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VON GUDRUN PASSARGE
Planegg - Ein scharfes Welhnachtspra-
“senthat Miriam Ascherl den Einstiegin die
Selbstandigkeit beschert. Mit ihrem Vater
zusammen riihrte die junge Frau Senfkor-
ner und eine Brithe mit Gewiirzen wie Wa-
cholderkornern und Lorbeerblattern zu-
sammen, ,,wir hatten ein Rezept von Jean
Piitz* erzahlt sie. Dieses erste Experiment

sollte ein Senf im Steinkrug werden, den |

Hermann Ascherl seinen Kunden iiberrei-

chenwollte. Eine kleiner ironischer Seiten-

hieb, denn Ascherl ist Berater und gibt, wie
seine Tochter sagt, ,gerne iiberall seinen
Senf dazu‘. Doch die ersten Rithrversuche
sind langst Vergangenheit. In Sachen Senf
kann der 28 Jahre alten Neuhauserin heute
wohl niemand mehr etwas vormachen. Sie
vertreibt inzwischen fiinf Sorten iiber ihre
Firma Mostarda, hat zuséitzlich Gewlirze
und ein Chutney im Sortiment und spru-
delt geradezu vor neuen Geschéftsideen. .

,2Man kann mir die grofite Freude
machen, wenn man mir was
fiir die Kiiche schenkt

. Miriam Ascherlist eine zierliche Person,
der man kaum abnimmt, dass Essen zu ih-
ren Hobbys zahlt. Ihre Familie habe immer
gerne gekocht, und sie und ihr Bruder hat-
tenvon Anfang an mitin derKiiche gestan-
den und geholfen, erzahlt sie. ,Man kann
mir die grofite Freude machen, wenn man
mir was fiir die Kiiche schenkt.“ Diese Vor-
liebe konnte sie auch beim Senf ausleben.

_ Die ersten Rithrversuche wurden aller-
dings erst dann zu einem Gourmetpro-
dukt, als sich Vater und Tochter an die Fiirs-

tenfeldbrucker Senfmiihle wandten mit

derBitte, ob sie den Senf produzieren kénn-
ten. Die Mithle hatte das Know-How und ei-
nen Lebensmittelchemiker, der entschei-
dende Hinweise zur Rezeptur gab. Er wuss-
te beispielsweise, wie viel Essig hineinge-
hért, um das Produkt haltbar zu machen.
Oder spéter, als Miriam Ascherl mit Ing-
wer und Zitronen im Senf experimentierte,
bremste er die Zugabenmenge ein wenig
ein, denn zu viel Ingwer wiirde mit der Zeit

muffig werden. Aber das war schon, als_

sich die Junge Frau selbstandig gemacht
hatte.

Nach dem ersten Erfolg mit dem Weih-
nachtssenfbaute sie auch ihr Studium dar-
auf auf. Sie schrieb ihre Bachelorarbeit in
Unternehmensfiihrung an der Fachhoch-
schule Kufstein dariiber, wie man ein neu-
es Produkt, also den Senf, auf dem Markt
platziert. Der Steinkrug kam weg - die
Kunden wollen lieber sehen, was sie kau-
fen, hat sie inzwischen gelernt —, und ein
zugkraftiger Name musste her. Der Senf

heifit nun Columella, benannt nach einem

romischen Feinschmecker, der als einer
der ersten ein Rezept fiir eine Senfpaste
veroffentlichte. Etwa um 42 nach Christus
soll das gewesen sein, aber Senf war schon
viel langer bekannt. Die Senfkérner wur-

den teils auch zu Heilzwecken verwendet,
. ,weil sie auch sehr gut fiir die Verdauung

Miriam Ascherl hat sich mit einer eigenen Senfkreation selbstandlg gemacht und damit
bei der Senf-WM Bronze gewonnen. Nun plant die 28~Jahr|ge, ,,Blogenusslleferantln zu werden

sind* sagt die Senfkochin. Nach ihrem Uni- |

Abschluss 2010 startete sie durch und be-

zog bei ihrem Vater in der IT-Firma ein

paar Riume in Martinsried. Dort werden

die Mixturen zusammengeriihrt, da w1rd_

probiert und getestet und verpackt.
Den ersten Senf, er trigt heute den Na-
men Columella spez1al hat sie mittlerwei-
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jedoch weg_gn des Fotos verzichtet hat. Hier mixt sie
~ gerade die Backmischung. FoTos: SCHELLNEGGER

le erfolgreich auf dem Markt platziert. Die
Mischung mit Feige und Chili und ganzen
Senfkoérnern, ,unser Markenzeichen
kam auch bei Fachleuten gut an. Etwa bei
der Senf-Weltmeisterschaft in Kalifornien
2010, wo das Produkt die Bronzemedaille
gewann. Bei einem Familienessen im Tan-
tris schickte die pfiffige Jungunternehme-

rindem Koch eine Probe. ,,Er kam glelch Zu
uns an den Tisch und fand den Senf super-
geil* erzihlt sie. Seitdem verwende er ihn
in der Restaurantkiiche. Ascherl fuhr au-
flerdem zu vielen Biomessen, um das Pro-
dukt vorzustellen. Ein interessanter Ne-
beneffekt war, sie lernte dort viele Men-
schen kennen und arbeitet jetzt mit eini-

genvonihnen zusammen und vertreibt ih-

re Produkte.

Es wére namlich falsch, d1e Jjunge Frau
in die Senf-Schublade zu sperren. Sie ist
ein echter Genussmensch. Finf Sorten
Senf, unter anderem mit Aprikosen oderin
einer ganz scharfen Variante — Vorsicht,
nichts fiir Zartbesaitete — mit Meerrettich
und Wacholder, waren nur der Anfang. Ein
Koch in Freising bereitet nach einem ge-
meinsamen Rezept ein Chutney fiir sie zu,
bald kommen noch diverse Steaksofien
und einfallsreiche Gewiirzmischungenhin-
zu. So bekommt der Pfeffer in eigens pro-
duzierten Gewiirzmiihlen Gesellschaft von
Kornblumen aus Stidtirol oder von dekora-
tivenroten Chilifdden. Thr personhcher Fa-
vorit ist allerdings der ,,Spicemaster*, eine
Mischung aus Pfeffer, Chili, Tomaten, Pa-
prika, Koriander, Knoblauch und Rauch-
salz, ,,ich habe noch nichts gefunden, was

| man damit nicht wiirzen kann* Aufierdem

probiert sie sich auch als Cookie-Backerin.
Unter dem Namen ,,Schicht im Schacht
bietet sie drei fertige Backmischungen im
Glas, optisch ansprechend geschlchtet fiir

“die trendlgen Kekse an.

“Cookies, Steaksaucen,

selbst gerosteter Kaffee, die Liste

| mit Geschiftsideen ist lang

Die 28-Jahrige mit dem sympathischen

_Lacheln hat noch viel mehr Ideen und legt
| dabei ein erstaunliches Tempo vor. Im

Herbst 2013 hat sie in Puchheim, wo sie auf-
gewachsen ist, einen Laden angemietet,
eine Mischung aus Feinkostgeschaft und
Tagescafé® sagt sie. Neun Mitarbeiter be-
schaftigt sie dort, fiinf sind es im Martins-
rieder Biiro. Der Name des Geschéfts ist
Programm: Genusszentrale. Dort mochte
sie kiinftig eigenen Kaffee rosten, Pista-
ziencreme und exquisites Olivendl und au-
Rergewohnlichen Kise verkaufen, kurz:
,Jch will ein Biogenusslieferant werden.*
Dabei miisse nicht alles rein Bio sein, aber
alles soll natiirlich hergestellt werden
,und einfach toll schmecken®

Und was schmeckt ihr nach einem lan-
gen Arbeitstag, nach all dem Mischen und
Ausprobieren, wenn sie die Paletten mit
dem VW-Bus in Miinchen und Umgebung
ausgefahren hat? Da muss sie doch lachen.
Sie esse gerne asiatisch oder italienisch.
Aber besonders gerne mag sie angebrate-
ne Nudeln, verfeinert mit einem Gemiise-
Tomatenmark. ,,Das muss so richtig knus-
pern beim Draufbeifien. Aber das glaubt
mir immer keiner, wie gut das schmeckt.
Mit jhrem Senf mit den Knusperkornern
dagegen hat sie schon viele Leute iiber-
zeugt. Pro Monat lasst sie immerhin im
Schnitt etwa 4000 Gléaser produzieren.



