_ Gastronomie

Das BIOG-Markensortiment

Bio-Senf aus Luxemburg

Ein Muss fiir Wiinzoossiss a Kachkéisschmier

Senf- und Rapspflanzen sind auf
den ersten Blick leicht zu ver-
wechseln. Wahrend jedoch Raps-
felder hierzulande iiberwiegen,
sind die ebenfalls leuchtend gelben
Senffelder eher selten. Senfkorner
sind einfach nicht so begehrt wie
etwa Brot- oder Futterweizen, mit
denen die Landwirte auf einer ver-
gleichbaren Anbaufldche deutlich
hohere Ernteertrige erzielen.

In Enscherange, im Norden des Lan-
des, baut Familie Fischbach-Reiff als
Mitglied der Bio-Bauere-Genossen-
schaft Létzebuerg (BIOG) jedoch jahr-
lich auf einer Fldche von etwa drei bis
fiinf Hektar Bio-Senfpflanzen an. Mit

Hilfe des Méahdreschers werden die .

Pflanzen im Herbst geerntet und die
Senfkérner aus den Schoten gelGst. In
der Moutarderie de Luxembourg wer-
den sie dann zu BIOG-Senf verarbei-
tet, dem einzigen Luxemburger Senf
in Bio-Qualitat.

Bio-Senf mit Tradition

Die Moutarderie de Luxembourg- in
Munsbach, die bereits in der vierten
Generation von Familie Munhowen be-
trieben wird und hierzulande unzahli-
ge Haushalte und GroBverbraucher mit

Senf versorgt, produziert rund drei

Tonnen BIOG-Senf im Jahr.

Dabei ist es die spezielle Kombi-
nation aus gelben und braunen Senf-
kornern, die fiir den charakteristi-
schen Geschmack dieses Luxembur-
ger Senfs verantwortlich ist. Nicht zu
stiB und nicht zu scharf, passt er be-
sonders gut zu unseren traditionellen
'Luxemburger Gerichten, wie etwa der
Waéinzoossiss und der Kachkéissch-
mier.

Quetschen, mahlen, ruhen
Etwa achtmal im Jahr wird in der Mou-
tarderie BIOG-Senf aus Bio-Senfkor-
nern, Bio-Essig, Bio-Rohrzucker, Bio-
Gewitirzen, Wasser und Meersalz her-
gestelit. Damit sich das typische Senf-
aroma entfalten kann, werden die har-
ten Senfkdrner in einem groBen Mai-
schefass eingeweicht und grob zer-
quetscht, bevor schiussendlich alle
Zutaten zu Bio-Senf vermahlen wer-
den. Der Mahlvorgang stellt den kriti-
schen Punkt der Senfherstellung dar.
Die Senfdle und somit auch das Senf-
aroma sollen schlieBlich erhalten blei-
ben. Ein schonender und langsamer
Mahlvorgang bei geringer Hitzeent-
wicklung ist in der Moutarderie des-
halb Programm. Der frisch hergestell-
te BIOG-Senf darf im Anschluss etwas
ruhen und entgasen, bevor er in Gla-
ser und Squeezeflaschen abgefiillt wird
und in den Handel kommt.

Keine Grillparty ohne Senf

Senf findet das ganze Jahr (iber Ver-
wendung in der Kiiche. Wahrend der
Grillsaison ist er jedoch nicht wegzu-
denken. Er verleiht den Grillwiirstchen
nicht nur Scharfe und Wiirze, sondern
unterstiitzt auch die Verdauung der
gegrillten Fleischprodukte. Zu Bio-Senf
passt natiirlich auch Bio-Fleisch, und
das gibt es beispielsweise in der NA-
TURATA Bio Boucherie in Munsbach.
Von unterschiedlichen Bio-Grillwiirs-
ten bis hin zur Bio-Mettwurst und zum
marinierten Steak in Bio-Qualitat lasst
die Bio Boucherie keine Wiinsche of-
fen. Wer also einen geselligen Bio-
Grillabend unter Freunden plant, der
kann hier das zum BIOG-Senf passen-
de Grillgut kaufen - oder aber vorbe-
stellen.

Mit Hilfe des Mahdreschers werden die Pflanzen im Herbst geerntet und

die Senfkérner aus den Schoten geldst.
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Senf verleiht den Grillwiirstchen nicht nur Schérfe und Wiirze, sondern un-
terstiitzt auch die Verdauung der gegrillten Fleischprodukte.  (rotos: ¢
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