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7Zwei Manner machen Weinlander Senf

Flaach Anders als in Deutschland oder Frankreich spielt der Senf hierzulande keine grosse Rolle. Beat Voegeli
aus Winterthur und Ueli Kilchsperger aus Flaach mochten den Senf tiber die Wurst hinaus beliebt machen.

Markus Brupbacher

Langsam dreht sich der 300 Ki-
logramm schwere Mahlstein, ein
angenehm scharfer Geruch liegt
in der Luft. Unter dem sich dre-
henden Stein liegt ein gleich
schwerer Granitstein als Gegen-
stiick, aus dem Zwischenraum
quillt eine hellbeige Masse. Ueli
Kilchsperger und Beat Voegeli
stellen an diesem Herbstnach-
mittag rund 200 Kilogramm fri-
schen Sent her.,

kilchsperger ist Winzer und
filhrt seit 2014 das Weingut
Kilchsperger auf dem Worren-
herg in Flaach in dritter Genera-
tiomn, Voegeli, der in Winterthur
wohnt, ist Betrichswirt und war
Mitinhaber einer Rehaklinik, wo
ermitunter fiirdic Hotellerie ver-
antwortlich war.

Ausverkauft nach Herbstfest

Urspriinglich war geplant, die
Senfmiihle erst spiter wieder
lauwten zu lassen. Doch bel ihrem
ersten fiffentlichen Aufrritt am
Weinlinder Herhstfestin Flaach
Ende September verkauften sie
so viel Senf, dass sie friiher als
gedacht flir Nachschub sorgen
miissen. Der Senf mit Honig war
nach dem kest sogar total aus-

«Die Kombination
regionaler Produkte
offnet die Tiren fiir
Zusammenarbeit.»

Ueli Kilchsperger
Winzer und Senfmacher
aus Flaach

verkauft. Sie seien {iberrascht, ja
baff gewesen, erzahlt Kilchsper-
ger,wie sich die Leute am Herbst-
fest fiir die Senfhersteflung inte-
ressiert hatten, wo auch ihre
Senfmiihle in Betrieb war.

An diesem Nachmittag pro-
duzieren Kilchsperger und Voe-
geli vier Sorten Senf: einen mil-
den Senf, einen mit Honig, einen
scharfen Senf und einen Weiss-
weinsenf, Ein 180-ml-Glas kos-
tet zwischen 9.50 und 11.50 Fran-
ken. Die Scharfe wird variiert, in-
dem die Anteile zwischen hellen
und braunen Senfkidrmern ver-
andert werden, wobei die brau-
nen Korner schirfer sind. Das
Wasser und der Welsswein fir
die Senfherstellung stammen
aus Flaach, der Essig aus Aigle
und das 5alz aus den Schweizer
Rheinsalinen, Den Honig bezie-
hen die beiden von einer Berufs-
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Uell Kilchsperger (links) und Beal Voegeli stehen bel ihrer Senfmihle, einer Massanferligung. In der Bildmitie ist der nass gemahlene Senf 2u
sehan, wie er nach unten fliesst. Auf dem Bild unten links sind helle Senfkdrner zu sehen, rechts der fartige Senfim Glas. Fotos: Madelsine Schods:

imkerin aus Hiintwangen im
Zircher Unterland, die auch Bie-
nenviolker in Flaach hat. Einzig
die Senfkorner stammen aus
dem Ausland - noch.

Senf aus Buch am Irchel

Denn auch bei der Hauptzutar,
den Senfkirnern, wollen Kilch-
gperger und Voegell miglichst
regionale Produkte einserzen. So
hat ein Landwirt aus dem be-
nachbarten Buch am Irchel, der

auf die Hersrellung von Saatgut
spezialisiert ist, diesen Frijhling
fiir die beiden zum ersten Mal ein
Feld Senf angesat und diesen im
August gedroschen. Im Winter
sollen die Korner zu Senf ver-
arbeitet werden. Senf blitht gelb,
weshalb er im Anbau dem Raps
dhnlich sicht.

Weitere Zutaten wie etwa
Konservierungsstoffe, Stabilisa-
toren oder Farbstoffe, um den
Senf unnatiirlich gelb zu farben,

enthalten die Senfe aus Flaach
keine, Auch Zucker ist keiner
drin. Das Salz, der Essig und [n-
haltsstoffe der Komer konservie-
ren den Senf. Weil aber der Ge-
schmack und die Scharfe mit der
Zeit abnehmen. sollte der Senf
im Kiihlschrank aufbewahrt wer-
den. Kilchsperger und Voegeli
haben fiir ihr Produkt den Na-
men «Senfgenosss kreiert. Zum
einen, well ihr Senf ein Genuss
ist, 7um anderen, weil dic Zuta-

ten aus der Schweiz stammen —
in Anlehnung an «Eidgenosss.
Zuerstwerden die Senfkérner
geschrotiet, also grob zerkleinert,
und mit Wasser, Essig und Salz
vermischi respektive angesetzt,
Beim Weinsenf kommt Weiss-
wein hinzu. Diese Mischung,
auch Maische genannt, ruht und
reift danach eine Welle, bevor sie
— wie eingangs beschrieben —
nass gemahlen wird. Wie lange,
das méchten Kilchsperger und

Voegeli nicht verraten. Denn
auch die Reifedauer ist Teil eines
hart erarbeiteten Wissens,

Nachdem Voegeli im Sommer
2017 in Koln ein Senfmuseum he-
sucht hatte, traf eran einem An-
lass aufl Kilchsperger. Die beiden
sasgen rufillic am selben Tisch
und hegren die gleiche Idee: Sel-
ber Senf herstellen. «Von siner
Schnapsidee sind wirauf den Senf
gekommeny, erzahlt Kilchsperger
schmunzelnd. Minutiés machten
gich die beiden an die Umsetzung
ihrer Idee und unternahmen cine
Studienreise ins «Senf-Mekkas
i Raum Kain-Miisseldorf,

20 Versuche durchgefiihrt

Auf dieser Reise lernten die zwed
zwar viel, aber das Rezept zur
senfherstellung verriet ihnen
niemand, Also mussten sie sel-
ber ]Jl'l'frbt]:l'l. rund ein Jahr lang.
Uber 20 Versuche mit kleinen
Mengen fihrten sie durch. Wie
viel Salz braucht es oder wie viel
Wasser? Und wie schnell muss
sich der Miihlstein drehen? Um
eine Verinderung aufl eine Ursa
che zurlickfithren zu kiinnen,
passten sie pro Versuch nur
einen dieser Parameter an - da-
her die grosse Zahl versuche.

Miihle als Massanfertigung

Aum Probeln gehorten auch das
Verkosten von rund 50 Senisor-
ten aus dem Hande! und der
Quervergleich mit dem eigenen
Senf. Das Aufhewahren des fer-
tigen Senfs - auf dem warmen
Ofen oder im Kihlschrank - tes-
reten die beiden ehenfalls aus.
Nach ihrer Reise in Deutschland
nahmen sic Kontakt auf mit
geinem Erbauer von Senfmiihlen
und bestellten bei thm jene
massgefertigte Miihle.

DerFlaacher Senfist in einem
Webshop von Kilchsperger und
Voegell erhiltlich. Angedachr ist
auch ein Verkauf via ausgewdhl-
te Fachgeschiifre oder Marktfah-
rer. Anders als beispielsweise in
der franzdsischen Kiiche wird der
Sent in der Schweiz meist bloss
zur Wurst verwendet. «LUnsere
Vision ist es, den Senf als nartr-
liche Wirze tber die Wurst hin-
aus bekannt zu machen», sagt
Beat Voegeli.

1Ind an neuen Senfkreationen
tiifteln die beiden auch schon. So
soll es voraussichtlich ndchsten
Friihling cinen fiinfren Senf ge-
ben — mit Barlauch. Aber auch
solchen mit Feigen oder Apriko-
sen, die ehenso in der Region
wachsen, konnen sich die beiden
Senfmacher aus dem Flaachtal
vorstellen. Die Kombination sol-
cherregionaler Produlite «bifnet
die Tiiren fiir Zusammenarbeits,
sagt Ueli Kilchsperger.

Viehsite: www.senfgenoss.ch.



