








Sennepsmesteren  
borger for kvaliteten
Hver eneste dag sikrer Bähnckes sennepsmester, at 
senneppen får den helt rette smag, styrke og konsistens.

Det eneste vi tilsætter er vores erfaring og håndelag i en 
produktion, der ikke har ændret sig stort i næsten 150 år. 
Det er stadig de originale sennepsrecepter, der vinder 
i danskernes ganer. Nok af to grunde. For det første er 
smagen koncentreret og holder længe. For det andet  
gør vi noget særligt ud af formalingen – både valsningen 
af sennepsfrøene og vådformalingen på de gamle sten­
møller.

Den rene vare
En rigtig god sennep fremstilles af helt enkle råvarer. 
Sennepsfrø, eddike, vand, salt og eventuelt sukker og 
krydderier. Bähncke anvender gule, brune og orientalske 
sennepskorn. Det er sennepskornenes varierende ind­
hold af æteriske olier, der afgør senneppens smag  
og styrke. Konservering klarer senneppen selv, takket 
være frøenes indhold af stærke olier og senneppens  
høje syrlighed. 

Denne enkle og rene fremstillingsform uden nogen til­
sætningsstoffer er en af grundene til, at sennep i dag 
opleves som et helt naturligt og ikke mindst fedtfattigt 
produkt, der også er meget populært blandt de unge.
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God etikette
Bähncke har styrket den gode etikette. Med afsæt 
i forbrugernes ønsker har vi netop lanceret en helt 
ny generation af sennepsglas med et nyt og stærkt 
design. 

Designet giver sennepselskere nogle åbenlyse 
fordele med en beskrivelse af senneppens smag  
og karakter ledsaget af et styrketal og et farvebånd, 
der gør det nemmere at vælge sin sennepsfavorit. 

De syv smagsvarianter fra Bähncke
Sød Sennep – Syrlig-sød, mild, cremet og pikant

Taffel Sennep – Klassisk dansk, cremet, let syrlig og meget alsidig

Fiske Sennep – Grovmalet og let saltet

Arffmanns Sennep – Klassisk dansk, let grovmalet og syrlig

Stærk Sennep – Klassisk dansk, let grovmalet og fyldig

Dijon Sennep – Cremet, syrlig og fint krydret dijonsmag

Jubilæum Sennep – Cremet, fyldig og med krydret, kraftig  
eftersmag
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Traditioner på nye glas
Bähncke har siddet til bords med fem generationer af 
danskere – i helt bogstavelig forstand. Siden 1858, hvor 
Wilhelm Bähncke grundlagde den første sennepsfabrik i 
Danmark, har sennep fra Bähncke været en naturlig del  
af et veldækket bord akkurat som salt og peber. 

I anledning af Bähnckes 150 års jubilæum har vi lanceret 
en ny generation af sennepsglas. På sennepsglassets 
etikette finder du en beskrivelse af senneppen og et styrke
tal, der gør det let for dig at finde dine sennepsfavoritter.  

Velbekomme!
Du står med en invitation i hånden til et møde med den 
danske madkultur gennem 150 år. I anledning af Bähnckes 
150 års jubilæum har vi udvalgt 10 retter – hvis smag og 
kraft vi ikke har glemt. De 10 opskrifter repræsenterer fem 
generationers madkultur og kan hver især ses som tids
typiske eksempler på dansk mad. Bähncke har opdateret 
de klassiske retter og gjort dem aktuelle og tilgængelige.

Prøv dem! Og oplev glæden ved gensynet med tone
angivende kogebøger og køkkenskrivere gennem fem 
generationer. 

– intet bord uden Bähncke

www.bahncke.dk
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