PRODUKTION OSTERREICH

In Osterreich wird auf knapp 1.500 ha Senf angebaut. Davon werden
88,4 % der Flache in Niederosterreich, 7,4 % im Burgenland und 2 % in
der Steiermark angebaut.

Es werden in Osterreich ca. 8.500 t Speisesenf erzeugt, die Inlands-
verwendung liegt bei ca. 8.700 t. Der Pro-Kopf-Verbrauch von Senf be-
tragt in Osterreich ca. 1 kg/Jahr.

IMPORT UND EXPORT
Der Import von Speisesenf betragt 1.600 t und der Export betragt 1.400 t.

BIO-ANBAU
Der Bio-Anbau liegt bei 31,7 % (470 ha) der Anbauflache.

SELESTVERSORGUNG MIT SPEISESENF
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PRODUKTION WELTWEIT

Die drei wichtigsten Senfsaaterzeuger weltweit sind Nepal (28,4 %), Kana-
da (21,6 %) und Russland (17,4 %). Die grofkten Senfsaatproduzenten der
EU sind Frankreich (36,4 %), Tschechien (21,4 %) und Deutschland (18,3 %).
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FAKTEN ZUM SENF:
HERSTELLUNG

ARTEN

Senf zahlt neben Kren, Raps und Radieschen zu den Kreuzblitlern, die
meist Senfole enthalten. Weltweit gibt es Uber 40 verschiedene Senf-
arten. In Osterreich werden hauptséchlich drei Arten angebaut: Gelber,
Brauner und Schwarzer Senf.

GELB, BRAUN & SCHWARZ:

MILD, WURZIG SEHR SCHARF SEHR SCHARF
WEISSLICH-HELLGELBE BIS DUNKELBRAUNE BIS DUNKELBRAUNE BIS
GOLDGELBE RUNDE KORNER, ROTBRAUNE KORNER, SCHWARZE KORNER,
2-3 MM DURCHMESSER 1,5 MM DURCHMESSER 1,2 MM DURCHMESSER
SINALBIN SINIGRIN SINIGRIN

WEISSER SENF SAREPTASENF

Infografik © Land schafft Leben 2021
Quelle: Grips&Co, Develey, Mautner Markhof

SENFANBAU

Kurz bevor Senf angebaut wird, wird eine Diingung (Stickstoff, Phosphat,
Kalium, ev. Schwefel / Bio: Kalk, Schwefel, ev. organischer Diinger) ge-
macht und das Saatbett vorbereitet. Die Senfaussaat erfolgt erst gegen
Méarz, spatestens Anfang Mai. Nach der Aussaat wird teilweise ein zweites
Mal mit Stickstoff gedlingt. Obwohl Senf eine anpassungsfahige Kultur-
pflanze ist und keine grolken Ansprliche an den Boden hat, auf dem er
wachst, gedeiht er richtig gut auf kalkhaltigen und lehmigen Boden. Der
Senf bendtigt eine warme Witterung und eine gute Wasserversorgung.
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PFLANZENSCHUTZ

In einigen Jahren wird je nach Wetter und Schadlingsdruck im konven-
tionellen Bereich zwei bis drei Mal ein Insektizid ausgebracht, manchmal
ist aber auch gar kein Pflanzenschutzmittel notwendig. FlUr die meisten
Schadlinge gibt es im biologischen Anbau keine entsprechenden Mittel.
Oft wird Senf von den gleichen Schadlingen wie der Raps befallen.
Sowohl eine stetige Kontrolle der Kultur als auch eine Fruchtfolge von vier
bis finf Jahren zu Senf und anderen Kreuzblltlern ist unabdinglich. Die
relevantesten Schéadlinge sind der Erdfloh, Rapsglanzkéafer, Schnecken,
RUbsenblattwespe und Mehlige Kohlblattlaus. Die wichtigsten Krank-
heiten sind Sclerotinia und Kohlhernie.

ERNTE
Die Ernte erfolgt von Juli bis Ende September. Senf wird mit dem Méah-

drescher geerntet. Die Ertrdge schwanken sehr stark, der Durch-
schnittsertrag von Gelbsenf betragt zwischen 1.000 und 1.400 kg/ha.

ANBAU UND ERNTE VON

0
PFLANZUNG

ERNTE é

LAGERUNG SENFSAAT GANZJAHRIG LAGERFAHIG " _

Infografik © Land schafft Leben 2021
Quelle: Expertengespréache
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REINIGUNG UND TROCKNUNG - Kihlen der Senfpaste, die durch das Vermahlen erhitzt wurde;
« Reifung bzw. Lagerung des Speisesenfs zur Entfaltung der Aromen

Sind die Samen noch nicht trocken genug, werden sie vor der Lagerung und, wenn gewilinscht, Abbau der Scharfe;
getrocknet. Mit Sieben, Gewichtsauslesern und Farbsortierern werden . Entliften der Senfpaste entweder durch eigenen Entliifter oder
die Samen gereinigt und Stangelteile, Staub und Steine entfernt. durch die Schwerkraft wahrend der Reifung;

- Abflllen des Senfes in Alu-Tuben, Glas oder Kunststoff.

SPEISESENF NACH

HERSTELLUNGSVERFAHREN

Der sogenannte Speisesenf enthalt nebst den Senfkdérnern noch Wasser,
Essig, Salz, Gewirze und manchmal Zucker.

Mittlerweile gibt es im Senfregal eine groke Auswahl an Senfen, die SENF:MT ESG siz S?Moc @ e
nach drei verschiedenen Verfahren hergestellt werden kénnen. > \ {-‘*& : TENPERATLR

{ZUCKER.

GEWURZE

WASSER

( @

VON SPEISESENF

—J
SENFMEHL/
o SENFSCHROT
o <+ GEWURZE UND AROMEN, R
ZUCKER / SUSSSTOFF GGF. KONSERVIERUNGS- -
MITTEL, FARBSTOFFE
MAISCHEBOTTICH SENFMUHLE WARMETAUSCHER
ESSIG » WALZENSTUHL (NASSVERMAHLUNG) NACHFERMENTIER- ABFULLMASCHINE
SALZ BOTTICH
Infografik © Land schafft Leben 2021
Quelle: Grips&Co, Develey, Frede (1991): Taschenbuch fiir Lebensmittelchemiker und -technologen; Expertengespréche; eigene Darstellung
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Infografik © Land schafft Leben 2021
Quelle: Expertengespréiche, FrymaKoruma: Verfahren und Maschinen fiir die Senfherstellung

Der Estragon-, Kremser- sowie zahlreiche Spezialsenfe werden mit
dem Deutschen Verfahren hergestellt. Das Verfahren umfasst folgende
Schritte:

- Sieben der Senfsaat, um letzte Fremdkorper zu entfernen;

« Grobes Mahlen der Senfsaat, um Oberflache zu erh6hen;

« Vermischen aller Zutaten zur sogenannten Maische;

« Vermahlen der aufgequollenen Maische zur Paste in uUblicherweise

ein bis zwei Durchgangen;
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Namengebend ist die franzdsische Stadt Dijon. Dieser Senf zeichnet
sich durch seine besondere Scharfe aus, die er von den braunen oder
schwarzen Senfkdrnern erhalt, aus denen er hergestellt wird.
Das Verfahren lauft folgendermafken ab:
+ Alle Zutaten kommen zu Beginn in den Maischetank. Das Korn quillt
als ganzes auf und benoétigt dadurch etwas mehr Zeit.
+ Grobes Mahlen der Maische: Senfkdorner werden angebrochen.
+ Masse wird passiert, sprich durch ein Sieb gedriickt. Die Schale
bleibt dabei zurtck.
« Der Senf ist jetzt cremig, wird manchmal aber auch nochmals Ver-
mahlen

Wird nicht immer als eigenes Verfahren angeflihrt, da es sehr simpel ist
und auch zu Hause durchgefiihrt werden kann:
« Statt der Senfkdrner verwendet man Senfmehl, welches zuvor durch
Vermahlen hergestellt wird.
« Dieses Senfmehl wird dann nur noch mit den anderen Ublichen
Zutaten vermischt.
Hat nichts mit dem sogenannten Englischen Senf zu tun. Dabei handelt
es sich um eine Markenbezeichnung fur sehr scharfen Senf, wie er auch
in England gegessen wird. Zumindest in AT kommt flr diesen Senf auch
das Deutsche Verfahren zur Anwendung.
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FAKTEN ZUM SENF:
UNTERSCHEIDUNG IM REGAL

SENFSORTEN UND SPEZIALITATEN

Senf nach dem Osterreichischen Lebensmittelkodex: ,Unter Senf
(Speisesenf, Mostrich) versteht man eine mehr oder weniger scharf und
wiirzig schmeckende Zubereitung, die aus Senfsamen unter Beigabe
von Zutaten hergestellt und zum Wirzen von Speisen verwendet wird.*

Estragon-Senf wird Uberwiegend aus Gelben, teilweise auch Braunen
Senfsamen hergestellt und mit Wasser, Weingeistessig, Salz und weit-
eren Zutaten eingemaischt. Den typischen Geschmack bekommt der
Estragon-Senf vom gleichnamigen Kraut, das z. B. auch in Form eines
Aromas zugegeben werden kann.

Beim Kremser Senf werden die Senfsamen nur grob zermahlen bzw.
zerdrlickt, deshalb sind die Schalenteile der Braunen Senfsaat deutlich
erkennbar. Zum grokten Anteil enthalt Kremser Senf Gelben Senf.
Kremser Senf wird entweder Zucker, Honig oder andere Zuckerarten
zugesetzt.

Beim Dijon-Senf werden Braune oder Schwarze Senfsamen verwendet.
Der Grofteil der Schalen wird abgesiebt. Dijon-Senf ist keine geschutzte
Herkunftskennzeichnung, sondern ein Rezept.

Englischer Senf zahlt zu den besonders scharfen Senfsorten. Die Be-
zeichnung darf er allerdings nur tragen, wenn die Grundscharfe des
Senfes tatsachlich aus den Senfsamen stammt und nicht aus anderen
Gewlirzen oder Zusatzen.

Fakten zum Senf (c) Land schafft Leben 2021



Weitere Senfsorten, die im Handel erhaltlich sind: stuker Senf — auch
.Bayrischer® oder ,Weikwurst-Senf* genannt — oder Rotisseur-Senf.
Aukerdem gibt es noch zahlreiche Senfsorten, denen verschiedene
Zutaten zugesetzt werden, wie etwa Zwiebel-, Feigen- und Honigsenf.

Senfsaat findet auch in folgenden Formen Anwendung: Senfkdrner, Senf-
kaviar, Senfmehl, Senfsprossen, Senfdl.

DEKLARATION

Die Zutaten von Senf miissen gemaRk der Lebensmittelinformations-
verordnung (LMIV) deklariert werden.

Senf ist eines der 14 Allergene, die kennzeichnungspflichtig sind, und
muss dementsprechend ausgewiesen werden.

GUTESIEGEL UND ZERTIFIZIERUNGEN

« EU-Bio-Siegel: Fiir Bio-Speisesenf gelten die allgemeinen Vorgaben
der EU-Bio-Richtlinien. Mindestens 95 % der Zutaten landwirtschaft-
lichen Ursprungs missen biologisch hergestellt werden, darunter
Essig und Senfkorner. Fur andere Zutaten im Senf gibt es einen
Toleranzbereich.

« ARGE Gentechnik-frei: Senfpaste darf weder gentechnisch verander-
te Organismen (GVO) enthalten noch aus diesen bestehen.

« V-Label: Als vegan gekennzeichneter Speisesenf enthalt keine
tierischen Produkte wie Honig oder mit Gelatine geklarten Essig.

« Austria Giitezeichen: Es missen alle Be- und Verarbeitungsschritte
in Osterreich erfolgen. Die wertbestimmenden, landwirtschaftlichen
Rohstoffe miissen zu 100 % aus Osterreich stammen. Nicht in Oster-
reich herstellbare Rohstoffe sind bei verarbeiteten Lebensmitteln in
einem mengenmalfkigen Toleranzbereich zugelassen.

« g.g.A.-Siegel: Die ,geschiitzte geografische Angabe“ besagt, dass
mindestens eine der Produktionsstufen — Erzeugung, Verarbeitung
oder Herstellung — in der angegebenen Region erfolgt, wie z. B. bei
Disseldorfer Mostert und Moutarde de Bourgogne.
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FAKTEN ZUM SENF:
TIPPS IN DER KUCHE

VERWENDUNG VON SENF IN DER KUCHE

In vielen Gerichten der heimischen Hausmannskost darf Senf aufgrund
seiner Wirze nicht fehlen. Auch als Beilage z. B. zu Wiirstel oder Leber-
kase ist Senf aus der Osterreichischen Kulinarik kaum wegzudenken.
Aufgrund seiner emulgierenden Wirkung wird Senf auch fur das An-
rihren von Mayonnaise und Vinaigrette verwendet.

SPEISESENF
REA
ZU FISCH UND FLEISCH QE o€ EINHE|r %
OR 4
eo $ & m
ot 08 /& %
& %
o m
Y A
g c =4
2\ & /&l
,6 & | ——
& &

Infografik © Land schafft Leben 2021
Anmerkung: beispielhafte Aufzdhlungen (nicht vollstéandig); Quellen: Reese et al. (2017): Diatetik in der Allergologie; Expertengesprache

Fakten zum Senf (c) Land schafft Leben 2021



SENSORIK

Der typische ,Senfgeschmack” kommt unter anderem von schwefel-
und stickstoffhaltigen Verbindungen im Senf. Streng genommen ist das,
was fur uns typisch ,senfig® schmeckt ein Geruchstoff, die Uber zwei
Wege zur Riechzone kommt: iiber den sogenannten orthonasalen Wahr-
nehmungsweg durch die Nase oder uUber den retronasalen durch den
Mund.

Eine weitere fur den Senf wichtige Komponente ist dessen Scharfe. Die
Scharfe wird durch die Senfole hervorgerufen. Wahrend der Gelbe Senf
ein milderes Senfdl bildet, ist das im Senfdl vom Braunen und Schwarzen
Senf fir die kraftigere Scharfe dieser Senfarten verantwortlich.

Im Senf kann man auf alle Grundgeschmacksarten (salzig, sauer, sif,
bitter und umami) treffen. Bei der sensorischen Bewertung von Senf
spielen aukerdem das Aussehen und das Mundgefuhl bzw. die Textur
eine wichtige Rolle.

GLATTHEIT/ ESSIG
KSRNIGKEIT SENFIGKEIT
oSEN <R
Vg ¢
STECHEND SCHARF
GLANZ O (BRAUNER &
SCHWARZER SENF)
FARBE: HELLGELB METALLISCH
BIS DUNKELBRAUN RANZIG

Infografik © Land schafft Leben 2021
Quellen: Vollmer et al. (2004): Lebensmittelfiihrer 2; Majchrzak, Schlinter-Maltan (2018): Die sensorische Fachsprache; Expertengesprache; Aufzéhlung nicht vollstandig
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KOMBINATIONEN MIT SENF

Viele Gewlirze harmonieren nach den Regeln des Food Pairings mit Senf-
kornern, darunter Kimmel, Knoblauch, Pfeffer, Chili, Lorbeer, Dill,
Estragon, Petersilie und sogar Kakao. Senf harmoniert auch mit einer
Reihe von Lebensmitteln. Viele dieser Kombinationen sind erlernt und
fir uns selbstverstandlich geworden. Bekannte Kombinationen sind
etwa Senf und Kren, Senf und Kase, Senf und Honig, Senf und Lachs
oder auch Senf und Wirstel.

LAGERUNG

Speisesenf sollte grundséatzlich gut verschlossen, kiihl und dunkel ge-
lagert werden. Besonders nach dem Offnen empfiehlt sich die Lagerung
im Kiuhlschrank, da der Senf sonst schnell seine Schéarfe verliert. In
Glasern abgeflllten Senf sollte man vor Licht schiitzen.

Im Zuge der Lagerung kann Synarese auftreten - Flussigkeit, welche
sich wéhrend der Lagerung absondert. Tipp: Senftube vor dem Offnen
schitteln oder im Senfglas einmal umrihren.

HALTBARKEIT

Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) von Standardsenfen ist, abhangig
von der Verpackung, rund ein Jahr nach dem Abfllldatum angesetzt.
Das MHD ist aber nicht das Verfallsdatum: Senf kann auch nach Ablauf
des MHD noch geniekbar sein. Nach dem MHD sollte man ihn mit allen
Sinnen prifen. Senf verdirbt nicht im eigentlichen Sinne, sondern verliert
nach und nach seinen Geschmack und seine Scharfe.
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FAKTEN ZUM SENF:
ERNAHRUNG & GESUNDHEIT

IST SENF GESUND?

Vermutlich haben Senf und dabei besonders die darin enthaltenen Senf-
Ole zahlreiche positive Wirkungen auf den Korper. Das Wissen Uber die
Wirkung von Senfdlen stammt hauptséchlich aus Studien zu anderen
Pflanzen, die Senfdle enthalten. Da diese jedoch je nach Sorte eine
andere Struktur haben, kann auch deren Wirkung von Pflanze zu Pflanze
ein wenig variieren.

EINES GELBEN
SENFKORNS
SONSTIGES
~ FETT e S YN
N oYM e e s o8 —~
WASSER
™™
KOHLENHYDR ATE BALLASTSTOFFE
(DARUNTER AUCH SCHLEIMSTOFFE) \
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Quelle: Hartmann BM et al. (2021): Bundesllebensmittelschliissel BLS 3.02 [Dataset], Max Rubber-Institut, Bundesforschungsinstitut fur Erndhrung und Lebensmittel. Karlsruhe.

Infografik © Land schafft Leben 2021
% Abgerufen von http://www.oenwt.at/: Senfkorn gelb; Dachler, Pelzmann (2017): Arznei- und Gewiirzpflanzen
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VON SPEISESENF

FETT

KOHLENHYDRATE

WASSER

SONSTIGES
VITAMINE, MINERALSTOFFE (V. A. NATRIUM &
CHLORID = KOCHSALZ), SENFOLE
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Quelle: dato Denkwerkzeuge (2021): ONWT - Osterreichische Nahrwerttabelle [Dataset]. Abgerufen von hitps: oenwtat

Infografik © Land schafft Leben 2021
% Dachler, Pelzmann (2017): Arznei- und Gewiirzpflanzen

SENF-ALLERGIE

Senf ist eines der 14 Allergene, die im Auflker-Haus-Verzehr und auf
Produktverpackungen ausgewiesen werden mussen. Die Senfallergie ist
zwar vermutlich die am h&aufigsten auftretende Allergie gegen Gewlrze,
jedoch sind im Vergleich zu anderen Allergien wenige Menschen davon
betroffen. Es kann aber auch bei bestimmten Pollenallergien zu Kreuz-
reaktionen mit Senf kommen (z. B. Sellerie-Karotten-Beifulk-Gewlrzsyn-
drom).

Bei einem Allergie-Verdacht sollte dies medizinisch abgeklart werden.

GESUNDHEITLICHE WIRKUNGEN VON SENFOLEN

Senfolen werden gesundheitsfordernde Wirkungen nachgesagt: anti-
bakteriell und krebshemmend. Zur expliziten Wirkung von Senfdlen
in Senf gibt es kaum Studien. Grofkere Studien zur gesundheitlichen
Wirkung von Senfélen gibt es z. B. mit Kapuzinerkresse, Kren oder Brok-
kolisprossen.
« Antibiotische Wirkung: Einige pflanzliche Arzneimittel fir
Infektionen der Atem- und Harnwege enthalten Senféle aus z. B.
Kapuzinerkresse und Kren.
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« Krebshemmende Wirkung: Das wirksamste Antikarzinogen unter AUSSERLICHE ANWENDUNGEN
den Senfodlen ist jenes von Brokkolisprossen. Auch Radieschen und

Rettich sollen das Risiko von Blasenkrebs reduzieren, Rotkraut und Fir die duBerliche medizinische Anwendung werden die Senfsamen in
Kohlsprossen schiitzen vermutlich vor Brust-, Prostata- und Hoden- der Regel zu Senfmehl zermahlen. Senfmehl aus Gelben und Schwarzen
krebs. Studien mit Senf gibt es kaum. Senfsamen kann selbst hergestellt oder in der Apotheke erworben und
« Verdauungsanregende Wirkung: Senfole regen die Verdauung an zur Herstellung einer Reihe medizinischer Hausmittel verwendet werden.
und steigern unseren Appetit. Sie machen schwere Speisen leichter
verdaulich, indem sie die Magen- und Gallensaftbildung anregen. MIT
WAS SIND SENFOLGLYKOSIDE? SENFMEHL ®
o0 O
Senfolglykoside sind gebundene Scharfstoffe. Biologisch aktiv sind nicht 545 e @ —~4 ( \
die Senfdlglykoside, sondern die aus ihnen entstehenden Senfdle. . @

Senfole kommen auch in anderen Kreuzblitlern vor, wie Kren, Radieschen
oder Brokkoli. Senfole dienen der Pflanze als chemischer Kampfstoff

.. BEGINNENDE BEI ENTZUNDUNQEN DER
gegen Frakfeinde: Wird die Pflanzenzelle angefressen, reizt die Scharfe MIGRANE / KOPFSCHMERZEN LUFTWEGE (ERKALTUNG)
BEI ERKALTUNGEN - KONNEN BEI CHRONISCH-DEGENERATIVEN

der Senfdle den Angreifer und schlagt diesen im Idealfall in die Flucht. GHELFEN DEN AUSBRUCH VON GELENKSERKRANKUNGEN (ARTHROSE)
WEICHTEILRHEUMATISMUS

(FIBROMYALGIE)

(1]
SORGEN FUR DIE _. Hinwers
Absprache mit Arzt/Arztin unbedingt empfohlen; nicht fiir Kinder unter 6 Jahren, Schwangere, Stillende,

bei Nieren- oder Hauterkrankungen oder Kontaktallergie gegen Senf; bei zu hoher Konzentration oder
zu langer Anwendung kann es zu Haut- und Nervenschaden kommen.

Quellen: Kooperation Phytopharmaka GbR (0. J.: Arzneipflanzenlexikon — Senf, Zugriff 04/2021; Lehrbuch Heilpflanzenkunde: Grundlagen — Anwendung — Therapie; Biihring,

Infografik © Land schafft Leben 2021
Ell-Beiser, Girsch (2012): Heilpflanzen in der Kinderheilkunde;
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ZERSTORUNG DER SCHARFE
ZELLEN (MAHLEN, SENFOLE
KAUEN ETC.) ENTSTEHEN
ENZYM SPALTET
GLYKOSIDE AUF
% Infografik © Land schafft Leben 2021
Rimbach, Nagursky, (2015): L Warenkunde fiir Einsteiger; Kooperation Phy! GbR (0. J): Arzr Jlexikon — Senf, Zugriff 04/2021
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BESONDERHEITEN UND
KRITISCHE THEMEN

BESONDERHEITEN IN OSTERREICH

Der heimische Senfkonsum unterliegt saisonalen Schwankungen.
Anlasse, zu denen besonders gerne Senf gegessen wird, sind: Ostern,
Grillsaison / Wiesn, Weihnachten.

Estragon- und Kremser Senf machen rund zwei Drittel des Oster-
reichischen Senfmarktes aus, wobei Estragon-Senf der klare Favorit ist.

In Osterreich wird grundsétzlich eher milder bis mittelscharfer Senf
gegessen. Letzterer ist vor allem im Osten beliebt, wahrend der milde
vermehrt im Westen am Teller landet.

Speisesenf kann unterschiedlich hergestellt werden. In Europa
wird Uberwiegend nach dem Deutschen- oder dem Dijon-Verfahren
hergestellt, wobei in Osterreich das Deutsche dominiert.

Statt den Boden nach der Ernte kahl zu lassen, wird er mit unterschied-
lichen Pflanzen begrint. Dieser Zwischenfruchtanbau schitzt vor Erosion,
unterdriickt Unkraut, fordert das Bodenleben und lockert den Boden.
Die Pflanzen binden Stickstoff und andere noch vorhandene Nahrstoffe.
In den Zwischensaat-Mischungen findet sich auch haufig der Gelbe
und der Braune Senf wieder, der jedoch auch negative Auswirkungen
haben kann. Zum Eigenschutz drangt er sdmtliches Bodenleben zuruck.
Er wirkt also antibakteriell in jeglicher Hinsicht.
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KRITISCHE THEMEN

In Osterreich werden Senfsamen von Herstellern auf Riickstédnde von Gly-
phosat Uberprift. Spuren von Glyphosat kdnnen durch die sogenannte
Abdrift und die Sikkation in den Senf gelangen. Die Abdrift kann beim
Ausbringen von Glyphosat am Nachbarfeld entstehen. Bei der Sikkation
wird der Senf vor der Ernte mit Glyphosat behandelt. In Kanada oder
Tschechien ist diese Methode erlaubt, in Osterreich nicht.
Osterreichische Kulturpflanzen kommen nicht direkt mit Glyphosat in Kon-
takt — mit der theoretischen Ausnahme durch Abdrift vom Nachbarfeld.

Gentechnisch verdnderten Senf gibt es derzeit nicht. In Osterreich findet
man gentechnisch veranderte Senfsorten weder auf Osterreichs Feldern
noch in der Tube. Trotzdem ist GVO beim Senf ein Thema, da Verun-
reinigungen durch GVO-Raps, der in Kanada zugelassen ist, vorkommen
konnen. Diese Verunreinigungen sind im Senf nachweisbar.

Die Nachhaltigkeit von Verpackungen hangt von vielen Faktoren ab: Res-
sourcengewinnung, Recyclingfahigkeit und -anteil, Verpackungsmenge,
Eignung der Verpackung etc. Beim Senf kommen ublicherweise folgende
Gebinde zur Anwendung, wobei die Tube die gebrauchlichste ist:

Vorteile Nachteile

Tube rezyklierbar, geringes
(Aluminium) = Gewicht, bruchsicher, un-

nicht rezyklierbare Kunst-
stoff-lnnenbeschichtung,

durchlassig fur Licht und Bisphenole
Gas, praktisch
Glas rezyklierbar, undurchldssig durchldssig fur Licht, schwer,

fur Gas, keine zusatzliche | Luftaustausch bei mehrma-
Beschichtung, hochwertiger ligen Gebrauch — geringere
Eindruck, leicht zu beflullen  Haltbarkeit, Bruchgefahr

Kunststoff gunstig, leicht, keine Bruch- fossiler Rohstoff, schlecht
gefahr rezyklierbar, Bisphenole,
durchlassig fir Gas und Licht
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In den letzten Jahren ist das Interesse der verarbeitenden Betriebe
gestiegen, heimische Senfsaat in ihre Tuben zu bringen. Auslandischer
Senf stammt unter anderem aus Osteuropa, der Ukraine, Russland oder
Kanada. Woher die Senfkdérner im Speisesenf kommen, muss nicht auf
der Verpackung gekennzeichnet werden.

Die einzelnen Herstellungs-Verfahren unterscheiden sich voneinander,
aber auch dieselben Verfahren werden nicht einheitlich praktiziert:
Mahlvorgange, Kihlung, Reifung etc. Auch die Zutaten bzw. deren Men-
gen konnen variieren, da diese vom Lebensmittelkodex nur grob vorge-
geben sind. Bei Gesprachen hiel es deshalb oft: Betriebsgeheimnis!

In deutschen Senfproben wurden schon Spuren der Verbindung Bisphe-
nol F (BPF) nachgewiesen. Zunéchst ging man davon aus, dass BPF uber
die Verpackung in den Senf gelangt. Hochstwahrscheinlich entsteht
BPF aber aus dem in Gelbem Senf enthaltenen Senfolglykosid bzw. dem
daraus entstehenden Senfdl, wenn dieses bei der Herstellung von Senf
in Kontakt mit Essig kommt.

Inwiefern BPF dem menschlichen Korper schadet, ist unzureichend
erforscht. Aufgrund der geringen Menge Senf, die wir zu uns nehmen, ist
ein gesundheitliches Risiko durch BPF in Senf unwahrscheinlich.

Erucasaure ist eine langkettige, einfach ungesattigte Omega-9-Fettsaure
und kommt als natlrlicher Bestandteil der Pflanzensamen von Kreuz-
bliitlern in pflanzlichen Olen und Fetten vor. Auch in Senfprodukten ist
Erucasaure enthalten. Ein zu hoher Erucasduregehalt in Lebensmitteln
kann die Gesundheit beeintrachtigen. Es gibt eine tagliche tolerierbare
Aufnahmemenge, deren langerfristige Uberschreitung problematisch
ware. Da wir wenig Senf essen, ist dies unwahrscheinlich.
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