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Sanfter, scharfer, siiler Senf

Mit Waldemar
Thomas
unterwegs in
Meik Schonaus
wurzig duften-
dem Senfatelier
in Haiger

BILD: G. KUMPFMULLER

Seit jeher hatte Meik Schonau mit dem Be-
ruf des Kochs geliebdugelt. Tatsdchlich wur-
de er jedoch Maler und Lackierer - und bald
daraufarbeitslos. Aufden Senfseier gekom-
men, weil er die Arbeit in der Kiiche liebt
und schonimmer gerne gekocht hat, Marme-
laden zum Beispiel. Auch mit der Herstel-
lung von Schnipsen habe er sich beschif-
tigt, viel gelesen und experimentiert und zu-
nichst die heimische Runde versorgt. Freun-
de und Verwandte waren seine ersten Kun-
den und Kritiker. Ob der Senf zu diinn oder
zu fest, zu scharf oder zu mild geraten war,
damit hielten sie nicht hinter dem Berg. Im

E-Mail: freizeit@fr-aktuell.de

Juni 2005 legte Meik Schénau los, seinen La-
den betreibt er seit kurzem.

Unterdessen lernte er viel, und es hat den
Anschein, dass er fiirs Senfmachen ein
Hindchen besitzt. Steht doch vor dem
Marktfiihrer, der bislang kein sonderlicher
Senf-Liebhaber gewesen ist, neuerdings ein
Glas mit Schénaus Kriutersenf, an dem er
immer wieder mal schleckt. Und sehr ange-
tanist von dessen appetitlichem Aromaund
feiner Wiirze, seiner angenehmen Kornig-
keit und belebenden Schirfe, die aber nur
kurz andauert.

»Mittlerweile habe ich dreizehn verschie-
dene Sorten®, erzihlt der Senfmiiller. Alle-
samt sind sie in 100-ml-Gldsern zu haben,
kosten 2,45 Euro und kommen ohne Ge-
schmacksverstirker oder Konservierungs-
stoffe aus.

Schoénaus Senfidhnelt dem von Dijon, wel-
cher nach Magister Elsholtz ,,der schonste
Senff ist. Man stellt ihn her mit ,, Trauben-
safft und thut gemahlene Senffkérner da-
rein, hernach 1t man ihn durch ein haaren
Tuch lauffen. Wenn nun alles wol durchei-
nander geminget, l6scht man glithende Koh-
len darin ab, damit des Senffs Bitterkeit sich
heraus ziehe* Nach dieser Methode arbeitet
das Senfatelier natiirlich nicht, an Gerit-
schaften braucht es gleichwohl nur wenige:
»Rilhrgerit und eine Miihle, speziell fiir Ol-
saaten®.

Von grober Konsistenz sind Schénaus
Senfe allesamt. Der beliebteste ist Chili-Ho-
nigsenf, er ist siifl und scharf zugleich, ,,der
absolute Hit® Der Klassiker ist der Kréduter-
senf, dem immer die jeweiligen Krduter der
Saison seine interessante Note geben. So-
dann sind da Ingwer-Orangen-Senf, medi-
terraner Senf mit Oliven, Tomaten, Weif2-
wein; Feigen-Senf mit Apfelessig; Kapern-
Senf; Indischer Senf (oder Curry-Senf) und
Karibik-Senf, ,,unser exotischster, den mé-
gen nur Leute, die experimentierfreudig
sind; er schmeckt sehr gut zu Raucherlachs,
eine Kundin liebt ihn zu Apfelstiicken®

Schénaus jiingster Kunde ist vier Jahre
alt. Er kommt regelmiflig mit seiner Oma,
um Pepperoni-Senf zu probieren. Eine alte
Dame liebt dagegen Old Scottish-Senf mit
Whisky - der steht bereits auf dem Friih-
stiickstisch.
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KALBFLEISCH IN SENF-SOSSE

B Fiir 4 Personen: je 150 g Mohren,
Lauch und Sellerie, 2 Zwiebeln,
800-1000 g Kalbfleisch aus der Keule,
Salz, Pfeffer, 3 EL Butterschmalz, 3 Lor-
beerblatter, 6 Nelken, 10 Wacholderbee-
ren, 2 El Butter, 2 EL Mehl, 150 g Sah-
ne, 2 Eigelb, ¥4 | WeiBwein, 3-4 EL Senf-
atelier-Krautersenf, Muskatnuss, Zitro-
nensaft, Kresse zum Garnieren.

B Gemiise zerkleinern, Zwiebeln scha-
len, gewiirztes Fleisch im heiBen
Schmalz rundherum anbraten. Gemuse
und Gewiirze zufligen, 1| Wasser angie-
Ben und eine gute Stunde schmoren.
Fleisch herausnehmen und warm stel-
len. Fond um die Hélfte einkochen und
durch ein Sieb gieRen. Butter schmel-
zen, Mehl einriihren, anschwitzen, da-
mit den Fond binden, 10 Minuten ko-
cheln, Sahne und Eigelb verquirlt zur
SoRe geben. Wein und Senf einriihren
und abschmecken. Fleisch in Scheiben
schneiden, mit Kartoffelpliree und gla-
sierten Karotten anrichten.




