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Dank Bio-Rosen zum
duftenden Gericht

Lilo Meier lebt und arbeitet auf Rosen gebettet: In ihrem «Hexenhauscheny
am Fusse des Uetliberg stellt die Botanikerin die verschiedensten
Rosen-Delikatessen her — aus den Bliten von 1 500 Bio-Rosenstdcken aus
eigenem Anbau. Mit ihrem 1-Frau-Unternehmen «Blitenschmaus»

ist sie zu einer ausgewiesenen Expertin geworden, wenn es um Rosen in
der Kuiche geht.
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Am Anfang war es einfach eine Flause im
Kopf. «So lduft das immer bei mir: Eine
Flause fliegt mich an und ich gehe ihr
nach. Ich bin niemand, der mit einem fer-
tigen Plan durchs Leben geht», sagt Lilo
Meier und lichelt dabei sanft. Die Ziir-
cherin hatte Websites programmiert, in
einem Tonstudio gearbeitet, war Musike-
rin und Bademeisterin. Bis sich jene alte
«Flause» wieder meldete - eine, die schon
zu Studienzeiten in ihrem Kopf war. Als
Botanikerin wollte sich Lilo Meier nidher
mit dem Anbau und der Verarbeitung von
Blumen beschiftigen. «Blumen waren mir
schon immer sehr nahe, aber die ziinden-
de Idee, was ich aus dieser Passion ma-
chen konnte, die fehlte.» Bis ihr eine
Nachbarin von einem Artikel iiber essbare
Blumen erzihlte. «Ich wusste sofort: Das
ist es, was ich machen will.»

Nach ersten Versuchen mit Taglilien
und Kapuzinerkresse folgte sie ihrer Intu-
ition und kam auf die Rose. «Ich fand es
spannend, dass die Rose in der Kosmetik-
und Parfumindustrie eine so prominente
Stellung hat, aber in der Kulinarik wenig
Beachtung findet, abgesehen von Rosen-
wasser in der tiirkischen oder libanesi-
schen Kiiche.» Lilo Meier machte einen
Zichter fiir alte Rosensorten aus der Re-
gion ausfindig und wihlte 12 Sorten nach
den Kriterien Bio, Robustheit, starker
Duft und mehrmals pro Jahr blithend aus.
Mittels sortenreinen Versuchen fand sie
heraus, wie jede Sorte einzeln schmeckt
und welche Parameter relevant sind, um
die Geschmacksprofile zu optimieren.
«Hier kam mir die Laborarbeit wihrend
des Studiums zugute und im Speziellen
auch meine Forschung iiber Sekundir-
stoffe beim Kaffee.» Heute, zehn Jahre
spiter, ist aus der «Flause» das 1-Frau-Un-
ternehmen «Bliitenschmaus» geworden,
mit 1500 Rosenstécken auf zwei Ziircher
Feldern. Eines davon ist gleich neben Lilo
Meiers «Hexenhiuschen», wie sie das Da-
heim von sich und Hund Lotti selbst
nennt, am Fusse des Uetliberg. «Das ist
praktisch, so kann ich auch mal im Pyjama
pfliicken gehen», sagt die 48-Jihrige -
triumerisch ist die Rosen-Arbeit aller-
dings nicht. In der Hochsaison im Juni
pfliickt Lilo Meier, unterstiitzt von ihrer
Mutter und von Freundinnen, 17 Stunden
am Tag, die Rosenblitter miissen dem
Aroma zuliebe frisch und rasch verarbei-
tet werden. Dann geht es zur Produktion
in die kleine Kiiche im Keller, wo die ver-
chiedensten Rosenprodukte von Sirup
iiber Gelee, Mark, Pesto, Balsamico bis
zum Tiramisu-Kit entstehen. «Wenn man
in seinem Element ist, etwas schaffen
kann und es sich richig anfiihlt, dann spii-
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1 Nicht ohne ihre Rosen: Lilo Meier
sorgt dafur, dass die Konigin der
Blumen immer mehr als vielseitiges
Produkt in der Kiiche entdeckt wird.
2-3 Inihrem selbst ernannten
«Hexenhausschen» am Fusse des
Uetliberg verarbeitet Lilo Meier die
Rosenblatter pfluckfrisch zu Sirup,
Balsamico und vielen weiteren
Produkten. Selbst ist sie mittlerwei-
le zu einer kreativen Rosen-Kéchin
geworden. 4 Das Pesto aus gelben
und roten Duftrosen gehért zu den
beliebtesten «Blutenschmaus»-Pro-
dukten und ist vielseitig einsetzbar.

ren diese Echtheit auch die Kunden un-
mittelbar im Produkt», ist Lilo Meier
tiberzeugt. Sie hat via Onlineshop und
ausgewihlten Comestible-Héandlern eine
treue Stammkundschaft; Spriingli hat sie
wihrend drei Jahren fiir Truffes mit Ro-
senmark beliefert, Koche arbeiten fiir Ro-
senmeniis mit ihren Produken. Ist Expan-
sion ein Thema? Die Rosenexpertin winkt
ab: «Ich hatte schon viele Businessplidne
auf dem Tisch, mit Kontakten zu Rosen-
feldern bis nach Bulgarien oder Kenia und
dem Hinweis, ich miisse nicht alles selber
machen. Dann sage ich jeweils: Ich will es
aber. Und ich will Qualitit von hier, nicht
Quantitdt von dort. Wenn Rosen hier
wachsen, wieso unnotig Treibstoff ver-
brauchen? Ich habe genug zum Leben, das
stimmst alles so. Klein und lokal, so soll
Bliitenschmaus> bleiben.»

Lilo Meier ist mittlerweile auch zu ei-
ner kreativen Rosen-Kochin geworden.
Beraten wird sie dafiir von Profikoch und
friherem Hiltl-Kiichenchef Christoph
Remund. So gehoren heute auch Cate-
rings, Apéros oder Storkoch-Abende - al-
les mit Rosenspezialititen — zum «Bliiten-

schmaus»-Repertoire, daneben hilt sie
regelmissig Vortrige oder Workshops zu
Kochen mit Rosenprodukten. Was passt
eigentlich besonders gut zu Rose?
«Kardamom zum Beispiel ist super, aber
auch Gurke, Mango oder Orange bieten
die Grundlage fiir tolle Kombinationen.»
Natiirlich warten schon die néichsten
Flausen im Kopf. Eine Besenbeiz im He-
xenhduschen zum Beispiel konnte sich
Lilo Meier gut vorstellen. Auch den Na-
men dafiir hat sie schon: «La Déltschi
Vita», angelehnt an den Déltschibach, der
beim Haus durchfliesst. Die Rosenkoni-
gin, das will sie trotz allem aber nicht sein:
«Die Rose ist die Kénigin, nicht ich. Ich
bin bestenfalls die Rosenbéuerin. Oder die
Hofnérrin.» n

Dieser Artikel ist ersmtals erschienen in der
Ausgabe 5/2016 von marmite, der Schweizer
Zeitschrift fur Ess- und Trinkkultur.

Das Produkt

«Koriander gehort geschmacklich ja eher
zu den polarisierenden Krautern. Es ist
deshalb spannend: Mein Pesto aus gelben
oder roten Duftrosen, Koriander und
Petersilie lieben auch Kunden, die sonst
eigentlich eine ausgepragte Koriander-Ab-
neigung habeny, sagt Lilo Meier. Dass
sich die Geschmacksprofile von Rose und
Koriander harmonisch verbinden, hat

sie in einem Workshop mit Koch-Mentor
Christoph Remund herausgefunden. Heu-
te gehort das Pesto zu den beliebtesten
«Blutenschmaus»-Produkten. Lilo Meier
stellt es mit italienischem Bio-Olivendl,
Rosenbalsamico, Rosenmark und frischen
Bio-Kré&utern her. Besonders fein sei es zu
Pasta, auf Crostini, in Risotto oder als
Sauce zu verschiedenen Fleisch-, Fisch-
und Geflugelgerichten. Und wo setzt es
die Produzentin selbst am liebsten ein?
«lch mag es sehr gerne zu gebratener
Pouletbrust.»

bluetenschmaus.ch



