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Vorwort

er auf Kiiche und Keller etwas

halt, kommt kaum vorbei an
diesem nahrhaften Hobby: dem Rau-
chern. Die Anfange dieser Konservie-
rungstechnik liegen weit zurtick, so
dass man vergeblich in klugen Lexika
nach dem Erfinder des Raucherns su-
chen wird. Schon die Urvdter verstan-
den es, Fleisch und Fisch im Rauch
haltbar zu machen. Und das soll
immerhin schon vor 90 000 Jahren
gewesen sein.

Noch heute ist das Rauchern ein
traditionsreiches Verfahren zum Halt-
barmachen von Fleisch und Fisch, das
dem Rauchergut zudem einen beson-
deren Geschmack verleiht. Aber es ist
auch zu einem beliebten Hobby ge-
worden. Dabei steht inzwischen die
konservierende Wirkung weniger im
Vordergrund als vielmehr die beson-
dere Schmackhaftigkeit der Raucher-
waren. Eine Hihner- oder Gansebrust,
ein Stlick vom Lamm, ein eben gean-
gelter Fisch werden zur késtlichen De-
likatesse. Rauchern ist nicht schwierig
und auch nicht gesundheitsschédlich,
wenn es richtig gemacht wird.

Der Anfanger erhdlt in diesem Buch
Antwort auf alle wichtigen Fragen zu
Heil’- und Kaltrduchern, zu den
Einrichtungen von der einfa-
chen Rauchertonne bis zum
perfektionierten Raucherschrank
und zur Raucherkammer, zu den ge-
eigneten Hélzern oder Rauchermehlen

sowie zur Befeuerung und nicht zu-
letzt zum Rauchergut: Rezepte fur
Fleisch, Wiirste und Fische, Pokeln
und Wirzen, Einhdngen und Einlegen
und schlieBlich das richtige Rauchern.

Das ebenso schdne wie genussrei-
che Hobby ist bestimmt bezahlbar —
und es macht sich auf alle Falle be-
zahlt! Wer sich die Mithe macht,
scharf zu kalkulieren, der wird das
Selbstgerducherte bald nicht mehr
missen wollen. Wer selbst angelt, wer
Hiihner, Schafe oder Schweine hélt,
wird im Rauchern eine Bereicherung
der Fleischverarbeitung finden. Und
wer freut sich nicht, als Geschenk ein
Stiick vorzliglich und mit viel Liebe
gerducherten Schinken oder eine ge-
raucherte Forelle zu erhalten.

Fleisch und Fisch zum Rduchern
kann man natirlich auch einfach
kaufen. Auch muss man Rauchern,
seit es die hochwertigen elektrischen
und gasbetriebenen Raucherschranke




gibt, nicht

einmal ein

Stiick Land sein

eigen nennen, da es

sich selbst auf engstem Raum ver-
wirklichen lasst, wie im Kapitel (iber
die Rauchergeratschaften zu sehen
ist.

Rduchern, das bedeutet, echte Spe-
zialitaten selbst herzustellen. Man
kann klein beginnen mit weniger als
90 Euro, die man fiir ein einfaches

Réuchergerat ausgeben muss.
Trennen wird man sich dann da-
von wohl kaum mehr.
Viel Spal also beim Lesen dieses
Buches, bei dessen Erarbeitung ich

auch die groBen Erfahrungen meiner
Freunde einarbeiten durfte, und viel
Spal und Erfolg nattirlich vor allem
beim Rauchern. Guten Appetit — und
wohl bekomm's!

Egon M. Binder




Einfiihrung

Funde archdologischer Ausgrabun-
gen belegen es: Rauchern ist — ne-
ben Trocknen und Salzen — das alteste
Verfahren zur Haltbarmachung.

Mit anderen Worten: Seit die
Menschheit zu feuern versteht, hat
man sich auch die Konservierung von
Fleisch und Fisch mittels Rauch zu
Nutze gemacht.

Im Mittelalter, so eine Beschreibung
von 1573 (Heresbachi), gehorte das
Rauchern bereits fest zur Lebensge-
wohnheit: ,Manche bewahren die
Schinken und (brigen gesalzenen
Fleischstiicke auch nicht in Tonnen
oder Fassern auf, sondern lagern sie
auf einem Bretterboden bis zu zehn
Tagen. Danach werden sie in einer
Fleischkammer aufgehangt, damit sie
dem reinen Luftstrom ausgesetzt sind.
Wenn sie einige Tage in der Luft wa-
ren, werden sie zundchst mit leichtem
Rauch und darauf mit stirkerem
Rauch gerauchert. Das Fleisch wird
wohlschmeckender, wenn es zugleich
mit dem Rauch den Zustrom von Luft
empfangt. Wird es von Anfang an mit
allzu starkem Rauch behandelt, wird
es stinkend".

Schinken kann nicht nur ein Genuss
fiir den Gaumen, sondern auch fiirs
Auge sein.

Wenn auch das Rauchern heutzu-
tage bei der hauslichen Vorratshaltung
nur noch selten praktiziert wird, so
heilt das nicht, dass es nicht mehr so
Gblich sei oder Gerduchertes nicht
mehr auf den Speiseplanen stande.
Nein, das Gegenteil ist der Fall. Von
den Fleischprodukten werden in
Deutschland immerhin etwa 60 %
durch den Rauch nicht nur haltbarer,
sondern auch schmackhafter gemacht.
Nur: Die Hausrducherung hat sich hin
zur gewerblichen Raucherung mit
modernsten Technologien verlagert.

Ich durfte diese Kunst bereits sehr
frah kennen lernen. Mein GroRvater
hat sie mir gezeigt, mir spater dann
als einzigem seine speziellen Raucher-
geheimnisse verraten, denn er hiitete
sie wie einen echten Schatz. In seinem
Bauernhaus im Bayerischen Wald wa-
ren schon beim Bau vor der Jahrhun-
dertwende die Grundvoraussetzungen
fur das Rauchern geschaffen worden.
Der Kamin war namlich ein so ge-
nannter , Deutscher”, also groR genug
ausgemauert, so dass sich darin sogar
bequem ein Mann bewegen konnte.
Im ersten Stockwerk des Hauses hatte
der GroBvater seine Rducherkammer,
die er, vor allem wenn der Besuch des
Schornsteinfegers bevorstand, hiitete
wie seinen Augapfel.

GroRvater kannte neben den drei
kirchlichen, gleichzeitig kostlich-kuli-
narischen Hochfesten Weihnachten,




Einflihrung

Ostern und Pfingsten noch ein
viertes Fest im Jahreslauf: das
Schlachtfest. Und das war
.zweigeteilt”, denn er
schlachtete zweimal im

Jahr seine Schweine,

namlich kurz vor Weih-
nachten den so genann-

ten ,Weihnachter”, der
[leisch und Waurst fiir

das Christfest bescherte,

und dann zur Faschings-

zeit ein zweites Schwein,

um so Rauchfleisch fiir

die nachsten vier bis flinf
Monate zu bekommen.
Nattrlich wurden von ihm
auch Wiirste zum Erlangen
lingerer Haltbarkeit in den
Kamin gehangt. Doch ganz
gleich, was mein GroRvater
machte, es gelang ihm gut und die
Achtung seiner Nachbarn war ihm ge-
wiss.

Die Lust zum Fischrauchern bekam
ich erst spater, als ich auf verschiede-
nen in- und auslandischen Speisekar-
len gerauchertes Forellenfilet und an-
dere geraucherte Fischspezialitdten
aus Meer und Fluss kennen lernte.
Und was feinen Restaurants gut ge-
nug war, sollte mir, der auf dem
Lande lebt, auch zu Hause billig sein.

Doch zugegeben: Das Fischrauchern
fing ich, ohne mich zuvor ausreichend

In so einem kleinen Raducherofen kann
jeder ohne Aufwand eigene Fische
rduchern.

Einfithrung

zu informieren, dilettantisch an. Mei-
ner Vorliebe fir englische Feuerungen
nachgebend, génnte ich mir beim Bau
meines Hauses auch einen grofzligi-
gen offenen Kamin. Dabei hatte ich
bereits den Hintergedanken, diesen
auch zum Rauchern, zum HeiBrau-
chern natrlich, nutzen zu kénnen.
Diese Methode hatte ich mir nach
Max und Moritz bei Wilhelm Busch
vorgestellt. Als der Kamin gut einge-
brannt war, machte ich sogleich einen
Versuch. Buchenholz war da, das
Feuer brannte gut, der Rauchabzug
funktionierte geradezu phantastisch.
Ich besorgte mir ein paar fangfrische
Forellen, legte diese nach einer Rezep-
tur ein und stieg mir selbst aufs Dach,
um von dort die Fische in den Rauch
zu hingen. Das klappte bei ganz klei-
nen Portionsforellen auch vorziglich,
indem ich sie mit einer Schnur, die ich
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Einfiihrung

Besonders késtlich: hauchdiinn aufgeschnittenes Raucherfleisch

hinter den Kiemen zu seiner kleinen
Schlinge formte, befestigte.

Die Hohe des Rauchabzugs zwi-
schen der Feuerstelle im Kamin und
den am Kamin-Ende eingehdngten Fi-
schen betrug etwa sechs Meter. Bei
maBigem Kaminfeuer aus Buchenholz
wartete ich an die drei Stunden ge-
spannt auf das Ergebnis. Mit unsiche-
rem Gefiihl stieg ich dann erneut aufs
Dach, um die Fische aus dem Rauch
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zu holen: Zu meiner groBen Uberra-
s;hung war das Ergebnis groRartig,
die erwiinschte goldgelbe Farbe war
erreicht und auch der rauchige Duft
der Fische schlug mir angenehm ent-
gegen. Sehen lassen konnte sich das
erste Raucherergebnis auch beim Ser-
vieren. Die Gaste waren davon ange-
tan und lobten meine etwas unortho-

.doxe Erfindung. Das musste natiirlich

zur Wiederholung Ansporn sein.

Dem néchsten Besuch wollte ich et-
was grofere gerducherte Forellen vor-
setzen. Ich suchte Exemplare von 500
his 650 Gramm aus, um sie auf die-
selbe Manier in den Rauch zu han-
gen. Erwartungsvoll stieg ich auch
hier nach drei Stunden Raucherzeit
wieder aufs Dach, um die Prachtforel-
len aus dem Rauch zu holen. Doch
was musste ich erleben: Als ich sie an
dem lber den Kaminrand gelegten
Holz herausziehen wollte, merkte ich
sofort, dass die Forellen unglaublich
an Gewicht verloren hatten. Die Ent-
lduschung war riesengrof, als an den
Schniren nicht etwa goldgelb gerdu-
cherte Fische hingen, sondern nur
noch ihre Kopfe!

Was war geschehen? Das Gewicht
der Fische war zu grof3, und so hatte
sich beim Garen der Rumpf vom Kopf
gelost — und weg war die schéne
Mabhlzeit. Doch aus Erfahrung wird
man bekanntlich klug.

Réuchern ist eine Passion, die einen
nicht mehr loslasst, ja schlieRlich ein
Leben lang begleitet. Und das nicht
nur zwischen Meer und Bergen, Fluss
und See, sondern Uber Ldndergrenzen
hinweg. Hat man einmal damit be-
gonnen und die ersten Riickschlage
weggesteckt, geht es einem oft so wie

Einfahrung

gewieften Kochbuchautoren, die wie
Detektive erfahrenen Kéchinnen und
Kéchen in deren Kiichen nachgespurt
sind, um das letzte Geheimnis erlese-
ner Rezepte zu erfahren.

In unserem (Rducher)Fall werden
es die Aal- bis Zanderfischer, die land
wirtschaftlichen Selbstvermarkter
wie Fleisch-, Wurst- und sogar Kése-
anbieter sein, die wir interessiert fra-
gen, wie sie denn ihre Spezialitat so
gut hinbekommen haben. Scheuen
Sie sich nicht vor dieser ,Betriebs-
spionage", denn die Befragten wer-
den sich sogar geehrt fiihlen, wenn sie
als Meister ihres Faches befragt wer-
den. Sicherlich steckt hinter diesen
wohl gehiiteten Rezepten viel Lokal-
patriotismus, weil nattrlich jeder be-
hauptet, sein Rducherfisch, -fleisch
und seine Wurst waren das Beste
Uberhaupt. Doch auch andere Lander
haben erstklassige Spezialitaten von
Rang. Das geht vom Schinken aus den
Ardennen bis hin zu den gerducherten
Wildschweinwdirsten Spaniens tiber
den Schinkenhimmel Norditaliens bis
zum Paprika durchsogenen Raucher-
speck der Ungarn. Mein Ratschlag
zum Schluss: Reisen Sie kiinftig ein-
fach den Eingebungen lhres Gaumens
nach!




Im Rauch zur Delikatesse

Die Raucherziele

[tauchern erfllt im Wesentlichen zwei
Aulgaben:

| Die thermische Bearbeitung von
['leisch, Fisch und Wurst mit dem Ziel,
ien Feuchtigkeitszustand moglichst
pleichmaRig zu verandern und dabei
auch ein Garwerden des Produktes
ilurch Temperatureinfliisse (HeiBrau-
iherung) und auf autolytisch-enzyma-
lischem Wege (Kaltraucherung) her-
lieizufihren.

2 Die rauchtechnische Bearbeitung
iles Rauchergutes mit dem Zweck, die
Appetitlichkeit und Schmackhaftigkeit
positiv zu beeinflussen.

Das Ziel der Konservierung ist in der
modernen Fleischindustrie zweitrangig
peworden, weil es dafur heute zuver-
lissigere Methoden gibt. Die verldn-
perte Haltbarkeit des Rauchergutes
tlurch die konservierende Wirkung des
[tauches ist aber nach wie vor eine
willkommene Eigenschaft.

Rduchern, eine Wissenschaft
flr sich

Aus der Not heraus, Fleisch und Fisch

vor dem raschen Verderb zu bewah-

Aule gehdren zu den bekanntesten Réu-
i herfischen: eine goldbraune Delikatesse.

ren, haben sich Rauchermethoden
entwickelt, die nicht nur mikroben-
hemmend sind, sondern auch der ge-
schmacklichen Verfeinerung und dem
Erhalt der Nahrwerte dienen.

Bei dieser uralten Art der Haltbar-
machung, die siddeutsch und alpen-
landisch auch Selchen genannt wird,
wirken Gase und Dampfe unvollstan-
dig verbrannter Pflanzenteile, vor al-
lem von getrockneten Holzern, auf
Fleisch, Wurst und Fisch ein, machen
sie delikater und auch farblich anspre-
chender. Fische werden im Rauch
goldgelb, Fleisch wechselt seine Farbe
auBerlich ins Hellbraune, Dunkel-
braune oder Kohlschwarze beim
Schwarzgerducherten. Haltbarma-
chung ist zwar das urspringliche Ziel
des Rducherns, die Geschmacksver-
feinerung aber ist die eigentliche Kunst
und die Krénung des sich durch Erfah-
rung standig vermehrenden Wissens.

Uberaus ausfiihrlich beschiftigte
sich bereits im Jahre 1741 , Zedlers

E Nicht nur Fletsch und Fisch
& Gerduchert werden tbrigens auch

« einige spezielle Kasesorten, zum

2 Beispiel der italienische Scamorza,

# ja sogar Eier (siehe Rezept Seite

s 73), Whisky und Bier, wie etwa

% das Frankische Rauchbier.
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Im Schwarzwald hat das Réuchern eine lange Tradition.

groBes Universal-Lexikon* mit dem
Thema des Raucherns. in der Einlei-
tung dazu heif3t es:

«Réuchern, Selchen, heisset das
grune Fleisch, oder Fische durch
untergemachten Rauch trocknen, da-
mit es sich langer halte, und zum ver-
speisen tauglich bleibe. Alles Mittel-
fleisch, so nemlich weder allzu jung,

16

noch allzu alt ist, tauget besser, und
ist vortraglicher zum Riuchern, als das
alte Fleisch, weil dieses, da es an sich
selbst schon zidhe ist, in der Diirre
oder vom Rauche noch ziher wird.

Das Fleisch, welches man rauchern
will, pflegt man nur in Wannen und
Mulden zu saltzen, und darinnen lie-
gen zu lassen, bis das Saltz zer-

Die Rdauchermethoden: Kalt, Warm und Heil3

schlichen ist: nach diesem wird das
Fleisch noch etliche Tage mit Saltz-
wasser begossen, und wenn sich die-
ses wohl hinein gezogen, hernach in
die Feuermauer, Camin, oder Rauch-
kammer aufgehdngt. Die es noch bes-
ser machen wollen, zerstofRen Corian-
dersaamen, und Wacholderbeere
groblich unter einander, wenn sie nun
das Fleisch einsaltzen, so streuen sie
eine Lage oder Schicht von gedachten
zerquetschten Sachen darauf: legen
wieder Fleisch und Saltz, und von erst
erwehntem Coriander, und Wachol-
derpulver wieder eine Handvoll da-
rauf. In dieser Beitze wird das Fleisch
eine Zeitlang liegen gelassen, und
endlich in den Rauch gehangt."”

Aber auch ans Fischrduchern wurde
in ,Zedlers Lexikon" gedacht. Dazu
heiBt es (Auszug):

... man kann die Fische auch auf
folgende Art rduchern; Nehmet ein
sieben oder acht eimerigtes Fal, nur
von schlechten Tauben, von weichem
Holtz abgebunden; unten darff es
lkeinen Boden haben, denn es muss
den Rauch fangen, oben aber eine
halbe Spanne vor dem Ende des Fas-
ses, machet inwendig zwey Héltzer
Creutzweis Uber einander, die durch
vier Locher im Fasse stecken, an diese
hanget die Fische, die ihr rduchern
wolt, laldt auch vier einer starcken
Spannen lange Holtzer, quer Finger
breit Gbers FaB oben ausgehen, haff-
tet solche bers Creutze mit kleinen
Nageln im FaB an, darnach leget den
obern Boden, der ein wenig kleiner,
als sonst zugerichtet und gemacht
seyn muB, ledig auf, und breitet tiber
den Boden und einer Spannen lang
tber das FaB herunter ein grob leinen

Tuch, welches den Rauch halte, daB
er nicht ausgehe, und machet tber
das Tuch zween oder drey ledige
Reife, dal sie das Tuch wohl hinan
halten, vorhero aber laBt mit Ziegeln
ein rundes Méuerlein aufmauern,
nach der Weite des Fasses, ohngefehr
einer Spanne hoch, und eines halben
Ziegels breit, aber fein gleich, damit
das FaB recht darauf stehen kann; das
Mauerlein aber muf nicht um und
um ganz seyn, sondern an einem
Orte eine Oeffnung haben, dafl man
daselbst vermodertes und faules
Holtz, Spane, Laub oder anders leget,
aber keine helle Flamme giebet, damit
das FaB nicht brennend werde, hinein
schieben kénne. Auf dieses Mauerlein
nun setzet das FaB mit dem Orte, wo
kein Boden ist, und haltet mit dem
Rauche so lange an, bis die Fische ge-
nug gerduchert sind.”

Die Rauchermethoden:
Kalt, Warm und HeiR}

Die Klimaunterschiede einzelner Lan-
der und Landstriche haben die Rau-
cherverfahren entscheidend gepragt,
wobei die Luftfeuchtigkeit der Kiisten-
gebiete einerseits und das kihle Klima
der Alpenlander andererseits ganz
unterschiedliche Ergebnisse und damit
regionale Spezialitdten entstehen lief.
Man unterscheidet zwischen Kalt-,
Warm- und Heifrduchern. Das heif3t,
der Rauchervorgang kann bei unter-
schiedlichen Temperaturen erfolgen.
Daraus ergeben sich auch unter-
schiedliche Raucherzeiten. Auch die
Haltbarkeit der Raucherware ist bei
den drei Methoden verschieden.




Im Rauch zur Delikatesse

Kaltriuchern

Kaltrauchern erfolgt bei Temperaturen
zwischen 12 und 24°C. Eine der wich-
tigsten Voraussetzungen ist, dass das
Réuchergut, bevorzugt Schinken, aber
auch Wiirste, in absolut trockenem
Zustand in die Raducherkammer bezie-
hungsweise den Riucherofen gehdngt
wird und auch die Rauchermittel, also
Holz oder Rauchermehl, keine Feuch-
tigkeit enthalten. Sagemehl soll nicht
locker verstreut, sondern besser in ei-
neém angepressten Zustand unter das
Rduchergut kommen, um so ein Auf-
flackern des Feuers und damit zu
hohe Temperaturen zu vermeiden.

Denn beim Kaltrduchern ist es wich-
tig, dass die Rauchtemperatur keines-
falls 15 bis 30°C tberschreitet und die
Luftfeuchtigkeit in der Raucherkam-
mer bei 75 bis 85 % liegt.

Bevorzugt wird diese Raucherart,
wie schon gesagt, fir Schinken, der
dadurch nicht nur die begehrte gold-
gelbe Farbe bekommt, sondern den
appetitanregenden leichten Rauchge-
schmack. Ein weiterer Vorteil des Kalt-
rducherns ist Kompaktheit des Rau-
chergutes. Es wird dabei zur hohen
Schnittfestigkeit getrocknet. Beim
Kaltrduchern wird das Verfahren des
Glimmrauches (siehe Raucherzeu-
gung, Seite 24) angewandt. Die erfor-
derliche Riucherzeit betragt mindes-
tens mehrere Tage, dehnt sich aber
bei Schinken bis zu sechs Wochen aus.

Das Rauchergut wird nach dem P&-
keln in einem gut abgetrockneten Zu-
stand in den Kamin beziehungsweise
Raucherschrank gehangt.

Zwischen den einzelnen Riucher-
phasen — das Feuer kann bei kalten

18
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§ Tipp zune Auftellen

s Raucherschranke, die vorwiegend
& 2um Kaltrauchern Verwendung

: finden, sollen in kithlen, jedoch

s keinesfalls in stickigen oder dam-
¢ menden Raumen aufgestelit wer-
¢ den — das ware der Qualitat des
+ Rauchergutes abtraglich.

L

Temperaturen zeitweise ausgehen —
sollte gentigend Frischluft zugefihrt
werden. Kaltrduchern in Bauernkami-
nen wird daher nur in den kiihlen
Herbst- und Wintermonaten vorge-
nommen.

Warmriuchern

Warmréuchern erfolgt bei Temperatu-
ren von 30 bis 50°C (iber einen Zei-
traum von 2 bis 24 Stunden je nach
Rauchergut. Wer auf aromatisch ge-
raucherte Kasseler und Kochrauch-
schinken abzielt, sollte die Methode
des Warmraucherns bevorzugen. Der
Rauch wird mit Hartholz erzeugt und
dartiber werden Buchenholzspine ge-
streut. Durch leichtes Anfeuchten der
Sdgespédne entsteht in der Raucher-
kammer beziehungsweise im Riu-
cherofen eine Luftfeuchtigkeit von
iber 80 %.

Warmrduchern ist fir Spezialititen
gedacht, deren Verzehr innerhalb kur-
zer Zeit, hochstens zwei bis drei Wo-
chen, vorgesehen ist. Gerduchert wer-
den auf diese Weise groB3e Briihwiirste
und Schinken. Gerduchert wird mit
Hilfe von Glimmrauch, intensiv, also
ohne Verlgschen des Glimmbrandes.

Die Rduchermethoden: Kalt, Warm und Heil3

HeiBrauchern

[Noch kirzer bemessen ist die Rau-
therzeit und dementsprechend auch
ilie Haltbarkeit beim HeifSrduchern.
Iur rohe wie gekochte Kasseler und
ilor Kochschinken kommen dafiir in
I'tage. Fur Rohschinken ist diese Rau-
thermethode ungtinstig und wiirde
worlwortlich ,ins Verderben” fiihren.
Jur Raucherzeugung kann Hartholz
(hevorzugt Buche), aber auch Weich-
holz (Birke) verbrannt werden; von

wlark harzenden Hélzern ist abzuraten.

Nach dem Pokeln soll das Fleisch mit
vinem sauberen Tuch gut abgerieben

und vielleicht ein paar Stunden in ei-
nem luftigen Raum abgehangen wer-
den.

Die Raucherzeit bei Temperaturen
von 50 bis 90°C ist auf eine Zeit von
30 Minuten bis hochstens zwei Stun-
den beschrankt, um die Zartheit des
Fleisches nicht zu gefdhrden.

Ein zum Kaltrauchern gebauter be-
ziehungsweise erworbener Schrank
oder eine Raucherkammer darf kei-
nesfalls fur diese Raucherart umfunk-
tioniert werden. Ein Heiraucher-
schrank muss absolut feuersicher sein
da hier nicht nur mit glimmendem
Feuerungsgut, sondern mit untersetz-

line besonders urspriingliche Rduchermethode, die obendrein viel Spal3 macht, ist das
lereiten von Steckerlfischen.
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Die Riuchermethoden

e Kaltrauchern: Bei Temperaturen
von 12 bis 24°C wird bis zu sechs
Wochen gerduchert. Es wird be-
vorzugt bei Rohschinken, aber
auch bei Wiirsten angewendet.

» Warmrauchern: Bei Temperatu-
ren von 12 bis 24°C wird 2 bis 24
Stunden gerauchert. Ist geeignet
fur Bruhwdrste, Kasseler und
Kochschinken.

* HeiBrauchern: Bei Temperaturen
von 50 bis 90°C wird mit Hilfe

ter Flamme (Spiritusflamme, Buchen-
holzbrand und dergleichen) gerdu-
chert wird.

Feuchtriuchern

Beim Hobbyrduchern wird es zwar sel-
ten angewandt, aber dennoch soll das
Feuchtrduchern nicht unerwahnt blei-
ben. Die Temperaturen sollen hierbei
zwischen 25 und 30°C liegen. In der
Raucherkammer wird dabei mittels ei-
nes aufgestellten Wasserbehélters
nicht nur Rauch, sondern zugleich
auch Dampf erzeugt. Dadurch wird
die Luftfeuchtigkeit auf etwa 90 % er-
héht. Feuchtrduchern wird vor allem
bei Rohwiirsten angewendet, die
durch die hohe Luftfeuchtigkeit
gleichmaRig reifen, ohne duBerlich zu
frih auszutrocknen.

Die ,, Wahl-Verwandtschaft”:
das Lufttrocknen

Eine der wohlschmeckendsten Spezia-
litdten ist das Luftgetrocknete. Was
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von Glimmrauch 30 Minuten bis
zwei Stunden gerauchert. Man be-
notigt einen feuerfesten Heilrauch-
erschrank. Ist fiir rohe und gekochte

Kasseler sowie Kochschinken geeig- ¥

net.

¢ Feuchtrduchern: Bei Temperaturen
zwischen 25 und 30°C wird in der
Raucherkammer durch verdunsten-
des Wasser auch Dampf erzeugt.
Wird vor allem bei Rohwiirsten an-
gewendet.

man aber dazu braucht, ist neben gu-
tem Fleisch oder hervorragend zube-
reiteten Wurstwaren viel Geduld,
sorgsame Uberwachung der Tempera-
turen und nicht zuletzt Pflege des
R&uchergutes. Naturlich steht das
Lufttrocknen in engem Zusammen-
hang mit dem Kaltrduchern. Zumeist
ist es eine Voraussetzung fiir dessen
Gelingen. Doch was wohl am wich-
tigsten flr den Erfolg ist, das ist die
nach Regionen unterschiedliche Luft-
feuchtigkeit. Die Gefahr des Schim-
melns ist nattirlich in luftfeuchteren
Gebieten groBer als in trockenen.
Man kennt in Feinschmeckerkreisen
geheimnisvolle Rezepte, zum Beispiel
fur den Parmaschinken, der in einer
,Zugluft” von Meeres- und Landwin-
den reift. Die letzten Geheimnisse
kennen wohl nur jene, die von ihren
Vorgdngern eingeweiht wurden. Er-
wahnt werden sollten aber auch das
Blindnerfleisch, die kostlichen Schin-
ken aus norddeutschen Gebieten, die
Landjdger und Kaminwurzen aus dem
Tirolerischen wie aus dem Thuringer

{anid, um nur einige wenige Beispiele
nennen.

Voraussetzung fir das Lufttrocknen
il ie Nasspokelung und, was den
L hinken betrifft, das Einsuren (sud-
deulsch und dsterreichisch gespro-
(lien) beziehungsweise das Einlegen in
uie entsprechende Lake. Diese Zeit
islieckt sich iiber drei bis vier Wo-
hen. Gewassert werden sollte dann
shenfalls grindlich, gut einen halben
lup lang. Schinken wie Wurst missen
dann gut abgetrocknet und dort auf-
Jiungt werden, wo es an Frischluft
jicht mangelt. Zur Starthilfe schalten
imanche eifrigen Raucherer den Heiz-
[iifler auf eine mittlere Stufe ein, um
w1 ltockene Luft zu garantieren.

Die Riuchermittel

[nas Lebensmittelgesetz enthilt klare
[leslimmungen Gber das Rauchern
und seine Vertraglichkeit beziehungs-
wuise die Vorbeugung gegen gesund-
lnilliche Risiken. Das fangt bei der Be-
piiffsbestimmung der zuldssigen
luichentwicklung an. Und was fur
den gewerblichen Bereich zwingend
vorgeschrieben ist, sollte auch vom
Hobbyraucherer unbedingt befolgt
werden.

Irisch entwickelter Rauch aus
naturbelassenen Holzern

Mach dem Gesetz ist der frisch entwi-
(lcelte Rauch aus naturbelassenen Hol-
semn und Zweigen, Heidekraut und

" Nadelholzsamenstanden, auch unter
Mitverwendung von Gewdrzen, zum
Jtiuchern von Lebensmitteln allge-

Die Rauchermittel

Das zum Réuchern verwendete Holz sollte
mindestens einen Sommer lang zum Trock-
nen aufgeschichtet werden.

mein zugelassen. Ausgenommen ist
das Rauchern mit Wasser, wéssrigen
Lésungen und anderen Flissigkeiten
als Zusatzstoff.

Der Begriff ,aus naturbelassenen
Holzern” schlieBt alle kiinstlichen Rau-
chermittel aus, so zum Beispiel Rauch-
kondensate (flussiger Rauch), Rau-
cheressenzen (auch zum Besprengen
des Sagemehls), essenzendhnliche
Stoffe, Wiirzrauch (in irrefihrender
Weise oft als , Schnellrducherung” be-
zeichnet) sowie Raucherfarben (herge-
stellt durch Riuchern von Wasser,
wissrigen Losungen, Speisedlen).

Verboten beim gewerblichen Be-
trieb ist nach bundesdeutschem Le-
bensmittelrecht (mit dem das der
Schweiz und Osterreichs aber ver-
gleichbar sind) daher die Behandlung
(beispielsweise von Sardinen) mit ge-
rauchertem Ol oder mit Holzessig, der
eine natiirliche Rducherung vortau-
schen kann, ohne dass die durch die

natirliche Réucherung bewirkte Halt-
barkeit erreicht wird, sowie die Ver-
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wendung von Harzen, Pech und Tor-
frauch. Ferner ist die Verwendung
von mit Teer behandeltem Holz (z.B.
von Bootsresten oder von Holzpfih-
len sowie von impragnierten Hélzern,
wie Bauholzabféllen, Weidepfahlen
und Eisenbahnschwellen) verboten.
Achtung: Bei der Verbrennung von
imprédgniertem Holz besteht Krebsge-
fahr!

Der Begriff ,naturbelassen” bezieht
sich auch auf Zweige, Heidekraut und
Nadelholzsamenstdnde (Tannen- und
Fichtenzapfen). Mit der Zulassung des
entwickelten Rauches sind gleichzeitig
die mit dem Rauch in die Lebensmittel
Ubertretenden Zusatzstoffe (z.B. Amei-
sensdure, Formaldehyd) zugelassen;
Hochstmengen sind nicht festgesetzt,
der Zusatz der Stoffe kann mengen-
maRig nicht begrenzt werden. Uner-
wiinschte Rauchteile, die gesundheitli-
che Bedenken hervorrufen kénnen,
entstehen dann, wenn in der Schwel-

Rduchermehl, zumeist aus Hartholzspdnen
hergestellt, sollte immer in trockenen, gut
beliifteten Rdumen gelagert werden.

L N

zone des verbrennenden Sagemehls
die Raucherzeugungstemperatur
400°C Ubersteigt.

Zu Hartholz und Wacholder geraten
wurde bereits auch anno 1741 in
»Zedlers groRem Universal-Lexikon*:
.Zum Rauchern des Fleisches ist das
Wacholder- und nichst diesem das
Tannenreisig am besten, in Ermange-
lung deren thut aber das eichen Holtz,
auch das Eichenlaub, Dienste".

Mit welchem Holz und welchen
Spédnen gelingt es am besten?

Das Lebensmittelgesetz sagt, wie be-
reits zitiert, exakt, dass nur frisch ent-
wickelter Rauch aus naturbelassenen
Hélzern — bestehend aus 50 % Cellu-
lose und je 25 % Hemicellulose und
Lignin —, Zweigen, Heidekraut und
Nadelholzsamenstdnden zum Ré&u-
chern geeignet und — fiir den gewerb-
lichen Bereich — zugelassen ist. Hier-
unter versteht man in erster Linie Holz
und Spéne von Eiche, WeiRbuche, Erle
und Birke. In stidlichen Landern gelten
unter anderem auch Mahagoni- und
Zedernholz als zum Rauchern empfeh-
lenswert.

Doch nicht tiberall stand und steht
das ideale Réucherholz zur Verfi-
gung. Auf Rauchfleisch und geriu-
cherten Fisch wurde aber dennoch
nicht verzichtet. In Kauf nahm - und
nimmt man auch heute noch in na-
delwaldreichen Mittelgebirgsgegen-
den und sandbédigen Landstrichen —
die Rauchererzeugung unter Beimi-
schung von Weichholzbrand. Bei der
Verwendung von Weichholz muss ein
starkeres Rufen einkalkuliert werden.
Der Geschmack kann dann durch

Entstehung und Zusammensetzung von Réducherrauch

Lipps zum Riuchermehl
Riuchermehi (handelstibliches Sa-
pemehl) wird oft — unter Beigabe
von Krautern — als Mischung aus
mehreren Holzern produziert. Rdu-
chermehl solite keinesfalls in sticki-
gen, sondern in luftdurchfluteten
Riumen aufbewahrt werden.
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wlarken Terpentingeruch tbertont
werden.

Doch so wie manche Weinliebhaber
auf den geharzten griechischen Wein
wchworen, so sind die Liebhaber von
herzhaft Geselchtem geradezu erpicht
auf das Schwarzgerducherte (in Bay-
ern z.B.) aus dem Rauch eines Feuers,
das von Tannen und Fichten, Kiefern
und Erlen (letzteres Holz auch bei
Fischern beliebt) genéhrt wird. Das
schlieft Wurzelholz dieser Baumarten,
trockener Zustand vorausgesetzt, mit
ein. Doch harzendes Holz kann nicht
empfohlen werden (siehe Seite 21 und
22). Abzuraten ist auch vom Feuern
von Nadeiholzzapfen.

Ein anderes Rauchermittel darf nicht
unerwihnt bleiben; in moorreichen
Gegenden des In- und Auslandes —
wer einmal in Irland war, wird dort die
besten Erfahrungen gemacht haben —
greift man zum Torffeuer, das jedoch
bei uns verboten ist. Torf und Heide-
moos ergeben durch Katenrauch Rau-
cherspezialititen mit einem unver-
kennbaren Geschmack.

Das Wacholdergeraucherte ist im
Alpenlandischen wie auch in der nord-
deutschen Tiefebene nach wie vor
eine Besonderheit. Unverkennbar ist

es vor allem deshalb, weil Wacholder-
beeren nicht nur beim , Einbalsamie-
ren” des Schinkens Verwendung fin-
den, sondern weil man auch noch
Wacholderreisig in die Glut gibt.

Riuchern ist Vertrauenssache, ganz
gleich, ob bei Fisch, Fleisch oder
Wurst. Schon ein unbedacht in das
Feuer geworfenes Stuick Holz, das ge-
beizt oder lackiert ist, ein Stlick Hart-
oder Spanplatte, nicht zu reden von
Kunststoff, Gummi und dergleichen,
kann nicht nur den Geschmack ein fr
allemal verderben, sondern schlieBt
gesundheitliche Schaden nicht aus.
Das ,,Nachlegen® von Brennmaterial
sollte man deshalb entweder selbst
vornehmen oder nur gewissenhaften
Personen Uberlassen.

Entstehung und Zusammen-
setzung von Raucherrauch

Raucherrauch entsteht in zwei Phasen.
Durch die Verbrennung (Pyrolyse)
werden die Holzbestandteile, Zellu-
lose, Hemizellulose und Lignin, ther-
misch abgebaut und durch Oxidation
unter Luftzufuhr zu anderen Stoffen
umgebaut.

Aus Zellulose entsteht bei der Pyrolyse
Glukose. Daraus entstehen in der
Folge Essigsdure und Furane. Hemizel-
lulose wird in Furanderivate und ali-
phatische Carbonsauren abgebaut,
und aus Lignin entstehen vor allem
Phenole. Bei der Pyrolyse von Holz
entstehen auBerdem Teerstoffe.

Je nach Temperatur, Luftmenge und
Holzart kénnen unterschiedliche Stoffe
in unterschiedlichen Mengen entste-
hen. Bei zu hohen Temperaturen (iber
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So richtig zum Reinbeillen: in Wochen
gereifter Schinken, der nach vielerlei Rezep-
ten zubereitet und gerduchert werden kann.

400°C) entstehen polycyclische Koh-
lenwasserstoffe, die als Krebs erregend
gelten.

Die aus dem glimmenden Holz ent-
stehenden Abbauprodukte werden als
Rauch erkennbar. Rauch besteht aus
zwei Gruppen von Stoffen: aus gas-
formigen und festen beziehungsweise
flussigen. Die fliichtigen, gasférmigen
und nicht sichtbaren Stoffe bestehen
aus Phenolen, organischen Sduren und
Carbonylen. Was im Rauch sichtbar
ist, sind nichtfltichtige, feste oder flus-
sige Partikel von Teer, Harzen, Asche
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und Ruf. Die Zusammensetzung und
das Verhéltnis der gasféormigen und
partikuldren Stoffe ist abhangig von
der Luftzufuhr, dem Wasserdampfge-
halt der Luft, der Glimmtemperatur
und der Temperatur in der Rauchkam-
mer. Im Kaltrauch ist der Anteil der
partikuldren Stoffe hoher als im HeiR3-
rauch.

Raucherzeugung

Es gibt verschiedene Verfahren zur
Raucherzeugung. Dabei entstehen,
wie aus dem vorab bereits gesagten
verstandlich, unterschiedliche Rauch-
qualitaten. Fir die Hobbyraucherei
wird fast ausschlieBlich Glimmrauch
erzeugt.

Glimmrauch

Sagespane werden mit Hilfe von
Feuer, Heizdraht oder Gasflamme un-
ter gedrosselter Luftzufuhr vergliiht.

Friktionsrauch

Holzstiicke werden mit konstantem
Druck gegen einen sich schnell dre-
henden Rotor gepresst. Dabei entsteht
eine Flamme und nur wenige Teer-
stoffe werden gebildet. Friktionsrauch
findet nur Anwendung im gewerb-
lichen Bereich.

Dampfrauch

Er entsteht, indem wéhrend der Pyro-
lyse ein auf 300°C erhitztes Dampf-
Luft-Gemisch auf die Holzspane , ge-
dust” wird.

Fluidisationsrauch

Hierbei bewirkt ein Reaktor mit einem
lemperaturvolumen von 300 bis
100°C die Pyrolyse von Sagespénen.

Schwelrauch

Yigespane werden unter hohem
[Druck und bei geringer Luftzufuhr
mittels elektrischer Direktbeheizung
auf 300 bis 400°C zum Glimmen ge-
bracht.

Katenrauch

Katenrauch entsteht bei der Verbren-
nung von Torf und Heidemoos. Da-
urch entsteht ein ruBiger Belag des
Réuchergutes, vor allem aber ein
tiberaus starker Rauchgeschmack.
Doch weil damit die Gefahr des Vor-
lkommens von polycyclischen aromati-
schen Kohlenwasserstoffen heraufbe-
schworen wird, ist diese Art der Rau-
cherung im gewerblichen Bereich ver-
loten, also auch dem Hobbyrducherer
deshalb nicht zu empfehlen.

Was der Rauch bewirkt

Der Glimmrauch, der durch langsam
abbrennende, verglimmende Holzer
vrzeugt wird, entsteht wahrend der
(hermischen Pyrolyse des Holzes (py-
iolylischer Abbau des Holzes) und der
"itkundarreaktion der Pyrolysepro-
dukle. Beim gleichméaRigen Ansteigen
urch duBere Erwdrmung steigt und

~unkt die Innentemperatur des Holzes

wellenformig. Wahrend dieser Phase
unlstehen verschiedene Gase und

Unvergleichlich ist das Aroma, das der
Rauch bei Forellen bewirkt.

Flssigkeiten (Rauch); als Rickstand
bleibt Holzkohle. Als fliichtige organi-
sche Verbindung werden etwa 20 bis
25 % der Holzsubstanz freigesetzt. Je
nach Hohe des Wassergehalts wird
etwa die Hélfte des Holzes zu Rauch-
gasen entwickelt. Die ideale Glimm-
temperatur schwankt zwischen 200
und 600°C.

Durch den Vorgang des Raucherns
erfahrt das Rauchergut einige Veran-
derungen, die seine spezifischen Qua-
lititen ausmachen und die regional oft
ganz unterschiedlich sind.
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Das Raucharoma

Der besondere Geschmack ist beim
Hobbyrduchern das wichtigste Ziel.
Der Rauchgeschmack entsteht aus ei-
ner Kombination von Raucharoma aus
den Rauchbestandteilen und Bestand-
teilen des Rauchergutes. Daran sind
vor allem Phenole beteiligt sowie Pro-
teine im Rauchergut, die mit Carbon-
sduren des Rauches reagieren.

Die Riucherfarbe

Beim Rauchern verandert sich die
Farbe des Rduchergutes. Die je nach
Art des Rauchergutes typische Farbe
ist unterschiedlich: gelb bis goldgelb
oder goldbraun bei Fischen, rotlich
braun bis schwarz bei Schinken. Die
-Farbverdnderung ist auf farbgebende
Stoffe im Rauch und auf chemische
Reaktionen des Rauches mit dem
Rauchergut zurlickzufiihren.

Schwarze Raucherfarbe ist auf harz-
reiche Hoélzer zuriickzufiihren. Wegen
der moglicherweise hohen Gehalte an
polycyclischen aromatischen Kohlen-
wasserstoffen ist vom Schwarzriu-
chern abzuraten (siehe Seite 64). Den-
noch wird in Altbayern gerade an die-
ser Methode seit Generationen festge-
halten. Nur: vor dem Verzehr erfahrt
das Rauchergut eine Sauberung von
RuBriickstanden.

Die Haltbarkeit

Die im Rauch enthaltenen Phenole,
Sauren, Formaldehyd und Kreosot ha-
ben eine keimhemmende Wirkung auf
das Rauchergut. Die konservierende
Wirkung ist am starksten an der
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e Einige Rauchbestandteile verhin-
¢ dern oder hemmen die Fettoxida-
% tion der Raucherware, also das
Ranzigwerden, und zwar vor-
nehmlich beim Kaltrauchern, was
ebenfalls zur Verldngerung der
Schmackhaftigkeit beitragt.
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Oberflache. Beim Garen beziehungs-
weise Erhitzen der Raucherware koa-
guliert das EiweiB, das heiBt, es flockt
aus. Damit wird das Eindringen der
Rauchstoffe ins innere verhindert. Dies
ist einer der Griinde, warum beispiels-
weise Kochschinken weniger haltbar
ist als roh gerducherter.

Rauch wirkt auch hiartend

Eine hartende und gerbende Wirkung
des Rauches ist auf Formaldehyd und
hohere Aldehyde zuriickzufiihren. Ei-
weild wird dadurch unter gleichzeitiger
Abspaltung von Wasser vernetzt.
Diese Vorgédnge spielen vor allem
beim Rauchern von Wirsten in Natur-
darmen eine wichtige Rolle.

Wie gesund ist Gerduchertes?

Es wurde bereits viel dartiber geschrie-
ben und geredet, vieles dabei falsch
interpretiert. Angste werden geschiirt:
Rauchfleisch soll gesundheitsschédlich
sein.

Der Rauch wird bekanntermaBen
durch das unvollstindige Verbrennen
oder Verschmelzen von Holz oder

I'llanzenteilen erzeugt. Doch
hierbei kommt es auf das ,, Wie
an. Wird ndmlich mit zu hohen
lemperaturen gearbeitet oder
mil ungeeigneten Rducher-
milteln, nehmen im Rauch

die polycyclischen aro-
matischen Kohlenwas-
serstoffe zu. Eine zu

hohe Dosis dieser

“loffe wird fir Krebs er-
jegend gehalten. Doch zum
[{iuchern ist eine gewisse
.Portion” an Phenolen zur Ge-
sthmacksanreicherung, zum Kon-
servieren und nicht zuletzt fur die Far-
liung notwendig, was andererseits
¢hen eine entsprechende Verbren-
nungstemperatur bedingt. Faustregel
wollte sein, dass die Verbrennungs- be-
rlchungsweise Verglimmungstempera-
fir 500 bis 600°C keinesfalls Uberstei-
jien sollte.

Im Lehrbuch des schweizerischen
Metzgerhandwerks wird empfohlen:
«Damit diese Verglimmungstempera-
fur ungefahr eingehalten werden
kann, soll das Rauchermaterial ange-
[euchtet und die Sauerstoffzufuhr
wilhrend des Riucherprozesses auf ein
Minimum beschrankt werden.

Durch Holzauswahl, kontrollierte
“leuerung der Glimmtemperaturen
und andere MaBnahmen technischer
Arl lasst sich die Konzentration ge-
sundheitlich bedenklicher Stoffe dras-
llsch reduzieren. Als Leitsubstanz fir
Jiulycyclische aromatische Kohlenwas-
snrstoffe mit kanzerogenen Eigen-
sthaften wird 3,4 Benzpyren herange-
wogen. Der durchschnittiiche Gehalt
uines geraucherten Fleisch- oder Ké-
snerzeugnisses an 3,4 Benzpyren darf

"

Wie gesund ist Gerduchertes?

1 Kilogramm (1 ppb) nicht tiberschrei-
ten.”

In den , Wissenschaftlichen Arbeits-
papieren” der Deutschen Forschungs-
gemeinschaft (Senatskommission zur
Priifung von Lebensmittelzusatz- und
-inhaltsstoffen) steht dazu Folgendes:

.In intensives Kreuzfeuer der Kritik
geriet die Raucherung, nachdem so-
wohl im Rauch als auch in den gerdu-
cherten Lebensmitteln Krebs erre-
gende Verbindungen gefunden wur-
den. Diese gehoren der Gruppe der
polycyclischen aromatischen Kohlen-
wasserstoffe (PAK) an.

Die systematischen Untersuchungen
bewiesen, dass die Rducherung tech-
nologisch so fiihrbar ist, dass keine
héhere Kontamination an Benzo-
(a)pyren als 1 pg/kg (ppb) erfolgt.
Das Benzo(a)pyren selbst dient nur als
leicht nachweisbare Leitsubstanz zur
Beurteilung der angewandten Rau-
chertechnologie. Die Gesamtmenge
der kanzerogenen Polycyclen betragt
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Stimmen Rauchtemperatur und Rauchzu-
sammensetzung, so kann das Rauchergut
ohne Bedenken genossen werden.

bei 1 ug/kg Benzo(a)pyrengehalt etwa
10 pg/kg. Auf Grund dieser Arbeiten
wurde von dem Gesetzgeber 1973 im
Rahmen der Fleisch-VO ein Héchstge-
halt von 1 pg/kg (ppb) Benzo(a)pyren
in allen gerducherten Fleischerzeugnis-
sen vorgeschrieben. Diese Regelung
hat sich bewéhrt und wurde auch von
anderen Landern (ibernommen oder
als gesetzliche Grundlage vorgeschla-
gen.

Damit soll nicht ausgedriickt wer-
den, dass die Einhaltung des 1-ppb-
Grenzwertes problemlos ist. Etwa
20 % der Fleischerzeugnisse weisen
hohere Gehalte auf. Nur bei Einhal-
tung geeigneter technologischer Maf-
nahmen, die besonders den Raucher-
zeuger betreffen, kann eine erhéhte
Kontamination mit Krebs erregenden
Polycyclen vermieden werden. Die-

selbe Regelung konnte auch fiir ge-
rducherten Kise eingefiihrt werden,
dagegen wurde bei der Rducherung
von Fischen eine héhere Kontamina-
tion beobachtet. Als Ursache dafiir
wird die bevorzugte Anwendung von
primitiven Rducheréfen in der Fischin-
dustrie genannt. * )

Verboten, weil gesundheits-
gefahrdend

Vom Gesetzgeber dem Gewerbetrei-
benden verboten, daher auch im pri-

vaten Bereich nicht zu empfehlen, sind

Heizmaterialien wie Steinkohle, Torf
und Acetylen. Unzulissig sind auch
Raucherfliissigkeiten, Kondensate von
Rauch oder gerducherte Flissigkeiten,
die zum Ubertragen von Raucharoma
auf Lebensmittel, insbesondere Fleisch-
waren, dienen sollen, sowie Riucher-
praparate, das sind durch Konden-
sation von Rauch oder Rauchern von
Fllssigkeiten, Salzen und Gewiirzen
entstandene Prédparate zum Ubertra-
gen von Rducheraroma auf Lebens-
mittel.

In dem Kommentar von Professor
Walter Zipfel zum Lebensmittelrecht
heif3t es zu weiteren Verboten unter
anderem:

»Das Verbot des Zusatzes von
Rauchbestandteilen iiber Nitritpokel-
salz und Fliissigkeiten (Wasser, wiss-
rige Losungen, Speisedle und andere
Flissigkeiten sowie daraus hergestellte
Produkte) erfolgte aus gesundheit-
lichen Bedenken einerseits hinsichtlich
der Zufuhr nitrosierbarer Substanzen
(Nitrosophenole) und andererseits im
Blick auf derzeit nicht tibersehbare Re-
aktionen von Rauchbestandteilen in

I'irsigkeiten. Somit sind sowohl die
Viiwendung von Pokellaken mit ein-
jiwleitetem Rauch beziehungsweise
‘ipepebenen Rauchersalzen/-zuckern,
il aus gerducherten Salz- oder Zu-
tlrlosungen beziehungsweise Ge-
wiltzextrakten (letztere wiederum aus
jeriucherten Gewdirzen), hergestellt
wiirden sowie die Anwendung von
lachkondensaten verboten. Zwar
IOnnen auch Rauchkondensate so
hupestellt werden, dass die fur eine
Aramatisierung, Konservierung und
larbgebung erwiinschten Bestandteile
ilos Raucherrauches in der erforder-
lithen Konzentration vorliegen, dage-
pen die nach derzeitigem Erkenntnis-
land gesundheitlichen Bedenken
filcht mehr vorhanden sind. Der Ver-
uiinungsgeber hat sich dennoch der

[ inpfehlung der Expertengruppe
.Aromastoffe” des Europarates ange-
i hlossen, nach der Rauchkondensate
nur dann zugelassen werden sollten,
wenn zu jedem Einzelpraparat ausrei-
ihiende informationen (ber die Her-
lellung, qualitative Zusammensetzun-
ien, Toxizitat, Anwendungsmenge
ufd Analysenmethoden vorgelegt
werden. !

Doch dass es hierflir europaweit ei-
1 Ausnahmegenehmigung bedarf,
sollle Grund genug sein, die Finger
ilavon zu lassen.

Linfliisse auf die erndhrungs-
physiologische Wertigkeit

liwiinschte Effekte der Raucherung,
wie Farb- und Aromabildung bezie-
lhungsweise Ausbildung der sekunda-
ien Haut, beruhen mehr oder weniger
auf Reaktionen der Rauchbestandteile

Wie gesund ist Gerduchertes?

Warnm schwer verdawlich 2

¢ Stark gerducherte Fleischwaren

» galten bereits im Mittelalter als

s schwer verdaulich. Dabei diirfte

¢ die wihrend einer intensiven Réu-
# cherung stattfindende starke Ab-

e trocknung eine wichtigere Rolle als
¢ die Raucherung selbst spielen. Da-
¢ gegen wird die biologische Wertig-
s keit des Fleisches wéahrend der

& Raucherung eindeutig herabge-

S setzt.
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mit Inhaltsstoffen der Lebensmittel.
Sie kénnen aber auch zur Verminde-
rung der erndhrungsphysiologischen
Nahrwerte fiihren, stellten Untersu-
chungen der Deutschen Forschungs-
geselischaft fest.

Die auffalligste Verdnderung des
Substrates erfolgt durch Carbonyl-Pro-
tein-Reaktionen, also Farbbildung und
Ausbildung der sekunddren Haut. Von
mit Formaldehyd behandeltem Kolla-
gen ist bekannt, dass es im Magen
unverdaulich ist, von den Enzymen
des Darmtraktes dagegen angegriffen
wird. Somit ist eine Minderung der
kalorischen Wertigkeit gerducherter
Lebensmittel nicht anzunehmen.

. Uber den Einfluss des Riucherrau-
ches auf die Vitamine des Fleisches
scheint noch nichts bekannt zu sein.
Hier wére vor allem die Gruppe der
B-Vitamine von Interesse, da bei unse-
ren derzeitigen Verzehrsgewohnheiten
das Fleisch zu den wichtigsten B-Vita-
min-Quellen gehort”, heifit es in einer
Beurteilung der Deutschen For-
schungsgemeinschaft.




ng Riucherofen bis zur
Raucherkammer

Ein Rauchergerat — ganz gleich, ob

es sich um einen einfachen Eigen-

bau oder um ein aufwandiges Gerat
flr grofere Mengen von Rauchergut
handelt — besteht grundsatzlich aus
vier Teilen, die technisch mehr oder
weniger ausgefeilt sein kénnen.

1. Das Gehduse, in dem das Raucher-
gut liegt oder hdngt und von Rauch
und aufsteigender Warme umge-
ben wird.

GroB3e Raucherschrédnke aus Stahl sind mit
einer elektronischen Uberwachung des
Réuchervorgangs ausgestattet, was gleich
bleibende Qualitit garantiert.

2. Rost oder Stibe und Haken, die das
Rauchergut tragen, meist mit dar-
unter angebrachter Fettauffang-
schale.

. Der Behiilter fur das Rauchermehl
oder die Raucherspane.

. Die Warmequelle, die das Raucher-
mehl zum Schwelen bringt.

Waérme kann durch Spiritus, durch Gas
oder elektrisch erzeugt werden.

Wer nicht in der gliicklichen Lage
ist, sein Eigenheim oder einen Bauern-
hof mit einer speziellen Rducherkam-
mer ausstatten zu kénnen, muss je-
doch keinesfalls auf das nahrhafte
Hobby und die Selbstversorgung
durch das Réuchern verzichten. Rau-
cheréfen gibt es als Kleingerdte zum
Mitnehmen in Camping- oder Angel-
abteilungen von Sportgeschaften so-
wie in Haushaltswarengeschéften zu
kaufen und, was die héheren Ansprii-
che betrifft, als Schrianke zu ordern
(siehe Bezugsquellen Seite 115).

Kleinrauchergerate fiir Garten,
Camping und am Fischwasser

Gerdte mit Spiritusbrenner

Diese Heifrduchergerate sind feuer-
emailliert und mit Grillrosten sowie ei-
nem hitzebestandigen Aluminiumde-
ckel ausgestattet oder aus Edelstahl

lrpestellt. Der Sockel nimmt das
{ienergestell mit Brennerschalen auf.
(121 mitgeliefert werden zwei Tropf-
lleche zum Abdecken der Mulden for
Jan Riauchermehl. Die Brennerdosen
woiden mit Spiritus oder einer speziel-
ui1 Feuerpaste gefillit. Und dazu gibt
i, leines Rauchermehl.

Die Bedienung dieser Gerate ist bei
Jlen Fabrikaten ahnlich und funktio-
ilerl im Allgemeinen so: Das Gerat
wird gedffnet, dann streut man einige
[ wlbffel Rauchermehl in die Mulden
(s Raucherbehalters und deckt sie
1t den Tropfblechen ab. Die Fue
der Tropfbleche weisen dabei nach
unten, damit der trockene, aromati-
«he Rauch aus den Mulden entwei-
(hen kann. Hierdurch wird ein gleich-
mikiges Rauchern und ein zarter Ge-
«hmack erzielt. Man kann je nach
Menge des Rauchergutes (Fisch, wild,
vlc.) entweder auf einem oder zwei
Rosten rauchern.

Diese werden ibereinander mit dem
Rituchergut bestiickt eingesetzt. Wenn
man Saft zur Saucenzubereitung auf-
fangen mochte, legt man auf den
intersten Rost vor Einlegen der vor-
lycreiteten Fische die Saftschale. Dann
wchliefit man den Behalter mit dem
Deckel und sichert den Deckel mit den
entsprechenden Verschliissen. An-
ochlieBend werden die Brennerdosen
mit Spiritus oder Brennpaste gefuillt.
Dann entziindet man den Spiritus be-
rziehungsweise die Brennpaste und
stelit den Behilter auf das Brennerge-
stell. Dieses soll nicht auf losem Boden
stehen, da es sonst einsinkt und der

. Brenner zu wenig Luft bekommt. Weil

sie leicht sind, sind diese Gerate flr
Fischer und Camper ideal.

Kleinrduchergerdte

Universalgrifie

aufschiebbarer
Deckel

Edelstanl

Rauchertop!

Brenner

Brennkammer

Schnell, sauber und einfach in der Hand-
habung ist dieses Kleingerdt fir Angler und
Camper.

Kleinriuchergerate mit Elektro-
heizung

Zum Schnelirduchern (HeiBrauchern)
bestens geeignet, vor allem fir Fische,
sind Elektrogeréte. Bei diesen Geréten
dient die eingebaute Heizspirale der
Rauchentwicklung und der Garraum
wird mit zusatzlichen Heizschlangen
erhitzt. Ein eingebauter Thermostat
(nur bei einigen Modellen) sorgt fur
gleichmapige Temperaturen. Verschie-
dene GeritegroRen optimieren die
Riuchermengen. Zur Raucherzeugung
wird reines, sehr feines gemahlenes
Szgemehl, in erster Linie Buche, ver-
wendet, aber auch andere Holzer wie
Birke, Esche, Erle, Ahorn und deren
Mischungen sind als Rauchermehl im
Handel.
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Vom Réucherofen bis zur Raucherkammer

Praktisch fir den Betrieb in der Kiiche ist
diese Kleingerit mit Elektroanschluss.

Ein gerdumiges und durch Thermostat und
Zeitschaltuhr perfektioniertés Gerét von
Mirella.

Unten: Dieser mehrteilige Forellenrducher-
ofen wird auf einen Elektrorechaud auf-
gesetzt.

Je nach Modell und Hersteller ha-
ben manche dieser Gerite auch eine
Zeitschaltuhr und, je nach GréRe, ei-
nen oder mehrere Einschieberoste fiir
das Rauchergut.

Die Handhabung ist sehr eirifach;
Das Gerét wird kurz vorgeheizt, die
Auffangschale sowie die Roste mit
Rauchergut werden eingeschoben,
das Pfannchen mit dem Spezial-Rau-
chermehl auf die Heizspirale gestellt,
das Gerdt geschlossen, die Heizspirale
eingeschaltet, die Zeitschaltuhr einge-
stellt — fertig. Bei Temperaturen zwi-
schen 170 und 200°C (HeiRrauchern)
rechnet man bei Forellen und Makre-
len eine Riucherzeit von hachstens
20 Minuten, bei Karpfen 50 bis
60 Minuten, bei Heringen beij einer
Temperatur von 80 bis 90°C zwei
Stunden, um nur einige Beispiele zu
nennen.

Réuchertonnen fiir Fische

Speziell fiir das Rduchern von Fischen
gibt es Rauchertonnen, die wahlweise
mit einem Elektrorechaud oder mit ei-

\u wird der Forellen-
Hlicherofen von der

Rduchereinrichtungen in Eigenbau

uichnung auf Seite
I unten zusammen-
sinedzl

nem Gas- oder Spiritus-
lienner heizbar sind.
bie Fische werden senk-
techt an ein Rundgitter
jehdngt und mit Gabeln
jirthalten. Das Gitter

|

Fischtrager mit Gabeln |{i

—— Abdeckglocke

wird auf einen Behilter

it dem Rauchermehl
posetzt und mit einer
lonnenférmigen Stahl-
plocke abgedeckt (siehe __1
Abb. Seite 32).

Andere Kleingerate,
die sich ebenfalls flir zu
I'ause wie flir unter-
wegs eignen, werden von oben be-
sthickt und mit einem Deckel ver-
ithlossen. Das Rauchergut wird an
I1aken eingehdngt. Am Fuf der Tonne
befindet sich ein Schubfach fir Rau-
herspane, die wahlweise mit einem
spiritusrechaud oder mit einem Cam-
pinggaskocher erhitzt werden. Diese
lonnen sind, je nach Modell, entwe-
der durch Teleskopausziige oder durch
Aufsatzringe in der Hohe verstellbar.

Rauchereinrichtungen in
Eigenbau

Benotigt man far das Fleisch- und
Waurstrauchern einen einigermalen
massiv konstruierten Riaucherschrank,
wie in den nachfolgenden Kapiteln
ausfithrlich beschrieben, tut's zum Fi-
scherduchern auch ein Kleingerat oder

Auffangschale
Rauchpfanne

Elektrorechaud

Eine Platz sparende Rduchertonne fur
drauBen. Durch Feuerung mit Camping-
Gas ist sie iberall einsatzfahig.
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Vom Raducherofen bis zur Rducherkammer

sogar ein selbst gebauter Raucher-
ofen. Letzterer kann aus einer ausge-
dienten Tonne oder aus einem Stiick
Stahlrohr von 1,20 bis 1,50 m Linge
angefertigt werden. Der Durchmesser
sollte etwa 30 bis 40 cm betragen.
Der Fassboden wird entfernt und
fir die Aufnahme der Riaucherspane
am Rand aufgebogen. Das Rohr erhalt
einen schalenartigen Einsatz, auf den
die Holzspane gestreut werden. Da-
runter wird aus Ziegelsteinen ein So-
ckel gesetzt, der fir die Feuerung
einen Platz von etwa 50 cm Linge,

Links: Eine Klappe an der Riuchertonne
erlaubt problemloses Nachlegen von Rau-
cherspdnen.

Unten: Geradezu ideal: Gewindestangen
lassen sich gut in die Fassrillen als Aufhdn-
gevorrichtungen einpassen.

Réduchereinrichtungen in Eigenbau

Querstab fur Authangung

Y
Sacktuch als Abdeckung

Tonne ohne Boden

Wanne fur Rauchermehl

Sockel aus Ziegel-
oder Hohlblocksteinen

Holzfeuer

Linfach und ohne groBe Kosten kann diese Riuchertonne gebaut werden.

Ireite und Tiefe bietet. Diese Male
und als MindestmaRe fiir Raucherton-
inen zu verstehen, wahrend man bei
iler Rohrrdaucherung den Platz dem
[hurchmesser entsprechend anpassen
imuss. Das Rauchergut wird an Haken
auf Querstaben eingehdngt.

In norddeutschen Gebieten sieht
man es auch, dass alte Holzfasser, de-
ren beide Boden entfernt wurden, fiir
die Fischrducherung verwendet wer-
den. Der untere Boden wurde eben-
lulls wie bei der Tonne herausgenom-
inen und meist durch ein feuerbestan-
diges Draht- oder Eisengeflecht er-
uetzt. Die Raucherzeugung erfolgt hier
direkt, das heilt Raucherspane und
mogliche Gewlrze werden un-
mittelbar aufs Feuerholz im Steinso-
kel gestreut. Die Fische werden dann
von oben her an Raucherstangen auf-
pehéngt.

Um den Rauch im Fass zu halten
und die Beliiftung zu regulieren, wird

in der Regel ein Stiick Sackleinen da-
riber gebreitet (siehe Abb. oben).

Gartengrill als Raucherofen

Ohne grolRere Umbauten Jasst sich ein
gemauerter Gartengrill mit wenig
Miihe in einen Raucherofen verwan-
deln (siehe Abb. Seite 36). Uber die
Ummauerung der Feuerstelle muss
nur ein Rost oder ein Stahlgeflecht ge-
legt werden. Darauf schichtet man
sauber gewaschene, etwas groRere
Kieselsteine, die fir die Rauchfitterung
und zur Hitzeddmpfung geradezu
ideal sind.

Uber die Kieselschicht wird dann
eine aus Baustah! geschweilSte Auf-
hangevorrichtung gestellt, in die man
die Fische zum Réauchern einhangt.
Die Temperatur kann mittels der
Stdrke der Kieselschicht ideal geregelt
werden, ganz gleich ob man mit Bu-
chen- oder Erlenholz beziehungsweise
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Vom Réucherofen bis zur Riucherkammer

Nutzen Sie Ihren Gartengrill zum HeiBSrduchern von Fischen! Einfacher geht es kaumn.

mit Sdgespénen rauchert. Von Kalt-
bis Heifrauchern ist alles moglich.

Raucherschrinke

Wer hauptsachlich Wirste und Fleisch
rduchern mochte, kommt mit den bis-
her beschriebenen Kleingeraten, die
sich meist nur zum HeiBrduchern eig-
nen, auf die Dauer nicht aus; er beng-
tigt einen Raucherschrank.

Fur jeden, der groRere Mengen rau-
chern méchte, wird sich eine solche
Investition allemal lohnen, hilt doch
ein verzinkter Kaltraucherschrank eine,
wenn nicht sogar zwei Generationen.,
Man sollte ihn aber in einem trocke-
nen und kihlen Raum aufstellen.
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Die handelsiiblichen Schrianke sind
so ausgelegt, dass man gut und gern
ein halbes Schwein auf einmal darin
rduchern kann. Dies sind Schranke mit
Aschenkasten, Feuerungsstelle, Rauch-
verteilerblech sowie Fettabtropfblech

I'.'I'.‘.II'..I.II.I.I..—H
Rmkerzfm tm Freden,

Wer im Haus keinen Platz fiir den
kaum einen Quadratmeter bean-
spruchenden Raucherofen hat,
kann ihn auch an einer geschiitz-
ten Stelle im Garten aufstellen
und, um Rauch- und Geruchsbe-
lastigung zu vermeiden, die Abluft
uber ein langes Ofenrohr nach
oben leiten.
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Rohr fur KaminanschiuB

i1 unteren Bereich.
s oberen zwei
fltel enthalten die
Lithiingvorrichtun-
i, Bei allen Fra-
gon, die die Aufstel-
lung eines Raucher-
ulens und die feuer-
juilizeilichen Vor-
hriften betreffen,
liollen die Bezirks-

Rauchfilter

-——— Rauchverteiler

laminkehrermeister
unel die Bauverwal-
lungen in Stadt und
Liemeinde, die Aus-
kunft tber Vorschriften
jeben kénnen.

Rund zwei Dutzend Firmen in
beutschland und vielleicht ebenso
vitle in der Schweiz und in Osterreich
hielen Raucherschranke fur das per-
lekle wie problemlose Kaltrauchern
an. Der Vorteil dieser Stahlblecher-
reugnisse liegt auf der Hand: die Mo-
ilelle sind Platz sparend und als eine
nicht allzu teuere Investition im Han-
del erhaltlich (siehe Bezugsquellenver-
seichnis Seite 115). So hat ein Rau-
therschrank mit einem Inhaltsvermd-
pen von rund 700 Litern (das ent-
spricht etwa einem Schiachtfleischge-
wicht von 175 kg) einen Platzbedarf
von nur 90 x 160 cm.

Die Aufstellung muss auf einem
leuerfesten Boden, also Beton oder
Iliesen, geschehen und zwar in einem
lrockenen, kiihlen und keinesfalls sti-
ckigen Raum. Vorhanden sein muss
ein gut abziehender Schornstein, wo-
hei das Anschlussrohr zum Schornstein
leicht schrag ansteigen soll. Wichtig
ist, dass man vor dem ersten Riucher-
versuch den neuen Schrank gut drei

s

Ein Raucherschrank, der tiberall Platz fin-
det, wo ein Kaminanschluss vorhanden ist.

Ideal zum Aufstellen im Garten oder am
Fischwasser: Ein aus Stahlblechen
zusammengeschweifter Rducherschrank
fiir Fleisch, Wiirste und Fische.

Schublade fiir Rauchermehl
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Abluftklappe

Aufhéngestangen

——————— Kieselsteine zur
Rauchfilterung

—~————————Feuerrost

Luftzufuhrregler

—+————— Aschenrost

—~——————— Betonsockel

Schemazeichnung fiir den Bau eines Raucherschranks fiir Fisch, aber auch fiir Fleisch

und Wiirste.

Tage ohne Inhalt, das heift ohne
Fleisch, Fisch und Wurst, sozusagen
einrduchert, damit er den Rauchge-
ruch annimmt.

Das Rauchergut darf nur in gut ge-
trocknetem Zustand in den Schrank
eingehangt werden. Es soll auch nicht
zu dicht nebeneinander geschichtet
werden, damit es sich nicht beriihrt.
Die meisten Kaltriucherschranke wer-
den mit Sagemehl betrieben. Das Si-

gemehl kann mit Grillanziindern oder
Trockenspiritus, aber auch mit Wachs-
papier angezindet werden und zwar

bereits bevor Fleisch, Fisch und Wurst
eingehangt werden.

Das Sagemehl darf keinesfalls bren-
nen, sondern nur glimmen. Bei den
meisten Raucherschranken kommt
man mit einer Sdgemehlfillung for
finf bis acht Stunden aus. Fir Pékel-
fleisch genligt es zum Beispiel bei ei-

Riucherschrank aus hochwertigem Edelstahl mit guter Isolierung.

nem handelstblichen Raucherschrank,
wenn einmal am Tag eine Schublade
mit Sagemehl gefullt wird. Im An-
schluss daran soll das gepokelte, ein-
pehangte Fleisch bis zum ndchsten
lag auskihlen. Beim Rauchern von
Wurst wird ein kurzeres Intervall vor-
peschlagen.

Bei der Anschaffung von Raucher-
schranken aus Edelstahl hat man eine
Investition flrs Leben getan.

Vorteile gut isolierter Raucher-
schranke

Besonderen Wert legen Hersteller auf
die Zerlegbarkeit der Schranke, damit
sie leichter an schwer zugdnglichen
Platzen im Haus aufgestellt werden
konnen (Treppen sind in Neubauten
oft sehr eng fur sperrige Giter) und,
was noch wichtiger ist, auf gute Isolie-
rung der Schranke. Zudem ist es be-
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winders wichtig, den Schrank vor Rost
11 schitzen, denn bei jedem Raucher-
viipang wird Feuchtigkeit frei, die zu-
timmen mit Salz und Teerriickstanden
Melalle angreift und zu Rostschaden
{(hel. Aus diesem Grund spritzt man
[roliermasse unmittelbar auf die Ble-
Jie, um zu verhindern, dass sich die
apipressive Feuchtigkeit zwischen
“whrankwand und Isolierung festsetzt
uril unkontrolliert Rost verursacht.

Jdlschlicherweise wird die Isolierung
lin Raucherschrank hdufig mit einer
Wilrmeisolierung gleichgesetzt. Hohe
AuBentemperaturen der Luft von der
Wurst fernhalten zu wollen, ist sinn-
iy, weil ja die den Schrank umge-
liende Umluft als Zuluft Gber die LUf-
lingsschlitze und durch den Sog des
“chornsteins immer tber die Fleisch-
waren gefiihrt wird.

Die Isolierungen miissen hygrosta-
lich sein, also fahig, Feuchtigkeit zu-
lchst aufzunehmen und dann wieder
wikzessiv abzugeben, wodurch die
itilclung von Schwitzwasser vermieden
wirdl.

Manche Raucherschubladen
(kauchentwickler) sind der Lange
nach durch ein Schott unterteilt, um
vinen langsamen, U-férmigen Ab-
hrand des Sagemehls zu erreichen.
Ladurch wird eine UbermaRige Erhit-
fing ausgeschlossen.

Fin Rauchverteiler, der in der Héhe
idurch eine grobgangige Spindel stu-

Il yemauerten Raucherkammern im Freien
witd das Rduchern zum besonderen Spal3.
Neben Aalen kénnen hier natiirlich auch
Ieisch und Wurst gerduchert werden.

Raucherkammern
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Newr zum, Kaltfvinchern

Heifrauchern ist in den hier be-
schriebenen Raucherschranken
nicht moglich; sie sind ausschlief-
lich fiir die Herstellung von Dauer-
ware konzipiert.
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fenlos einstellbar ist, sorgt fur eine
gleichmafige Verteilung des Rauches.
Seine nach oben gewolbte Hutform
staut zunachst den Rauch. Frischluft
wird durch Kiemen im AuBenmantel,
tber dem Rauchentwickler angeord-
net, infolge Schornsteinsogs angezo-
gen. Sie kuhlt den gestauten Rauch
ab. Der abgekiihlte Rauch mit einer
Temperatur von ca. 23 bis 25°C kann
nun an die Fleischwaren gelangen,
ohne ein Tropfen von Fett zu verursa-
chen. Nach dem Rauchern wird der
Rauchverteiler wieder fest auf den
Schrankboden aufgeschraubt und so-
mit ein Eindringen von Ungeziefer
vermieden.

Riucherkammern

Metzgereien raucherten Fleischer-
zeugnisse noch bis vor wenigen Jah-
ren ausschlieflich in gemauerten Rau-
cherkammern. Die Erzeugung des
Rauches erfolgte durch Verschwelen
von Sdgemehl beziehungsweise durch
Verbrennen von Hartholzscheiten zur
Temperaturerhéhung bei der Heifrdu-
cherung.

In Kammern oder Anlagen zur Kalt-
raucherung wurde das auf hélzerne
Dreikantrauchstecken aufgehdngte
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Réduchergut meist Stecken fiir Stecken
in die Kammer eingebracht. Rauch-
dichte und Temperatur in der Kammer
lieBen sich in derartigen Heifrducher-
anlagen nur ungenau steuern. Auch
bei Kaltrducheranlagen konnten von
den wichtigen Prozessparametern wie
Luftfeuchtigkeit, Temperatur und
Rauchdichte nur die beiden letzt ge-
nannten befriedigend beeinflusst wer-
den: die Glimmtemperatur durch Off-
nen oder SchlieBen von Luftklappen
und die Rauchdichte durch Anfeuch-
ten (hdhere Rauchentwicklung) des
Sagemehls.

Fir den Bau von Rducheranlagen
missen eine ganze Reihe von gesetz-
lichen Bestimmungen beachtet wer-
den, um der Explosionsgefahr sowie
gesundheitlicher Schddigung durch
das Rauchergut vorzubeugen. Richtli-
nien geben die Empfehlungen der
Brandversicherungskammer bezie-
hungsweise die feuerpolizeilichen Ver-
ordnungen der Bundesldnder. Bevor
man daran geht, sich im Eigenheim
eine Raucherkammer einzubauen,
sollte auf alle Félle schon bei der Pla-
nung ein Kaminkehrermeister zugezo-
gen werden, um von vornherein sicher
zu gehen, dass nicht nur den feuerpo-
lizeilichen Vorschriften entsprochen,
sondern auch eine optimale und ,, ge-
sunde” Raucherung erreicht wird.

Vorschriften fiir den Bau von
Raucherkammern

Auszug aus den Vorschriften der
Brandversicherungskammer:
«Raucheranlagen sind so anzuord-
nen, herzustellen und einzurichten,
dass sie ordnungsgemal betrieben
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und gereinigt werden kénnen und
nicht zu Gefahren und unzumutbaren
Beldstigungen fiihren. Raucherkam-
mern mit innen liegender Feuerung
und Raucherschrianke sind Feuerstat-
ten.

Die raumabschlieBenden Bauteile
von Rducherkammern missen feuer-
bestindig sein; Tiren aus nichtbrenn-
baren Baustoffen bestehen. Riucher-
schrénke miissen aus nichtbrennbaren
Baustoffen ausgefuhrt sein.

Beobachtungssffnungen miissen
ausreichend widerstandsfihig gegen
Feuer sein. Alle Einbauten miissen aus
nichtbrennbaren Baustoffen bestehen.
Schieber zur Umleitung der Rauchgase
mussen betriebssicher sein. Riucher-
kammern und Raucherschranke mit
innenliegender Feuerung miissen so
beschaffen sein, dass herabfallendes
Rauchergut nicht in die Feuerung oder
deren brandgeféhrliche Nihe gelan-
gen kann. Raucherkammern miissen
eine ausreichende und sichere Frisch-
luftzufiihrung haben.

Réaucherkammern mit innenliegen-
der Feuerung und Réucherschranke
diirfen nur in Rdumen errichtet oder
aufgestellt werden, die mindestens
feuerhemmende Wénde und Decken
aus nichtbrennbaren Baustoffen ha-
ben, und nicht in Raumen, in denen
leicht entziindliche oder explosionsge-
fahrliche Stoffe verarbeitet oder gela-
gert werden oder in denen solche
Stoffe auftreten kénnen.

Raucherkammern dirfen nur auf
feuerbestdndigen Decken errichtet
werden, Raucherschrianke nur auf aus-
reichend dicken und warmedidmmen-
den Unterlagen aus nichtbrennbaren
Baustoffen.*

Lis A und O: die Frischluftzufuhr

Hischluftzufuhr garantiert bei einer

iiucherkammer nicht nur Sicherheit,

wndern auch ein gesundes Rauchern

il guten Geschmack.

Die feuerpolizeilichen Verordnun-
uen, nach denen der Kaminkehrer
wine Feuerbeschau vornimmt, defi-
nieren dies folgenderweise:

.Ob die zugefiihrte Luft ausreicht,
tiingt vor allem von der GroBe der
Ailage ab und davon, ob sie eine
Innenliegende Feuerung hat. Die zu-
pefthrte Luft muss ausreichen, um
ilon Verbrennungsvorgang aufrecht zu
¢fhatten und um die Temperatur in
der Raucherkammer auf einen be-
slimmten Stand zu regulieren.

.Sicher” bedeutet hier vor allem
brandsicher. Die Frischluftzuleitung
muss so beschaffen sein, dass sich
ein in der Feuerstitte entwickelnder
Brand auch unter unglnstigsten Be-
dingungen nicht durch die Luftzufiih-
ring auf den Raum oder die Rdume
atferhalb der Raucherkammer aus-
dehnen kann.

Diese Voraussetzung ist bei Rau-
therkammern mit umgeleiteten
Rauchgasen z.B. dann erfillt, wenn
die Luft durch einen Kanal zugefiihrt
wird, der wie folgt hergestellt ist:

1) Boden: eine Ziegelflachschicht tiber
dem Boden der Raucherkammer
(dadurch soll erreicht werden, dass
brennbare Stoffe nicht so leicht in
den Kanal gelangen kénnen)

) Winde: 14 Stein (= 11,5 cm) dick

¢) Abdeckung: Zwei im Fugenwechsel
verlegte Ziegelflachschichten

i) Die Frischluftéffnungen missen zu-
einander in einem rechten Winkel

Rducherfehler vermeiden

liegen. Die duBere Frischluftoffnung
muss mit einem Viellochstein ver-
schlossen sein.

Die Wénde und die Abdeckung des
Frischluftkanales kdnnen auch aus ge-
eigneten anderen Baustoffen (z.B.
Schamottrohre, Schamottsteine, Blech
usw.) bestehen.

Riaucherfehler vermeiden

Iim Folgenden werden einige wertvolle
Tipps bei Stérungen und fiir das Fin-
den der Fehlerursache beim Rauchern
in Schranken zusammengestelit. Sie
kénnen hilfreich sein, wenn es einmal
nicht ganz so klappen sollte wie er-
hofft.

Fehler

Die Rauchentwicklung ist zu gering
beziehungsweise das Sdgemehl brennt
nicht durch.

Maégliche Ursachen:

1. Der Schornsteinzug ist zu gering
bemessen

Abhilfe: Der Schornsteinzug muss 1,5
bis 2 bar (mm WS) betragen. Er ist
im Allgemeinen ausreichend, wenn
ein brennendes Streichholz, oben
im Raucherschrank an die Zugoff-
nung gehalten, ausgeht. In Zwei-
felsfallen den Schornsteinzug vom
‘Schornsteinfegermeister messen
lassen.

2. Eine Kaltluftsdule steht im Schorn-
stein.

Abhilfe: Durch die Putztiire in den
Schornstein Stroh oder Papier ein-
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Vom Rducherofen bis zur Rducherkammer

bringen und anzinden. In allen
Zweifelstillen einen Fachmann oder
den Schornsteinfeger zu Rate zie-
hen.

3. Nicht gentigend Frischluftzufuhr im
Aufstellraum.

Abhilfe: Fiir Belliftung sorgen.

4. Das Sdgemehl ist zu nass.

Abhilfe: Trockeneres Sagemehl ver-
wenden.

5. Der Rauchverteiler ist geschlossen.

Abhilfe: Rauchverteiler richtig einstellen.

Fehler

Die Rauchentwicklung ist zu stark be-
ziehungsweise das Sdgemehl brennt
zu schnell ab.

Mégliche Ursachen:

1. Der Schornsteinzug ist zu stark.

Abhilfe: Den Schornsteinzug mit dem
Blechschieber regeln oder eine Pen-

Checkliste Gevite

e Riucherofen, Raucherschrank
oder Raucherkamin

* Fleischstock oder dickes Schneid-
brett aus Hartholz (Buche, Eiche)

e Schiisseln aus Kunststoff oder
Edelstahl

» Plastikeimer

s Scharfe Messer

¢ Fleischgabel

e Schleifstahl

» Kiichenwaage

e Steingut- oder Holzfass

e Schopfkelle

* Thermometer (zur Temperatur-
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delklappe in das Rauchrohr ein-
bauen. Das Sagemehl etwas an-
feuchten. r

2. Das Sdgemehl ist zu trocken.

Abhilfe; Sdgemehl anfeuchten.

3. Der Rauchverteiler ist zu hoch ein-
gestellt.

Abbhilfe: Rauchverteiler richtig einstel-
len.

Fehler

Die Raucherware fauft an (schimmelt).

Magliche Ursachen:

1. Das Fleisch ist nicht geniigend ge-
pokelt, beziehungsweise Fehler in
der Wurstherstellung.

Abhilfe: Fleisch beziehungsweise
Wourst abwaschen und nachrau-
chern.

2. Das Fleisch ist nicht gentugend ge-
rauchert.
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feststellung im Pokelraum und
spater dann der Hitze im Rau-
cherofen und -kamin)

e Lakemesser (zum Messen des
Salzgehalts der Pokelflussigkeit
bei der Haltbarmachung im Fass
vor dem Réuchervorgang)

e Kiichengarn

o [njektionsspritze (zum intramus-
kuldren Pdkeln — Einsalzen — der
Muskelfaser bei ganzen Schin-
ken)

e Fleischerhaken

¢ Kiichenticher
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Geréatschaften, die man zum Rduchern braucht

Abhilfe: Fleisch abwaschen und nach-
riuchern, bald verbrauchen.

| Das Fleisch wurde beim Rauchern
nicht genligend beltftet.

Abhilfe: siehe Hinweise zur Verbesse-
rung der Beliiftung oben.

1 Das Luftgitter bei der Luftzufuhr ist
verschmutzt.

Abhilfe: Luftgitter reinigen.

I Der Aufstellraum ist zu feucht.

Abhilfe: Raucherschrank in einem tro-
ckenen Raum aufstellen.

Fehler

Die Riucherware trocknet aus.

Méogliche Ursachen:

|, Der Schornsteinzug ist zu stark.

Abhilfe: Schornsteinzug drosseln.

2. Die Umgebungstemperatur ist zu
hoch.

Abhilfe: Schrank in einem-kthleren
Raum aufstellen.

Geratschaften, die man zum
Riuchern braucht

Die folgende Checkliste nennt nur die
wichtigsten Geratschaften und das
Zubehor, die man sich beim Einstieg in
das Riucherhobby zulegen soll, auslei-
fien oder in Anspruch nehmen muss.

In jeden Raducherschrank, auch in den
selbst gebauten, gehort ein Raucherther-
mometer.

Riucherthermometer

Zur genauen Feststellung von Rau-
chertemperaturen gibt es im Handel
spezielle Stabthermometer, die mit
einem Tauchrohr beziehungsweise
Fihler durch die Schrankwand rei-
chen oder eingebaut werden koén-
nen. Sie sind universell verwendbar
und weisen Messbereiche von O bis
200°C auf. Die Gehduse (Durchmes-
ser etwa 160 mm) sind mit einer
Ubersichtlichen Skaleneinteilung ver-
sehen.







Fleisch rduchern

Was aus der Not geboren wurde,
namlich das Haltbarmachen von
Fleisch durch Pdkeln, Rauchern oder
Lufttrocknen, das hat sich im Laufe
der Jahrhunderte zur Herstellung von
Spezialititen entwickelt. Schinken ist
langst mehr als kernige Bauernkost, er
ist eine Gaumenfreude von ganz be-
sonderer Art.

Réuchern in Tirol: Jeden Abend wird in der
Rauchkuchel eine kleines Feuer entziindet,
das wenige Stunden danach erlischt. Der
Rauch bleibt die ganze Nacht im geschlos-
senen Raum.

Allein in Deutschland werden, um
nur ein Beispiel zu nennen, jahrlich
schatzungsweise liber 40 Millionen
Hinterkeulen von Schweinen verzehrt.
Kein Wunder also, wenn sich diese
Beliebtheit auch im Wunsch eines
Selbstversorgers niederschlagt, selbst
zum Spezialitatenhersteller in Sachen
Rauchschinken , aufzusteigen". Und
das kann durchaus gelingen, wenn
man ein wenig Erfahrungen sammelt.

In alten Rauchkucheln lebt
das Mittelalter fort

Wer einmal das Gliick hatte, eine der
wenigen in Std- wie Nordtirol erhalte-
nen Rauchkucheln zu betreten, der
fahlte sich mit Recht in mittelalterliche
Zeiten zuriickversetzt. Pechschwarzen
Hohlen gleich sind sie neben dem ei-
gentlichen Hofgeldnde in einem der
Nebengebdude oder auf den Almen
zu finden. Meist sind es noch Ge-
wolbe, an deren Decken verrufSte Ei-
sengestdnge rund 2 bis 2,5 m tber
dem steinigen Boden die Halterungen
fiir Schinken und Speck bieten.

Selbst gerduchertes Fleisch schmecki
einfach mindestens doppelt so gut wie
gekauftes.




Fleisch rduchern

Der Tiroler Schinken erhéit durch Offnen
der Luken am ndchsten Morgen dann
reichlich frische Gebirgsiuft.

Die Streuxner Bduerin des 300 Jahre
alten Erbhofes in Eger bei Neustift im
Stubaital gewahrt gerne Einblicke in
die Speckrducherung in Nordtirol. Im
ganzen Tal ist sie noch die einzige, die
dieser uralten Art der Vorratshaltung
freu geblieben ist.

Rund 150 kg schwer sollte ein
Schwein sein, das sich fUr den Tiroler
Speck eignet. Nach dem Schlachten,
was in den Wintermonaten geschieht,
muss das Fleisch gut abhdngen. Dann
wird es zerlegt und die einzelnen
Fleischteile werden in eine Lake aus
Salz, Knoblauch, Pfeffer, Kiimmel, Zu-
cker, Lorbeerblattern und zerriebenen
Wacholderbeeren eingelegt, tirolerisch
+Einsuren” genannt. In Fleischkiibeln
aus Eichenholz wird das Surfleisch drei
Wochen lang gelagert.

Dann muss das gepokelte Fleisch
gut abgerieben und abgetrocknet
werden, bevor es in die Rauchkuchel
kommt. Die Rducherung dauert sechs
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Wochen. An allen Rduchertagen wird
in den Vormittagsstunden in einer ei-
sernen Réucherpfanne von einem hals
ben Meter Durchmesser ein kleines
Feuer gemacht, das aber keineswegs
lodert, sondern glimmt. Es wird aus
Kienspanen und Sdgemehl gespeist,

ab und zu wird dann, kommt die Biu~

erin in den Wintermonaten tagstber
aus dem Haus, ein bisschen , nachge-
legt”, so dass bis in die Abendstunden
hinein die Rauchentwicklung gewéhr-
leistet ist. Nachts jedoch, Tire und
Fenster bleiben nattrlich geschlossen,
gehen Feuer und Glut aus.

Am frihen Morgen wird dann die
Rauchkuchel geliiftet, das heift, das
Fleisch bekommt viel Frischluft zuge-
flihrt, bevor neu angefeuert wird. So
geht das Tag fiir Tag, sechs Wochen
lang.

Sehr ausflihrlich beschaftigt sich
Hans Fink in seinem Buch , Sudtiroler
Kuche, Tisch und Keller” mit dem Sel-
chen in der guten alten Rauchkuchel.
Der aus einer Rittner Bauernfamilie
stammende Autor hat den Beruf als
Metzger und Seicher erlernt und ist
seit iiber 30 Jahren Gastwirt in Brixen.

Zum Selchen gibt er aus langjahri-
ger Erfahrung folgenden Ratschlag:

»Das Selchen geschieht mittels kal-
ten Rauches’ - er soll die 20 Grad
eher unterschreiten als erreichen; der
Rauch wird mit Sdgemehl und vielen
beigemischten Kranewittzweigen (Wa-
cholder) gemacht, und zwischendurch
muss der Raum oft und gut gelliftet
werden. Nach einem Monat ist der
Speck ,gleim’ (hart) und kommt nun
in einen kiithlen luftigen Raum zur
weiteren Aufbewahrung. — Der Ge-
wichtsverlust vom frischen rohen und

Jlisgebrateten’ Fleisch bis zum gut
penieBbaren Speck ist je nach Fettge-
lilt verschieden. Er kann bei sehr wei-
fliem Speck 25 %, bei eher rotem hin-
pegen rund 30 % ausmachen. Ein
wohwein mit einem Totgewicht von
100 kg gibt aber nur 50 kg Speck ab,
ilu ja auch FuiBe, Kopf, Rippen, Kno-
hen, und der |Filz' (das Nierenfett)
wegtallen. Kenner ziehen den unter-
spickten Bauchspeck dem zwar schén
tolen, dafir aber eher trockenen
Schinkenspeck vor. In dinnen Schei-
hen gesdbelt und mit duftendem Rog-
penbrot langsam und glaubig zu eher
siuerlichem Rotwein genossen, hilft
w0 eine Brotzeit Uiber viele Sorgen hin-
weg. Harter Speck und suffiger, nicht
su schwerer Wein vertragen sich herr-
lich.”

Die Methode: 250 Jahre alt,
aber kaum iiberholt

Aus Zedlers , Grofem Reallexikon aller
Wissenschaften und Stande*:

. Wer ein recht niedlich geraucher-
les Rindfleisch haben will, schlachte
¢inen wohlgemasteten Ochsen von
vier oder flinff Jahren, zerhaue ihn in
sliicke, und weil die Wérme noch im
Ileisch, so bestreue man es in Mulden
nder anderen flachen Gefdssen liber
und iiber mit gnugsamen Saltz. So
bald nun dieses zergangen, und in das
fleisch gedrungen, so hdnge man es
unverweilt in den Rauch, und lasse es
w0 lange darinnen hangen, bis es ge-
lrocknet, aber nicht erhéartet ist. Da
man es denn herunter nehmen, in ei-
nem Schranke verwahren und nach
tiefallen davon kochen kann. Im Spei-

Die Methode

sen wird man erfahren, um wie viel
wohl geschmacketer und milder die-
ses, gegen einem andern geraucher-
ten Fleischen.

Mit den Schincken wird auf fol-
gende Weise verfahren: Wenn sie von
dem Schweine woh! abgel6set wor-
den, so werden sie etliche Tage, bis sie
ein wenig erstarren, liegen gelassen,
alsdenn eingesaltzen, und das Saltz
absonderlich um die Knochen, wo sie
sonst zum ersten modericht zu wer-
den pflegen, wohl eingerieben, und in
diesem Saltze miissen sie wieder eine
Woche verbleiben; sodann werden sie
auf ein Bret gelegt, und mit einem an-
dern Brete zugedeckt, damit man auf
dieses obere etliche schwere Steine
oder Bley legen, und das Saltzwasser
oder die angreiffende Feuchtigkeit
austreten und davon lauffen lassen
kénne. Ist nun diese Feuchtigkeit he-
raus, so befreyet man den Schicken
wieder vom Brete und Gewichte,
saltze ihn noch ein mahl auf der flei-
schigen und der zdhen Schwarte ent-
gegen gesetzten Seite, 1dRt ihn wieder
drey Tage so liegen, und wandert
dann erst mit ihm in den Rauch.
Wenn man unter das Saltz ein klein
wenig Salpeter mischet, so wird das
Fleisch nicht allein schdn roth davon,
sondern erlangt auch einen lieblichen
Geschmack.

Die Zungen werden auf Westpfali-
sche Art so gerduchert: Nehmet ganz
frische Zungen, leget sie in eine
Mulde, dak das obere scharffe Theil
der Zungen under sich komme, neh-
met zwo Hinde voll Saltz auf jede
Zunge, schwinget sie eine Zeitlang in
der Mulde, damit das Saltz wohl ein-
dringe, und allezeit der obere scharffe
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Theil unter sich gekehret sey, laBt sie
also Uber Nacht in einer Stube stehen,
sprenget sie hernach mit ERig ein, und
lasset sie wieder drey oder vier Tage
an einem kithlen Orte stehen, leget
sie denn auf die vorige Weise in ein
Gefasse, schneidet gesottene rothe
Ruben zu diinnen Scheiben, und leget
auf eine jede Zunge drey oder vier
derselben, nachdem sie groR sind,
streuet mehr Saltz auf die Zungen,
und nehmet endlich auf jede Zunge
ein halb Nossel Wein, ein Nossel Was-
ser, und ein Nossel EBig, vermischet es
mit der gesaltzenen Lacke von den
Zungen, giisset es also darauf, da es
ein wenig dariiber gehe, beschweret
sie mit einem Stein, und hanget sie,
wenn sie also drey Wochen gestan-
den, in den Rauch, aber nicht zu nahe
Uber das Feuer, welches auch bey an-
derm Fleisch zu beobachten; sie mis-
sen steten Rauch und Anfangs ein
paar Tage von Wacholderstauden ha-
ben, und also in die drey Wochen
héngen. Auf diese Weise rduchert
man auch die Schincken, welche aber

Das Fleischbeschaugesetz schreibt
eine amtliche Untersuchung von
Schlachttieren am lebenden sowie
am geschlachteten Tier vor. Die
Schlachtung darf daher nur von
ausgebildeten Personen durchge-
flhrt werden. Ein Ausnahme bilden
Kleintiere wie Gefliigel, Kaninchen
oder LaAmmer unter 3 Monaten,
sofern sie fiir den Eigenbedarf und
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mehr Saltz bediirffen, auch etliche
Tage langer in der Lacke liegen, nicht
weniger acht Tage langer im Rauche
hangen mussen, als die Zungen.

Die Speckseiten, ehe sie in den
Rauch kommen, werden sauber aus-
gelolt, eine nach der andern auf ein
langes Bret gelegt, und so lange mit
Saltz durchgerieben, bis dasselbe wohl
eingekrochen. Nach diesem missen
sie auf einander in langen Mulden ge-
schichtet, und in diesem Lager etliche
Tage gelassen, ferner in eine frische
Mulde ausgeladen, die obersten zu
unterst gelegt, mit frischem Saltz von
neuen besprengt, und von Wochen zu
Wochen so tractiret werden, so lange
bis eine jede Speckseite durchsichtig
wird."

Bezug von Fleisch

Man kann sich Stufe um Stufe stei-
gern, kann im Hochststadium selbst
ein Schlachtfest veranstalten, also ein
von einem Bauern oder einer Mésterei
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Vorfc/w%tm bei Schlachttieren

nicht gewerblich geschlachtet wer-
den.

AuBerdem mdissen in jedem Fall
die Entsorgung nach dem Tierkor-
perbeseitigungsgesetz und das lan-
destbliche Tierschutzgesetz beach-
tet werden. Aus allen diesen Griin-
den ist die Fleischbesorgung durch
Hausschlachtung fur den Einsteiger
keinesfalls empfehlenswert.

pekauftes Schwein durch einen Metz-
s zu Hause schlachten lassen.

Mein Rat fiir den Einsteiger: Am
liesten kauft man fir den ersten Ver-
uich einige wenige, schon zerlegte
Ipischstiicke vom Metzger um die
[ cke oder vom GroBhandelsmetzger.
I'bkel- und damit rauchergerecht zer-
Jopt, bekommt man da und dort auch
rne ganze Schweinehdlfte, die um die
10 kg Fleisch einbringt. Wichtig ist,
iass das Schwein jung und nicht zu
lett ist, am besten aus artgemdBer
IHaltung. Das Fleisch sollte man sich
dals Anfanger vom Metzger gleich rdu-
chergerecht portionieren lassen. In ei-
ner Plastikwanne nimmt man dann, in
jeclem Kofferraum bequem plazierbar,
sein Rduchergut ,in spe” mit nach
Iause. Das bringt in erster Linie den
Vorteil, dass der Ungetibte sich nicht
mit dem Entbeinen herumplagen muss
und gleich gesagt bekommt, welche
lvile nicht zum Rauchern, sondern
vher zum Wursten oder anderweitig
verwertbar sind.

I'leischstiicke, die zum Riuchern
ideal sind

Wenn auch nicht nur das Fleisch von
ilur Hinterkeule eines Schweins, meist
infach als |, Schinken* bezeichnet, als
alleiniges Rauchergut gilt, so ist es
iloch das bevorzugte. Es besteht zu
iund 20 % aus EiweiBstoffen, 5 % Fett
lnd je 1% aus Mineralstoffen, Koh-
linhydraten und Vitaminen, der Rest
iles Volumens bildet Wasser. Schwei-
tiekeulen sind mager, sehr schmack-
It und von guter Konsistenz, zum
'dkeln und Rauchern deshalb gera-
lezu ideal.

Die wichtigsten Stiicke vom Schwein:

1 Bauch und Wammerl, nach vorne die
Brust; 2 Bug oder Schulter, Vorderkeule;
FiiBe; 4 Haxen; 5 Filet und Kotelettgrat:
6 Halsgrat oder Schweinekamm;

7 Schlegel, Keule

Zum R&uchern eignen sich aber
auch die Schulter (Vorderschinken),
der Bauch (Wammerl) und die Hifte.
Da der Riickenspeck nicht nur als
.fette” Brotzeit, sondern auch als spa-
tere Zutat fur die Verfeinerung von
Pasteten, das Bardieren von Gefliigel
und Wild willkommen ist, schadet es
keinesfalls, auch einmal ein Stiick mit-
zurduchern. Zum Lachsschinken wird
der Schweineriicken verarbeitet. Und
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Zumm, Riuchern geelgnete
Fleischtedle

Schwein: Hinterschinken, Schulter
(Vorderschinken), Bauch (Wam-
merl), Hiifte, Riickenspeck, Ri-
cken, Halsgratstiick (Kamm)

Kalb und Lamm: Hinterkeule

keule, Filet
Rind: selten verwendet; wenn,
dann die Hinterkeule
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nicht zuletzt kann auch ein gut durchs
wachsenes Halsgratstiick (Kamm) ge-
pokelt und in den Riucherschrank ges
hangt werden.

Empfehlenswerte Fleischteile ande-
rer Schlachttiere wie Kalb und Lamm
sind fiir den Anfdnger im Wesent-
lichen die Hinterkeulen, bei Rotwild
oder Wildschwein auch das Filet.

Nicht ungenannt bleiben soll der
Rindersaftschinken. Wird Fleisch ein-
fach als Rinderrauchfleisch angeboten,
so muss es nicht unbedingt von der
Hinterkeule sein. Bei nachfolgenden
Grundverfahren des Fleischrducherns
steht aber das Schweinefleisch im
Mittelpunkt.

Feinheiten bei der Auswahl von ge-
eignetem Fleisch gibt es viele, ent-
standen aus langjéhriger Erfahrung
von meisterlichen Schinkenspezialis-

ten. So kauft ein Schlachtermeister aus

Zum Réuchern geeignete Fleischstiicke
vom Schwein: von oben nach unten
Schweinehals (Kamm, Nacken), Kotelett,
Nussschinken und Schulter

Rotwild und Wildschwein: Hinter- : i

Iiel ausschlieBlich Hinterkeulen von

Lt hweinen, wenn sie wihrend des
[1insports nicht am Fleischerhaken
lihgen, denn beim Transport reiBen
ilie inneren Muskelfasern, und das soll
Jeiner Meinung nach dazu fiihren, dass
iluraus nur , Gummischinken* wird.

Ohne Pdkeln kein Rauchern

or Rauch alleine tut's nicht! Salz war
iluher gerade dort, wo man es nicht
liulte, also wo es weder aus Salzberg-
werken noch aus dem Meer gewon-
nen werden konnte, gefragt wie , wei-

Ohne Pokeln kein Rauchern

Res Gold". Die bekannten mittelalter-
lichen HandelsstraRen beweisen dies.

Ganze Kolonnen von Saumpferden
mussten in Bewegung gesetzt werden,
damit im Herbst in Gebieten wie Boh-
men das schlachtreif gemdstete Vieh
zu Fleischvorriten fur die langen Win-
ter verarbeitet werden konnte.

Das leicht verderbliche Fleisch wird
durch die Behandlung mit Salz nicht
nur gewiirzt und geschmacklich ver-
feinert, sondern vor allem haltbar ge-
macht, das heift, dass dadurch ein
mikrobenhemmender Zustand herge-
stellt wird. Durch das Pokelsalz wird
das Fleisch ,umgerdtet”, es nimmt die
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typische rétliche Farbe an. Nicht aus-
reichend gepokeltes Fleisch hat einen
grauen Kern.

Gepokelt - oder bayerisch, dsterrei-
chisch, stdtirolerisch , eingesurt” —
wird mit Kochsalz, Salpeter oder mit
Nitrit-Pokelsalz. Und hier gibt es
wiederum drei verschiedene Méglich-
keiten: Trocken-, Nass- oder Spritzpo-
keln.

Trockenpbkeln

Das Trockenpokeln wird in erster Linie
dann bevorzugt, wenn ein ganzer
Schinken oder ein gréBeres Fleisch-
stlick haltbar gemacht und anschlie-
Bend luftgetrocknet werden soll. Die
Oberflache des Fleisches wird dabei
mit einem Gemisch aus Kochsalz und
Pokelstoffen eingerieben. Das Verhilt-
nis entspricht dabei etwa 99 % Salz zu
1% Pokelstoff. In das Pokelsalz wer-
den dann auch die entsprechenden
Gewiirze gegeben, vor allem Pfeffer.
In dieser Hiille des Konservierungsmit-
tels lagern danach die Schinken auf
luftdurchfluteten Stellagen oder auf-
gehdngt in Kellern bis zu zwei Mona-
ten, ,trocknen” also in der Luft, wer-
den jedoch teilweise auch in der An-
fangsphase mit kaltem Rauch haltbar
gemacht. Der Fleischsaft muss bej die-
sem Trockenpokelverfahren ablaufen
konnen.

Typische Vertreter der Trockenpoke-
lung sind beispielsweise der Parma-
schinken, der Holsteiner und der West-
félische Knochenschinken.

Doch nicht nur Salz, sondern auch
Zucker kommt beim Trockenpdkeln
zur Verwendung. Sogar zu Traubenzu-
cker wird hierbei gegriffen. Fur einen
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noch besseren, wirzigen Geschmack
werden zumeist auch noch gestoRene
Wacholderbeeren, Koriander und oft
Thymian hinzugegeben.

Bei der Trockenpokelung ist aber
nicht nur das Lagern im aufgehingten
Zustand oder auf Stellagen gebriuch-
lich. Auch in Steingut- und Holzfs-
sern ist eine Trockenpokelung mog-
lich. Dies setzt voraus, dass man den
Boden und dann die einzelnen Fleischs
lagen mit Salz und Warzmittel be-
streut (so im Schwarzwald und in Ti-
rol).

Wichtig ist bei dieser Art der Tro-
ckenpokelung, dass man das Fleisch
alle zwei Tage umschichtet und um-
dreht, um so eine gleichmiBige Fin-
wirkung der Wiirze und damit ein
gleichmaRiges Entziehen des Wasser-
gehalts zu erreichen. Die Pékelzeit ist
bei der Verwendung von Kiibeln mit
etwa vier Wochen anzusetzen. Bei
kleineren Fleischstiicken, etwa bei Ki-
lostiicken, kommt man auch mit zwei
bis drei Wochen aus. Der sich bei die-
sem Vorgang absondernde Pokelsaft
solite nach dem Pokeln abgeschopft
werden, das Fleisch aber in diesem
Zustand noch zwei bis vier Tage ru-
hen. Diese Zeit wird fachmannisch mit
~Nachbrennen” bezeichnet.

Beim Trockenpékeln ist es wichtig,
dass im Anschluss daran der Schinken
mit warmem Wasser gewaschen und
dann noch einen Tag lang — bei 6fte-
rem Wasserwechsel — gewdssert wird.
Erst dann sofl mit dem Lufttrocknen
und Rauchern begonnen werden. Vor
dem Réuchern aber muss das Fleisch
auf alle Falle getrocknet werden, darf
also keinesfalls im feuchten Zustand in
den Rauch gehédngt werden.

Nasspokeln

Ahnlich wie beim Trockenpdkeln wird
dlich beim Nasspokeln das Fleisch mit
der Pokelsalzmischung und Gewdirzen
vingerieben und danach in Steingut-
uder Holzfassern — letztere sind bei
newerblicher Verwertung aus hygieni-
«when Griinden nicht erlaubt — gela-
nert, allerdings nass, das heift in einer
I'kellake. Zwischen die einzelnen
[eischschichten wird — je nach ge-
whmacklicher Vorliebe — eine Schicht
auis Knoblauch, Zwiebeln, Wacholder-
liceren, Pfeffer, Zucker usw. gegeben.
llevor man das gesamte Pokelgut ab-
ileckt, sollte man darauf achten, dass
le Lake so ausreichend ist, dass sie
ilas Fleisch vollstandig  tiberflutet”.
Die mit der Zeit auch nach oben hin
iiberquellende Lake muss rechtzeitig
abgeschopft werden, damit keine
Iiulnisherde entstehen kénnen.

Die Pkellake soll, so eine Faustre-
jel, im Verhdltnis 100 : 11 angesetzt
werden. Mit anderen Worten, werden
und einem Liter Wasser 100 g Pokel-
silz und 10 g Zucker beigemischt.
Mach der Pokelzeit von zwei bis drei
Wochen, je nach Gewicht und GrofBe
iler einzelnen Fleischstiicke, wird das
I'Okelgut grindlich mit warmem Was-
ser gesdubert und dann an die frische,
leinesfalls stickige Luft, natiirlich ge-
schitzt vor Insekten, gehdngt, bevor
man es dem Raucherschrank oder
dem Raucherkamin zufihrt.

Die Lakescharfe kann mit Hilfe eines
| akemessers exakt nach Prozenten
hiestimmt werden. Ein Lakemesser ist
uin’ Spindelstab, auf dem sich beim
lintauchen in die Lake die Dichte des
“alzgehalts ablesen ldsst. Nur fir den
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Das Fleisch wird beim Trocken- und beim
Nasspékeln gleichmdBig mit den Pokelge-
wiirzen eingerieben.

gewerblichen Bedarf rentiert sich die
Anschaffung eines mit einer Sonde
ausgestatteten, elektronisch arbeiten-
den Lakemessers.

Schnellpékelverfahren: das
Spritzp6keln

Beim hduslichen Rauchern wird das
Spritzpokeln in der Regel nur selten
angewandt, sondern in erster Linie
von den gewerblichen Schlachtereien,
die auf schnellen und Gewinn brin-
genden Umsatz angewiesen sind.
Mittels einer Lakespitze — erhiltlich in
Metzgereibedarfsgeschaften — wird
dabei eine Muskelsalzung im Abstand
von etwa 5 cm quer zu den Muskelfa-
sern vorgenommen, also eine ,intra-
muskuldre* Pokelung. Dabei werden
dem Fleisch 10-20 % — im Verhaltnis
zum Fleischvolumen gerechnet — an
Lake direkt zugeflhrt.

Die Hohlnadeln dieser speziellen La-
kespritzen haben seitliche Offnungen,
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Bereits vor dem Einpékeln miissen die
Fleischstiicke mit einer speziellen Fleisch-
nadel aufgefddelt werden, damit sie
anschlieBend unmittelbar in den Rauch
gehdngt werden kénnen.

durch die die in warmem Wasser auf-
geloste Salz-Zucker-Mischung in dhn-
lichem Verhdltnis wie bei der Nasspo-
kelung beschrieben, in die Muskeln

injiziert wird. Das Schnellpokelverfah-
ren eignet sich in erster Linie fir R4u-
cherwaren, die zum baldigen Verzehr
bestimmt sind. Aber auch nach dem

Spritzen ist es ratsam, das so prépa-

rierte Fleisch wenigstens zwei bis drei
Tage dem vorher beschriebenen Nas-
spokeln im Fleischfass zu unterziehen.

Hochs i Nitrit
ini i I

Nitrit soll Fleischerzeugnissen in ei-
ner Menge von hochstens 150 mg
pro kg Fleisch beigegeben werden.
Fdr Nitrat wird eine Zugabemenge
von hochstens 300 mg pro kg
Fleisch empfohlen.
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Salpeter und Nitritpokelsalz als
Umrdtungshilfe

Salpeter (Kaliumnitrat) wird als Umpés
testoff bei der Herstellung von Roh-
schinken und bei lang gereiften Roh-

wdrsten (eingeschrankt) verwendet, [4

wird in Form farbloser Kristalle oder
als weiBes, an der Luft bestindiges
Pulver gehandelt. Im Fleisch wird es
durch eine enzymatische Reaktion zu
Nitrit umgewandelt.

Auch Nitritpokelsalz (Salz mit Na-
trium- oder Kaliumnitrit, als fertiges
Produkt im Handel) dient der Umré-
tung. Beide Mittel fordern den Ablauf
der Umrétung von Fleisch, Fleisch-
und Wurstwaren. Das Nitrit reagiert
mit dem im Fleisch enthaltenen Myo-
globin zum hitzestabilen Farbstoff Nj-
trosomyoglobin, der erhitztem gepé-
keltem Fleisch die typische blassrosa-
rote Farbe verleiht.

Wichtige Regeln fiir das
Pékeln

Ob Réauchergut nass oder trocken ge-
pokelt werden soll: ein Fass ist daftir
der stets richtige Behdlter. Entschei-
dend ist weiterhin, wo und wie das
Fass aufgestellt wird.

Gefragt sind Fisser

Ob das Pékelfass aus Holz oder viel-
leicht noch besser aus Steingut sein
soll, darliber kann man zwar geteilter
Meinung sein, was aber beide aus-
zeichnen sollte, ist ein hygienisch ein-
wandfreier Zustand. Fiir kleinere Men:
gen werden oft auch Plastikkiibel und

wannen verwendet, doch werden
mincherorts Stimmen laut, dass dies
Uulleicht geschmacksmindernd sein
ltnnte. Keinesfalls jedoch sind Zink-
aliner zu empfehlen.

liei einer Pokelung beziehungsweise
lii!l cinem ,, Einsuren” in einem Holz-
hiss soll dieses rechtzeitig gesdubert
el auf seine Dichtheit hin gepriift
werden. Denn flieRt etwa beim Nass-
jiokeln Lake aus und kommt es dabei
‘um Austrocknen einer Fleischschicht,
il dlas Ergebnis auf alle Félle gefihr-
ilnl, Es kann sogar passieren, dass das
dliipelegte Fleisch innerhalb kirzester
fuil verdirbt.

Abgeschlossen werden alle Behalt-
iisse mit einem Holzdeckel. Dariiber,
il Schutz vor Insekten oder Staub,
willle noch zusétzlich ein Tuch gebrei-
tol werden. Dann kann das Ganze bei
(ler Nasspokelung mit einem schweren
“lein eingeschwert werden. :

[Damit darf aber die Sorgfalt wah-
tend der Tage der Pokelung nicht be-
uhidet sein. Am besten soll taglich
fnchgesehen und der tibertretende
JHaft” abgeschopft werden, damit
(iber dem Surdeckel keine tbel rie-
ihienden Faulnisherde entstehen. Sau-
lierkeit ist beim Schlachten, Pokeln
wie auch beim spdteren Rauchern das
nberste Gebot, das vor Enttduschung,
linanziellen Verlusten und gesundheit-
lichen Schéaden schiitzt,

Wohin mit dem Pdkelfass und
tlem Fleischkiibel?

In tiefen, dunkien, keinesfalls aber
ulickigen Kellern stehen sie gut: das
I'tkelfass oder der Fleischkibel, und
iwar bevorzugt in jenen Monaten, die

Die Lake muss auf alle Félle , iiberschwem-
mig” sein, das heifst, alles Flejsch muss mit
der Lake gut bedeckt sein.

ein ,,R" in ihrem Namen flihren. Mit
anderen Worten: In der kihlen Jahres-
zeit, ab September bis hinein in den
April, lasst es sich gut rduchern und
selchen. Nur in dieser Zeit weisen Kel-
ler oder die im Erdgeschoss gelegenen
Vorratsraume pokelvertragliche Tem-
peraturen von weniger als 12°C auf.
Doch diese auch , weinfreund-
lichen* Temperaturen sind nur ein As-
pekt der empfehlenswerten Voraus-
setzungen flr eine sichere Fleischpo-
kelung. Unvertraglich sind fir Fleisch-
kubel und das Pokelfass modrige Kel-
ler, aber auch die Nachbarschaft von
Oltanks oder Keller mit Sauerkrautfis-
sern oder Obst und Gemiise. Diese
sind fur das Pokelgut ungeeignet
wegen der unvermeidbar vorhande-
nen Milchsdure- und Faulnisbakterien.
Wenn sich gar der Schimmel an den
Waénden hochfrisst, dann ist das Fehl-
ergebnis in den meisten Fallen vor-
programmiert. In trockenen, luft-
durchfluteten Vorratsrdumen mit kon-
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stanten Temperaturen von 5 bis 12°C
und einer Luftfeuchtigkeit bis 75 %
hat das Sur-, Fleisch- oder Pokelfass,
oder wie immer man landschaftsbezo-
gen dazu sagen will, den richtigen
Platz, der auBerdem dunkel und vor
allem geschiitzt vor Insekten aller Art
sein soll.

Die Lake

Lakekonzentration

Richtwerte fir die Lakekonzentration
wurden schon genannt. Je nach Po-
kelverfahren kann sie aber sehr unter-
schiedlich sein. Wer genaue Werte er-
mitteln will, kann diese mit einem La-
kemesser exakt bestimmen. Dabei er-
gibt sich, dass beispielsweise eine ein-
gradige Lake entsteht, wenn 1 | Was-
ser 8 g Salz beigegeben werden. Ana-
log dazu besteht eine zehngradige
Lake aus 80 g Salz auf 1 | Wasser. Bei
der Zugabe von Gewtrzen sollten
diese pro Kilogramm Fleisch keinesfalls
10 g Gberschreiten, ganz gleich, ob
Wacholderbeeren, Knoblauchzehen,
Lorbeerblatter, Pimentkorner, Estra-
gon, Koriander oder Salbei bevorzugt
werden. Ratsam ist auch, die Lake vor
dem Zusetzen zum Rauchergut aufzu-
kochen, was bakterienhemmend
wirkt.

Pékeldauer

Ganz unterschiedlich kann die Dauer
der Pokelung selbst sein. Wahrend
man eine groe Hinterkeule gut vier
Wochen einlegen muss, reichen beim
Bauchspeck zwei bis drei Wochen, bei
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Wild und Gefliigel eine Woche. Die
Starke des Fleischstiickes, Fettgehalt,
Fleischkonsistenz sowie das Verhéltnis
der Lakekonzentration bestimmen die
Pokeldauer. Am besten testet man vor
dem Réauchern den Geschmack des
Pokelfleisches durch den Verzehr eines
Stlckes als Braten, denn dabei stellt
sich der Geschmack schnell heraus
und man weil vor allem, ob die Poke-
lung auch bis ins Innerste vorgedrun-
gen ist oder nicht.

Die Wiirze macht’s

Salz ist beim Pokeln nicht allein das
«Salz in der Suppe”. Fiir das Rauchern
mit eigener Note kénnen verschie-
dene, auf alle Falle aber harmonisie-
rende Gewdrze in Erfahrungsmengen
verwendet werden, die eben die Indi-
vidualitit der Hausrducherei von dem
gleichférmigen Konsumangebots der
GroBrauchereien unterscheiden.

Es ist sehr schwierig, exakte und
verbindliche Mengenangaben vorzu-
schreiben, denn letztendlich entschei-
det der personliche Geschmack. In der
Regel sollen zum Pdkeln folgende Ge-
wirze vorhanden sein: Salz, Konser-
vensalz oder Salpeter, Pfeffer, Majo-
ran, Zucker, Wacholder, Kiimmel, Lor-
beerblatter, Zwiebel und Knoblauch,
Koriander und vielleicht auch ein
Schuss Essig. Frische ist auch hier das
Beste, was man seinem Rauchfleisch
antun kann. Vorsicht gerade beim Ein-
pdkeln vor angeschimmelten W(rz-
mitteln, die das Ergebnis verderben
kénnten. Wer mit dem Rauchern be-
ginnt, sollte nicht den Fehler machen,
zu viele verschiedene Gewdrze zu ver-
wenden.

Gewissenhafte Hygiene ist oberstes Gebot

iewissenhafte Hygiene
Ist cberstes Gebot

s schon das Abspiilen von Essge-
schirr keine besonders erquickliche Ar-
linit, so wird jeder Hobbyrducherer
lieim Sdubern der Rauchereinrichtun-
pen ein wenig stohnen. Doch was sein
jiuss, muss sein. Wenn auch Rauch-
licheln oder Riaucherkamine keiner
ipeziellen Reinigung bediirfen — auBer
ler Fett- und Pechbeseitigung, sofern
man darin immer nur ein- und das-
wibe, das heifit entweder Fleisch und
Wurst oder ausschlieBlich Fisch rdu-
thert — so ist bei den Raucherhaken
wie auch Raucherschrianken grofite
“auberkeit gefordert.

Am besten verwendet man heiles
Wasser, dem ein normales, im Handel
prhéltliches Reinigungsmittel zugesetzt
wird. Nachdem man die Haken einge-
weicht beziehungsweise die Innensei-
len der Raucherschranke ein bisschen
ihgeweicht hat, verwendet man am
liesten eine Wurzelblrste zum Séau-
liern, um so die Fettriickstdnde zu be-
iwitigen, der RuBbeschlag jedoch kann
uelrost bleiben.

Hakew richtiq reinigen
Speziell far Haken werden Reini-
pungslésungen angeboten, die in
Reformhdusern, Drogerien und
Supermdrkten erhaltlich sind. Hier
werden die Haken zur Desinfek-
fion und Reinigung in eine Losung
vingelegt, die entsprechend den
ticbrauchsanleitungen hergestellt
wird.:

e e r I 00080 SRERsF0RReRDReGeSN

Desinfektion

Der Desinfektion mit chemischen Mit-
teln falit die Aufgabe zu, Faulniskeime
zu vernichten, die in Raumen und an
Geraten vorhanden sind, und die die
Haltbarkeit von Fleisch und Fisch ge-
fahrden. Vollig fernzuhalten sind Faul-
niskeime nicht.

Der Desinfektion muss jeweils eine
griindliche Reinigung mit heiflem
Wasser und handelstiblichen Putzmit-
teln vorangehen. Damit werden grobe
Verunreinigungen gelost und ein Teil
der Mikroorganismen bereits abgetd-
tet. Jedem Desinfektionsmittel muss
eine bestimmte Einwirkungszeit (min-
destens finf Minuten, besser aber
langer) zugestanden werden. Die
Konzentration ist bei den meisten Pra-
paraten mit 1% angegeben, die opti-
male Temperatur der Losungen liegt
zwischen 50 und 60°C. Nach der Ein-
wirkungszeit massen die Desinfek-
tionsmittel durch Nachspilen mit rei-
nem Wasser wieder vollstindig ent-
fernt werden.

Die gebrauchlichen chemischen
Desinfektionsmittel sind ihrer Zu-
sammensetzung nach Hypochioride,
quarterndre Ammoniumbasen und
Amphotenside. Die Anforderungen,
die an sie gestellt werden, sind: breites
Wirkungsspektrum auf méglichst viele
Keimgruppen, Ungiftigkeit, Geruchlo-
sigkeit, keine Korrosion von Werkstof-
fen, keine Abwasserbelastung und
kein Wirkungsverlust bei der Lage-
rung.

Eine besondere Gruppe von Desin-
fektionsmitteln stellen die Fungizide,
Mittel zur Bekdmpfung von Schimmel-
pilzen, dar. Die Fungizide werden ent-
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Ardenner Schinken ist eine belgische
Spezialitit, die von nassgepékeltem
Kernschinken stammt und im kalten
Rauch ihre Haltbarkeit bekommt. Be-
vorzugt wird dafur in erster Linie du-
Rerst mageres Fleisch.

Coburger Schinken ist ebenfalls ein
Produkt der Kaltraucherung bei 20 bis
30°C in Hartholzrauch. Das magere
Stiick wird bevorzugt.
Niederbayerisches Schwarzgeraucher-
tes wird abweichend von den vorheri-
gen Rauchermethoden bei 40 bis
60°C in den Rauch gehidngt. Dabei
aber werden aber nicht ganze Schin-
kenstlicke in den Rauchfang gehangt,
sondern so genannte , Schnitzen*
oder ,Ranken* mit einem

Gewicht von einem bis zu drei Kilo-
gramm. Das Pokeln, bayerisch |, Einst/~
ren”, wird in einem Holzfass oder bes:
ser in einem Eichenholzbottich zwei
bis drei Wochen vorgenommen, wo-
bei an Wiirzmittel (Knoblauch, Zwie-
beln, Wacholderbeeren, Pfeffer, Salz,
Zucker usw.) nicht gespart wird. |
Katenschinken ist gewissermafen ein
Sammelbegriff fir norddeutsche
Schinken, die nicht unihnlich dem Res
zept des Schwarzwilder Schinkens I
sind. Zumeist wird hier im gewerb-
fichen Bereich die Spritzpokelung be-
vorzugt.
Lachsschinken wird aus dem Kern-
stlick der Kotelettfleischstringe ausges
l6st, eine Woche lang gepo-
kelt und dann gewickelt.
Im Kaltrauch werden

- dann diese Schweis

noriickenstiicke haltbar gemacht. Eine
\pezialitdt ist der Pariser Lachsschin-
len aus sehnenfreien Filetkotelettstl-
tlen. Bei dieser Zubereitung werden
ilie Kotelett-Kernstlicke in Speckschei-
lion eingewickelt und dann mit so ge-
tunnten , Goldschlagerhdutchen” um-
liillt. Die Raucherdauer ist eine Erfah-
wngssache; auf alle Falle verkirzt sie
ulth auf weniger als drei bis vier Tage.
Itasseler Rippenspeer, bevorzugt zum
liiotzeitmachen, wird aus den Kote-
litlstrangen gewonnen, mit milder
lake gespritzt und anschlieBend der
IeiBraucherung unterzogen.
Schinkenspeck kann eine Brotzeit
pbenfalls Gberaus bereichern. Er ent-
leht, indem man das Hiftstiick eines
“chweins gepokelt in den kalten
lauch hédngt.

Nussschinken ist das Kernstlick des
4chinkens und daher von hervorra-
pender Qualitat, mager und im ge-
werblichen Bereich meist im Schnell-
pikelverfahren dem Heifirduchern zu-
peftbrt,

Knochenschinken

Westfalischer Raucherschinken, zu-
meist mit Buchenholzrauch und bei
[Héchsttemperaturen bis zu 25°C ge-
rlluchert, ist er ein typischer Vertreter
iles Knochenschinkens. Man schitzt
die ausgepragte Wirze, die Milde des
Heischies und den unverkennbar wohl-
llechenden Rauchgeschmack.
Katenrauchschinken nach holsteini-
wcher Art, Ammertander Dielenrauch-

Klassische Schinkenspezialititen

schinken und Heideschinken sind ge-
schmacklich miteinander verwandt.
-Auch hierbei wird der Rauch von Bu-
chenholz bevorzugt; die Temperatur
liegt wahrend des gesamten Raucher-
prozesses unter 20°C.

Die Luftgereiften

Parmaschinken. Die bekanntesten und
wohl erlesensten Vertreter der luftge-
reiften Knochenschinken des Auslands
sind der Parmaschinken und der San
Daniele Schinken aus Italien. Die Zeit
der Pokelung, Lufttrocknung und da-
mit Reifung nimmt nicht selten mehr
als zwolf Monate in Anspruch.
Bayonner Schinken, der typische Pyre-
naenschinken, ist dem Parmaschinken
dhnlich. Auch er benétigt bis zu seiner
vollen Reife eine Zeit von gut neun
Monaten.
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Dieses Kapitel kann leider nur un-
volistindig sein, denn in einem
einzigen Landstrich, ja selbst in einem
Dorf gibt es an Pokel- und Raucherre-
zepten eine Erfahrungsfiile, die von
Generation zu Generation weiterver-
erbt und immer wieder variiert wird.
Es soll auch nicht das Ziel sein, klassi-
sche Schinkenspezialitdten nachzuma-
chen, sondern vielmehr durch Anre-
gungen jeden Leser zu eigenen Haus-
rezepten zu inspirieren.

Gerauchertes vom Schwein

Riucherspeck ungarisch

Daflr kauft man Riickenspeck, der
(auf 1 kg gerechnet) mit 100 g Salz
eingerieben und zwei Wochen lang in
einem kalten, geruchsfreien Keller auf-
bewahrt wird. Jeden dritten oder vier-
ten Tag wird der Speck erneut mit ei-
ner diilnnen Salzschicht eingerieben.
Beim ersten Einreiben darf man die
Beigabe von gut 4 Essiéffeln Paprika-
pulver nicht vergessen. AnschlieBend
wird der Speck gewaschen, abge-
trocknet, nochmals leicht mit Paprika
eingerieben und drei Tage in den kal-
ten Rauch gehdngt.

Wacho ldergerdm/wrt&:

Pro kg Fleisch bereitet man ein Wirz-
gemisch aus 50 g Salz, 300 mg Salpe-
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ter, 10 g Zucker und 10 g gestofRendil
Wacholderbeeren vor, nicht zu verges
sen 1 zerdrlickte Knoblauchzehe. Day
abgetrocknete Fleisch wird damit eint
gerieben, ins Pokelfass gelegt, aufges
schichtet mit einem Tuch abgedecki
und eingeschwert. Nach drei- bis viel
wochiger Pokelzeit sollte eine mindas
tens ebenso lange Kaltraucherzeit mil
Wacholderspdnen folgen.

Nagxgﬁepﬁkdf&: Wacholderra

Hierfur werden 3 kg Fleisch in eine
Pokellake von 3 | Wasser, 300 g Salz,
1,5 g Salpeter, 30 g zerstofRenen Was
cholderbeeren, 2 Knoblauchzehen und
30 g zerstoRenem Kandiszucker ein-
gelegt. Die gewlrzte Lake wird aufges
kocht und dann in erkaltetem Zustant
Uber das im Pdkelfass eingelegte _
Fleisch gegossen. Das Fass wird auch
hier mit einem Kiichentuch abgedeckt,
das mit einem Holzdeckel beschwert
wird. Drei Wochen Pékelzeit und drel
Wochen Warmrauch machen das End:
produkt haltbar.

Lachsschinken

Zur Lachsschinkenherstellung besorgl
man ein ganzes Stiick Kotelettgrat,
das von der Schwarte befreit und vorm
Knochen geldst werden muss. Uber
dem mageren Fleisch sollte aber gut
ein Daumen breit Speck belassen wer*
den. Das restliche Fett wird spater, mil

e e e

Iiucherspeck kann auf viel
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ssisch. Ver-

«uchen Sie doch einmal ungarischen Réiucherspeck mit Paprika!

wenig Salpeter eingerieben, um den
.5chinken” gewickelt. Das so vorbe-
ieitete Fleischstiick wird in eine Lake
von etwa 4 | Wasser, 500 g Salz, 3 g
salpeter und 100 g zerstoBenem Kan-
iliszucker eingelegt. Auch hierbei wird
llie Pokellake zuvor erhitzt, aber erst

im ausgekiihlten Zustand in den P6-
kelbehalter gegossen, wo der Schin-
ken eine Woche lang auf das einwo-
chige Kaltrauchern vorbereitet wird.
Zwischen P&keln und Rduchern muss
der Lachsschinken luftgetrocknet wer-
den.
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Spritzgepikelter Landschinken

Dafiir eignet sich Schinken mit Speck
und Schwarte aus Unterschale, Nuss
und Hufte, der dann mit einer Pokel-
lake aus folgenden Zutaten gespritzt
wird, wobei die Einspritzmenge etwa
15 bis 20 % der Fleischmenge ausma-
chen soll. Das Grundrezept besteht
aus 1 | Wasser, 100 g Nitritpokelsalz,
100 g Metzgerwiirze (erhéltlich nur in
Fachgeschaften), 10 g flissigem
Wacholder und 5 g Knoblauch-Wiirz-
salz. Ein Teil dieser Losung wird mit ei-
ner Injektionsspritze in 5 cm Abstand
in das Fleisch gespritzt. Weitere drei
Tage sollte das Fleisch in die Lake aus
obigem Konzentrat eingelegt werden.
Im Anschluss daran wird das Rau-
chergut gewaschen, gewdssert, einen
Tag in einem kihlen Raum luftge-
trocknet und dann bei einer Tempera-
tur von Uber 85°C heigerduchert.

Feiner Plefferschinken

Hierzu empfiehlt es sich, ausgesucht
schéne Schinkenstiicke zu verarbeiten,
die dann, auf 1 kg Fleisch gerechnet,
mit 30 g Pdkelsalz, ', Teel6ffel Zucker,
1 Teeldffel in einer Pfeffermiihle ge-
mahlenem schwarzem Pfeffer und 2
Knoblauchzehen gut eingerieben wer-
den. Nach einer vierwéchigen Pokel-
zeit in einem kithlem Raum wird das
Fleisch zunéchst mit einem sauberen
Tuch abgetrocknet und dann zur wei-
teren Trocknung und zur Reifung auf-
gehangt. Einige Tage spater sollte es
aber nochmals kurz gewéssert wer-
den. Bevor das mit einem Kiichentuch
abgetupfte Fleisch in den Kaltrauch
kommt, werden die einzelnen Fleisch-
stlicke erneut in geschrotetem Pfeffer
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gewdlzt. Auch beim anschlieRBenden
dreiwdchigem Kaltrauchern sollte mafl
ab und zu eine Beigabe von geriebe-
nem schwarzem Pfeffer in die Réau-
cherspane werfen.

Gerviucherter Schweinebauch

Ein Stiick gut durchwachsener Schwel
nebauch wird in 3 cm dicke Scheiben
geschnitten und je kg Fleisch einen
halben Tag lang in eine Lake von 2|
Wasser, 50 g Salz, 50 g Zucker und
% Teel6ffel Pfeffer bei Kiihlschrank-
temperatur eingelegt.

Anschlieend sollen die Fleischstii-
cke gut abtrocknen, bevor sie zum
Heifrduchern auf einen Rost in einem
Raucherofen gelegt werden. Der Rau-
cherprozess nimmt eine Zeit von ein
bis zwei Stunden in Anspruch. Dieses
Rezept eignet sich ebenfalls fir Kleirs
gerate.

Zum Kaltrauchern eignet sich auch
ein groferes Stiick Bauchfleisch. Die
Pokeldauer betragt hier etwa zwei
Wochen. Dabei immer wieder kontrols
lieren, ob die Lake das Fleisch noch
bedeckt und gut riecht, sonst austau-
schen. Die Raucherdauer betrdgt 8 hil
10 Tage.

Frinkische Rezepte

Eine Lake mit Salz, mehreren Knob-
lauchzehen, fein geschnittenen Zwie:
beln, Lorbeerblatt, Pfefferkérmern und
etwas Zucker so ansetzen, dass ein 1o
hes Ei darin schwimmend gerade die
Oberflache beriihrt, das heift, bis zu
dieser Sattigung muss mit Salz aufge
fullt werden. In ein TongefalB werden
Fleischstiicke so hineingedriickt, dass
die Fliissigkeit alles gut bedeckt. Fall4
notig wird ein Stein zur Beschwerung

uf das Fleisch gelegt.

Die Fleischwaren dir-
len nur kalt gerduchert
werden, also nur
it Raucher-
mehl, wobei
auf gerings-
le Warme-
entwicklung
peachtet
werden muss.

IHier empfiehit

sich nur ein Rau-

chervorgang — also

vine Fillung des Kastens

mit Rauchermehl pro Tag —,
tler etwa 4 bis 5 Stunden dau-
ert.

Rollschinken oder Speckseiten kén-
nen vor oder nach dem Rauchern
noch mit Paprika oder gestoBenem
Pleffer eingepudert werden.

Rau sch, RS ,
Rollschi ) %
[rinkischer Ar

Man legt diese Stlicke in eine Lake ein,
die wie folgt angesetzt wird: Fiir 5 bis
i kg Fleisch: 375 g Salz, 60 g Kandis-
sucker, 2,5 1 Wasser, 1 Lorbeerblatt,

A Pfefferkérner, 3 Nelken, 10 Wachol-
ilerbeeren, 1 Zwiebel, % Essléffel Ko-
iiander.

Bis auf das Salz werden alle Zutaten
mit dem Wasser aufgekocht. Wahrend
ilieser Zeit driickt man die Fleischstii-
cke fest in das Salz ein und lasst sie in
cinem Steinguttopf oder einer Holz-
mulde liegen.

Nachdem die Lake abgekuhlt ist,
wird sie langsam (iber die Fleischstil-
cke gegossen. Kleine Fleischstlicke
lileiben 2 bis 3 Wochen in der Lake,

Gerduchertes vom Schwein

grole Sta-
cke 3 bis 4 Wo-
chen. Nach dieser
Zeit werden die Fleisch-
stiicke etwa 2 bis 3 Stunden gewés-
sert, getrocknet und an Schniiren oder
Haken zum Trocknen aufgehdngt.
Sind die Fleischstiicke gut trocken,
werden sie an Fleischhaken in das
Oberteil des Raucherofens eingehangt
und gerauchert.

Zum Réduchern gibt es zwei Mog-
lichkeiten: Zum baldigen Verbrauch
wird das Fleisch eine dreiviertel Stunde
heiRgerduchert und direkt aus dem
Rauch serviert oder bis zu eine Woche
lang im Kihlschrank aufbewahrt und
vor dem Servieren kurz im Backofen
angewdrmt. Moglichkeit zwei: Soll das
Fleisch ldnger haltbar sein, wie oben
heifrduchern und anschlieBend noch
3 bis 4 Stunden in den Kaltrauch han-
gen. Das intensiviert auch den Rauch-
geschmack.
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Lamm und Gefliigel

Fur die meisten weniger geldufig, aber
eine besondere Késtlichkeit ist Gerau-

chertes von zartem Lammfleisch oder

frischem Gefliigel. Ein Grund mehr, es
einmal selbst auszuprobieren.

Gerducherter Lamumriicken

Wenigstens 2 kg sofl er schwer sein,
der zum Réauchern empfehlenswerte
Lammricken. Drei bis vier Tage wird
er in einer Salzlake aus 8 | Wasser,
300 g Salz, einem guten Dutzend zer-
stoBener Wacholderbeeren und
"5 Essléffel Paprikapulver gepékelt.
Doch damit sind die Vorbereitungen
noch nicht zu Ende. Nach dem Einle-
gen reibt man den Riicken mit einem
Kiichentuch sauber, enthiutet ihn und
reibt ihn dann nochmals mit einem
Gemisch aus klein gehackten Zwie-
beln, Knoblauch, Salz und Pfeffer so-
wie mit Majoran ein. Es schadet nicht,
wenn der Lammriicken dann, einge-
schlagen in ein Leinentuch, an einem
kihlen Ort noch gut einen halben Tag
ruht. Vor dem Riuchern in einem
Heifirduchergerit solite der Lammrii-
cken zum Porenschlieen heif ange-
braten werden. Erst dann kommt er
bei einer Anheiztemperatur von tber
200°C in den Raucherofen, wo er
uber der Rduchermehlglut eine gute
Stunde garen soll.

HelfSgeriucherte Hihnerbrust
Die gut gesduberte und getrocknete
Hihnerbrust leicht mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver einreiben und dann
auf den Rost des Raucherofens legen,
der bereits vorgeheizt wurde. Bei Tem-
peraturen von rund 200°C erreicht

man in einer guten halben Stunde def’
besten Rauchereffekt.

He%gerwc/wrt& Truthahn-

Vorteilhaft fir das spatere Servieren sl
es, wenn man die Truthahnkeule be-
reits vor dem Einlegen in die Lake ent-
beint. Die Keule wird dann mit Salz,
Pfeffer und Zitrone eingerieben und in
eine Lake, die mit Zwiebein, Petersilie
und vielleicht einem Schuss Rotwein
angereichert ist, tiber Nacht eingelegl.
Im Heifrduchergerit reicht bei einer
Temperatur 200°C eine Garzeit von
einer Stunde.

Geviucherte Ginsebrust

Der Versuch lohnt sich bestimmt, auch
wenn das Rduchergut nicht billig ist:
gerducherte Gansebrust ist ein Hoch-
genuss.

Vorbereitet wird dazu eine Lake aus
1| Wasser, 100 bis 150 g Salz, 10 g
Zucker und 1 zerhackten Knoblauch-
zehe. Salpeter wird hier nicht beno-
tigt. Diese Mischung solite man ein-
mal leicht aufkochen lassen. Ist der
Sud abgekiihlt, wéssert man damit die
Génsebrust und gibt dariiber einen
Hartholzdeckel, der beschwert werden
sollte, um so das Fleisch stdndig unter
der Pokellake zu halten. Acht Tage
sollte das Einpokeln und anschlieBend
ebenfalls das Rauchern dauern.

Im Jahre 1741 wird zum Ganseriu-
chern (,, Zedlers GroRes Universal-Le-
xikon aller Wissenschaften und Kiins-
te") empfohlen: , Die Ginse muR man
erstlich brav fett misten, hernach,
wenn sie geschlachtet, einsaltzen, ei-
nen Tag oder acht im Saltze stehen
lassen, hierauf dieselben in Leinwand

Rauch- und Trockenfleisch vom Wild

tithen, in die Feuermduer hangen und
ilurinnen etwan vierzehen Tage, nach-
iltem viel oder wenig Rauch ist, han-
uen lassen, auch zu Zeiten darnach
swehen.”

Und im , Kurzpfalzbaierischen In-
lelligenzblatt” des Jahres 1786 steht
peschrieben: |, Die Gdnsebriste oder
duch ganze, so auf den Riicken ab-
neschnitten werden, 148t man vier
luge im Salz liegen, bis solches ge-
sthmolzen und mit diesem Salzwas-
ser werden sie taglich ein paar Mal
liegossen, nachdem hangt man sie
|41 Tage bis 3 Wochen in gelinden
Rauch. Ehe man aber sie rauchert,
werden sie in Papier gewickelt, und
tn alte dinne Leinwand geneht. Auf
uechs Stick Ganse nimmt man einen
slarken Messerspitze voll Salpeter
sum Salz." Auch bei mittelalterlichen
luafelfreuden durfte diese Spezialitat
nicht fehlen.

Rauch- und Trockenfleisch
vom Wild

line wahre Delikatesse stellt Rauch-
und Trockenfleisch vom Wild dar.
Wéhrend man in Afrika dafiir das
Fleisch von Kudu und Oryx bevor-
zugt, kommen in européischen Gefil-
den vor allem das Rotwild, Gamsen,
Ilch und Rentier in Betracht.

Auf alle Falle muss in der Vorberei-
[ungsphase das erlegte Tier die Nacht
tiber in der Decke abgehangen sein.
Als die besten Stiicke zur Bereitung
von Rauch- und Trockenfleisch gelten
nattrlich die Keulen und auch der Teil
tler vorderen Riickenpartie, von Filet
jjanz abgesehen. Nachdem die Fleisch-

stlicke den Muskelpartien entspre-
chend portioniert sind, werden sie in
irdene Topfe wie auch in Holzkibel
lagenweise eingelegt. Beim Einpdkeln
(Trockenpé&keln) werden die einzelnen
Fleischteile mit Salz eingerieben und
lagenweise mit gestoRenen Pfefferkor-
nern, Wacholder- und Lorbeerblattern
sowie Koriander und Rosmarin be-
streut. Durch die Beschwerung mit
einem auf ein Holzbrett (Teller usw.)
gelegten Stein tritt der Fleischsaft aus
und vermengt sich mit dem Gewdirz,
wodurch die erwiinschte Lake ent-
steht. Je nach Alter des geschossenen
Wildes lasst man das Fleisch in einem
kihlen und dunklen Raum etwa eine
halbe Woche im eigenen Saft ziehen.

Nachdem man das Fleisch aus dem
Fleischkibel oder Steintopf heraus-
genommen hat, muss es mit einem
Kachentuch abgerieben, getrocknet
und dann in den kalten Rauch ge-
hdngt werden.

Waéhrend man in Stid- und Stid-
westafrika das Rauchfleisch dann in
langliche schmale Stlicke, dhnlich aus-
sehend wie unsere Landjager-Wdrste,
schneidet und in den Wind hdngt
(hohe Lufttrockenheit!), ist in europai-
schen Landstrichen das scheibchen-
weise Aufschneiden angebracht, und
fur jede Tafel oder zur schmackhaften
Brotzeit ein echter Leckerbissen.

Sudeuropéer und auch Afrikaner
schworen auf gut abgetrocknetes Fei-
genholz als Raucherholz. Wichtig ist in
den Sommermonaten, dass das Fleisch
keinesfalls hohen Temperaturen auf
Grund von Sonnenwdrme ausgesetzt
wird, denn das kénnte innerhalb we-
niger Stunden zum Verderb fiihren.
Wer unbedingt auch in den heiflen
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Monaten rduchern will, der muss —
ganz gleich, ob im Haus oder draufen
— das Fleisch tagsiiber aus der Riu-
cherkammer nehmen und in einem
kithlen Raum aufbewahren, um es
abends, wenn es gut abgekiihlt hat,
erneut in den Rauch zu hiangen.

sch von Oryx
(Gamibock)
Dies ist ein Originalrezept von einer

Farmersfrau aus Stidwestafrika: Fleisch

in Stlicke schneiden, die Sehnen ent-
fernen. Salz, Pfeffer und Koriander mik
schen und darin das Fleisch drei Tage
lang immer wieder wilzen. Dann

24 Stunden wissern. Das Wasser
muss Gfter erneuert werden. Nach
24 Stunden herausnehmen und auf-
hangen. Wenn das Fleisch auf3en tro-
cken ist, in den Rauch hingen. Zur
Befeuerung gibt es im tiefen Siiden
Afrikas eine Fiille exotischer Harthgl-
zer.

Gerduchertes Wild, hier von einem afrikanischen Oryx, diirfte selbst fiir den
verwdhntesten Gaumen ein Hochgenuss sein.

|

Was man sonst noch
thuchern kann

eriucherte Eter

llazu eignen sich nur in Salzwasser
hart gekochte Eier. Um sie gut scha-
lsn zu kénnen, sollen sie nach dem
llochen mit kaltem Wasser abge-
shreckt werden. Die geschélten Eier
werden anschliefend auf den leicht
init Ol eingepinselten Rost des Riu-
therofens gelegt. Bei Temperaturen
von gut 150°C tber den glimmen-
ilen Réucherspénen erreicht man in
ungefahr zehn bis zwalif Minuten
poldgelb gerducherte Delikatessen,
ilie gleich warm oder spéater auch

Was man sonst noch rduchern kann

kalt gegessen werden kénnen. Als
Vorspeise wie zu einer Brotzeit sind
gerducherte Eier eine echte Uber-
raschung.

Geriucherte Kartoffeln

In der Glut eines Kartoffelfeuers ge-
garte Kartoffeln sind fir manchen eine
schone Kindheitserinnerung. Gestinder
und im Geschmack ganz ahnlich sind
gerducherte Kartoffeln.

Junge, mehlige Kartoffeln werden
gut gewaschen, gesalzen und in Heif-
raucherdfen auf dem Rost oder aufge-
spiet bei etwa 180°C 50 Minuten
gerduchert. Schneller geht es, wenn
man die Kartoffeln in Salzwasser vor-
kocht.
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Wiirste rauchern

Die konservierende Wirkung des
Rauches kann auch beim Haltbar-
machen von Wiirsten voll genutzt
werden. Hierfir diirfen zur Rauch-
erzeugung nur naturbelassene Holzer,
Zweige, Heidekraut und Nadelholzsa-
menstande verwendet werden.
Zumeist handelt es sich beim Wurst-
rduchern um eine Oberflichenkonser-
vierung mit keimhemmender Wir-
kung. Es soll deshalb stets darauf ge-
achtet werden, dass die Wiirste han-
gen und nicht auf Riucherstiben zu
liegen kommen, denn im Bereich der
Aufliegestellen kann der Rauch nicht
gut einwirken, was zu partiellen Ver-
derbniserscheinungen fiihren kann.

Haltbarkeit duvch Rauch

Bakterizide, fungizide und antioxi-
dative Bestandteile des Rauches
schaffen es, dem mikrobiellen wie
chemischen Verderb entgegenzu-
wirken, also Haltbarkeit zu schaf-
fen. Das Riducherprodukt wird da-
bei getrocknet und gegart; es wird
ein Reifeprozess eingeleitet. Beim
Wurstrduchern werden die Natur-
darme nicht nur gehartet, sondern
das Wurstbrat wird aromatisiert
und nicht zuletzt die ganze Wurst
# goldgelb bis schwarzbraun ge-

s farbt.

.I.-.I...I.-.'-.II-.I.-I.-.....

Anders ist es bei Rohwiirsten, hier
dringen die Rauchstoffe auch ins In-
nere der Wurst vor und machen die
gesamte Rohwurstmasse bis in den
Kern haltbarer. Dennoch sollten auch
diese Wiirste hangend gerduchert
werden. Bei den heiBgeraucherten
Wirsten konzentriert sich das Réu-
chern ebenfalls nur auf die AuBenbe-
reiche.

Der Feuchtigkeitsgehalt des Rau-
ches ist von groRer Bedeutung, die
Regulierung, z.B. durch die Zufuhr
von Wasserdampf, ist aber nur im ges
werblichen Bereich technisch notwen-
dig. Aus gesundheitlichen Griinden isl
die Behandlung mit Rauch gesetzlich
auf die Oberfliche beschrinkt wor-
den. Die direkte Zufuhr von Rauch in
das Wurstbrét ist damit verboten. In
der Amtlichen Begrindung von 1973
wurde dazu ausgefiihrt: , Anlassgebenl
fur diese Anwendungsvorschrift ist das
in letzter Zeit propagierte und in ge-
sundheitlicher Hinsicht nicht bedenker
freie Verfahren der direkten Einleitung
von Rauch in das Wurstbrit wihrend
des Kutterungsprozesses.

Das Wiirsterauchern erlaubt durch die
Kombination des eigenen Geheimrezepts
mit der ganz persénlichen Réuchermethode
unnachahmliche Spezialititen.

Wiirste rduchern




Wiirste rduchern

In diesem Zusammenhang wird nun-
mehr ausdriicklich klargestellt, dass in
der vorgeschriebenen Weise gerducher-
tes Fleisch oder gerducherte Fleischer-
zeugnisse bei der Herstellung anderer
Fleischerzeugnisse mitverarbeitet wer-
den dirfen. Dies gilt beispielsweise flr
die Verarbeitung von gerduchertem
Speck oder Schinken.”

Rohwurst, Brithwurst,
Kochwurst

Wenn's um die Wurst geht, werden
von der Art des Haltbarmachens her
drei verschiedene Herstellungsarten
unterschieden: die Rohwurst, die
Brithwurst und die Kochwurst.

Rohwurst

Bei Rohwdrsten erfolgt die Herstellung
groBtenteils aus rohem Fleisch und
Speck ohne die Zugabe von Bindemit-
teln. Die Haltbarmachung geschieht
hierbei allein durch die Trocknung,
Reifung und das anschliefende Rau-
chern. Dabei wird der Wassergehalt
weitgehend entzogen. Die Zugabe
von Pokelsalz bei der Wurstbrather-
stellung ist obligatorisch. Als Rohwirs-
te gelten insbesondere Salamiarten,
Cervelat, Landjager, Mettwdrste.

Brithwurst

Die Brithwiirste kénnen neben rohem
Fleisch und Speck auch Innereien und
Pokelsalz enthalten. Brihwirste wer-
den in heiBem Wasser haltbar ge-
macht, so zum Beispiel Bierwurst,
Mortadella und Gelbwurst.
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Kochwurst

Bei Kochwiirsten wird das Fleisch vor
gekocht und dann mit ebenfalls ge-
kochten Innereien, Speck und Schwar
ten zerkleinert und gekuttert. In Na-
turdarm gefillites Wurstbrat wird dani
gebriiht. Dazu zdhlen Leber-, Blut-,
Sulz- und Rotwiirste. Diese werden
dann, vor allem zur Geschmacksver-
besserung, bis zu einer Woche kaltge
rauchert.

Wiirste herstellen

Bei allen Zubereitungen sollte man be+

achten, dass das Fleisch nicht verkochl®

verarbeitet wird, sondern noch , Biss”
hat.

Waéhrend Rohwirste nur leicht ge-
wirzt und ohne Zwiebeln verarbeitet
werden sollten, vertragen Kochwdrste
durchaus Zwiebeln und starkere
Wiirzzugaben. Das fir Dauer- und
Brihdauerwirste vorgesehene Fleisch
sollte zur Verarbeitung ausgekihlt
sein. Der Speck muss vor der Verar-
beitung zu Dauerware auf -5°C abge-
kOhlt werden.

Rohwurst darf nicht in Cellophan-
darm eingefilt werden, sondern nur
in Natur- oder Naturindarm. Sorgsam
soll der Umgang mit Salpeter sein.

10 kg Fleisch vertragen nur etwa 3 g
Salpeter. Dieser empfohlene Richtwert
sollte aus gesundheitlichen Grinden
nicht Uberschritten werden. Bei Salpe-
terzugaben sollte 1 g Salpeter stets

1 Teeloffel Zucker zugesetzt werden.

Zu beachten ist, dass sich auch die
Aufbewahrungsdauer verkdrzt, je
weniger Zutaten fiir die Haltbarkeit
verwendet werden.

o,

Welcher Rauch zu welcher Wurst

Riucherwiirste: Wer bekommt da nicht gleich richtigen Brotzeit-Hunger? Dazu gehdren
natiirlich auch frisches Bauernbrot und ein kiihles Bier

Welcher Rauch zu welcher
Wurst

o unterschiedlich wie die Zutaten, die
Wiirzung und die Verarbeitung der
Wiirste sind, so unterschiedlich ist das
Rauchern selbst. In der Regel kommen
sum Wurstrauchern vier verschiedene
Riuchermdglichkeiten in Frage. Es
gibt folgende Methoden, wie Wirste
gerduchert werden kénnen: das Kalt-
rauchern und Feuchtrauchern (bis
25°C), das Warmriuchern (bis 45 °C)
und das HeiBrauchern (70 bis 80°C).
Beim Heifrauchern wird wie beim

Grillen der baldige Verzehr empfohlen.

Kaltrauchern

Fur dieses Raucherverfahren kommt
in erster Linie die Dauerwurst in
Frage. Der Vorteil hierbei ist, dass der
Rauch uber Tage hinweg in die Wurst
eindringen kann, was eine nachhal-
tige Konservierung garantiert. Das er-
gibt eine gleichmaBige Farbung,
bringt aber einen hohen Gewichtsver-
lust. Die Riucherdauer ist hier also
ganz unterschiedlich zu bemessen,
soll jedoch keinesfalls unter zwei Ta-
gen liegen.

Wichtig ist, dass die Frischluftzufuhr
nicht gestoppt wird. Béim Rauchern
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von Kochwurst ist die Temperatur
eher unter als Gber 20°C zu halten.

Feuchtriuchern

Das Feuchtriucherverfahren, das in
diesem Zusammenhang ebenfalls er-
wdahnt werden muss, hat zum Ziel,
durch erhohte Luftfeuchtigkeit in der
Raucherkammer den nétigen Trock-
nungs- und Reifeprozess zugleich mit
dem Riuchern abzuwickeln und damit
bei Wiirsten das unerwiinschte Aus-
trocknen der duBersten Bratschicht zu
verhindern (siehe auch Seite 20).

So mit kréftigen Bindfdden verschnart
geraten die Wiirste am besten.

Warmtduchern

Eher unter als bis an die Grenze von
45°C soll bei der Warmrducherung
gegangen werden. Damit wird bei
weichen Rohwirsten die erwiinschte
Reifung durch Austrocknung erreicht.
Die gasférmigen Destillationsprodukte
des Rauches dringen weniger intensiv
in das Raucherprodukt ein, was aber
den Gewichtsverlust geringer als beim
Kaltrduchern ausfallen lasst. Der Raus
chervorgang nimmt hier je nach ge-
wiinschter Intensitat des Raucher-
geschmacks eine Stunde bis mehrere
Tage in Anspruch. Bei héheren Tem-
peraturen geht die Atmungsfahigkeit
der Darme verloren, eine Veranderung:
des Fetts, Verfarbung und unange-
nehmer Geschmack sind die Folge.

Riucherfehler vermeiden

Beim Wiirsterduchern sollte besonders t
darauf geachtet werden, dass die Tems =~
peraturen nicht durch eine zu direkte,
heife Rauchfithrung zu einem jahen
Ausschwitzen von Fett und Wasser

flhren. Das wiirde eine streifige Ver-

farbung und braune bis dunkelbraune
Flecken verursachen. Auch vom Auf-
liegen der Wiirste auf Rosten wird da-
her abgeraten. Wiirste sollten deshalb
unbedingt hdngend dem Rauch zuge-
fihrt werden, ebenso wie Fleischsti-
cke.

Stellen, an denen Wurst und Fleisch
etwa auf Staben, gleich ob Holz oder
Metall, aufliegen, werden vom Rauch
nicht ausreichend erreicht und da-
durch ungleichmaRig erwarmt, was
eine Oberfldichenverderbnis zur Folge
haben kann.

iucherwiirste richtig
uufbewahren

Werden die Raucherwilrste nicht ein-
pitioren, so sind sie dennoch fur Wo-
JJien haltbar, wenn man sie in nicht
Allzu temperierten Raumen aufbe-
wahrt. Die Lagerung muss aber dann
i alle Falle in luftigen und abgedun-
lellen Vorratsschranken erfolgen.

In lindlichen Gegenden gibt es fir
Jlese besonderen Spezialitaten den
Mamen ,,Hochbodenwurst, was mit
ancleren Worten heiflt, dass man
Wiirste auf Dachbéden, vor Insekten
peschiitzt, aufbewahrt, dort reifen

Riucherwdirste richtig autbewahren

lasst, bis sie, auch ungeachtet der ho-
heren Temperaturen, weil eben gut
gerduchert, austrocknen. Der Ge-
wichtsverlust ist natiirlich hierbei grof,
umso mehr aber kann man sich iber
eine Spezialitat von besonderer Art
und erlesenem Geschmack freuen.
Geraucherte und luftgetrocknete
Wurstwaren, wie auch auf diese Art
und Weise haltbar gemachte Schin-
ken, halten sich iber Monate, voraus-
gesetzt, dass sie in luftigen Schranken
aufbewahrt werden. Ideal sind solche
Waurstarten natiirlich als Reiseproviant.
Sie schmecken am besten, wenn sie
hauchdiinn aufgeschnitten werden.




Wurstrezepte

T/u;m'#ger Rotwurst

2 kg mageres Schweinefleisch, Zunge
und Herz sowie 500 g Schwarte (alles
gekocht) werden zusammen mit

500 g Riickenspeck in daumengrofie
Wirfel geschnitten und durch den
Fleischwolf mit grober Scheibe ge-
dreht. Gewiirzt wird mit 100 g Salz,

1 gehauften Teeloffel gemahlenen
Pfefferkérnern, nach Geschmack auch
ein paar ganzen grinen Pfefferkor-
nern, ¥ Teel6ffel Piment und Nelken,
1 g Salpeter, 1 Teeloffel Zucker, 1 Ess-
16ffel Thymian und Y geriebener
Muskatnuss. Zur Fleischmasse gibt
man dann 1 | geseihtes

Schweineblut. Die Wurstmasse kann
am besten in Schweinedarm gefillit

werden. Bei 80°C sollen die Wiirste
gut zwei Stunden im Wasser. ziehen.
Nach langsamem Auskiihlen werden
die Thiringer dann drei bis vier Tage
in den kalten Rauch gehdngt, wo sie
sich geschmacklich am besten entwi-
ckeln.

Leberwurst Gilzische Art

500 g Schweineleber werden in Sti-
cke geschnitten und zusammen mit
1 kg Schweinekopffleisch und 1,5 kg
Bauchspeck, alles zuvor gebriiht,
durch den Fleischwolf mit feiner
Scheibe gedreht. Gewiirzt wird mit
Y, Teeloffel gemahlenem schwar-
zem Pfeffer, 1 Messerspitze
Muskatpulver, 2 Essldffeln
Majoran und 1 Teeldffel
Thymian sowie etwas
Kesselbriihe. Danach
wird alles gut durchge-
knetet. Das Wurstbrat
wird anschliefend in
Schweinedarme gefiilll;
Bei 80°C sollen die Le-
berwilrste eine knappe
Stunde sieden. An-
schlieBend ist ein lang-
sames Abkuhlen in
warmem Wasser
(50°C), das schlieBlich
ganz auskihlt, erforder-
lich. Empfohlen wird

dann ein Kaltrauchern von 24 Stun-
den bei 20 bis 25°C.

Gerimcherte Danerwurst

Drei Zutaten tragen zum guten Gelin-
pen bei: Schweinefleisch, Rindfleisch
und Speck. 1,5 kg Schweinefleisch
(am besten vom Schlegel), 1,5 kg
Rindfleisch, ebenfalls vom Schlegel,
und 1 gutes Pfund Schweinerticken-
speck in Scheiben zu schneiden und
dann durch den Fleischwolf (grobe
Scheibe) drehen. Dazu gibt man als
Gewiirz 100 g Salz, ' Teeloffel ge-

Wourstrezepte

mahlenen weilen Pfeffer, vielleicht
auch noch griinen Pfeffer, 1 g Salpeter
und ' Essloffel Zucker.

Alles zusammen wird gut durchge-
knetet, in Naturindarme gefiillt und
abgebunden. Die Wirste werden
dann in einem trockenen und luft-
durchfluteten Raum aufgehédngt. Da-
bei sollen die Temperaturen nicht Ober
10°C steigen.

Erst nach einem gut einwochigen
Abhangen der Wiirste gibt man sie in
den kalten Rauch fiir eine Zeit von
wiederum einer guten Woche.







F_i_sche schlachten, ausnehmen,
saubern

Kommen die Fische nicht aus fliefen-
den Gewissern, sondern aus Teichen,
wo sie gemdstet wurden, dann emp-
fiehlt es sich, sie gut fiinf Tage vor
dem Schlachten in ein Niichterungs-
becken zu geben, das schlammfrei
sein und eine Wassertemperatur von
nicht liber 20°C haben sollte.

Zum Téten der Fische gilt fiir den
Sport- wie fiir den Berufsfischer das
ungeschriebene wie geschriebene Ge-
setz, dass dies moglichst schmerzios
geschehen sollte. So steht es auch im
Tierschutzgesetz: , Niemand darf ei-
nem Tier ohne verniinftigen Grund
Schmerzen, Leiden oder Schaden zu-
fligen*.

Appetitlich und goldglinzend: Frisch
gerducherte Sardinen.

Fische rauchern

Auf das Jahr 1936 geht ein auch
heute noch gliltiges Gesetz zurtick, dag
tiber das Schlachten und Aufbewahren
von , kaltbllitigen Tieren*, zu denen
die Fische zahlen, besagt, , dass Fische,
deren Fleisch zum Genuss fiir die Mefie
schen bestimmt ist, vor dem Schiachten
zu betduben sind. Diese Betaubung hal
durch wuchtige Schlige auf den Kopf
oberhalb der Augen mit einem genii-
gend schweren Gegenstand zu gescher
hen. Die Betdubung kann auch in ei-

nem zuverldssig wirkenden elektrischen

Fischbetdubungsapparat erfolgen. So-
fort nach Betaubung sind die Fische zu
schlachten*.
Im Absatz 2 heilt es dann:

~Bei Aalen und Plattfischen (Schol=
len, Flundern, Seezungen usw.) kann
die Betdubung unterbleiben. Aale
sind, wenn die Betdubung unterbleibf,
durch einen bis auf die Wirbelsiule
reichenden Schnitt dicht unterhalb des
Kopfes und sofortiges Aufschneiden
der Leibeshohle und Herausnehmen
der Eingeweide einschlieBlich des Her
zens zu schlachten; der Schnitt bis aul
die Wirbelsaule kann unterbleiben,
wenn die Ausblutung durch Auf-
schneiden der Leibeshéhle und sofors
tiges Herausnehmen der Eingeweide
einschlieBlich des Herzens bewirkt
wird. Plattfische sind, wenn die Betiu:
bung unterbleibt, durch einen schnel-
len, den Kopf vom Kérper trennendeti
Schnitt zu schlachten*.

Fische schlachten, ausnehmen, sdubern
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| Tipp fiur viele Fische

Wer Fische in grofien Mengen
schlachten will, der beschafft sich

' am besten ein elektrisches Fischbe-
ldubungsgerat, das bei einer gerin-
gen Spannung von 24 Volt fur den
Menschen keinerlei Risiko eines
Stromschlags birgt.

Beim Betduben von Aalen kann
auch Salmiakgeist verwendet werden.
azu gibt man eine Mischung von
“almiakgeist und Wasser im Verhdltnis
von 1 : 50 in ein abschliefbares Be-
liiiltnis, um dort die Aale zu betduben.
[Das bringt auch den Vorteil einer gu-
len Entschleimung mit sich. Ideal und
uinfach zur Betdubung von Aalen ist
s, funf Stiick (auch mehr oder weni-
ger) in einen mit 3 bis 5 [ Wasser ge-
[lillten Plastiksack zu geben, dazu
wchittet man einen Schuss Salmiak-
peist. In einer guten Viertelstunde sind
tie Fische ausreichend betdubt. Beim
Intschleimen ist es vor allem wichtig,
besonders die Kiemen sauber auszu-
driicken.

Das Ausnehmen und Entfernen aller
lingeweide sollte so geschehen, dass
die Fische vom Kopf her aufgeschlitzt
werden. Geddrme diirfen dabei nicht
angeritzt werden. Man baut so einer
Verschmutzung durch den Darminhalt
vor. Ein mehrmaliges Ausspiilen des
Fischbauches unter flieRendem oder
wlindig erneuertem Wasser sollte kei-
nesfalls vergessen werden. Fir die
Spllungen sollte das Wasser eine

[emperatur von etwa 10°C haben
und Trinkwasserqualitdt besitzen. Bei

Fischen mit dichtem Schuppenkleid
schlieft sich dann ein griindliches Ent-
schuppen per Hand mit einem schar-
fen Messer oder mit einem in Angler-
fachgeschéften erhéltlichen Entschup-
pungsgerdt an.

Nach, besser noch vor dem Einlegen
in die Lake, ist es aus zweierlei Griin-
den erforderlich, bei den zu rauchern-
den Fischen die Kiemen zu entfernen:
Die Kiemen verderben besonders
schnell, auBerdem haftet ihnen viel
Schleim und Blut an, die wahrend des
Riucherprozesses auslaufen und die
goldgelben Fische mit unappetitlich
aussehenden Schlieren , verzieren".

Noch gréBere Sorgfalt beim
Fische ausnehmen

.Nematoden (Fadenwiirmer) in Seefi-
schen” — dieser Lebensmittelskandal
schreckte im Sommer 1987 die Ver-
braucher auf. Das Bundesgesundheits-
ministerium erliel eine neue , Verord-

Aale sind besonders beliebte Raucher-
fische. Sie miissen nach dem Fangen
sorgféltig vorbereitet werden.




nung tber gesundheitliche Anforde-
jungen an Fische und Schalentiere”.

Mit dieser Verordnung sollte vor al-
lem das Nematodenproblem in Seefi-
schen bewaltigt werden. Die Vor-
wchriften legen fest, wie Fische aus
iler Hochsee- und Kiistenfischerei
nach dem Fang, auf dem Transport-
weg bis in den Laden oder den Verar-
heitungsbetrieb behandelt werden
missen.

Nach dieser Verordnung sollte sich
auch der Raucherfreund im privaten
Bereich richten, das heiit, er sollte alle
lische sogleich ausnehmen, Sprotten
und Fische vergleichbarer GréRe je-
toch nicht. Das Ausnehmen der Fi-
w«he soll verhindern, dass nach dem
Fang Nematoden von den Eingewei-
den in das Fischfleisch wandern.

Auch bei lebenden Seefischen sind
schon Nematoden im Fischfleisch an-
zutreffen, vor allem in den Bauchlap-
pen. Wenn die Fischleber starlk befal-
len ist, ist auf jeden Fall eine Kontrolle
anzuraten. Fischteile, die erkennbar le-
bende oder tote Nematoden enthal-
len, missen entfernt werden.

Der Verbraucher erkennt die Nema-
loden, wenn das Fischfilet gegen das

So gelingt das Filetieren (linke Seite):
Oben: Der Fisch wird zundchst hinter Kopf
und Kiemen zur Bauchsefte hin einge-
schnitten.

Mitte: Entlang der Riickengréte wird der
Fisch vom Kopf bis zum Schwanz einge-
schnitten. Dabei wird der Bauchlappen
noch nicht durchtrennt.

Unten: Fihrt man das Messer flach entlang
der Grate zum Schwanz hin, ldsst sich das
Filet leicht vom Fisch [6sen.

Das Salzen der Fische
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Kein Nitvit oder Nitvat
Fische werden grundsatzlich nur
mit Kochsalz gesalzen.
Zusatzstoffe wie Nitrat oder Nitrit
sind flr Fische nicht zugelassen
und auch nicht nétig.
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Licht oder eine kiinstliche Lichtquelle
gehalten wird, als rotbraune Flecken
im weilen Fleisch. Wer sicher gehen
will, sollte Seefische nur als Filets (mit
Haut) rauchern, weil die Kontrolle so
einfacher ist.

Beim Ausnehmen der Fische ist Sau-
berkeit wichtig. Die Niere am Riick-
grat lasst sich am besten mit einem
Loffel herausschaben.

Das Salzen der Fische

Das wohl wichtigste Kapitel beim
Fischrduchern ist zugleich jenes mit
den meisten ,, Geheimnissen* und of-
fenen Fragen. Der wichtigste Rat ist:
einfach selbst ausprobieren. Denn was
fir den einen buchstéblich das Salz in
der Suppe seiner Rduchervorbereitung
ist, das er zudem wie ein Geheimre-
zept hitet, kann fir den anderen zu
wenig oder zu stark gewdlrzt sein.

Dabei ist aber gerade das richtige
Salzen das A und O eines guten Rédu-
cherfisches. Die folgenden Hinweise
und Rezepte kénnen nur Anhalts-
punkte fur ein Thema mit vielen
Variationen sein.

Und bereits jetzt sei verraten:
Ubung macht den Meister!




Fische rduchern

Salzen muss sein

Salzarm sind selbst jene Fische, die ein
ganzes Fischleben im Salzwasser ver-
bringen, denn bei den in Meeren le-
benden Flossentrégern ist das Fleisch
kaum mehr als 0,24 % mit Salzen an-
gereichert, bei SiiRwasserfischen ist es
etwa die Halfte. Das Wiirzen mit Hilfe
von Salz ist aber nur die eine Sache,
die Haltbarmachung die andere.

Salz war deshalb stets unverzichtbar
und kostbar, weil es um die Lagerhal-
tung von Fischen ging. Und hier wird
wiederum zwischen Trocken- und
Nasssalzen unterschieden.

Das Trockensalzen

Hierbei werden die Fische von innen
und auBen mit Kochsalz oder einem

groben Salz (nicht mit Nitritpokelsalzl)
gut eingerieben und waagerecht in ein
Behaéltnis gelegt, das vom Salz nicht
angegriffen werden kann; Plastikeimer
oder Plastikschiisseln beispielsweise
sind hierflir ideal.

In einem kiihlen Raum werden kleis
nere Fische héchstens drei Stunden
gelagert, wahrend eine gréBere
Makrele auch eine Salzzeit von bis zu
vier Stunden vertragt. Ein Lachs mit
einem Gewicht von 3 kg liegt vor
dem Kaltrduchern gute 10 Stunden
im Salz, wéhrend die gleiche Fischart
mit 4 kg bereits bis zu 15 Stunden
beansprucht.

Beim Trockensalzen soll der Riicken
starker eingerieben werden als die
diinnen Bauchlappen. Bei dieser Art
der Salzung besteht die Gefahr, dass
der Riicken zu lasch, die Bauchlappen

Nach dem Salzen, hier von Lachsfilet, wird der Fisch waagerecht gelagert.

libersalzen beziehungsweise (iber-
wiirzt werden.

Maoglich ist auch, Wirzmittel wie
Jerstampfte Wacholderbeeren, gerie-
benen Pfeffer, fein gehackte Zwiebeln,
welbst Knoblauch, falls man den Fisch-
peschmack zuriickdrangen will, beizu-
mengen.

Das Nasssalzen

Lin gleichmaBiges Salzen beziehungs-
weise Wrzen wird durch das Nasssal-
zen erreicht. Dazu muss eine Salzlake
vorbereitet werden. Als Faustregel
kann gelten, dass bei groReren Fi-
schen die Konzentration auf alle Falle
im Verhdltnis 10 : 1 bis 12 : 1 ange-
setzt werden soll. Mit anderen Wor-
ten: in 10 | Trinkwasser sollte 1 kg
Salz aufgeldst werden.

Wichtig ist: je kiirzer die Einlegezeit
umso starker soll der Salzgehalt sein.
Wéhrend man beim Einlegen tber
Nacht (also 10 bis 12 Stunden) 800 g
Kochsalz in 10 | Wasser auflgst, ist es
moglich, bei einer Kurzpdkelzeit von
nur drei bis vier Stunden den Salzge-
halt auf 12 bis 13 % zu steigern.

Die kiirzeste Salzzeit

Eine weitere erprobte Rezeptur beim
Nasssalzen ist, so viel Salz zuzugeben,
wie das Wasser aufnehmen kann. Das
entspricht etwa einem Verhaltnis von
4 : 1. Bei dieser Konzentration verkr-

Von oben nach unten:

Die fangfrischen Makrelen werden sofort
in die Lake eingelegt und mit Steinen
beschwert, damit sie vollstindig bedeckt
sind.
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zen sich natirlich die Salzzeiten ganz
wesentlich.

Hier einige Beispiele:

Forellen: 13/ bis 2 Stunden

Heringe: 2 Stunden

Makrelenfilets: 17, Stunden
Rotbarschfilets: ¥, Stunden.

Grundsétzlich kann man sagen, dass
ganze Fische langer in der Lake liegen
mussen als Filets, und ein magerer
Fisch wie der Rotbarsch hat gegen-
tber der fetten Makrele eine viel kiir-
zere Salzzeit.

Das Pokelgefal darf keinesfalls in
einem zu warm temperierten Raum
oder gar unter Sonneneinstrahlung
stehen. Ideal ist eine Kellertemperatur
von 7 bis 12°C.

Wer den Salzgehalt der Lakeldsung
genau kontrollieren will, kann sich ei-
nes Ardometers bedienen, mit dem
man rasch das genaue Verhditnis able-
sen kann.

Wie schon eingangs betont, sind
StBwasserfische wie Seefische dhnlich
salzarm im Fleisch (zwischen 0,7 und
0,2 %), weshalb sich beim Einlegen
hier keine gravierenden Unterschiede
ergeben. Nur: ein leicht eingesalzener
Fisch hédlt sich nicht ganz so lange wie
ein langer und stéarker eingesalzener.

Wiirzen mit Vernunft

Uber Geschmack ldsst sich bekanntlich
streiten — besonders beim Wirzen von
Fischgerichten! Das gilt natiirlich auch
fir das Fischerauchern. Zum einen ist
bereits das Salzen eine Art der Ieichten
Wiirzung, die man keinesfalls tiber-
treiben soll, hat man nicht gerade Lust
auf einen gerducherten Salzhering,
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zum andern wird auch durch das Raus
cherholz- und -mehl das Fischfleisch
geschmacklich angereichert. Doch
Fisch soll Fisch bleiben.

Wer es trotzdem wiirzig haben will,
jedoch keine grofRe Erfahrung im
Fischewlrzen besitzt, der sollte es mit
einem handelstiblichen Fischgewdirz
als Beimischung zur Lake versuchen.

Nattirlich lassen sich auch frische
Krauter oder Gewiirze beim Einlegen
in die Salzlosung verwenden: Dill, Ba-
silikum, Thymian, Bohnenkraut, Peters
silie, Rosmarin, Kapern, Knoblauch
(beim Karpfen etwa), Paprikapulver
und Senf. Pfeffer kann allemal nicht
schaden.

Doch Fingerspitzengefiihl und Gau-
mentraining sind hier die besten Rat-
geber. So lassen sich auch bei den ein-
zeln aufgefiihrten Rezepturen in die-
sem Buch keine fir jeden Geschmack
gultigen Mengenangaben machen.

Ein Tipp zum Wiirzen

Bei einer anderen Methode des Wiir-
zens verzichtet man auf die Gewlirze
in der Salzlake, dafiir wird der Fisch
nach dem Salzen und Trocknen mit ei-
ner Gewirzmischung bestreut, die
nach dem Rauchern wieder leicht ab-
geschabt wird.

Ein Beispiel fur eine Mischung (im
Morser oder mit einem Hammer in ei-
ner Plastiktiite zerstofRen):

2 Teile Pfefferkdrner

2 Teile Korianderkorner

1 Teil Pimentkdrner

2 Teile Wacholderbeeren

AuBerdem konnen dem Rauchermehi
noch kleine Wacholderzweige zugege-
ben werden.

Spiilen und Trocknen

Ob trocken oder nass gesalzen: der
l1sch muss nach dem Salzen unbe-
ilingt, um die Lake zu entfernen,
priindlich mit Trinkwasser gewaschen
werden. Dabei werden auch Schleim
und Blutreste abgespiilt, die sich durch
dic Lake gelost haben. Die Wasser-
lemperatur sollte nicht zu warm sein,
also 20°C nicht Obersteigen. Das
Wasser muss auf alle Falle Trinkwas-
serqualitidt haben, sollte also nicht aus
[liissen oder Seen geschopft werden.
Am besten gibt man das Réuchergut
in ein Sieb oder in ein PlastikgefdB mit
(Iberlaufvorrichtung. In diesem Bad
kann man dann den Fischen mit dem

Spiilen und Trocknen

Wasserschlauch zu Leibe riicken, sie
griindlich aus- und abspdlen. Fir den
gewerblichen Verkauf schreiben dies
die HygienemaRnahmen sogar bin-
dend vor.

Im Anschluss kénnen die Fische
noch kurz zur Trocknung aufgehangt
oder auf einen Rost gelegt werden.
Das verleiht dem Fisch eine gewisse
Stabilitit, das heiBt, er reifit nicht so
leicht vom Haken. Eine goldgelbe
Farbung ist jedoch besser zu errei-
chen, wenn man auf die Trocknung
verzichtet, den Fisch also nur abtrop-
fen lasst und dann in den Rau-
cherofen hidngt, der aber zu Beginn
nicht gleich auf , Volldampf" gefah-
ren werden sollte.

wleckerlfische lassen sich gut iiber Holzkohle heifiréuchern. Eine besonders unkom-

plizierte und urspriingliche Réuchermethode.




Mit wenigen Handgriffen und einer Auf-
hédngevorrichtung aus Baustah! Jésst sich
ein Gartengrill in einen Heirducherofen
umfunktionieren.

Die Rauchermethoden

Wie fir Fleisch gibt es auch fir Fische
verschiedene Rauchermethoden, die
sich in der Temperatur, der Raucher-
dauer und der anschlieBenden Halt-
barkeit der Raucherware unterschei-
den.

Naturnahes Riauchern —
eine Moglichkeit

So hat es wohl einmal angefangen:
ein tiefer Graben wurde ausgehoben,
Feuer darin gemacht, immer mehr
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Holz dariiber geschichtet, umso zu eir
ner lang anhaltenden Glut zu kom-
men. Fir eine starke Rauchentwick-
lung sorgte frisches Laub wie das vori
Erlen, Haselnuss und Brombeeren.
Auch hier ware es falsch, harzende
Zweige, wie von Tannen oder Fichter,
zu verwenden.

Wichtig ist, dass beim Riuchern
Uber einem Graben die Fische még-
lichst hoch tber die Feuerstelle ge-
hangt werden. Ideale Hilfen dafiir sind
eineinhalb Meter lange Haselnussstés
cke, die an beiden Enden zugespitzt
werden. Wéhrend das eine Ende in
den Boden gerammt wird, steckt man
die andere Spitze in Kiemenhdahe ge-
gen den Fischkopf.

Ist die Glut zu heiB oder hangt der
Fisch zu tief, so besteht die Gefahr,
dass die Fische austropfen, mehr ein
Garen als ein Rauchereffekt erzielt
wird, die Fische demzufolge zu tro-
cken werden. Auch die goldgelbe
Farbe entsteht dabei nicht. Ideal ist
eine Raucherzeit von knapp einer
Stunde. In den ersten Kapiteln dieses
Buches werden ausfihrliche Rat-
schldge Gber Rauchergerate, Hygiene-
maRnahmen, Riaucherhélzer, das Le-
bensmittelrecht zum Riuchern, die
feuerpolizeilichen Vorschriften und die
Rauchbeschaffenheit gegeben.

Speziell fir das Fischerduchern soll
an dieser Stelle daher nur noch iber
die Temperaturen des Heinass-,
HeiBtrocken- und Kaltrducherns ge-
sprochen werden.

Das HeiB-Nassrauchern

Diese Methode gilt als Schnellriucher-
verfahren, zum Beispiel fur Portionsfar

iellen und analog dazu zum raschen
liereiten von gerduchertem Forellen-
[llet. Bei Portionsforellen von 300 bis
100 g muss dabei die Rauchertempe-
tutur tber 100°C liegen, um im Forel-
lenfleisch selbst eine Kerntemperatur
von 70 bis 80°C zu erreichen.
Wichtig ist, dass die Temperatur des
Rauches zu Beginn des Raucherpro-
russes am groften ist, anschlieBend
aber dann entsprechend , zuriickge-
fahren* wird. Niemals jedoch sollte
dlie Temperatur so hoch sein, dass zu
viel Fischfett in die Raucherglut oder
in das Rauchermehl tropft, wenn
leine Fettauffangschale vorhanden ist.

Das HeiR-Trockenriuchern

Aus traditioneller Erfahrung entstan-
tlen ist das HeiB-Trockenrduchern von
Fischen. Hierbei wird nicht mit hoher
lemperatur begonnen, sondern die Fi-
sche werden zu Beginn durch lang-
same Rauchentwicklung getrocknet.
Das kann, je nach Hitzeentwicklung,
his zu einer Stunde dauern. Vor allem
beim Aal, aber auch bei Karpfen
und Schleien, schworen man-
che Raucherklnstler da-
rauf. Erst nach einer
Stunde wird die
[emperatur auf 70
bis 80°C hochge-
fahren, um sie
dann 100°C
(Kerntempera-
tur) erreichen
zu lassen.

Als Beispiel sei
hier das Fische-
rauchern in einer
handelstblichen

Die Riuchermethoden

Réuchertonne mit Gaskocherbetrieb
beschrieben:

Das Riuchergut wird von oben mit
Haken in die Tonne eingehdngt, das
Schubfach am Fuf mit Rducherspinen
und Raspelspanen gefillt. Darunter
wird der Camping-Gasbrenner in Be-
trieb genommen. Bei steigender Er-
warmung trocknet zunéchst das Réau-
chergut. Die Temperatur wird dann
auf etwa 110°C gesteigert und das
Rauchergut etwa 15 bis 20 Minuten
gegart. Ein Fettfanger nimmt abtrop-
fendes Fett auf, eventuell abfallendes
Riuchergut halt das Auffanggitter.

Nach dem Garen bei gedrosseltem
Feuer kann man frische Krduter (Lor-
beerblitter, Sellerieblatter) auf die Glut
im Feuerschubfach legen und dartber
nochmals Rauchermehl oder Raucher-
spine streuen. Nach etwa 10 bis
15 Minuten hat dann das Rauchergut
eine goldgelbe Farbung angenommen
und ist fertig far den Verzehr.
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Kaltrauchern

Vom Kaltrauchern spricht

man, wenn die Rauchtem-

peraturen, die direkt auf

den salzgaren Fisch einwir-

ken, maximal 22 °C haben.

Der ,dlunne Rauch* hat in der

Regel nur 18 bis 20°C. Die Rau-
cherzeiten verlangern sich damit
entsprechend. Genaue Zeiten lassen
sich hier nicht vorgeben, da die Fisch-
art und die GroBe des Fisches aus-
schlaggebend sind. Bei Portionsfischen
(300 bis 500 g) durften in der Regel
Raucherzeiten von sechs bis zwolf
Stunden ausreichen. Das Fischfleisch
trocknet hierbei jedoch stirker aus als
beim Heilrduchern, dhnlich wie beim
rohen Schinken. Auch die so gerau-
cherten Fische haben ein Fleisch, das
far die Aufteilung in diinne Scheiben
gut schnittfahig ist. Der prominenteste
Vertreter dieser Raucherart ist der
Raucherlachs. Kaltgerducherte Fische
sind tbrigens langer haltbar als heil3-
geréducherte.

Gewichtsverlust beim
Riuchern

Der Gewichtsverlust, der bei jedem
Schlachten und Riuchern entsteht, ist
je nach GroRe und Art der Fische na-
tarlich unterschiedlich.

Bei einer Forelle beispielsweise ma-
chen Eingeweide, Kiemen, Schieim
usw. rund 15 % des Fischgewichtes
aus. Beim Riuchern verliert der Fisch
dann nochmals etwa 10 % seines Ge-
wichts. Nach dem Filetieren bleiben
schlieBlich nur noch 50 bis 60 % des
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urspriinglichen Lebendgewichts Gbrig,
Aale verlieren beim Schlachten rund
8 % und beim Rauchern 15 %, Kar-
pfen beim Schlachten gut 20 % und
beim Rauchern 15 % an Gewicht.
Demnach ergibt sich eine Faustre-
gel, wonach durch das Schlachten und
R&uchern rund ein Drittel des Lebends
gewichts verloren gehen.

Tiefgefrorene Fische rauchern

Sicher wird keiner auf die Idee kom-
men, sich aus dem nichstgelegenen
Supermarkt aus der Tiefkiihltruhe
Fisch zum Rauchern zu holen. Anders
dagegen ist es, wenn man sich Ma-

Kishlen ist wichtiy

Bei einem langeren Anfahrtsweg
zum heimischen Herd sollte man
sich fiir die frisch gefangenen Fi-
sche auf alle Falle mit einer gut
isolierten Kithlbox, die Temperatu-
ren unter 5°C garantiert, ausriis-
ten.
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lirelen oder Heringe, die auf Eis gela-
pert sind, aus dem Fischgeschaft holt,
um diese selbst zu rduchern. Zumeist
jtdoch kommt es zum Rauchern tief-
pefrorener Fische, wenn man selbst
Angler ist, und nicht gleich wegen ei-
nes soeben gefangenen Aals die Pro-
¢edur des Riucherns in Angriff neh-
men will. Fir einen Petrijunger, der
seine Fische von einem Angelurlaub
nach Hause bringen will, kommt der
lransport der leicht verderblichen
Ware ebenfalls nur tiefgefroren —in
Kiihlboxen verpackt — in Frage.

Zu Hause angekommen, sollten die
lische gleich versorgt, also geschuppt,
entschleimt und mehrmals gewaschen
werden. Erst so kann man sie dann, in

Tiefgefrorene Fische rduchern

Tiefkiihibeutel verpackt, in das Ge-
friergerat geben. Damit ein moglichst
schnelles Durchgefrieren erméglicht
wird, sollte nie eine zu grofRe Portion
Fische in einen Gefrierbeutel gegeben
werden.

Und wie lange darf man mit dem so
eingelagerten Fisch bis zum Réuchern
warten? In der Regel soliten sechs
Wochen nicht iiberschritten werden.
So beugt man Geschmacksverlusten
und einem Trockenwerden des Fisches
vor.

Wenn Seefisch frisch und sachge-
recht eingefroren ist und im Gefrier-
schrank Temperaturen von mindestens
—20°C herrschen, ist eine Lagerung
von mehreren Monaten ohne weiteres

Ob bei Forellen oder anderen Fischen: Mit Gewichtsverlusten beim Réuchern ist zu rech-
nen. Doch Geschmack und die goldgelbe Farbe gleichen den Verlust aus.




Hier sind einfache S-Haken in Gebrauch,
wie sie (berall im Haushaltswarenhande!
erhdltlich sind.

moglich. Das gilt natarlich nicht fir
Hering und Makrele, die sich fur eing
langere Lagerung auf Grund ihres
Fettgehalts nicht eignen.

Das Auftauen geschieht am besten
in frischem Leitungswasser, das mehts
mals gewechselt werden sollte. Kei-
nesfalls sollte im Anschluss daran der
Fisch nochmals fiir ldngere Zeit in den
Kuhlschrank gegeben werden. Drin-
gend empfohlen werden muss: Nach
dem Auftauen den Fisch sofort einsals
zen beziehungsweise in die Lake ge-
ben, also nicht mehr lagern.

Fischfilets von Seefischen werden
am besten im Kihlschrank aufgetaut,
da sich sonst das Fischfleisch unnétig
mit Wasser voll saugt.

Aufhangen der Fische

Es gibt verschiedene Moglichkeiten,

die Fische im Réuchergerat aufzuhan-
gen. Bei kleineren Fischen tun es ein-
fache S-Haken oder Schniire, die man
hinter den Kiemen befestigt. Moglich
ist auch, Holz- oder Stahlstibe hinter

Oben: Preisgtinstig und praktikabel sind
Holz- oder Stahlstdbe zum Aufhdngen der
Fische. Sie werden 2 cm hinter den Kiemen
durch den Fischleib gestochen.

Unten: Patentrducherhaken sind eine
sichere Garantie dafiir, dass auch gewichti-
gere Fische beim Rduchern nicht zerfallen.

schillerlocken und Heilbutt: Wer kénnte da nein sagen, wenn etwas so Delikates von

ecinem Hobbyrducherer serviert wird?

den Kiemen links und rechts der Wir-
belsiule durch den Fisch zu stecken
und so mehrere Fische hintereinander
aufzufadeln.

Spezielle Raucherhaken

Bei groBeren Fischen reichen die oben
genannten Methoden allerdings nicht
aus, sie fallen sonst beim Garen durch
ihr eigenes Gewicht auseinander.

Von der Staatlichen Lehr- und Ver-
suchsanstalt fir Fischerei in Starnberg
werden spezielle, im Handel erhaltli-
che Riucherhaken empfohlen. Sichere
Aufhiangung, rationelles Arbeiten und
absolut gleichméaRige Raucherung ist
mit diesem Haken gewdhrleistet. Man

fishrt thn durch das Fischmaul und
drackt die SpieRe in die Riickengrate.

Diese Haken sind aus nicht rosten-
dem Stahl oder aus Aluminium gefer-
tigt. Bei den Stahthaken sind die
Spiele aufgeschweiBt, bei Alu-Haken
sind sie eingepresst.

Fiir groRere Fische (iiber 500 g) sind
diese Haken auch dreispiefig in Edel-
stahl lieferbar.

Empfehlenswerte Fischarten
fiir den Rauch

Die folgende Auflistung soll einen kur-
zen Uberblick Uber die gelaufigsten
Fischarten geben. Sicher gibt es noch
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Fische rduchern

viele weitere Fischarten, die man da-
riber hinaus zum Rduchern verwen-
den kann.

Blaufelchen oder Reinanke

Ein Fisch von ganz hervorragendem
Geschmack, der vor allem in den sau-
erstoffreichen Alpenseen (so zum Bei-
spiel in den Seen des Gsterreichischen
Salzkammergutes und im Bodensee),
aber auch in Norddeutschland und im
Norden Europas zu Hause ist, ist der
Blaufelchen. Merkmale sind kegelfor-
miger Kopf und torpedoférmiger Kor-
per, der blaugriin bis dunkelgrin schil-
lert. Eine wahre Delikatesse sind die
Bodenseefelchen, die sich wie ihre
Artgenossen vorwiegend von Insek-
tenlarven und Bodentierchen ernah-
ren. Zum Rduchern eignen sich eher
die kieineren Fische mit einer Lange
um 30 cm.

Dornhai

Als die am haufigsten vorkommende
Haiart des Nordatlantiks bildet der
Dornhai groBe Schwérme. Er wird
etwa 100 bis 120 ¢cm lang und wiegt
dann maximal 10 kg. Nachdem der
Kopf entfernt und die Haut abgezo-
gen ist, werden aus den gerducherten
Bauchlappen unsere ,Schillerlocken*,
und der gerducherte Riickenteil ist bei
uns als , Seeaal” im Handel.

Dorsch oder Kabeljau

Als Raucherfisch nicht vergessen wer-
den soll der Dorsch oder Kabeljau,
dieser gefralige Allesfresser, als ,,Brot-

100

..II-"I."'.'.'.l'...m_‘

!

47

Beim Réuchern von Aalen sollte
man sorgfaltig darauf achten,
gleich grolRe Aale in einer Partie
zusammenzufassen, sonst sind die
grofRen am Ende noch nicht
.durch” und die kleinen beginnen
zu zerfallen.
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fisch* des Raucherers. Erst als ge-
schlechtsreifer Fisch wird der Dorsch
bei uns zum Kabeljau, wahrend die
nordischen Linder nur die Bezeich-
nung , Torsk” kennen, was Dorrfisch
bedeutet. Die Geschlechtsreife tritt bel
den meisten Dorschen im 8. bis

12. Lebensjahr ein. Sie haben dann
eine Lange von 70 bis 100 cm und
wiegen 3 bis 8 kg. Die groReren
Exemplare miissen in kontrollierbare
Scheiben geschnitten dem Raucher-
ofen zugefiihrt werden. Sein wohl-
schmeckendes Fleisch sollte dabei
seine Zartheit nicht verlieren.

Flussaal

Der Flussaal ist der groBe Wanderer
unter den Fischen. Wéhrend sich der
Breitkopfaal vorwiegend von Krebsen,
Muscheln, Fischen und Schnecken er-
néhrt, begnlgt sich der Spitzkopfaal
mit Kleintieren. Seine Geburtsstétte
liegt in den Tiefen des Ozeans. Ist er
zwei bis drei Zentimeter lang, beginnt
seine Wanderung hin zur Kiste, um
dann die Strome hinauf zu ziehen, wo
er sich fir fiinf bis sechs Jahre ein Re-
vier mit schlammigen Boden sucht.
Geschlechtsreif kehrt er wieder zuriick

Empfehlenswerte Fischarten fiir den Rauch

sum Atlantischen Ozean, um dort zu
laichen. Aale, vor allem die mit brei-
lem Kopf, erreichen einen Fettgehalt
his anndhernd 40 %, Spitzkopfaale da-
pegen werden mit ihrem Fettgehalt
von rund 15 % far das Riauchern be-
vorzugt.

Hecht

Fine echte Delikatesse ist dieser Raub-
fisch, der Fische in grofen Mengen, in
der Ausnahme Frésche, ja sogar kapi-
lale Artgenossen und kleinere Vogel
verzehrt. Als mittlere Linge gelten 50
bis 100 cm. Doch beim Réuchern
solite man kleineren Exemplaren den
Vorzug geben. Zu Hause ist er in Fliis-
sen und Seen. Vor allem begehrt ist
das weile, noch mit verhaltnismafig
wenig Graten durchzogene Fleisch des
Junghechts. Grobfaserig wird das
Fleisch dann bei groeren Raubern.

Heilbutt

Der Heilbutt kann zum altesten unter
den Fischen werden; seine Lebens-
erwartung wird auf 40 bis 50 Jahre
geschatzt. Dieser groBte Plattfisch ist
schnellwiichsig und lebt in Meerestie-
fen von 200 m als mitt-

lerem Lebens-

bereich.

Exemplare tiber 2 m Ldnge werden
heute selten gefangen, doch auch
diese Fische wiegen schon rund

150 kg. Der Grundfisch erndhrt sich
vor allem von jungen Dorschen und
groBeren Bodentieren. Seine Lebens-
raume sind vorwiegend die atlanti-
schen Gewdsser. Sein Volumen macht
es erforderlich, ihn sozusagen scheib-
chenweise in den Raucherofen zu
geben.

Hering

Wer nicht an der Kiste lebt, muss auf
geriucherte Heringe (siehe Bild unten)
aus dem eigenen Réucherofen nicht
verzichten, denn auf Fischmérkten
kann man ihn, auf Eis gelagert, kau-
fen. Begehrt ist der goldgelb gerau-
cherte, glanzende Buckling.
Tonnenweise werden die durch-
schnittlich 25 cm langen Heringe, die
sich von Fischeiern, Schnecken, Klein-
lebewesen und Jungfischen ernéhren,
u.a. im gesamten Nordatlantik wie
auch in der Nord- und Ostsee gefan-
gen. Die im Herbst aus den Meeres-
gewassern geholten Heringe sind
etwas magerer, dafur jedoch im
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Geschmack feiner

als die im Friihjahr ins

Netz gegangenen, die wohlge-
nahrter sind. Als , griner Hering"
kommt der frisch gelandete Fisch auf
den Markt.

Karpfen

Aus Japan und China ist der Karpfen
zu uns gelangt. Fillt auch die , Ernte”
dieses gerne in Teichen geziichteten,
feinen Speisefisches in den Spatherbst
und in den Winterbeginn, so freut sich
der Sportfischer auch wihrend des
tbrigen Jahres tber den Fang eines

1 bis 3 kg schweren Karpfens, der sich
von der Fauna am Boden ernghrt.

Lachs

Fir den Réaucherfreund ist der Lachs
schlechthin der , Kénig" unter den Fi-
schen. Geradezu legendar ist seine
Wanderung vom Pazifik oder Atlantik
in die groRen Fliisse Amerikas und

.....-.'...'I'...:...l..I-'
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Auf Grund ihres hohen Gewichts
mdssen Karpfen entweder in di-
ckere Scheiben geschnitten oder

der Lange nach geteilt auf den
» HeiBraucherrost gelegt werden.
-
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Europas bis nach Sibirien,
wo in kiarem Wassern seine Laich-
griinde liegen. 1 bis 3 Jahre verbringt
der Jungfisch im StiBwasser, dann
zieht es ihn wieder hinaus aufs Meer,
So im wahrsten Sinne des Wortes
mit allen Wasser gewaschen, hat ein
kleinerer atlantischer Lachs mit einem
Gewicht von rund 2—4 kg schon eine
durchschnittliche Lange von 60 bis
70 cm. Kaltgerduchert wird er in , Sei-
ten”, also der Lange nach geschnitten
und vorsichtig fein gewiirzt. Die Fang-
zeit fiir den Sportfischer sind die Mo-
nate Mai bis August, in denen der
Lachs die Flusse zum Laichen , hinauf-
steigt”, denn dann zeigt er sich fett-
reich und mit hellrotem Fleisch.

Makrele

Ebenso Giberaus preisgiinstig wie
griine Heringe werden fiir den Fisch-
freund im Binnenland Makrelen (siehe
Bild oben) auf den Fischmarkten ange-
boten. Dieser Schwarmfisch, der im
Atlantik wie in Nord- und Ostsee von
Heringen, kleinen Dorschen, Sardinen
und Sprotten, aber auch von Plankton
lebt, eignet sich am besten zum Rau-
chern mit einer Ldnge von 30 bis

Empfehlenswerte Fischarten fir den Rauch

Forellen firben sich beim Raduchern im wahrsten Sinne des Wortes von Silber zu Gold.

40 cm. Er gilt als tberaus fettreich, und
sein Fleisch ist von fester Konsistenz.

Regenbogen- und Bachforelle

Im Geschmack steht zwar die Regen-
bogenforelle der Bachforelle etwas
nach, doch gerade sie ist der Brotfisch
der Klein- und Grofteichwirte.
Vorwiegende Unterscheidungsmerk-
male sind, dass die Bachforelle seitlich
rot gepunktet ist, wahrend die Regen-
bogenforelle unregelmalig schwarze
Sprenkel hat. Am torpedoférmigen
Korper schillert zur Laichzeit ein re-
genbogenfarbenes Band. Bach- wie
Regenbogenforellen erndhren sich in
erster Linie von Insekten, Kleinkrebsen

und spéter dann von kleineren Fi-
schen. Doch auch mit handelstbli-
chem Trockenfutter sind beide Forel-
lenarten in der Teichhaltung zu ernéh-
ren. Bei der Teichhaltung kann bereits
in zwei Jahren eine Portionsforelle
heranwachsen.

7
Wer mit dem Fischerduchern be-
ginnt, sollte mit Forellen anfangen.
Die Regenbogenforelle ist dabei
wegen ihres hohen Fettgehalts der
Bachforelle und dem Saibling zu
bevorzugen.
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Rotbarsch

Das rote Schuppenkleid gab diesem
attraktiven Schwarmfisch den Namen.
Beim Anfassen ist aber Vorsicht gebo-
ten: An den Kiemen und an den
Brust- und Ruckenflossen sitzen unan-
genehme Stacheln. Bei einer Lange
von 30 bis 50 cm erreicht dieser Fisch
ein Gewicht von bis zu 2,5 kg. Er er-
nahrt sich von kleineren Fischen sowie
von Weichtieren und Krebsen.

Die gréten Exemplare sind bis T m
lang und wiegen dann etwa 15 kg.
Seine Heimat sind die Kisten des
nordlichen Atlantiks.

Zum Rauchern eignen sich auch die
Filets, oder man schneidet groBere
Exemplare in Scheiben. Bei ldngerem
Tiefgefrieren sollten wegen der Halt-
barkeit bei den Filets die Fettansitze
an Ricken und Bauch weggeschnitten
werden.

Schellfisch

Am begehrtesten ist dieser sich vor-
wiegend von Fischlaich, Jungfischen,
Muscheln und Wiarmern erndhrende
Fisch in der zweiten Jahreshalfte. Zu-
hause ist der Schellfisch, der mit 35
bis 70 cm Lange gefangen wird, im
Atlantik wie auch in der Nordsee.

Nur leicht gesalzen wird er, in Sta-
cke geschnitten, gerduchert. In diesem
Zustand wird er auch als , smoked
haddock" oder ,finnen haddie* ge-
handelt.

Scholle

Dieser Plattfisch sucht an den atlanti-
schen Kisten Europas seine Nahrung
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vorwiegend in Muschelgriinden; er
nimmt aber auch Wiurmer und Krebse
auf. Beim Rauchern von Schollen, das
am besten ldngs geteilt geschieht,
muss darauf geachtet werden, dass
das feine weifle Fleisch nicht zerfallt.

Zander

Zum Rauchern ist dieser Raubfisch mit

seinem eher festen Fleisch am besten
geeignet, wenn er eine mittlere Lange
von (ber 50 ¢cm hat. In der Wachs-
tumsphase erndhrt er sich vorwiegend
von kleinen Wassertierchen, spater
aber zeigt er sich ganz als Rduber und
halt sich wie der Hecht an kleine Fi-
sche.

Angetroffen wird er in FiGssen und
Seen in ganz Mitteleuropa, aber auch
in salzérmeren Bereichen der Ostsee.
Kleinere Exemplare, die auch in Tei-
chen gezlchtet werden, rauchert man
in ganzen Stiicken, groRere Zander
kann man auch in Scheiben anein-
andergereiht in den Raucherofen ge-
ben.

Feinschmecker bevorzugen als Vor-
speise gerduchertes Zanderfilet, das
warmgerduchert oder auch im abge-
kihlten Zustand auf den Tisch kom-
men kann.
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Beim Zander sollte man darauf
achten, dass die Raucherung sich

& nicht Uber einen zu langen Zeij-

% traum hinzieht, denn das wiirde

% das feine weille Fleisch ,strohig”
machen.
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Gerducherte Fische richtig lagern und einfrieren

So gelingt das Filetieren

Beim fertig gerducherten Fisch werden
zunachst Kopf und Schwanz schrag
von beiden Seiten her eingeschnitten
und abgetrennt. Auch die Brustflosse
wird gekappt. Die restlichen Flossen
werden ebenfalls gelost. AnschlieBend
wird die noch geschlossene Bauchseite
aufgeschlitzt.

Dann werden die Filetstlicke abge-
hoben und die Graten von der unte-
ren Halfte geldst. Der Fettansatz am
Riicken wird vorsichtig abgelost und
die verbleibenden Griten werden ent-
fernt.

Geriucherte Fische richtig
lagern und einfrieren

Wer geraucherten Fisch, der natdrlich
direkt frisch aus dem Rauch am be-
sten schmeckt, Uber den Tag hinaus
lagern oder gleich mehrere Wochen
lang einfrieren will, sollte mit gleicher
Sorgfalt wie beim Rauchern selbst vor-
gehen. Fisch duldet keinen fremden
Geruch, ganz gleich, ob man ihn im
Kiihlschrank oder Keller lagert. Legt
man ihn zum Beispiel neben Kase, so
darf man sich spéter nicht wundern,
wenn der Fisch verdorben ist. Dies gilt
auch in Kiihlschranken und -truhen.

Das Abkiihlen

Nach dem Rauchern sollte man Fische
keinesfalls aufgeschichtet lagern, son-
dern sie an Haken in einem kuhlen
Raum oder auf einem staubfreien Ge-
lande im Schatten auskdhlen lassen.
Es ist nicht empfehlenswert, die heil-

geraucherten Fische gleich nach dem
Raucherprozess in den Kihlschrank zu
geben, denn das wiirde auf jeden Fall
Geschmacksverluste bedeuten. Abge-
kihlt ist der Fisch nach etwa zwei
Stunden. Hat man bei grofReren Men-
gen nicht geniigend Haken zur Verfu-
gung, kannen die Fische auch auf ei-
nem Gitterrost abgekiihlt werden.
Wenn der , Fleischsaft" des Fisches
geliert ist, gilt der Fisch als vollstandig
ausgekahlt.

So gelingt das Filetieren von einem in
Ganzen gerducherten Fisch: Kopf und
Schwanzflosse werden abgetrennt und die
beiden Filets vorsichtig von der Mittelgrate
gel0st.
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Einzeln in Plastik eingeschweiBt lassen sich
Fische am schonendsten einfrieren und
lagern.

Das Aufbewahren

Héchste Haltbarkeit und vor allem
Schutz vor Gewichtsverlust wird mit
einer Vakuumverpackung erreicht,
was jedoch den Gebrauch einer Vaku-
umverpackungsmaschine voraussetzt.
Lohnend ist eine solche Anschaffung
aber wohl nur fiir Teichbesitzer. Doch
auch ohne dieses Hilfsmittel lasst sich
der Rducherfisch lagern.

Im Kiihlschrank kann mit gutem
Gewissen eine Lagerzeit von 1 bis
2 Wochen empfohlen werden, wenn
eine relativ konstante Temperatur von
nicht mehr als 3°C garantiert ist. Die
Fische sollten aber zuvor einzeln in
Alufolie verpackt werden.
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§ Wajbémst zum Riucher-

# Zum Fisch aus dem Rauch passt
sehr gut Schwarzbrot und dazu ein
Glaschen eisgekihiter Aquavit
oder gar Champagner. Wer gerau-
cherte Forelle geniefen will, sollte
natirlich auch geriebenen Meer-
rettich oder Sahnemeerrettich,
beim Raucherlachs auch eine Senf-
Krauter-SoBe nicht vergessen.
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Vor dem Essen kann man den Fisch
nochmals leicht im Backrohr, auf Folie
gelegt, anwdrmen, um den Raucher-
geschmack zu intensivieren. Zugleich
erreicht man damit, dass sich der Fisch
beim Essen leichter enthduten bezie-
hungsweise entgrdten l4sst.

Im Tiefkthlschrank hélt sich der in
Alufolie oder vakuumverpackte Fisch
erfahrungsgemaR bis zu 3 Monate
ohne groferen Geschmacksverlust. Das
setzt Temperaturen von wenigstens
—22°C voraus. Vor dem Einfrieren sollte
das Gefriergut mit Verfallsdatum etiket-
tiert werden. Das Auftauen geschieht
am besten im Kiihlschrank und dann
bei Raumtemperatur. Wie der im Kuhl-
schrank oder in der kiihlen Vorratskam-
mer aufbewahrte sollte auch der gefro-
rene Fisch vor dem Verzehr leicht an-
gewdrmt serviert werden, um so den
Eigengeschmack zu intensivieren.

Fischrezepte

erincherte Aale nach
vinkischer Avt
Die Aale werden getotet und mit
trockenem Sand, Torf oder Zeitungs-
papier abgeschleimt. Danach werden
sie vom After bis etwa 1 cm vor dem
Unterkiefer aufgeschnitten und ausge-
nommen. AnschlieBend schlitzt man
den Aal in Richtung Schwanzende
nochmals 2 bis 3 ¢cm, um den dort sit-
zenden Pfropfen zu entfernen.

Die Aale werden abgewaschen
und stark eingesalzen. Auf 5 kg Aal
kommen etwa 500 g Salz. Nach
etwa 40 Minuten werden die Aale
unter flieBendem Wasser abgespiilt,
um vom Salz geldsten Schleim und
das Salz selbst zu entfernen, weil
sonst die Aale beim Réauchern leicht
grau werden. Besonders die Kiemen-
lécher missen gut ausgedriickt und
ausgewaschen werden, da sich ge-
rade hier stets eine Menge Schleim
festsetzt.

Danach werden die Aale entweder
vom Einschnitt am Unterkiefer her
oder durch das Maul oder aber durch
die Augen aufgespieBt. Als zuséatzliche
Sicherheit kénnen die Haken etwa
8 cm unter dem Kopf in die Ricken-
grite eingedriickt werden.

Wihrend die Aale noch in der Luft
trocknen, wird das Feuer im Ofen an-
geziindet. Wenn das Holz hell brennt,
werden die aufgespieBten Aale von
oben her in den Raucherschrank ein-

gehingt und der Deckel wird aufge-
legt.

Wenn sich die Bauchlappen von al-
leine weit &ffnen und sich im Nacken
kleine Querféltchen zeigen, ist das ein
sicherer Anhaltspunkt, dass der Fisch
gar ist.

Geriiucherte Forelle (Sidtirol)

Bach- wie Regenbogenforellen wer-
den 24 Stunden lang in einer schwa-
chen Lake aus Salz, Pfeffer, Wacholder
und Dill eingebeizt. Das Rduchern er-
folgt anschlieBend im HeiBrducherge-
riat bei Temperaturen von 150 bis
180°C etwa 15 bis 20 Minuten lang.

Gerducherte Forellen werden in vielen
Gegenden als Spezialitdt angeboten.
Natiirlich hat jede Region ihr eigenes
Geheimrezept.
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Als Beilagen passen Sahnemeerret-
tich, Toast und Butter sowie ein Grii-
ner Salat.

Bayer: velle

Ob Bach- oder Regenbogenforelle,
hier kann nichts schief gehen. Por-
tionsforellen mit einem Gewicht von
250 bis 300 g eigenen sich am besten
— ganz gleich, ob Uber dem Feuergra-
ben, in der Rduchertonne oder im
Rducherschrank gerduchert wird.
Viele Waldler schworen auf Glut
und Rauch aus Feuer mit dem rot-
lichen Erlenholz. Wichtig und nicht zu

vergessen: Forellen sollen nach zwolf-
sttindigem Einlegen in die Lake gut
abtropfen und dann am besten mit ei-
nem Kiichentuch abgerieben werden.
Lake fiir etwa 15 Forellen:

» 15 [ Wasser

e 150 g Salz

e 2 Zitronen, in Scheiben geschnitten
Yy Teel. Pfeffer

1 Packchen Sauerbratengewdirz
(reine Geschmackssache!)

Die HeiBraucherung erfolgt bei 150
bis 180°C und solite 20 Minuten in
Anspruch nehmen.

Als Steckerlffische lassen sich traditionelf Makrelen, aber auch Foreffen zubereiten.

1 Péackchen Fischgewirz (5 bis 10 g)

HellS-Tro eviucherte
Fovellen nack Schweirer Art

Forellen ausnehmen, gut spilen. Tro-
ckensalzen, das heift rundum und in
der Bauchhéhe gut einsalzen. Fur

100 g Fisch rechnet man etwa 5 bis
10 g Salz. In ein langliches Gefal
legen. Fische von 200 g 2 Stunden,
von 300 g 2%, Stunden und von 400 g
3", Stunden in der entstehenden Lake
liegen lassen.

Andere Maglichkeit: Nasssalzen.
Dazu die Lake anrithren; 1,5 1 Wasser
fur 1 kg Fischgewicht. 300 g Salz pro
Liter Wasser bei einer Einlegezeit von
2 Stunden, 100 g Salz pro Liter Was-

Fischrezepte

ser bei einer Einlegezeit von 10 Stun-
den. Die eingelegten Fische missen
ganz mit Lake bedeckt sein.

AnschlieRend die gesalzenen Fische
sauber nachreinigen und abtrocknen.
Fische anschlieBend trocknen lassen.
Raucherzeit 1 bis 1% Stunden. Die Fi-
sche sind gar, wenn das Fleisch aus
der herausgezogenen Riickenflosse
weiB, also nicht mehr glasig ist. Fische
hangend auskihlen lassen.

Heilbutt

Auch Heilbutt eignet sich zum Tro-
ckensalzen. Je 100 g Fisch nimmt man
etwa 5 g Salz. Fischgewlirz dazuge-
ben und, in zwei Finger dicke Schei-
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Selbst gerducherter Lachs ist eine besondere Kdstlichkeit.

ben geschnitten, heil rauchern. Bei ei-
ner Temperatur von 150 bis 180°C im
Heifrducherofen dauert dies etwa 25
Minuten.

HelfSgerincherte Miesmuscheln
Muscheln gut waschen und abbiirs-
ten. Auf das Tropfblech eines Heil-
rducherofens legen und mit O betrdu-
feln. Salz, Pfeffer und Zwiebeln tber
die Muscheln geben und mit einer
Tasse Weillwein begieRen. 30 bis

50 Minuten bei 180°C rduchern.

Kar,

Es ist nicht moglich einen grofRen Karp-
fen in einem Stick zu rduchern. Daher
empfiehlt es sich, den Fisch entweder,
und das in der Regel, langs zu teilen,
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oder ihn in Rundstlicke zu zerlegen.
AnschlieBend sollen die Fischteile
nochmals gesdubert und gewdssert
werden. Wer sich nicht mit einer

1 : 10-Salzlake begntigen will, kann
dem handelsublichen Fischgew(irz
noch Knoblauch, Zwiebeln und Pfeffer
beigeben. Das Einlegen sollte zwi-
schen sechs und zwolf Stunden dau-
ern. Es empfiehlt sich HeiRrduchern
bei Temperaturen von 150°C. Damit
bekommt man den Fisch im HeiR-
rducherofen in gut einer Stunde gar.

Riucherlachs
Die Zubereitung des ,,Kénigs der Rau-
cherfische" ist eines der vielen Ge-

heimnisse der groBen Fischraucheran-
stalten. Zuerst wird der Lachs filetiert,

50 dass zwei Hélften ohne Gréten ent-
stehen. Je nach GréRe empfiehlt sich
langes Trockensalzen von zehn oder
mehr Stunden (siehe Seite 90). Man-
che Spezialisten erganzen das grobe
Salz noch mit etwas Zucker. Um den
Eigengeschmack nicht zu beeintréchti-
gen, kann auf weitere Gewlrze ver-
zichtet werden. Beim Kaltrduchern
iiber mehrere Tage dirfen die Tempe-
raturen 30°C nicht Ubersteigen. Vor-
sicht auch bei extremen AuBentempe-
raturen, wenn das Raucherhauschen
der Sonne ausgesetzt ist.

Makrelen

Die durch das Miinchner Oktoberfest
bekannt gewordene Spezialitdt des

. Steckerlfisches”, einer am schrdg ste-
henden SpieB gegrillten Makrele
(siche Foto Seite 108), kann auch im
Riucherofen hergestellt werden. Nach
dem Reinigen und Trocknen der Ma-
krelen werden diese innen und aufien
mit grobem Salz bestreut und hinter
dem Kopf auf Riucherstabe gespieBt.
Bei starkem Feuer mit Holzscheiten,
welches mit Sagemehl abgedampft
werden kann, dauert der Grill- und
Riuchervorgang ca. 30 bis 45 Minu-
ten, je nach GroBe der Makrelen.
Nachdem die Fische goldbraun und
gar geworden sind, kénnen sie noch-
mals nachgesalzen werden.

He«%ﬁeyMMt@ Scholle oder
fe&z&mg&

Scholle oder Seezunge ausnehmen
und in eine Lake aus 1 | Wasser, 2 Ess-
|6ffein Salz, 1 Essloffel Zucker, 2 Ess-
|6ffeln Essig einlegen. Innen und au-
Ren wirzen, mit etwas Zitronensaft,
Petersilie und gewiirfelten Speckstrei-

Beizen statt Rduchern

fen belegen. Auf den Flachrost legen.
15 bis 20 Minuten bei 150°C rdu-
chern.

Beizen statt Riuchern

Eine Alternative zum Rauchern ist das
Beizen, fiir das sich besonders gut der
Lachs eignet, der dann unter der Be-
zeichnung , Graved Lachs” im Handel
erhaltlich ist. Aber auch Forellen- und
Makrelenfilets sind, richtig gebeizt,
wirklich sehr delikat.

Graved Lachs

Die gesduberten, ungehduteten
Lachsfilets werden mit einer Pinzette
von den restlichen Graten befreit und
auf den Innenseiten mit einem Ge-
misch aus Salz und Zucker (Verhaltnis
2 : 1) kréftig bestreut, eine Portion
grober Pfeffer darf nicht fehlen. Man
kann den Fisch mit einem Schuss Cog-
nac betriufeln, bevor man ihn zum
Schluss mit reichlich grob gehacktem
Dill belegt. Gartenfrischer Dill ist zu
bevorzugen.

Die so vorbereiteten Lachsfilets wer-
den mit den Innenseiten aufeinander
gelegt und fest in eine Folie gewickelt,
damit die spater entstehende Beize
nicht auslaufen kann.

Der Fisch muss nun mit einem Brett
und Gewicht beschwert zwei bis drei
Tage an einem kiihlen Ort, am besten
im Kahlschrank, garen. Dabei sollte
man ihn nach jeweils 12 Stunden
wenden.

Die fertigen Filets werden, nachdem
man die Gewiirze weitgehend abge-
streift hat, gegen die Haut in diinne
Scheiben geschnitten.
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Gebeizte Forellenfilets

Forellenfilets werden in gleicher Weise
wie Lachs gebeizt, allerdings reichen
zum Garen fir den viel kleineren Fisch
ein bis zwei Tage aus.

Gebeirte Makrelenfilets

Die vorbereiteten Makrelenfilets wer-
den in ein schwaches Essigwasser

(6 Essloffel Weinessig auf 114 | Was-
ser) eingelegt und acht Stunden kiih!
gestellt.

Schwarze Pfefferkérner, Koriander-
kérner, Wacholderbeeren und einige
Pimentk&rner werden im Morser zer-
stofien und die trockengetupften Filets
damit bestreut. Darauf kommt reich-
lich grob gehackter Dill, den man
leicht andriickt. Salz und Zucker wer-
den, im Verhaltnis 1 : 1 gemischt,
dartiber gestreut.

Die weitere Verarbeitung ist gleich
wie beim Lachs, die Garzeit betrdgt je<
doch nur noch 24 Stunden. Besonders
gut schmeckt die gebeizte Makrele mit
Zwiebelringen zu kraftigem Landbrot.

Wenn auch bei den Fischen das
Réuchern ganzlich der Notwendigkeit
der Haltbarmachung entsprang, so
wird der Gourmet heutzutage den ge-
rducherten Fisch vor allem wegen sei-
ner geschmacklichen , Aufbesserung*
bevorzugen. Und den hachsten Ge-
nuss kann man dem Fischerduchern
dann abgewinnen, wenn das Riucher-
gut direkt aus dem Riucherofen auf
den Tisch kommt, denn dann geht
wirklich kein Aroma verloren. Zugleich
wird vermieden, dass der Fisch zu
«Strohig” genossen werden muss.
Und auch die goldgelbe Farbe hat
beim Frischgerducherten ihren edels-
ten Glanz.




Wo man Rauchern lernen kann

Raucherkurse werden von verschiede-
nen Institutionen angeboten. Fragen
Sie bei den Landwirtschaftsministerien
der Lander an oder bei lhrem lokalen
Sportfischereiverein.

Weitere Informationen iber
Raucherware

CMA

Centrale Marketing-Gesellschaft der
deutschen Agrarwirtschaft mbH
Koblenzer Str. 148

53177 Bonn

Tel.: 0228/847-0

Fax: 0228/847-202

E-Mail: info@cma.de

Internet: www.cma.de

Deutscher Fleischer-Verband
Kennedyallee 53

60596 Frankfurt am Main

Tel.: 069/63302-0

Fax: 069/63302-150

E-Mail: info@fleischerhandwerk.de
Internet: www.fleischerhandwerk.de

Bund fiir Lebensmittelrecht
und Lebensmittelkunde e.V.
Godesberger Allee 142-148
53175 Bonn

Tel.: 0228/81993-0

Fax: 0228/81993-77
E-Mail: bll@bll-online.de
Internet: www.bll-online.de

Bundesverband der Deutschen
Fischindustrie und des Fischgrof-
handels e.V.

GrofSe Elbstr. 133 |l

22767 Hamburg

Tel.: 040/381811

Fax: 040/3898554

E-Mail: bvfisch@t-online.de

Im Internet unter

www.schinken.de

finden Sie Informationen zu den be-
kanntesten Schinkensorten,
Schinkenrezepte usw.

Bezugsquellen

Riauchermittel, Rauchentwickler und
Raucherhaken

AGK Kronawitter GmbH

Industriegelande 1

94522 Wallersdorf

Tel.: 09933/469 oder 8322

Fax: 09933/8570

E-Mail:

kronawitter@agk-kronawit ter.de

Internet: www.agk-kronawitter.de
Spezialunternehmen fir Fischereibe-

darf, Universalrauchergeréte, umfang-

reiches Zubehorsortiment (auch Rau-

chermehl). Gerite in Standardausfih-

rung in Nirosta, speziell Aalrducher-

gerate. AGK-Rauchergerite fir alle

Anspriiche und Mengen, diverse Be-

triebsarten wie Elektro, Gas, Holz.

Balzer GmbH

Spessartstr. 13

36341 Lauterbach

E-Mail: info@balzer.de

[nternet: www.balzer.de
Universal-Raucherofen flr bis zu

10 Portionsforellen bzw. -makrelen,

Rauchergewiirze, Trockenmischung

fiir Beize, Rauchermehle, Raucher-

haken.

Beelonia GmbH

Warendorfer Stralle 1

48361 Beelen

Tel.: 02586/275

Fax: 02586/1695

E-Mail: info@beelonia.de

Internet: www.beelonia.de
Rauchergerite fur Hobby, Neben-

und Kleinerwerb, flr 10 bis 400 Fi-

sche, Holz-, Gas- oder Elektro-Aus-

fuhrung.

Feinwerkmechanik H. Holthusen

Hartmut Holthusen

Breslauer Strafie 14

26215 Wiefelstede

Tel.: 04402/9884 14

Fax: 04402/988415

E-Mail: info@raeucherhaken.de

Internet: www.raeucherhaken.de
Raucherdfen, Raucherhaken, Flei-

scherhaken, Riucherzusatze, Filettier-

messer, Raucherbeutel (Gewdirze fir

Laken und fir Rauchermehle)




Bezugsquellen

Hans Grassl GmbH

Fischereibedarf

Waldhauser Strafle 8

83471 Schonau am K.

Tel.: 08652/3192

Fax: 08652/63608

E-Mail: kontakt@hans-grassl.de

Internet: www.hans-grassl.de
Rauchergerate und Raucher-

schranke zum Kalt-, Warm- und Heif3-

rauchern aus verzinktem oder alumi-

niertem Stahlblech oder in Edelstahl.

Gas-, holz- oder elektrisch betrieben.

Raucherzeuger und Allgas-Einbau-

brenner. Gewiirze und umfangreiches

Zubehgrangebot. Fischbetaubungs-

gerate.

Fischerei & Jagd Holler

Max Riedler

Kammerhofgasse 6

A-4810 Gmunden

Osterreich

Tel.: 0043 7612/64222

Fax: 0043 7612/6422220

E-Mail: hoeller.fischerei-jagd@aon.at

Internet:

www.hoeller-fischerei-jagd.com
Raucher- und Grillrducherofen ver-

zinkt oder aus rostfreiem Stahl, mit

Sichtfenster, fir Heil3- und Kaltrauch,

elektrisch beheizbar. Kapazitét bis

20 Forellen, mit Aalunterbau zum

Raduchern von Aalen oder Rauchern

in 2 Etagen bis 40 Forellen.

Bezugsquellen :

Schich GmbH B. P. V.

Im Felde 17

27574 Bremerhaven

Tel.: 0471/34014

Fax: 0471/32089

E-Mail: SchichGmbH®@aol.com

Internet; www.schich.de
Raucherofen ab 30 Fische, Indus-

trierducherdfen, Zubehor.

Mirella-Rauchergerate

HOSTO Stolz GmbH & Co. KG

Am Seelbach 1

57290 Neunkirchen

Tel.: 02735/7831-0

Fax: 02735/7831 81

E-Mail: info@mirella-gourmet.com

internet: www.mirella-gourmet.com
Elektrische Gar- und Réauchergerate

aus Edelstahl zum vielseitigen Einsatz

fur Angler, Haushalte und Gastrono-

mie. Gewdrze fiir Fisch und Fleisch

(Wacholderrduchermehl), spezielle

Roste.

W. Niedermeier (Hersteller Super-
smoker)
Landsberger Strale 356
80687 Miinchen
Tel.: 089/5808074
Bezug Supersmoker (iber:
F. Gees Angelgeréte
Buttermarkt 5-7
50667 Koin
Tel.: 0221/237192

Supersmoker de Luxe flr Fisch,
Wild; Raucherbehalter feinemailliert,
2 Grillroste, Brennergestell mit Bren-
nerschale schiitzt vor Wind, deshalb
ideal fiir Camping, Jagd, Fischerei usw.

OSSA Rauchergerate
Linnwiese 1A
57299 Burbach
Tel.: 02736/6130 oder 6660
Fax: 02736/6655
E-Mail: office@heliasmoker.de
Internet: www.heliasmoker.de

Elektr. Druckkammer; Grill- u. Rau-
cherofen aus Edelstahl mit Thermostat
zum Kalt- und Heillriuchern flr
Hobby und Gastronomie. Zubehor:
Riuchermehl, Gewlirze, Roste.

moki-Rauchertechnik

Von Galenstr. 31

49624 Léningen

Tel.: 05432/9046-64 oder

0170/3157907

Fax: 0241/8869364

E-Mail: smoki-shop@smokiofen.de

Internet: www.smokiofen.de
Riucherofen in bewahrter Bauweise

in Kohle-, Gas-, und Elektrobefeue-

rung sowie Zubehor.
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Makrelenfilets (Rezept) 112
Miesmuscheln 110
Mortadella 78

Nasspokelung 21, 57

Nassgepokeltes Wacholderrauchfleisch
(Rezept) 66

Nasssalzen (Fische) 91

Naturbelassene Hoizer 21

Naturnahes Rauchern 94

Niederbayerisches Schwarzgerduchertes

(Rezept) 64

Nitratpokelsalz 58, 89

Nitrit 58, 89

Nematoden 87

Nussschinken (Rezept) 65

Oryx, gerauchert (Rezept) 72

Parmaschinken 20, 65

-Pfefferschinken (Rezept) 68

Pfilzische Leberwurst 82
Phenole 26

Plattfische schlachten 86
Pokeln 52

Pokeldauer 60
Pokelfasser 58
Pokeltemperaturen 59
Pyrolyse 24

Ranzigwerden von Rauchergut 26
Raucherzeugung 24
Raucherfarbe 26

Raucherfehler 43, 80

Register
e

Riuchergeschichte 9
Rauchergerdte 44

Raucherhaken 98, 99
Raucherkammern 41
Raucherlachs (Rezept) 110
Rauchermehl 22, 23
Rauchermittel 21
Riuchermethoden 17, 20
Riucherdfen 30, 36, 37, 38, 39
Raucherrauch 23
Raucherschranke 18, 30
Réucherspeck, ungarisch (Rezept) 66
Raucherthermometer 45
Rauchertemperaturen 18
Rduchertonnen 32
Rducherzeiten 19
Regenbogenforelle 103
Reinanke 100

Rippchen, gerauchert (Rezept) 69
Rohwurst 78

Rollschinken, gerduchert (Rezept) 69
Rotbarsch 104

Rotwurst (Rezept) 78

Sagemehl, -spdne 21, 25

Salami 78

Salpeter 58

Salzen von Fischen 89

Salzzeiten 91

Sardinen 21

Schellfisch 104

Scholle 104

Scholle (Rezept) 111

Seezunge 111

Schinken lagern 62

Schinkenspeck (Rezept) 65
Schinkenspezialititen €3
Schnellpokelverfahren 57
Schlachttiere-Vorschriften 52
Schwarzgerduchertes 23
Schwarzwalder Schinken (Rezept) 63
Schweinebauch, gerduchert (Rezept) 68
Schwelrauch 25

Seefische 97

Selchen 16
Spiritusbrenner-Raucherer 30
Spritzgepokelter Lachsschinken 68
Steckerlfisch 97

Sudtiroler Bauernspeck (Rezept) 63
Sulzwurst 78




Register

Thiringer Rotwurst (Rezept) 82
Tiefgefrorene Fische 96

Tiroler Rducherei 50, 51

Trockenfleisch 72

Trockenpdkeln 56

Trockensalzen 96

Truthahnkeule, gerduchert (Rezept) 70

Umrstungshitfen 58
Verbrennungstemperatur 24

Vorratshaltung 9, 10
Vorratsrdume 59

Wacholdergerduchertes (Rezept) 66
Warmriuchern 18, 20, 80
Weichholz 22

Westfilischer Schinken 65
Wildspezialititen, gerduchert 72
Wirste herstellen 78

Wiirste rduchern 76

Woiirste wiirzen 92

Wiirzrauch 21

Zander 104
Zubehdr zum Rduchern 44, 45

Weitere Blicher von Ulmer

q Mingret Merpetiich, Erika Thier

Brot backen

Nraditfonelles aus dim Holzbackofen

- Einziges Holzbackofenbuch

« Infos zu Ofen, Brot und
Rezepte in einem Buch

+ Uppig gestaltet, Uiber 100 Fotos

+ Top Preis-Leistungs-Verhaltnis

Brot backen.

Traditionelles aus dem Holzbackofen.
M. Merzenich, E. Thier. 4., aktualisierte
Aufl. 2007. 128 S., 62 Farbf., 21 Zeichn.,
kart. ISBN 978-3-8001-5552-1.

Blitz-Likore

morgens zubereiten « abends gonlefien

Wertvolles Basiswissen und
Hintergrundinfos rund um die
Likdrbereitung

Die leckersten Likér-Rezepte
aus bekannten und weniger
bekannten Friichten

Mehr als 100 Farbfotos

Blitz-Likdre.

Morgens zubereiten - abends geniefien.
K. Hagmann. 2008. 125 S., 104 Farbf.,
kart. ISBN 978-3-8001-5612-2.




Egon Binder

Alles, was
scharf macht

Messer, Scheren, Werkze: hdrfen

« Der einzigartige Uberblick
Uber das Scharfen von
Messern, Scheren, Werkzeugen

- Wertvolle, erprobte Tipps
direkt aus der Praxis

- Mit vielen erklarenden
Zeichnungen und Fotos
Mit diesem Buch sparen Sie
Geld und Nerven

Messer, Scheren, Werkzeuge scharfen.
E. Binder. 2006. 121 S., 50 Farbf., kart.
ISBN 978-3-8001-4151-7.

+ Mit Checkliste fir die
gelungene Grillparty

- Alles rund ums Grillen:
Fleisch, Fisch, Gemse,

Friichte und Obst, Kase, Brot,

Salate, Beilagen, Dips
Sehr praxisnah mit viefen
wertvollen Tipps und
Empfehlungen

Grilien

Fleisch, Fisch, Gemiise. C. Daiber. 2005.

128 S., 35 Farbf,, 6 Zeichn., kart.
ISBN 978-3-8001-4677-2.

Essen und Trinken
wie in alter Zeit

Geschichte lebendig vermittelt

Viele Hintergrundinfos rund um

Kiiche und Kochen in alter Zeit
Tolle Rezepte
Uber 60 Farbfotos

AG der regionalen landlichen Freilicht-
museen in Baden-Wiirttemberg. 2008.
160 S., 64 Farbf., kart.

ISBN 978-3-8001-5415-9.

EGON BINDER

Nutzliche Tipps direkt aus

der Praxis

Zahlreiche erprobte Rezepte
Alle Konservierungsmethoden
fiir Fisch in einem Buch
Bezugsquellen fir Raucher-
bedarf

E. Binder. 2001. 105 S., 54 Farbf.,
12 Zeichn., kart.
ISBN 978-3-8001-3239-3.




Wiirste, Siilzen,
Pasteten

» Leicht verstdndlicher Ratgeber
fur die Praxis

» Hintergrundinfos und Tipps
vom Profi

= Zahlreiche Rezepte

Wiirste, Siilzen, Pasteten.
Selbst gemacht. B. Gahm. 4., karrigierte
Aufl. 2008. 156 S., 142 Farbf., kart.

ISBN 978-3-8001-5765-5.

mit HOIz
heizen

e 7

Pellets & Scheite, Briketts
Umweltfreundlich und
klimaschonend

Verschiedene Ofentypen
werden vorgestellt

Serviceteil mit wichtigen
Adressen zur Holzbeschaffung

mit Holz heizen.

vom Brennholz bis zum Ofen.

C. Klus-Neufanger. 2008. 112 S., 62 Farbf.,
20 Zeichn., kart. ISBN 978-3-8001-5610-8.




Ganz einfach selber riuchern

So werden Fleisch, Fisch und Wurst haltbar gemacht und gleich-
zeitig zu einer Delikatesse.

.

Die Riucherarten: Kalt-, Warm- und Heifrduchern

Die verschiedenen Geréte: fiir Garten und Camping, Rducher-
schranke und -kammern

Viele niitzliche Tipps direkt aus der Praxis

Zahlreiche erprobte Rezepte

.

Fiir alle Liebhaber von Geriduchertem

Schon mit wenigen Gerdten kénnen Sie Fleisch, Wurstwaren oder
selbst geangelten Fisch iber dem Rauch haltbar machen. Neben
Warenkundlichem zu Schwein, Lamm, Geﬂugel wild, Roh-, Briih-
und Kochwurst wird erklart, welcher Rauch zu welchem Fleisch
passt. Sie erfahren, welche Rduchereinrichtungen man selber
bauen kann und wie Riucherfehler vermieden werden. Stellen Sie
Ihre eigenen Raucherwaren mit einem unvergleichlichen Aroma
her!

ISBN 10: 3-8001-5084-0 ;
ISBN 13: 978-3-8001-5084-7
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