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N och ist der Morgen kiihl, aber er
verspricht uns einen wunderbaren
Frithsommertag. Als wir Elisabeth Mayer
iiber eine kleine Holzbriicke in ihren
Garten folgen, tun wir es ihr gleich und
lassen unsere Schuhe einfach liegen. Bar-
fuf§ geht es weiter iiber die gewundenen,
noch taunassen Graswege — und mit
jedem Schritt offenbaren sich neue und
immer wieder {iberraschende Einblicke
in ihr paradiesisches Refugium. Den
»Iraumgarten Tannberg® hat sich die
Landschaftsokologin vor sechs Jahren auf
einer 5000 Quadratmeter groffen Streu-
obstwiese am Rand des oberdsterreichi-
schen Dorfes Lochen am See nach ihren
eigenen Vorstellungen erschaffen.

Roven und Holunder
in voller Bliite

Unter ihrer kundigen und liebevollen
Pflege sind die damals frisch gepflanzten
Rosen zu imposanten Biischen herange-
wachsen, die mit den zarten weifSen
Dolden des Holunders und den iippi-
gen Bliiten von Robinien, Traubenkir-
schen, Pfeifenstrauch und Flieder um
die Wette duften. Zwischen den Stau-
den, auf Steinmiuerchen und in wild
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B
#lq. ,Bliten erfreuen uns mit Duft,
alP

Schonheit und Geschmack - sie
sind die Kronung jedes Gartens”,
sagt Elisabeth Mayer. Die Krauterfee
hat uns zu einer kulinarischen

Entdeckungsreise in ihr blihendes
Paradies eingeladen.

ailen

wilfen i enen Jhaniw

Die groB3e Streuobstwiese, die noch vor sechs Jahren das Haus umgab,
hat Elisabeth Mayer in ein bliihendes Gartenparadies verwandelt.

Im Gewachshaus verbreiten Zitronenbaumchen und Rosmarinbiische
bereits im Friihling mediterranes Flair
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wuchernden Beeten bewundern wir
bunte Inseln mit Lichtnelken, Mide-
siiff, Geranien, Malven, Veilchen,
Storchschnabel, Wiesenbocksbart, Sal-
bei, Thymian und Funkien. ,Alle diese
Bliiten kann man bedenkenlos essen,
erklirt die Mutter zweier Tochter, die
ihre Lieblingsrezepte in einem reich
bebilderten Bliiten-Kochbuch zusam-
mengefasst hat (siche S. 21). ,Wie viele
weitere Bliiten auch, die sich zu den ver-
schiedenen Jahreszeiten entfalten, ent-
halten sie allerlei Wohlschmeckendes
und Gesundes — siiflen Nektar, Bliiten-
staub und cine individuelle, fiir jede
Gartung typische Mischung aus étheri-
schen Olen, Aromen, Pflanzenfarbstof-
fen und anderen Substanzen.“

Gemiise mit zauberhaftem Flor

Im Gemiisegarten warten weitere Blii-
ten auf Entdeckung: Heckenzwiebeln
mit ihren groflen, griin-weiflen Képfen.
Die Kriuterexpertin schneidet einige
Exemplare ab, um sie spiter in der
Pfanne auszubacken, und deutet auf das
benachbarte Beet, das sich mit einem
zauberhaften gelben Flor geschmiicke
hat: ,,So herrlich sehen die Bliiten vieler
Gemiisepflanzen aus der Kreuzbliitlerfa-
milie aus, die ebenfalls iberaus schmack-
haft sind. Dazu gehéren Blaukraut,
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Menagerie

Eine Garten
ohne eine Schar
von Haustieren
- das kann sich
Elisabeth Mayer
gar nicht mehr
vorstellen. Sie
halt Ganse,
Hiihner,
Truthdhne,
Kaninchen,
Ponys, Schafe
und Katzen, die
sich auch von
Besuchern gern
streicheln lassen

Brokkoli, Raps, alle Blattkohlarten, Ret-
tich, Radieschen, Riiben, Ackersenf
oder Kren. Sie bringen im ersten oder
zweiten Standjahr diese Bliiten hervor,
die ich in der Kiiche wegen ihres zarten,
leicht scharfen Aromas besonders gerne

verwende. Wer ein paar Gemiisepflan-
zen einfach weiter wachsen lisst, anstatt
sie zu ernten, wird mit diesen auflerge-
wohnlichen Bliiten belohnt.“ Auch
Wildpflanzen dieser Familie wie etwa
Barbarakraut,  Hirtentischel — oder

Name Verwendung
1 Wilde Malve (Malva sylvestris) Salat, Brétchen
< 2 Frauenmantel (Alchemilla vulgaris) Salat, Suppe

3 Salbei (Salvia officinalis) Brétchen, Sirup
4 Rispenrose (Rosa multiflora) Zucker, Crépes, Gelee
5 Purpurholunder (Sambucus nigra) Wein, Essig
6 Holunder (Sambucus nigra) Sirup, StRspeisen

LU 7 Hornveilchen (Viola cornuta) Brotchen, Salat, Deko

8 Rose (Rosa)

Likor, Salz, Zucker, Essig

9 Storchschnabel (Geranium pratense) Eiswurfel, Zucker, Salat

10 Kartoffelrose (Rosa rugosa) Sirup, Gelee, Wein

ORIGINAL
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Wiesenschaumkraut  bringen  essbare
Bliiten hervor. Eine Ausnahme in dieser
Familie bilden Goldlack und Schéte-
rich-Arten, die giftig sind.

Koutliche Bliitenvielfalt

Schon in der Antike wurden Bliiten fiir
kulinarische Zwecke verwendet. So
haben die Romer nicht nur Veilchen
und Lupinen in groffen Mengen ver-
speist, sie schwelgten im Frithsommer
geradezu in iippigen Rosengelagen.
Auch Elisabeth Mayer liebt die vielfalti-
gen  Verwendungsmaglichkeiten — der
Rose in stiffen und pikanten Gerichten:
,Es ist erstaunlich, wie sehr Rosenbliiten
eine Speise dadurch verindern, dass sie
das Wachs ihrer Bliitenblitter an sie
abgeben. Alles bekommt dadurch ein
weich-zartes  Essgefithl, das einfach

Ausgebackene
Heckenzwiebeln

Zutaten flir 4 Personen

2 Handvoll junge Bliiten der Winter-
heckenzwiebel (Friihlingszwiebel),

1 kl. Bund Schnittlauch, 125 g Dinkel-
mehl, 250 ml Bier, 1 Ei, 1 TL Olivendl,

1 Eiweil3, Salz, Olivendl zum Ausbacken,
2 EL fein geschnittene Blatter der Winter-
heckenzwiebeln als Dekoration

M Zubereitungszeit: 15 Minuten

M Garzeit: circa 5 Minuten

Zubereitung: 1 Die Heckenzwiebeln und
den Schnittlauch putzen, Schnittlauch
fein schneiden. 2 Mehl, Bier und Ei ver-
mengen und das Ol unterriihren. 3 Das
zu Schnee geschlagene Eiweil3, etwas Salz
und den Schnittlauch unterheben. 4 Die
Bliiten in den Teig tauchen und vorsichtig
drehen. 5 Im heien Ol goldbraun backen
und mit Blattern servieren

5 D(lzu Zu den Heckenzwiebeln

passen Ofenkartoffeln

IDa'JJ[ ¥ it SauerrahmsoRe.

unbeschreiblich ist.“ Zu der groffen
Gattung der Rosengewichse gehoren
auch vielen Obstarten — etwa Apfel,
Birne, Pflaume, Brombeere, Aprikose —
und einige Wiesenbewohner wie Oder-
mennig, Midesiif§ oder Frauenmantel.
Diese kunterbunte Verwandtschaft hat
eines gemeinsam: Thre Bliiten sind aus-
nahmslos essbar.

Wer seinen Speiseplan mit Bliiten berei-
chern will, sollte die Gewichse genau
kennen. ,Fiir alle Pflanzen, die nur
zweifelhaft bestimmt werden konnen,
gilt absolutes Essverbot®, warnt die
Kriuterfrau. ,Denn bei einigen sind
schon kleine Mengen giftig — wie Mai-
glockchen, Herbstzeitlose oder Finger-
hut.“ Sie rit aufSerdem, essbare Bliiten
niemals zu waschen: Dabei gehen wert-
volle Inhaltsstoffe wie Bliitenstaub und
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Heckenzwiebeln - Wenn die
Heckenzwiebeln nicht geerntet
werden, treiben sie im Juni
weiB-griine, fast faustgrof3e
Bluten aus. Elisabeth Mayer sucht
sich die schénsten Exemplare, um
sie in einem Dinkelmehlteig
auszubacken
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Nektar verloren. Gesammelt wird die
blithende Pracht an sonnigen Tagen, am
besten kurz vor der Zubereitung. Beim
Ernten wird darauf geachtet, die Bliite
als Ganzes zu erfassen — samt Stempel,
Staubblittern, Fruchtknoten und gri-
nen Teilen, um das volle Aroma zu
gewihrleisten. Eine Ausnahme sind
Schliisselblumen, Taubnesseln, Lungen-
kraut und andere Lippenbliitler, deren
Bliiten vorsichtig aus den griinen Kel-
chen gezupft werden sollten.

Fiir alle, die das Bliitenparadies der
Kriuterfee im Salzburger Seenland per-
sonlich bewundern wollen: Elisabeth
Mayer bietet in ihrem ,Traumgarten
Tannberg® das ganze Jahr hindurch
zahlreiche Seminare und Kurse an.
Auch fiir private Fithrungen, Familien-
feiern und Firmenausflige 6ffnet sie
gern die Pforten (nur nach Anmeldung,
Kontakt siche rechts).

Kriuterpalatschinken mdt buntem Salat

Zutaten filr 4 Portionen

M Fir den Teig: 250 g Dinkelmehl, 3 grof3e Eier, 375 ml Milch, je 1 Prise Krauter-
salz und Zucker, je 2 EL Petersilie und Schnittlauch, Ol zum Ausbacken

M Fir die Flllung: 400 g gemischte Blattsalate, 1 Karotte, 6 Cocktailtomaten,

Y Salatgurke, 2 Staudensellerie (oder Barenklau), 2 Handvoll Bliiten

(z.B. Luzerne, Johanniskraut, Malve, Taglilie, Berufskraut), 1 TL Holunderbliten
M Fiir das Dressing: je 1 kleines Bund Schnittlauch und Petersilie, Thymian,

6 EL Olivendl, 2 EL WeiBweinessig, 3 EL Naturjoghurt, Bliitengewiirzsalz,

etwas Honig und Zitronensaft

M Fir den Butterschaum: 250 ml Schlagsahne, 2 Schalotten (klein geschnitten),
1 Knoblauchzehe (in der Schale zerdriickt), Salz, je 1 Spritzer Zitronensaft und

Holunderbliitensirup, je 1 Zweig Rosmarin, Thymian und Bohnenkraut,

3 EL kalte Butter

M Zubereitungszeit: circa 45 Minuten
M Kuhlzeit: circa 30 Minuten

M Garzeit: circa 30 Minuten

Zubereitung: Das Mehl mit Eiern und etwas Milch klumpenfrei zu einem glatten Teig
verriihren. Die restliche Milch zugeben, Salz, Zucker und die Krauter einriihren. Im
heiBen Ol diinne Palatschinken backen und warm stellen.

Den Salat waschen und in mundgerechte Stiicke zerteilen. Die Karotte schalen und
grob hobeln, die Tomaten vierteln. Die Gurke langs vierteln und in Stiickchen, den
Sellerie fein schneiden und alles mit den Bliiten und dem Holunder mischen.

Fiir das Dressing die Kréuter fein schneiden. Ol, Essig und Joghurt kréftig verschla-
gen, Krauter beigeben und abschmecken. Den Salat damit tibergief3en.

Fir den Butterschaum alle Zutaten auf3er der Butter aufkochen, beiseitestellen und
die kalte Butter nach und nach mit dem Schneebesen unterriihren. Zum Auskihlen
beiseitestellen. Die kalte Mischung abschmecken und die festen Zutaten abseihen.
Die Buttermischung lauwarm erhitzen und mit dem Stabmixer schaumig aufschla-
gen. Den Salat auf eine Halfte der Palatschinken verteilen und zuklappen.

Zum Schluss alles mit dem Butterschaum betraufeln.
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Erdbeer-Rosen-1ortchen

Zutaten flr 4 Portionen

Backpapier, 5 Eier, 100 g brauner Zucker, 3 EL zerlassene Butter, 380 g Mehl,
400 ml Milch, Salz, 2 Handvoll Rosenbliitenblatter, 100 g frische Erdbeeren,
Rosenbliitenblatter zur Dekoration

M Backzeit: circa 30 Minuten

M Zubereitungszeit: circa 25 Minuten

Zubereitung: Backpapier in 8 Streifen von etwa 20 x 35 cm zuschneiden, die Enden je-
weils wie Bonbonpapier zusammendrehen. In der Mitte das Papier wieder auseinander-
ziehen, damit ein Boden entsteht. Die Eier mit Zucker (2 EL des Zuckers zurilickbehalten)
schaumig riihren, die Butter einriihren, anschlieBend Mehl, Milch und eine Prise Salz
beigeben und zu einem glatten Teig verriihren. Etwas von dem Teig in den Backpapier-
formchen verteilen und bei 200 Grad 10 Minuten vorbacken. Die Rosenbliiten mit 2 EL
Zucker vermischen. Den restlichen Teig in die Férmchen gieen, mit der Rosenzucker-
Mischung bestreuen und die Erdbeeren dartiber streuen. 20 Minuten weiterbacken.
Schmeckt warm und kalt. Vor dem Servieren mit Rosenblitenbléttern dekorieren.
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Dipl. Ing. Elisabeth Mayer
Traumgarten Tannberg

Reitsham 16, A-5221 Lochen am See
Tel.:0043/7745/200 14

Mail: kraeuter-fee@aon.at

Internet: www.kraeuter-fee.at

Seminar

Zauberhafte Bliitenkiiche
Termine: 21. September 2014
Preis pro Person: 88.- Euro

Info und Anmeldung: siehe oben

Buchtipp

Elisabeth Mayer:

Zauberhafte Bliitenkiiche

Bucher Verlag, 29,90 Euro

erhaltlich (auf Wunsch auch von der
Autorin signiert) auf

www.kraeuter-fee.at
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