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Eine Tonne Senf aus eigener Kiiche

Regionale Spezialititen (3) Reto Lutz aus Zofingen stellt
bei sich zu Hause tiber 20 verschiedene Sorten Bio-Senf her
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In den eigenen vier Wanden: Seit 17 Jahren tiiftelt Reto Lutz hierimmer wieder an neuen Senf-Sorten und stellt diese dann in grésseren Mengen her. DOMINIK JAGG
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VON DOMINIK JAGGI

Beim Betreten der Wohnung von Familie
Lutz am Rigiweg in Zofingen steigt dem Be-
sucher ein intensiver Geruch aus verschie-
denen Gewiirzen und Essig in die Nase. Re-
to Lutz, unter Tag Finanz- und Personal-
fachmann im Alterszentrum Sunnmatte
Kolliken, schniirt am Feierabend seine grii-
ne Kochschiirze um und mischt in seiner
Kiiche die Zutaten fiir seine Bio-Senf-Spezi-
alititen.

Vor 17 Jahren stiess der gelernte Kondi-
tor-Confiseur auf der Suche nach einem
Weihnachtsgeschenk fiir Verwandte und
Freunde in einer Zeitschrift auf das Rezept
fiir scharfen Aprikosen-Senf. «Ich bin ein
Geniessertyp», sagt Lutz. «Auch beim Ko-
chen probiere ich immer wieder neue Sa-
chen aus.» Der Aprikosensenf kam in sei-
nem Umfeld so gut an, dass er sich ent-
schloss im kleinen Rahmen andere Sorten
auszuprobieren.

Eine Tonne Senf pro Jahr

So kamen mit der Zeit weitere Frucht-
senfe wie Birnen-, Feigen- oder Zwetsch-
gensenf, aber auch Kriuter- und Gewiirz-
senfe mit Dill, Estragon, Honig oder gar
Niissen dazu. In den ersten Jahren produ-
zierte Reto Lutz seinen Senf vor allem auf
Nachfrage und bot eine begrenzte Anzahl
Senfgliser in lokalen Kleingeschiften zum
Verkauf an. Mit der Teilnahme am wo-

«Senf regt den Appetit an und
fordert die Verdauung.»
Reto Lutz Senf-Produzent aus Zofingen

chentlichen Zofinger Gemiisemarkt am
Samstag im Jahr 2010 stieg die Nachfrage
und damit auch die Produktionsmenge ra-
sant an. Das Senf-Sortiment umfasst mitt-
lerweile mehr als 20 Sorten. «Heute produ-
ziere ich rund eine Tonne Senf pro Jahr,
so Reto Lutz. Und dies wohlgemerkt noch
immer in der heimischen Kiiche.

Seit Anfang Jahr Bio-zertifiziert
Zu den wichtigsten Inhaltsstoffen fiir die
Senf-Herstellung gehoren nebst gelben (fiir

milde Sorten) oder braunen Senfkdrnern
(fiir scharfen Senf) auch Siissmost, Frucht-
oder Weinessig, Siissstoffe wie Zucker oder
Honig, Salz und die aromaspezifischen Ge-
wiirze und Zutaten. Die Senfkérnermi-
schung wird gemahlen und mit der Fliissig-
keit vermengt. Bevor der Senf geniessbar
ist, muss die Masse zwei Wochen lang ru-
hen. «In dieser Zeit quellen die Senfkérner
auf, werden fermentiert und entwickeln so
ihren typischen Geschmack», erklirt Lutz.
Erst dann wird er in geschmacksneutrale
Gliser abgefiillt und etikettiert. Einmal ver-
packt, hilt der Senf aus dem Hause Lutz
mindestens ein Jahr lang.

Weil Kunden dies wiinschten, hat Reto
Lutz seine Produktion in den letzten Jah-
ren ganz auf Bio umgestellt. «Das war nicht
einfach, weil die Vorgaben sehr streng

sind.». So darf der Zofinger nur Ausgangs-
produkte von Betrieben verwenden, wel-
che eben diese Richtlinien erfiillen. Seit Ja-
nuar darf er seine Produkte offiziell mit
der Bio-Knospe auszeichnen. Der scharfe
Aprikosensenf, den Reto Lutz iiber die Jah-
re immer wieder verfeinert hat, wurde in
diesem Jahr von Bio Suisse gar als Sieger
der entsprechenden Produktgruppe mit
der Bio Gourmet Knospe pramiert.

«Der Senf ist mein Herz-Job»

«Die Stelle im Alterszentrum ist der
Brot-Job, die Senf-Produktion mein Herz-
Job.» Seine Frau helfe ihm zwar beim Ver-
kauf, «Rezepturen und Herstellung sind
aber ganz meine Sache», so Lutz. Der Zo-
finger investiert viel Zeit, um neue Ge-
schmacksrichtungen auszutesten. «Ein
Senf mit Meerrettich, einer mit Steinpilzen
und ein Biersenf sind geplant», verrit er.
Dabei setzt Lutz nach Mdglichkeit auf re-
gionale Produkte. Die Zutaten kommen
von Bio-Betrieben aus dem Aargau oder
aus der ganzen Schweiz. «Nur bei den
braunen Senfkérnern und beim Meersalz
ist das nicht moglich.» Diese stammen aus
Indien und Frankreich.

«Senf regt den Appetit an und fordert
die Verdauung», beschreibt Lutz die Wir-
kung seiner Spezialitit. Er passt gut zum
Wiirzen von Salatsaucen oder als Marinade
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fiir Fleisch. «Fiir Poulet empfehle ich den
Fruchtsenf», so der Experte. «Die fruchti-
gen Sorten serviere ich aber auch gerne zu

Kise oder als Dip zu Gemiisestreifen.» Sei-
nen Bio-Senf verkauft Reto Lutz am Zofin-
ger Samstagsmarkt, an grisseren Tages-
madrkten, in regionalen Hofliden und im
eigenen Internet-Shop.

www.bio-senf.ch

Jahrhundert n. Chr.: Aus
dieser Zeit stammt das erste
bekannte Senfrezept des ré-
mischen Schriftstellers Colu-
mella, Bereits vor 3000 Jahren
war Senf als Gewdrz im asiati-
schen Raum beliebt. Uber
Kleinasien gelangte er nach
Griechenland, wo er auch als
Heilmittel zur inneren Reini-
gung eingesetzt wurde.

Daraus entsteht der Senf: Senfkérner, Mahlmaschine, Siissmost, Essig und Meersalz.
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