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Wussten unsere UrgroRel-
tern noch, wie Lebensmittel

~suhaltbar gemacht wurden,

weil sievdarauf ange-
wiesen waren,

\;QQW(}QT

Vorrate fiir den Winter anzu-
legen, so ist dieses Wissen
seither weitgehend in Ver-
gessenheit geraten. Heute
reicht ein Gang in den Su-
permarkt, um sich mit allem
Noétigen einzudecken. Und
mit vielem zusatzlich: Der
moderne Mensch lasst
sich von der Wer-
bung verfiihren,
mehr zu kau-

fen, als er

braucht. Doch
angesichts diverser
Skandale rund ums Essen
und der Erfahrung, dass vie-
les einfach nicht mehr so gut
schmeckt, erleben alte Kon-
servierungsmethoden heute
eine Renaissance. Traditio-
nelles Rauchern, wie etwa
das HeiRrauchern von Fi-
schen und das Kaltrauchern
von Schinken und Wurst ste-
hen mittlerweile in der Be-
liebtheitsskala Seite an Sei-
te mit dem amerikanischen
Barbecue-HeiRrauchgaren.
Womit auch immer Sie an-
fangen, Sie werden wie so
viele vor lhnen feststel-

- len, dass aus dem Rau-

chern eine Passion
werden kann, die
niemanden wieder
aus den Fangen
lasst, den sie ein-
mal fur sich ge-
wonnen hat.
In diesem
Sinne: Viel
—Spaf-beim
Rauchern
undseinen
guten
Appetit.
—

:—"”."'_’-—-’

L.

—



8

Zuriick zu
den Wurzeln

Wo Rauch ist, ist auch Feuer ...
Die Bandigung des Feuers vor
rund 500000 Jahren und ihre
damit entstandene Nutzung
als Warmequelle brachte die
Menschheit ein gutes Stiick vo-
ran. Unter anderem wurde das
Kochen quasi ,erfunden®“. Der
Homo erectus entdeckte mehr
oder weniger zufdllig nach ei-
nem der vielen Buschbriande,
dass das Fleisch der darin um-
gekommenen Tiere besonders
leicht zu kauen und bekommli-
cher war als rohe Nahrung. Und
nicht nur das: Ihr Fleisch war
nicht verdorben, wie es bei Aas
meist der Fall war. Gebratenes
Fleisch war gutes Fleisch, be-
fanden unsere Vorfahren, verlo-
ren die Angst vor dem geheim-
nisvollen Feuer, das die Gotter
ihnen gesandt haben mussten
und begannen schlieBlich da-
mit, Nahrung Uber den Flam-
men zu brutzeln. Feuer wurde
zu einem kostbaren Gut, das
Licht und Warme spendete und
dessen Rauch das zum Trock-
nen ausgebreitete Fleisch der
Jagdbeute Uber lange Zeit halt-
bar machte. Verstehen konnten
unsere friihen Verwandten die
Wirkungsweise nicht, sie schrie-
ben das Verderben der Lebens-
mittel den Gottern und Geistern
zu. Die Konservierung empfand
man als Zauberei oder als die
erfolgreiche Abwehr der bosen
Geister. ,Die bosen Geister flie-
hen vor Rauchwerk”, heifit es
schon in der Bibel.

Irgendwann fanden die Men-
schen heraus, dass Salz eben-
falls ein guter Stoff zum

Haltbarmachen war. Aus Uber-
lieferungen und archaologisch-
en Funden ist bekannt, dass
bereits Sumerer und Babylonier
mit Salzfleisch und Salzfisch re-
gen Handel betrieben. Im Laufe
der Zeit konservierte man aber
auch nach und nach Fleisch und
Wurstwaren. Das Pokeln (fach-
sprachlich Umroten) selbst, also
die Zugabe von Nitraten, soll im
14. Jahrhundert der aus Flan-
dern stammende Fischer Will-
helm Brokel erfunden haben.
Aus dessen Namen entstand
der Begriff Brokeln, der sich im
Laufe der Zeit zum Pokeln ent-
wickelte. Hatte friher nahezu
jeder Bauernhof seine eigene
Raucherkammer und war das
Dielenrauchern in den Katen
weit verbreitet, so hat seit der
Erfindung der Tiefkihltruhe eine
der dltesten Konservierungsme-
thoden an Bedeutung verloren.
Eingesalzen und gerduchert
wird zwar immer noch, aller-
dings weniger aus Griinden der
Konservierung. Heute steht das
kulinarische Ereignis im Krei-
se derjenigen, die sich um den
Raucherofen (oder auch um den
Grill) scharen, im Mittelpunkt.

Wildwest-Feeling

Was sich einst auf den Planta-
gen der Sldstaaten aus den
Schlachtfesten entwickelte und
groRe soziale Ereignisse wa-
ren, das HeiRrauchgaren groRer
Fleischstiicke — gemeint ist das
indirekte Garen in der abge-
strahlten Hitze eines Feuers -
wurde in den USA perfektioniert.
Mittlerweile hat auch Hobbyrau-
cherer in unseren Breiten das
Barbecue-Fieber gepackt. Wenn
das Fleisch durch den Rauch
eine tiefrote Farbung angenom-
men hat, wissen Kenner sofort,
dass Fleisch, Gefliigel oder Fisch
den Gaumen verwohnen wer-
den. Die Profikoche in den Sid-
staaten verbringen stundenlang
am heilen, verraucherten Grill-
ofen, um sich ohne Unterlass
um ihr Barbecue zu kiimmern.
Das mussen sie auch: Denn das
Fleisch braucht viel Flirsorge
und muss immer wieder mit Ma-
rinade bestrichen werden, um
am Schluss knusprig, doch im
Innern zart und von Marinade
und Rauch vollkommen durch-
zogen zu sein. In Texas wird auf
diese Weise vorzugsweise Rind-
fleisch zubereitet, in Kentucky

Alte Rducherhtitten fiir Esskastanien bei Soglio in Bergell, Schweiz




Originale Réucherkiiche im Werdenfels-Museum

in Garmisch-Partenkirchen

Hammel, in anderen Regionen
landen auch Teile vom Schwein
oder Huhner im Smoker, wie der
Barbecue-Grill genannt wird.
Die eigens furs HeiRrauchgaren
entwickelten Gerate, die BBQ-
Kugeln und die BBQ-Smoker,
finden auch in unseren Breiten
reiRenden Absatz. Eine beson-
dere Rolle in der Barbecue-Sze-
ne nehmen die groBen Ofen ein
- die sogenannten BBQ-Smoker.
In diesen archaisch anmutenden

Gerdten, die an eine Lokomoti-
ve erinnern, wird in der Feu-
erbox ein Holzfeuer entfacht.
Durch eine Offnung gelangt die
warme, rauchhaltige Luft in die
geschlossene Garkammer, in
der das Fleisch oder andere Zu-
taten auf einem Rost erwdrmt
werden. Ein Kamin am ande-
ren Ende der Garkammer leitet
Warme und Rauch nach oben ab
und sorgt dafiir, dass ein Sog
entsteht.

Die klassische Form eines BBQ-Smokers

Ohne Feuer
kein Rauch

Unterschiedliche Methoden zum
Rauchern von Fisch, Fleisch,
Wurst und Co. sind wohl fast
so alt wie die Menschheit selbst
und doch heute wieder modern.
Seit einigen Jahren begeistern
sich vor allem die Manner der
westlichen Hemisphare fiir die
eher urspriingliche Form des
Konservierens. Von den alten
Steinzeitjdgern bis zu den heu-
tigen Anglern war und bleibt
Rduchern vor allem ,Mdnner-
sache”. Das Spiel mit dem Feu-
er (wie beim Grillen auch) und
ein Stlickchen Abenteuer — dank
moderner Raduchergerdte kon-
nen sich Hobbykoche und na-
tirlich auch die im Zuge der
,Gleichberechtigung“ wachsen-
de Zahl an Hobbykochinnen das
ganze Jahr Uber dem rauchigen
Genuss hingeben. Am schons-
ten ist es naturlich im Sommer,
im Garten, am Strand oder am
See, wenn der frische Fang oder
die selbst gemachte Wurst so-
fort verarbeitet werden kénnen.
Viele Wege fiihren zum perfek-
ten Rauchgenuss. Wer nur hin
und wieder das Feuer entfacht
oder erst einmal ausprobieren
mochte, ob ihm die kulinari-
schen Zauberstiickchen auch
wirklich schmecken, findet in
einem einfachen Gartengrill
eine kostenglinstige Maoglich-
keit. Mit dem Holzkohlegrill ist
das HeiRrauchern fast ein Kin-
derspiel, Sie mussen einfach
nur die Raucherchips auf die
weil gliihende Kohle streuen. In
einem Kugelgrill mit schwelen-
den Holzchips (sie durfen nicht
brennen!) entstehen allerdings
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schnell Temperaturen von 100-
150 °C. Ganze Fische sind bei
solchen Temperaturen schon
nach einer Stunde servierfertig.
Und es geht noch einfacher.
Freunde der asiatischen Kiiche
schworen auf das Garen im Wok.
Warum nicht mit diesem Gerat
die ersten Schritte in Sachen
Rauchern versuchen? Legen Sie
den Wok mit einer mehrschich-
tigen oder einer starkeren Alu-
folie aus, in die Mitte geben Sie
dann gewdlrztes Rduchermehl
(4-6 Essloffel). Mit geschlos-
senem Deckel stellen Sie den
Wok auf den Herd, der auf ca.
100 °C eingestellt wird. Bei
dieser maRigen Hitze beginnt
das Rduchermehl zu glimmen.
Wenn sich der erste Rauch ent-
wickelt hat, decken Sie den Wok
mit dem dazugehdrigen Rost
ab. Jetzt kann z.B. eine Forelle
aufgelegt werden. Der Deckel
des Woks verschlieBt das Gan-
ze und man Uberldsst den Fisch
seinem Schicksal ...

Um hingegen das Kaltrauchern
auszuprobieren, braucht man
lediglich zwei Umzugskartons
und ein Abwasserrohr: In einem
Karton wird auf zwei Steinen in
einer Metallschale Rauchermehl
verglimmt. Der Rauch wird tber
das Rohr zur Seite in den zwei-
ten Karton geleitet, in dem Fi-
sche, Wirste oder Fleisch han-
gen.

Und natirlich tut es auch eine
alte Tonne aus Metall oder Holz,
wenn man handwerklich begabt
ist und sich daraus einen Rau-
cherofen bauen kann.

Kleinrduchergerite

Wer nur hin und wieder rau-
chern will, ist mit einem Tisch-
rduchergerdt gut bedient. Vor

allem Anglergeschafte vertrei-
ben diese kleinen Gerate, die
sich leicht transportieren lassen
und hervorragende Ergebnisse
versprechen. Kleinrduchergera-
te werden entweder feuerfest
emailliert oder aus Stahl- und
Edelstahl angeboten; sie sind
mit Grillrosten und Tropfble-

oder Wiirste ziehen bei niedri-
ger Temperatur Uber Stunden
gar und belohnen uns nach die-
ser Prozedur mit einem kraftig-
wiirzigen Rducheraroma. Sind
Fisch oder Fleisch zu groR,
sollten sie in Portionsstiicke ge-
schnitten bzw. filetiert werden.
Schnelles HeiRrdauchern gelingt

Léisst sich problemlos transportieren: das kleine Réiuchergeridit

chen ausgestattet und mit
einem hitzebestindigen Alu-
miniumdeckel versehen. In ei-
nem Sockel befindet sich das
Brennergestell mit den Brenner-
dosen. Sie konnen mit Spiritus
gefillt werden, sicherer jedoch
ist Brennpaste. Und so funktio-
niert es (garantiert): Zuerst wer-
den auf dem Boden des Tisch-
raucherofens etwa 2-3 Essloffel
Rauchermehl verteilt und zum
Glimmen gebracht. Dann setzt
man den Rost ein und platziert
das Rauchergut darauf. Nach-
dem der Deckel geschlossen
wurde, beginnt das Raucher-
mehl zu schwelen. Fisch oder
andere Rducherware wie bei-
spielsweise Fleisch, Gefliigel

am besten mit einem elektri-
schen Kleinrduchergerdat. Die
eingebaute Heizspirale sorgt
fir ein schonendes Garen (Tem-
peraturen bis 220 °C) und eine
gleichmaRige Rauchentwick-
lung. Bevor das Raduchergut
hineinkommt, sollten Sie das
Gerdt eine Viertelstunde vorhei-
zen. Und damit ein ausgeprdg-
ter Rauchgeschmack entsteht,
empfiehlt es sich, das Sdgemehl
mit Krautern und Gewdrzen an-
zureichen, etwa mit Wacholder-
beeren.

Rauchertonnen

In Finnland sind stehende run-
de Réauchereimer ublich, und
auch bei uns gewinnen die zy-



lindrischen Tonnen aus Edel-
stahl, die ausziehbar sind, eine
immer groRere Fanschar. lhr
Fassungsvermogen liegt bei
ca. acht Fischen, die ohne Pro-
bleme untergebracht werden
kénnen. Einfach Deckel abneh-
men, das Rauchergut an Haken
einhdngen und den Deckel wie-
der schlieRen. Um die Raucher-
tonne in Gang zu bringen, zieht
man die Schublade am unteren
Ende der Tonne heraus. Dort
wird das Rauchermehl mitsamt
einem leicht brennbaren Stoff,
in der Regel Holz oder Holzkoh-
le, untergebracht. Nach dem
Anfeuern dauert es einige Zeit,
bis das Rauchermehl gliht. Ist
es soweit, wird die Schublade in
die Tonne zuriickgeschoben.

Ein besonderes schones Rau-
chertonnen-Exemplar kommt
aus den USA: Im Smokey Moun-
tain Cooker mit integriertem
Deckelthermometer und reich-
lich  Zubehor koénnen Fisch
und Fleisch mit Holzkohle und
Raucherchips oder -spdanen auf
zwei Ebenen gerdauchert — oder
gegrillt werden. Fleisch und
Fisch bleiben sehr saftig. Rich-
tig rauchig und urspriinglich
wird es mit dem Smoker, der
ein echtes Allroundgerat ist.
Bei den Barbecue-Weltmeister-
schaften in den USA treten die
meisten Teilnehmer mit diesen
Geraten an. Fir den entschei-
denden Qualitdtsvorsprung
sorgt das Zweikammersystem
mit der kleineren Heizkammer
und der groReren Garkammer.
In der Feuerbox rechts wird mit
Holz oder Holzkohle eingeheizt,
daneben befindet sich die Grill-
box. Und dann kommt da noch
der Abzug. In diesem Bereich
kann gerduchert werden. Wie

in einem normalen Raucherofen
kann hier alles hineingehdngt
werden, was man rduchern
kann. Auch zum Kaltrauchern
ist ein Smoker geeignet. Dann
ersetzt man das Holz einfach
durch Rauchermehl.

Vielfdltig einsetzbar:
der Réucherofen

Raucherofen

Sei es Heilfrduchern, Warmrau-
chern oder Kaltrduchern: Rau-
cherofen sind vielfdltig anzu-
wenden und fur den, der das
Rauchern zu seinem dauerhaf-
ten Hobby machen mochte, eine
lohnenswerte Anschaffung. Die
kompakten Gerdte, die aus sta-
bilen Stahlblechen bestehen,
gibt es sowohl fiir die Befeue-
rung mit Holz oder Cas aus der
Propangasflasche als auch mit
Elektroheizung. Im Angebot

sind Raucherschranke mit ei-
nem Nutzraum von 125 bis zu
1250 Litern. Etwa 20 Forellen
finden in der 125-Liter-Ausgabe
Platz, in den groReren Schran-
ken koénnen bis zu 60 Forellen
Seite an Seite garen. Egal ob
klein oder groR: Ausgestattet
sind sie alle mit Aschekasten,
Feuerstelle, Rauchverteilungs-
blech und Fettabtropfblech. Ein-
gebaut sind zudem in der Regel
Thermostate. Zum Rauchern
sollte kein flammendes Feuer,
sondern die Glut eines Rau-
chermehls verwendet werden.
Wer nur ab und an einen selbst
gefangenen Fisch heiR- bzw.
warmrauchern mochte, erlangt
mit einem Express-Raucherofen
zufriedenstellende Ergebnisse.

Achtung:

Raucherschranke unterliegen
wie Raucherkammern den feu-
erpolizeilichen Vorschriften
und missen an einen daflr ge-
eigneten Kamin angeschlossen
werden. Das Aufstellen darf nur
auf einem gefliesten oder beto-
nierten Boden geschehen. Am
besten informieren Sie sich tber
die Brandschutzbestimmungen
vorher bei Ihrem Schornstein-
feger. Wer viel und haufig rau-
chert, mochte vielleicht seinen
Traum von einem Raucherhdus-
chen auf dem eigenen Grund-
stiick ausleben. Wenn die feu-
erpolizeilichen Vorschriften
eingehalten werden und das
Hauschen moglichst weit weg
vom Nachbarhaus geplant wird,
steht den Mauerarbeiten eigent-
lich nichts mehr im Wege. Glei-
ches gilt fir Raucherkammern.

11
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Was passiert eigentlich
beim Rauchern?

Beim Rauchern werden die Le-
bensmittel Gber einen bestimm-
ten Zeitraum in der Regel dem
wirzigen Rauch von Holzfeuern
ausgesetzt. Dieser enthdlt eini-
ge Substanzen, welche sich auf
die Haltbarkeitsdauer der Le-
bensmittel auswirken. So haben
Phenole, die bei der Verbren-
nung entstehen, antimikrobielle
Wirkung und Carbonyle wirken
gegen Hefe- und Schimmelpil-
ze. Daneben tragen die Carbon-
sauren zum Geschmack bei. Ne-
ben einer erhdhten Haltbarkeit
erfullt das Rauchern weitere
Zwecke: Es verfeinert den Ge-
schmack, sorgt fiir ein einzigar-
tiges Aroma und verdandert auch
die Textur und die Oberfliche
des Produktes. Auch die Farbe
des Rauchergutes verdndert
sich. Bei Fischen ist die goldgel-
be Farbung charakteristisch, bei
Schinken stoRt man bisweilen
auf ein tiefes Schwarz. Dafir
verantwortlich sind chemische
Reaktionen zwischen Rauch
und Rauchergut.

Zubehor und
Rauchermittel

Sehr wichtig beim Rdauchern
sind spezielle Raucherhaken,
die es in Anglergeschéften, aber
auch bei den Herstellern von
Rauchergeraten gibt. Sie sind
aus Edelstahl und werden vor
allem zum Rauchern von Fisch
und Fleisch verwendet, die in
den Rducherschrank gehdngt
werden. Natirlich lassen sich
Raucherhaken auch selbst aus
Zweigen herstellen, allerdings

sollte das Rauchergut nicht zu
schwer sein, dann konnte es
passieren, dass es sich ,verab-
schiedet” und vom Haken fallt.
Raucherstangen aus Edelstahl
kénnen als Trdagerstangen zum
Aufhdngen des Rduchergutes
verwendet werden.

Raucherthermometer sind un-
entbehrlich. Wer sich Raucher-
tonne, -hauschen oder -kammer
selbst baut, sollte rechtzeitig
daran denken, sich ein Thermo-
meter zuzulegen. Die meisten
Gerdte, die es im Handel gibt,
sind bereits damit ausgestattet.
Empfehlenswert ist auch ein
Einstechthermometer. Die-
ses mit einer Sonde versehene
Thermometer verrat die Tem-

Wichtiges Zubehér: Réducher-
haken und Réucherstangen

peratur im Innern des Raucher-
gutes und erlaubt damit eine
genaue Einschdtzung des Gar-
prozesses.

Wer selbst Wurst herstellen
und rduchern mochte, bendtigt

einen Fleischwolf mit unter-
schiedlich groRen Lochschei-
r .
""‘,;- -

-y Y
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ben, Naturdarme und Wurst-
band. Letzteres besteht aus
Hanf- oder Baumwollfaden.

Fur die Trocken- und Lakepo-
kelung (Nasspokelung) sind
geeignete PokelgefaRe aus
Kunststoff (mit Deckel) auf dem
Markt. Bei allen Behdltern ist
darauf zu achten, dass sie vor
dem Einlegen der Pokelstiicke
mit heiBem Wasser und ohne
Spulmittel gereinigt werden.



Daruber hinaus bendtigt man
eine Kichenwaage, verschie-
dene Fleischmesser mit diin-
ner Klinge, spitze Gabeln, ein
Schneidebrett und Kiichenti-
cher zum Abtrocknen der Rau-
cherware.

Rauchermittel

Fur Kleinrduchergerdte, Kugel-
grills und Smoker eignen sich
getrocknete Raucherspane oder
Raucherchips. Holzspdne er-
zeugen eine wesentlich stdrke-
re Rauchentwicklung als Mehl.
In Anglergeschaften kann man
abgepackte Rducherspdne und
Rauchermehl erwerben, diese
sind teilweise auch schon mit
Wirzmitteln angereichert. Eine
Stunde vorher in Wasser ein-
geweicht, dann in Alufolie ein-
gewickelt und einfach auf die
Kohle gelegt, ldsst sich ein
leichtes Rducheraroma uber
das Grillgut legen. Besonders
beliebt sind Buchenspidne, die
dem Rauchergut eine anspre-
chende Farbe verleihen und
hervorragend glimmen. Ande-
re beliebte Rauchermittel sind
Kirsch- und Apfelholzchips, die

stBlich-fruchtig rdauchern, wo-
bei Kirsche das etwas feinere
Aroma entwickelt. Sie eignen
sich fir Rind, Schwein, Gefli-
gel und Wild. Hickorychips sind
die Klassiker. Sie entwickeln ein
scharfes, rauchiges und schon
fast speckartiges Raucharoma.
Der kréftige Geschmack passt
am besten zu Schwein. Exo-
tisch Sorten wie Pecanuss- oder
Mesquiteholzchips gehen in
dieselbe Richtung wie Hickory,
rauchen aber schon bei niedri-
geren Temperaturen und sind
daher fur Fisch und Gemise
gut geeignet. Die Beimischung
von Wacholderbeeren, Krau-
tern, Tannen- oder Kiefernzap-
fen und -nadeln dient vor allem
dem Aroma.

Ubrigens: Zum Rauchern kann
man auch getrocknetes Holz
oder Sdagespdne aus dem eige-
nen Garten verwenden, solange
diese aus unbelastetem und un-
behandeltem Holz hergestellt
wurden und nur wenig Harz
enthalten. Buche, Eiche, Bir-

ke und Obstbdaume sind dafr
gut geeignet, Tanne und Kie-
fer nicht. Bei der Verbrennung
von Harzen entstehen groRe
Mengen an krebserregenden
polyzyklisch-aromatischen Koh-
lenwasserstoffen (PAK). Darum
sollte man auch keine Sdgespa-
ne von Schreinereien nehmen,
denn nicht selten werden hier
Holzer zersagt, die mit Farbe
behandelt wurden.

Fiir eine Rduchertonne, einen
Raucherofen oder eine Raucher-
kammer sollte man sich trocke-
nes Holz besorgen, bevorzugt
von Buche, Erle, Ahorn, Kirsche,
Eiche, Esche oder Weide. Was
die Beschaffenheit und Gite
des Holzes anbetrifft, sollte
es zudem frei von Pilzen sein.
Harzhaltige Holzer von Tanne,
Kiefer oder Fichte kommen fir
das Rauchern von Fischen nicht
in Frage, auch bei Fleisch, Wurst
und Schinken ist das nicht an-
ders. Allerdings gibt es Aus-
nahmen: Der Schwarzwalder
Schinken wird traditionell ber
Tannen- und Fichtenholz aus
dem Schwarzwald gerduchert.
Das verleiht ihm sein charak-
teristisch kraftiges Aroma und
eine typische schwarzbraune
Schwarte. Anders dagegen der
milde Holsteiner Katenschin-
ken, der liber Buchenholz ge-
rauchert wird.

Achtung:

Friher war es in moorreichen
Gegenden (blich, mit Torf zu
rauchern. Das ist grundsatzlich
nicht zuldssig! Unabhdngig da-
von ist davon abzuraten, weil
gesundheitsgefahrliche  Stoffe
bei der Verbrennung freigesetzt
werden.

13
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Rauchermethoden

Man unterscheidet grob zwi-
schen drei verschiedenen Arten
des Raucherns: HeiRrdauchern,
Warmrauchern und Kaltrauchern.

Kaltrauchern

Kaltrauchern bei Temperaturen
von 15-25 °C zdhlt zu den al-
testen Rauchermethoden lber-
haupt. Bereits im 10. Jahrhun-
dert wurde fettreicher Hering
an Bord der Fangschiffe ein-
gesalzen und durch Rauchern
haltbar gemacht. Der hohe
Salzgehalt und der verringerte
Wassergehalt des Fischfleisches
garantierten eine langere Halt-
barkeit als Voraussetzung fir
die damals langen Transport-
zeiten.

Kaltrauchern ist nach wie vor
ohne vorheriges Salzen und Po-
keln nicht moglich, da frisches
Fleisch und frischer Frisch sehr
anféllig fur schadliche Mikro-
organismen sind. Ohne Salzen

und Pokeln wirden sie verder-

ben und waren ungenieRbar.

Folgende Arbeitsschritte sind
notig: Salzen und Pokeln,
Durchbrennen, Rauchern und
Reifen. Salzen ist ein Verfahren,
dass seit der Antike bekannt

ist, um Fleisch- und Wurstwa-
ren zu konservieren. Die Zuga-

be von Nitraten erfolgte erst im
Mittelalter. Unter

schritt, der sich an das Pokeln
anschlieBt. Die Pokelware muss
flr einige Tage an einem kiihlen,
trockenen Ort ruhen, damit sich
unterschiedliche
rationen im gepokelten Fleisch
ausgleichen, also

nen

Durchbren-
nen versteht man den Arbeits-

Salzkonzent-

Ldurchbren-
kénnen. Das Durchbren-

nen verstarkt das Aroma, stabi-
lisiert die Pokelfarbe und lasst
das Fleisch mirbe und zart wer-
den. Mehr dazu auf den Seiten

20/21.

Klassiker fiir das Kaltrauchern
sind Lachs, Schinken, Speck,
Kochwurst, Blut- und Leber-

wiurste, Salami oder Gansebrust,
Wild und Kase. Das Kaltrau-
chern ist am zeitaufwendigsten,
sorgt dafiir aber fiir die langste
Haltbarkeit.

Warmrauchern

Das Warmrduchern geschieht
bei Temperaturen zwischen 25
und 50 °C.

Diese Rduchervariante trifft
man nicht so haufig an wie
das Kalt- oder HeiRrduchern.
Beispielsweise werden Frank-
furter Wirstchen mit diesem
Raucherverfahren veredelt, sie
werden sowohl gegart als auch
gerduchert. Auch Mettenden,
Schweinebauch, Bauernbrat-
wurst, Leberwurst und Blut-
wurst erhalten auf diese Wei-
se ein rauchiges Aroma. Mehr
dazu auf den Seiten 68/69.

HeiRrdauchern

Das HeiRrdauchern geschieht in
der Regel bei einer Temperatur
ab 60 °C. Gerduchert werden
kénnen sowohl Fisch als auch
Fleisch. Vor allem bei Fisch hat
das HeiRrdauchern eine groRe
Bedeutung gewonnen, doch im
Gegensatz zum Kaltrauchern
wird der frische Fisch als Aus-
gangsprodukt verwendet. Ein
bekanntes Beispiel ist der soge-
nannte Stremellachs, der nach
dieser Methode gerauchert wird.
Vor dem eigentlichen Rducher-
gang werden die Fische un-
terschiedlich behandelt: Man
unterscheidet das HeiR-Tro-
cken-Rauchern und das Heil-
Nass-Rauchern, das z.B. bei
Aalen eingesetzt wird. Immer
beliebter wird das HeiRrdauchern
von Fleisch in Kugelgrill und
Smoker. Daflr wird es zuvor in
eine Marinade eingelegt oder
mit einer Salz-Gewiirzmischung
eingerieben. Mehr dazu auf den
Seiten 102/103.



Was eignet sich
zum Rauchern?

Eigentlich gibt es fast nichts,
was man nicht rduchern konn-
te. Gemuse, Eier, Kdse, Nisse,
Frichte, ja selbst eine Pizza
oder Brot lassen sich so ver-
edeln. Doch im Wesentlichen
beschrankt man sich auf Fleisch,
Wurst, Schinken und Fisch. Ub-
rigens: Rduchern von Fleisch
und Fisch ist eine besonders
schonende Zubereitungsart. Vi-
tamine und Mineralstoffe ge-
hen - anders als beim Braten
oder Kochen - nicht verloren.

Fleisch

Spitzenreiter in der Beliebtheits-
skala ist Schweinefleisch. Zu
den klassischen Stiicken geho-
ren Schinken, Haxen, Nacken,
Kotelettstrang und Speck. Bei
Rindern, Kadlbern und Lamm so-
wie Wild werden hauptsachlich
Keulen und Brust gerduchert.
Gefligel wie Huihner, Enten,
Ganse oder Puten kodnnen im
Ganzen oder in Teilen (Brust,
Keulen) in den Rauch gelegt
werden. Auch Wirste sind all-
seits geschatzte Raucherwaren,
die erst durch den Rauch ihr
spezifisches Aussehen, Struktur
und Geschmack bekommen.
Wichtig ist, dass die Qualitdt des
Fleischproduktes stimmt. Am
besten kaufen Sie Ihr Fleisch
beim Fleischer lhres Vertrauens
oder direkt auf einem Bauernhof,
den Sie kennen. Denn qualita-
tiv schlechtes Fleisch wird auch
durch Rduchern nicht besser,
und die ganze Mihe wadre um-
sonst. Wer einen Schinken kalt-
rauchern will, sollte darauf ach-
ten, dass er gut abgehangen ist.

Fisch

Was fir das Fleisch gilt, gilt
auch fur den Fisch. Die Qualitat
bestimmt das Endprodukt. Fra-
gen Sie bei Fischereiverbanden
nach, wo fangfrischer Fisch di-
rekt vom Kutter angeboten wird.
Fiir Hobbyangler eribrigt sich
die Frage. Doch welcher Fisch
eignet sich zum Rauchern?

Bei den Salzwasserfischen wer-
den in erster Linie Hering, Ma-
krele, Scholle, Dorsch/Kabeljau,
Seezunge, Seelachs, Dornhai
und Rotbarsch gerduchert. Bei
den SuRwasserfischen sind
es Aal, Barsch, Forelle, Renke,
Schleie, Goldbrasse, Hecht, Zan-
der, Pl6tze und Karpfen. Neben
der Frische spielt die Sauberkeit
eine wichtige Rolle. Die Fische
missen grundlich ausgenom-
men und ausgespilt werden,
Schleim, Blut und Nierenreste
entlang des Rickgrats miissen
vollkommen entfernt werden,
denn sie enthalten Bitterstoffe.

Wer nur hin und wieder etwas
in den Rauch schiebt, wird kei-
nen groRen Raucherschrank be-
sitzen und muss deshalb groRe
Fischexemplare filetieren oder
in ca. 5 cm dicke Scheiben und
Koteletts schneiden.

Kann heif und kalt
gerduchert werden: Lachs

Filetieren

Mit einem scharfen Messer
schneiden Sie den Fisch direkt
hinter dem Kopf bzw. den Kie-
men in einem Bogen bis zur
Mittelgrdte ein. Nun fiihren Sie
das Messer flach auf der Mittel-
grdte bis zum Schwanz entlang
und l6sen dabei das Filet von
der Grate. Damit der Schnitt
glatt und sauber wird, sollte
ein moglichst langes und schar-
fes Messer verwendet werden.
AnschlieRend drehen Sie den
Fisch um und l6sen das zweite
Filet genauso aus. Nun hat man
zwei Filets mit Haut zur weite-
ren Verarbeitung.

Wer die Haut entfernen mochte,
|6st sie am Schwanzende vor-
sichtig ein Stiick weit vom Filet
ab, hdlt dann mit einer Hand das
abgel6ste Hautstiick gut fest
und schneidet mit einem File-
tiermesser, flach auf der Haut
gefihrt, von der Hand weg.

Gemiise

Gemiise wie Spargel, Pilze, Kar-
toffeln, Zucchini, Zwiebeln, Au-
berginen, um nur einige Sorten
zu nennen, rauchern Sie am

besten in einem Kugelgrill. Wird
es vorher in Ol mariniert, nimmt
es das Aroma besonders gut
auf. Der ideale Begleiter sind
Buchenspane.
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Salzen und Pokeln

Lange Zeit war Salz ein wert-
volles Gut, das Uber weite Ent-
fernungen gehandelt wurde. Je-
der wollte das begehrte weiRe
Gold haben, nicht nur um den
Geschmack von Speisen zu ver-
bessern, sondern auch um Fisch
und Fleisch haltbar zu machen.
Salz entzieht den Lebensmitteln
das Wasser. Und ohne Wasser
haben Faulnisbakterien und
Schimmelbildung keine Chan-
ce. Deshalb — aber auch zur Ge-
schmacksverstarkung — werden
Fisch und Fleisch, bevor sie in
den Rauch kommen, gesalzen
bzw. gepokelt.

Fische einsalzen

Das Fleisch der Fische ist ent-
gegen weit verbreiteter Mei-
nung von Natur aus salzarm
(SuRwasserfische: 0,08-1% je
100 g, Meeresfische 0,16-0,23%
je 100 g, Aal 0,058% je 100 g).
Das ist zusammen mit einem
relativ hohen Wassergehalt die
Ursache der schnellen Verderb-
lichkeit des Fischfleisches. Wer
frischen Fisch in den Rauch

hangen will, muss ihn also vor-

her salzen, um Haltbarkeit und
Geschmack zu verbessern. Fir
das Einsalzen kommen zwei un-
terschiedliche Verfahren infra-
ge, die man — entsprechend der
Vorgehensweise — als Trocken-
oder Nasssalzen bezeichnen.

Trockensalzen
Beim Trockensalzen werden die
ausgenommenen und gewa-

schenen Fische sowohl innen
als auch auBen mit reichlich Salz
(@m besten grobes Meersalz)
eingerieben. AnschlieRend legt
man sie nebeneinander auf eine
Salzschicht in einer Plastikwan-
ne und lasst sie an einem kih-
len Ort, z.B. im Keller, ruhen.
Wahrend kleinere Fische bis zu
350 g nicht langer als vier Stun-
den eingesalzen werden soll-
ten, konnen gréRere Exemplare
schon mal die ganze Nacht uber
im Trockensalz liegen. Danach
werden die Fische griindlich mit
kaltem Wasser abgewaschen
und trocken getupft. Die Metho-
de des Trockensalzens ist sinn-
voll, wenn es schnell gehen soll,
allerdings hat sie den Nachteil,
dass ein gleichmaRiges Salzen
nicht gewabhrleistet ist. So kann

es passieren, dass einzelne Kor-
perpartien unterschiedlich sal-
zig sind.

Nasssalzen
Der Vorteil des Nasssalzens
liegt darin, dass die Fische

gleichmaRiger gesalzen werden.
Die ausgenommenen und gewa-
schenen Fische werden in eine
flache Plastikwanne gelegt und
missen zehn bis zwolf Stun-
den in der Salzlake ruhen. In
der Praxis dblich ist eine 5-8%-
ige Kochsalzlésung: das heift:
50-80 g Kochsalz werden mit
Wasser zu einem Liter Salzlake
aufgelost. Das Mengenverhalt-
nis Fisch zu Lake sollte 1:1,5
betragen, damit die Fische kom-
plett unter Wasser liegen. Nach
dem Salzen ist der Fisch griind-
lich mit kaltem Wasser abzuspi-
len (dabei werden auch Schleim
und Blutreste abgespult, die
sich durch die Lake geldst ha-
ben) und danach an einem lufti-
gen, schattigen Ort zu trocknen.
Das verleiht dem Fisch eine
gewisse Stabilitdt, das heilt, er
reift nicht so leicht vom Haken.

Genug Salz?

Schilen Sie eine Kartoffel. Gie-
Ren Sie das Wasser in die Plas-
tikwanne und legen Sie die
Kartoffel dazu. Nun riihren Sie
nach und nach Salz ins Wasser.
Die optimale Menge an Salz ist
erreicht, wenn die Kartoffel an
der Oberfliche schwimmt. Wer
auf Nummer sicher gehen will,
verwendet zur Bestimmung der
Konzentration ein Lakemesser.
Entscheiden Sie sich lieber im
Zweifelsfall fir eine geringere
Salzkonzentration, denn versal-
zen ist versalzen. Nachsalzen
ist jederzeit moglich.



Fleisch pokeln
Unter Pokeln versteht man das
Haltbarmachen von Fleisch- und

Wurstwaren mit Hilfe von Nitrit-

pokelsalz (einer Mischung aus

Kochsalz und Natrium- oder Ka-

liumnitrit) oder einer Mischung

aus Kochsalz und Salpeter (Nat-

rium- bzw. Kaliumnitrat). Durch

das Pokeln wird den Zellen Was-
ser entzogen und der Lebens-
raum der Mikroorganismen ein-

geschrankt. Die Salpetersalze
sorgen auBerdem dafir, dass
die natirliche rote Farbe des
Fleisches nicht verlorengeht,
sondern noch verstarkt wird.
Durch die Zugabe von Zucker
verstarkt sich dieser Prozess
und der Geschmack verbessert

sich. Man unterscheidet mehre-

re Pokelverfahren.

Trockenpokeln

Das Verfahren wird hauptsach-
lich bei Rohschinken angewen-
det. Die schinkengerecht zuge-

schnittenen Teile werden mit

trockenem Pokelsalz (im Durch-

schnitt 50 g Salz pro Kilogramm

Fleisch plus 1 Teeloffel Trau-
benzucker) eingerieben. Fur-
chen im Fleisch und die Verbin-

dungsstellen von Knochen und
Fleisch miissen ganz besonders
sorgfaltig gesalzen werden, da

sie extrem anfallig fir den Be-
Mikroorganis-

fall schadlicher
men sind. Nach dem Einreiben
kommen die Fleischstiicke mit
der Schwartenseite nach unten
in ein PokelgefdR. Abgedeckt

werden sie dann in einen kiih-

len Raum (7-10 °C) gestellt.
Durch das wasseranziehende
Pokelsalz wird dem Fleisch
Wasser entzogen, es bildet sich

eine Eigenlake. Beim Umschich-

ten (alle 3-4 Tage) ist darauf

zu achten, dass die Fleischtei-
le entweder mit Lake oder mit
Salz bedeckt sind. Je nach Ge-
wicht werden die Stiicke meh-
rere Wochen gepokelt (Durch-
schnitt: pro Kilo Fleisch sieben
Tage). Ist die Pokelzeit um, wird
die Eigenlake abgegossen, die
Fleischstiicke bleiben jedoch
noch einige Tage zum ,Nach-
brennen” im PokelgefaR liegen.
Durch das Ausbrennen wird der
Schinken zart und mirbe. An-
schlieRend wird kaltes Wasser
ins PokelgefdR gegossen und
die Fleischstiicke zwolf Stunden
darin gewadssert. Zum Schluss
werden die Sticke mit lauwar-
mem Wasser abgewaschen und
1-2 Tage getrocknet. Dann kon-
nen sie in den Rauch.

Nasspokeln

Bei der Nasspokelung wird das
Fleisch (Roh- und Kochpokel-
waren wie Kasseler, Schweine-
nacken, Rippchen, Bauch, Eis-
bein) in ein PokelgefdR gelegt
und mit einer Pdkellake aus
Wasser, Pokelsalz und Zucker
tbergossen. Im Durchschnitt
wird dafiir eine 12%-ige Lake
hergestellt, das heilt auf einen
Liter Wasser kommen 120 g Salz
und zwei Teeloffel Zucker. Die
Fleischstiicke diirfen nicht blu-
tig sein, weil sie sonst die Lake
verunreinigen kénnten. Wich-
tig ist, dass das Fleisch gut mit
der Lake bedeckt ist. Das GefaR
wird abgedeckt bei 4-10 °C ge-
lagert. Je nach Rezeptur rechnet
man im Durchschnitt mit 14 bis
21 Tagen Pokeldauer. Ist die
Zeit um, wird das Fleisch warm
abgewaschen und zum Trock-
nen fuir zwei Tage in einen kih-
len Raum gehdngt oder gelegt.
Danach geht es in den Rauch.

Spritzpokelung

Bei der Trocken- und Nasspo-
kelung ziehen die Pokelstoffe
von aulen nach innen in das
Fleischstiick. Das dauert relativ
lange. Anders bei der Schnell-
bzw. Spritzpékelung, bei der
mit Hilfe einer Lakespritze eine
genau vorgegebene Menge
Lake (20 % vom Fleischgewicht)
in das Fleisch (im Anstand von
ca. 5 cm quer zur Muskelfaser)
gespritzt wird. AnschlieRend
werden die Fleischstiicke noch
zwei Tage in eine gleichprozen-
tige Lake eingelegt. Diese Art
der Pokelung ist fiir Rohschin-
ken nicht geeignet, jedoch fir
Kochschinken, Kochrippchen,
Kasseler und Eisbein.
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v i Mild-zarter
? Schinken oder

wirzig-kraftige Mett-

und Leberwiirste: Da fuhlt

man sich sofort in Omas Kiiche

versetzt. Jetzt fehlt nur noch ein
krosses Bauernbrot, ein Stiickchen
gute Butter und zum Nachtisch etwas
selbst gerducherter Kase. Und schon ist

der kulinarische Himmel nicht mehr fern ...







SNLEITUNG

Kaltrauchern gilt als die Parade-
disziplin des Raucherns, weil
man mit diesem Verfahren lan-
ge haltbare Produkte herstellen
kann, etwa Raucherschinken
und Wurst. Der Rauchervor-
gang ist in mehrere Phasen
eingeteilt: Raucherphasen und
Frischluftphasen l6sen einander
ab. Die Frischluftgabe bewirkt
eine zusdtzliche Abtrocknung
und einen hervorragenden Ge-
schmack, weil der zugefiihrte
Sauerstoff fur die Aromabil-
dung wichtig ist. Beim Kaltrdu-
chern - Sie bendtigen eine Feu-
erstelle, eine Rauchkammer
und einen Rauchtunnel — muss
die Rauchtemperatur niedrig
sein, sie darf maximal bei 25 °C
liegen. Nur so ist gewdhrleistet,
dass das EiweiBR im Raucher-
gut nicht gerinnt und in seiner
urspringlichen Form erhalten
bleibt. Der Rauchervorgang
hangt davon ab, wie
haufig Rauch er-
zeugt wird,

welcher Trockenheitsgrad und
welche Haltbarkeitsdauer ge-
winscht werden und wie inten-
siv das Raucharoma sein soll.
Der Prozess kann einige Tage,
aber auch mehrere Monate dau-
ern.

Rohschinken rauchern

Ganze Schinken zu rduchern,
ist fur den Hobbyrducherer
nicht unproblematisch. Sinn-
voller ist es, dafiir Teilstliicke
wie z.B. Oberschale, Unter-
schale, Nuss oder Hufte vom
Schwein zu verwenden. Nur
einwandfreies Fleisch eignet
sich (es darf keine Blutergiisse
an den Knochen haben). Der
pH-Wert des Fleisches sollte,
wenn es gepokelt wird, bei ca.
5,5 liegen (zwei Tage nach der
Schlachtung). Man kann den
pH-Wert mit Indikatorstreifen
aus der Apotheke testen (fest
ans Fleisch driicken). Der Schin-
ken wird dafiir von allen Seiten
gleichmaRig mit der Pokelsalz-

Gewdlrzmischung eingerieben.
Neben Pokelsalz und Zucker
gehodren vor allem Pfeffer, Kori-
ander, Knoblauch und Wachol-
derbeeren dazu. Auch Lorbeer-
blatter, Paprikapulver, Dill- und
Selleriesalz, Zwiebelgewiirz,
Piment, Muskat, Nelken, Sal-
bei, Thymian, Senfkérner und
vieles mehr konnen die Ge-
wirzmischung bereichern. Das
hdangt von den individuellen
Vorlieben und dem Anspruch
an den Geschmack ab. Bevor
man mit dem Schinkenrauchern
beginnt, wird die Eigenlake, die
sich gebildet hat, abgegossen.
Die gepokelten Stiicke bleiben
zum ,Nachbrennen® weitere
3-4 Tage im Pokelbehdlter lie-
gen. Nach der Nachbrennphase
fallt man das PokelgefdR mit
kaltem Wasser auf und ldsst
die Fleischstiicke darin zwolf
Stunden wassern. AnschlieRend
lauwarm abspilen, und zwei
Tage luftig trocknen lassen. Da-
nach geht es mehrfach in den
Kaltrauch, bis das gewiinschte
Ergebnis erzielt wird.

Dauer- und Kochwiirste
Wursten ist ein Handwerk, das

unsere UrgroRmiutter, beson-
ders wenn sie auf dem Land



lebten, noch perfekt beherrsch-

ten. Sie sind einfach lecker, die
selbst gemachten Wirste, und
gar nicht schwer herzustellen.
Was Sie brauchen, sind scharfe
Messer und ein Fleischwolf mit

unterschiedlichen Scheiben, ei-

nen Fullaufsatz zum Stopfen der
Ddarme (oder einen Wurstfiller)

und unterschiedlich groRe Na-

turdarme, die es beim Fleischer
zu kaufen gibt und Wurstband,
um die Wiirste abzubinden. Die

Darme werden ubrigens in Kali-
ber gemessen (Kaliber = Durch-
messer des frisch aufgeblase-

nen Darms; ein Kaliber 14/16
hat also einen Durchmesser von
14-16 Millimetern). Die Darme
missen vor der Verarbeitung
zwolf Stunden in kaltem Was-
ser eingeweicht werden, um sie
dehnfdhig zu machen. In dieser
Zeit werden Fleisch und Speck
kalt gestellt, denn bevor sie
durch den Fleischwolf gedreht
werden, mussen sie sehr kalt
sein, am besten sogar angefro-
ren. Je besser die Qualitdt des
Fleisches, desto besser wird
die Wurst! Zum Reifen/Umro6ten

(1-2 Wochen) wird die Wurst
in einen kihlen, dunklen und
gut beltfteten Raum gehdngt.
Erst danach wird sie kalt gerdu-
chert — einige Tage oder mehre-
re Wochen.

Gewiirze und Krauter

Pokelsalz (und ein wenig Zu-
cker/Traubenzucker) ist flr den
Wursthersteller das wichtigste
Gewiirz. Dann kommt es auf
die personliche Vorliebe und
die Rezeptur an, welche Gewiir-
ze und Krduter Sie hinzufiigen.
Vieles ist bei der Wurstherstel-
lung moglich: Basilikum (vor
allem bei Blut- und Leberwurst),
Chili, Honig, Ingwer, Kapern
(sie schmecken leicht pfeffrig),
Kardamom (dezente Scharfe),
Knoblauch, Koriander (anisahn-
lich), Muskat, Majoran (gehort
in Nirnberger Bratwirstchen),
Nelken, Paprika, Pfeffer, Piment,

Rosmarin, Thymian, Vanille
(das I-Tupfelchen z.B. in Kalbs-
leberwurst), Wacholderbeeren,
Zimt, Zitrone und Zwiebel. Bei
der Wurstproduktion sind be-
sonders folgende Alkoholika
beliebt: WeiRwein, Rum, Co-
gnac, Himbeergeist, Rotwein,
Arak, Weinbrande.

Kase im Kaltrauch

Schnitt-, Weich- und Hartkase
konnen im Kaltrauch mehrere
Stunden gerduchert werden.
Wenn Sie gerade Schinken oder
Wurst im Kaltrauch haben, le-
gen Sie einfach ein paar Stiicke
Kase dazu. Verwenden Sie

dazu am besten 100 g
schwere Stiicke. Sie neh-

men den Rauch beson-

ders gut auf. Bevor man

den Kase anschneidet,
sollte er einige Stun-
den ruhen.







Dazu passt:
Paprikasalat

Fiir den Salat 6 Paprikascho-
ten (griin, gelb, rot) putzen,
waschen, in mundgerechte
Stiicke schneiden und in
Olivendl anbraten. Heraus-
nehmen. 4 geschilte und in
diinne Scheiben geschnittene
Knoblauchzehen im Ol an-
dinsten. Paprika, Knoblauch
und 1 Essloffel frisch gehack-
ter Oregano in eine Schissel
geben und mischen. Den Saft
von 1 Limette zugeben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken
und ggf. etwas Olivendl zu-
geben. 1 Stunde durchziehen
lassen.
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Salz und Zucker mischen. Die Filets
mit der Fleischseite nach oben in eine

Plastikwanne legen und die Salz-Zucker-

Mischung darauf verteilen, bis der Fisch
nur noch durchschimmert. Mit Zitro-
nenscheiben belegen. Abgedeckt fur
12 Stunden in einen kiithlen Raum oder
den Kiihlschrank stellen.

Die Filets aus der Wanne nehmen und
vorsichtig mit kaltem Wasser abspilen.
1 Tag trocken lassen.

Die Filets auf einen Rost des Raucher-
gerats legen und zwei- bis dreimal bei
25 °C lberrduchern. Filets klein schnei-
den und mit Paprikasalat servieren.

Fiir 4 Personen

4 groRe Za .
mit Hayt nderfilets

Fiir die G ..
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22. EL brauner Zucker
'trone”SCheiben

Sonstiges

1. KaltréuChergerét
K'rschenspéine
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Den Lachs filetieren, die Haut nicht ablésen. Die Gewiirze
mischen und den Dill abspiilen, trocken schiitteln und
grob zerteilen. 2 Holzbretter in GroRe der Filets bereit-
legen.

Das erste Brett mit der Gewiirzmischung bestreuen und
mit Dillstiicken belegen. Ein Lachsfilet von beiden Seiten
mit etwas Ol einstreichen und mit der Hautseite nach un-
ten auf die Gewirrz-Dill-Mischung legen. Die Innenseiten
beider Filets mit der Gewlirzmischung bestreuen und auf
das auf dem Holzbrett liegende Filet Dillstlicke verteilen.
Das zweite Filet mit der Fleischseite darauflegen. Jetzt die
Hautseite mit den Gewiirzen einreiben und mit Dill bele-
gen. Das zweite Brett darauflegen und das Ganze mit Alu-
folie abgedeckt 15 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
Die Filets wenden und weitere 15 Stunden kalt stellen.
Die Filets entnehmen, auf einen Rost des Rauchergerats
legen und 15-20 Stunden bei 25 °C kaltrauchern.

’Ful‘4 PerSo"en
Mittelgroger [acpg

Ger'.irz
2 EL Salz
! EL Zucker

EL grob
. gem
Weiler pfefre, ahlener

1 groRes Bund pijj

"ﬁschung

Sonstiges
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Dazu passt:

Eier-Dill-Creme

Fir die Creme 2 hart ge-
kochte Eier pellen und grob
hacken, mit 1 Teeloffel
scharfem Senf und 2 Ess-
loffel Sahne verrihren. Mit
Salz, Pfeffer und 1 Essloffel
gehacktem Dill abschmecken.
Auf Lachsscheiben geben und
diese aufrollen.
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