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SCHARFER SENF

Ganz schon scharf

Besuch beim Winzer,
der auch Senfmacher ist
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Wenn Senf aus dem Weinland einen zum Weinen bringt

Scharf oder mild, siiss oder ein bisschen sauer: Senf kann grossartig sein

Der Reiz kriecht diber die Zunge
die Nase hoch Richtung Augen.
Die fangen jetzt an zu trinen. Da
ist auchein Schmerz, schwierigzu
verorten, er ist irgEI'ldWD im Ge-
sicht, in der oberen Hilfte.

Es ist ein grossartiges Gefiihl,

Beat Voegeli und Ueli Kilch-
sperger grinsen, Die beiden wis-
sen ja, wie s ist, neben der Senf-
mithle zu stehen, die oben mahlt
und mahltund unten ein Senfband
ausspuckt, Wobei: Eher fliesst es
gemidchlich aus der Maschine he-
raus, wie ein triger Bach, Was nicht
passen will zu der Scharfe, die sich
in der Luft bemerkbar macht. Sie
stammt von den braunen Senfkor-

nern. Mitihnen werden gelbe ver-
mahlt - sie sind weniger scharf,

Die Senfmithle steht im Ziir-
cher Weinland auf dem Gut von
Winzer Kilchsperger, Er kaufte sie
vor drei Jahren zusammen mit sei-
nem Geschiftspartner Beat Voe-
geli, einem Betriebswirt, der im-
mer wieder mal mit Gastronomie
zui tun hat. Man miusste die beiden
ja Senfmiiller nennen, das ist die
Bezeichnung des Berufs, denesin
der Schweiz nicht gibt. Denn sie
mahlen nicht nur, sondern bauen
selber Senf an!

In der Schweiz sind Senfmacher
recht rar. Lange dauert es, bis das
rentiert. Dabei wire Senf so viel

mehr als etwas, das man auf die
Wurst gibt, davon sind auch unse-
te beiden Tiftler diberzeugt. Senf
binde Saucen, werte Gerichte auf,
mache sich gur als Brotaufstrich.
Bei ihnen ist Senf mehr Leiden-
schaft als grosses Business.

Die Senfidee hatten sie bei ei-
nem MNachiessen. thnen war von
Anfang an klar: Vier Sorten wel-
len wir machen. Milden Senf,
scharfen Senf, Honigsenf und
Weissweinsenf, Bis sie so weit wa-
ten, daverte es allerdings. Zwar gin-
gen siein Deutschland auf Recher-
che, wo, man kann es sosagen, ton-
nenweise mehr Senf verdriickt wird
als hierzulande, doch niemand

Vor der Senfrnihie: Beat Voegeh
und Uell Kitchsperger ir)

wollte ihnen erklaren, wie das ge-
nau geht mit dem Senfrmachen.

Der Honlg stammt
von den Senfbliten

Die Geheimniskeimerei, merkien
die beiden schnell, hat einen Grund:
Senf herzustellen, ist zwar relativ
einfach - Kérner vermahleri, Was-
ser, Weinessig und Salz beigeben
und fertig. Theoretisch. Alle, die
das schon einmal probiert haben,
wissen aber, dass nicht unbedingt
der erste Versuch schmackhaft ist.

Voegeliund Kilchsperger jeden-
falls schraubten viel an thren Re-
zepruren herum, bis sie jeweils das
richtige Verhaltnis von gelben und

schwarzen Senfsamen pefunden
hatten. Bis sie wussten, wie viel
Salz sie brauchten, wie viel Essig,
Und jetzt? Haben sie ihren Senf.
Alles regional, und am regional-
stenist neben den Kornern, dieein
Bauer in der Nihe fiir sie anbaut,
der Honig, Er stammrt von einer
Imkerin, die Bienen am Rande des
Senffeldes hikt, In der Blatezeitim
Juni sicht dieses aus wie Raps.
Jetzt, Ende Jull, leuchtet es nicht
mehr, bald geht es an die Ernte.
Doch eine Blume hat itberlebt:
Sie wichst frech aus einer Ritze vor
der Senfmanufaktur hervor. Sie
sieht lieblich aus, Aber das kann
tiuschen. Nina Kobelt



