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Rechts: Martina
Prohaska ist
eine der vier

Mitarbeite-
rinnen

Ganz rechts:
Das Kochen,
Wiirzen und
Abschmecken
ist Sache der
Chefin
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Susann Till hat eine Marktliicke entdeckt

Mit Chutneys
auf Erfolgskurs

In einer nur fiinf Quadratmeter
grof3en Kiiche kreiert Susann Till
(71) fruchtig-scharfe Sof3en, die
in Norddeutschland zurzeit der
Renner sind. Feinkostgeschafte
reiBen sich um ihre eingekoch-
ten Spezialitdten. Wir durften
probieren und erlebten eine
wahre Geschmacksexplosion.

igentlich kénnte Susann Till schon
Elange die Fule hochlegen und ihren

Ruhestand geniel3en. Doch das war
ihr zu langweilig. ,Fotos von Enkelkindern
auf dem Kaffeeklatsch  herumzuzeigen
und Uber Krankheiten zu diskutieren, das
ist nicht so mein Ding’, sagt die 71-Jahrige.
Sie hat schon immer gern gekocht. Das war
familidr bedingt: Bereits ihr Vater sammelte
historische Rezepte und verwohnte seine
Familie mit kostlichen Gerichten. Nach der
Geburt ihres ersten Sohnes durfte Susann
wegen dessen Erkrankung nur frische Zu-
taten verwenden, und auch ihr zweiter
Mann brauchte eine besondere Kost.

,Ich esse selbst kaum Siif3es,
mag es eher pikant”

,Liebe geht eben durch den Magen’, er-
klart die ehemalige Modedesignerin. ,Ich
habe bereits vor dreilig Jahren anders
gekocht als andere. Fertigprodukte waren
bei uns tabu. Aulerdem sind sie entweder
zu sUlS oder geschmacklich nicht rund. Ich
esse selbst auch kaum StRes, bin eher flirs
Pikant-Wurzige zu haben. Entsprechend sah
unser Speiseplan aus.”

Schon seit Langem kochte sie Chutneys ein,
Uber die sich die Verwandtschaft zu Weih-
nachten stets sehr freute. Als ihre beiden

Sohne (heute 48 und 50) bei einer Familien-
feier mal wieder nach ihren pikanten Sofen
fragten und sagten:,Mama, wenn du etwas
kannst, dann ist es kochen” kam ihr die Ge-
schéftsidee: Ich mache meine Leidenschaft
zum Beruf! Also wagte die damals 69-Jah-
rige erneut den Schritt in die Selbststéandig-
keit.,Meine Jungs haben mich zwar fur ver-
ruckt erklart” erinnert sie sich lachend, ,.aber
das hat mich nicht abgehalten.

Der Erfolg gab ihr Recht: Mittlerweile lieben
nicht nur Susanns Séhne und Enkel Omas
Chutneys — auch 300 Wein- und Feinkost-
laden sowie ausgewahlte Supermaérkte
in Norddeutschland zéhlen zu ihren Ab-
nehmern. Zum Sortiment gehdren neben
17 verschiedenen Chutneysorten pikante
Pralinen sowie Cantuccini, das italienische
Mandelgebdack, das wie Zwieback zweimal
gebacken wird. In ihrer Fassung ist es jedoch
nicht Ubertrieben st wie das Original, son-
dern es enthélt eine leicht scharfe Note. Alles

Eine Auswahl der insgesamt 20 ver-
schiedenen Chutneys,, By Susann”

Die Biokrauter zerkleinert Susann
Till stets frisch in ihrem Mixer
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Limonensaft gibt die fruchtige Frische. Gar nicht
so einfach, die kleinen Halften auszupressen
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Selbst Sternekoche wie Heinz Wehmann
vom Landhaus Scherrer in Hamburg
sind begeistert von so viel Aroma

Rosmarin und Thymian von den Stielen zu trennen ist wahre Fummel-
arbeit - fiir die geschickte Martina Prohaska jedoch kein Problem

Die Zutaten fiirs Feige-Oliven-Chutney
auf einen Blick. Die Oliven lagen bereits
im Topf

Schitze in Boxen: Das Wiirzen ist bei den
fruchtig-scharfen Soen das A und O

entsteht in ihrer winzigen, nur funf Quadrat-
meter grol3en Kiiche. Als sie damals in dieses
Haus gezogen ist, konnte sie schliefSlich noch
nicht ahnen, dass dort eine Produktionsstatte
fur die deutsche Feinkostbranche entstehen
wirde. Im Garten hinter dem Haus wachsen
viele Krduter, die sie fur ihre Chutneys braucht.
Und in den Kisten im ehemaligen Atelier, in
dem sie friher fur die Haute Couture Hoch-
zeitskleider und Abendroben schneiderte,
lagern nun Gewdrze aus aller Welt. Nebenan
in der Garage hortet Susann Till Obstkasten
mit Mangos, Apfeln, Birnen und Feigen, dazu
hunderte von Chutneyglasern a 150 g, die flr
7,50 Euro bei den Handlern verkauft werden.

Die Sofen eigenen sich zu Brot, Kése, kurz
gebratenem Fleisch und Fisch, Pasta, Salat,
Kartoffeln, Fondue, Raclette, Desserts und als
Grundlage fur Suppen.

Die wiirzigen Sof3en
stammen aus Indien

Sie sind handgekocht, aus frischen, saiso-
nalen Produkten und ohne Farb-, Konser-
vierungsstoffe oder Geschmacksverstarker.
Doch ohne familidre Hilfe geht es nicht:
JEiner meiner Sohne kiimmert sich ums Un-
ternehmerische’, erklart Susann Till. ,Meine
Schwiegertochter ist Webdesignerin und

hat mein Label entworfen. Daflur stand
mein Name Pate: By Susann/

Fur jedes Chutney hat sie eine eigene Farbe
und Nummer kreiert, damit sich die Kun-
den ihren Favoriten besser merken kénnen.
Geoffnet sind die scharfen Sofl3en im Kuhl-
schrank bis zu sechs Monate haltbar.
Chutneys stammen urspriinglich aus In-
dien. Wahrend der Kolonialzeit wurden gri-
ne Mangos in Holzkisten auf dem Schiffs-
weg erstmals nach England gebracht. Nach
sechs Monaten waren die Frichte reif und
eigneten sich fir das perfekte Mango-
chutney. Es wurde 1964 im Berliner Restau-
rant,Kalkutta” eingefuhrt. Aber erst 30 Jahre
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Wiederist eine
[ieferungfur
die Ladenfertig:
Susann kommt
mit der.Pro-
duktionkaum
hinterher

Finale: Susann Till befiillt die noch warmen,

gereinigten Glaser mit der gekochten Masse zum Schlusswird alles
ptikettiertTAuch'das
machtdie Chefinmif

fuhigerHand selbs!

Nach dem Befiillen miissen die Gldaschen in
Teamarbeit schnell geschlossen werden

spater hat sich das Chutney in deutschen
Klichen etabliert — mit immer neuen Sorten.
Susann Tills Produkte sind nicht zu suf3, weil
sie den Zucker nur in homdopathischen
Dosen verwendet: ein Kilo auf 100 Glaser.

,Die Natur kommt pur ins Glas’, sagt sie. Zu
den Grundzutaten gehdren Zwiebeln, Essig,
Zucker und Gewdlrze, auBerdem gemahle-
ne Senfsamen. Dazu kommen Obst- und
GemuUsesorten der Saison. ,Beides sollte
man immer kombinieren, dann entsteht
dieses besondere Aroma. Eine Feige, die
aromatisch ja eher verhalten ist, braucht
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zum Beispiel die Frische in Form von Limet-
te, Trauben oder Kiwi. Um deren Stf3e noch
herauszukitzeln, bendtigt man die Bitter-
stoffe der Sellerie und der Paprika.

Manchmal landen ihre
Kreationen im Abfluss

Ich habe beispielsweise ein tolles Aprikosen-
chutney, das braucht den Chicorée als Ge-
genspieler. Weil ich ja auch die Schale mit-
verwende, muss ich gutes Obst haben!
Dazu kommen verschiedene Krauter, je

nach Geschmacksrichtung. Zundchst wird
der Essig mit wenig Zucker und Zwiebeln
eingekocht. Danach gibt sie je nach Chut-
ney die entsprechenden Zutaten hinzu.
Mehr wird nicht verraten. Firmengeheimnis!
LEs kommt schon mal vor, dass eine neue
Kreation den Weg in den Ausguss findet’,
gesteht Susann Till. ,Manches passt einfach
nicht zusammen, oder es schmeckt nicht so,
wie ich es mir vorgestellt habe. Dann fange
ich eben noch einmal von vorn an!

Bis zu 2000 Glaser werden im Monat produ-
ziert. Zu Hause bietet die Chutneyexpertin

auch Kochkurse an, ist haufiger Gast auf
Messen, und ganz nebenbei schreibt sie an
einem eigenen Kochbuch. Aktuell gibt es
wieder saisonale Exoten wie das Spargel-
chutney. Das Gemduse dafur stammt wie

Vor knapp zwei Jahren erhielt
Susann Till eine Auszeichnung des
Stader Griindungsnetzwerks

so oft aus den Hofladen in der Néhe, dem
Alten Land. Anschlieend steht das Apfel-
chutney auf dem Plan — viel Arbeit, die die
Frihaufsteherin allerdings nicht scheut.,Ich
gehe jeden Morgen um funf Uhr eine Stun-
de laufen’, sagt sie.

,Mit 80 mache ich mit meiner
Familie eine Weltreise”

Von der Gelassenheit ihrer Chefin profitie-
ren auch die vier Mitarbeiterinnen. ,Ich bin
begeistert’, sagt Martina Prohaska,,vor allem
von ihrer Energie. Da kann ich als Frau mitt-
leren Alters noch viel lernen, wenn jemand
mit 71 noch so viel Power hat. Hier herrscht
eine lockere lustige Stimmung. Wir arbeiten
zwar fleiBig, aber es macht viel Spal3.”
Susann Till meint:,Bis 80 steht mein Impe-
rium. Dann mache ich mit meiner ganzen
Familie eine Weltreise. Das ist mein Traum.”
Einige scharfe Sollen muss sie daflr wohl

Ganz links:
Wiirzige
Pralinen sind
die neueste
Kreation von
Susann Till

Links: Neben
Pralinenin
verschiedenen
Verpackungen
gibt es auch
Cantuccini

noch einkochen, aber fur Susann ist Chut-
ney sowieso die beste Verjingungskur! €

Weitere Infos unter:
www.bysusann.de

Von Ann-Christin BafSin

Needersachoen

By Susann

Susann Till

Harsefelder Str. 62

21680 Stade

Tel. 04141/6 4269

Fax 04141/411338
E-Mail: info@bysusann.de
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