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dem Topf:
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'on wegen arme Wiirstchen! Die
VSenﬂandschaft wird immer rei-

cher an interessanten, guten Vari-
anten des altbewihrten Scharfmachers.
Unter den Senfmiillern sind beherzte
Quereinsteiger wie die Soziologin
Eva Osterholz, deren Manufakturname
»3enf Pa.u.li.” die Abkiirzung fiir
wSenf-Produkte aus umweltbewusstem
lokalem Idealismus*® ist. Wie ihre Kolle-
gen von der Einbecker Miihle, drei iltere
Herren mit gutern Geschmack, verwendet
sie Biozutaten und Senfsaat aus regiona-
lem Anbau. Evert Kornmayer ist eigent-
lich Verleger und Autor und entspannte
sich nach der Arbeit beim Senfmachen

in der eigenen Kiiche. Er hat mit Frank-

furter Senf begonnen und inzwischen
professionell viele weitere Sorten entwi-
ckelt. Der Tauberhase Mostrich ent-
sprang der Freundschaft dreier Koche,
und der Columella war urspriinglich das
‘Weihnachtsprisent von Computerbera-
tern fiir ihre Kunden. ,,Wir wollten ein-
fach unseren Senf dazugeben®, erinnert
sich der Geschiiftsfithrer Hermann
Ascherl, ,,schliefilich sind wir Berater."

Sieben auf einen Streich

(1) TAUBERHASE MOSTRICH
Die Gastronomen Jiirgen Koch, Christian
Mittermaier und Lars Zwick unterhalten
nicht nur einen gemeinsamen Weinberg

im Taubertal, sie haben auch zu dritt
diesen grob gemahlenen Senf mit eigenem
Verjus und Honig entwickelt. Vorbild:
Rotisseursenf.

Geschmack und Verwendung: Sein krafti-
ger, leicht malziger Geschmack und die
Mischung aus groben Kérnern und Paste
machen ihn zu einem rustikalen, komplexen
Kiichensenf. zu Fleischgerichten,
Wurst, in Senfsaucen und zu Fisch sehr

gut geeignet. Preis (200 ml): etwa € 4,50.
Bezugsquelle: www.gourmea.de
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(2) SENF P.A.U.L.I

In Kroppelshagen bei Hamburg rithrt Eva
Osterholz ihren Senf selbst an und gibt den
Sorten Namen wie ,Mord im Orient" oder
JJosephine Baker in Bollywood" Besonders
gelungen ist ihr der hier vorgestellte
Knobiversum" (mit viel Knoblauch).
Geschmack und Verwendung: Sehr gut
eingebunden ist der Knoblauch in diesem
cremigen Senf. In Marinaden, Vinai-
grettes und Saucen setzt er Akzente und
passt zur Wurst. Preis (110 ml): etwa € 5.
Bezugsquelle: Senf Pa.u.li,

Tel. 04104-97 58 83, www.senfpauli.de

(3) ABB-SENF

Dieser scharfe Klassiker von 1726, benannt
nach dem einstigen Produzenten Adam
Bernhard Bergrath, steht in jedem anstin-
digen Diisseldorfer Bierlokal. Dort schmiert
man ihn aufs Késebritchen, tunkt das
Eisbein hinein, und tiberhaupt ...
Geschmack und Verwendung: Scharf ist
er und malzig. Sein Geschmack ist klar und
eindeutig. Er ist der ideale Senf zu fettem
Fleisch und Blutwurst. Und er schmeckt
sogar ganz einfach pur. Preis (270 ml):
etwa € 4.

Bezugsquellen nennt Kriuterhexe, Tel.
0211-32 45 07, ABB.Mostert@t-online.de

(4) COLUMELLA 11"

Mit Ingwer und Zitrone ist diese zweite
Sorte aus einer bayerischen Firma fiir
Computerberatung gewiirzt; die erste war
mit Feigen verfeinert. Beide sind grob-
kérnig mit cremigen Anteilen.
Geschmack und Verwendung: Der
markante Geschmack und die Saure passen
zu WeilBwurst, gebratenem Fisch und
Gefliigel. Als wirziger Begleiter schmeckt
der Senf auch gut zu Hartkése.

Preis (200 ml): etwa € 7.

Bezugsquellen nennt Mostarda,

Tel. 089-89 52 51 60, www.mostarda.de

(5) BIER SENF PORTER

Aus der Senfkiiche der Schwedin Liss Ella
Bengtsson kommt eine neue Serie von Bier-
senfen, die ebenso hervorragend sind wie
alle Vorginger, die sie mit ihrem Mann Olle
herstellt. Dieser hier ist mit starkem Porter-
bier gemacht, zwei weitere enthalten Ale.
Geschmack und Verwendung: Der grob-
kérnige, rustikale Senf schmeckt zum
Steak und auf dem Kisebrot. Auch fiir
Saucen zu kraftigen Wintersalaten
geeignet. Preis (110 ml): etwa € 7.
Bezugsquellen nennt foodgourmet, Tel.
02206-852 41 46, info@food-gourmet.com

(6) EINBECKER SENF
Unzufrieden mit dem normalen Senfange-
bot im Norden, taten sich drei Gesellschaf-
ter zusammen und begannen in diesem
Frithjahr, in Einbeck eine eigene Senfmiihie
zu betreiben. Es hat sich gelohnt.
Geschmack und Verwendung: Luftig und
cremig schmilzt er fast im Mund. Das
Chili ist scharf, aber nicht vordergriindig.
Dieser Senf schmeckt zu Gemiise, in Dips
und Marinaden und zu gebratenem Fleisch.
Preis (200 ml): etwa € 4,50.

Bezugsquelle: Einbecker Senfimiihle,

Tel. 05561-97 16 73, www.einbeckersenf.de

(7) FRANKFURTER SENF

Als Frankfurter kreierte Evert Kornmayer
zuallererst einen Senf mit den originalen
Krdutern der Frankfurter Griinen Sauce.

Er ist fein gemahlen und enthélt deutlich
sichtbare Krauterstiickchen.

Geschmack und Verwendung: Ein gerade-
zu friihlingshafter, frischer Senf, der fiir
helles Fleisch und Fisch, zur Briihwurst
und in warmen wie kalten Saucen oder
Vinaigrettes schmeckt. Er hat eine ange-
nehme mittiere Schirfe. Preis (210 ml):
etwa € 6.

Bezugsquelle: Bosfood, Tel. 02132-13 90,
www.hosfood.de
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