Blumenstriusse, die man essen kann

David Frey hat eine echte
Marktlicke entdeckt:
Der Gutenswiler produ-
ziert essbare Bliiten nach
okologischen Richtlinien.

Von Nicole Zurbuchen

Gutenswil. - Die Borretsch-Bliite
ist klein, blau — und schmeckt de-
zent nach Gurke. Der Gutenswiler
David Frey erklirt, wie man die
Bliite des Kiichenkrauts am besten
einsetzt: «Borretsch passt zu Salat
oder Suppen. Ausserdem sehen die
attraktiven Bliiten auch schén auf
Apéro-Hippchen aus.»

Der Gutenswiler hat zu jeder
Pflanze, die er auf seinem 850 Qua-
dratmeter grossen Grundstiick an-
baut, mindestens ein Rezept parat.
Mit Lavendelbliten wiirzt er
Lamm, Rind und Poulet oder par-
fiimiert Desserts. Und Basilikum-
Bliiten verzehrt der Gutenswiler
am liebsten in Bierteig.

Immer ein Rezept parat

Frey ist eigentlich gelernter
Maurer. Wegen seiner Riickenpro-
bleme liess er sich jedoch zum PC-
Supporter umschulen. Doch schon
bald war fiir ihn klar, dass ihm die
Arbeit in der Natur fehlte, Mit dem
Speiseblumen-Anbau hat er eine
echte Marktliicke entdeckt. «Mir
war aufgefallen, dass in Zeitschrif-
ten viel iiber Speiseblumen ge-
schrieben wurdey,
erinnert er sich.

Die Bliiten
seien  aller-
dings fast nir-
gendwo erhilt-
lich gewesen.
Die Geschifts-
idee war gebo-
ren. David Frey
pachtete ein

Gmndstuck in Gutens-

ter Rosen, ngelblumen Chw
santhemen und Kapuzinerkresse,
Das war vor drei Jahren. Seitdem
ist die Nachfrage nach den essba-
ren Kunstwerken kontinuierlich
gestiegen: Aus dem Hobby wurde
eine Haupterwerbsquelle.

Der 41-Jihrige glaubt fest daran,
dass er schon bald ausschliesslich
vom Speiseblumen-Anbau leben

kann: «In Spanien und Deutsch-
land sind Speiseblumen schon
recht verbreitet und auch in
Supermirkten erhiltlich.»
Der Markt biete ein grosses
Potenzial.
Mengenmissig  hat
Frey dieses Jahr am
meisten  Hornveil-
chen umgesetzt. In
exklusiven Restau-
rants verwenden die
Kdche die farbenfro-

Frey. Deshalb zable man sie zu den
Deko-Blumen.

Frey unterscheidet zwischen
eben diesen Blumen, die nur das
Auge ansprechen, und echten
Speiseblumen. Wahrend die Korn-
blume und das gefillte Ginse-
bliimchen einfach nur schén aus-
sehen, schmecken Ringelblume

hen Bliten gerne als
i ey

und Taglilie sogar. Die bei den
Kunden beliebteste Speiseblume
ist :-momentan die Duftrose, Auf
Freys Grundstiick wachsen sieben
verschiedene Sorten, darunter
englische Rosen, Moos- und Zier-
rosen. Die Namen der einzelnen
Rosen bleiben jedoch ein Betriebs-
geheimnis. Zumindest darf die Be-
sucherin an diesen riechen: Das
Duftspektrum ist immens.

Etwa 70 Prozent der Rosen wer-
den zu Rosenmark verarbeitet. Da-
vid F iibernimmt einen Teil der

rodukt hervorragend.
Nach dem Grund gefragt, sagt der
Gutenswiler achselzuckend: «Der
Geschmack ist halt einfach einma-
lig.» Dann liefert er noch zwei Re-
zepte nach: «Zum Dessert emp-
fehle ich ein Stiick Kése mit Rosen-
mark.» Und Wild sollte man mit
einem Liffel der Paste verfeinern.
David Frey kennt keine einzige

‘che. Laut dem Blumen-
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David Frey erntet die wohl schmeckenden Borretschbliiten in mithevoller Handarbeit.

Schweizer Girtnerei, die Speise-
blumen anbaut. Deshalb gebe es
auch keine expliziten Anbauvor-
schriften fiir essbare Bliiten. Frey
hat seine eigene Philosophie ent-
wickelt. Sein System soll sich
selbst erhalten und ohne Spritz-
mittel auskommen. Salbei und La-
vendel wiirden Kifer fernhalten,
deshalb habe er diese neben die
Rosen gepflanzt. Schnecken be-
kimpft Frey iibrigens nicht.
«Wenn die 20 Prozem memer
das

gestorbenen Pflanzen -
die mbgen sie eindeu-
tig am liebsten.»

Frey diingt seine
Speiseblumen  nur
spérlich. Und zwar
mit  Schachtelhalm-
und  Brennnesseljau-

fachmann, der sich sein

‘Wissen au- todidak-
tisch angeeignet hat, werden im
Verkauf nur selten 8kologisch an-
gebaute Blumen angeboten. «Not-
malerweise isst man Blumen ja
nicht.» Deshalb sei es dem Durch-
schnittskonsumenten egal, ob die
Blumen schadstofffrei seien oder
nicht,

Schnittfrische Lieferung

David Freys griisster Abnehmer
ist die Firma Marinello Gastro in
Ziirich, die Restaurants und Gross-
kiichen beliefert. Zu Freys Kun-
denstamm gehoren ferner Restau-
rants in der Region sowie Privat-
kunden. Ein Bliitenschilchen kos-
tet acht Franken, fiir Rosen und
Taglilien gilt ein Stiickpreis von
2.50 beziehungsweise 1.50 Franken.
David Frey pfliickt die Blumen erst
nach Bestellungseingang, denn
selbst im Kiihlschrank sind sie nur
drei Tage haltbar.

Da sein Betrieb ein Finmannbe-
trieb ist, arbeitet er sieben Tage
pro Woche. Trotzdem lichle er je-
den Morgen, wenn er die Schil-
chen mit Bliiten fiille. «Die Arbeit
in der Natur, das Zwitschern der
Vigel - das ist Lebens-qualitit.»
Auf die Frage, ob Speiseblumen
gesund seien, sagt Frey: «Sie sind
gut fiir die Seele. Einige Quellen
sprechen sogar davon, dass beim
Verzehr von Rosen Gliickshor-
‘mone ausgeschiittet werden.» Be-
kannter seien hingegen die Heil-
krifte von Krdutern wie Salbei und
Borretsch. Aber auch die leuch-
tend orange Ringelblume sei nicht
nur einfach schén anzusehen, son-
dern habe eine entziindungshem-
mende Wirkung.

Www,
speiseblumen.ch




