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14 Blick in den Kochtopf

Pikante Geschichte der gelben Würze
Z)er 5«i/ /;«/ se/W/i /este« R/rtfe /« unserem /(///«£. Se/t J«/irAnn</erten /.s/ er in yei/er ÄncAe z«
/7/ii/en. OA seA «r/er A/oiiteri/e </e ö/yo/i orfer ScAwez'zer Stanrf««/ «ms rfer A/nwen 7»At' - i/ie »e/-
Ae U/irrt' A«l's AncA.s/üA/iVA in s/c/i.

pd. «Tafelsenf besteht aus einer
Mischung von Senfpulver,
Essig, Wein oder Wasser mit
Salz, Zucker und Armoastoffen.
Kurkuma intensiviert die gelbe
Farbe», erklärt Cornelia Con-

rad, Leiterin der Abteilung für
Ernährung von Nestlé Schweiz.
Das Senfpuiver wird aus den

winzigen Samen der Senfpflan-
ze gewonnen. Diese ist ein dem

Raps ähnliches Kraut und gehört

botanisch gesehen zur Familie
der Kreuzblütler. Kulinarische
Bedeutung haben der schwarze
Senf, der weisse Senf und der
indische Senf.

Senf international

Senf ist nicht gleich Senf - in
jedem Land liebt man ihn
anders. In England ist ein mit
Kurkuma gefärbtes Pulver aus
hauptsächlich weissem Senf
beliebt, das mit Wasser oder
wenig Essig angerührt wird.
Meerrettich ist oft Bestandteil
des deutschen Senfes, während
sich die österreichische Version
durch braune geschrotete Senf-
körner, Dillpulver sowie Zucker
auszeichnet und hervorragend
zu Weisswurst passt. Der itali-
enische Senape di Cremona ent-
hält kandierte Früchte. Der fran-
zösische Moutarde de Dijon
wird mit Verjus, dem Saft grü-
ner Trauben, hergestellt. Der
Schweizer Küchenstandard seit
1934 steckt in der bekannten
blauen Tube und ist bestens
bekannt unter dem Namen
Thomy.
Senf machte bereits das Leben
in China vor 3000 Jahren pikan-
ter,würzte Ägyptens Fleischtöp-
fe, brachte die Griechen auf
besonders intelligente Gedanken
und war bei den Römern, die
bekanntlich scharfe Speisen
liebten, fester Bestandteil der
Kochkunst. Die Germanen
kannten laut dem römischen
Geschichtsschreiber Tacitus
keine den Gaumen kitzelnde

Der Fourier 1/96



Blick in den Kochtopf 15

Speisen.Karl der Grosse schätz-
te den Senf nur als Gemüse-
und Salatpflanze.
Frankreich entwickelte sich
schon bald zur Hochburg der
Senfherstellung. Bereits im 14.

Jahrhundert kannte man dort die
fabrikmässige Produktion. Dij-
on erhielt 1634 das Senfmono-
pol zugesprochen, die Senfher-
steller schlössen sich zu einer
wichtigen Zunft zusammen und
Papst Johannes XXII. machte
seinen nichtsnutzigen Neffen
gar zum Premier Moutardier du
Pape.

Schärfe schaufelvveise

Pythagoras beschäftigte sich
nicht nur mit der Geometrie des

Dreiecks, sondern dachte hin
und wieder auch über Senf nach.
«Senf schärft den Verstand»,
fand er schliesslich heraus. Ob
das stimmt, bleibe dahingestellt,
scharf ist der Senf ohne Zwei-
fei. Das verdankt er dem äthe-
rischen Allyl-Senföl. Dieses ent-
wickelt sich erst, wenn die
gemahlenen Senfkörner mit
Wasser in Kontakt kommen und
das im Senf enthaltene Gluko-
sit Sinigrin mit dem Ferment
Myrosin aktiv wird. Diese
Mischung ist nicht ganz unemp-
findlich. Wird Essig und Salz
zu früh beigemischt, oder ist das
Wasser heiss, erhält der Senf
einen bitteren Geschmack.
Senf war nie Gold wert, son-
dem galt als Alltagsgewürz der
kleinen Leute, die ideale Zutat
zu Käse, Wurst und nicht allzu
edlen Fleischstücken. Das
Grimmsche Wörterbuch emp-
fiehlt 1604 Senf «...zu ochsen
füssen oder zu wilden Schwei-
neu heuptern», wodurch der-
gleichen «gerichte délicat,
gesund und verdaulich gemacht

werden». Denn «der Senf steigt
im Essen derselben in die
Nase»... Entsprechend hoch war
der Verbrauch. Rabelais' Hei-
den schieben sich den Senf
gleich schaufelweise in den
Mund und am Hofe vom Duc
de Bourgogne des 16. Jahrhun-
derts rechnete man mit einem
halben Pfund Senf pro Mahlzeit
und Gast.
«In derart grossen Mengen ist
Senf wohl kaum eine Wohltat
für den Magen. Massvoll genos-
sen hat er jedoch einen positi-
ven Einfluss auf die Verdau-
ung», bestätigte die Nestlé
Ernährungsspezialistin. Auch
äusserliche Anwendungen wa-
ren früher sehr beliebt. Senf-
pflaster sollen Bronchitis und
Lungenentzündungen kurieren,
und aus Senföl wurden Blut-
druck erhöhende Salben gewon-
neu.
In der Küche leistet der Senf
wertvolle Dienste. Wer ihn bloss
zu Fleisch geniesst, lässt sich
manchen Genuss entgehen. Senf
eignet sich als Gewürz für ver-
schiedenste Gerichte - vom Salat
bis zum Gratin.

Senfbrot
(für eine Springform von 26 cm
Durchmesser)

400 g Ruchmehl
1 Kl Salz
1 El Kreuzkümmel
1 El Anis
2 1/2 dl Apfelwein
20 g Hefe

Fw//Mng
2 rohe Kartoffeln, gerieben
2 El Olivenöl
2 Zwiebeln, in Streifen geschnit-
ten

4 El Thomy Senf Dijon extra
pikant
wenig Salz

Zi/èeratang
Das Mehl und die Gewürze in
einer Schüssel mischen. Den
Apfelwein leicht erwärmen, die
Hefe darin auflösen und mit dem
Mehl verrühren. Alles zu einem
elastischen und weichen Teig
kneten. Mit Wasser bestreuen
und an einem warmen Ort um
das Doppelte aufgehen lassen.
Für die Füllung die geriebenen
Kartoffeln leicht ausdrücken. Im
Olivenöl die Zwiebel goldgelb
dünsten, vom Feuer nehmen und
mit dem Senf und wenig Salz
mischen.
Den Teig zu einem Rechteck
auswallen, mit den geriebenen
Kartoffeln bestreuen und die
Zwiebel-Senf-Mischung darauf
streichen. Den Teig aufrollen,
in 3 cm dicke Schnecken schnei-
den und die Teile in eine Spring-
form stellen. Das Senfbrot im
vorgeheizten Backofen bei 220
Grad etwa 35 Minuten backen.
Noch heiss mit Wasser bepin-
sein.

Nordischer Hackfleischeintopf
(für vier Personen)

Zw/aten
50 g Speckwürfeli
200 g Rindfleisch, gehackt
400 g Kartoffeln, in Würfel
geschnitten
2 Zwiebeln, in Ringe geschnit-
ten
4 Knoblauchzehen, ungeschält
je 1 grüne und gelbe Peperoni,
in Streifen geschnitten
4 Tomaten, in Würfel geschnit-
ten
4 dl Wasser

1 Würfel Rindsbouillon
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16 Wettkampftag-Nachlese

schwarzer Pfeffer, frisch gemah-
len
1 Lorbeerblatt

2dl saurer Halbrahm
2 El Thorny Senf grobkörnig
2 Essiggurken, in Streifen
geschnitten

ZuèeratMAg"
Die Speckwürfeli dünsten, das

Hackfleisch zugeben und anbra-
ten. Zuerst die Kartoffeln 10

Minuten mitbraten, dann das

Gemüse mitdünsten, ablöschen
und würzen. Weitere 20 Minu-
ten kochen.
Vom Feuer nehmen, anschlies-
send den Rahm, den Senf und
die Essiggurken daruntermi-
sehen.

22. Schweizerische Wettkampftage der hellgrünen Verbände

Fragebogen «Verpflegungsdienst»
Für r//c Lösw/ig ü/V.ver /la/jjafte/i vfa/u/e/; / ü l//«afr7f ,:«/• Fer-
/ügang. /?eg/e/«e«te a/a/ /////vmü/e/ waren er/aaüt. A'aeür/en/
/ce/ne ß/Wer ran r/er j?e,-e/g/e/i Ware vorüanr/en s/nü, üracAren

w/r /eü/g/Zeü r//e Fragen a/>, am v/'e /ar a///a///ge ÜÄange/r /nner-
üa/ü r/er VeÄüonen a/s /////sm/ffe/ üenü/jen za Aä//ne//.

1. Wie heissen die ausgestellten Apfelsorten?
A. Primerouge 2 Punkte
B. Gravensteiner 2

C. Summerred 2

2. Wie heissen die ausgestellten Getreidearten?
A. Gerste 2

B. Hafer 2

C. Weizen 2

D. Roggen 2

E. Hirse 2

Punkte

SENF: seinen Senf dazugeben (müssen) (ugs.): s/c/izu
etwas äussern, o/we gefragt zu se/n: «Ich warte, bis sich Deutsch-
land erholt.» Und Frau Schmulevitch gab ihren Senf dazu. Sagte:
«Ja. Ich auch.» (Hilsenrath, Nazi 331). Manchmal gab der Alte sei-
nen Senf dazu, empfahl Vollwandträger statt Fachwerkbinder (Bie-
1er, Bär 168).
einen langen Senf machen (ugs.): unnöf/g /ange herumreden.-
Mach keinen langen Senf, pack deine Sachen, und komm mit!

Aus «Duden» Nr. 11

In eigener Sache

-r. In einigen Landesteilen
der Schweiz wechseln im
März die Telefon-Num-
mern. Aus diesem Grunde
erscheint die Rubrik «SFV
und Sektionen» nicht in
der Februar-, sondern in
der März-Ausgabe.
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