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Senf ein kostbares Körnlein
znmWürzen nnd Heilen

Es ist geladen mit guten Kräften, das unscheinbare hellgelbe
Samenkörnlein der Senfpflanze. Zum Würzen verwendet, macht es so manches

Gericht erst richtig schmackhaft, aber auch seine natürliche,
große Heilkraft ist seit jeher geschätzt worden.

Die Senfpflanze gedieh ursprünglich vor allem im Mittelmeergebiet

und im vordem Orient. Heute ist sie aber in ganz Europa und
auch in andern Kontinenten heimisch. Sie wird bis zu einem Meter
hoch, und ihre Schotenfrüchte bergen 8-10 Samen oder Senfkörner.

Wir begegnen dem Senfkorn zum erstenmal bei den alten Aegyp-
tern, also einige Jahrtausende vor Christus. Damals schon wurde es

an der üppigen Tafel der Reichen und auch in den einfachen Hütten
zum Würzen gebraucht. Und dies ist bis heute sein Merkmal geblieben:

Der Senf erfreut und entzückt Arm und Reich gleichermaßen.
Während die alten Griechen vor allem die Heilkräfte des Senfes

schätzten, diente er den Römern dazu, allzu fettes Schweinefleisch
besser zu verdauen. Das Senfkorn wurde zu feinem Mehl verrieben
und den Speisen beigegeben.

Senf in der uns heute bekannten Saucenform, durch andere
Gewürze ergänzt und abgerundet, wurde erst im frühen Mittelalter
zubereitet, erstmals durch den Römer Palladius. Das Senfrezept des

Palladius wurde die Grundlage zu einem Industriezweig, der heute
immer größeres Ausmaß annimmt.

Im 13. Jahrhundert begann ein Bürger von Dijon im Burgunderland,
Senfsaucen in großen Quantitäten herzustellen und zu verkaufen.

Andere taten es ihm gleich, und jeder Hersteller erfand neue,
eigene Rezepte.

In Dijon, später in Paris und andern Großstädten Frankreichs,
wurde der Senf auf der Straße feilgeboten. Es war so allgemein
üblich, die köstliche Sauce täglich frisch zu kaufen, daß der Feierabend
bezeichnet wurde mit: «Wann die Kinder den Senf holen.»

Die Senfrezepte haben im Laufe der Jahrhunderte natürlich viele
Aenderungen erfahren. Frankreichs Senf wird aber immer noch in
Dijon oder mindestens nach den Rezepten von Dijon hergestellt.

In der Schweiz ist der Senf zu einem der beliebtesten «Nationalgewürze»

geworden. Um jedem Geschmack und jeder Anwendungsart
zu entsprechen, hat Thomy vier ganz verschiedene Senfsorten

entwickelt: den milden Tafelsenf in der blauen Tube, den rezenten
Thomy Meerrettich-Senf in der roten Tube, Thomy Senf
extrapikant in der gelben Tube und für die salzlose Küche den Thomy
Diät-Senf in der grünen Tube.
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