Aus Senf eine Spezialitat machen

Gerhard Garnreiter produziert in Kirchweidach ,, Baumann-Senf” in vielen Variationen

Kirchweidach. Gerhard Garnreiter

ist ein besonnener

Mensch, einer der sich iiberlegt, was er tut. Deshalb hat sich der
gelernte Kaufmann seinen Schritt in die Selbststindigkeit gut
iiberlegt. Dennoch kam ihm auch der Zufall zu Hilfe. Als er davon
horte, dass in seiner entfernten Verwandtschaft ein funktionieren-
der Familienbetrieb vor der SchlieBung stand, griff er zu. Heute,
knapp ein Jahr spiiter, ist Gerhard Garnreiter Unternehmer in
Kirchweidach. Er produziert schmackhaften, bayerischen Senf.

Aber was bringt jemanden
dazu, gerade Kirchweidach als
Standort fiir eine Senfprodukti-
on auszusuchen? Wieder spielte
der Zufall etwas mit. Aber auch
das freundliche Klima und das
groBe Entgegenkommen von
Seiten der Gemeinde. Gerade
auch Biirgermeister Robert Mo-
ser habe sich da sehr engagiert,
sagt Garnreiter, der mit seiner
Familie in Engelsberg wohnt.
Die friither schon gewerblich ge-
nutzte Immobilie am Ende der
Avuerstrale war nahezu ideal fiir
seine Bedingungen. Es sollte
nicht zu grof sein, die Umbau-
arbeiten nicht zu aufwindig
und es sollten Erweiterungs-
moglichkeiten gegeben sein. Das
alles ist in Kirchweidach vor-
handen. Und noch etwas kam
hinzu. Obwohl Gerhard Garn-
reiter von seiner fritheren Tétig-
keit in einem grofen Kosmetik-
unternehmen hé&ufiges Reisen
gewohnt war, sollte der Betrieb
nicht zu weit entfernt vom
Wohnort Engelsberg liegen.

Mit dem Senf ist Gerhard
Garnreiter auf den Geschmack
gekommen. Im sprichwortlichen
Sinn. Schon vor den Toren zur
Produktion im Hof des Betrie-
bes, steigt einem der Geruch von
Gewlirzen, von Essig, Senfkor-

Dampf steigt auf, nachdem Ger-
hard Garnreiter den Senf mit
gliihenden Eisenstiben ,ge-
brannt* hat.

nern und Karamell in die Nase.
Und dann erst drinnen! Die Au-
gen des Besuchers miissen sich
erst an den von Essig erfiillen
Raum gewohnen.

Uberall stehen groBe Behélter,
die etwa 100 Liter Senf fassen,
grofe Bottiche mit hellem und
dunklem Senfmehl, mit Salz,
oder Zucker. Dazu kommen ver-
schiedene Gewlirze, die alle
schon ins Betriebsgeheimnis ge-
horen, sagt Garnreiter schmun-
zelnd.

So richtig zu einer groBen Kii-
che werden die Produktionsrdu-
me jedoch nur einmal in der
Woche, dann, wenn Garnreiter
zusammen mit seinem Sohn Mi-
chael den Senf anrihrt. ,Wir
sind noch eine richtige Manu-
faktur”, sagt der Betriebsleiter.
Von Hand werden die verschie-
denen Sorten, ob Hausmacher-,
Urbayrischer Hausmacher- mit
Meerrettich, Schmankerl- mit
Bier oder Bérlauchsenf, ge-
mischt.

Nach mehrfachem Riihren,
dazwischen immer wieder Pau-
sen, kommt eine Besonderheit,
die friher zu jedem bayrischen
Senf gehorte, wie Garnreiter er-
klart. Die Hausfrau hielt, da es
ja Uberall noch Holzofen in den
Kiichen gab, einen glithenden
Schiirhaken kurz in den Senf.
Der wurde dadurch noch ge-
schmackvoller. Und Gerhard
Garnreiter hilt sich an diese
Tradition. Das ist eben der Vor-
teil des kleinen Betriebes, sagt

| er und taucht die zwei glithen-

den Eisenstibe zweimal hinter-
einander in den Senf. Dampf
steigt auf und der Geruch von
Karamell und Essig liegt in der
Luft.

Jetzt darf der Senf erst einmal
in der Kiihlung ruhen. Doch im-

~| mer noch muss er nach einigen
| Stunden geriihrt werden, damit

er nicht unterschiedlich stark
abkiihlt. Zum letzten Mal wird
Gerhard Garnreiter um etwa 11
Uhr nachts in den Kiihlraum
gehen und seinen Senf ,stamp-
fen“.

Am Tag danach ist der Senf
dann schon bereit, um abge-
packt zu werden. Da ist wieder
Handarbeit gefragt. Glasweise
wird der Senf abgefiillt und die
Deckel werden von Hand aufge-
schraubt. Das Etikettieren tiber-
nimmt dann ein Halbautomat.

So ist der Baumann-Senf
zwar ein Produkt, bei dem oft
Hand angelegt werden muss.
Aber dadurch, unterstreicht
Garnreiter, ist es ihm auch mog-
lich am Markt tiberhaupt zu be-
stehen. Er weil}, dass er mit sei-
nem Produkt eine Nische belegt.

Gemeinsam mit Sohn Michael riihrt Gerhard Garnreiter den Senf

aus zahlreichen Zutaten zusammen.

Sowohl vom Geschmack wie
von der Zubereitung her. Auch
vom Sortiment. Denn als eine
Lebensmittelkette den Vertrieb
von Senfmehl etwa fiir die Gas-
tronomie aufgab, lbernahm
Garnreiter das Geschéft. Seither
vertreibt er helles oder dunkles
Senfmehl, abgepackt in kleinere
Einheiten. Aber fiir den 48-Jah-
rigen ist wichtig, dass sein Be-
trieb  wirtschaftlich bestehen
kann. Da ist ein groBes Wachs-
tum zweitrangig.

Viele Tage in der Woche ist
Garnreiter zwar unterwegs, um
neue Abnehmer fiir die Spezia-
litdt aus Oberbayern zu finden.
Dennoch ist ihm bewusst, dass
er gegen die GrofBen der Bran-
che nicht bestehen konnte. Des-
halb produziert er in Kirchwei-
dach Spezialititen. So wie den
WeiBbier-Senf, der auch das Lo-
go einer grofen Miinchener
Weilbier-Brauerei tréagt, oder
den Birlauch-Senf, der ein
saisonal abgestimmtes Produkt
ist.

Dem Baumann-Senf kommt
nach den Worten Garnreiters
auch eine Entwicklung zugute,
die auch in grofen Einzelhan-
delsketten nicht zu tbersehen
ist, die Nachfrage nach regiona-
len Produkten. ,Schritt fiir

Fotos: wt

Schritt“ soll das Unternehmen
deshalb wachsen. Dazu gehort,
dass weitere Handelsketten die
Produkte aus der Senfmanufak-
tur in Kirchweidach in ihr Pro-
gramm aufnehmen. Und dazu
gehort flir Gerhard Garnreiter
auch das benachbarte Oster-
reich. Aber das ist vorerst noch
Zukunftsmusik. wt

Stichwort Senf

In Europa gebrduchlicher
Senf ist ein aus den hellen
oder dunklen Samenkor-
nern des Senfs hergestelltes
Gewlirzgemisch. Dabei ist
Senf um so dunkler, je reifer
die Senfkérner sind. Am
weitesten verbreitet ist Senf
als Paste, die die gemahle-
nen Samen und manchmal
die ganzen Samen zusam-
men mit anderen Gewlirzen
enthélt. Selten wird Senf
auch als Pulver dargereicht.
Eine besondere niamlich sii-
Be Variante des Senfs ist in
Bayern beheimatet. Hier
wird der Senf oft mit Zu-
cker, Honig, Karamell oder
auch Apfelmus verfeinert.




