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Eigentlich war es ein purer Zufall, dass
Miriam Ascherl heute Chefin eines Sent-
Untermehmens ist. Am Anfang stand die
Suche nach einem passenden Kunden-
geschenk, Daraus geworden ist der ra-
sante Aufstieg einer Jungunternehmerin.

& war 2008, als Hermann Ascherl, Geschiltsiahrer einer 1T
EFI!H'_I. im Puchheim bei Miinchen, gemeinsam mit seiner

Tochter Miriam darilber sinnienie, wie cin geeignetes Ge-
schenk fir Kunden aussehen kinnte, ohne dass dabei der Verdacht
der Bestechung entstiinde, Klein unsd fein solbte ex sein - ein Dan-
keschon eben. Die Idee fiel aul Senll - aber nicht ingendwelchen,
somdern es musste schan der eigene sein. Damdt war der Grandstein
far die Mostanda GmbH gelegr, die seit 2000 unier dem Brand Co-
lumella™ die sallichen oder pikanten Wiirzpasten vertreibt. Die
Ascherls experimentierten lange, bis sie die passende Geschmuacks-
richtung herassgefunden haben - als Grandlage natzen sie ein Re-
epl von lean Pfiitz. Wisscnschafispournalist, der fahrzehinte Iang
die Fermsehsendumg -Hobbythek™ moderien hatre. Uberzeugt von
der gelungenien Kreabion nahnsen sie im Grindungsjahr von Mo
starda am der Senf- Weltmueisterschaft n den USA tell urd eevelchiten
prompt den dritten Plate. Dranit wiar klar, dass Miriam Ascherl. die
peraide ihr Studium der Unternehmensfihrung in Ostereeich abge-
schlessen haite, sich als Geschiftsfihrerin sufl die Herstellung ued
den Vertrich der Senf- Produkte konzentrieren wiinde, Und das be

deutiete erst einnsal bei Bio- Liden Klinken putzen gehen. 3ir muss.
ten die Einkdufer iberzeugen’, erklint Ascherl. Dazu hat die 28-jEh-
rige lungunternchmerin cine Virkostung nach der anderen durch-
gefiihrt. Senf nyuss man probieren”, erklart sie. Inewischen gibt es
Columella nicht nur in den Ble-Laden in der Region Puchheim,
sorndern ist auch bel GroBhindlern wie unter anderem Natarkost
Hord, Epos oder Woeld of Bio gelistet. Produziert wird bei der Senf-
maarufakiur Minchner Kindl in Firstenfddbaack - etwa 1,000 Gli-
ser pro Maonat. Bei der Wahl der Geschmacksrichtungen beweist
Ascher] viel I-:u;;‘,.-fx?u n.-n;.:::'u}.l- Ingm.-r-}—fﬂmm.-. Estragon e
Wacholder-Meerrettich sind nur cinige gelungene Krealionen in
Biodand-Craalitie. & Chriiriane Masow-Le Ruyel
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[1] Charmanter Retro-Style in der Genusszentrale. [2] Die Schiefertafeln dienen als Speisekarte. [3] Sinn
fiir Detalls - hier entdeckt der Gast Immer erwas Neues. [4] Dle Senfdame Miriam Ascherl vor der Auslage.

[5] Der helle Gastraum l&dt zum Verweilen ein. [6] Hier kann man Pfeffer selbst mischen. [7] Columella -

Chutney an Tireler Schinken. [8] Genau hinschauven, wird belahnt.
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