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Essbare Bliiten - Delikatessen aus dem Blumenbeet ot e

~Auch die besessensten Vegetarier beien nicht gern ins Gras® (loachim Ringelnatz)
Geschichte:

Romer und Griechen verwendeten zum Verfeinern ihrer Gerichte z.B. Melkenbliten
- im 4. lahrhundert. v. Chr. kannte man in Persien die Eapuzinerkresse
- Inkas verehrten die Sonnenblume bei ihren Zeremonien
- Kdnigin Elisabeth [, trank bei Schlafstérungen Lavendeltee
- Zur Zeit Konigin Victorias wurden Gerichten Rosenblitter beigegeben: kandierte
Veilchen galten als Delikatesse

Bedeutung:

- Inder asiatischen Kiiche werden oft Ringelblumen und Orangenbliten verwendet
m den USA und Kanada als moderne Erginzungen zu vielen Speisen

= in Europa noch sehr kleines Angebot, aber Kriuter der Provence enthalten
Lavendelbliten
Anbau in Holland, Frankreich, Israel

- Hauptabnehmer: USA, Japan, Venezuela, Hongkong

- Auch bei Gemise handelt es sich zT. um Bliitenstinde — .B. Blu menkohl, Brokkoli,
Zucchini- Bliten

Unbedingt beachten:

- Nicht alle Bliiten, die ungiftig sind, sind auch essbar, bzw. zum Essen zu em pfehlen

- Nicht alles was gut aussieht schmeckt gut und ist auch esshar
Essen Sie Bliiten nur, wenn sie genau wissen, dass sie esshar sind. Sind Sie unsicher,
konsultieren sie ein gutes Fachbuch, bevor sie die Bliten verzehren.

- Auch wenn Bliten mit Nahrungsmitteln serviert werden heiRt das noch nicht, dass
sie essbar sind. Es ist bequem und attraktiv Blitten zur Garnierung oder Dekoration zu
verwenden. Es ist aber gefahrlich, nicht esshare Bliiten dazu zu nutzen.

Grundregeln der Verwendung:

- Essen sie keine Blumen aus dem Blumenladen, der Girtnerei oder dem
Gartencenter.Diese kdinnen mit Pllanzenschutzmitteln oder Wachstu msregulatoren
behandelt sein, die nicht fiir Mahrungsmittel zugelassen sind.

- Keine PSM beim Anbau verwenden
Sammeln sie keine Bliiten vom Stralenrand! Sie kénnten rmit Herbiziden,
Schwermetallen, organischen Schadstoffen u. a. belastet sein.

- Entfernen sie vor dem Essen Narbe und StaubgefiRe aus den Bliiten. Sie kénnen
Allergien auslasen und bitter sein. Gleiches gilt fur die Kelchblatter.

Von Rosen und Lavendel sind nur die Blitenblatter esshar. Zupfen sie die
Blatenblatter erst kurz vor der Verwendung ab, damit sie nicht welken.

Bei Rosen, Nelken und Tagetes ist der untere, weille Teil der Bliitenblatter bitter, Er
sollte abgeschnitten oder abgebrochen werden,




- Die Wachstumsbedingungen wie Bodentyp, Diingung und Anbauverfahren haben
grofen Einfluss auf den Bldtengeschmack.
Verwenden sie essbare Bliiten immer nur in kleinen Portionen. Zuviel des Guten kann
fiir das Verdauungssystem auch unangenehm seain.

- Haben Sie Allergien, verwenden Sie essbare Bliiten sehr sparsam. Testen Sie
vorsichtig. ob Sie darauf reagieren.

- Ermten Sie die Bliiten zum optimalen Zeitpunkt. Das ist meistens in den kilhlen

Morgenstunden.

- Verblihende Bliten sollten nicht verwendet werden.

- Wor dem Essen sollten die Bliiten nochmals auf Insekten kontrolliert (z. B. Ameisen)
und evtl. gewaschen werden. Testen Sie die Bliten auf Farbbestandigkeit. Manche
verandern die Farbe beim Waschen und werden unschén.

Inhaltsstoffe essbarer Bliten

= Bliten enthalten wertvolle bioaktive Inhaltsstotfe, vor allem sekundare
Pflanzenstoffe und Ballaststoffe

- deren gesundheitsfordernde und vor Krankheiten schiitzende Wirkung ist bekannt

- Blaten enthalten diese Inhaltsstoffe in im Vergleich zu Gemise und Obst
gleichwertigen oder héheren Konzentrationen

(Folien Carotinoide, Pektine, Phenole und Flavonole) A
Esshare Bliten [Auswahl)

Bliiten von Gewirzen und Gewdrzkrauterm

Salbei, Basilikum [Ocimum basilicum ca. 150 Arten), Borretsch, Origanum, Majoran,
Dill {Anethum graveolens), Dost, Fenchel (Foeniculum vulgare), Echte Kamille
{Matricaria), Koriander {Coriandrum), Lavendel {Lavandula ca. 20 Arten), Schnittlauch
{Allium schoenoprasum) w.a.m.

Blaten von Gemiise und Obst

Artischocke Cynara scolymus
Erbse Fisum sativem
- Feverbohne Phaseolus cocaneus
-  Erdbeere Fragaria ananassa
- Rettich, Raphanus sativus
- Rhabarber, Rheum officnalis
- Schwarswurzel Scorzonera hispanica

Bliiten von Zierpflanzen

- Begonia semperflorens

- Chrysantheme {Chrysanthemum morifolium Blatter in d. asiat. Kiche)
Dreimasterblume lradescantia virginiana

- Eibisch Hibiscus rosa-sinensis

- Stockmalve Altheae officinalis
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Farberdistel
Flieder

Fuchsia X hybrida
Funkie
zanseblimchen
Hornveilchen
lasmin -, Echter;
Kamelie
Holunder
Kapuzinerkresse
Kornblume,
Levkoje
Lotosblume-, Indische,
Lowenmaul,
Liwenzahn,
Mahre -, Wilde,
Monarda, Indianernessel
MNachtkerze,
Melke, Garten-;
Crangen
Orchideen
Plingstrose,
Phlox,

Primel, (Kissenprimel)
Ringelblume,
Robine,

Rose,

Rotklee,

Safran

Seerose,
Seifenkraut,
Sonnenblume,
Sonnenhut,
Stiefmitterchen,
Stockrose,
Studentenblume,
Taglilie,
Taubnessel,
Gewirztageles
Dufttagetes

Carthamus tinctorius
Syringa vulgans

Hosta fortunei

Ballis perennis

Viola cornuta

lasminum officinale

Camellia sasangqua

Sambucus

Tropaeslum majus

Centaurga Cyanus

Matthiola incana

Melumbo nucifera
Anthirrhinum majus
Taraxacum officnale

Daucus carota

Monarda didyma

Oenothera bienms

Dianthus caryophyllus

Citrus chinensis

{Dendrobium)

Paeonia lactiflora

Phlox paniculata

Primula vulgaris

Calendula officinalis

Robinia pseudoacada

Rosa

Trifolium pratense

Crocus sativus

Mymphaea

Saponaria officinalis
Helianthus annus

Echinacea angustifolia

Viola tricolor

Aloea rosea

Tagetes tenuifolia ca. 50 Arten
Hemerocallis

Lamium album

Tagetes tenuifolia

Tapetes lucida

milder Anisgeschmack, Blatter und Bliten kinnen
verwendet werden Sehr gut als Gewirz fir Salate,
Suppen, 5aucen, Hihnchen-Gerichte etc.




in Mexiko wird es traditionell benutzt, um den Magen zu
beruhigen, die Nerven zu entspannen und Katerbeschwerden
zu lindern.

Giftpflanzen

- Lobelia, Fingerhut, Trichterwinde, Rhododendron, Qleander
- Rittersporn, Wisteria, Eisenhut, Rhizinus, Lupine
Christrose, Hortensie, Ranunkel, Clematis, Anemone
- Herbstreitlose, Hippeastrum, Maiblume, Marzisse und viele mehr

MNachernte/ Lagerung:

- Bliten mit langen Stielen ins Wasser stellen

- Kihllagerung bei 5 -10°C bei hoher rel. LF
nicht zu dicht lagern, da sehr druckempfindlich

- Haltbarkeit: 1 -5 Tage, je nach Pflanzenart

Kultur:
Standortanspriiche abhingig von der jeweiligen Pflanzenart
Diingung: - generell: N-P-K Dingung im Verhaltnis 1:2:1 od. 1:2:2
- Stickstoff fordert Blattwachstum auf Kosten der BlGtenbildung !
Pflege:
Unkrautbekdmpfung: - mechanisch, mulchen ...
- auf Herbizide verzichten!!!

Verwelkte Bliiten regelmaBig entfernen, um Frucht- und Samenreife zu verhindern, die die
weitere Blitenbildung an dieser Pflanze negativ beeinflussen wiirden.

Verwendung:
Meist einzelne Bliitenblatter, manchmal ganze Bliten oder Blitenstdnde, Biutenknospen
Zubereitung:
Frisch: auf Brot, als Garnierung von Desserts oder Kaltgetranken, in Salaten,
z.B. Begonien-, Kapuzinerkresse- und Kiirbisbliiten, Taglilie
Frittiert: z.B. Flieder, Funkie, Kamelie, Kiirbis, Rose, Schnittlauch,
Schwarzer Holunder, Taglilie
Gefillt z.B. Kiirbis, Gladicle,

Beispiele: Taglilien
werden seit Jahrtausenden in der chinesischen Kiiche verwendet. Die Chinesen schmoren



die Knospen kurz im Wok, zusammen mit Bohnensprossen, Reiswein und Sojasauce. Oder
die Knospen in Ol anbraten und nur leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen - ein Leckerbissen!

Sehr gut schmecken die Bliiten auch roh.

Kapuzinerkresse:

= leicht scharfer, kresseartiger Geschmack durch Senfalglykoside

= ideal roh, als Salatgemiise, Blatter, Bliten und Knospen verwendbar

= vielfaltige Verwendungsmbglichkeit als Heilmittel, gelten in Volksheilkunde als
Aphrodisiakum

= geschlossene Bliitenknospen oder unreife Samen in Essig einlegen und wie Kapem
verwenden

= auBerordentlich dekorativ in Form und Farbe

Kapuzinerkresse ist leicht irm Freiland in Balkonkisten, Topfen und Schalen anzubauen.
Sie eignet sich auch zur Berankung von Pergolen, Hauswanden und Z3unen.
Konservierungsmethoden von Blitengemiise:

Blatenbutter Bliitenzucker BliUtensirup Blitengelee Blitendl

Blitenessig  Bliten kandiert Bliiten eingefroren  Bliiten getrocknet
Kandieren:

Alle essbaren Bliiten kann man kandieren.

Beispiel Rosenbliten: 50 frische, gewaschene, abgetropfte, vom bitteren Stielansatz
befreite, duftende Rosenbldtter in Eischnee von 2 Eiweil tauchen und auf ein mit Zucker
bestreutes Pergamentpapier legen.

Dann die Bl3tter auf beiden Seiten mit Zucker bestreven und im lauvwarmen Ofen trocknen
lassen.

Lagenweise auf feines Papier schichten und in gut verschlossenen Dosen oder Glasern bis
zum Verbrauch aufbewahren.




Auswahl essbarer Staudenbliiten

Vemnwendumg: Bliten rum Frischverrenr, in Salaten, Butter, in Getrdnken
Kultur:

1 ) 3 19 | 11 12

Teileng)!
_Pflanzung
Blutezeit

Philax paniculata
Flammenblume

Inhaltsstoffe: Carobinoide, Phenale, Pekhine, Flavonola, Quercstin,
Izorhammetin, Kampferol, Saponine

Verwendung: Blutenbldtter zum Frischwerzehr, zum Dekorieren, Knospen kure
in Of frittiert

Kulbur:
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Teilung/ =

Hemerocallis- Pilanzung ]
Hybriden Blfitereit
{Taglilien}

—_— - ——— ]

| Verwendung: Salbei besitet eine starke Wirdkraft, deshalb sparsam
1 verwendon, Such sum Bnlegen, Tir Krautergquark und —bulier
1 und Satate, BLatter und BiGten auch als Tee goedgnet,
-il- Inhaltesboffe: Thujon, Cineol, Gerb- w, Bilterstoffe
Kultur:

10 (11 | 12

Avssaal
il R | v GlasS

Salvig oIioinalis | Frafand

{ Salber) Pllanzung

Bliteredt

1 1
1 Verwendung: Getrocknebe Blaten als Teszusatz
wird aufgrund der starken bakteriziden und imsektiziden
Eigenschallen als Desinfeklionsmilled verwendet. Follersesats in
der Tierproduktion, als Mulchmaterdal cor Unkrautbekampiung,
Inhaltsstoffe: Thymol, Geraniod, Carvacrol, Linalol, Cinsol
Kultur:
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Monards didyma i
. | Frianzung | = —— AES
{Indianernessel) Aliitereit

Vensrendung: junge Blatber und Blltan flir Salat, Bliten zum Dekoreren wund
als Tee

Inhaltsstoffe: Saponine, Flavonoide, Anthoxanthing, Gerb- und Bittersboffe w.
dtherische Ola.

Hultur:

1 j2 |3 |« {5 |6 |72 |8 15 (20§33 [13']

Aussaat

Bllitereit ! ! | | ! !

Bellis perennis
| [Ganseblomchen)




Auswahl essbarer einjahriger Zierpflanzen

Begonia mpn'ﬂ_m'ms
{Eishegonie)

Inhaltsstoffe; Phencde, Carotinodde (Lutein, Lycopen)
Verwaendung: Die Blitenblatter sind sdurehaltig und knackig,
liar Fach ofder Desserls
Kultur:
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1 5

“Aussaat
{unter

| Glas)
Bflanrung

Blicazeit

Inhalitsstolfe: Saponine, Pekbine, Carotinoide, Gammaal_inuiei"nﬁun'_-_
vernwendung: moh in Salaten und Getranken, zum Dekarieren

7

Calendula afficinalis
{Ringeiblume)

Tropaealum majus
(Kapurinerkresse)

Tagetes temuifolia
{ Studentenblume)

Kultur:
il2 3!4!5!5 718 |9 |14 11 | 12
Auscaat
‘ Blitezeit ﬁ
a (!
Bormago afficinalis i =
Barrelsch : .
‘Lw 7 w Inhaltsstoffe: Caratinoide {Lykopin), Flavonolde, Sapomne, Pekbin,
- &~ wa 4 Calendulasdune
§i | | Verwendung: frische und getrocknele Bliten als Tes, zum Farben wvon
& g Lebensmitbeln, in Hautoreme, sum Dekorieren von Speisen

Kultur:
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Aussaat

Bluteret

“Inhaltsstoffe: Carotinoide, Flavonol, Kampferol, SenfGlglykoside,
Versendung: esshare Blatter, Bliten und Samen, leicht scharfer,
plefiriger Geschmack. Biiten zum Wurzen und Dekonieren, far Choork,
Lalate, Butter, Sauvcen, Detserts

Kultur: .
ilz213]l4als]|l6l7 |83 liol11 |12
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Filanzurdg E

BlgtermE ﬁ

Inhaltsshoffe: Carotinoide, Flavonoade, Phenole, Litsin
verwendung: BElutenblatter in Salaten, Butter, Guark, medizinische

Verwendung, zum Farben von Lebensmitteln
Kuabnir:
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Glas)
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Blutezeil




