Eine angenehme Scharfe in der Nase

Sommerserie Tell 1 / Die beiden Senfproduzenten Beat Voegeli und Ueli Kilchsperger lassen ein altes Handwerk neu aufleben.

FLAACH Ein feiner, leicht schar-
fer Duft weht der Nase entgegen,
Er stammt unverkennbar vom
Senf, der gerade in einer Stein-
miihle gemahlen wird, Wir sind
zu Besuch bei Beat Voegeli und
Ueli Kilchsperger hoch iiher
Flaach im ziircherischen Wein-
land, wo die beiden seit letztem
Tahr das traditionelle Wiirzmit-
tel unter dem Markennamen
«5enfgenossy herstellen.

Reise nach Deutschland

Die Idee dafilr war 2017 bei
einem gemeinsamen Abend-
essen entstanden. Der Winter-
thurer Betriebswirt Beal Voegeli
hatte kurz davor das Senfmu-
seum in Kéln besucht, und die
Vorstellung, sich selbst an der
Senfherstellung zu versuchen,
liess ithn nicht los. Wie sich an
diesem Abend herausstellte, hat-
te der Flaacher Wingzer Ueli
Kilchsperger auch schon mit
diesem Gedanken gespielt. Aus
diesen ersten Annaherungen an
eine alte Handwerkskunst form-
te sich bald ein gemeinsames
Projekt.

Alsnichstes folgte rine Exkur-
sion nach Deutschland, wo Senf
fiir die Kliche eine weit grossere
Bedeutung hat als hierzulande,
Sie besuchten mehrere Manu-
fakturen, wo ihnen ein Einblick
in die Senfherstellung ermdg-
lichtwurde. «Wenn esallerdings
um genauere Angaben zu Tem-
peraturen; Zeiten und Verhilt-
nisse der Zutaten untereinander
ging, stlessen wir aul Schwei-
geny, lacht Voegeli, «Keiner gibt
seine Rezepte preis.»

Regionaler Senfanbau

Kein Geheimnis ist, dass Senf
grundsitzlich aus den vier Zuta-
ten Senfkérner, Essig, Wasser
und Salz besteht. Wieder zu Hau-
se, begannen die beiden Schwei-
zer damit zu pribeln. «Die Re-
sultate wurden interessanter,
und wir fassten den Entschiuss,
das Projeki richtig anzupackens,
erinnert sich Ueli Kilchsperger.
Ein Vorteil war, dass er auf sei-
nem Weingur einen Produk-
tionsraum und Infrastruktur
anbieten kann. Die grosste An-
schaffung war die Milhle mit
den beiden 300 Kilogramm
schweren Mahlsteinen aus Gra-
nit, welchen die beiden Neuein-
steiger in Deutschland anferti-
gen liessen.

Zudem konnten sie fiir den An-
bau der Senfpflanzen einen
Landwirt aus der Region gewin-
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nen, So wuchs im letzten Som-
mer auf 20 Aren erstmals gelber
Senf. Auf einer vergleichbaren
Flédche folgt dieses Jahr der brau-
ne Senf, der zunéchst dazu ge-
kauft wordenwar. Dabei handelt
es sich um zwei verschiedene
Pflanzen: Beides sind wie Raps
Kreuzbliitler, der mildere gelbe
Senfgehértzur Gattungder Sen-
fe, der schérfere braune hin-
gegen zur Gattung der Kohlge-
wiichse.

Vier Grundzutaten

Sowohl der gelbe wie auch der
braune Senfwerden im Friihling
angesit und im August geerntet
und gedroschen. Vor der Lage-
rung werden die Kirner gesfiu-
bert und getrocknet. In diesem
Zustand sind sie bereit fiir die

Senfproduktion, die iihers Jahr
verteilt alle paar Wochen in klei-
neren Chargen erfolgt. Dabei
wird die Senfsaat zunichst ge-
schrotet und zusammen mit
Wasser, Essig und 5alz zu einer
Maische angesetzi, womit Ge-
schmacksstoffe und Schiirfe frei-
gesetzt werden.

Nun kemmt die elekirisch an-
getriebene Steinmithle zum Hin-
satz: Die Maische wird iiber
mehrere Stunden zwischen den
Granitscheiben zu Senfvermah-
len, was man als Kaltmahlver-
fahren bezeichnet, Das heisst,
die Masse wird nie {iber 30 Grad
erhitzt, wodurch wertvolle Wirk-
stoffe erhalten bleiben. «fe gris-
ser der Anteil an braunem Senf
ist, desto mehr Schiirfe liegt in
der Luft, was héufig trinende

Augen zur Folge hat», erzihlt
Ueli Kilchsperger. Je nach Sorte
kommen weitere Zutaten dazu,
beispielsweise Honig, Zusitze
wie Geschmacksverstirker,
Farbstoffe und Konservierungs-
mittel hingegen haben beim Senf
aus dem Weinland nichts zu su-
chen. «Dies wire nicht nur un-
notig, sondern geradezu scha-
de», meint Beat Voegeli «Unser
Senf ist auf das Notigste redu-
zierts.

Erster grosser Auftritt

Bevor das fertige Produkt in GId-
ser abgefiillt wird, reift es wiih-
rend mehreren Wochen in Fis-
sern nach. Um herauszufinden,
wann der richtige Zeitpunkzt ge-
kommen ist, verlassen sich die
beiden Senfhersteller auf Ge-
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Der frisch gemahlene Senf muss zuerst einige Wochen lang nachreifen, bis er in Gldser abgefilit wird und in den Verkauf kommt.
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Uell Kilchsperger (links) und Beat Voegell zelgen die Steinmihle mit den 300 Kilegramm schweren Granitscheiben, zwischen denen die
Maische zu Senf vermahlen wird.

(Bildler Alegandra Stdckaibarger)

schmacksproben. «Mit der Zeit
erhiltman ein Gespiir dafiirs, so
Kilchsperger.

Um den Markenaufiritt profes-
sionell autzuzichen, haben Beat
Voegeli und Ueli Kilchsperger
eine Werbeagentur beauftragt.
Dabei fiel auch der Entscheid zur
Namensgebung: «Senfeenosss
bleibt hiingen und soll vermit-
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teln, dasses sichum ein inléindi-
sches Qudlititsprodukt han-
deltr, sagt Voegeli. Alsim letzten
Herbst die ersten Senfglidser ge-
fiillt waren, war es soweit: Am
Weinldnder Herbstfest in Flaach
hatte «Senfgenoss» den ersten
grossen Aufiritt, Um zu demons-
trieren, wie handwerklicher Senf
hergestellt wird, stellten sie die
Steinmiihle auf. Das Interesse in
der Bevillkerung war gross: «Vie-
le Leute wissen gar nicht, was
drin ist», erzihlt Kilchsperger.

Positive Rickmeldungen

Abnehmer sind hauptsiichlich
kleinere Liden, Comestiblesge-
schiifte und Hofliden in der Re-
gion. Wihrend der Corona-Zeit
stiegen Bestellungen von Hofli-
den, die mit einer plétzlich gris-
seren Nachirage konfrontiert
wurden und infolgedessen ihr
Sortiment abrunden wollten,
stark an. Zudem betreibt «Senf-
genoss» einen eigenen Online-
shop.

Im Angebot sind die vier Sent-
sorten mild, scharf, Weisswein
und Honig, Dazu kommen saiso-
nale Sorten wie Birlauchsenf,
der schnell ausverkauftwar, und
derzeit Senf mit Knoblauch und
Rosmarin flir die Grillsaison. Fiir
die beiden Hersteller ist es wich-
tig, dass die Zuiaten méglichst
regional sind. 8o stammt etwa
der Honig von einer Imkerin aus
der Region, der Knoblauch aus
dem Thurgau. «Uns ist es auch
ein Anliegen, die Senflultur ver-
mehrtin die Schweiz zu bringen
und zu zeigen, wie vielfaltig die-
ses Wiirzmitiel in der Kiiche ein-
gesetzt werden kannws, betont
Ueli Kilchsperger. Nun geht es
ins zweite Produktionsjahr, und
wie Nachfrage und positive
Riickmeldungen zeigen, ist man
aufdem richtipen Weg. Beat Voe-
geli: «Es macht Freude zu sehen,
wie es funktioniert.»

Alexandra Stiickelberger

Waitere Informationen:
www.senfgenoss.ch

Flr die diesjahrige
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weiterverarbeiten. Zum
Belspial zwei Senfprodu
zenten im ziircherischen
Weinland, die ein altes
Handwerk mit Hiife einer
ateinmihle wieder auf-
leben lassen. Baul




