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genießen

Hersteller ARCHE BYODO DE RIT ERHARDT STECK ZWERGEN-
WIESE

Produkt- 
name

Dijon-Senf  
mit Zitrone

Bärlauch-Senf Feiner Senf  
mit Curry

Senf &  
Meerrettich

Aprikosen-Senf Wiking-Senf

Zutaten Weißweinessig*, 
Senfkörner*,  
Wasser, Zitrone*  
(10 %), Meersalz

Wasser, Brannt-
weinessig*, Senf-
saaten*, Bärlauch* 
(12,7 %), Zucker*, 
Sonnenblumenöl*, 
Meersalz, Mais-
stärke*, Gewürze*, 
Kräuter*

gelber Senfsamen*, 
Branntweinessig*, 
Curry*, Honig*, Salz, 
Gewürze*

Senfsaat*, Wasser, 
Meerrettich* (33 %), 
Branntweinessig*, 
Gewürze*

Wasser, Senf- 
körner*, Aprikosen* 
(17 %), Branntwein-
essig*, Obstessig*, 
Honig*, Meersalz, 
Rohrohrzucker*, 
Gewürze*, Zitronen-
saft*

Wasser, Senf- 
körner*, Brannt-
weinessig*, Honig*, 
Meth*, Meersalz, 
Gewürze*,  
ätherisches Öl: 
Ingwer

Inhalt 200 ml 125 ml 90 g 125 ml 95 ml 160 ml

Weitere  
Sorten

Dijon-Senf pur, mit 
grünem Pfeffer, mit 
Brennnesselspitzen, 
körnig mit Apfel-
essig

Mittelscharf, scharf, 
grobkörnig, süß, 
Dijon, Rotisseur, 
Meerrettich,  
Kindersenf

Fein mit Honig, 
grob mit Honig, mit 
Chili, mit Knoblauch

mittelscharf, mit 
Meerrettich, mit 
Honig, Exotic mit 
Ingwer, Kräuter-
Knoblauch, Orange, 
Feige

Mittelscharf, scharf, 
süß, fein, Ganzkorn, 
Kräuter

Verbraucher 
anfragen  
unter

arche@arche-natur 
produkte.de 
Tel. 0 21 03/5 00-56

tekles@byodo.de 
Tel. 0 86 31/36 29 14

info@derit.de 
Tel. 0 28 51/10 07

erhardt.urloffen 
@t-online.de 
Tel. 0 78 05/52 71

info@steck-fein 
kost.de 
Tel. 0 76 73/2 42

info@zwergen 
wiese.de 
Tel. 0 46 26/18 31-0

Heilender Senf
Schwefelverbindungen, Isothiocy- 
anate, machen den Senf so feurig 
und gesund. Sie töten Mikroorganis-
men ab, schützen als Antioxidantien 
die Zellen und verringern das Krebs-
risiko. In der traditionellen Heilkunde 
kommt Senf bei Erkältungen und 
Gelenkschmerzen als Wickel oder 
Pflaster auf die Haut. Das fördert  
die Durchblutung und den Heilungs- 
prozess. Die scharfen ätherischen  
Öle lösen bei Erkältungen den 
Schleim und bringen verstopfte  
Nasen zum Laufen. Senfsamen  
in der Badewanne helfen bei 
Fieber, Erkältun-
gen und  
Unterleibs-
schmerzen.

Zum Weiterlesen
Mehr Infos über Senf liefert der 
Schrot&Korn-Beitrag „Warenkunde 
Senf“. Diesen Artikel können Sie direkt 
bei uns anfordern (siehe Coupon S. 72) 
oder im Internet nachlesen unter  
www.schrotundkorn.de/links.

*aus kontrolliert ökologischem Anbau

Exotische 
Auswahl
Senf im 
Natur-
kostladen

Senfkörner. Meist ersetzt der mildere und 
fruchtigere Apfelessig den ansonsten übli-
chen Branntweinessig. Manchmal mindert 
Honig zusätzlich die Schärfe. Ideal sind die-
se Sorten nicht nur für Kinder, sondern für 
alle Menschen, die zwar Senf mögen, aber 
nicht so gerne scharf essen. Scharf, süß, 
mittelscharf und fein, sind die Basismi-
schungen für Senf-Spezialitäten mit Kräu-
tern wie Estragon, Dill oder Bärlauch. Mi-
schen lässt sich Senf auch mit Meerrettich, 
Curry, Ingwer oder Knoblauch. Exotisch: 
Senf und Früchte. Orangen oder Aprikosen 
verhelfen dem Senf zu einer fruchtig-sü-
ßen Note.

Dass Senf und Wurst so unzertrenn-
lich miteinander verbunden sind, hat sei-
nen Grund: Senf hilft beim Verdauen der 
geballten Menge an Eiweiß und Fett. Die 
scharfen Inhaltsstoffe lassen Magen- und 

Gallensäfte fließen. Außerdem töten sie 
Keime ab, was bei den schlechten Hygie-
nebedingungen früherer Zeiten sehr nütz-
lich war. Auch in der vegetarischen Küche 
passt Senf überall dort, wo es ordentlich 
was zu Verdauen gibt. Zum Tofu-Knacker, 
zum Grünkern-Bratling oder als Senf-Cre-
me zu Eiern und gebackenem Käse.

Senf ist eine ideale Würzpaste für Ge-
richte, die eine gewisse Schärfe brauchen. 
Das können Salatsoßen sein, Dips fürs 
Knabbergemüse, aber auch Käsetörtchen 
oder Aufläufe. Wer bei einem Gericht Senf 
länger mitkocht, sollte daran denken, dass 
durch die Hitze Schärfe verloren geht.

Heimische Senfkörner
Konventionelle Senfsaaten werden kom-
plett aus Osteuropa oder Kanada impor-
tiert. Ein Großteil der im Bio-Senf einge-
setzten Senfkörner wird von deutschen 
Bio-Bauern angebaut. Regionale Produkte 
schonen die Umwelt. Im Gegensatz zu so 
manchem konventionellen Produkt kommt 
Bio-Senf auch ohne künstliche Süßstof-
fe und natürliche Aromen aus. Der Ge-
schmack ist echt. Damit er möglichst lange 
erhalten bleibt, sollten ungeöffnete Gläser 
kühl und dunkel lagern. Licht und Wärme 

entschärfen den Senf. Sammelt sich auf 
dem Senf flüssiges Senföl an, so ist das 
kein Problem, einfach unterrühren. Oder 
Bio-Senf in Tuben kaufen. Die Tube hat zu 
Unrecht für manche einen Billig-Touch. Sie 
ist in der Öko-Bilanz genauso gut wie ein 
Einweg-Glas.  
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