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b feines Gourmetrestaurant, gut-

biirgerliches Gasthaus oder einfa-

che Wiirstchenbude - ohne Senf

wiirde ihnen allen etwas fehlen.

Denn Senf kann zaubern. Eine

Vinaigrette gewinnt durch feinen
Dijon-Senf an aromatischer Tiefe und ver-
dankt ihm auch ihre cremige Konsistenz,
weil er als Emulgator wirkt, der Essig oder
Zitronensaft mitdem Ol verbindet. Die Rin-
derroulade bekommt erst dadurch, dass
sie vor dem Aufrollen grof3ziigig mit Senf
bestrichen wird, die richtige herzhafte
Wiirze. Zu deftigen Buletten ist die sauer-
lich-frische Scharfe des Mostrichs konge-
niale Erganzung, und selbst die Bockwurst
wird durch die pikante Tunke aufgefrischt
und wachst dadurch wenigstens ein biss-
chen iiber ihre Banalitdt hinaus. Zugege-
ben: Allzu haufig dient der Senf auch blof3
dazu, iiber die schwache Qualitiat und den
mangelnden Charme der Wurst hinwegzu-
tauschen.

Gewiirz der Armen

Senf ist uralte Tradition, vor 3000 Jahren
hatten ihn die Chinesen schon, und bevor
der Pfeffer nach Europa kam, konnten
unsere Vorfahren hauptséachlich mit Hilfe
von Senfund Meerrettich peppige Scharfe
ans Essen bringen. Senf setzt auch neue
Kiichentrends: Seit etlichen Jahren ist er -
vornehmlich als Feigensenf, aber auch in
anderen fruchtigen Varianten - unverzicht-
bares Accessoire fiir Kdse in der gehobe-
nen Gastronomie. Das Angebot an Senf
ist grofd und steigt stetig, auch weil ihn
begeisterte Senfmischer mitimmer neuen
Zusatzen aufbrezeln.

Die Qualitdten des Mostrichs (abgelei-
tetvon mustus ardens = brennender Most)
sind hochst unterschiedlich. Von mittel-
scharfen Industrieprodukten, die in gro-
3en Plastikspendern an der Pommes-Bude
bereitstehen, bis hin zu handwerklich her-
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Senf ist Trend geworden in den
letzten Jahren, obwohl schon
seit Ewigkeiten mit ihm gewdlrzt
wird. Doch was unterscheidet
guten von weniger gutem Senf?
Rozsika Farkas beschreibt
es — und hat dreimal Dijon-Senf

getestet.

gestellten, mit Akribie und Enthusiasmus
aus besten Zutaten angefertigten Wiirz-
pasten, adrett verpackt im Steinguttopf-
chen. Erfreulich: Auch fiir den allerbesten
Senf muss man sich nicht im Mindesten

ruinieren. In alten Zeiten, als Pfeffer und
andere Spezereien noch recht kostspielig
waren, galt Senf denn auch als »Gewiirz
der Armen«.

Senfkdrner statt Senfmehl

Wer zum ersten Mal in ein ganzes Korn
beifdt, wundert sich wahrscheinlich, denn
Senfkorner sind zunachst iiberhaupt nicht
scharf, man muss schon eine Weile darauf
herumkauen, um ein leises Brennen zu
spiiren. Erst der Kontakt mit Fliissigkeit
aktiviert namlich in den geschroteten oder
gemahlenen Kérnern das Enzym, welches
die im Korn vorhandenen Glykoside in
Traubenzucker, Schwefel und brennende
Isothiocyanate - die Senféle - zerlegt. Ver-
gleichsweise mild sind die hellen, als
»gelb« oder »weifd« bezeichneten Korner,
deutlich scharfer die braunen und am bren-
nendsten die schwarzen. In Dijon-Senf diir-
fen nur die dunklen Kérner enthalten sein.
Dijon-Senfbezeichnet iibrigens keine Her-
kunft, das haben franzosische Gerichte
bereits 1937 entschieden, sondern das Her-
stellungsverfahren. Mit dem Diisseldorfer
Lowensenf gibt es seit mehr als 100 Jahren
einen sehr ordentlichen Dijon-Senf Made
in Germany.

Zu den Slow-Food-Kriterien fiir guten
Senf gehort, dass er nicht mit ange-
kauftem, womoglich entdltem Senfmehl
zusammengeriihrtist. Das billigere Ersatz-
produkt schont die Kasse des Herstellers
und ist beispielsweise als Zutat im Dijon-
Senf von Starkoch Alfons Schuhbeck ent-
halten. Die Kérner sollten frisch und selbst
gemahlen sein, auch nicht gerade vom
anderen Ende der Welt - Hauptanbauge-
biete sind Kanada und Nepal - kommen,
sondern im Idealfall von bauerlichen
Betrieben aus der ndheren Umgebung des
Herstellers stammen. Dass chemische
Konservierungsstoffe und Sduerungsmit-
tel verpont sind, versteht sich von selbst.
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DIJON-SENF

Wer den Klassiker selber

herstellen will: dunkle

Senfkorner fein mahlen,

mit Wasser, Verjus und

etwas Salz verriihren und

mindestens eine Woche

ziehen lassen.

Variante: Fur blitzschnell

gemachten Feigensenf

3 Teile gute Feigenkon-

fitire, 2 Teile Dijon-Senf

und 1 Teil Apfelessig oder
Birnenbalsam unter I
Rihren erwarmen, abkih- il

len lassen, fertig. ¥

APERO




MAILLE DIJON ORIGINALE

BYODO FRANZOSISCHER
DIJON SENF

MUNCHNER KINDL DIJON SENF

Preis: 215-Gramm-Glas 2,69 Euro
Verkauf: Konventioneller Einzelhandel
Zutaten:

Wasser,

Senfkorner,

Branntweinessig,

Salz,

Sauerungsmittel Citronenséure,
Konservierungsstoff Kaliummetabisulfit.

- DasHaus Maille, 1747 in Dijon ge-

griindet, war einst eine noble Manu-
faktur zur Herstellung von Essig
und Senf und ist heute ein Indus-
triebetrieb, der zu Unilever gehort.
Die Produktion findet in Quetigny,
einem Vorort von Dijon statt. Hergestellt
wird der Dijon Originale immerhin aus
Senfkdrnern, nicht aus angekauftem
Senfmehl. Der Senf ist relativ hell, die
Konsistenz extrem glatt, wenn er ein
paar Tage steht, setzen sich winzige
Pfutzchen ab. Geschmacklich ist er
gut. Die Schérfe ist markant, aber
nicht beiBend. Eine frische, leicht fruch-
tige Note verleiht ihm einen gewissen
Charme. Er ist vielseitig einsetzbar, fir
Saucen, Vinaigrette, auch fir Wirstchen,
wenn man es scharf mag. Der Blick auf
die Zutatenliste allerdings macht weniger
Freude. »Citronensaure« stammt nicht
von einer sauren Stdfrucht, sondern von
einem transgenen Schwarzschimmelpilz.
Der Konservierungsstoff »Kaliummeta-
bisulfit«, auch als »KloBweiB« bekannt,
dient dazu, die helle Farbe zu bewahren.
Waére doch nicht nétig gewesen!

Preis: 125-Milliliter-Glas 2,99 Euro
Verkauf: Bioladen

Zutaten:

Wasser,

Braunsenfsaat*,
Branntweinessig*,

Meersalz.

*aus kontrolliert biologischem Anbau.

Saint-Exupéry wird der Satz
zugeschrieben: »Perfektion

ist nicht dann erreicht, wenn
man nichts mehr hinzufligen,
sondern wenn man nichts
mehr weglassen kann.« So
gesehen ware dieser in Frank-
reich hergestellte Senf perfekt,
wenn auch nicht in Handarbeit.
Die Konsistenz ist relativ glatt,
wirkt auf der Zunge ganz leicht
angeraut, etwas kompakter

als die meisten Industriepro-
dukte — was bedeutet, dass er
weniger Wasser enthalt und mehr
Substanz hat.

Die Aromen spiegeln die puristische
Zutatenliste wider: sehr klar und sauber
und geradlinig, mit feinfruchtiger Note.
Im Mund dann ausgeprégte, fast meer-
rettichartige Schérfe und fein austarierte
Séure. Beim Wirstchendippen erst mal

etwas zurlickhaltender dosieren. Vielseitig

einsetzbares Produkt.
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Preis: 180-Milliliter-Glas 3,99 Euro
Verkauf: Feinkost- und Biolédden
Zutaten:

Wasser,

Branntweinessig*,
Braunsenfsaat*,

Meersalz.

*aus kontrolliert biologischem Anbau.

Von den Zutaten her absolut puris-
tisch, in der Konsistenz pastos. Die
Schérfe ist nicht UberméaBig feurig,
die S&ure daflr recht pragnant,
der Geschmack trotzdem sehr rund.
Das Plus bei diesem Senf liegt in
der personlichen Note.

Hergestellt wird er seit fast 100 Jah-
ren in einem Familienbetrieb, heute
in Bioqualitat unter Verwendung
regionaler Zutaten, wie friher mit
viel Handarbeit. 1920 hatten die
Hartls auf dem Munchner Viktualien-
markt einen Metzgerstand, der Senf
diente als Dreingabe fur die Wirstel.
Ein »Standl« gibt es dort auch heute
noch, oder vielmehr: wieder. Allerdings
ist es ganz den verschiedenen Senfsorten
sowie einigen Dips und Mayonnaisen
vorbehalten.




