Seit 2003 bieten Christoph und Merit Schambach in ihrer kleinen Manufaktur

im Berliner Stadtteil Kreuzberg rund 40 Senfsorten an. © Am Anfang steht immer die
Senfsaat. @ Diese wird in der Miihle gemahlen und zu Senfmehl verarbeitet. © Fir
eine zusdtzliche Geschmacksnote sorgen hier z.B. gekochte Feigen und Pfefferkorner. |
© In einer speziellen Maschine vermischen sich diese mit dem Senfmehl. © Es folgt
die Abfillung in Gldser. © Der fertige Senf muss verschlossen einige Wochen lagern.

baz

feincremige Struktur bekommt. Mit Ge-
wurzen erhélt der Senf seinen eigenen
Charakter. Die Endreife erreicht die Masse
allerdings erst ein paar Wochen spater im
Glas oder in der Tube. Frisch abgefillt ist
sie viel zu scharf.

So ahnlich stellten vermutlich schon die al-
ten Chinesen vor mehr als 3000 Jahren die
beliebte Wiirzpaste her. Bis heute kommt
sie im Haushalt zu Wurst, Fleisch, Fisch
oder in Saucen und Mayonnaise auf den
Tisch. Am weitesten verbreitet sind in
Deutschland mittelscharfe Sorten. Immer
beliebter werden aber Spezialititen wie
stark gezuckerter, siiBer Senf zu WeiBwiirs-
ten oder Leberkase, Dijon-Senf aus brau-
nen Senfkormnern in Saucen, grob geschro-
teter Rotisseur-Senf fur Marinaden oder
Grillfleisch sowie Krautersenf (mit u.a. Es-
tragon und Kerbel) zu Fisch und Gefliigel.

Da es kein Patent fiir Senf gibt, hitet
jeder Fabrikant sein genaues Rezept wie
einen Schatz. Auch das Ehepaar Scham-
bach halt streng geheim, wie viel genau an
Pleffer, Feigen, Lavendel oder gar Lakritz

in den Kessel wandert. Bis zu 38 Sorten
verkaufen sie in ihrem Geschaft - im Frith-
ling auch saisonale Kreationen mit Dill und
Lauch, nachsten Herbst erstmals mit Kiirbis-
kernen. Welche Kreationen gut ankommen
und welche gar nicht, wissen sie aus Erfah-
rung: ,Senf mit Zimt ist toll. Das passt so-
gar zu Vanilleeis", rat Christoph Scham-
bach. Der Versuch mit Steinpilzmehl ge-
langte erst gar nicht in den Verkauf: ,Er
schmeckte muffig, wirklich furchtbar!"
Heute sind kreative Wirzmischungen
langst salonfahig geworden. Schambachs
Mixturen werden mittlerweile bundes-
weit und auch nach Osterreich, Spanien
oder in die Schweiz verkauft. Viele Fein-
kostladen und sogar Supermairkte
haben aufgerustet und ihr Senf-
sortiment Selbst
Weinhandlungen oder exklu-
sive Metzger bieten mittler-
weile Senf-Degustationen an.
Manchmal muss man eben auf
den Geschmack kommen - und

erweitert.

auch mal Kindliche Ideen in die
Tat umsetzen! Clarissa Hupertz
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