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Wurziges fur
Naschkatzen

Der Senf war einst schon bei Kaisern
und Konigen beliebt, im antiken
Griechenland wurden ihm sogar
heilende Krafte nachgesagt. In der
historischen Senfmiihle in Cochem
werden taglich zehn verschiedene
Varianten in bester Qualitat hergestellt.
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Wolfgang Steffens |
bietet seinen Senf
vor Ort auch zum
Verkauf an.

—
\

"&; _ eit Mai 2001 drehr sich der Ba-
4 saltmithlstein in dem historischen

/" Gebiude am Moselufer, 362 Tage

im Jahr. 1999 kam dem arbeitslos ge-
wordenen Dreher und Schlosser Wolf-
gang Steffens beim Verzehr einer mit
richtig scharfem Senf gewiirzter Wurst
eine ziindende Idee. Lag es an dem Senf,
dem groflere Mengen Meerrettich zu-
gesetzt waren, sodass dessen scharfe
itherische Ole ihm fast die Schidelde-
cke abzusprengen drohten, oder war es
einfach zuviel des Guten, und Steffens
wollte diesem beiflenden Treiben ein
Ende setzen?

Seitdem hat er selbst zig Tonnen der
gelblichen duflerst schmackhaften Paste
hergestellt. Wolfgang Steffens, der ein-
zige Senfmiiller, der in die Koblenzer
Handwerksrolle eingetragen ist, produ-
ziert tiglich 180 Kilogramm besten Senf
in zehn Geschmacksrichtungen. ,\Welt-
weit bin ich einer der wenigen Senfmiil-
ler, der seine Senfpaste durch Kaltmah-
len herstellt. Da bei uns der Liuferstein
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In der historischen Senfmiihle in Cochem (links) zeigt Senfmiiller
Wolfgang Steffens, wie aus den kleinen Kérnern wirziger Senf wird.

auf kleinen Rollen aufliegt, so geniigend
Spiel hat und damit eine Erhitzung des
Mahlwerkes unterbleibt, wird ein Zer-
pressen des Senfkornes verhindert, und
die dtherischen Ole bleiben dort, wo sie

hingehoren — im fertigen Produkt und |

spiter auf der Zunge. Wir verwenden
nur Naturaromen, also keinen Meerret-
tich, der die Schirfe bringt. Bei uns blei-
ben die Aromen zwischen Zunge und
Gaumen und steigen nicht in die Nase.”
Doch bis dahin bedarf es einiger Vor-
arbeit, eine Senfmaische muss angesetzt
werden. Voraussetzung fiir ein erstklas-
siges Produke ist eine saubere Senfsaat.
Diese wird geschrotet, von Fett befreit
und vermahlen. Wasser, Essig, Salz, Zu-
cker und Gewiirze bilden die Grundlage
fiir kulinarische Geniisse. Nun beginnt
die Fermentation, die 24 Stunden dau-
ert. Ahnlich wie bei der Bierherstellung
entsteht so eine Maische, die allerdings
noch einmal vermahlen wird. Senf
erhilt seine cremige Konsistenz und
dunkelt etwas nach. Geschmack und
Wiirze der einzelnen Senfsorten hingen
entscheidend von den jeweiligen Samen
und den zugegebencn Wiirzmitteln ab.
Steffens und sein Geschiftspare-
ner Bernd Dehren verwenden in ihren
Miihlen nur Senfsaat aus Kanada, da
diese mehr itherisches Ol enchilt. In
der Cochemer Senfmiihle stehen im-
mer 360 Kilogramm Maische parat.
Da hier tiglich gemahlen wird, bringt
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es der Senfmiiller auf 180 Kilogramm
Tagesproduktion. Verhiltnismiflig we-
nig, bedenkt man, dass die groflen In-
dustriemiihlen — etwa Amora — bis zu
neun Tonnen am Tag produzieren, um
den europdischen Markt zu beliefern. In
vergangenen Zeiten wurde der Senfsaat
Traubenmost zugesetzt. Daher kommt
der in manchen Regionen immer noch
gebriuchliche Name Mostrich.

Nicht nur Kaiser und Kénige ver-
gangener Jahrhunderte wussten die er-
frischend scharfe Wiirze des Senfes zu
schitzen. Bereits 2.000 Jahre vor Chris-

Urspriinglich aus
dem Mittelmeerraum

tus nahmen die Vorkoster der dgypti-
schen Pharaonen gerne ein Quintchen
der Delikatesse mehr, um klarzustellen,
dass nichts an dem herrschaftlichen
Wiirzmirttel auszuserzen sei. Das Senf-
korn wurde bereits bei den Arabern in
medizinischen Geschichtsbinden er-
wihnt. Griechische Seefahrer entdeck-
ten die Feinkost und brachten sie mit
nach Europa. Schon damals wusste man
um die verdauungsférdernde Wirkung
des Kreuzbliitlers, dessen zwei Haupt-
arten Weifler Senf und Schwarzer Senf
noch heute den Hauptbestandteil aller
Senfwiirzen stellen. Die im Mittelmeer-

raum beheimatete Pflanze, eine wilde
Kohlart, war schon in der Antike als
Heil- und Wiirzmittel bekannt.

Senf war keine Allerweltspflanze.
Verschiedene Schriften  beschrieben
die magischen Krifte des Senfes. Im
1. Jahrhundert neuerer Zeitrechnung
erklirte der griechische Arzt Pedanios
Dioscurides in seiner Arzneimittellehre
,De materia medica“ die heilende Wir-
kung des Senfes. Nicht nur zur Linde-
rung bei Verdauungsbeschwerden nutzte
man seine Inhaltsstoffe, vielmehr schon
im Vorfeld. Beim Genuss fader Speisen
schitzte man die gelbe Wiirzpaste als
Appetitanreger und Geschmacksver-
stirker. Der Rémer Plinius behauptete,
dass drei in der linken Hand gepfliickte
Blitter des weiflen Senfes, mit Honig-
wasser verspeist, ein hervorragendes
Aphrodisiakum seien. Er rithmte sich
seiner iiberbordenden Lendenkrifte.

Die Rémer brachten den Senf iiber
die Alpen nach Mitteleuropa. So be-
gann sein Siegeszug zu den Kiichen der
gekronten Hiupter Europas. Karl der
Grofle ordnete im Jahr 795 den Anbau
von Kriutergirten und im Besonderen
den Senfanbau in Deutschland offizi-
ell an. Ludwig XI. von Frankreich sagt
man nach, dass er angeblich nie ohne
ein Senftdpfchen aus dem Haus ging —
fiir den Fall, dass er bei senfabstinenten
Barbaren iibernachten musste. Im 14.
Jahrhundert erliefen die Herzége von
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Burgund strenge Qualititsrichtlinien
fiir Senf. Damit legten sie den Grund-
stein fiir den Aufstieg Dijons zur fran-
zdsischen Senfmetropole.

Der europiische Adel huldigte dem
Aromatriger Sonnenkénig Ludwig
XIV. von Frankreich begeisterte sich
so sehr, dass er dem Senf ein eigenes
Wappen schenk-
te. Reichskanzler
Otto von Bismarck
afd nichts lieber als
Frankfurter Wiirst-
chen mit Senf.

Was  Firsten und  Majestiten
schmeckte, fand bald auch in Biirger-
kreisen Freunde. So wurde 1726 in
Diisseldorf die erste deutsche Senffab-
rik gegriindet. Thre Spezialitit war ein
scharfer dunkler Senf, der unter dem
Namen ABB (Adam Bernhard Berg-

rath) schnell {iber Deutschlands Gren- |

Uber Riemen

wird der Muhlstein
der Senfmiuhle in
Bewegung gesetzt.

INFO

Historische Senfmiihle Anno 1810
Wolfgang Steffens GmbH
StadionstraBe 1

56812 Cochem-Cond

Telefon 02671-607665
info@senfmuehle.net
www.senfmuehle.net

Offnungszeiten: Kostenlose
Senfprobe und Verkauf montags
bis sonntags von 10 bis 18 Uhr.

Flihrungen: montags bis sonntags
um 11, 14, 15 und 16 Uhr.
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Genuss ohne
jegliche Zusatzstoffe

zen hinaus bekannt wurde. Diisseldorfs
Ruhm als Senfmetropole war gesichert.

Die Miihleneinrichtung in Cochem
stammt aus dem Jahr 1810. Somit ge-
hért sie zu den iltesten Senfmiihlen
Europas. 1931 wurde sie von einem
belgischen Miiller restauriert und in
Betrieb genommen®, erzihlt der Senf-
miiller. »Jahre
spiter  verkaufte
dieser die in die
Jahre gekommene
Miihle nach Hol-
land. 1993 war sie
so heruntergekommen, dass sie nicht
mehr zum Einsatz kam. Ich sah dieses

technische Denkmal in seinem desola- |

ten Zustand, erwarb es und restaurier-
te die Miihle miihevoll. Sie bekam ein
massives Gestellt. Den Transmissions-
antrieb lieff ich ebenso wie die alten
Mabhlsteine, lediglich einen Motor zum

Dauer etwa eine halbe Stunde.
Preis: 2,50 Euro pro Person.

Anfahrt:

| Von Saarbriicken aus sind es

160 Kilometer (1,5 Stunden) bis

| zum Moselstadtchen Cochem.

Anfahrt Gber die A1 Richtung Kaélin.
Am AD Vulkaneifel geradeaus weiter
auf der A8/E44. Bei der Anschluss-
stelle Ulmen rechts abbiegen auf

| die B 259. Ab dort ist Cochem
| ausgeschildert.

Antrieb der Riemen fiigte ich hinzu,
um einfacher arbeiten zu kénnen®, er-
klirt Steffens.

1999 begann er den Betrieb der
Miihle im Eifelort Birgel. Doch das weit
ab touristischer Routen gelegene Dorf
brachte wenig Kundschaft. Um so ein
Nischenprodukt zu verkaufen, bedurf-
te es stetiger Prisenz am richtigen Ort.
Das Moselstidtchen Cochem schien
ideal. Steffens mietete sich in einem
historischen Gebiude direkt neben der
Moselbriicke im Ortsteil Cond ein. Seit
2001 existiert nun die Historische Senf-
miihle in Cochem.

Zehn Senfvarianten und einige Senf-
konfitiiren erfreuen seither nicht nur die
Gaumen der Moselaner, sondern viele
Spitzenrestaurants dCr Grofgregion Ver-
wohnen ihre Giste mit Senfkreationen
der allerfeinsten Art. Auch die Fernseh-
prominenz unter den Kochen auf allen
TV-Kanilen, die ihre Produkte ganz im
Sinne von Slow Food verarbeiten, findet
neuerdings Gefallen an den Produkten
aus Cochem. Senfmiiller Steffens er-
klare: ,Nur durch unser Kaltmahlver-
fahren bleibt der wertvolle Gehalt des
ganzen Senfkornes mit all seinen dthe-
rischen Olen, Vitaminen und Spuren-
elementen vollwertig erhalten. Keinerlei
Farb- und Aromastoffe, ebenso wenig
Geschmacksverstirker, vergillen unse-
ren Kunden den handgemachten Senf-
genuss. Auch sind unsere Produkte frei
von Schwefeldioxyd (E224) und unge-
kiihlt durchaus zwei Jahre haltbar®.

Steffens Konzept, ,Klasse statt Mas-
se” herzustellen, scheint aufzugehen.
Seine Rezepturen - natiirlich streng
geheim — hiitet er wie seinen Augapfel.
Doch lisst er zumindest wissen, dass
sein Miihlensenf nach einer Original-
rezeptur aus dem Jahr 1520 hergestellt
wird. Ein Klassiker unter seinen Pro-
dukten ist der Historische Senf, eine
mittelscharfe Variante, die ebenfalls
nach Originalrezept von 1820 den Gau-
men des Senffreundes kitzelt. Sein Wa-
ben-Senf ist eine weitere Spezialitit mit
einem Honiganteil von 30 Prozent herz-
hafc siiff, passend zu frisch geriucher-
tem Lachs oder Gefliigelgerichten. Und
koénnte sich ein Zander auf dem Teller
noch freuen, ihm wiirde es wohl pas-
sen, wenn er seine Filets in Cochemer
Rieslingssenfsoffe baden kénnte. Wobei
der Riesling-Senf auch keinen Kise ver-
schmiht und dem kalten Braten zu allen
Ehren gereicht. ®

Michael H. Schmitt
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