-Schaumkraut Passt gut zu Omelettes, in Crepes, im Teigmantel gebacken, nur ganz kurz auszubacken,

damit Geschmack und Heilkraft nicht verloren gehen, traditionelle Speise mit Quark
(Quarkblume, Kasblume, Molkeblume in Schlesien, Thiringen, Bayern), Vgl. Biihring 2009, S.

42-43
Ysop fur Salate, Quarkspeisen, zum Einzuckern, flir Garnituren, Vgl. Banziger, Bossardt 2010, S. 51
Zitronenblite ideal zum Einzuckern, in Alkohol, Ol, Essig einlegen und so Duft einfangen, Vgl. Binziger,

Bossardt 2010, S. 52

Zucchini fir Suppen, Eintdpfe und zum Fiillen geeignet, Gartenblatt

groRBe Bluten, weibliche und mannliche, Kirbis- und Zucchinibliiten werden fir Risotti, Pasta,
Flllungen, zum Fillen und Backen im Teig verwendet werden, Innenleben (Stempel und
StaubgefidlRe) entfernen, Zierkirbisse sind giftig! Auch Bliten nicht verwenden, Vgl. Banziger,
Bossardt 2010, S. 34
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