
lohischer Imker. Einige Zuta-
ten wie Rohrzucker, Feigen,
Balsamico und Salz müssen
zugekauft werden. Die BESH
hat das Guérande-Meersalz
ausgewählt. Denn Salz ist
nicht gleich Salz. Nur das
handgeschöpfte aus der Bre-
tagne war Metzgermeister
Mayer gut genug.
Die Geschmacksrichtungen
reichen von süß, mild, mit-
telscharf, scharf bis sehr
scharf. „Das Sortiment steht,
die wichtigsten Varianten
haben wir. Eine neue Sorte
ist aktuell nicht in der Ent-
wicklung“, sagt Bühler. Die
verschiedenen Bedürfnisse
wie ein süßer Senf zur Weiß-
wurst oder der Feigensenf
zum Bio-Käse aus Geiferts-
hofen in Hohenlohe sind ab-
gedeckt. Eine Hauptsorte hat
sich bisher nicht herauskri-
stallisiert im Verkauf. Die

Kundengunst verteilt sich re-
lativ gleichmäßig. Nach einer
Testphase führte die BESH
das Sortiment 2008 ein.
Die Verarbeitung der Senf-
saat erfolgt in einer Senf-
mühle im Remstal. „Wir wol-
len keine eigene Senfmühle
aufmachen“, stellt Bühler
klar. Wichtig ist der BESH,
dass die Wertschöpfung in
der Region bleibt.

Senftradition
bis zur Antike
Der Senf aus der Familie der
Kreuzblütengewächse kam
in der Antike vor über 2000
Jahren aus Ägypten zu den
Römern. Aus der Zeit ist ein
Rezept für die Senf-Herstel-
lung überliefert. Sie brachten
ihn über die Alpen ins da-
malige deutsche Kaiserreich.
Hier entstand eine ausge-
prägte Senfkultur. Die Aus-

wahl an Gewürzen war ge-
ring. Exotischer Pfeffer aus
den Tropen war für die Bür-
ger schier unerschwinglich.
Was in der Heimat wuchs
und gedieh, würzte die Spei-
sen. Schärfe gaben Senf und
Meerrettich von heimischen
Äckern.
Senf ist meist als Paste be-
kannt. Rund 70.000 Tonnen
werden in Deutschland jähr-
lich produziert. Deutschland
steht damit an zweiter Stelle
hinter Frankreich. Der Bio-
Anteil liegt im kleinen ein-
stelligen Bereich.
Im Handel ist viel vom Glei-
chen: Tafelsenf mittelscharf
in unterschiedlicher Verpak-
kungsgestaltung, mit ähnli-
chem Preis und einheitlichem
Geschmack. „In den vergan-
genen Jahren gab es eine Re-
naissance der Senfkultur“, hat
Rudolf Bühler beobachtet.

Viele kleine Senfmühlen sind
entstanden, wie bei den Slow
Food Messen offenbar wird.
Handwerklich hergestellt mit
mehr Geschmack und ab-
wechslungsreicher als der In-
dustriesenf gewinnt die Ge-
würzpaste immer mehr
Freunde.
„Das Interesse ist stark. Die
Umsätze wachsen stetig“,
bemerkt Bühler. Im Moment
werden die Vertriebskanäle
Gastronomie, Großküchen
und Feinkost-Geschäfte
deutschlandweit bedient. Für
die Großverbraucher gibt es
ein 500-Milliliter-Gebinde.
Kapazitäten für weitere Ver-
triebsschienen des qualitäts-
orientierten Handels sind vor-
handen.

Anton Großkinsky
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