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Vorwort

Vorwort

Wo Rauch ist, ist auch Feuer...
...oder wenn es um’s Rauchern geht zumindest eine Glut.

Mit diesem Buch wollen wir eine Einstiegshilfe in das kulinarische Abenteuer des
Raucherns bieten!

Unser Ziel war und ist es nicht, Expertenmeinungen darzulegen oder die perfekten
Zubereitungsmethoden flr das jeweilige Rauchergut vorzuschreiben. Vielmehr liegt
uns daran, Basisinformationen zum Rauchern sowie grundlegende Rezepte und
Verarbeitungsmethoden aufzuzeigen, die nach Geschmack und
Experimentierfreude abgewandelt werden kénnen und sollen!

Wir winschen allen Lesern viel Freude beim Schmoékern und viel Erfolg beim
Testen neuer, unerwarteter und ausgefallener Rauchervariationen!




Geschichte und Entwicklung des Raucherns

Geschichte und Entwicklung des Raucherns

Wie so viele Erfindungen der Geschichte, geht auch das R&auchern auf eine
zufallige Entdeckung zurlick. Zu steinzeitlichen Zeiten schliefen unsere
Vorfahren nicht nur in Hohlen, sondern lagerten dort auch ihre Vorréate. Das in
den Behausungen entziindete Feuer entwickelte Rauch und dieser traf
schliel3lich auf das gelagerte Fleisch. Durch diese ungeplante R&ucherung
blieben die Lebensmittel langer genieBbar und so wurde diese
Konservierungsmethode mit Hilfe von Feuerrauch allmahlich auch auf andere
Rohwaren angewandt.

Neben dem Rauchern zahlen auch das Trocknen (&lteste Methode) und das
Salzen (,Pokeln”, bereits ins prahistorische Zeit bekannt, 2500 v. Chr. in
Babylon nachweisbar) zu den ersten gezielt durchgefihrten Verfahren zur
Haltbarmachung von Lebensmitteln.

Je nach klimatischen Verhaltnissen wurden in den Frikulturen der Welt die
unterschiedlichen Konservierungsmethoden angewandt: Um 2000 v. Chr. l&sst
sich das Trocknen von Fleisch und Fisch bereits als Haltbarkeitsverfahren in
den trockenen Regionen Agyptens nachweisen. In feuchteren Regionen war
eine einfache Trocknung nicht maoglich; hier wurde das Rauchern bevorzugt.
Durchgefiihrt wurde es in den Rauchabziigen der Hauser, in die die Fleisch-
und Fischstiicke gehangt wurden.

Bis zur Mitte des 20. Jahrhunderts gehdrte das Rauchern vor allem in
landlichen Gebieten zu den gangigen Konservierungsmethoden von
Lebensmitteln. Daneben wurden aber auch Ol, Essig, Alkohol oder Honig als
naturliche Stoffe zur Verlangerung der Halbarkeit verwendet. Erst im
19. Jahrhundert wurden Konservierungsverfahren entwickelt, die die
traditionellen Varianten in vielen Bereichen ablésten. Zunachst sorgte die
Erfindung der Konservendose fur eine groBe Verdnderung. Bei diesem
Verfahren werden Nahrungsmittel luftdicht veschlossen und in einem
Wasserbad erhitzt. Eine zweite neu etwickelte Konservierungsmethode war der
Vorgang des Pasteurisierens, bei dem Lebensmittel kurzzeitig auf 60 bis 90°C
erhitzt werden. Revolutionierend war allerdings ab den 60er Jahren des
20. Jahrhunderts die Einfuhrung der Kuhltechnik in die Haushalte. Das
traditionelle Konservieren auf nattrliche Art verlor durch diese Erfindung seine
Bedeutung.

Das Rauchern war spatestens ab diesem Zeitpunkt zwar nicht mehr ein
notwendiges Verfahren zur Haltbarmachung von Lebensmitteln, andererseits
war nun aber der Weg frei zur Akzeptanz dieser Zubereitungsart als
Herstellungsmethode von aromatischen Delikatessen.



Was bedeutet Rauchern ganz genau?

Was bedeutet Rauchern ganz genau?

Der Begriff ,Rauchern® bezeichnet das unvollstandige Verbrennen
(Schwelung) von Holz, um Lebensmittel zu konservieren und zu aromatisieren.

Dieser Vorgang fuhrt zu einer umfangreichen Modifikation des Raucherguts
hinsichtlich seiner Haltbarkeit, seiner Gewebebeschaffenheit, seiner Farbung,
seines Geschmacks und seines Geruchs.

Durch die hohen Temperaturen im Raucherofen werden die darin
zubereiteten Lebensmittel gegart und verlieren an Flissigkeit. Chemische
Prozesse und mikrobiologische Zersetzungsvorgdnge werden durch die
Rauchbestandteile gehemmt, was zu einer Verlangsamung derselben fuhrt.

Die Oberflache der Lebensmittel hartet sich durch den Flussigkeitsentzug und
nimmt eine gold-braune Farbung an.

Durch die im Rauch enthaltenen Inhaltsstoffe wie Asche, Rul3, Teer und Harz
wird das Ra&uchergut aromatisiert und nimmt den typisch ,rauchigen”
Geschmack und Geruch an.

Beim Rauchern werden u.a. Kohlenwasserstoffe, Alkohole, Phenole, Ketone,
Sauren und Teerstoffe freigesetzt. Insgesamt besteht Rauch aus mehr als 300
Einzelstoffen.

Phenole wie Guajacol oder Brenzkatechin wirken antimikrobiell auf die
Lebensmittel. Aldehyd vernetzt die im Rauchergut enthaltenen Proteine bei
zeitgleicher Abspaltung des Wassers. Weitere Stoffe wie Ruf3 und Teer
veschlieen die Haut bzw. Oberflache der Lebensmittel, wodurch die
konservierende Wirkung des Trocknens noch zusatzlich verbessert wird.

Carbonséauren wie Aminosaure, Essigsaure oder Carbonséaureester
beeinflussen das Aroma der Raucherguter.

Es wird zwar vermutet, dass der aromatische Kohlenwasserstoff
Benzo(a)pyren krebserregend sein kdnnte, in kleinen Mengen ist er allerdings
bedenkenlos verzehrbar.
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Rauchern und Gesundheit

Rauchern wird oft mit den Begriffen ,schwer verdaulich®,
».gesundheitsschadlich” und ,krebserregend” in Zusammenhang gebracht.

Auch die Europaischen Behdrde fur Lebensmittelsicherheit (EFSA) spricht in
Bezug auf das Rauchern von gesundheitsschadlichen und krebserregenden
Stoffen. Dabei bezieht sich die Institution allerdings vor allem auf technisch
hergestellte kinstliche Raucharomen, die Lebensmitteln in flissiger Form
zugefigt werden kénnen.

Bei Selbstgerduchertem ist darauf hinzuweisen, dass der im Rauch
enthaltene aromatische Kohlenwasserstoff Benzo(a)pyren als wahrscheinlich
krebserregend eingestuft wird; ein gemaRigter Verzehr gilt jedoch als
bedenkenlos.

Vor allem durch zu hohe Temperaturen kann es beim R&uchern im
heimischen Ofen oder in der Tonne zum Freisetzen gesundheitsschadlicher
Stoffe kommen, weshalb das Kaltrauchern allgemein als gesiinder als das
Heil3rAuchern gilt.

Auch die Warmequelle kann fur den menschlichen Korper gefahrliche
Schadstoffe enthalten. Bei der Brennstoffwahl sollten unter allen Umstanden
Steinkohle, acetylhaltige Heizmittel oder Torf vermieden werden. Auch auf
harzende Holzarten (v.a. Nadelhdlzer) als Warmequelle oder Rauchermehl
sollte verzichtet werden; sie konnen allenfalls in geringen Mengen als
Aromaspender dienen. Es ist weiterhin darauf zu achten, dass die Hoélzer
vollkommen naturbelassen sind. Sie sollten weder Reste chemischer Stoffe wie
Farbe, Lack oder Ol enthalten noch verschimmelt, verfault oder modrig sein.

Auch beim Herabtropfen von Lake, Podkelsalz oder Fett in das glimmende
Rauchermehl kénnen giftige Schadstoffe entstehen, weshalb man keinesfalls
auf die Verwendung einer Abtropfwanne verzichten sollte.

Beachtet man diese einfachen Richtlinien, sollte ein moderater Verzehr von
Gerauchertem unbedenklich sein. Wie bei vielen Lebens- und Genussmitteln
wird auch beim R&uchern ein mal3volles Schlemmen empfohlen.
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Vorbereitung des Raucherguts: Pdkeln / Salzen

Das PoOkeln bzw. Salzen verbessert den Geschmack des Ré&ucherguts,
konserviert es und entzieht ihm Feuchtigkeit.

Der Unterschied zwischen Pdkeln und Salzen liegt in der Wahl des Salzes.
Beim Salzen verwendet man gewohnliches Speise-, Koch- oder Meersalz, beim
Pokeln jedoch Pokelsalz.

Letzteres besteht aus einer Mischung von Speisesalz und Natriumnitrit oder
Natriumnitrat und kann und sollte aufgrund seiner Zusammensetzung
sparsamer verwendet werden als gewohnliches Speisesalz. Das Pokelsalz
erhalt durch die Verbindung von Nitrat bzw. Nitrat und dem Myoglobin
(Muskelfarbstoff) die rotliche Farbe des Raucherguts, welche beim Einlegen in
Speisesalz mit der Zeit eine grauliche Farbung annehmen wiurde.

Bereits in der Vorbereitungsphase des Pokelns bzw. Salzens kénnen dem
2y : Rauchergut weitere Gewirze
beigefluigt werden, um schon
bei der Vorbereitung auf den
Rauchervorgang einige
Geschmacksnuancen zu
erzeugen. Besonders beliebt
sind Wacholderbeeren,
Lorbeerblatter, Pfeffer- und
Senfkérner, etwas Zucker,
Knoblauch und andere
Gewdrze. Im
Raucherfachgeschaft konnen
auch schon gemischte
R&ucherlaugen erworben
werden, die nur noch mit der
entsprechenden Menge an Wasser aufgegossen werden mussen.

Bei einigen der im Folgenden dargelegten Methoden ist von einer ,Lake" die
Rede. Mit diesem Begriff wird eine Wasser-Salz-Losung bezeichnet, in der das
R&auchergut eingelegt wird. Nach dem Gebrauch sollte die Lake entsorgt
werden und nicht nochmals verwendet werden.

Es gibt viele unterschiedliche Rezepte fur Salzlaken. Zu beachten ist beim
Mischungsverhaltnis von Salz und Wasser, fur welche Art von Rauchergut man
die Lake verwenden mochte (Fleisch, Fisch, Tofu u.a.), wie grol3 die Menge der
zu rduchernden Lebensmittel ist und wie intensiv man die Aromen des Pdkelns
oder Salzens im fertigen Rauchergut schmecken mochte.

Grundsatzlich lasst sich sagen, dass flr einen Liter Wasser ca. 50 bis 100g
Salz verwendet werden.

Die Behalter, in denen das Rauchergut beim P6keln oder Salzen aufbewahrt
wird, sollten aus lebensmittelechten Materialien gefertigt sein, also
beispielsweise nicht aus Aluminium bestehen oder verzinkt sein. Aul3erdem
sollte die Form eher flach und weit, wie bei einer Auflaufform sein, als hoch und



Vorbereitung des Raucherguts

eng, wie beispielsweise bei einem Eimer, um eine gleichméaRige Verteilung der
Salzintensitat zu gewéabhrleisten.

Ob man sich fur das P6keln oder das Salzen entscheidet und dabei jeweils
fur die trockene oder nasse Variante, hangt von mehreren Faktoren ab. Allen
voran, ob man Pdkelsalz verwenden méchte, das bei einem nicht ibermaRdigen
Gebrauch als gesundheitlich bedenkenlos gilt. Das zweite grol3e
Entscheidungsmoment ist der Zeitfaktor, wobei jede der im Folgenden
genannten Methoden auch verkirzt oder verlangert angewendet werden kann.

Das Pokeln gilt in der Regel als zeitintensivere Vorbereitungsvariante, bei
der das Ré&uchergut uUber mehrere Tage bzw. Wochen eingelegt wird.
Selbstverstandlich lasst sich dieser Vorgang auch verklirzen, was allerdings mit
gualitativen Einbul3en verbunden ist.

Grundsatzlich gilt, dass grol3eres Rauchergut langer gepokelt oder gesalzen
werden sollten als kleinere Stiicke.

Trockenpokeln

Beim Trockenpodkeln wird das R&uchergut vollstandig mit Pdkelsalz
eingerieben. Anschlie3end wird es bei kiihlen Temperaturen (ca. 5°C) zwei bis
sechs Wochen ruhen gelassen. Um den intensiven Salzgeschmack zu
reduzieren, werden die Lebensmittel nach Abschluss der Ruhephase fir ca.
acht bis zehn Stunden in kaltem Wasser gelagert. Dabei sollte darauf geachtet
werden, dass das Wasser mehrfach gewechselt wird, um ein erneutes Einlegen
des Raucherguts in der entstehenden Salzlake zu verhindern und dadurch eine
tatséchliche Verringerung der Salzkonzentration zu bewirken.

Beim NasspoOkeln wird das Rauchergut ebenfalls vollstandig mit Pbkelsalz
eingerieben. Im Gegensatz zum Trockenpodkeln werden die Lebensmittel
anschlieBend in eine POkelsalzlake gelegt. Hierbei ist ein Liter Lake fur etwa
3 kg Rauchergut ausreichend. Um den intensiven Salzgeschmack zu
reduzieren wird das R&uchergut anschlieend durch mehrere Spullgange
gereinigt.

Salzen

Das Salzen erfordert etwas weniger Zeit als das klassische Pokeln.

Ebenso wie beim Nasspdkeln wird das Rauchergut auch beim Nasssalzen in
eine Salzlake eingelegt. Die Lebensmittel verweilen bei dieser Methode
allerdings nur mehrere Stunden in der Wasser-Salz-Lésung.

Die schnellste Vorbereitungsmethode ist das Trockensalzen. Das trockene
Réauchergut wird hierbei mit Speisesalz eingerieben und etwa eine Stunde
ruhen gelassen. Es ist zu beachten, dass bei dieser Variante eine gleichmalige
Durchsalzung des Raucherguts kaum mdglich ist, was sich wiederum auf den
Geschmack der Lebensmittel auswirkt. Das Trockensalzen empfielt sich folglich
vor allem, wenn man unter Zeitmangel leidet.
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Nach dem Pokeln oder Salzen muss das Rauchergut grindlich mit Wasser
abgesplult werden. Eventuelle Schleimreste werden entfernt. Anschliel3end
missen die Lebensmittel getrocknet werden. Es empfiehlt sich die
getrockneten Stucke zuséatzlich bei offener Raucherofentir im vorgeheizten
Ofen noch weiter zu trocknen, bevor man mit dem eigentlichen Rauchergang
beginnt. Bei diesem verlangerten Trocknen, das teilweise Uber eine Stunde in
Anspruch nehmen kann, ist darauf zu achten, dass es noch nicht zu einer
Rauchentwicklung kommt.
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Rauchermethoden

Nachdem das Rauchergut gepoOkelt bzw. gesalzen, anschlieRend gereinigt
und getrocknet wurde, ist es nun bereit fir den tatsachlichen Rauchervorgang.
Im Allgemeinen unterscheidet man drei Rauchermethoden: das Heil3rauchern,
das Kaltrduchern und das Warmrauchern.

HeilRrauchern

Vom Heil3rduchern spricht man, wenn man Lebensmittel bei Temperaturen
zwischen 65 bis 200°C réuchert. Je nach Gro3e und Beschaffenheit des
Raucherguts kann dieser Vorgang mehrere Stunden dauern. In der Regel
eignen sich vor allem Fleisch und Wurstwaren sowie Fische zum Heif3rauchern.

Man unterscheidet zwei Phasen des Heil3rducherns: eine Gar- und eine
Réaucherphase. Beide Perioden kodnnen entweder nacheinander oder
gleichzeitig durchgefuhrt werden. Bei einer Teilung der zwei Zeitabschnitte,
wird meist zunadchst heil3gerduchert (Garphase) und die Temperatur
anschlie3end ein wenig reduziert (Raucherphase).

Kaltrauchern

Das Kaltrauchern zieht sich
in der Regel mindestens Uber
mehrere Stunden hin, kann
aber je nach Rauchergut auch
Uber mehrere Tage und
Wochen ausgedehnt werden.
Die Temperatur im
Raucherofen liegt dabei stets
zwischen 15 und 25 — 30°C;
ein Garphase entfallt folglich
bei dieser Zubereitungsart.

Zum Kaltrauchern eignen
sich vor allem Lebensmittel,
deren Konsistenz unter zu
groRer Hitze leiden wirde,
wie beispielsweise Kase oder
Tofu.

Warmrauchern

Als Warmrauchern bezeichnet man alle Ra&ucherarten bei denen
Temperaturen zwischen denen des Heil3- und des Kaltrducherns angestrebt
werden. Bei ca. 30 bis 60°C kann das Rauchergut je nach Grof3e und Art
zwischen zwei Stunden bis hin zu einem ganzen Tag im R&ucherofen
verweilen. Die Luftfeuchtigkeit sollte dabei idealerweise zwischen 50 und 85 %
liegen.



Rauchermethoden

Es gibt keine Richtlinie dazu, welche Lebensmittel unter Anwendung welcher
Methode geréduchert werden missen oder sollten gibt es nicht. Ebenswo wie
sich auch Kasesorten uber einen kurzen Zeitraum heif3r&uchern lassen, ist es
genau so moglich beispielsweise Fisch Giber mehrere Stunden kalt zu réauchern.
Man sollte sich beim R&uchern also nicht scheuen auch ungewo6hnlich
Erscheinendes auszuprobieren, um seinen eigenen Geschmack zu finden.

Neben den drei gangigen Ra&auchermethoden gibt es noch das
Schwarzrduchern, bei dem mit Nadelh6lzern Rauch erzeugt wird, um eine
schwarze Farbung des Raucherguts hervorzuheben, und das Feuchtrauchern,
auch Schwitzrauchern genannt, bei dem dem Rauch Wasserdampf hinzugeftigt
wird oder das R&uchergut feucht gerauchert wird, um einen Verlust an
Lebensmittelmasse und ein Austrocknen des Raucherguts zu verhindern.
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Ho6lzer und Rauchermehl

Bei der Auswahl des Holzes bzw. Holzmehls zur Rauchentwicklung ist
unbedingt auf die Qualitat desselben zu achten. Vor allem ist es wichtigm dass
die Scheite, Spane oder das Mehl vollkommen frei von Schadstoffen sind.
Ruckstande von Schimmel, Farben und Lacken oder Faulnis und &hnlichem
missen vor dem Gebrauch vollstandig entfernt werden. Bei der eigenen
Herstellung von Spanen oder Mehl sollte unbedingt auf den Gebrauch einer
Kettensége verzichten, um Schmierstoffriickstande am Holz zu vermeiden.

GroRRere Holzscheite sollten eher zur Befeuerung verwendet werden, da ihre
Rauchentwicklung weniger stark und langanhaltend ist als bei kleineren
Stucken. Fur eine maximales Raucherergebnis lohnt es sich also Rauchermehl
zu verwenden. Dieses sollte jedoch vollkommen getrocknet sein, da es sonst
entweder kaum oder zu schnell verglimmt.

Geeignet sind allgemein all jene
Holzarten, die auch als
Warmequelle dienen koénnen.
Vor allem also Harthoélzer, die
wenig harzen und einen hohen
Brennwert aufweisen. Insbe-
sondere Buchenmehl erfreut
sich einer groR3en Beliebtheit,
da es allgemein als eher
geschmacksneutral gilt. Um
dem Rauchergut noch weitere
Geschmacksnuancen hinzu-
zufugen konnen auch Mehle
aus Obst- und Nussbaumen
verwendet werden. Inzwischen
finden sich im Raucher-

¢ fachgeschéft auch ausgefallen-
ere Sorten, wie etwa ,Whiskey Oak". Zusatzliche Aromen kdnnen wahlweise
auch durch die Zugabe von Wacholderbeeren, Knoblauch und anderer
Gewulrze erzeugt werden. Im Raucherfachgeschaft gibt es inzwischen
allerdings auch schon eigens fir die Fleisch- oder Fischrducherei angefertigte
Gewulrzmischungen, die auf den Eigengeschmack des jeweiligen Raucherguts
abgestimmt sind.

Bei der Dosierung des Rauchermehls kann man eigentlich nicht viel falsch
machen. Je nach Rauchermethode, -gut, -menge und -dauer mussen jedoch
unterschiedliche Mengen Holzmehl verwenden werden.

Zum Heil3rauchern sollte die Rauchermehlschale maximal ca. 1 cm gefullt
sein; in der Regel also etwa zwei gute Hande Rauchermehl. Um ein Entziinden
und wirkungsloses Verbrennen des Holzmehls zu verhindern sollte der Ofen
mit der geflllten Rauchermehlschale nur langsam hochgeheizt werden oder die
Schale erst nach Hochheizen des Ofens einlegen werden. Je nachdem wie
lange nun gerauchert wird, sollte man je Nachfullung immer ein bis zwei Hande
Rauchermehl in die Schale geben.
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Da das Kaltrauchern tber einen wesentlich langeren Zeitraum durchgefthrt
wird und auch die Temperaturen stark von denen des Heildraucherns
abweichen, ist auch eine andere
Dosierung des Ré&auchermehls
empfehlenswert. Die
Rauchermehlschale kann bis zu 2
cm befillt werden und das Mehl
gut zusammengedriickt werden,
da dies den Glimmzustand
verlangert. Speziell zum
Kaltrauchern wurde auch eine
Vorrichtung  entwickelt  (,Cold
Smoker*), die das Rauchermehl in
eine Schneckenform leitet. Der
Verglimmungsprozess wird auf
diese Art maximal ausgeweitet,
sodass man eine kleinere Menge
R&auchermehl fir einen langeren
Rauchergang verwenden kann.

Anschliel3end wird nun noch die Dosierung beim Tischraucherofen betrachtet,
da hierbei eine Nachfiullung von Holzmehl wahrend des Rauchervorgangs nicht
ohne weiteres maoglich ist. Wenn man das Mehl Uber der gesamten Flache ca.
1 cm verteilt, erh@lt man in der Regel gute Ergebnisse. Naturlich kommt es aber
auch bei diesem Ré&ucherofen auf das R&uchergut und die Dauer des
R&auchergangs an. Beim Heil3rauchern sollte eine Hohe von 2 cm aber auch
beim Tischraucherofen nicht Uberschritten werden, sondern eher noch
verringert werden, da man sonst mit einer Entflammung des Holzmehls
rechnen muss.
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Warmequellen

Traditionell ist das Holz ,die* Warmequelle des Raucherns, ganz einfach
deshalb, weil es in friheren Zeiten schlichtweg keine andere Mdglichkeit der
Hitzeerzeugung gab. Allmahlich konnte dem Holz die Kohle hinzugeflugt
werden und heute sind auch Gasbrenner oder Heizspiralen zur
Temperatursteigerung maglich. Fur welche Warmequelle man sich letztendlich
entscheidet héangt davon ab, wie man zur Tradition des Raucherns steht,
wieviel Arbeit und Zeit man in dieses Hobby investieren mdchte und wie
erfahren und kundig man sich in der Raucherei flhlt.

Holz

Das Holz ist die alteste Warmequelle und wird von vielen Raucherfans auch
heute noch anderen Brennstoffen vorgezogen, da es eine intensivere Annahme
des Raucharomas durch die Lebensmittel wahrend des R&uchervorgangs
begunstigt bzw. dem Gut beim Rauchern noch weitere Geschmacksnuancen
hinzufligen kann. Bei der Holzbefeuerung kann man sich richtig in die Zeit
unserer Vorfahren zurickversetzen und den R&uchervorgang unter genau
denselben Bedingungen durchfiihren, wie dies schon vor Jahrhunderten getan
wurde. Holz ist zudem ein leicht beschaffbarer Rohstoff der schnell Hitze
entwickelt. Kompliziert ist bei dieser Technik jedoch die Temperaturregulierung,
da diese nicht so gleichmaRig ist wie bei anderen Warmequellen und folglich
regelmanig tberprift werden muss.

AulRerdem gilt: Holz ist nicht gleich Holz! Eine pauschale Bevorzungung von
Holz gegeniber anderen Brennstoffen kann auch von Nachteil sein. Die
Holzqualitat und somit auch die der damit gerducherten Lebensmittel, hangt
stark von der Beschaffenheit des jeweiligen Holzstliicks bzw. der jeweiligen
Holzstliicke ab. Aus gesundheitlichen und aromatischen Griinden ist stets
darauf zu achten, dass die Scheite oder Spane vollkommen naturbelassen
sind. Es sollten folglich keine Schimmel-, Farb- oder Schmierstoffreste (durch
etwa das Schneiden mit einer Kettensage) anhaften. Die Rinde sollte entfernt
worden und das Holz vor dem Anziinden gut durchgetrocknet sein.

Fur Neueinsteiger und Profis der Raucherei wird gemeinhin das Buchenholz
(Hartholz) empfohlen, da es relativ geschmacksneutral ist.

Harzarme Holzer eignen sich besonders zum Réauchern, da das Harz eine
schwarze Farbung des Rauchs und damit auch des Raucherguts verursacht..
Folglich sollte die Verwendung von Nadelhdlzern mit ihrer weichen
Beschaffenheit (Weichhdlzer) vermieden werden, da diese bekanntermal3en
viel Harz enthalten.

Besonders geeignet sind Hartholzer, da sie nur wenig harzen und einen
hoéheren Brennwert aufzeigen als Weichholzer. Als Harthdlzer werden Holzer
bezeichnet, die eine Darrdichte (Rohdichte von trockenem Holz bei einer
Luftfeuchtigkeit von 0 %) von mehr als 550 kg/m? bzw. 0,55 g/cm? aufweisen.
Zu den geeigneten Harthdlzern zahlen unter anderem Eiche (kann durch die
Gerbsaure einen bitterlichen Geschmack hervorrufen), Esche, Ahorn, Akazie
(Robinie), Kastanie, Obstholzer (z.B. Apfel, Birne und Pflaume), die teilweise
auch einen gewissen Eigengeschmack an das Rauchergut abgeben kénnen.
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Erle, Pappel und Weide gehoéren zwar nicht zu den Harthdlzern sondern zur
Gruppe der Weichhdlzer (Darrdichte von weniger als 550 kg/m3 bzw.
0,55 g/cm3), kdnnen aber auch als Warmequelle dienen.

Um dem Rauchergut weitere Geschmacksnuancen hinzuzufiigen, kann man
auch unterschiedliche Holzarten mischen, eine kleine Menge Nadelholz oder
einen Wacholderzweig hinzufigen.

Grillbriketts

Alternativ zu Holzscheiten oder -spanen kodnnen Grillbriketts verwendet
werden. Diese mussen vor dem tatsachlichen Rauchvorgang jedoch grtindlich
durchgegliiht sein, damit alle darin enthalten Bindemittel vollstdndig verbrannt
sind. Ruckstande  von  derartigen  Stoffen  kdénnen zu  einer
Geschmacksbeeintrachtigung im Rauchergut fihren.

Gasbrenner und Heizspirale (Elektroheizung)

Gasbrenner und Heizspirale sind zwar keine traditionellen Warmequellen far
das Rauchern, bieten dem Einsteiger- wie dem Profirducherer jedoch einige
Vorteile.

Beim Einsatz dieser
modernen Techniken muss
man sich weder um eine
Beeintrachtigung der
Aromabildung noch um die
des Erscheinungsbilds des
Raucherguts Gedanken
machen, da beide Methoden
geschmacksneutral sind und
keinen schwarzen Rauch
verursachen. Dartber hinaus
lassen sie sich flexibel und
schnell anwenden. Im
Gegensatz zur Befeuerung
mit Holz bedurfen sie weder
einer Vorbereitung noch einer
Abkunhlzeit nach dem
Réauchervorgang; beide Gerate lassen sich nach der Anwendung sofort
ausschalten, wodurch die Temperatur im R&ucherofen bei gedffneter Tur
schlagartig sinkt. Heizspirale und Gasbrenner bestechen durch eine
unkomplizierte Handhabung. Vor allem die einfache Regulierung der
Temperatur macht diese beiden Methoden fir Raucheranfanger attraktiver als
das traditionelle R&uchern mit Holz.

Betrachtet man den Kostenfaktor, lasst sich sagen, dass die Erstanschaffung
eines Gasbrenners bzw. einer Heizspirale selbstverstandlich teurer ist als der
Kauf eines Holzscheits. Gerade die Hitzeerzeugung mit Gas ist recht preiswert
und gleichzeitig einfach in der Anwendung. Je nachdem wie der Gasbrenner
ausgerichtet ist, muss man den Rauchervorgang allerdings an die
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Waremequellen

Wetterbedingungen anpassen und bei starkem Wind mdglicherweise auch
vollkommen auf das Rauchern verzichten. Die Elektroheizung steht dem
Gasbrenner allerdings nur in zwei
Punkten nach: um sie einsetzen zu
kbnnen muss ein entsprechender
Stromanschluss zum Ra&ucherofen
gelegt werden und bei haufiger
Verwendung Uber mehrere Stunden
konnen die Stromkosten nicht
unerheblich steigen.

Bei der Verwendung eines
Gasbrenners oder einer
Elektroheizung wird jeweils ein
Gefal3, in der Regel eine Schale, mit
Rauchermehl Gber der Warmequelle

platziert. Diese erhitzt die
Holzspane, die wiederum den Rauch
erzeugen.
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Raucherofen, Rauchertonnen und andere Raucherplatze

Tischraucherofen

Vor allem wenn man nur kleinere Mengen an
R&uchergut gleichzeitig zubereiten will, eignen
sich Tischrducheréfen. Auch fur all jene, die
nicht ~ die  Moglichkeit — haben  einen === _ ——

Raucherschrank im Garten oder auf der - -
Veranda aufzustellen, bieten diese mobilen
Gerate eine gute Alternative, die man zum -
Einsatz aus dem Schrank holen und danach = ,____,__L
wieder sorgsam verraumen kann. Durch ihre
geringen Ausmalle lassen sie sich auch
problemlos im Auto transportieren und so zum
Beispiel auf einem Angler- oder Campingtrip
mitnehmen.

Andererseits schrankt diese Mobilitdt aber auch im Bezug auf die Grol3e des
Réaucherguts ein. Allerdings lasst sich auch hierbei sagen, dass die meisten
Fisch- und Fleischwaren problemlos darin zubereitet werden kdonnen. Befeuert

werden diese kleinen
R&aucherkammern ganz
unkompliziert mit Spiritus.

In der Regel werden
Tischrducherdfen aus verzinktem
Metall oder dem etwas

hochwertigeren Edelstahl gefertigt.
Um die Temperatur zu regulieren
sind die Tischraucheréfen am
Deckel mit einem
Rauchabzugsschieber versehen.

In der Anwendung sind die mobilen Raucheréfen kinderleicht. Das (gewurzte)
Réauchermehl wird auf dem Boden des Ofens verteilt und anschlieRend von der
R&auchermehlabdeckung bedeckt. AnschlieRend wird das Gitterrost dartber
platziert, auf welches das Rauchergut aufgelegt wird. Nach dem Anziinden des
Spiritusbrenners muss nur noch die Raucherkammer Uber dem Brenner
positioniert werden.

R&aucherschréanke

Sofern es die Wohnsituation durch einen Garten oder gréf3eren Balkon
gestattet, lohnt sich die Investition in einen Raucherschrank vor allem far das
regelmaRige R&auchern oder das Rauchern grél3erer Mengen. Méchte man
einen Raucherschrank im Haus mit Kamin aufstellen, sollte vorher ein
Schornsteinfegermeister konsultiert werden, um die polizeilichen Vorschriften
bezuglich des Brandschutzes einzuhalten.

Egal wie sie befeuert werden, ob mit Holz, Kohle, Gas oder Elektroheizung,
es ist praktisch unmdglich einen Raucherschrank zu zerstéren. In der Regel
werden sie aus verzinktem Metall oder aus dem etwas hochwertigerem
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Edelstahl gefertigt. Im Vergleich zu
herkdbmmlichen Grills sind Raucherofen
eher unmobil und erhalten deshalb meist
ihren festen Platz im Garten, auf der
Veranda oder dem Balkon. Vor der
Platzauswahl sollte man sich tber mégliche
Verfarbungen der Hauswand durch Rauch,
eventuelle Rauchabzugmdglichkeiten oder
Befeuerungsmethoden (Stromanschluss fir
die Elektoheizung) Gedanken machen.
Geeignet sind windgeschutzte, aber gut
luftbare Standorte, um einen stabilen
Abbrand und schnellen Rauchabzug zu
gewaébhrleisten.

Raucherschranke haben separate
Zugriffsmadglichkeiten auf den Innenraum
mit den Raucherwaren und den Glutkasten mit Raucherspanen, was die
einzelnen Kontrollgange der Glut und der Ware wahrend des R&uchergangs
erleichtert. Im Innenraum sind Raucherschrdnke mit mehreren Ebenen
ausgestattet. Diese kobnnen z.B.
mit Hilfe von Rosten, Drahtkdrben
oder Vorrichtungen zum Aufhangen
der  R&ucherhaken  verwendet ek ,
werden. Ihr Fassungsvermogen ist 7 I e A S V
normalerweise hoéher als das von A '2222% ®
Rauchertonnen oder /////7
Tischraucherofen. Es lassen sich e
jedoch nicht nur mehr Waren bei |
einem Rauchergang zubereiten
sondern auch unterschiedliche Rauchergiter gleichzeitig darin verfeinern. So
kénnen z.B. Fleisch und Wurstwaren auf eine Ebene gelegt, wahrend dartber
oder darunter noch einige Fische aufgehangt werden.

Jeder Raucherschrank verfligt Gber einen Glutkasten und
eine Abtropfwanne, welche die Glut vor tropfendem Fett
sichert.

Die Isolierung der Ré&ucherschréanke ist speziell auf
diesen Vorgang ausgerichtet und lasst so problemlos das
Kalt- als das HeiRrauchern zu. Die Temperatur regelt man
mit einem einfachen  Liftungsschieber,  wodurch
Réaucherschranke auch als Warmebehalter oder Grill
einsetzbar sind.

Neben den mutifunktional ensetzbaren
R&ucherschranken (Multi-Raucherschrank) sind im Handel
auch spezielle Ofen fur z.B. Fische und Aale (schmaler
Raucherschrank bzw. ,Aalschrank®), fir passionierte und
professionelle Raucherliebhaber sogar Profi-
R&ucherschrédnke verflugbar, deren Fassungsvermobgen
das eines herkdbmmlichen Schranks Ubertrifft.
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R&auchertonnen

Rauchertonnen werden traditionell vor allem bevorzugt, wenn das Rauchern
hauptsachlich fur die Zubereitung von Fischen genutzt wird. Vorrangig wird
darin folglich heil3gerduchert, doch auch alle anderen Rauchermethoden lassen
sich darin durchfihren.

Zur Haltbarmachung ist die Tonne
schon seit langem ein fester Bestandteil
der Ra&ucherei. In friheren Zeiten
verwendete man dazu Holztonnen ohne
Deckel und Boden, in deren Innenraum
Fische senkrecht an Stécken hingen.
Uber einem schwelenden Holzfeuer
aufgestellt, fullte sich eine solche Tonne
mit Rauch. Die obere Offnung deckte man
lediglich mit einem feuchten Tuch ab. Im ,
Innenraum wurden Fische dann senkrecht i
an Stocken aufgehangt. 2222<

Bis heute hat sich an dem grundsatzlichen Prinzip des Raucherns in einer
Tonne nicht viel verandert. In Bezug auf das Material suchte man freilich nach
robusteren und langlebigeren Losungen und so werden die Rauchertonnen
heute aus verzinktem Blech oder Edelstahl. Auch die Form muss mittlerweile
nicht mehr rund sein; in gut sortierten Fachgeschéaften erhalten sie inzwischen
auch eckige Modelle. Das feuchte Tuch wich einem ordentlichen Deckel und
auch die schlichte Offnung der Unterseite wurde dahingehend modifiziert, dass
jede Réauchertonne nun ein geschlossener Behalter ist, der in sich bereits
Vorrichtungen fur Warmequelle, Rauchermehl und Abtropfschutz enthéalt. Der
Rauch zieht seitlich an der Abtropfvorrichtung vorbei in den Tonneninnenraum
und aromatisiert so gleichméaRig das Rauchergut.

Beim weiteren Aufbau unterscheidet man
zwei Modelle. Das klassische Modell ist eine
ausziehbare  Rauchertonne, an deren
Oberseite ein Gitter eingelegt wird, an dem
zuvor die Fische mit Hilfe von Haken
eingehangt wurden. Da sich ihr Innenraum
vergroRRern lasst, eignet sich die ausziehbare
Tonne vor allem fir Rauchergut mit lAngeren
Abmessungen wie z.B. Aale oder grol3ere
Fische. Das zweite Modell verfugt Gber eine
Seitentir Uber die man Zugang zum
Innenraum erhalt. Dort befinden sich mehrere
Einschubvorrichtungen, an denen Bleche und
Gitter angeordnet werden kénnen, an denen
sich Haken befestigen lassen.
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Grill

Erste Rauchererfahrungen kann man auch ganz ohne Raucherofen sammeln,
namlich mit dem Grill. Wie auch beim herkémmlichen Grillen sollte man sich
einen moglichst windstillen Tag aussuchen. Bei dieser Rauchermethode lassen
sich leicht heiRgeraucherte Lebensmittel herstellen, wer allerdings genug Zeit
und Gedult zur Verfiigung hat, kann damit auch Kaltrduchern.

Die meisten Grills besitzen ja ohnehin schon einen Deckel und kdnnen
folglich als kleine R&ucherschréanke bzw. —tonnen verstanden werden. Ein
geschlossener Grill ist aber keinesfalls notwendig. Es reicht vollig aus, ein
Baustahlgestell auf den Grill aufzusetzen, an das man Fische, Fleisch und
anderes Rauchergut aufhangen kann.

Die Warmequelle, in diesem Fall also hochstwahrscheinlich Kohle oder Holz,
wird an der Ublichen Stelle platziert, selbiges gilt fir den Rost. Dieser sollte
allerdings abgedeckt werden, damit keine Laken- und Fettreste in die Glut
tropfen. Es eignet sich hierfir z.B. ein grob gel6chertes Stahlblech, das man
gunstig im Baumarkt erwerben kann. Auf dieses kann man nun weitere
Gewlrze legen. Um einen zusatzlichen Schutz zwischen Glut und
herabtropfenden Flissigkeiten zu haben sowie um den Rauch zu filtern und die
Hitze etwas zu dampfen, kann man das Blech auch zusatzlich mit Kieselsteinen
bedecken.

Bréater, Kochtopf oder Wok

Kleinere Portionen Rauchergut lassen sich auch problemlos mit vorhandenen
Kichenutensilien herstellen.

Dazu benétigt man einen Brater oder grofReren Kochtopf mit passendem
Rost. Auf dem Boden dieses GefalRes wird etwas R&uchermehl verteilt.
Wahlweise kann man auch zunéchst eine Schicht Alufolie auf dem Boden
auslegen und darauf das Mehl geben. Anschliel3end wird das Rauchermehl mit
einer Schicht Alufolie bedeckt, wodurch eine einfache Abtropfvorrichtung
entsteht. Darauf wird nun der Rost mit dem Rauchergut gelegt und der Brater
oder Topf mit einem Deckel verschlossen. Nun muss der improvisierte
R&ucherofen nur noch auf der Warmequelle (z.B. Herdplatte) platziert werden.

Auch ein Wok kann zum Rauchern umfunktioniert werden. Zunachst werden
mehrere Schichten Alufolie in der Pfanne ausgelegt. Mittig auf der Folie
platziert man eine kleine Menge (gewurztes) Rauchermehl, in der Regel etwa
drei bis vier Essloffel. Nachdem der Wok mit dem Deckel verschlossen wurde,
wird das Gefald auf der Warmequelle (z.B. Herdplatte) platziert und auf etwa
100°C erhitzt. Das R&uchermehl beginnt nun zu glimmen. Sobald die
Rauchentwicklung eingesetzt hat, wird er Deckel gehoben und das Rauchergut
eingelegt. In der Regel verfugt jeder Wok Uber einen Rost, der sich auf die
Pfanne aufsetzen lasst.

Um zu verhindern, dass die Lebensmmittel nach dem R&uchervorgang am
Rost kleben, sollte dieser entweder ein wenig eingefettet, oder mit
durchl6cherter Alufolie bedeckt werden; dadurch wird zusétzlich einem
Abtropfen von Fetten oder Lakenresten auf die Glut vorgebeugt. Nachdem das
Rauchergut auf den Rost gelegt wurde, wird der Deckel wieder aufgesetzt und
je nach Rauchergut, -grof3e und Vorliebe dem Rauchern tberlassen.
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Das Rauchern im Wok ist wirklich sehr einfach, zumal die Warmequelle
konstant ihre Temperatur halt und auch keine Rucksicht auf die Wetterlage
genommen werden muss. Es ist allerdings zu beachten, dass sich im Wok
selbstverstandlich Rauch entwickelt, der sich im Haus ausbreiten und sich in
Mo6beln und Textilien festsetzen kann.
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Einen Raucherofen selber bauen

Wem es Spall macht auf kulinarische Weise zu experimentieren und
anzupacken, der hat vielleicht auch Freude daran sich einen Raucherofen
selber zu bauen. Es gibt mehrer Mdglichkeiten sich seine ganz persoénliche
R&ucherstatte zu errichten.

Eine recht einfache Variante lasst sich mit Hilfe einer kleinen Blechtonne, 4 —
8 Ziegelsteinen (oder Beton- bzw. Granitsteine oder andere hitzebestandige
Steine), einer Konservendose, etwas Schweil3draht und Alufolie herstellen.

Bitte beachten: Die Nahte des Eimer missen gefalzt sein. Gelttete Nahte
konnen bei hohen Temperaturen leicht schmelzen. Der Eimer sollte vor der
Verarbeitung einmal gut durchgebrannt werden um Ruckstande eventueller
Lackbeschichtungen zu entfernen. Nach dem Abkuhlen werden ca. 3 — 7 cm
unterhalb des oberen Eimerrands vier Locher gebohrt, durch die spater der
Schweil3draht gefuhrt wird; wahrend des Rauchergangs wird das Rauchergut
an diesem befestigt. Es werden je zwei Lécher nebeneinander gebohrt. Die
anderen beiden Locher sollten genau gegenuber angefertigt werden. Der
Abstand zwischen zwei nebeneinanderliegenden Léchern sollte grof3 genug
sein, dass sich das Rauchergut spater nicht berthrt, also ca. 10 — 15 cm oder
mehr. Als Draht zum Aufhangen des Raucherguts eignet sich z.B. 2 — 3 mm
starker Schweil3draht. Bitte den Lochdurchmesser entsprechend anpassen,
damit spater kein Rauch durch zu groRe Ldcher entweichen kann.
Selbstverstandlich eignen sich anstelle des Drahtes auch zwei Stangen.

Der Rauchervorgang in dieser selbstgebauten R&auchertonne gestaltet sich
wie folgt: Zunachst werden ca. funf Essloffel RAuchermehl auf dem Boden der
Tonne verteilt.. Um eine Abtropfvorrichtung anzubringen, wird das
Rauchermehl mit einem Stlick Alufolie bedeckt, dass etwas groR3er ist als der
Eimerboden. Die uberstehende Alufolie wird einfach nach oben an den
Eimerrand gedriickt. Nun kénnen die beiden Drahte straff an der Tonne
befestigt werden. Dann positioniert man drei Zweierblocke Ziegelsteine an
einer beliebigen Stelle im Garten oder auf dem Balkon so, dass sich eine U-
Form ergibt. In deren Mitte stellt man die Konservendose. Diese wird halb mit
Spiritus gefullt und vorsichtig entzindet. Die Tonne wird nun auf die
Ziegelsteine gestellt. Nachdem sich etwas Rauch entwickelt hat, kann das an
Haken oder Schniren befestigte R&auchergut an den Drahten bzw. Stangen
eingehangt werden. Um eine gleichmaRige Aroma- und Farbentwicklung zu
gewahrleisten, sollten sich die Fleisch- und Fischstiicke nicht berthren. Auch
mit dem Tonnenrand und der Abtropfvorrichtung (Alufolie) darf die
R&ucherware nicht in Kontakt kommen. Sie wirde sonst verbrennen, da beide
Teile wahrend des Raucherns sehr heild werden. Die Tonnen6ffnung wird nun
zunachst mit einem feuchten Tuch oder mit dem Eimerdeckel fest
verschlossen. Nachdem die Ra&ucherzeit abgelaufen ist, wird die
Spiritusflamme geldscht. Anschlieend oOffnet man den Tonnendeckel und
entnimmt das Rauchergut. Sobald dieses etwas abgekuhlt ist, kann es serviert
und verzehrt werden.

Beim Reinigen der selbstgebauten Tonne nicht vergessen, das Rauchermehl
vom Boden zu entfernen und auch die Haken und Stangen bzw. Drahte zu
saubern.
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Es gibt noch weitere Moglichkeiten eine R&uchertonne im Eigenbau
anzufertigen, deren grundsatzliche Bauanleitung mit der bereits genannten
identisch ist.

Anstelle eines Eimers lasst sich auch ein Stahlrohr von etwa 120 — 150 cm
Lange und einem Durchmesser von ca. 40 — 60 cm verwenden. Fur das
Rauchermehl muss man an einer Seite des Rohrs einen Einsatz anbringen und
fur den Draht bzw. die Stangen an der anderen Seite Locher bohren. Auch
diese Vorrichtung wird auf einem Steinsockel in U-Form platziert. Damit der
Rauch nicht entweicht, wird statt einem Deckel einfach ein feuchtes Leinentuch
uber die obere Offnung gelegt.

Auch ein altes Holzfass kann zur Rauchertonne umgebaut werden. Sowohl
der obere als auch der untere Deckel missen entfernt und der Boden durch ein
feuerbestandiges Eisen- oder Drahtgeflecht bzw. —blech ersetzt werden. Die
Locher fir den Draht bzw. die Stabe bohrt man am oberen Ende des Fasses.
Ein feuchtes Leinentuch dient bei dieser Variante als Deckel.
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Geréauchertes aufbewahren

Rohes Rauchergut wie z.B. roher Schinken oder Speck bedarf keiner
speziellen Kihlung, sondern kann bei Zimmertemperatur gelagert werden.
Sebstverstandlich sollten sie vorher dennoch angemessen verpackt werden.
Hierzu eignet sich keinesfalls Plastik oder Alufolie, sondern vor allem ein
einfaches Kichen- oder Leinentuch bzw. -sack, Butterprot-, Pergament- oder
Wachspapier. Bei einem Verzehr in absehbarer Zeit lasst sich das Geréaucherte
auch einfach auf einem Holzbrett mit einem sauberen und trockenen Tuch
daruber aufbewahren.

Falls sich ein weil3e oder teils grinliche Schicht auf den Waren bildet, so
kann diese einfach weggeschnitten oder abgerubbelt werden. Diese Patina ist
lediglich ein Zeichen der weiteren Reife und ist kein Hinweis auf Verderbtheit
der Ware. Im Laufe der Zeit werden diese Rohwaren zwar trockener und fester,
sind aber teilweise sogar jahrelang verzehrbar.

Wer bei der Aufbewahrung schon etwas professionellere Schritte einschlagen
mdchte, sollte sich ein Vakuumiergerat zulegen. Vakuumierte Raucherwaren
halten sich im Gefrierfach oder im Kuhlschrank bis zu einem Jahr. Die
Temperaturen liegen dabei bei maximal 8°C. Die Luftfeuchtigkeit kann
aufgrund der luftdichten Verpackung vernachlassigt werden.

Beim Auftauen geraucherter Waren ist zu beachten, dass das Eingefrorene
langsam an die hoheren Temperaturen herangefuhrt werden sollte, folglich
nach dem Gefrierfach erst einmal einen Zwischenstopp im Kihilschrank
einlegen sollte. Anschlielend kann man sie bei Zimmertemperatur oder bei
gemaRigter Hitze im Ofen erwarmen.
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Raucherrezepte

Die folgenden Rezepte verstehen sich als Basisanleitungen und Vorschlage.
Sie kénnen und sollten je nach personlichem Geschmack abgewandelt und
verfeinert werden.

Einige grundlegende, fur alle Rezeptvorschlage geltenden Vorbemerkungen
mdochten wir Ihnen aber noch mit auf den Weg geben:

Jede Salzlake sollte dem eigenen
Geschmack entsprechend abgeschmeckt
und verfeinert werden.

In der Lauge ruhen kleinere
Lebensmittelstlicke kurzer als groR3ere.
Um einen zu strengen Salzgeschmack im
Rauchergut zu vermeiden, muss jedes
R&auchergut nach dem Salzen oder
Pokeln  sorgfaltig unter flieRendem
Wasser gewaschen werden bis alle
Salzriickstande entfernt sind.

Bei der Wahl des Rauchermehls kommt
es einzig auf den eigenen Geschmack an.
Jedes Rauchergut kann mit jeder
Rauchermehlsorte aromatisiert werden.
Den feinen Holzspanen kénnen je nach
gewunschtem Aroma getrocknete Krauter
und gewirze zugefugt werden.

Zu raucherndes Gut, das im Kuhlschrank geruht hat, sollte immer zeitig
herausgenommen werden, um sich schon vor dem RA&uchergang etwas
aufzuwarmen.

Der Réaucherofen oder —schrank immer gut vorgeheizt sein sollte. Erst wenn
das Mehl glimmt, wird das Rauchergut hineingegeben.

Viel Erfolg beim Eperimentieren

und guten Appetit!
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Veganes und Vegetarisches

Aubergine

Zutaten
Aubergine(n)
Réauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Oregano, Thymian)

Vorbereitung
* Auberginen bedirfen keiner Vorbereitung, sie werden im Ganzen auf einen
Rost im Raucherofen gelegt.

Warm- bzw. Heil3rauchern
* Bei Temperaturen um die 60°C oder héher ruhen die Auberginen rund eine
halbe Stunde im Raucherofen.

Verzehr und Aufbewahrung

 Am Ende des Rauchervorgangs ist die Haut der Aubergine schrumpelig und
ein wenig aufgeplatzt. Sie sollte ein wenig abkthlen, bevor sie verzehrt oder
weiter verarbeitet wird.

e Geraucherte Auberginen koénnen in Alufolie zwar im Kuihlschrank
aufbewahrt werden, eignen sich aber vor allem zum direkten Verzehr oder
zur Weiterverarbeitung.

Eier

Zutaten
Eier
R&auchermehl nach Wahl (dazu z.B. Krauter und Gewtrze nach Wahl)

Vorbereitung

* Vor dem Rauchern mussen die Eier gekocht werden.

* Nachdem sie ein wenig abgekihlt sind, werden sie von ihrer Schale befreit
und auf einem Rost im Raucherofen platziert.

Kaltrauchern

« Bei ca. 20°C ist der Ra&auchergang nach ca. 10 bis 12 Stunden
abgeschlossen.

24



Veganes und Vegetarisches

Warm- bzw. Heil3rauchern

 Die Rauchtemperatur liegt bei rund 60°C, kann aber auch deutlich
angehoben werden.

» Der Rauchervorgang nimmt nur wenige Minuten bis zu einer halben Stunde
in Anspruch.

Verzehr und Aufbewahrung

« Am Ende der Raucherung haben die Einer eine gelbe-braunliche Farbung.
Sie sollten ein wenig abkihlen, bevor sie verzehrt oder weiter verarbeitet
werden.

» Eier kbnnen zwar in Alufolie verpackt im Kuhlschrank aufgehoben werden,
eignen sich aber am besten zum sofortigen Verzehr, da sie schnell
austrocknen.

Gewdlrze

Zutaten
Gewlirze nach Wahl
R&auchermehl nach Wahl

Vorbereitung

* Die zu rauchernden Gewuirze werden auf einer Aluminiumschale (oder auf
der Abtropfschale des Raucherofens) verstreut oder in einen leeren
Teebeutel gegeben.

Kaltrauchern

* Kréauter und Gewdurze kdnnen einfach beim R&auchern anderer Lebensmittel
mit in den Ofen gelegt bzw. gehangt werden.

* Nach mehreren Stunden bei niedrigeren Temperaturen sind die Gewilrze
fertig.

Verzehr und Aufbewahrung

» Die gerducherten Gewtrze kdonnen direkt nach dem Rauchern zum Wirzen
verwendet werden.
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Veganes und Vegetarisches

Jalapefios / Chipotle

Zutaten
Frische Jalapefios
Rauchermehl nach Wahl

Vorbereitung
« Die gewaschenen Jalapefios werden der Lange nach fast vollstandig
halbiert.

+ Die Kerne, die weil3e Innenhaut und der Strunk werden entfernt.

Kaltrauchern

» Die Jalapefios werden im Raucherofen auf einem Rost platziert.

 Bei Temperaturen um die 20 bis 25°C werden sie rund 7 Stunden
gerauchert.

Verzehr und Aufbewahrung

« Damit die Jalapefios komplett durchtrocknen, werden sie vor dem Verzehr
bei rund 75°C in Backofen gelegt bis die gewinschte Trockenstufe und
Braunung erreicht ist.

» Die geraucherten Jalapefios, Chipotles genannt, eignen sich besonders zur
weiteren Verarbeitung als Pulver oder in Sol3en.

Kartoffel

Zutaten
festkochende Kartoffeln
R&auchermehl nach Wahl

Vorbereitung
» Die Kartoffeln werden gekocht. Zuvor oder danach werden sie gepellit.
* Wahlweise kdnnen sie geteilt oder geviertelt werden.

Warm- bzw. Heil3rduchern
e Im Ré&ucherofen werden die Kartoffeln rund 15 bis 25 Minuten bei gut 100°C
aromatisiert.

Verzehr und Aufbewahrung

* Geraucherte Kartoffeln kdnnen direkt nach
dem Rauchern noch warm verzehrt oder
weiter verarbeitet werden.

» Zur Aufbewahrung werden sie in Alufolie
gewickelt oder luftdicht verschlossen.
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Veganes und Vegetarisches

Knoblauch

Zutaten
Knolle(n) Knoblauch

Vorbereitung
» Die ganzen Knoblauchknollen werden mit Olivendl eingerieben.
* Im Raucherofen werden die gedlten Knollen auf einem Rost platziert.

Heil3rauchern
e Beirund 150°C werden die Knollen 30 bis 60 Minuten gerauchert.

Verzehr und Aufbewahrung
* Nach der Raucherung sollten die Knollen ein wenig abkihlen und kdnnen
anschlieBend nach Belieben weiterverarbeitet werden.
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Veganes und Vegetarisches

Nusse

Zutaten
Ungeschalte Nusse nach Wahl (auch Mandeln)

Vorbereitung

* Im Réaucherofen werden die ungeschélten Nusse oder Mandeln in einer
flachen Schale aus Aluminium oder auf einem flachen Blech (z.B. auf der
Abtropfwanne) ausgebreitet.

Warm bzw. Heil3rauchern
« Die Niusse werden bei 60 bis 75°C oder mehr rund 3 bis 4 Stunden
gerauchert.

Verzehr und Aufbewahrung

* Die noch heil3en NiUsse oder Mandeln kénnen je nach Geschmack sofort
mit Salz bestreut und verzehrt werden.

» Die Nusse kbnnen in einem beliebigen Gefal? aufbewahrt werden.

28



Veganes und Vegetarisches

Peperoni

Zutaten
Peperoni

Vorbereitung
* Die Peperoni werden halbiert. Kerne sowie die weil3e Innenwand werden
entfernt.

Kaltrauchern

« Im Raucherofen werden die Peperonihalften auf einen getlten Rost gelegt
oder aufgehangt.

e Beirund 20 bis 25°C werden die Peperoni gut 6 Stunden geréauchert, bevor
sie einige Stunden luften.

* AnschlieBend werden sie nochmals ca. 6 Stunden in den kalten Rauch
gehangt.

Verzehr und Aufbewahrung
« Die geréducherten Peperoni konnen noch warm verzehrt oder
weiterverarbeitet werden.

Salz

Zutaten
+ Grobes Meersalz

Vorbereitung
« Das grobe Salz wird im Raucherofen in eine flachen Aluschale oder auf ein
flaches Blech (z.B. auf der Abtropfwanne) gestreut.

Kaltrauchern
* Bei 10 bis 25°C bleibt das Salz rund 10 Stunden im Raucherofen.

Verzehr und Aufbewahrung

« Am Ende des Ra&auchergangs kann das R&uchersalz aus dem Ofen
genommen werden und in einem Gefald nach Wahl aufbewahrt werden.
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Veganes und Vegetarisches

Tofu

Zutaten
Naturtofu

Vorbereitung

Der Tofu muss lediglich etwa trocken getupft werden und sollte zur
besseren Aromaentwicklung in 1 bis 2 cm dicke Scheiben geschnitten
werden.

Selbstverstandlich kann man den Naturtofu zur zusatzlichen
Aromaentwicklung vor der Raucherung auch einige Stunden (maximal etwa
4 Stunden) gepokeln oder salzen. Anschlie3end muss er griindlich gereinigt
werden. Danach werden die Tofustiicke trocken getupft; wahlweise kdnnen
sie zusatzlich rund 2 Stunden an einem kihlen und luftigen Ort
durchtrocknen.

Im R&aucherofen werden die 1 bis 2 cm dicken Tofustlcke auf einen Rost
gelegt, der vorher mit durchlécherter Alufolie bedeckt wurde.

Kaltrauchern

Bei 10 bis 25°C werden die Tofustiicke 8 bis 10 Stunden gerauchert..

Verzehr und Aufbewahrung
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Am Ende des Rauchervorgangs sind die Tofustiicke braunlich gefarbt und
der Naturtofu hat eine deutlich festere Konstistenz angenommen.
Rauchertofu halt sich in Alufolie verpackt oder vakuumiert langere Zeit im
Kuhlschrank und eignet sich hervorragend zur weiteren Verarbeitung.




Veganes und Vegetarisches

Zwetschgen

Zutaten
Zwetschgen
R&auchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Rosmarin)

Vorbereitung
» Die Zwetschgen werden gewaschen, vorsichtig abgetrocknet und halbiert.

Warm- bzw. Heil3rauchern

» Die Zwetschgenhalften werden im Ré&ucherofen auf einem mit Alufolie
bedeckten Rost platziert.

* Bei 70°C werden sie rund 10 Minuten aromatisiert.

Verzehr und Aufbewahrung
* Die geraucherten Zwetschgen werden noch warm verzehrt.

Zwiebel

Zutaten
Zwiebel(n)
Rauchermehl nach Wabhl

Vorbereitung
« Um eine intensivere Durchrducherung zu gewahrleisten, empfiehlt es sich
die geschalten Zwiebeln zu halbieren oder zu vierteln.

Kaltrauchern

« Im Raucherofen werden die Zwiebelteile auf einem gedélten oder mit Alufolie
bedeckten Rost platziert.

* Nach ca. 10 bis 15 Stunden bei gut 25°C kénnen die Zwiebeln aus dem
Ofen genommen werden.

Heil3- bzw. Warmréauchern

« Die Zwiebeln werden im Raucherofen auf einem Rost platziert, der
entweder zuvor eingeo6lt oder mit Alufolie bedeckt wurde.

» Die Zwiebelteile werden bei gut 100°C fur eine halbe bis ganze Stunde
gerauchert.

Verzehr und Aufbewahrung

* Die braunlich gefarbten Zwiebeln kénnen noch warm verzehrt oder
weiterverarbeitet werden.

* In Alufolie oder vakuumiert werden sie im Kuhlschrank gelagert.
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Kase

Kase

Da Kase schon bei niedrigeren Temperaturen zu schwitzen und schmelzen
beginnt, wird er vornehmlich kalt gerauchert. Dennoch lassen sich viele Sorten
auch bei hbheren Temperaturen aromatisiert ohne ihre Konsistenz zu verlieren.
Im R&ucherofen kdonnen Hartkdsesorten zwar aufhéngt werden, es empfiehlt
sich jedoch trotzdem nicht nur die weichen, sondern auch die schnittfesten
Kéasearten auf einem mit Alufolie bedeckten Gitter zu platzieren: Dies
verhindert, dass der weich werdende Kase vom Rost herunter fallt. Fir ein
intensiveres Aroma den Ké&se einfach in kleinere, 1 bis 2 cm dicke Stiicke
schneiden.

Bei der Vorbereitung des Kases haben sie freie Wabhl:
1. Sie Dbelassen den K&se so, wie sie ihn gekauft haben:
ungepdkelt/ungesalzen, ungewirzt, ungetrocknet, oder
2. Sie wiuirzen den Kase bevor er gerduchert wird (z.B. mit Thymian,
Oregano, Lorbeer, Knoblauch, Pfeffer u.s.w.), lassen ihn aber nicht
durchtrocknen, oder
3. Sie fuhren eine vollstandige Pokelung/Salzung und Trocknung durch.

Die folgenden Rezepte verstehen sich als Vorschlage und lassen sich
problemlos abwandeln.
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Kase

Schnittfeste Kasesorten
(z.B. Gouda, Leerdammer, Emmentaler, Edamer)

Zutaten

Schnittfeste K&asesorte nach Wahl

Lakenmischung oder Gewurze und Krauter

Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Wacholderbeeren, Lorbeerblatter,
Pfefferkdrner, Rosmarin, Thymian)

Vorbereitung

e Da die meisten schnittfesten
Kaseformen von natur aus uber
einen gewissen Grundsalzgehalt
vefligen, ist eine Pokelung oder
Salzung nicht notwendig. Fir ein
intensiveres Aroma den Kase
einfach in kleinere, 1 bis 2 cm
dicke Stlicke schneiden.

« Wabhlweise kdnnen die
Kasehappen mit Krautern und
Gewlrzen bestreut oder

eingerieben werden.

* Wahlweise kann schnittfester Kase auch gepdkelt oder gesalzen werden.
Auf diese Weise kénnen dem Hartkase zusétzliche Geschmacksnuancen
verliehen werden. Der in kleine Happen geschnittene Kése ruht mehrere
Stunden (rund 4 bis 8) in eine Lake. Hierbei kann diese mit Wasser, Salz
und Gewirzen nach Wahl selbst hergestellt oder beim Fachhandler
erworben werden. Nachdem die Kéasestlicke abgetupft wurden trocknen sie
rund 2 bis 3 Stunden an einem kihlen und luftigen Ort.

« Im Raucherofen werden die Késehappen auf ein mit Alufolie bedecktes
Gitter gelegt. Um den Rauch naher an das R&auchergut heranzubringen,
kann die Alufolie zuvor mit kleinen Lochern versehen werden.

Kaltrauchern

 Bei Temperaturen zwischen 10 und 30°C kann der Ké&se je nach
gewinschter Intensitat des Raucharomas 8 bis 20 Stunden oder sogar noch
langer im Ofen ruhen.

Warm- bzw. Heil3rauchern
* Der Kéase bleibt bei Temperaturen von maximal
60°C nur wenige Minuten im Raucherofen.
Dabei sollte alle 2 bis 3 Minuten tberpruft
werden, ob der Kéase seine Form verliert. | —
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Kase

Verzehr und Aufbewahrung

Am Ende der Raucherung sind schnittfeste Kasesorten gold-gelbe gefarbt.
Sie sollten ein wenig herunterkihlen, bevor sie verzehrt oder weiter
verarbeitet wird.

Wenn schnittfeste Ké&sesorten in Alufolie gewickelt werden, kdnnen sie
problemlos im Kihlschrank aufbewahrt werden.

Fetakase

Zutaten

Fetakase

Gemahlene Gewirze nach Wahl (z.B. Pfeffer, Thymian, Oregano, Paprika,
Knoblauch)

Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Thymian, Rosmarin, Pfefferkérner)

Vorbereitung
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Feta wird meist in einer Salzlake verkauft, d. h. er muss nicht nochmals
eingelegt werden.

Die schnellste Variante der Vorbereitung ist es, sich einfach mit dieser
Vorwirzung zu begnigen. Der Feta wird in kleinere Stiicke geschnitten und
etwas trocken getupft oder mehrere Stunden an einem kihlen und luftigen
Ort vollstandig durchgetrocknet.

Eine zweite Variante verleint dem gesalzenen Kase eine eigene Note. Der
in Stlicke geschnittene Kéase wird mit gemahlenen Gewirzen nach Wahl,
wie etwa Pfeffer, Thymian, Oregano u. a. eingerieben. Anschliel3end
werden die gewtrzten Happen in Alufolie gewickelt, die zuvor mit Olivendl
bestrichen wurde. Je nach gewinschter Intensitdt ruhen die Fetastlicke
mehrere Stunden oder Tage an einem kuhlen Ort oder im Kuhlschrank.

Die Kasestiucke werden im Ré&ucherofen auf ein mit einer geldcherten
Alufolie bedecktes Gitter gelegt.



Kaltrauchern

» Die Rauchtemperatur liegt bei 10 bis 20°C.

* Im Ofen wird der Kase je nach gewiinschter Intensitat des Raucharomas 8
bis 20 Stunden bei Temperaturen zwischen 10 und 20°C geréuchert.

Warm- bzw. Heil3rauchern

e Schon nach wenigen Minuten bei 40 bis 60°C ist der Feta fertig. Mochte
man eine intensivere Geschmacksentwicklung, so kann der Kase bis zu
einer halben Stunde im Ofen ruhen, danach sollte er jedoch in jedem Fall
herausgenommen werden, um ein Austrocknen zu verhindern.

Verzehr und Aufbewahrung

« Am Ende der Raucherung hat der Fetakdse eine leicht hellbraunliche
Farbung angenommen. Vor dem Verzehr oder der weiteren Verarbeitung
sollte der Feta ein wenig herunterkuhlen.

* In Alufolie gewickelt oder vakuumiert kann der geraucherte Fetakdse im
Kuhlschrank aufbewahrt werden. Er sollte allerding innerhalb weniger Tage
verzehrt werden, da er relativ schnell trocken wird.

Limburger Kéase

Zutaten

Limburger Kase

gemahlene Krauter und Gewirze nach Wahl (z.B. Pfeffer, Kimmel,
Paprikapulver, Knoblauchpulver, Oregano)

Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Pfefferkbrner, Wacholderbeeren,
Lorbeerblatter)

Vorbereitung

 Es empfielt sich den Ké&se in kleinere Sticke zu schneiden, um eine
optimale Gewtirz- und Raucharomatisierung zu erzeugen.

e Zunachst wird eine pulvrige Wirzmischung hergestellt, mit der die
Kastestlcke eingerieben werden. Dazu eignen sich unter anderem Pfeffer,
Paprikapulver, Knoblauch, Kimmel und Oregano. Auf die Zugabe von Salz
sollte verzichtet werden, da der Limburger Kése sonst unnotig Wasser
verlieren wirde..

e Um einem Heruntertropfen des eventuell schmelzenden Kases
vorzubeugen, sollten die gewirzten Kasestlcke im Raucherofen auf ein mit
Alufolie bedecktes Gitter gelegt werden.

Kaltrauchern

« Je nach gewunschter Intensitdt des Raucharomas ruhen die Kasestlicke bei
Temperaturen zwischen 10 und 20°C gut 8 bis 20 Stunden im Raucherofen.
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Kase

Warm- bzw. Heil3rauchern

* Um ein Zerlaufen des Kases zu verhindern, sollte eine Temperatur von
60°C nicht Uberschritten werden. Je nach gewlnschter Intensitat des
Raucharomas konnen die Kasesticke nach 8 bis 20 Minuten entnommen
werden.

Verzehr und Aufbewahrung

« Am Ende der Raucherung hat der Limburger Kéase eine gold-gelbe,
braunliche Farbung angenommen. Er sollte vorsichtig aus dem Ofen
genommen werden und anschlieRend ein wenig herunterkihlen, bevor er
verzehrt oder weiter verarbeitet wird.

* In Alufolie gewickelt kann der geréducherte Limbuger im Kuhlschrank
aufbewahrt werden. Da er relativ schnell trocken wird, sollte der K&se
idealerweise innerhalb weniger Tage verzehrt werden.

Mozzarella

Bei der Herstellung von Rauchermozzarella (,Mozzarella affumicata®( eignet
sich zwar besonders eine Mozzarellasorte mit einem geringen Wasseranteil,
der ,gunstige” Mozzarella aus dem Supermarkt kann aber ebenfalls verwendet
werden.

Fur eine starkere Durchraucherung empfiehlt es sich die Mozzarellakugel noch
einmal in Stucke zu schneiden, damit die einzelnen Happen vom Raucharoma
umbhtillt werden kdnnen.

Zutaten

Mozzarella

Lakenmischung oder Gewirze nach Wahl (Basilikum, Oregano,
Wacholderbeeren, Lorbeer, Thymian, Pfefferkdrner, Knoblauch usw.)

Salz

Wasser

Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Oregano, Thymian, Rosmarin,
Pfefferkdrner)

Vorbereitung

e Der Mozzarella wird mit Gewirzen nach Wahl eingerieben. Hierbei kann
selbstverstandlich auch eine beliebige Lakenmischung aus dem Fachhandel
verwendet werden.

» Die gewirzten Kasestiicke werden in einem Gefal3 mit Salzlake Gibergossen
und ruhen mehrere Stunden oder Uber Nacht im Kihlschrank oder an einem
kihlen Ort. Je nach gewulnschter Intensitat werden die Mozzarellastiicke
nach 8 bis 12 Stunden aus der Lake genommen und grindlich gewaschen.

 Nachdem alle Laken- und Salzreste entfernt wurden, wir der Mozzarelle
trocken getupft und anschlieRend 3 bis 4 Stunden an einem kuhlen und
luftigen Ort vollkommen durchgetrocknet.
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Kase

* Um im Raucherofen einem Heruntertropfen des eventuell schmelzenden
Kases vorzubeugen, sollten die gewtrzten Késestucke auf ein mit Alufolie
bedecktes Gitter gelegt werden.

Kaltrauchern

» Die Rauchtemperatur liegt bei 10 bis 20°C.

 Der Rauchervorgang sollte mehrere Stunden in Anspruch nehmen,
idealerweise 8 bis 20, je nach gewiinschter Intensitat des Raucharomas.

Warm- bzw. Heil3rduchern

» Der Rauchervorgang sollte bei rund 60°C keinesfalls mehr als ein paar
Minuten in Anspruch nehmen, da der Kése sonst zerflie3t. In Abstanden
von 2 bis 3 Minuten sollte die Mozzarellakonsistenz immer wieder Gberpruft
werden.

Verzehr und Aufbewahrung

« Am Ende der Raucherung hat der Mozzarella eine gold-gelbe Farbung
angenommen. Er sollte vorsichtig aus dem Ofen genommen werden und
anschlieRend ein wenig herunterkihlen, bevor er weiter verzehrt oder weiter
verarbeitet wird.

* In Alufolie gewickelt oder vakuumiert kann der geraucherte Mozzarella im
Kihlschrank aufbewahrt werden. Es wird dennoch zu einem Verzehr
innerhalb weniger Tage geraten, da der gerducherte Mozzarella relativ
schnell austrocknet.
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Fisch

Fisch

Fische, egal ob aus dem Salz- oder SufRwasser, konnen sowohl heil3- als auch
kalt gerauchert werden. Dabei empfiehlt es sich frische Fische zu verwenden,
doch auch tiefgekihlte Ware kann im Raucherofen zubereitet werden; frische
Fische sollten in jedem Fall gewaschen, entschleimt und ausgenommen
werden.

Falls man den Fisch vor dem Rauchern einlegen mdchte, ist zu beachten, dass
Salzwasserfische von natu raus einen intensiveren Eigengeschmack als
SuRwasserfische aufweisen. Eine fur sie hergestellte Lake oder Trockenbeize
sollte deshalb weniger kraftig gesalzen und gewirzt werden. Auch beim Beizen
von tiefgefrorenen Fischen sollte mit Salz und Gewirzen gespart werden.
Wahrend des Einfrierens verandert sich die Fleischstruktur der Fische und
speichert mehr Salz als beim frischen Fisch.

Fisch wird meist heil3 gerduchert. Bei Temperaturen ab 60°C gart das Gut
zwischen 1 und 2 Stunden. Dieser Prozess kann auch geteilt werden, indem
man den Fisch zunachst fir 30 bis 40 Minuten bei Temperaturen ab 90°C gart
und anschlieRend bei ca. 50°C weitere 1 bis 2 Stunden réuchert. Falls der
R&uchergang auf diese Weise geteilt wird, sollte die Temperatur wéahrend des
Garens jedoch fur eine kurze Zeit auf Uber 100°C angehoben werden, um
maoglicherweise im Fleisch enthaltene Bakterien abzutdten.

Fur das Kaltrauchern von Fisch sollten vor allem Fischteile wie Filets oder
Seiten verwendet werden. Die Fische sollten aufRerdem einen héheren
Fettgehalt aufweisen, damit sie bei dem langeren RA&uchergang nicht
austrocknen. Je nach GrofRe und Dicke der Fischteile sollten diese vor dem
Rauchern etwa einen halben bis ganzen Tag gepokelt (nass oder trocken) und
nach dem Saubern getrocknet werden. Wahrend des mehrstiindigen
R&uchervorgangs sollte die Rauchtemperatur um die 20°C betragen.

Am Ende des
Réauchergangs sind die
Fische goldgelb gefarbt.
Am Riucken sollte das
Fleisch dem Fingerdruck
standhalten.

Vergleichbar ist dies mit
einem Fingerdruck auf
die Nasenspitze. Fuhlt es
sich zu weich an, so als
dricke man mit dem
Finger auf eine Wange,
so ist der Fisch noch
nicht fertig.
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Aal

Zutaten

Aal(e)

Lakenmischung oder Pdkel- bzw. Meersalz und wahlweise Gewirze und
Krauter

Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Wacholderbeeren, Pfefferkérner,
Lorbeerblatter)

Vorbereitung

« Die Aale miussen zundchst entschleimt und
ausgenommen werden. AnschlieBend werden sie
sorgfaltig gewaschen.

* Vor dem Rauchern werden sie fur etwa 10 bis 12
Stunden in eine Salzlake eingelegt. Dabei kann es sich
um eine beliebige Fertigmischung aus dem Fachhandel
oder eine selbst hergestellte Beize mit einem
Mischungsverhaltnis von 100g Salz pro Liter Wasser
handeln. Wahlweise konnen der Flissigkeit noch
Pfefferkdrner oder Wacholderbeeren hinzugegeben
werden.

* Nach dem Einlegen werden die Aale grindlich
abgewaschen.

* Damit sich die Bauchlappen an der Schnittstelle 6ffnen,
werden die Aale kurz in kochendes Wasser gegeben.

Warm- bzw. Heil3rauchern

e Je nach Grol3e der Aale werden diese 25 bis 45 Minuten
bei 100 bis 130°C héngend im Ofen gerauchert.

* AnschlieBend verweilen die Aale flr etwa eine weitere
Stunde bei rund 90°C im Raucherofen.

Verzehr und Aufbewahrung
* Besonders bei Aalen empfiehlt es sich einige Stunden mit dem Verzehr zu
warten, bis sich das Raucharoma intensiv und gleichmalfiig verteilt hat.
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Fisch

Barsch

Zutaten

Barsch(e)

Lakenmischung oder PoOkel- bzw. Meersalz sowie wahlweise Gewitrze und
Krauter

R&auchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Lorbeerblatter, Pfefferkérner, getrocknete
Zitronen- oder Orangenschalen)

Vorbereitung

Die ausgenommenen Barsche muissen zunachst grundlich gewaschen
werden.

Meist werden diese Fische halbiert oder in Stiucken gerduchert.
Selbstverstandlich kénnen sie aber auch im Ganzen in den Raucherofen
gehangt werden.

Die Barsche oder Barschteile werden fur etwa 10 bis 12 Stunden in eine
Salzlake eingelegt. Hierfiir kann eine Fertigmischung vom Fachhandler oder
eine eigene Mischung (pro Liter Wasser ca. 80g Salz) verwendet werden.
Die Lake kann mit Krautern und Gewlrzen verfeinert werden (z.B.
Lorbeerblattter, Zitronenschalen, Pfeffer).

Nach dem Einlegen werden die Barsche sorgfaltig abgespuilt.

Die abgetupften Fische werden anschliel3end hdngend flr mindestens eine
Stunde an einem luftigen und kihlen Ort getrocknet.

Warm- bzw. Heil3rauchern

Die Barsche werden hé&ngend etwa eine halbe Stunde bei rund 115°C
gerauchert. AnschlieBend wird die Ofentemperatur reduziert und die
Barsche werden nach weiteren rund 90 Minuten im etwa 90°C heif3en
R&ucherofen herausgeholt.

Barsche konnen auch bei hoheren Temperaturen geréduchert (und
gleichzeitig gegart) werden. Der Ofen muss dabei auf etwa 140 bis 160°C
geheizt werden. Nach etwa einer Stunde ist der Rauchervorgang
abgeschlossen.

Verzehr und Aufbewahrung
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Die Barsche kdnnen noch warm verzehrt werden.
In Alufolie gewickelt oder vakuumiert konnen die geraucherten Barsche im
Kuhlschrank aufbewahrt werden.



Fisch

Brachse

Zutaten

Brachse(n)

Lakenmischung oder Pokel- bzw. Meersalz und wahlweise Gewirze und
Krauter

R&auchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Pfefferkdrner, getrocknete Zitronen- oder
Orangenschalen)

Vorbereitung

» Die Brachsen werden zunachst ausgenommen und anschlie3end sorgfaltig
gereinigt.

* In der Regel werden Brachsenhélften oder —filets gerduchert. Sie kbénnen
aber auch problemlos unzerteilt im Raucherofen verfeinert werden.

» Die Brachsen oder Brachsenstiicke ruhen vor dem Ré&uchern in einer
Salzlake. Es kann eine Fertigmischung oder eine selbst hergestellte Lake
mit einem Mischungsverhaltnis von ca. 80g Salz pro Liter Wasser
verwendet werden. Die Beize kann z.B. mit Zitronenschalen,
Lorbeerblatttern und/oder Pfeffer verfeinert werden.

e Nach 10 bis 12 Stunden in der Lake mussen die Fische grindlich
abgewaschen werden bis alle Lakenreste weggespiilt sind.

» AnschlieBend werden die Brachsen an Haken gehangt und fir ein bis zwei
Stunden an einem luftigen und kihlen Ort getrocknet.

Warm- bzw. Heil3rauchern

e Die Brachsen werden bei 115 bis 130°C in den Raucherofen gehangt. Nach
ca. 30 Minuten wird die Temperatur auf ungefahr 90°C reduziert und die
Fische fur mindestens eine weitere Stunde im Ofen gelassen.

* Um die Brachsen nicht nur zu rauchern sondern auch gleichzeitig zu garen,
muss die Ofentemperatur um die 150°C betragen und die Fische rund 60
Minuten im Ofen bleiben.

Verzehr und Aufbewahrung

» Die Brachsen kénnen noch warm verzehrt werden.

» Die geraucherten Brachsen konnen vakuumiert oder in Alufolie gewickelt im
Kihlschrank aufbewahrt werden.
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Fisch

Dornhai

Zutaten

Dornhai(e)

Lakenmischung oder Pokel- bzw- Meersalz sowie Gewuirze nach Wahl
Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Lorbeerblatter, Wacholderbeeren,
getrocknete Zitronen- oder Orangenschale)

Vorbereitung

Die Dornhaie missen ausgenommenen, entschleimt und grindlich
gewaschen werden.

Meist werden sie zerteillt zubereitet, z.B. die Bauchlappen (geréauchert
~Schillerlocken” genannt).

Die Dornhaisticke werden rund 8 bis 10 Stunden in einer Salzlake
eingelegt.

Hierzu eignet sich eine Fertigmischung vom Fachhéndler oder eine Lake
aus eigener Herstellung. Das Mischungsverhaltnis sollte dabei rund 50g
Salz pro Liter Wasser betragen. Gewdurze, Krauter und andere Aromastoffe
(z.B. Zwiebeln, Knoblauch, Lorbeerblatter, Pfefferkérner, Wacholderbeeren)
kénnen nach Wahl zugegeben werden.

Anschlielend mussen die Dornhaistiicke nochmals sorgféltig abgespdult
werden, bis alle Rickstande der Lake entfernt sind.

Vor dem Rauchern werden sie zum Trocknen noch 1 bis 2 Stunden an
einem luftigen und kihlen Ort aufgehangt.

Warm- bzw. Heil3rauchern

Die Dornhaistiicke kbnnen auf einem geotlten Rost oder in einem Fischkorb
liegend sowie hangend im Ofen gerauchert werden. Nachdem sie zunachst
bei 100 bis 115°C eine halbe bis ganze Stunde im Raucherofen gegart
wurden werden sie anschlieBend fur rund 1,5 Stunden bei 70 bis 80°C
gerauchert.

Dornhaie kdnnen auch bei 160 bis 175°C fir ca. eine Stunde gleichzeitig
gegart und gerauchert werden.

Verzehr und Aufbewahrung
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Nach dem Ra&auchergang sollten die Dornhaisticke ein wenig
herunterkihlen, bevor sie noch warm verzehrt oder weiter verarbeitet
werden.

Im Kuohlschrank koénnen sie vakuumiert oder mit Alufolie ummantelt
aufbewahrt werden.



Fisch

LSchillerlocken“ vom Dornhai

Fleckhai

Zutaten

Fleckhai(e)

Lakenmischung oder Pokel- bzw- Meersalz sowie Gewirze nach Wahl
Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Wacholderbeeren, getrocknete Zitronen-
oder Orangenschale, Lorbeerblatter)

Vorbereitung

» Die ausgenommenen und entschleimten Fleckhaie werden zun&chst
sorgfaltig gewaschen.

* AnschlieRend werden sie rund 8 bis 12 Stunden in einer Salzlake eingelegt.
Diese kann im Fachhandel erworben oder selbst hergestellt werden. Pro
Liter Wasser werden etwa 50g Salz zugegeben. Weitere Krauter und
Gewilrze (z.B. Pfefferkdrner, Lorbeerblatter) kénnen nach Wahl
untergemischt werden.

» Die Haie werden nochmals grindlich abgespult, bis alle Salzrickstande
entfernt wurden.

e Zum Durchtrocknen werden die abgetupften Fleckhaie 1 bis 2 Stunden an
einem kuhlen und luftigen Ort aufgehangt.
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Fisch

Warm- bzw. Hei3rauchern

* Die Fleckhaie kénnen auf einem gedlten Rost, in einem Fischkorb oder
hangend gerduchert werden.

« Die Haie werden zunéchst bei etwa rund 100°C eine halbe Stunde im
R&ucherofen gegart. AnschlieRend wird die Temperatur auf 60 bis 75°C
reduziert. Nach rund 1,5 Stunden koénnen die Fleckhaie aus dem Ofen
genommen werden.

Verzehr und Aufbewahrung

« Die Fleckhaie sollten etwas abkihlen, bevor sie verzehrt oder weiter
verarbeitet werden.

* Im Kuhlschrank kénnen sie vakuumiert oder in Alufolie gelagert werden.

Flunder

Zutaten

Flunder(n)

Lakenmischung oder Po6kel- bzw.Meersalz und wahlweise Gewlrze und
Krauter

R&auchermehl nach Wahl (dazu z.B.: getrocknete Zitronen- oder
Orangenschalen, Pfefferkérner)

Vorbereitung

* Die Flundern werden vor dem Rauchern ausgenommen, entschleimt und
wahlweise zerteilt.

 Vor dem Rauchern ruhen sie rund 6 Stunden in einer Salzlake. Eine
entsprechende Lakenmischung kann im Fachhandel erworben oder selbst
zubereitet werden. Auf einen Liter Wasser sollten dabei ca. 50g Salz
kommen. Zusatzlich kbnnen der Mischung noch Krauter und Gewtrze nach
Wahl (z.B. Pfeffer, Wacholderbeeren, abgeriebene Zitronenschalen)
zugegeben werden.

* Die Flundern muissen grundlich von der Lake befreit werden, bevor sie
getrocknet werden.

» Hierzu werden sie fur rund 1 bis 2 Stunden an einem luftigen und kihlen Ort
an einem Haken getrocknet.

Warm- bzw. Heil3rauchern

« Im Ofen werden die Flundern hangend oder liegend (auf einem gedlten
Blech oder Fischkorb) geréauchert.

* Bei rund 80°C werden die Fische 20 bis 30 Minuten geréuchert.

Verzehr und Aufbewahrung

* Die Flundern sollten ein wenig abkihlen, bevor sie noch warm verzehrt oder
weiter verarbeitet werden.

* In Alufolie oder vakuumiert werden sie im Kihlschrank gelagert.
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Forelle

Zutaten

Forelle(n)

Lakenmischung oder Meersalz sowie Gewirze nach Wahl (z.B. Zucker, Dill
und Wacholder)

Rauchermehl nach Wahl (dazu =z.B.: Lorbeerblatter, Wacholderbeeren,
Zitronenschalen)

Vorbereitung

» Die Forellen werden ausgenommen und grindlich gewaschen.

* Sie ruhen 10 bis 12 Stunden in einer Salzlake. Bei eigener Herstellung der
Beize kann ein Mischungsverhaltnis von ungefdhr 60g Salz pro Liter
Wasser angestrebt werden. Die Lake kann mit Zucker (40g) sowie anderen
Krautern und Gewulrzen nach Wabhl verfeinert werden.

« Nachdem die Forellen sorgfaltig abgespult wurden, werden sie an einem
luftigen Ort fir mindestens 1 Stunde getrocknet.

Kaltrauchern

* Beim Kaltrauchern empfiehlt es sich Forellenfilets zu verwenden.

* Die Fische werden liegend (gedlter Rost oder Fischkorb) oder hangend bei
maximal 25°C fir 10 bis 12 Stunden gerauchert.

* Anschliel3end ruhen sie 3 bis 5 Stunden.

» Dieser Vorgang des Raucherns und Ruhens wird zwei Mal wiederholt.

Warm- bzw. Heil3rauchern

« Die aufgehangten oder auf einem geolten Rost/ Fischkorb liegenden
Forellen werden kurz bei 100 bis 110°C gerauchert.

» AnschlieBend wird die Temperatur auf rund 80°C reduziert. Nach 1 bis 2
Stunden konnen die Fische aus dem Ofen genommen werden.

* Bei hoheren Rauchtemperaturen ab 120°C sind die Forellen bereits nach
ca. 20 bis 30 Minuten verzehrfertig.

Verzehr und Aufbewahrung

* Nachdem die Forellen ein wenig abgekuhlt sind kdnnen sie noch warm
verzehrt oder weiterverarbeitet werden.

* Vakuumiert oder in Alufolie gehullt werden sie im Kihlschrank aufbewahtrt.
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Fisch

Hecht

Zutaten

Hecht(e)

Lakenmischung oder POkelsalz sowie Gewirze nach Wahl

Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Pfefferkérner, Lorbeerblatter,
Wacholderbeeren)

Vorbereitung

Die ausgenommenen Hechte werden zunachst sorgféaltig gewaschen.
Hechte konnen vollstandig oder z.B. halbiert oder filetiert geréauchert
werden.

Vor der Raucherung werden die Hechte bzw. Hechtstlicke in einer Salzlake
eingelegt. Es eignet sich hierzu eine Lakenmischung vom Fachhandler oder
eine Salzmischung aus der eigenen Herstellung; pro Liter Wasser sollten
etwa 60 bis 70g Salz beigegeben werden. Zuséatzlich kann die Beize mit
Gewulrzen und Krautern nach Wahl (z.B. Senfsamen, Lorbeerblatter,
Pfefferkdrner) angereichert werden.

Die Hechte oder Hechtteile bleiben abhangig von ihrer GréRe und Dicke
etwa 10 bis 12 Stunden in der Lake und werden anschlieend sorgfaltig
gereinigt.

Zum Trocknen werden sie fir mindestens eine Stunde an einem luftigen Ort
aufgehangt.

Warm- bzw. Heil3rauchern

Das Ré&uchern der hangenden Hechte oder Hechtsticke nimmt bei
Temperaturen von 100 bis 115°C etwa 40 Minuten in Anspruch.
Anschliel3end kann der Hecht fir bis zu 2 weitere Stunden bei etwa 50°C im
Ofen bleiben.

Werden die Fische oder Fischstiicke bei hdheren Temperaturen von bis zu
150°C gerauchert, betragt die Dauer der Raucherung etwa 60 Minuten.

Verzehr und Aufbewahrung
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Die geraucherten Hechte oder Hechtsticke sollten vorsichtig aus dem
R&ucherofen genommen werden und ein wenig herunterkihlen, bevor sie
weiter verarbeitet oder noch warm verzehrt werden.

Im Kihilschrank werden die geraucherten Hechte mit Alufolie ummantelt
oder vakuumiert gelagert.



Fisch

Heilbutt

Zutaten

Heilbutt(e)

Lakenmischung oder POkelsalz sowie Gewirze nach Wahl
Réauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Pfefferkdrner, Lorbeerblatter)

Vorbereitung

« Die ausgenommenen und entschleimten (und wahlweise zerteilten)
Heilbutte werden sorgfaltig gewaschen.

e Vor der Raucherung werden die Heilbuttstiicke fur rund 8 bis 10 Stunden in
einer Salzlake eingelegt.

» Hierfur eignet sich eine beliebige Lakenmischung aus dem Fachhandel oder
eine Beize aus eigener Herstellung; pro Liter Wasser sollten etwa 50g Salz
beigegeben werden. Der Lake konnen Gewirze, Krautern und Aromastoffe
nach Wahl zugegeben werden (z.B. Pfefferkdrner, Zwiebeln,
Wacholderbeeren oder Lorbeerblatter).

* Nach dem Einlegen werden die Heilbuttstiicke grundlich abgespiilt, um alle
Salzriickstdnde zu entfernen.

* An einem luftigen Ort werden die Fischstiicke aufgehéngt und getrocknet.
Dies nimmt in der Regel ein bis zwei Stunden in Anspruch.

Kaltrauchern

« Die Hechtstticke werden bei 20 bis 25°C rund 10 Stunden geréauchert.

* Anschliel3end ruhen sie fur 3 bis 5 Stunden.

» Dieser Vorgang des Raucherns und Ruhens wird noch zwei Mal wiederholt.

Warm- bzw. Heil3rauchern

» Die Heilbuttstiicke werden hangend, auf einem geélten Rost oder im
Fischkorb rund 20 bis 30 Minuten gerduchert. Die Rauchtemperatr betragt
dabei etwa 75 bis 100°C. Die Ofentemperatur kann dann auf 40 bis 50°C
verringert werden. Unter diesen Bedingungen werden die Fischstiicke dann
noch gut eine weitere Stunde gerauchert.

 Beim gleichzeitigen Garen und Ra&auchern von Heilbutten betragt die
Ofentemperatur um die 150 bis 175°C. Nach gut einer Stunde sind die
Heilbutte fertig.

Verzehr und Aufbewahrung

e Die geraucherten Heilbuttstiicke sollten etwas abkiih-
len, bevor sie weiter verarbeitet oder noch warm
verzehrt werden.

* In Alufolie gewickelt oder vakuumiert kbnnen
sie im Kihlschrank gelagert werden.
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Fisch

Hering

Zutaten

Hering(e)

Lakenmischung oder POkel- oder Meersalz sowie Gewlrze nach Wahl
Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: getrocknete Orangenschalen,
Pfefferkorner, Lorbeerblatter)

Vorbereitung

 Die ausgenommenen Heringe missen vor der weiteren Verarbeitung
grundlich gewaschen werden.

* Die gereinigten Fische ruhen zunachst fir rund 5 Stunden in einer im
Fachhandel erworbenen oder selbst hergestellten Salzlake. Das
Mischungsverhaltnis sollte hierbei ca. 50g Salz pro Liter Wasser betragen.
Es empfiehlt sich auch die Beize zusatzlich mit Gewlrzen und Krautern
nach Wahl sowie etwas Zucker (rund 10g pro Liter Wasser) und Essig (ca. 8
bis 10g pro Liter Wasser) zu verfeinern.

* Nachdem die Heringe anschlielRend abermals sorgféltig abgespult und alle
Lakenriickstande entfernt wurden, trocknen sie fir ein bis zwei Stunden
hangend an einem luftigen Ort.

Kaltrauchern

* Bei 20 bis 25°C werden die Heringe hangend rund 6 Stunden gerauchert.

* Danach kuhlen sie ab und kénnen bei Bedarf (bei grol3en Heringen) nach
rund 3 Stunden nochmals fiir 6 Stunden in den Rauch.

Warm- bzw. Heil3rauchern
» Die héngenden oder liegenden (auf einem gedlten Rost oder Fischkorb)
Heringe werden bei rund 90 bis 120°C fur etwa 1 bis 2 Stunde gerauchert.

Verzehr und Aufbewahrung

e Geraucherte Heringe konnen noch warm verzehrt oder weiterverarbeitet
werden.

e Vakuumiert oder in einem Alufoliemantel wird der gerducherte Hering im
Kihlschrank aufbewahtrt.
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Fisch

Geraucherter Hering

Kabeljau

Zutaten

Kabeljau(e)

Lakenmischung oder Pokelsalz sowie Gewurze nach Wabhl

Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Senfsamen, Pfefferkdrner, getrocknete
Zitronenschalen)

Vorbereitung

» Die ausgenommenen Kabaljaue mussen grundlich gewaschen werden.

* Meist wird Kabeljau in Filetform gerauchert.

» Die Kabeljaufilets ruhen zunachst 6 bis 8 Stunden in einer Salzlake.

 Dazu kann eine Fertigmischung aus dem Fachhandel oder eine eigens
hergestellte Lake verwendet werden. Das Mischungsverhéltnis sollte dabei
50g Salz pro Liter Wasser betragen. Durch die Zugabe von Kréautern,
Gewlrzen und Aromastoffen nach Wahl (z.B. Zitronenschalen,
Pfefferkdrner oder Senfsamen) kénnen sich zusatzliche
Geschmacksnuancen entwickeln.

» Bevor die Fischfilets fur ein bis zwei Stunden hangend an einem luftigen Ort
durchtrocknen, muissen sie sorgfaltig abgespilt werden, bis alle
Lakenruckstande von den Filets entfernt sind.
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Fisch

Warm- bzw. Heil3rauchern

» Kabeljaufilets kbnnen hangend oder auf einem gedlten Fischkorb bzw. Rost
gerauchert werden. Zunachst sollten sie eine halbe bis ganze Stunde bei
rund 115°C garen, bevor sie anschlie3end fir etwa 1 weitere Stunde bei 70
bis 80°C weiter gerduchert werden.

» Kabeljaue lassen sich auch bei ca. 160 bis 175°C gleichzeitig garen und
rauchern. Bei dieser Variante sind die Fischfilets nach rund 1 Stunde
verzehrfertig

Verzehr und Aufbewahrung

» Die noch warmen Kabeljaufilets kbnnen verzehrt oder weiter verarbeitet
werden.

» Die geraucherten Kabeljaue lassen sich mit Alufolie ummantelt oder
vakuumiert im Kihlschrank aufbewahren.

Karpfen

Zutaten

Karpfen

Lakenmischung oder POkelsalz sowie Gewirze nach Wahl
Réauchermehl nach Wahl

Vorbereitung

» Die Karpfen werden ausgenommen und sorgfaltig gewaschen.

» Sie kdnnen im Ganzen oder zerteilt, z.B. als Halften, gerduchert werden.

» Die Karpfen bzw. Fischstiicke werden in einer Salzlake eingelegt.

* Hierzu eignet sich entweder einer Lakenmischung aus dem Fachhandel
oder eine Beize mit einem Mischungsverhaltnis von etwa 60 bis 70g Salz
pro Liter Wasser. Die Lake kann mit Gewlrzen und Krautern nach Wahl
(z.B. Kimmel, Thymian, Pfefferkdrner, Lorbeerblatter, Wacholderbeeren)
aromatisiert werden.

« Je nach GroRRe und Dicke der Karpfen bzw. Karpfenstiicke werden diese
nach 10 bis 12 Stunden aus der Lake genommen und grindlich abgespililt.

* AnschlieBend werden sie an einem luftigen Ort fir etwa 2 Stunden
getrocknet.

Kaltrauchern

» Die Karpfenfilets werden einen halben bis ganzen Tag bei maximal 25°C
gerauchert.

50



Fisch

Warm- bzw. Heil3rauchern

» Die Karpfen oder Karpfenstiicke werden im Raucherofen aufgehangt.

+ Die Rauchtemperatur liegt bei bis etwa 100°C. Der Vorgang ist nach
ungefahr 40 Minuten abgeschlossen. Im Anschluss daran kann der Fisch
bei etwa 50°C noch 1 bis 2 weitere Stunden im Ofen verweilen.

« Karpfen kann auch bei héheren Temperaturen von bis zu 150°C gerauchert
werden. Der Fisch ist bei dieser Variante nach gut einer Stunde
verzehrfertig.

Verzehr und Aufbewahrung

* Nach dem Abkihlen der gold-braunen Karpfen oder Karpfenstiicke kénnen
diese noch warm verzehrt oder weiterverarbeitet werden.

« Mit Alufolie umwickelt oder luftdicht verschlossen werden sie im
Kuhlschrank aufbewahrt.

Lachs

Zutaten

Lachs(e)

Salz

Zucker

Gewdlrze nach Wahl

R&auchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Lorbeerblatter, Wacholderbeeren)

Vorbereitung

* Der Lachs wird zunachst ausgenommen und grindlich gereinigt.

e Meist wird Lachs in Sticken, Seiten oder Halften gerduchert;
selbstverstandlich kann er aber auch ohne Zerstiickelung im Raucherofen
hangend bzw. liegend aromatisiert werden.

» Der zerteilte oder vollstandige Lachs wird mit einer Salz-Zucker-Mischung
(Mischungsverhaltnis 1:1) eingerieben. Je nach Geschmack kdnnen
zusatzlich noch Krauter und Gewilrze (z.B. Dill, Pfeffer) untergemischt
werden.

* Abhangig von der Dicke und Grol3e der Lachsstiicke bzw. der vollstandigen
Fische bleiben diese rund 12 Stunden mariniert. Dabei ist zu beachten,
dass der aus dem Fisch tretende Saft abflieen kann bzw. regelmalig
abgegossen wird.

* Nachdem die Lachse mit Wasser von der Salz-Zucker-,Kruste befreit
wurden, werden sie bis zu zwei Stunden hdngend oder auf einem Rost
getrocknet.

Kaltrauchern

* Beirund 20°C wird der Lachs 8 Stunden gerduchert.

e Anschlie3end ruht er fir 8 Stunden an einem luftigen Ort und kommt dann
nochmals fur 8 Stunden bei 20°C in den Raucherofen.
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Fisch

Warm- bzw. HeilRrauchern

Die im Ré&ucherofen hangenden oder auf einem geolten Rost bzw.
Fischkorb liegenden Lachse oder Lachssticke werden eine halbe Stunde
bei etwa 80°C gegart. AnschlieBend wird die Temperatur auf etwa 50°C
reduziert. Die Fische verbleiben nun noch rund eine Stunde im Ofen.

Lachs lasst sich auch bei héheren Temperaturen von um die 150°C
rauchern. Unter diesen Bedingungen ist die Raucherung nach etwa einer
Stunde abgeschlossen.

Verzehr und Aufbewahrung

Nach dem Rauchergang wird der Lach vorsichtig aus dem Ofen genommen.
Er kann sofort verzehrt werden oder noch einen Tag reifen.

Geraucherter Lachs lasst sich in Alufolie gewickelt oder vakuumiert im
Kihlschrank aufbewahren.
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Fisch

Makrele

Zutaten

Makrele(n)

Lakenmischung oder Pokel- bzw. Meersalz sowie Gewurze nach Wahl
Réauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Pfefferkdrner, getrocknete Zitronenschale,
Wacholderbeeren)

Vorbereitung

 Die ausgenommenen und grundlich gewaschenen (sowie wahlweise
filetierten) Makrelen werden zunéchst in einer Salzlake eingelegt. Entweder
wird hierfiir eine eigene Beize mit einem Mischungsverhaltnis von ca. 60g
Salz pro Liter Wasser angefertigt oder eine Fertigmischung aus dem
Fachhandel erworben. Die Lake kann zusatzlich noch mit mit Gewlrzen und
Krautern wie dem Abrieb einer Zitronenschale, Senfkorner, Pfefferkdrnern
und Wacholderbeeren angereichert werden.

* Nach 6 bis 8 Stunden werden die Makrelen oder Makrelenfilets aus der
Lake genommen und sorgfaltig gewaschen bis alle Salzrickstande beseitigt
wurden.

* Hangend trocknen die Makrelen anschliel3end an einem luftigen Ort fur ein
bis zwei Stunden.

Kaltrauchern

« Die Makrelen oder Makrelenfilets werden rund 5 Stunden bei gut 20°C
gerauchert.

« Je nach gewunschter Intensitat des Raucharomas konnen die Fische dann
zunachst ausluften, bevor sie nochmals 4 bis 5 Stunden bei 20°C in den
Rauch kommen.

Warm- bzw. Heil3rauchern

 Bei rund 90°C werden die Makrelen 15 bis 30 Minuten gerduchert.
Anschliel3end wird die Temperatur auf gut 40 bis 50°C reduziert. Nach 1 bis
1,5 Stunden konnen die Fische aus dem Ofen genommen werden.

* Beim gleichzeitigen Garen und Rauchern von Makrelen werden diese bei
160 bis 175°C rund eine Stunde in den Raucherofen gehangt.

Verzehr und Aufbewahrung

 Die goldbraunen Makrelen sollten nach dem R&uchern ein wenig
herunterkiihlen, bevor sie noch warm verzehrt oder weiter verarbeitet
werden kbnnen.

e Geraucherte Makrelen kénnen vakuumiert oder mit Alufolie ummantelt im
Kihlschrank gelagert werden.
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Fisch

Geraucherte Makrele

Renke

Zutaten

Renke(n)

Lakenmischung oder Pokel- bzw. Meersalz sowie Gewtrze nach Wahl (z.B. Dill
und Wacholder)

Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Wacholderbeeren, Lorbeerblatter)

Vorbereitung

e Zunachst werden die Renken ausgenommen und anschlieend sorgfaltig
gereinigt.

* Bevor sie gerauchert werden kdnnen sie in einer Lake eingelegt werden.
Hierzu eignet sich eine beliebige Fertigmischung aus dem Fachhandel oder
eine eigene Beize.

» Das Lake sollte pro Liter Wasser ca. 70g Salz enthalten und kann zusatzlich
noch Gewirze und Krauter nach Wahl, wie etwa Dill, enthalten.

« Je nach GroRRe und Dicke der Renken oder Renkenstiicke ruhen diese bis
bis zu einem halben Tag in der Lake.

» Sobald die Beize grindlich von den Renken gewaschen wurde, sollten die
Fische bzw. Fischteile flr etwa eine Stunde an einem luftigen Ort getrocknet
werden.
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Fisch

Warm- bzw. Heil3rauchern

 Die gut durchgetrockneten Fische oder Fischsticke kdnnen in den
vorgeheizten R&auchofen gehangt oder gelegt werden (auf einen gedlten
Rost oder Fischkorb).

» Die Renken bleiben bei 100°C rund eine halbe Stunde im Ofen. Danach
wird die Temperatur reduziert. Die Fische bleiben anschlie3end noch fir
etwa 1 weitere Stunde bei gut 70°C im Ofen.

* Bei hoéheren Rauchertemperaturen von bis zu 180°C sind die Renken
entsprechend friiher aus dem Ofen zu entnehmen. Nach 15 bis 30 Minuten
sollten die Fische verzehrfertig sein.

Verzehr und Aufbewahrung

* Nachdem die Renken vorsichtig aus dem Raucherofen genommen wurden,
sollten sie ein wenig abkuhlen. AnschlieRend kdnnen sie noch warm
verzehrt werden oder eignen sich zur weiteren Verarbeitung.

« Wenn die Fische nicht sofort verspeist werden, sollten sie in Alufolie
gewickelt oder luftdicht verschlossen im Kihlschrank aufbewahrt werden.
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Fisch

Rotbarsch

Zutaten

Rotbarsch(e)

Lakenmischung oder POkelsalz sowie Gewirze nach Wahl

Réauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Lorbeerblatter, Pfefferkdrner, getrocknete
Zitronenschalen)

Vorbereitung

« Die ausgenommenen und entschleimten Rotbarsche werden sorgfaltig
gewaschen.

* In der Regel werden sie in Filetform gerauchert, kénnen aber auch im
Ganzen in den Ofen gehangt werden.

» Die Rotbarsche werden fur rund 8 Stunden in einer Salzlake eingelegt.

» Es eignet sich hierfur eine Fertigmischung vom Fachhandler oder eine
Beize aus eigener Herstellung; pro Liter Wasser sollten etwa 50g Salz
beigegeben werden. Der Lake kénnen Krauter, Gewiirze und Aromastoffe
nach Wahl zugegeben werden; z.B. eignen sich Senfsamen, Pfefferkdrner,
abgeriebene Zitronenschalen, Lorbeerblatter oder Wacholderbeeren.

* Nach dem Einlegen missen die Rotbarsche nochmals griindlich gewaschen
werden bis alle Lakenriickstadnde entfernt sind.

« An einem luftigen Ort werden die Fischstiicke aufgehangt und getrocknet.
Nach etwa 1 bis 2 Stunden sind sie durchgetrocknet.

Warm- bzw. Heil3rauchern

» Die Rotbarschstiicke werden auf einem geoélten Rost oder Fischkorb liegend
oder an einem Haken hangend bei etwa 100°C fir ca. eine halbe Stunde
gegart. AnschlielRend werden sie flr eine weitere Stunde bei 50 bis 60°C
weiter gerauchert.

» Rotbarsche kdénnen auch bei etwa 160 bis 175°C gleichzeitig gegart und
gerauchert werden. Unter diesen Bedingungen sind die Fischstiicke nach
etwa einer Stunde verzehrfertig

Verzehr und Aufbewahrung

» Die gold gefarbten Rotbarschstiicke kénnen sofort verzehrt oder weiter
verarbeitet werden.

* Die gerducherten Rotbasche bzw. -filets kénnen in Alufolie gewickelt oder
vakuumiert im Kuhlschrank aufbewahrt werden.
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Saibling

Zutaten

Saibling(e)

Lakenmischung oder Pokel- bzw. Meersalz sowie Gewlrrze nach Wahl (z.B. Dill
und Wacholder)

R&auchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Wacholderbeeren, Thymian, Rosmarin,
Oregano)

Vorbereitung

* Nachdem die Saiblinge ausgenommen und grindlich gewaschen wurden,
ruhen sie bis zu 12 Stunden in einer Salzlake.

* FUr die Lake kann eine Fertigmischung aus dem Fachhandel verwendet
oder eine eigene mit einem Mischungsverhaltnis von 70g Salz pro Liter
Wasser angefertigt werden. Diese kann zusétzlich mit Krautern und
Gewdrzen (z.B. Wacholderbeeren) verfeinert werden.

« Nachdem die Lake sorgféltig von den Saiblingen abgewaschen wurde,
soliten die Fische mindestens eine Stunde an einem luftigen Ort
durchtrocknen.

Kaltrauchern

e Die Saibline werden hadngend oder liegend rund 6 Stunden bei 20°C im
R&aucherofen aromatisiert.

» Sie luften gut 3 bis 5 Stunden aus, bevor sie nochmals bei 20°C weitere 6
Stunden gerauchert werden.

Warm- bzw. Heil3rauchern

» Die getrockneten Saiblinge bzw. Saiblingfilets werden im Ra&ucherofen
entweder aufgehéngt oder auf einen gedlten Rost gelegt. Fur etwa 1 Stunde
bleiben sie bei rund 100°C im Ofen. Nach einer weiteren halben bis ganzen
Stunde bei Temperaturen um die 40°C konnen die Fische
herausgenommen werden.

* Wird der Réaucherofen von Beginn an auf héheren Temperaturen ab ca.
130°C geheizt, kbnnen die Saiblinge bereits nach etwa 20 Minuten aus dem
Ofen genommen werden.

Verzehr und Aufbewahrung

« Nach Abschluss des Rauchergangs sollten die Saiblinge etwas
herunterkiihlen, bevor sie noch warm verzehrt oder weiter verarbeitet
werden kdnnen.

* In Alufolie gewickelt oder vakuumiert kdnnen sie im Kiuihlschrank aufbewahrt
werden.

58



Fisch

Schellfisch

Zutaten

Schellfisch(e)

Lakenmischung oder Pokel- Meersalz
Réauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Pfefferkdrner)

Vorbereitung

» Die ausgenommenen Schellfische missen grindlich gewaschen werden.

» Schellfische werden in der Regel in Filetform verarbeitet und gerduchert.

* Diese Filets sollten zunachst 6 bis 8 Stunden in einer Salzlake ruhen.

» Hierzu gibt es im Fachhandel Fertigmischungen oder es kann eine eigene
Lake hergestellt werden. Pro Liter Wasser sollten dabei etwa 50g Salz
verwendet werden.

« Die Schellfischfilets missen anschlieRend abermals sorgfaltig abgespult
werden, um alle Salzrickstande zu entfernen.

* An einem luftigen Ort werden sie anschlielend héngend fir etwa 1 bis 2
Stunden getrocknet.

Kaltrauchern

e Zum Ré&uchern bleiben die Schellfische 5 Stunden bei rund 20°C im Ofen.

* Nachdem sie 3 bis 5 Stunden ausgeliftet sind, werden sie nochmals bei
20°C fur 5 Stunden in den Raucheofen gelegt oder gehangt.

» Dieser Vorgang des Raucherns und Luftens kann noch 2 bis 3 Mal
wiederholt werden.

Warm- bzw. Heil3rauchern

* Die hangenden oder auf einem geélten Rost oder Fischkorb liegenden
Filets werden eine halbe bis ganze Stunde bei ca. 115°C gegart.
Anschlie3end werden sie etwa eine weitere Stunde bei 70 bis 80°C weiter
gerauchert.

* Um Schellfische gleichzeitig zu garen und zu rauchern, werden diese etwa
eine Stunde lang bei 160 bis 175°C in den Ofen gehangt oder gelegt.

Verzehr und Aufbewahrung

« Die Schellfischfilets kbnnen noch warm
verzehrt oder weiter verarbeitet werden.

» Die geraucherten Filets lassen sich in
Alufolie gewickelt oder luftdicht ver-
schlossen im Kihlschrank auf- J
bewahren. 7 A
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Schleie

Zutaten

Schleie(n)

Lakenmischung oder Pdkel- bzw. Meersalz und wahlweise Gewirze und
Krauter

Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Pfeffferkdrner, Lorbeerblatter)

Vorbereitung

Zunachst werden die Schleien ausgenommen und anschlie3end sorgfaltig
gewaschen.

Meist werden Schleien halbiert oder zerteilt gerauchert. Sie lassen sich aber
selbstverstandlich auch im Ganzen in den Raucherofen hangen.

Die vollstandigen oder zerteilten Schleien werden in einer Salzlake
eingelegt. Es eignet sich hierfir eine Fertigmischung vom Fachhandler oder
eine selbst zubereitete Beize. Das Mischungsverhalinis der Lake sollte
ungefahr 80g Salz pro Liter Wasser betragen. Die Flussigkeit kann
zusatzlich mit Krautern und Gewilrzen nach Wahl (z.B. mit Pfefferkérnern,
Zitronenschalen, Lorbeerblétttern u.&.) aromatisiert werden.

Nachdem die Schleien 10 bis 12 Stunden in der Lake geruht haben,
missen sie grundlich gesaubert werden.

Die Fische werden dann an einem luftigen Ort aufgehangt. Sobald sie
getrocknet sind, in der Regel nach etwa 2 Stunden, kdnnen sie gerauchert
werden.

Warm- bzw. HeilRrauchern

Verzehr und Aufbewahrung
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Bei rund 100°C werden die Schleien hdngend im Raucherofen aromatisiert.
Nach gut einer halben Stunde sollte die Ofentemperatur auf 75 bis 80°C
verringert werden. Die Schleien bleiben dann noch fir etwa 1 bis 1,5
Stunden im R&aucherofen.

Zum gleichzeitigen Rauchern und Garen
der Schleien muss die Ofentemperatur
um die 140 bis 160°C betragen. Nach
etwa einer Stunde ist der Rauchergang
abgeschlossen.

Nachdem die Schleien vorsichtig aus dem &
Ofen genommen wurden, kodnnen sie !
noch warm verzehrt werden.

Die gold-gelben Schleien oder
Schleiensticke  werden in  Alufolie
gewickelt oder luftdicht verschlossen im
Kuhlschrank gelagert.




Scholle

Zutaten

Scholle(n)

Lakenmischung oder Pokel- bzw. Meersalz und wahlweise Gewirze und
Krauter

R&auchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Pfefferkdrner, Wacholderbeeren)

Vorbereitung

 Die vorbereiteten (ausgenommen und entschleimt) und sorgfaltig
gereinigten Schollen werden am Stiuck oder zerteilt, z.B. halbiert,
gerauchert.

« Die Fische werden zunéchst 10 Stunden in einer selbst hergestellten
Salzlake oder einer Lakenmischung vom Fachhéandler eingelegt. Pro Liter
Wasser sollten ca. 40g Salz verwendet werden. Die Mischung kann
zusatzlich noch mit Gewirzen und Kréautern nach Wahl angereichert werden
(z.B. Zitronenschalen oder Pfeffer).

 Nach dem Einlegen mussen die Plattfische oder Plattfischteile sorgfaltig
gewaschen werden.

* Anschlie3end werden sie aufgehangt und fiir ca. 1 bis 2 Stunden an einem
luftigen Ort getrocknet.

Kaltrauchern

* Die Scholle oder Schollenfilets werden héngend oder liegend (getlter Rost
oder Fischkorb) 4 bis 5 Stunden bei rund 20°C gerduchert.

« Je nach gewunschter Intensitat des Raucharomas kann dieser Vorgang
nach einer Liftungsihase von rund 3 bis 5 Stunden wiederholt werden.

Warm- bzw. Heil3rauchern

* Schollen kbnnen hangend oder auf einem eingeotlten Fischkorb oder Rost
gerauchert werden.

» Die Schollen werden rund eine halbe Stunde bei etwa 110°C in den Ofen
gehangt bzw. gelegt. Nach etwa 1 bis 2 weiteren Stunden bei rund 70°C
werden die Fische aus dem Rauch genommen.

* Schollen kdénnen auch bei 160 bis 170°C fiur etwa eine Stunde gegart und
gerauchert werden.

Verzehr und Aufbewahrung

» Die Schollen oder Schollenstiicke kdnnen noch warm verzehrt werden.

» Die geraucherten Fische oder Fischfilets werden luftdicht verschlossen oder
in Alufolie gewickelt im Kihlschrank aufbewahrt.
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Fisch

Geraucherte Scholle

Seezunge

Zutaten

Seezunge(n)

Lakenmischung oder Meer- bzw. Poékelsalz und wahlweise Gewirze und
Krauter

Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Pfefferkbérner, Wacholderbeeren,
getrocknete Zitronenschalen)

Vorbereitung

» Die ausgenommenen und grundlich gewaschenen Seezungen kénnen im
Ganzen oder zerteilt gerauchert werden.

* Bevor sie in den Raucherofen kommen, ruhen sie rund 10 Stunden in einer
Lake. Diese kann im Fachhandel erworben oder selbst hergestellt werden.
Das Mischungsverhdltnis sollte ungefadhr 40g Salz pro Liter Wasser
betragen und kann zusétzlich noch mit Gewtrzen und Krautern nach Wabhl
aromatisiert werden (z.B. Zitronenschalen oder Pfeffer).

* Nachdem die Seezungen oder Seezungenstiicke vollstdndig von der Lake
gesaubert wurden, werden sie an Haken gehangt und an einem luftigen Ort
getrocknet. Dies dauert in der Regel 1 bis 2 Stunden.
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Warm- bzw. Heil3rauchern

* Die Plattfische kdénnen im Ofen sowohl hédngend als auch auf einem
eingedlten Rost oder Fischkorb aromatsiert werden.

e Beirund 100 bis 110°C bleiben sie gut eine halbe Stunde im Ofen. Danach
wird die Temperatur auf etwa 75°C verringert. Unter diesen Bedingungen
bleiben die Seezungen fiur 1 bis 2 weitere Stunden im Rauch. Da die Fische
sehr dunn sind, kann man schon 20 bis 10 Minuten vor Ablauf der Zeit
Uberprufen, ob sie fertig sind.

 Beim zeitgleichen Garen und Rauchern werden die Seezungen oder
Seezungenstucke bei rund 170°C fur eine Stunde in den Ofen gehangt oder
gelegt.

Verzehr und Aufbewahrung

« Die Seezungen oder Seezungenstiicke konnen noch warm verzehrt
werden.

» Die geraucherten Plattfische oder Fischfilets kdnnen mit Alufolie ummantelt
oder vakuumiert im Kuhlschrank aufbewahrt werden.

Wels

Zutaten
Wels(e)
Lakenmischung oder Pokel- bzw. Meersalz sowie Gewurze nach Wahl
Réauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Wacholderbeeren, Lorbeerblatter)

Vorbereitung

» Die Welse werden ausgenommen und anschliel3end grundlich gereinigt.

« Meist werden Welse zerteilt (z.B. Halften, Filets, Steaks) gerduchert, lassen
sich jedoch ohne weiteres auch im Ganzen in den Raucherofen hangen.

e Zunachst werden die ausgenommenen und gereinigten Welse oder
Welshalften in einer Salzlake eingelegt.

e Fur diese Lake kann eine Lakenmischung aus dem Fachhandel oder eine
Salzmischung aus der eigenen Herstellung verwendet werden; pro Liter
Wasser sollten etwa 60g Salz beigegeben werden. Die Beize kann
zusatzlich mit Gewirzen und Krautern nach Wahl (z.B. zerdriickte Zwiebeln
oder Pfeffer) angereichert werden.

« Die Welse oder Welsteile werden abhangig von ihrer Gréf3e und Dicke nach
etwa 12 Stunden in der Salzmischung heraus genommen und dann
grundlich abgespdlt.

« Nach dem Reinigen werden sie aufgehangt. Fir mindestens 1 Stunde
trocknen sie an einem luftigen Ort.
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Warm- bzw. Heil3rauchern

» Welse oder Welsteile werden vorwiegend hangend gerduchert. Sie kdnnen
aber ohne weiteres auch auf einen gedlten Fischkorb oder Rost gelegt
werden.

» Die Rauchtemperatur liegt bei rund 90°C. Der Rauchvorgang ist nach etwa
40 bis 60 Minuten beendet. Danach wird der Wels noch fir 1 bis 2 weitere
Stunden bei geringeren Temperaturen von maximal 40°C im Ofen
aromatisiert.

* Welse kdnnen auch bei héheren Temperaturen von etwa 140 bis 160°C
gerauchert werden. Nach etwa einer Stunde ist der R&uchervorgang
abgeschlossen.

Verzehr und Aufbewahrung

* Nach Abschluss der Raucherung sollten die Welse oder Welsstiicke vor
dem Verzehr oder der weiteren Verarbeitung ein wenig abkuhlen.

* In Alufolie werden die Fische im Kihlschrank aufbewahrt.
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Zander

Zutaten

Zander

Lakenmischung oder POkelsalz sowie Gewirze nach Wahl

Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: getrocknete Zitronenschalen,
Pfefferkdrner)

Vorbereitung

» Der ausgenommene Zander wird zun&achst sorgfaltig gereinigt.

e Zander wird meist halbiert oder filetiert gerauchert; er lasst sich aber
selbstverstandlich auch im Ganzen in den Raucherofen hangen bzw. legen.

e Zur zusatzlichen Aromatisierung werden die Zandersticke bzw. der ganze
Zander in einer Salzlake eingelegt.

» Hierfur eignet sich eine Lakenmischung vom Fachhéandler oder eine selbst
hergestellte Beize mit einem Mischungsverhaltnis von 70g Salz pro Liter
Wasser. Die Salz-Wasser-Mischung kann zusatzlich nach Geschmack
gewdrzt werden (z.B. mit Pfefferkdrnern).

* Je nach Gro63e und Dicke der Zander bzw. Zandersticke bleiben diese gut
einen halben Tag in der Lake und werden anschlieRend sorgfaltig
abgewaschen.

» Die aufgehangten Fische oder Fischteile werden dann fir bis zu 2 Stunden
an einem luftigen Ort getrocknet.

Kaltrauchern
» Der Zander bzw. die Zanderfilets werden bei maximal 20°C ungefahr einen
halben Tag gerauchert.

Warm- bzw. Heil3rauchern

* Meist werden Zander oder Zandersticke am Haken hangend im Ofen
gerauchert. Selbstverstandlich lassen sie sich aber auch auf einem geotlten
Fischkorb oder Rost aromatisieren.

* Nach ca. 40 bis 50 Minuten bei rund 100 bis 110°C ist das Garen
abgeschlossen. Der Zander kann danach noch fur maximal 2 weitere
Stunden bei niedrigeren Temperaturen von hochstens 50°C weiter
aromatisiert werden.

* Die Zanderraucherung kann auch bei hoheren Temperaturen von etwa
150°C durchgefiihrt werden. Bei dieser Vorgehensweise ist der
Réauchergang nach etwa 60 Minuten beendet.

Verzehr und Aufbewahrung

* Die Zander oder Zanderstiicke sollten vorsichtig aus dem Ofen genommen
werden und vor der weiteren Verarbeitung bzw. vor dem Verzehr ein wenig
abkunhlen.

» Sie kénnen in Alufolie gewickelt oder luftdicht verschlossen im Kihlschrank
aufbewahrt werden.
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Muscheln, Krebse und anderes

Muscheln, Krebse und anderes

Austern

Zutaten

Frische Austern
Meersalz

Rauchermehl nach Wahl

Vorbereitung

» Die frischen Austern werden in einem Sieb in kochendes Wasser gegeben.
Sobald die Kiemen beginnen sich zu ringeln, werden sie herausgenommen.

« AnschlieBend werden die Austern 30 bis 60 Minuten in einer Salzlake (70g
Salz pro Liter Wasser) eingelegt.

Kalt- bzw. Warmréauchern

* Im Raucherofen werden die Austern auf einem geotlten Rost platziert.

* Bei 25 bis 35°C rauchern sie gut eine halbe Stunde.

e Dann wird die Temperatur auf 60 bis 70°C erhdht. Die Austern bleiben flr
eine weitere halbe Stunde im Ofen.

Verzehr und Aufbewahrung
» Geraucherte Austern eignen sich vor allem zum direkten Verzehr.

Flusskrebse

Zutaten
Frische Flusskrebse
Rauchermehl nach Wabhl

Vorbereitung

» Die gereinigten Flusskrebse werden zun&chst geschalt und trocken getupft.

« Wabhlweise koénnen auch vollstandige Flusskrebse gerduchert werden.
Bevor sie in den Raucherofen kommen, sollten die vollstandigen Krebse
zunachst kurz blanchiert werden.

e Die Flusskrebse bzw. der Flusskrebs werden/wird auf einem Rost platziert,
der zuvor mit einer durchlocherten Alufolie bedeckt wurde.

Warm- bzw. Heil3rauchern

* Beirund 60°C sind die Krebse nach 6 bis 7 Minuten im Rauch verzehrfertig.

* Ré&uchert man einen vollstandigen, zuvor kurz blanchierten Flusskrebs, so
wird dieser rund 10 Minuten bei 70 bis 80°C im Raucherofen aromatisiert.
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Verzehr und Aufbewahrung
* Die Flusskrebse werden noch warm verzehrt.
* |n Alufolie oder vakuumiert konnen sie im Kihlschrank aufbewahrt werden.

Garnelen

Zutaten
Frische Garnelen
R&auchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Rosmarin, Thymian)

Vorbereitung

« Die Garnelen missen zunachst gewaschen und geschélt werden.
Anschliel3end werden sie trocken getupft.

» Bei Bedarf werden sie ganz leicht gesalzen und ruhen eine viertel bis halbe
Stunde. Dann mussen sie nochmals gut gewaschen und trocken getupft
werden.

Warm- bzw. Heil3rauchern

« Im Raucherofen sollten die Garnelen aufgespiel3t oder auf einen Rost mit
einer durchlécherten Alufolie gelegt und bis zu einer halben Stunde bei rund
60°C aromatisiert werden.

Verzehr und Aufbewahrung
* Die Garnelen werden noch warm verzehrt.
* Vakuumiert oder in Alufolie werden sie im Kihlschrank aufbewahrt.
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Jakobsmuschel

Zutaten

Frische Jakobsmuscheln

Salz

Zucker

geriebene Zitronen- und/oder Orangenschalen

Réauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Wacholder, Rosmarin, Ingwer, Muskat,
Zitronengras)

Vorbereitung

» Die herausgelosten Jakobsmuscheln missen vor der weiteren Verarbeitung
zunachst gewaschen und trocken getupft werden.

* AnschlieBend werden sie mit einer Mischung aus Meersalz und Zucker
bedeckt. Hierbei sollte ein Mischungsverhaltnis von 2:1 eingehalten werden.
Zusatzlich kénnen noch geriebene Zitronen- oder Orangenschalen
untergemischt werden.

* Nach 15 bis 20 Minuten sollten die Muscheln abermals grindlich
gewaschen werden, bis alle Salz- und Zuckerriickstdnde entfernt sind.

« Die Muscheln mussen vorsichtig abgetupft werden und anschlieBend fir 1
bis 2 Stunden an einem luftigen Ort durchtrocknen.

Warm- bzw. Heil3rauchern

* Die Jakobsmuscheln werden auf dem Grill oder bei mittlerer Hitze im Brater,
Kochtopf oder Wok gerauchert.

e Sobald die Muscheln auf dem Rost bzw. auf der durchlécherten Alufolie
platziert sind, ruhen sie bei mittlerer Hitze und geschlossenem Deckel 6 bis
7 Minuten im Rauch.

Verzehr und Aufbewahrung

e Am Ende der Réaucherung haben die Jakobsmuscheln eine braunliche
Farbung angenommen und werden noch warm (mit einer Prise Salz)
verzehrt.
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Miesmuschel

Zutaten

Frische Miesmuscheln

ca. 250ml Wasser

1-2 EL Olivenol

Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Pfefferkdrner, Senfsamen)

Vorbereitung

« Die Miesmuscheln mussen grundlich gewaschen und abgeburstet werden.
Lediglich ungedéffnete Muscheln kdnnen verwendet werden.

* Die abgetropften Muscheln werden anschlieend in eine Abtropfwanne oder
ein ahnlich geformtes, tieferes Gefal gegeben.

e Die Muscheln werden in der Wanne mit ca. 250m| Wasser tUbergossen und
mit 1 bis 2 Essloffeln Olivendl betraufelt.

Warm- bzw. Heil3rauchern

* Bei Temperaturen um die 170 bis 190°C werden
die Muscheln in der Abtropfwanne rund eine halbe
bis ganze Stunde gerauchert.

* Die Muscheln sind verzehrfertig, wenn sie geoff-
net sind. Muscheln die sich am Ende des
Rauchergangs nicht gedffnet haben, sollten
entsorgt werden.

Verzehr und Aufbewahrung ®e,
» Die geraucherten Miesmuscheln geniel3t man am besten warm.

Scampi

Zutaten
Frische Scampi
Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Rosmarin, Thymian)

Vorbereitung
e Zunadchst werden die Scampi gewaschen, geschalt und anschliel3end
vorsichtig trocken getupft.

Warm- bzw. Heil3rauchern

* Im Raucherofen werden die Scampi auf einen Rost gelegt (dieser wurde
vorher mit durchlécherter Alufolie bedeckt) und bei ca. 60°C etwa 6 bis 7
Minuten gerauchert.

Verzehr und Aufbewahrung
* Die Scampi werden noch warm verzehrt.
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Fleisch

Beim Heil3rauchern von Fleisch wird dieses gleichzeitig gegart und gerauchert.
Die Dauer des R&auchergangs verkurzt sich mit ansteigender Temperatur. Um
das Fleisch langer haltbar zu machen, wird es vor dem Rauchern gepdkelt oder
gesalzen.

Beim Kaltrduchern von Fleisch wird dieses lediglich gerauchert, nicht aber
gegart. Durch ein vormaliges Beizen oder Pokeln wird das Fleisch vorbereitet
und anschlie3end ausgiebig getrocknet bis eine feste Haut entsteht.
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Beef Jerky / Rindfleischstreifen

Zutaten

Mageres und dinnes Rindermuskelfleisch (z.B. Rumpsteak, Hiifte, Filet)
Krauter, Gewirze und Geschmackstrager nach Wahl (z.B. Sojasol3e,
Worcestershire Sol3e, Zucker, Pfeffer, Zwiebel, Knoblauch)

Rauchermehl nach Wabhl, z.B. Hickory.

Vorbereitung

Zunachst wird das magere und diunn geklopfte Rindfleisch in feine Streifen
geschnitten

Diese Streifen werden fur einen Tag im Kuhlschrank in einer Marinade
eingelegt. Hierzu werden z.B. SojasolRe, Zucker, Pfeffer und Knoblauch
miteinander vermengt. Je nach Geschmack konnen aber auch andere
Marinaden verwendet werden.

Nach gut 24 Stunden werden die Rindfleischstreifen aus der Marinade
genommen und gut durchgetrocknet (z.B. mit einem Tuch / Kiichencrepes).

Anschliel3end werden die Streifen auf einem Rost platziert und trocknen fir
einen weiteren Tag an einem luftigen Ort oder im Kihlschrank.

Kaltrduchern

Die marinierten und getrockneten Rindfleischstreifen werden auf dem Rost
bei rund 20 bis 25°C fir gut 8 Stunden geréuchert.

Verzehr und Aufbewahrung
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Bei Bedarf kann das Beef Jerky bis zum Erreichen des gewiinschten
Trocknungsgrades noch bei 25°C im Backofen weiter getrocknet werden.
Nach dem R&uchern konnen die Rindfleischstreifen noch warm verzehrt
werden.

Idealerweise wird das getrocknete Fleisch jedoch zum Reifen fir
mindestens 3 bis 14 Tage luftdicht verschlossen.




Fleisch

Bratwurst

Zutaten
Bratwurst / Bratwirste
Rauchermehl nach Wabhl

Vorbereitung
» Die Bratwirste werden trocken getupft.
* Wahlweise kdnnen sie zuvor gepokelt werden.

Warm- bzw. Heil3rauchern
* Im R&ucherofen werden die Bratwirste auf einem gedlten Blech platziert
und rund 1 bis 2 Stunden bei rund 100°C gerduchert.

Verzehr und Aufbewahrung

» Die braunlich gefarbten Bratwirste konnen noch warm verzehrt werden.

* In Alufolie oder luftdicht verschlossen werden die gerducherten Wirste im
Kihlschrank aufbewahrt.
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Rinderbrust

Zutaten

Rinderbrust / Rinderbriiste

Marinade oder Salz, Zucker, Gewiirze, evtl. Ol und Essig
R&auchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Senfsamen, Lorbeerblatter)

Vorbereitung

Die frische Rinderbrust ruht zunédchst mehrere Stunden oder Gber Nacht im
Kihlschrank.

Die Fettschicht der Rinderbrust wird kreuz und quer eingeschnitten.

Nun kann das Fleischstick mit einer Marinade eingerieben werden. In
dieser ruht es 10 bis 12 Stunden, um zuséatzliche Geschmacksnuancen zu
entwickeln. Wahrend dieser Zeit sollte die Brust mehrfach in der
Wirzmischung gewendet werden, um gleichmaldig aromatisiert zu werden.
Die Marinade wird entweder im Fachhandel erworben oder auf Olbasis
hergestellt und mit Essig, Salz, Zucker und anderen Gewlrzen nach Wahl
abgeschmeckt.

Alternativ zur O6lhaltigen Marinade kann die Rinderbrust auch mit einer
trockenen Mischung aus Salz, Zucker und anderen Gewlrzen (z.B.
Paprikapulver, Knoblauchpulver, Senfpulver) eingerieben werden. In
Frischhaltefolie gewickelt oder in einem geschlossenen Behalter ruht das
Fleisch 10 bis 12 Stunden im Kuhlschrank.

Mindestens 2 Stunden vor dem Rauchern sollte die Rinderbrust aus dem
Kihlschrank genommen werden, um sie ungefahr auf Zimmertemperatur zu
bringen.

Warm- bzw. Heil3rauchern

Die Rinderbrust wird aus der Marinade bzw. aus der Frischhaltefolie
genommen und auf einen Rost im Raucherofen gelegt. Die Fettschicht
sollte dabei oben liegen.

Die Temperatur im Raucherofen betragt rund 175°C.

Pro kg Fleisch sollte die Rinderbrust je 2,5 Stunden im Ofen bleiben.

Nach der Halfte der Zeit wird die Brust gewendet und die Ofentemperatur
auf 200 bis 220°C erhoht.

Um die Rinderbrust noch intensiver zu wirzen, wird sie wahlweise wahrend
des Rauchergangs noch 2 bis 3 Mal mit der restlichen oder einer neu
zubereiteten Marinade begossen.

Verzehr und Aufbewahrung
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Die Rinderbrust kann noch warm in dinne Scheiben oder Stiicke
geschnitten und verzehrt werden.

Vakuumiert oder in Alufolie wird die geraucherte Rinderbrust im
Kihlschrank aufbewahrt.
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Geraucherte Rinderbrust

Rinderfilet

Zutaten

Rinderfilet(s)

Je gleiche Anteile an Meer- oder Pdkelsalz, Zucker, Pfeffer, Oregano, Thymian
Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Lorbeerblatter, Pfefferkdrner, Oregano)

Vorbereitung

 Die frischen Rinderfilets werden zunachst trocken gepokelt. Die
Pokelmischung sollte gleiche Anteile an Salz und Zucker enthalten. Mit
Krautern und Gewirzen (z.B. Pfeffer, Oregano, Thymian, Knoblauch usw.)
kann sie weiter abgeschmeckt werden.

 Die Rinderfilets werden mit der Mischung eingerieben und ruhen in
Frischhaltefolie gewickelt Uber Nacht oder mehrere Stunden im
Kuhlschrank.

* AnschlieBend werden die Filets aus der Folie genommen und fur ein bis
zwei Stunden an einem luftigen Ort aufgehangt.

Kaltrauchern

* Das Rinderfilet wird bei maximal 20°C rund 8 bis 10 Stunden gerauchert.

* AnschlieBend wird das Filet aus dem Ofen genommen und ruht etwa 8
Stunden.

» Dieser Vorgang des Raucherns und Ruhens wird noch zwei weitere Male
wiederholt
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Warm- bzw. Heil3rauchern

Die Rinderfilets werden auf einem gedlten Rost im Raucherofen platziert
und fir 2 bis 3 Stunden bei 100 bis 115°C gerauchert.

Verzehr und Aufbewahrung

Die kaltgerducherten Rinderfilets sind sofort verzehrfertig, entfalten aber im
Laufe der Zeit noch intensivere Aromen. Das gerducherte Fleisch kann
zunachst fur einige Tage oder Wochen an einem kihlen und luftigen Ort
reifen.

Die heil3geraucherten Rinderfilets konnen noch warm verzehrt werden.

Roastbeef

Zutaten

Roastbeef

409 Salz

5g Zucker

Krauter und Gewirze nach Wahl

Réauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Oregano, Rosmarin, Pfefferkdrner)

Vorbereitung

Das frische Roastbeef wird zunéchst mit einer trockenen Beize eingerieben.
Hierzu werden je 40g Salz und etwa 5g Zucker miteinander vermengt.
Durch die Zugabe von weiteren Krautern und Gewdlrzen wie etwa
Paprikapulver, Pfeffer oder Knoblauch entwickeln sich zusatzliche
Geschmacksnuancen.

Das gewdurzte Fleisch wird in Frischhaltefolie gewickelt und ruht Gber Nacht
oder mehrere Stunden im Kihlschrank.

Anschlieend wird der Rub vom Rostbeef gewaschen, das Fleisch
abgetupft und gut 2 Stunden an einem kihlen und luftigen Ort getrocknet.

Warm- bzw. Heil3rauchern

Im Raucherofen wird das Roastbeef auf einem gedlten Rost platziert.
Bei Temperaturen zwischen 80 und 90°C wird das Fleisch etwa 2 bis 3
Stunden gerauchert.

Verzehr und Aufbewahrung
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Das geréaucherte Roastbeef kann noch warm aufgeschnitten und verzehrt
werden.
Vakuumiert oder in Alufolie gewickelt wird es im Kiuhlschrank gelagert.
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Schinken

Zutaten

Schinken

509 Pokelsalz

1TL Zucker

Krauter und Gewirze nach Wahl

Réauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Wacholderbeeren)

Vorbereitung

e Zunachst wird der Schinken mit einer Mischung aus 50g Pdkelsalz und 1 TL
Zucker eingerieben. Wahlweise konnen Krauter und Gewirze
hinzugegeben werden.

» Das eingeriebene Fleisch wird nun vakuumiert bzw. in einen luftdichten
Behalter gelegt und ruht ca. 1 Woche an einem kihlen Ort (z.B. im
Kihlschrank).

 Nach dem Pokeln wird der Schinken abgespult und rund 10 Stunden in
kaltes Wasser gelegt.

* AnschlieBend wird das Fleisch mit lauwarmen Wasser abgewaschen,
abgetupft und 1 bis 2 Tage an einem Haken hangend an einem luftigen und
kiihlen Ort getrocknet.

Kaltrauchern

* Bei 20 bis 25°C wird der Schinken rund 20 Stunden gerauchert.

* Anschlie3end luftet er 1 bis 2 Tag.

» Dieser Vorgang des Raucherns und Luftens wird noch 3 bis 4 Mal
wiederholt, bis die gewiinschte Farbung und Intensitdt des Raucharomas
erreicht wurde.

Verzehr und Aufbewahrung

e Der gerducherte Schinken kann direkt nach dem R&uchern verzehrt
werden.

e Luftdicht verschlossen wird der goldbraun gefarbte Schinken im
Kuhlschrank aufbewahrt.
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Geraucherter Schinken

Schweinefilets

Zutaten

Schweinefilet(s)

50g Meer- oder Pdkelsalz

1 TL Pfeffer

1 TL Zucker

1 TL Paprikapulver

Krauter und Gewulrze nach Wahl (z.B. Thymian, Rosmarin, Oregano)
R&uchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Rosmarin, Thymian, getrocknete Zitronen-
oder Nussschale)

Vorbereitung

* Vor dem Rauchervorgang werden die Schweinefilets mit einer trockenen
Beize eingerieben. Je 50g Salz sollte die Mischung 1 TL Zucker und Pfeffer
enthalten. Durch die Zugabe von Krautern und Gewirzen (z.B. Thymian,
Rosmarin) entwickeln sich zusétzliche Aromen.

* Nach 2 bis 3 Tagen im Kuhlschrank werden die Schweinefilets sorgfaltig
gereinigt. Nach 1 bis 2 Stunden im kiihlen Wasser werden sie abgetupft und
2 bis 6 Stunden an einem luftigen Ort getrocknet.
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Kaltrauchern

« Im R&ucherofen werden die Filets auf einem geoélten Rost bei rund 20°C gut
8 Stunden gerauchert.

* AnschlieBend ruhen sie fur 12 bis 14 Stunden.

» Danach werden sie nochmals 8 Stunden bei etwa 20°C gerduchert.

Warm- bzw. Heil3rduchern
« Die Filets werden im Ofen auf einem geélten Rost platziert. Nach gut einer
halben Stunde bei 130 bis 160°C sind die Filets verzehrfertig.

Verzehr und Aufbewahrung

* Die Schweinefilets kdnnen noch warm verzehrt werden.

* In Alufolie gewickelt oder vakuumiert koénnen die gerducherten
Schweinefilets im Kihlschrank aufbewahrt werden.

Schweinekotelett

Zutaten

Schweinekotelett(s)

Lakenmischung oder Pokel- bzw. Meersalz und wahlweise Gewirze und
Krauter

Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Nusschalen, Lorbeerblatter,
Wacholderbeeren)

Vorbereitung

* Zunachst ruhen die Schweinekoteletts fur etwa 2 Stunden in einer Salzlake.
Hierzu eignet sich eine Fertigmischung vom Fachhandler oder eine eigens
hergestellte Lauge. Das Mischungsverhaltnis sollte dabei 100g Salz pro
Liter Wasser betragen. Durch die Zugabe von Gewirzen und Krautern (z.B.
Rosmarin, Wacholderbeeren, Pfefferkérner oder Thymian) werden weitere
Geschmacksnuancen hervorgerufen.

 AnschlieBend werden die Koteletts grindlich gewaschen bis alle
Lakenrickstande entfernt wurden.

» Die Schweinekoteletts werden abgetupft und trocknen dann 2 bis 4 Stunden
an einem luftigen und kihlen Ort.

Warm- bzw. Heil3rauchern
» Die getrockneten Koteletts liegen im Ofen auf einem geélten Rost. Bei 140
bis 160°C werden sie gut eine halbe Stunde gerauchert.

Verzehr und Aufbewahrung

* Die Schweinekoteletts kbnnen nach dem Rauchern etwas abkiihlen, bevor
sie noch warm verzehrt werden.
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* Geraucherte Schweinekoteletts kdnnen in Alufolie oder vakuumiert im
Kihlschrank gelagert werden.
Schweinelende

Zutaten

Schweinelende(n)

409 Pokel- oder Meersalz

1 EL Zucker

Kréauter und Gewirze nach Wahl

Réauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Pfefferkdrner, Lorbeerblatter)

Vorbereitung

 Die Schweinelende wird vor dem Ra&uchern trocken gepdkelt. Hierbei
kommen auf 40g Pdkelsalz etwa 1 EL Zucker. Krduter und Gewirze nach
Wahl kénnen untergemischt werden (z.B. Rosmarin, Pfefferkdrner oder
Wacholderbeeren).

» Das Fleisch wird mit der Salz-Zucker-Mischung eingerieben und bestreut.
Anschlieend wird es abgedeckt oder in Frischhaltefolie gewickelt und
mehrere Tage in den Kihlschrank gelegt. Dies dauert ca. 4 bis 7 Tagen (je
nach GrolRe und Dicke der Lende). Wahrend dieser Zeit werden die
gewirzten Schweinelenden mehrfach gewendet.

* Anschlie3end wird das Fleisch grindlich gewaschen und trocknet an einem
kihlen und luftigen Ort bis zu einem halben Tag.

Kaltrauchern
« Die Schweinelenden werden bei 15 bis 20°C etwa 10 bis 12 Stunden
gerauchert.

* Anschlie3end ruhen sie fur rund 10 Stunden.
* Dieser Vorgang des Raucherns und Ruhens wird zwei bis drei Mal
wiederholt.

Warm- bzw. Heil3rduchern

» Die gut durchgetrockneten Lenden werden etwa eine Stunde bei 60 bis
70°C gerauchert bevor die Ofentemperatur erhoht wird.

* Bei gut 75 bis 85°C werden die Schweinelenden anschliel3end noch eine
halbe bis ganze Stunde im Raucherofen gelassen.

Verzehr und Aufbewahrung

» Kaltgerducherte Schweinelende sollte vor dem Verzehr noch 3 bis 4 Tage
an einem kuhlen und luftigen Ort reifen.

« Heil3gerducherte Schweinelende sollte etwas abkihlen bevor sie noch
warm verzehrt werden kann.

e Im Kuihlschrank kann die geraucherte Schweinelende vakuumiert oder in
Alufolie gewickelt aufbewahrt werden.
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Schweineschnitzel

Zutaten

Schweineschnitzel

Lakenmischung oder Pokel- bzw. Meersalz und wahlweise Gewlrze und
Krauter

R&auchermahl nach Wahl (dazu z.B.: Oregano, Rosmarin, Loreerblatter,
Nussschalen)

Vorbereitung

» Die Schweineschnitzel ruhen vor dem Rauchergang in einer Salzlake. Diese
kann beim Fachhandler erworben oder selbst hergestellt werden. Das
Mischungsverhaltnis sollte rund 100g Salz pro Liter Wasser betragen. Der
Beize konnen zuséatzlich noch Gewirze und Krauter, wie Pfefferkdrner,
Thymian oder Oregano zugegeben werden.

* Nach gut 2 Stunden kénnen die Schnitzel aus der Lake genommen werden.

e Das Fleisch wird anschlieBend grundlich gewaschen bis alle
Lakenrickstande entfernt wurden.

» Die abgetupften Schnitzel trocknen anschlieend an einem luftigen und
kiihlen Ort fur rund 2 bis 4 Stunden.

Warm- bzw. Heil3rauchern
« Im Ré&ucherofen werden die Schnitzel auf einen gedlten Rost gelegt und
eine halbe Stunde bei etwa 130 bis 160°C gegart und gerduchert.

Verzehr und Aufbewahrung

* Die geraucherten Schweineschnitzel kénnen noch warm verzehrt werden.

e Vakuumiert oder in Alufolie verpackt kbnnen sie im Kuhlschrank gelagert
werden.

Schweinesteak

Zutaten

Schweinesteak(s)

Lakenmischung oder Pokel- bzw. Meersalz und wahlweise Gewirze und
Krauter

Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Pfefferkérner, Nusschalen,
Wacholderbeeren)

Vorbereitung

» Die Schweinesteaks werden zunachst fur rund 2 Stunden in einer Salzlake
mit einem Mischungsverhéltnis von 100g Salz pro Liter Wasser eingelegt.
Zusatzliche Aromen kdnnen durch das Beifigen von Krautern, Gewlrzen
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und anderen Geschmackstragern erzeugt werden (z.B. Thymian, Rosmarin
und Pfefferkorner).

* Nach dem Einlegen werden die Schweinesteaks griindlich gewaschen bis
alle Salzriickstande der Lake entfernt sind.

e Das abgetupfte Fleisch trocknet dann fur 2 bis 4 Stunden an einem kuhlen
und luftigen Ort.

Warm- bzw. Heil3rauchern
* Im Ofen werden die gut durchgetrockneten Steaks auf einem geolten Rost
platziert und bei 140 bis 160°C rund eine halbe Stunde gerduchert.

Verzehr und Aufbewahrung

* Die Schweinesteaks werden noch warm verzehrt.

* Die geraucherten Schweinesteaks konnen mit Alufolie ummantelt oder
vakuumiert im Kuhlschrank aufbewahrt werden.

Spareribs

Zutaten
Spareribs
ggf. Marinade

Vorbereitung

» Die Spareribs werden zunéchst mariniert. Meist werden sie schon gewurzt
im Supermarkt erworben oder in einer eigens zubereiteten Ol-
Gewurzmischung eigelegt. Beim Einlegen in eine hausgemachte Mariade
sollten die Spareribs mindestens einen Tag darin liegen.

* AnschlieBend werden die gewirzten Spareribs mit einem Kichenkrepp
abgetupft.

Warm- bzw. Heil3rduchern
e Bei Temperaturen um die 110°C hangen die Spareribs 2 bis 3 Stunden im
Raucherofen.

Verzehr und Aufbewahrung
* Nach dem Rauchern kénnen die Spareribs noch warm verzehrt werden.
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Geraucherte Spareribs

Speck

Zutaten

Durchwachsener Speck (Bauchfleisch)

50g Pokelsalz

1TL Zucker

Krauter und Gewuirze nach Wabhl

Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Wacholderbeeren)

Vorbereitung

e Der durchwachsene Speck wird zun&chst mit einer Mischung aus 50g
Pokelsalz und 1 TL Zucker eingerieben. Krauter und Gewtrze nach Wahl
kénnen hinzugegeben werden.

e Vakuumiert oder in einem luftdichten Behélter ruht das gewirzte Fleisch
nun rund 1 Woche im Kuhlsckrank.

* AnschlieBend wird der Speck von der Salz-Zucker-Mischung befreit und
rund 10 Stunden in kaltes Wasser gelegt.
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Nach dem Wassern wird das Fleisch mit lauwarmen Wasser abgespllt,
dann abgetupft und hdngend an einem luftigen und kihlen Ort getrocknet.
Nach 1 bis 2 Tagen ist es bereit fir den Raucherofen.

Kaltrauchern

Bei 20 bis 25°C wird der Speck rund 20 Stunden hangend gerauchert.
Anschlie3end luftet er 1 bis 2 Tage.

Dieser Vorgang des Raucherns und Ruhens wird noch 2 bis 3 Mal
wiederholt.

Warm- bzw. HeilRrauchern

Bei Temperaturen von ca. 110°C wird der Speck gut 2 Stunden héngend
gerauchert.

Anschlieend oder zuvor kann der Speck noch bei niedrigeren
Temperaturen von rund 30 bis 50°C aromatisiert werden.

Verzehr und Aufbewahrung
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Der gerducherte Speck kann direkt nach dem R&uchern aufgeschnitten,
verzehrt oder weiter verarbeitet werden.

Vakuumiert oder in einer Tupperware wird der braunlich gefarbte Speck im
Kuhlschrank aufbewahrt.
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Geflugel

Gefltgel

Geflugel wie Hahnchen, Pute oder Gans kann hei3 oder kalt gerduchert
werden.

Beim HeilRrauchern wird Gefligel gleichzeitig gegart und geréduchert. Zur
Verlangerung der Haltbarkeit wird es vor dem R&uchern gesalzen oder
gepokelt.

Bei Temperaturen bis 25°C wird Geflugel lediglich gerauchert. Zuvor muss es
gebeizt oder gepokelt werden und anschlieRend gut durchtrocknen. Sobald das
gepoOkelte und getrocknete Gefligel eine dicke Haut aufweist, kann es
gerauchert werden.

Vor allem beim Rauchern von Gefligel eignen sich hervorragend Holzer von
Obstbaumen, um zusatzliche Aromen zu erzeugen.

Entenbrust

Zutaten

Entenbrust / Entenbriste

Lakenmischung oder Meersalz mit Gewirzen und Kréautern nach Wahl
Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B. Pfefferkdrner, Lorbeerblatter)

Vorbereitung

* Vor dem Rauchern muss die Entenbrust kreuzweise eingeschnitten werden.

e Zunachst wird die Brust in einer Lake eingelegt. Das Mischungsverhaltnis
sollte hierbei 100g Salz pro Liter Wasser betragen. Kréauter und Gewirze
kénnen nach Wahl zugegeben werden.

« Nach 5 bis 7 Tagen werden die Entenbrste, in der Zwischenzeit mehrfach
gewendet, aus der Lake genommen und fir rund 4 Stunden in Kkaltes
Wasser gelegt.

* Anschlie3end trocknen die abgetupften Briiste 2 bis 3 Stunden an einem
kihlen und luftigen Ort.

Kaltrauchern

* Die Rauchtemperatur liegt bei ca. 20 is 25°C.

« Die Entenbriste werden im Raucherofen auf einem geolten Rost platziert
und fir 10 bis 12 Stunden gerauchert.

* AnschlieBend werden sie aus dem Ofen genommen und ruhen 8 bis 10
Stunden.

» Dieser Vorgang des Raucherns und Ruhens wird noch weitere 3 bis 4 Mal
wiederholt.
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Warm- bzw. Heil3rauchern

» Die Entenbrust wird auf einem geodlten Rost platziert und etwa eine Stunde
lang bei rund 100 bis 120°C gerduchert.

* AnschlieBend wird die Temperatur im Ofen auf 20 bis 50°C reduziert. Die
Entenbrust bleibt dann noch fur maximal 2 weitere Stunden im
Raucherofen. Da Entenbrust dazu neigt schnell auszutrocknen, empfiehlt es
sich, immer wieder zu Uberprifen, ob die Entenbrust schon fertig ist.

Verzehr und Aufbewahrung
* Die Entenbrust kann noch warm aufgeschnitten und serviert werden.
* Vakuumiert oder in Alufolie wird sie im Kiuhlschrank aufbewabhrt.
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Gansebrust

Zutaten

Géansebrust / Gansebriste

Lakenmischung oder Meersalz und Gewirze und Kréauter nach Wahl
Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Lorbeerblatter, Wacholderbeeren,
Pfefferkdrner)

Vorbereitung

Zunachst wird die Géansebrust gebeizt. Hierzu werden 20g Zucker pro 50g
Salz miteinander vermengt. Zusatzlich konnen Gewirze und Krauter nach
Wabhl (z.B. Pfeffer, Thymian) zugegeben werden.

Die Brust wird sorgfaltig mit der trockenen Beize eingerieben und in einer
mit Folie bedeckten Schussel (kein Plastik) gelegt. Im Kuhlschrank ruht die
Géansebrust rund eine Woche und wird wahrend dieser Zeit mehrfach
gewendet.

Die Gansebrust wird nach Ablauf der Beizzeit etwa 4 Tage an einem kihlen
und luftigen Ort getrocknet, bevor sie 3 Stunden in kaltes Wasser gelegt
wird.

Nach dem Abtrocknen wird die Gansebrust abermals 2 bis 3 Tage an einem
kihlen und luftigen Ort getrocknet.

Kaltrauchern

Auf einem gedlten Rost bleibt die Gandebrust rund 10 bis 12 Stunden bei
etwa 15 bis 20°C im R&aucherofen.

Die Gansebrust wird aus dem Ofen genommen und ruht anschlieend 10
bis 12 Stunden.

Dieser Vorgang des R&aucherns und Ruhens wird noch zwei weitere Male
wiederholt.

Verzehr und Aufbewahrung
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Die Entenbrust kann noch warm aufgeschnitten und serviert werden.
Im Kuhlschrank halt sie sich vakuumiert oder in Alufolie gewickelt.



Geflugel
Hahnchen im Ganzen

Zutaten

Ganzes Hahnchen

Lakenmischung oder Meersalz und Gewiirze und Kréauter nach Wahl
Réauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Pfefferkdrner, Rosmarin)

Vorbereitung

» Das ganze Hahnchen muss zunéachst grindlich gewaschen werden.

* AnschlieBend wird es mariniert. Hierzu kann eine Fertigmischung vom
Fachhandler oder eine eigens hergestellte Mischung zubereitet werden. Je
Liter Wasser sollten dabei 100g Salz und ca. 10g Zucker verwendet
werden. Zusatzlich kdnnen noch Krauter und Gewtrze nach Wahl, wie etwa
Pfefferkdrner oder Rosmarin, beigemengt werden.

* Nachdem das Hahnchen etwa einen Tag in der Lake im Kihlschrank geruht
hat, wird es nochmals sorgféltig abgespult bis alle Laugenrickstande
entfernt sind.

e Das abgetupfte Hahnchen wird anschlieend fir einen Tag zum Trocknen
an einem kuhlen und luftigen Ort aufgehangt.

Warm- bzw. Heil3rauchern

e Im Raucherofen wird das Hahnchen auf einen gedlten Rost gelegt oder
aufgehangt.

* Beirund 75°C gart es zunéchst etwa eine Stunde bevor es bei 40 bis 60°C
noch ein bis zwei weitere Stunden aromatisiert wird.

Verzehr und Aufbewahrung

* Nach dem Rauchervorgang muss zunachst noch die lederartige Haut des
geraucherten Hahnchens entfernt werden, bevor es noch warm verzehrt
werden kann.

* In Alufolie gewickelt oder luftdicht verpackt wird das Hahnchen im
Kihlschrank gelagert.
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Hahnchenbrust

Zutaten

Hahnchenbrust / -briiste

Meersalz und Gewdlrze und Krauter nach Wahl

Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Rosmarin, Thymian, Pfefferkdrner)

Vorbereitung

« Die Hahnchenbriste werden zunachst grindlich mit einer Beize
eingerieben. Das Mischungsverhaltnis sollte hierbei 20g Zucker pro 100g
Salz betragen. Die Zugabe von Gewiurzen und Kréautern nach Wahl (z.B.
Rosmarin, Paprikapulver, Thymian, Pfefferkdrner) verleihen den
Huhnerbrusten zusatzliche Geschmacksnuancen.

e« Nach 1 bis 2 Stunden im Kihlschrank werden die gebeizten
Hahnchenbriste griindlich gewaschen und trocken getupft.

* AnschlieBend werden sie fir 1 bis 2 Stunden an einem luftigen und kiihlen
Ort getrocknet.

Warm- bzw. Heil3rauchern

» Die auf einem gedlten Rost platzierten Hahnchenbriste werden bei 100 bis
120°C fur rund 1 Stunde im Ofen gerauchert.

« AnschlieBend kodnnen sie noch eine weitere Stunde bei niedrigen
Temperaturen von rund 30°C weiter aromatisiert werden.

Verzehr und Aufbewahrung

» Die Hahnchenbriste werden noch warm verzehrt.

* Im Kuhlschrank kénnen sie vakuumiert oder in Alufolie gelagert werden. Ein
Verzehr innerhalb weniger Tage wird jedoch empfohlen, da sie relativ
schnell austrocknen.
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Gefligel

Hahnchenschenkel

Zutaten

Hahnchenschenkel

Meersalz und Gewirze sowie Krauter nach Wahl

Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B. Pfefferkérner, Thymian, Rosmarin,
Lorbeerblatter)

Vorbereitung

Zunachst werden die Hahnchenschenkel sorgfaltig mariniert. Bei dieser
Trockenbeize sollten pro 100g Salz 20g Zucker dazu gemischt werden.
Durch das Beimengen von Krautern und Gewurzen nach Wahl (z.B.
Thymian, Knoblauch, Rosmarin, Paprikapulver, Pfefferkérner) entwickeln
sich im Fleisch zusatzliche Aromen.

Nach gut 10 Stunden in der Marinade werden die H&ahnchenkeulen
grandlich abgespult bis alle Salz- und Zuckerriickstdnde weggewaschen
sind.

Die abgetupften Hahnchenschenkel werden vor dem Rauchern an einem
kihlen und luftigen Ort durchgetrocknet. Nach 1 bis 2 Stunden sollten sie
bereit fir den Raucherofen sein.

Warm- bzw. HeilRrauchern

Im Réaucherofen werden die gut durchgetrockneten Hahnchenkeulen auf
einen geodlten Rost gelegt. Bei rund 100°C werden sie gut 2 Stunden lang
gerauchert.

Bei der Zubereitung (mittlere Hitze) im Wok, Bréater oder Kochtopf sind die
Keulen ebenfalls nach einer halben Stunde verzehrfertig.

Verzehr und Aufbewahrung
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Die braun gefarbten Hahnchenschenkel kihlen nach dem Rauchern
zunachst 2 Stunden ab oder werden noch warm verzehrt.

Mit Alufolie ummantelt oder luftdicht verschlossen kdnnen sie im
Kuhlschrank aufbewahrt werden.




Geflugel

Putenkeule

Zutaten

Putenkeule(n)

Meersalz und Gewitrze und Krauter nach Wahl

R&uchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Lorbeerblatter, Rosmarin, Thymian)

Vorbereitung

» Die gewaschenen und trocken getupften Putenkeulen werden zunachst
gebeizt. Pro 100g Salz sollten etwa 40g Zucker untergemischt werden.
Durch die Zugabe zerstoRener Krauter und Gewlrze nach Wahl (z.B.
Thymian, Paprikapulver, Oregano, Rosmarin, Pfefferkdrner) entstehen
zusatzliche Geschmacksnuancen.

» Die Keulen werden sorgfaltig mit der Salz-Zucker-Mischung eingerieben
und in eine Schuissel (kein Plastik) gelegt. Fur 4 Tage ruhen die Keulen in
der abgedeckten Schissel im Kiuhlschrank. Wéahrend dieser Zeit sollten sie
mehrfach gewendet und mit der abflieBenden Lake eingerieben bzw.
betreufelt werden.

* Nach Ablauf der Zeit werden die Keulen herausgenommen und grindlich
abgewaschen.

« Sie werden fur 2 bis 3 Stunden in kaltes Wasser gelegt, danach
abgetrocknet und anschlieRend an einem luftigen, kithlen Ort getrocknet. In
der Regel dauert dieser Trocknungsprozess 3 bis 4 Stunden.

Warm- bzw. Heil3rduchern

« Im Ofen ruhen die Putenkeulen auf einem geolten Rost etwa eine Stunde
lang bei 100 bis 120°C, bevor die Temperatur auf 45°C reduziert wird. Unter
diesen Bedingungen verbleiben die Putenkeulen 1 bis 2 weitere Stunden im
R&aucherofen.

Verzehr und Aufbewahrung

« Am Ende des Rauchergangs hat sich um die Putenkeulen eine lederartige
Haut entwickelt. Diese muss zunachst entfernt werden, bevor die
Putenkeulen noch warm verzehrt werden kénnen.

e Zur Lagerung werden die Keulen mit Alufolie eingewickelt oder vakuumiert
im Kuhlschrank aufbewabhrt.
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Wild

Wildfleisch vom Hirsch, Reh, Wildschwein oder Hase kann heil3 oder kalt
gerauchert werden.

Beim Heil3rduchern wird das Fleisch nicht nur aromatisiert, sondern gleichzeitig
auch gegart. Um die Haltbarkeit des Wildfleischs zu verlangern, muss man es
vor dem Rauchern jedoch pékeln oder salzen. Je hdher die Temperatur im
R&ucherofen, desto kirzer die Raucherdauer.

Wird das Wildfleisch bei Temperaturen bis 25°C gerauchert, so entfallt das
Garen wahrend dieses Prozesses. Das Gut wird vor dem Aromatisieren
ausgiebig gepokelt oder gebeizt und grindlich durchgetrocknet. Wenn das
Fleisch eine feste Haut entwickelt hat, ist es bereit fir den Raucherofen.

Hasenricken

Zutaten

Hasenriicken

50g Meer- oder Pokelsalz

50g Zucker

Gewdurze und Krauter nach Wahl

Réauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Pfefferkérner, Wacholderbeeren, Thymian,
Rosmarin)

Vorbereitung

* Der Hasenriucken wird vor dem Rauchern zunachst sorgfaltig mit einer
trockenen Beize eingerieben. Das Mischungsverhdltnis sollte hierbei 50g
Zucker pro 50g Salz betragen. Um weitere Geschmacksnuancen zu
entwickeln, kbnnen noch Krauter und Gewirze untergemischt werden. Es
eignen sich z.B. zerstoBene Wacholderbeeren, Pfefferkérner oder
Rosmarin.

e Der eingeriebene Hasenriicken ruht anschlieend rund eine Stunde im
Kihlschrank.

* Nach Ablauf der Zeit wird der Ricken griindlich gewaschen bis alle Zucker
und Salzriickstande weggespult sind.

* Der trocken getupfte Hasenriicken wird anschlieend 2 bis 3 Stunden an
einem luftigen und kihlen Ort getrocknet.

Warm- bzw. Heil3rauchern

* Im Raucherofen wird der Hasenrticken auf einem geoélten Rost platziert.

« Nach gut einer halben Stunde bei 140 bis 160°C im R&ucherofen ist der
Hasenriicken fertig.
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Verzehr und Aufbewahrung
+ Der Hasenrtcken wird noch warm verzehrt.
* |n Alufolie oder vakuumiert wird er im Kihlschrank aufbewahrt.

Hirschfilet

Zutaten

Hirschfilet(s)

50g Meer- oder Pdkelsalz

509 Zucker

Krauter und Gewirze nach Wahl

R&auchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Rosmarin, Thymian, Lorbeerblatter)

Vorbereitung

e Zunachst werden die Hirschfilets mariniert. Fur die trockene Beize sollten je
50g Salz auch rund 50g Zucker dazugegeben werden. Durch die Zugabe
von weiteren zerkleinerten Geschmackstragern wie etwa Rosmarin,
Thymian oder geriebenen Lorbeerblattern, kdnnen zusatzliche Aromen
erzeugt werden.

» Die Filets werden sorgfaltig mit der Beize eingerieben und ruhen dann 1 bis
2 Stunden im Kuhlschrank.

e AnschlieBend werden die Hirschfilets grundlich gewaschen bis alle
Ruckstande der Trockenmarinade entfernt sind.

* Die abgetupften Filets trocknen vor dem Rauchern 3 bis 4 Stunden an
einem luftigen und kihlen Ort.

Warm- bzw. Heil3rauchern

* Im Raucherofen liegen die Hirschfilets bei 140 bis 160°C auf einem gedlten
Rost. Nach 15 bis 30 Minuten kénnen sie aus dem Ofen genommen
werden.

Verzehr und Aufbewahrung
+ Die Hirschfilets kdnnen direkt nach dem R&uchern noch warm verzehrt.
+ Im Kihlschrank werden sie vakuumiert oder in Alufolie aufbewahrt.
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Rehkeule

Zutaten

Rehfleisch von der Keule

50g Meer- oder Pokelsalz

5g Zucker

Kréauter und Gewirze nach Wahl

Rauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Pfefferkérner, Lorbeerblatter,
Wacholderbeeren)

Vorbereitung

Das Rehfleisch muss zunachst von der Keule gelost und mit einer
trockenen Beize eingerieben werden. Das Mischungsverhaltnis sollte dabei
rund 5g Zucker pro 50g Salz betragen. Durch die Zugabe von zerstofRenen
Gewdrzen und Krautern nach Wahl (z.B. Wacholderbeeren, Lorbeerblatter)
werden zusatzliche Aromen erzeugt.

Luftdicht oder in Folie gewickelt ruht das gewirzte Fleisch 7 bis 10 Tage im
Kihlschrank.

Danach wird es grundlich abgewaschen, um alle Beizerickstande
wegzuspulen.

Das abgetupfte Fleisch wird am besten héngend fir 2 bis 3 Stunden an
einem luftigen und kihlen Ort getrocknet.

Warm- bzw. Heil3rauchern

Im Raucherofen wird das Fleisch entweder auf einem geoélten Rost platziert
oder an einem Haken aufgehangt.

Bei Temperaturen um die 90°C wird das Rehfleisch gut eine halbe Stunde
gegart.

Anschliel3end wird es noch 3 bis 4 Stunden bei Temperaturen um die 20°C
weiter aromatisiert.

Verzehr und Aufbewahrung
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Das Rehfleisch kann direkt nach dem Rauchern noch warm dinn
aufgeschnitten und verzehrt werden.
In Alufolie oder vakuumiert wird es im Kiihlschrank aufbewahrt.



Rehrickenfilet

Zutaten

Rehruckenfilet(s)

50g Meer- oder Pokelsalz

50g Zucker

Krauter und Gewirze nach Wahl

Réauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Pfefferkérner, Lorbeerblatter, Thymian,
Rosmarin Wacholderbeeren)

Vorbereitung

Die Rehriuckenfilets werden zunachst trocken mariniert. Fur diese Beize
werden je 50g Salz mit 50g Zucker vermengt. Zusatzlich kénnen Krauter
und Gewdurze wie Thymian oder Rosmarin zugegeben werden.

Die Filets werden grundlich mit der Salz-Zucker-Mischung eingerieben und
ruhen anschlie3end im Kihlschrank.

Nach 1 bis 2 Stunden werden die Rehriickenfilets aus dem Kuhlschrank
genommen und sorgfaltig abgespult bis alle Salz und Zuckerriickstande
abgewaschen sind.

Die Filets werden abgetupft und bleiben zum Durchtrocknen fur 3 bis 4
Stunden an einem kihlen und luftigen Ort.

Warm- bzw. HeilRrauchern

Die Filets werden im Raucherofen auf einem geélten Rost platziert. Nach 15
bis 30 Minuten im 140 bis 160°C heif3en Raucherofen sind sie fertig.

Verzehr und Aufbewahrung

Die gerducherten Rehrickenfilets sind nach dem Rauchern sofort
verzehrbar.

Zur Aufbewahrung kénnen sie vakuumiert oder in Alufolie im Kihlschrank
gelagert werden.
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Wildschweinfleisch

Zutaten

Fleisch aus einer/ mehreren Wildschweinkeule(n)

50g Meer- oder Pokelsalz

5g Zucker

Kréauter und Gewirze nach Wahl

Réauchermehl nach Wahl (dazu z.B.: Lorbeerblatter, Pfefferkdrner)

Vorbereitung

e Zunachst wird das Wildschweinfleisch mit einer trockenen Beize
eingerieben. Das Mischungsverhéltnis dieser Marinade sollte je 5g Zucker
pro 50g Salz betragen. Durch die Zugabe von zerkleinerten Krautern und
Gewdrzen nach Wahl wie Pfeffer, Wacholderbeeren und Knoblauch wird die
Mischung noch wirziger.

* In einem abgedeckten Behalter oder vakuumiert bleibt das gewtrzte Fleisch
fur etwa 3 bis 4 Tage im Kihischrank. Die entstehende Lake sollte
regelmalig abgegossen werden.

» Das Wildschweinfleisch wird grindlich abgewaschen, um alle Riuckstande
der Beize zu entfernen.

 Nachdem es abgetrocknet wurde, wird es rund 2 Stunden héangend an
einem kiuhlen und luftigen Ort getrocknet.

Kaltrauchern

e Zur Zuzubereitung von Wildschinken wird das Wildfleisch kalt gerauchert.

* Die Rauchtemperatur liegt bei etwa 20°C.

» Der Rauchervorgang setzt sich aus zwei Phasen zusammen: in der ersten
Phase wird das Fleisch fur rund 12 Stunden hangend im Raucherofen
aromatisiert. In der zweiten Phase ruht das Fleisch fur rund 12 Stunden an
einem kihlen Ort.

« Je nach GroRe des Wildschweinfleischs wird dieser Vorgang des
R&ucherns und Liftens rund 5 bis 10 Tage wiederholt, bis der Schinken
fertig ist.

Warm- bzw. Heil3rauchern

» Wildschweinfleisch heild zu rauchern ist eher uniblich, da dadurch eine eher
weiche Fleischkonsistenz hervorgerufen wird.

« Das Wildschweinfleisch wird bei rund 60 bis 80°C fir 3 Stunden gegart und
gerauchert.

* AnschlieBend kann es noch 1 bis 2 Stunden bei niedrigen Temperaturen um
die 20°C weiter aromatisiert werden.

Verzehr und Aufbewahrung

e Das kalt oder warm geraucherte Wildschweinfleisch kann direkt nach dem
R&uchern aufgeschnitten und verzehrt werden.

« In Alufolie oder vakuumiert halt sich das Wildschweinfleisch im Kiuhlschrank.
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Grundbegriffe von A bis Z
Grundbegriffe von A bis Z
Aldehyd : chemische Verbindung
Antimikrobiell : mit reduzierender Wirkung auf Mikroorganismen
Aromatisieren : geschmackliche Verfeinerung von Lebensmitteln
Beizen: Geschmacksverfeinerung und Haltbarmachung von Lebensmitteln (v.a.
Fleisch und Fisch) durch Einlegen der Waren in eine nasse (Salz- bzw. Essiglake)
oder trockene (Lake mit Salz und Krautern bzw. Gewirzen) Beize
Benzo(a)pyren : vermutlich krebserregender aromatischer Kohlenwasserstoff

Carbonsauren : organische Verbindungen

Garen: Verarbeitung von Lebensmitteln mit dem Ziel der Lockerung derselben und der
Abt6tung bzw. Reduzierung darin enthaltener Mikroorganismen

Glimmbrand : ,Unvollstandige Verbrennung® durch das Glimmen von Holzspéanen.
Verursacht den Rauch beim Rauchervorgang

HeilRrduchern : Rauchervorgang bei Temperaturen von 65 — 200°C

Kaltrduchern : Rauchervorgang bei Temperaturen bis 30°C

Ketone : chemische Verbindung mit mindestens drei Kohlenstoffatomen

Konservieren : Verlangerung der Haltbarkeit von Lebensmitteln

Lake: Mischung aus Salz und Wasser

Marinieren : Geschmacksverfeinerung von Lebensmitteln durch Einlegen der Waren in
meist 6lige und gewirzte Marinaden. Haufig zusatzliches Hinzufligen von Krautern,
Honig, Zucker oder alkoholischen Getranken

Nachreifen : Entspannungsphase von Kaltgerauchertem tber mehrere Tage oder
Wochen an einem kihlen und luftigen Platz. Verdunsten der Restfliissigkeit im Gut
und gleichmaRige Weiterverteiliug der Raucharomen und des Salzes in den
Lebensmitteln

Nasspokeln : Einlegen von Lebensmitteln in eine Pdkelsalzlake

Nassalzen : Einlegen von Lebensmitteln in eine Speisesalzlake

Nitrat : Chemische Verbindung von Stickstoff und Sauerstoff

Nitrit : Toxische chemische Verbindung, die durch das wiederholte Erhitzen
unterschiedlicher Lebensmittel entstehen kann (z.B. Rote Beete, Mangold, Spinat,

WeilRkohl, Wirsing)

Phenole : chemische aromatische Verbindungen
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Grundbegriffe von A bis Z

Pdkeln : auch ,Umréten”, Konservierung von Lebensmitteln mit Hilfe von Salz
Pokelsalz : Mischung aus Speisesalz und Nitrit bzw. Nitrat

Protein : Eiweil3

Réauchergut : raucherbare Lebensmittel

Rauchermethoden : Kaltrauchern, Warmréuchern, Hei3rauchern

Réaucherphasen : Phasen wahrend eines Rauchergangs: Gar- und Raucherphase

Rauchquelle : ,Unvollstandige Verbrennung®. Ursprung der Rauchentwicklung. In der
Regel durch Rauchermehl

Trockenpotkeln : Einreiben und —legen von Lebensmitteln in Pékelsalz.

Trockensalzen : Einreiben und -legen von Lebensmitteln in Speisesalz.

Trocknen : auch ,Durchbrennen®, Trocken- und Aromatisierungsphase des
Raucherguts nach dem Salzen bzw. P6keln und Reinigen. Dauer bis zu mehreren
Tagen oder Wochen

Salzen: Einsalzen von Lebensmitteln in Speisesalz bzw. Speisesalz-Lake

Schwelrauch : ,Unvollstandige Verbrennung“ durch das Schwelen von Holz oder
Holzkohle

Umrdten: Umwandlung des Lebensmittel-Muskelfarbstoffs ~ Myoglobin  in
Stickoxidmyoglobin mit Hilfe von Salz

Warmequelle : Hitze- nicht Rauchquelle. Unter anderem Holz, Gasbrenner,
Elektroheizung

Warmrauchern : Rauchervorgang bei Temperaturen von 30 — 60°C
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Wenn doch mal was schief lauft

Wenn doch mal was schief lauft

Geringe oder keine Rauchentwicklung

* Das Rauchermehl war nicht ganz trocken
- Verwenden Sie trockenes Rauchermehl.

» Der Luftzug des Raucherofens ist geschlossen
- Offnen Sie den Luftzug ein wenig.

Heruntertropfendes Fett im Raucherofen
* Die Temperatur im Raucherofen ist zu hoch
- Reduzieren und kontrollieren Sie die Rauchtemperatur im Ofen.

Herunterfallende Fische im Raucherofen
* Die Fische wurden nicht fachgerecht an den Haken befestigt.
- Wabhlen Sie dir richtigen Haken fur die jeweiligen Fische und befestigen
sie diese sicher.
* Eswurden zu grol3e bzw. zu schwere Fische aufgehangt.
- Zerstlckeln Sie groRere Fische und h&ngen Sie die Fischteile jeweils
einzeln an einen Haken.
» Es wurden tiefgekihlte Fische verwendet.
- Durch das Tiefkihlen hat sich die Struktur der Fische verandert.
Befestigen Sie diese Fische besonders sorgféltig an Haken oder
rauchern Sie derartige Fische in Fischkérben oder auf einem Rost.

Zu trockenes Rauchergut
» Das Rauchergut wurde bei zu hohen Temperaturen gerduchert bzw.
gelagert.
- Verringern Sie die Rauchertemperatur und suchen sie einen kiihleren
Lagerungsort.

Schimmeliges Rauchergut
* Die Pokelung bzw. Trocknung des Raucherguts wurde nicht lange genug
durchgefuhrt.

- Fleischsticke sollten vollkommen trocken in den Raucherofen gehangt
oder gelegt werden. Eventuell kann das befallene Fleisch durch
grundliches waschen vom Schimmel befreit werden. Anschliel3end
konnen Sie es nochmals rduchern und rasch verzehren.

» Die Luftfeuchtigkeit des Lagerungsortes war zu hoch.

- Die Luftfeuchtigkeit am Lagerungsort sollte 70% nicht Gbersteigen.

RegelmaRiges Liuften kann die Lagerbedingungen verbessern.
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Wenn doch mal etwas schief lauft

Verdorbenes Rauchergut
* Die einzelnen Rauchergutstiicke hingen bzw. lagen im Raucherofen zu eng
aneinander; einige Stellen wurden deshalb nicht vom Rauch erreicht.

- Im Réaucherofen dirfen sich die einzelnen Lebensmittel nicht berthren,
damit jedes Rauchergut rundherum und gleichmaf3ig vom Rauch
eingehdllt wird.

* Es herrscht ein hygienisches Problem am Lagerort.

- Regelmalliges Reinigen und Liften kann die Lagerbedingungen

verbessern.

Seltsamer Geschmack des Raucherguts

e Das Rauchermehl war nicht frei von Schadstoffen (z.B. Lack, Farbe,
Schimmel etc.).
- Vernenden Sie ausschlie3lich qualitativ hochwertiges Rauchermehl, das
vollkommen frei von Schad- und Schmierstoffen ist.

* Es wurde feuchtes Rauchermehl verwendet.
- Vernenden Sie immer getrocknetes Rauchermehl.
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