S e n f





Die Verwendungszwecke des seit prähistorischer Zeit bekannte Senf sind seit jeher vielfältig gewesen. Im 1. Jahrhundert n. Chr. Listete der Schriftsteller Plinius 40 hauptsächlich mit Senf zubereitete Arzneien auf. Die Römer kombinierten den Senf mit allen nur denkbaren Gerichten. Wegen der ihm zugeschriebenen aphrodisierenden Wirkung galt der Senfaufguss als Liebestrank. Deshalb war er, wie die Zwiebel, in Klöstern verboten. Die Samen des schwarzen Senfs haben den intensivsten Geschmack, der braune Senf lässt sich am leichtesten ernten, und die Samen des weissen Senfs sind besonders für Konservierungszwecke geeignet, er schützt vor Schimmel und Bakterien. Es gibt zahllose Senfsorten Senfsorten mit einem wunderbaren Spektrum von Geschmacksvarianten, die durch Zutaten entstehen- Obstsaft, Wein,  Essig. Limonen- oder Zitronensaft. Es gibt Senf aus ganzen Körnern oder mit Estragon, Piment, Pfefferkörnern, Minze, Chillies und Knoblauch. In Frankreich gibt es einen milden grünen Senf, der mit einer Kräutermischung gewürzt ist





Anwendungen:


In der Küche: Schwarze und braune Senfkörner können zu einer Senfsauce verarbeitet werden. Die gemahlenen oder Pulverisierten Samen in kaltes Wasser geben und die Paste vor Gebrauch 10 Minuten ziehen lassen. Gewürzgurken und Pickles mit weissen Senfkörnern konservieren.


Zu Heilzwecken: Als Breipackung sind die pulverisierten Samen hilfreich bei rheumatischen Schmerzen und Entzündungen, Arthritis und Frostbeulen. Aber Achtung; Senfsamen können empfindliche Haut irritieren.


Im Garten:


Standort: Sonnig; im Sommer leicht schattig, da er sonst leicht ins Kraut schiesst.


Boden: Fruchtbar, entwässert.


Vermehrung: Für Samenernte im Frühjahr aussäen, als Salatkraut ganzjährig alle 3 Wochen.


Anbau: Für Samenernte im abstand von 15 cm, als Salatkraut beliebig dicht.


Ernte: Salatblätter 8-10 Wochen nach Aussaat schneiden. Samenhülsen sammeln, bevor sie sich im Spätsommer öffnen.


Konservieren: Samen trocknen oder in Essig einlegen, Blätter trocknen.





Hinweisen auf Bilder im Buch (zirkulieren lassen) und auf mitgebrachte Körner und Senfpulver.


