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Die Produktauswahl ist riesig: OB
mit exotischen Gewiirzen, Mohn
oder sogar Lavendel kombiniert —es
ist fiir jede Vorliebe etwas dabei

Senf

Heute bieten Manufakturen die wiirzige Delikatesse in Dutzenden Geschmacks-
richtungen an. Ein Berliner Ehepaar gehért zu den Vorreitern dieses Trends

anchmal ist es hilfreich, seine

kindliche Ader wiederzuent-

decken. Und ohne nachzuden-
ken diverse Zutaten aus der heimischen
Kiiche so lange zu mischen, bis etwas Tol-
les dabei herauskommt. So ungefdhr
machte es Christoph Schambach eines
schénen Frithlingstags vor neun Jahren.
Inspiriert durch einen Beitrag in der ,Sen-
dung mit der Maus”, quetschte der ehe-
malige Opern-Komponist eine Banane

~ aus und vermengte sie mit etwas Senf.
- ,Das schmeckte gar nicht schlecht”, erin-

nert sich der 47-Jahrige heute. ,Also
machten meine Frau und ich weiter.” Mo-
tiviert von der Idee, etwas geschmacklich
Neues zu kreieren, probierten die Berli-
ner unzahlige Kombinationen aus. Mit
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der Zeit dienten die Mischungen sogar
als Mitbringsel, so gut schmeckten sie.

Als die Nachfrage nach unserem Senf
immer groBer wurde, beschlossen wir,
diesen auch zu verkaufen", erinnert sich
Schambach. Damals galten sie noch als
Exoten, denn in Deutschland gab es nur
wenige Manufakturen, die ausgefallene
Senfnuancen anboten. Scharf, mittel-
scharf oder siil — das war die Norm. In-
zwischen allerdings finden GenieBer An-
bieter wie die Senferia im Schwarzwald
(siehe Kasten rechts). ,Im Sommer laufen
bei uns deftige Senfsorten mit Knoblauch,
Chili oder Barlauch am besten. Sie geben
gegrilltem Fleisch eine besondere Note",
verrdt Inhaber Bernd Oswald.

Von der Saat ins Glas Fir das Gelingen
der Wiirzpaste sind auch die Senfpflanzen
zustandig. Sie gedeihen in warmen Mittel-
meer-Regionen oder kommen aus Asien.
Thre Saat - es gibt weiBle und schwarze —
wird erst in Steinmiihlen zu einem sehr fei-
nen Mehl gemahlen. Es klingt wie Ironie,
dass ausgerechnet das Wiirzmittel, das
einem beim Verzehr richtig einheizt, ex-
trem hitzeempfindlich ist. ,Der Mahlvor-
gang darf nicht mehr als 50 Grad Celsius
erreichen, sonst werden die Korner galle-
bitter und ungenieBbar”, erklart Scham-
bach. In seiner engen Werkstatt hinter dem
Verkaufsraum in Berlin-Kreuzberg ver-
mengt er Mehl zu einer grobkérnigen Mai-
sche. Diese wird in der Senfmiihle sechs-
bis achtmal gemahlen, bis der Brei eine
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