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Fiar den groflen Philosophen Phytagoras
war bereils 800 Jv.Chr. klar: Senf schdrit
den Verstand, Ob das stimmt ist nicht wis-
senschaftlich nachgewiesen, aber gins wis-
sen wir Destimmt - Senl schmeckt! Den
Rémearm haben wir es zu werdanken, dass
Senf in unsere Region kam, Schon gekrinte
Haupter wussten den Senf zu schitzen. Lud-
wig X von Frankieich halte stets bei sginen
Ausiiigen ein Senfttpichan dabei,

Findige Kapfe und Gourmets haben mit
immer wiader anderen Rezepten Senl-Krea-
tiomen geschalien, die so manchen GenieBer
vor Freude erschaudern lassen,

Die Berdingrin Merit Schambach kreiert in ihrem SeniSalon” Senf-Geschmackserabnisse, die auch ahne Flaisch, Wurst
oder sonstige Beilagen erstklassig schmecken. Ihre stets immer frisch zubereileten Senfsorten wie z. B. ihr Himbeer- oder
Ingwarsenf aigren sich zum Verfainarn von Braten, warmen und Kalten Savucen, zu Gemise oder Reis, fir Salat-Dressings
ader als Brotaulstnch,

Wir empfahlen lhnen selbst zu probieren, welcher Senf Ihnen woru am Bestan schmeckt. Die fein abgestimmiten Senf-
sorien treflen sicher auch lhren Geschmack.

Ein berihmter Senflabrikant,
dassan Mamen wir hige nicht verra-
ten, erkldrie einmal: PReich bin ich
night van dem Seni, der gegessen
wird, geworden, Reich hin ich
geworden von cem Send, der auf
dem Teller hegen bBlaibt”. Wormil er
sagen wollte, dass Senl ain
Genussmittel ist, von dem man sich
stets zuviel zutraut. Unseren Lesarm
wiinschen wir das richlige Augen-
mald bei den Senfporionen,
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