Natiirlich kann man Honig- oder Estragon-
senl” kaufen im SenfSalon von Merit und
Christoph Schambach. oder auch Himbeer-
senf. Doch das ist Lingst nicht alles, was es
in dem Kreuzberger Souterrain gibt. Der
orientalische Senf mit Zimt eignet sich
wunderbar zum Abschmecken dunkler Sau-
cen, Bananensent gibt Grill- oder Bratfisch
eme  karibisch-fruchtige  Note.  Herb
schmeckt der . Kolonialsent™ mit Kalfee
und Kakaco. Mit ihm kann man Gans oder
Ente aufl holliindische Art
bepinseln, bevor man sie
in die Bratréhre schiebt,
das macht sie noch knu-
spriger. Die MNamen der
Senfmischungen klingen
nach Parfiimkompositio-
nen: Milder Mohn, Pleff-
rige Orange, Sanfier Se-
sam. [Kistlich ist das —
und mitunter anch etwas
gewdhnungsbediirftig.

Renner st der  los-
kanische Senf mit Oli-
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ven, Tomatenmark und feinem Weillwein,
etwa als Crostinibelag. Senfrohmasse und
frische Zutaten werden ohne kiinstliche
Aromen gemixt und in 105-ml-Behiiltnisse
abgefiillt. Jede der 21 aktuellen Sorten kos-
tet 2.50 Euro pro Glas. UngedifTnet hilt die
Wiirze mindestens ein Jahr, Chutneys (von
Apfel-Minze bis Pllavme-Zimi) und Kon-
fitliren runden das Angebot ab. [nge Ahrens

wSenfSalon”, Hagelberger Str. 46, 10965
Berlin (Kreuzberg),
Tel. 030-78 89 11 01,
Fax 332 2843,

mail @ senfzalon.de,
vk senfsalon, de,
Mo-Do 12-16, Fr 12-
15 Uhr, Sa auf dem
Markt am Winterfeld:-
platz in Berlin-Schine-
berg (8-16 Uhr), auch
Vierserel [mes) [ [Visa]
21 Sorten Senf: Merit

Schambach in ihrem
Kreuzberger ,,SenfSalon”




