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Ein gepflegter Scharfmacher
Pikant, cremig oder süss – Senf spielt bei unzähligen Gerichten eine wichtige Rolle

Fischfilets mit  
Senf-Dill-Sauce

Zutaten für 4 Personen:
4 grosse Fischfilets (etwa Rotzunge) 
oder 8 kleine 
Salz und Pfeffer
Zitronensaft
Mehl
1 kleine Zwiebel 
2 TL Butter
250 ml Gemüsebrühe
2 EL Crème fraîche
3 TL Senf, mild oder pikant
1 TL Dill 

Das Fischfilet unter fliessendem Wasser 
kurz abbrausen und trocken tupfen. Mit 
Salz, Pfeffer und Zitronensaft von beiden 
Seiten würzen und mit etwas Mehl 
bestäuben. 1 TL Butter in der heissen 
Pfanne schmelzen und die Fischfilets 
garen. In der Zwischenzeit eine kleine 
Zwiebel würfeln und 1 TL Butter in einem 
Topf erhitzen. Die Zwiebel glasig düns-
ten. Einen TL Mehl dazugeben und etwas 
anschwitzen. Mit der Gemüsebrühe die 
Mehlschwitze ablöschen. Etwas ein
kochen lassen. Mit Salz,  Pfeffer, Senf  
(je nach Geschmack mehr oder weniger) 
und der Crème fraîche abschmecken. 
Zum Schluss einen gehäuften TL Dill 
dazugeben und kurz ziehen lassen. 
Das Fischfilet mit der Sauce servieren. 
Dazu passen Kartoffeln oder Reis.

Buchtipp

Von Roland Harisberger

Das tönt schon mal ziemlich inter
essant: ein Montepulciano d’Abruzzo 
2012 für Fr. 2.79 – für Fr. 2.79! Ja, wo 
gibts denn so was? Bei Lidl. Fragt sich 
nur, ob sich einem beim Genuss des 
Günstigstweins nicht das Gedärm 
zusammenzieht. «Tut es nicht», sagt 
Chandra Kurt (45), Autorin des Führers 
«Weinseller». «Sonst hätte ich ihn nicht 
in den Guide aufgenommen.» Bewertet 
hat sie den Montepulciano mit 15,25 
Punkten, was laut der im Buch verwen
deten Punkte skala von 14 «einfacher 
Alltagswein» bis 20 «Topwein» einem 

passablen, recht süffigen Gewächs 
 entspricht. Am anderen Ende der 
 Preis skala steht ein Amarone 2009,  
Ca’Rugate (Fr. 58.80, bei Spar), der mit 
18 Punkten («erfreut die Geniesser
seele») gelistet ist. Nun sind das zwei 
preisliche Ausreisser. Die Mehrzahl der 
getesteten Weine liegen in einer Preis
spanne von 10 bis 15 Franken. 
In der 16. Auflage des «Weinseller» hat 
die önologische Vielschreiberin, unter 
anderem verfasst sie einen wöchent
lichen Weintipp für diese Zeitung, insge
samt 575 Weine der Grossverteiler Aldi, 
Coop, Denner, Globus, Lidl, Manor, Spar 
und Volg bewertet. Die grosse Mehrheit 

mit gutem PreisLeistungsVerhältnis. 
Natürlich sind nicht sämtliche Weine 
der Detaillisten im «Weinseller» 
beschrieben, sondern das Kernsorti
ment, das schweizweit angeboten wird.
Für Weinnasen machen solche Führer 
durchaus Sinn. Denn wer schon mal 
 ratlos vor den Supermarktregalen mit 
ihrer enormen Auswahl an Weinen aus 
allen Provenienzen dieser Welt gestan
den hat, ist für praktische Tipps durch
aus empfänglich. So gesehen gehört  
der Guide unter der Vielzahl an Wein rat
gebern zu den nützlichsten.  
Doch wie schafft es Chandra Kurt, sich 
durch das immense Sortiment der 

Grossverteiler zu testen? «Während 
rund drei Monaten probiere ich jeden 
Morgen zwischen 30 und 35 Weine und 
beschreibe sie.» Danach sei sie müde 
und gönne sich einen Mittagsschlaf.  
So müde, dass sie nicht noch Zeit gefun
den hätte, ein zweites Buch zu schrei
ben, war Chandra Kurt offensichtlich 
doch nicht. «Das Weinhandbuch – All
tagsfragen zum Wein» beschreibt mehr 
oder weniger bekannte Fachbegriffe aus 
der Weinsprache. Was versteht man 
unter einem «Kirchenfenster», welche 
Funktion hat die Hefe? Wer weiss das 
schon? Beim Stichwort «Kater» hin
gegen können wohl alle mitreden. 

Chandra Kurt: 
Weinseller 2014, 
575 preisgünstige 
Weine,  
Werd & Weber  
Verlag, Thun,  
32 Franken.

Von Doris Blum

 An der Place de la Madeleine, der luxu
riösen Feinkostadresse in Paris, wo 
quasi Tür an Tür Osietra und Beluga
Kaviar, schwarze PérigordTrüffel und 
japanischer GyokuroTee angeboten 
werden, gibt auch der Senf noch einen 
drauf. Der in Dijon beheimatete Her
steller Maille lockt die Liebhaber des 
Pikanten zum Verkosten frisch aus dem 
Keramikfass, und zwar in ungewöhnli
chen Geschmacksrichtungen: Neben 
den klassischen Konsistenzen und Aro
men stehen da auch jahreszeitlich ab
gestimmte Novitäten wie etwa Mango, 
Pain d’Epices oder Trüffel. Dazu ist al
les entsprechend edel aufgemacht. Ab
gefüllt wird in Döschen und Gläser.  

Nichts gegen die Wurst und das auf
gespritzte gelbe Häufchen dazu. Nur ist 
der Senf für die schnöde Verbannung 
auf einen Kartonteller fast zu schade. 
Vor 3000 Jahren schon waren die Chi
nesen verrückt danach. Bis die exoti
schen Scharfmacher wie Pfeffer oder 
Chili sich in den europäischen Küchen 
endlich etablierten, würzte der Senf 
heftig mit. Karl der Grosse hatte seinen 
Anbau in der Landgüterverordnung Ca
pitulare vorangetrieben. In Frankreich 
blühte unter königlicher Schirmherr
schaft das Gewerbe der Moutardiers, 
der Senffabrikanten, auf.  

Regionale Vorlieben
Wasser, Salz, eventuell Essig und 

zermahlene Senfkörner lautet grob das 
Rezept für die Würzpaste. Wobei das 
Hauptgewicht auf den Senfkörnern 
liegt. Die Pflanze gehört zu den Kreuz
blütlern wie beispielsweise auch Kohl, 
Raps oder Radieschen. Man unterteilt 
sie hauptsächlich in drei Sorten: weis
sen, schwarzen und braunen Senf. Die 
weissen Sorten schmecken vordergrün
dig milder, während die anderen über 
einen zackigen Biss verfügen. Diese 
Schärfe stammt vom Senföl, einem In
haltsstoff, der sich erst durch die Ein
wirkung von Wasser freisetzt. Auch 
spielt der Mahlgrad eine Rolle oder die 
Reifezeit der Grundmasse. Wie ein Senf 
schliesslich schmeckt, hängt folglich 
von einigen Faktoren ab: nicht zuletzt 
auch von regionalen Vorlieben. 

Deutschschweizer Gaumen etwa 
mögen ihn cremig und mild. Wie es 
auch deutsche und skandinavische eher 
zur Milde, ja gelegentlich zur Süsse 
zieht. Die Münchner Weisswurst und 
der mit Apfelmus und Zucker gewürzte 
Senf zum Beispiel bilden ein unzer
trennliches Paar. Genauso die süsse 
Senfsauce – mit Honig und Dill – und 
der skandinavische Graved Lachs. Spe
ziell ist die englische Tradition mit dem 
Senfpulver, welches nach eigenem Gut
dünken erst zu einer Paste oder direkt 
in Saucen und Marinaden gerührt wird. 

Mit Stil und Klasse zelebrieren die 
Franzosen den Senf – la moutarde. Sie 
lieben ihn sowohl körnig als auch glatt 
und fein, sowohl scharf als auch mild 
oder fruchtig. Und seine Rolle als Zutat 
der traditionellen Cuisine bourgeoise 
bleibt ungebremst. Klassiker wie Kalbs
nierchen oder das Kaninchen an Senfsau
ce (siehe Rezept) bieten unverändert  
ein Schlemmermahl. Nicht minder der 
Salade Lyonnaise mit FriséeEndivie, ge
bratenem Speck, BrotCroûtons sowie 
 einem pochierten Ei, über den ein sämi

ges Dressing aus scharfem DijonSenf 
gegossen wird.  

Dass Dijon übrigens zum Begriff für 
einen besonderen Senf geworden ist, 
hängt mit einem findigen Moutardier zu
sammen. Denn obwohl die Burgunder 
Herzöge frühzeitig für Qualitätsregelun
gen gesorgt hatten – «gutes Samenkorn 
und kompetenter Essig» – durchlebte die 
Branche flaue Zeiten. Bis Jean Naigeon 
1756 auf die Idee kam, den Essig durch 

Verjus, den Saft unreifer Trauben, zu er
setzen. Seit 1937 ist die Herstellung ge
setzlich geregelt. Indes Dijon nicht mehr 
als geografische Angabe gilt. Sie kenn
zeichnet heute einen Stil. 

Neuerdings scheint der Senf wieder 
Moutardiers aller Art zu inspirieren. So 
werden im Burgund etwa wieder Saat
felder versuchsweise angelegt, statt den 
Samen wie allgemein  üblich aus Kana
da zu importieren. In Deutschland er

fahren traditionelle Senfmühlen neue 
Beachtung. Die Veränderungen ma
chen sich denn auch in hiesigen Delika
tessengeschäften – und nicht nur in  
Paris – bemerkbar. Einen Feigensenf für 
den nächsten Hirschbraten? Einen Kas
taniensenf für das Fondue Chinoise? 
Das ist in Ordnung, die Entwicklung ist 
eine Mode. Doch wie Coco Chanel, eine 
diesbezügliche Expertin, meinte: «Stil 
bleibt bestehen.»

Moderner Klassiker.  Moutardiers lassen sich immer wieder zu neuen Senfvarianten inspirieren.   Fotos JeanPierre König

Handlich, praktisch, gut 

Lapin à la moutarde 

Zutaten für 2 Personen:
1/2 Kaninchen, in Stücke zerteilt
1 1/2 EL Olivenöl  
Salz und Pfeffer aus der Mühle 
1 1/2 EL DijonSenf*
2 Zweige Thymian
5 dl Weisswein 
1 Becher Crème fraîche 

Die Kaninchenstücke im Olivenöl bei 
mässiger Hitze rundum anbraten.  
Mit Salz und Pfeffer würzen und mit 1 EL 
Senf bestreichen. Herausnehmen und in 
einen passenden, nicht zu grossen  Bräter 
geben. Thymianzweige dazulegen.  
Bratensatz mit etwas Weisswein ablö-
schen und dazugiessen. Zugedeckt im 
180° heissen Ofen 30 Minuten schmoren 
lassen. Deckel entfernen, das Fleisch 
herausnehmen und warm halten. Den 
restlichen Weisswein zum Jus im Bräter 
geben und einkochen lassen. Die Crème 
fraîche unterrühren, den restlichen Senf 
und die Sauce kurz köcheln lassen. 
Abschmecken und Thymian entfernen. 
Die Kaninchenstücke zurück in die Sauce 
legen und 5 Minuten darin ziehen lassen. 
Zu einem Kartoffelpüree geniessen. 
*Tipp: Wenn Ihnen DijonSenf zu scharf 
ist, verwenden Sie einen mittelscharfen 
Senf. Oder Sie machen halbehalbe. Sie 
können die Sauce aber auch mit einem 
körnigen Senf abschmecken.

Chandra Kurt:  
 Das Wein-
handbuch,  
208 Seiten,  
Werd & Weber  
Verlag, Thun,  
39 Franken. 


