Scharf oder siify war gestern

Ob Chili oder Ingwer, Zitronen oder Aprikosen: Miriam Ascherl aus Miinchen macht mit ihren Kreationen
aus herkdbmmlichem Senf ein Geschmackserlebnis der exotischen Art

MARTINA KAUSCH

enn  Miriam
Ascher] {iber
Senf spricht,
kann  sich
die 26-jahri-
ge Minch-
nerin  kaum
mehr stoppen. Natiirlich nicht irgendei-
nen Senf. Ins Schwirmen gerét die hilb-
sche Blondine vor allem iiber ihre eige-
nen Kreationen: Columella eins bis finf.

»Am liebsten verarbeite ich Columella
eing in Salatsofie. Aber auch Tomaten-
suppe gibt er eine gute Wiirze, denn
wenn er warm wird, entwickelt sich das
Feigenaroma besonders gut®, sagt sie. Da
muss etwas dran sein. Denn der Senf,
den Miriam Ascherl seit 2008 in ihrer
kleinen Manufakrur in Planegg bei Miin-
chen herstellt, wurde bei der Senf-Welt-
meisterschaft 2010 im kalifornischen
Napa Valley ausgezeichnet und auf An-
hieb auf den dritten Platz der weltbesten
Senferzeugnisse gewihlt, Was Columella
im Handumdrehen in der Gourmetwelt
bekannt machte.

Doch wie um Himmels willen kommt
man auf die Idee, Senf zu kreieren und
herzustellen? Ausgerechnet in Bayern,
wo der Senf zur Weiflwurst gehort wie
die Brezn und es schon deshalb an Her-
stellern nicht mangelt. Es war die Um-
triebigkeit des Vaters, die Pate stand bei
der Firmengriindung.

»Mein Vater®, erzihlt Mirlam Ascherl,
besitzt ein IT-Unternehmen und suchte
fiir seine Kunden andere Weihnachtsge-
schenke als die iiblichen Rotweinfla-
schen.” Und weil er so oft seinen sprich-
wiirtlichen Senf dazugebe, wenn es um
IT-Losungen geht, ,wollte er einen eige-
nen Senf entwickeln". Das fiel dem pas-
sionierten Hobbylkoch nicht schwer, als
er die Fiirstenfeldbrucker Senfmiihle
entdeckte, die den unkonventionellen

mit d

gangsprodulkt:
senfleimer in
einem Morser

Menge wissen, um Senfkdrner richtig zu
verarbeiten, sagt Tochter Miriam. Das
fange beim Aussuchen der Rohstoffe an
und ende bei Produktions-, Abfiill- und

Ideen eines beg ten Feinscl !
Raum gab. 2008 mischte Hermann
Ascherl erstmals Senfkérner mit Feigen
und Chili zusammen. Doch ging es so
schnell - einmal mischen und fertig war
das Geschmackserlebnis?

So einfach war die Prozedur natiirlich
nicht, die die Familie Ascher] zu Senf-
profis machte. ,Man muss doch eine

1. Zumal ,von Anfang
an klar war, dass es ein besonderes Pro-
dulet werden sollte, das mit den Senfsor-
ten aus der Massenproduktion nichts zu
tun hat*, erinnert sie sich.

Also verwenden die Ascherls Senfkor-
ner aus regionalem Anbau und fast aus-
schliefilich Skologische Zutaten. Denn
Senf wiichst in Bayern: ,,Bei vielen Land-
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wirten ist der Kreuzbliitler eine Zwi-
schenfrucht zwischen Sommer- und
Wintergetreide. Was im Spltsommer auf
den Feldern gelb bliiht, ist oft kein Raps,
sondern Senf." Die Korner in Ascherls
Produkten stammen aus dem Raum
Pfaffenhofen oder auch Niederbayern.
Besonders ist vor allem aber die Ver-
arbeitung des Senfs. In der Fiirstenfeld-
brucker Senfmiihle werden die Kérner
fiir Columella eins bis vier nicht wie
sonst iiblich zu Senfmehl gemahlen, son-
dern durch Siebe gepresst. ,Die Schale

bleibt im Sieb, sie hat keine Schiirfe und
ist deswegen (iberfliissig”, sagt Miriam
Ascherl, Das Innere des Korns hat das
belkannte Aroma und die charakteristi-
sche Schiirfe. Weitere Zutaten miissen
getrennt verarbeitet, zerkleinert und
dann der Senfmasse zugegeben werden.
Bel manchen Sorten wird der Senf ent-
8lt, bevor die Weiterverarbeitung erfolgt.
In jedem Fall aber hat jede der Sorten ei-
nen ganz eigenen Charakter. Bei Colu-
mella eins, dem Berithmten, sorgen Fei-
gen und Chili fiir das besondere Aroma,
bei Columella fiinf, gerade erst anf den
Marke gekommen, sind es geriebener
Meerrettich und Wacholderbeeren.

Dass die aufwendige Verarbeitung ih-
ren Preis hat, schreckt die Kunden iiber-
haupt nicht: ,,Der Geschmack ist einfach
iiberzeugend.” Immerhin kostet - je
nach Sorte - das 100- oder 2o0-Millili-
ter-Glas zwischen fiinf und sechs Euro.

Rund 2000 Gldser Columella verlas-
sen zurzeit jihrlich die Produktion, Ten-
denz steigend. Immer mehr Feinkost-
und Bioliiden sowie Endkunden zwi-
schen Hamburg und Wien ordern per In-
ternet Columella, Miriam Ascher] kiim-
mert sich auf vielen Messen und Veran-
staltungen um die Verbreitung des Pro-
dukts. ,Am beliebtesten ist Senf im
Frithling und im Winter. Wir versuchen,
Engpisse in der Produldtion zu vermei-
den, aber wenn's ein paar Tage linger
dauert, haben die meisten Kunden Ver-
sténdnis®, ist Miriam Ascherls Erfah-
rung. Schliefilich handele es sich um ein
handwerldiches Produlct - und da miisse
man auch mal ein, zwei Tage warten.

Sehr viele Sorten gibt es von Colu-
mella nicht und viele Sorten sollen
es auch nicht werden. ,Man weif} ja,
wie leicht man verwirt und iiberfor-
dert ist, wenn man zu viel Aus-
wahl hat*, sagt Miriam Ascherl.
wAuch beim Probieren kann
man ja nach einigen Sorten die
Geschmacksrichtungen
kaum mehr unterschei-
den.” Dabei sollte Colu-
mella finf eigentlich ein
Senf fiirs Frithjahr
sein, der besonders
gut zu Osterschinken
und Lachs passt. Aus
dem  Saisonprodult
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wurde dank der Nachfrage ein Dauer-
brenner, ,Jede Sorte hat einen eigenen
Charakrer*, sagt Ascherl, Columella zwei
mit Ingwer und Zitrone passt gut zu asi-
atischen Gerichten, Columella drei ist
cine senfhaltige Feinkostsauce mit ex-
trem hohem Aprikose-Fruchtanteil. Es-
tragon macht Columella vier aus und
passt gut zu Fleisch und Wurst, Lucinel-
la mit Aprikose ist durch Senfdl beson-
ders scharf und gibt Kidse und kalten
Braten eine besondere Note.

Ubrigens weist der Name auf den r&-
mischen Gelehrten und ,Urvater des
Senfs, Lucius Columella, hin. Der Land-
wirtschaftsautor schrieb im Jahr 42 nach
Christus das erste Senfrezept nieder.

Seit 2008 produziert Miriam Ascherl
zusammen mit ihrem Vater Hermann
Ascher] als Geschiiftsfithrer der Mostar-
da GmbH die feinen Spezialititen in der
Senfmithle Fiirstenfeldbruck, einer der
traditionellen Miihlen in Bayern. Die In-
haber haben viel Verstindnis fiir Lebens-
mittel- und Qualititsbegeisterte, ,das ist
cine ganz tolle Zusammenarbeit”, freut
sich Miriam Ascherl.

Zusammen hat man noch viel vor. An
diesem Wochenende beginnt die Arbeit
der ,G rale* in Fii feld-
bruck - eine Probierlounge, in der man
immer freitags verschiedene besonders
feine handgemachte Lebensmittel kos-
ten und kaufen kann. Auch fiir Rahmen-
pi e wird gesorgt. Hier reihen
sich die hilbschen Columella-Gléser
zwischen sizilianischem Olivendl, Wei-
nen und Triiffelprodukten ein - und an-
deren Anbietern gediegener Korner.
Auch feinen Pfeffer kann man dort
bekommen und selber Mischun-
gen herstellen. Denn fiir Feines
aller Art hat Miriam Ascherl
chensoviel Verstindnis wie
Begeisterung fiir Columella in
der Salatsofle: ,Da spiirt man
die Natur, es knackt ein
bisschen beim Essen.”

Und einen Tipp zur
Aufbewahrung hat sie
auch: Senf gehdrt in
den  Kiihlschrank,
sonst verliert er
nach einigen Mona-
ten langsam seine
Schirfe.




