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I. Gerduucherte Gawwelrrué_{'

~Pommer
Lakepokelung, Kaltrducherw

1. Lake vorbereiten

Zuwtatevv pro-Liter Lake:

1 UWasser

100 g Kochsalsg

0,4 g Natviwmmirit (4 g Nitrit auf 1000 g Salg Lsst
sichv leichter abwiegen)

1 /2 Teeloffel Zucker

2 Teeloffel Wacholder (zerkleinest)

Die Zutaten werder gemischt und inv Wasser auif-
gelost. Die Lakemenge ist vow der Menge des Flei-
schey abhingig und sollte so- bemesserv sein, dass
alle Fleischustiicke inv der Lake ,, schwimmen’ und
einige Zentimeter mit Lake bedeckt sind.




2. Ginsebrust entbeinen

Wohl dem, der an frische Génsebriuste ¥4
kévumen aber auch genauso- gut gefrovene Mast-
Nach dem Auftomen wird das Brustfleisch beider -
seity vom Brustbein vorsichtig abgelsst, sodass
noch beide Brusthalften miteinander durch die
Haut verbunder sind.

Die Haut zwischen den Briiste
muB heil bleiben! T




3. Pokelnv

Die vom Brustknochen befreitenw Gonsebriiste
werdenw v fiwr 4 Tage i die vorbereitete Lake
gelegt. Das GefifS wird abgedeckt. Einmal tiglich
die Stitcke inv der Lake bewegew tragt zur Ver-

Nach dew 4 Tagen werdew die Ginsebrivste low-

warm abgewaschen und fuw 1 Tag o Fleischha-

kenw zwm Abtropferw und luftigemv Abtrocknes
Ggohangt



4. Verndhew der Géwnusebriste

Die Gansebriuste werden nuwv zusommengeklappt
und, vernaht.




5. Gownsebruute kalt réumchervw

Die verndhterw Gansebriste werdew jetzt inv denw
Roucherofen gehdngt

und mehwrmaly kalt ibevviuchert, bis die Stitcke
die gewinschte Foarbe und Netzstruktuwr auf der
Haut bekomumen haben.



Kaltréuchern heift, die Riuchertemperatun liegt
gwischen 10-30°C. Hohere Temperatuwren sind
schadlich. Der Kaltrauch sollte mehwere Stundev
im Ofenv wivken. Ey hat sichy bewdhut, zwischen
denw Riuchergdngen einv bis zwei Tage Luft
durch devw Ofew giehew zw lassen.

Die Houfigkeit der Kaltrauwchworginge hoingt
vomr Ofeny, der Riucherwavwne, devw verwendetesw
Raucherspinen wnd natiwlichv auch vom Ge-
schwmack des Roucherers und seiner Konswmen-
terv ab-

Beispiel einer Riucherwarme aus Blech:




Die abgebildete Warme wird mit Spiner gefillt,
die leicht angedrickt werden. Hier werdes Bu-
chevuspine eingesetzt, die mowv bei Zulieferer
vow Metzgereien kaufen kavw. Gute Erfalwungesn
wuwrdenw gemacht mit einer 50:50 Mischung auns
feinem Rauchermehl und mittelgrobesv Spénesv
der Furma

I. Retterwnaier & Sohwme
Holzmuiihle 1

73494 Rosenberg
Tel.:07967 1520

Auf die Buchen-Rdaucherspdne kavwv mon nach
Belieben Wacholderbeeren oder andere
»Geschwmacksverbesserer™ aufstreven.




Das Angindenw und Anblaserv eines Glutnestes
aber auch etwas Ubung und Geduld.

Die vow Verfasser benutzte Riucherwornne hat
eine Brenwndauer vow cav. 24 Stunden.

Blick auf die Warwmne nach 10 Stunder.
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Nach 4-maligemw Uberrduchern habenw die Gon-
sebriste die gewiwnschite Farbe. Der Unterschied
sum Bld auf Seite 7 ist deutlich. Die Netgstruk-
twr der Haut ist gut aunsgelbildet.

Em/poww Tage AblUiften imv kithlenw Keller kawvuv

gerducherte Ginsebrust

"Pommernkdnigin”
Sie wird auch "Spickbrust’ genannt !
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Es hat sich bewdduwt, Gansebriste, die nicht sofort
verzehut werden, zuw hallbieven und eingufrieres
(1/2 Jahw ohwne mevklichenw Geschmacksverlust).

6. Empfehlung:
Imv ,,Gebrauch befindliche Sticke sollte muowv iy

TK-Fach des Kidhdschwanks lagern. Nur so- lassen
sichy auf einemv gutenv Alesschwneider diwnne
Scheiberv schneideny, die dawuwv sehw schnell die
s Verzehw bendligle Rawnmlemperalur avv-
nehuwnen,

Scheiben der ,Pomunernkonigin eignew sich
nicht nmur aly Brotbelag. Aly Bedlage zw frischesw
Salatew sind sie sehw geeignet.
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II. Gewliry-Schinkeav réumcherv
Trocken-Pokelung, Kaltrducherw

1. Fleisch vorbereiter

Schweine-Schlegelstiicke (Ober-, Unterschale, Nuss)
mit Schwaute vow Metgger oder selbst ivv

1-2 kg Sticke schwmeidenw und imv Kahlschrank
Hygienisch saunbere Verawrbeitung ist oberstes Ge-
bot!

Eine Fliege imv Pokelrawmm ist eine g viell

Die giwutigste Zeit ist vovw November bis Februow.
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2. Pokelsaly und Gewiwrze vorbereiterv

Pokelsalz kanwn maw fertig kaunfen oder selbst mi-
schew:

Auf 1000 g Saly 4 g Natriwmnitrit

Zutatesv pro-kg Fleisch:
e 50 gPokelsaly
o 1 gestr. Teeloffell Zucker
e 1-2 Knoblauchzgehewn
o jel Teeldffel Wacholderbeeren, Pfeffer Covi-
ander und einige Lovbeerbliitter

Die Knoblaumchgehen; die Wacholderbeeren, Plef-
ferkorner (weifs wnd/oder schwarzg) und der Co-
rionder werden entweder vow Hand (midhsoum)
oder mit einer geeigneterw Kilcherwnaschine zer -

stoffen oder kleingehackt.

Natriwmnitrit fordert die Rotfiwbung des Schivv-
kens. In keinem Fall aber melhw alsy die angege-
bene Menge eivsetzen! Mit demw Zucker erveicht
mawnv die notwendige Fermentierung und Abserv-
kung des pH-Wertes, derwv mouv futtert die aro-
mabildenderw Bakteriem.

Die Gewiwze sind nach Beliebenw zw variieren,

weggulassenw uwnd demv personlichenw Geschmack
ALGH PO
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Gewirzschinken-Zutaten

. *Waciwo!der- :
KuﬂOblaU_Ch ' .beeren
\ '“

Lorbeerblattern
( 3 £ X 'y

7/

Pokelsalz und
titze mische

15



3. Pokelnv

Die Schinkenstitcke werdewv krdftig vor allev Sei-
ten mit der Pokelsalz-Gewiwzy-Mischung ein-
gevieben, biy sie wie ,ongeschneit” aussehen,
und mit der Schwawtenseite nach untenw inv devv
Das Gefis muss abgedeckt und kihl gestellt wer -
devv.

(max. 10° C, ggf. Kihlschwank 5-7° C)

mit Pdﬂfﬁ'schu_ '

(Schwartenseite nach unten!)

Der gange Keller oder das gonge Haws duftet
v nach dew Gewiwzen. Aber keine Angst, die
Wirkung lisst nach, bis der Schinkew fertig ist,
sodass zum Schluss nuw noch eiv gautes, leckeres
Aroma bledbt.

16



Alle 2 Tage werden die Schinkensticke wmge-
schichtet, damit jedes Stiick inv der sich bildew-
den Eigenlake liegen kanw.

Nach 2-3 Wochew Pokelgeit™ mussy mowv die Lake
abschuitten und die Sticke 4 Tage um Behdlter
trockew zum ,Nachbrennen' liegev lasses.

Danachv wird: der Schinkenw mit kaltesw Wasser
ubergossesrv und 12 -14 Stunden* gewcdissert.

Nach dem Wéissern wird jedes Stitck lavwwowrm al>--
gewaschenw und einesw Tag g Trocknenw aufge-

* fur kleinere Stiicke bis 1 kg reichen die kiirzeren Zeitangaben.

L7



4. Kaltvéumchernw

Das Kaltrduchern verlauft im Pringip genauso,
wie vorher bei derv ,Pommernkonigin’ beschwie-
ben. Beinmv Schinkenw komunt dew Raucherpausesv
(1-2 Tage Abliften) zwischen dew Riuchervor -
gongew grofieve Bedeutung zu.

Diese beeinflussen die Trocknung und Konsisteng
des Schinkens.

Neben dem Aufstirenen von Wacholderbeeren auf
das Rauchermehl habew sichy auch kKleine Tan-
nengweige auf devw Schinkengeschwmack ginstig
auwsgewirkt. Hier sind aber dem eigenen Ge-
schwnack oder der eigenen Phantusie keine Grevv-
sen gesetst




Nach 3 -maligesm Uberrdumchern hat der Schinken
bereity eine leichte Fiwrbung angenommen.

|deal-Temperatur

So- solte der Schinken wmindestens aussehen,
werwv er aus dew Ofevv genovmmen wird.
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Das Abliftenn und Nachtrocknew des fertiges
Schinkens im kihden, luftigenw Keller sollte so-
lange erfolgen, bis die gewinschte Schnittfestig-
keit erreicht ist.

Die giwnstigste Lagertemperatwr ist 10° C.

\

S

“‘," _‘ ‘ \

Aber nur inv fliegenfreienw Monates dew Schinkew
- wie i Bd geseigt - aufhangen, sonst so-wie ey
gang fricher gemacht wurde: Schinkenw um Lei-
nensack trocknen!
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Schinkew kawvwv mawv aunchy gut einfrievew. Der
Verfasser toaut dewv letzten Schinkeny der im Win-
ter gerduchert wurde; zunr Spawgelzeit auf-

Ll 2 T
L

gy

Langer sollte er aber nicht tiefgekihit lagerw.

Manw musy sichy mindestensy ein halbesy Jahwr
auf die nichste Reaucherzeit freven !
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Und nunw wird, doch noch Fisch gerduchert :

III. . Stremel - Lachs

In Pomumern hat mowv jao noch gelegentlichv die
Chonce, einewn frischenw Ostseelachs beimv Fischer
w kaufeny, aber dew ,Landrattenw” unter dew Le-
serw sei ey vervatenw: die nachfolgend beschwiebe-
ne Methode eignet sich auch sehw gut fiw frischen
Zuchtlachy 3.B. aus Norwegew.

1. Lachy vorbereiterv

Demv Lachs werdew die Flossenw mit einer stowkewv
Haushaltsscherve abgeschnitten. Danach wird er

geschuppt, gekdspft und in ,,Stremel” geschnitterv
(ostpreufSische Begeichnung fiw Streifen, Sticke).




Ey wird eine fast ,gesittigte” Kochsalglosung
hergestellt, in dem man

2,5 kg Salg in 10 LWasser auflost.

Die Salglosung wivd iber dew Fisch in einem ge-
eigneten Gefifl gegossen. Die Lakemenge ist so- g
bemessen, dass die Stiicke ,, schwimmen’ kénnen.
Dovt verbleibt der Fisch max. 2 Stunden. Einw ge-
legentliches Bewegen der Stiicke dient der Ver-

gleichmaigung des Salzens.
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3. Aufivinger der Lachsstiucke

Nach max. 2 Stunden werden die Lachsstiicke

Dagw gibt ey sicher die verschiedensten Methoden
und, Hilfymittel: Man kavnw die Stitcke aufspiefien
oder mit spegiellen Hakenw aufhdngen. Auf jederv
Fall muss ey so- gemacht werden, dass die Stiicke;
die beimv Gawen weichy werdeww kénnen, nicht
herunter follevv.

Hier werdew sie mit Paketschwuw auws Honf ange-
bunden und aufgehingt, zundchst zum Abtrop-
fer.
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4. HeifSrdumchernw

Der wesentliche Unterschied zum vovher be-
schuriebenen Kaltrduchernw besteht dowin, dass
beim HeifSrduuchernw die Temperatur im 1.Schwitt
etway iber 100° C gesteigert wird, wm das Réu-
chergut zw gawenw und die Temperatur beimv ei-
gentlichen Rauchervorgang zwischew 50-70° C
liegt:

Day HeifSrauchern vow Fischenw besteht somit aus
2 Phasew :

e  Trocknenw und Garesv
e L Schwnoken im HeifSraunch

Beimv Trocknew und Gaweww wivd die Temperatur
langsam vow 40° C biy auf 100-110° C gesteigert.
Die Zeit bis g Erreichen der Gow-Temperatur
muss mowv der Grofie und dewv Gewicht dev Fische
anpasse.
Bei Hering oder Flunder (Scholle) reicht inv der
Regel cav. 1 Stunde. Aal brauwcht caw. 1,5 Stunderv
wnd, der ,Stremel-Lachs” wird 2 Stunden ge-
trocknet und gegout.
Das behutsame Trocknew bei 40-50° C bewirkt,
dass die Haut des Fisches ,ledern wird. Bei ei-
newv zw schinelleww Aufheizer iber 80° C wird die
Fischhaut weichy und einv Abfallen auf dew Rost
oder gaw inv die Glut ist walkwscheinlicher .
Die Aufhuingemethode ist hierbei natiwlich auch
wichtig. Eigenes Ausprobieren und Erfalwungen
mit dem eigenenw Riucherofen sind die besten
Voraussetzungew fiw des Erfolg.
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Imv Gegerusaty zum Kaltrducherw beginnt mowv
dew Prozess mit einew Holgfeuer. Buchenscheite
habew sich bewdduwt. Eiche (ohwne Rinde) bringt
ein strengerves Aromay, Erle einv milderves. Nadel-
holger geben einenw harzigenw Geschwack und
sind bei Fisch eher wnilblich. Natiwlichy kawwy
maony, wie bei den Gewiwzen, die Holgsortenw auch
mischen.

Wie steuert man uun dewv Temperaturverlounf?

Imv Pringip iber die Grofle und Intensitit des
Holgfeuers. Der Ofenv sollte eine Temperaturanv-
zeige haben und im Abluftrohw des Ofens sollte
sichy eine Drosselklappe befinden, wmil der mawv
sehw leicht den Zug und dawmit auch die Tempe-
ratur stewer kavwv.

Temperaturverlauf Stremel-Lachs-Réauchern

Temperatur °C

120 ]
110
alle Klappen am Ofen
100 100 dicht schliefen
Trocknen und Garen Schmoken
80 - 80
|
‘ 65 &
0 i x
6 | 5
j 40
40 1. Stunde 2. Stunde 3. Stunde 4. Stunde
|
20 |
|
o PR k, R R R
0 10 20 30 40 50 eb 70 80 90 100 110 1d0 130 140 150 160 170 180 190 200 210 220 230 240

Zeit in Minuten
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Dochv nuw vow der Theorie gurick gur Praxis des
HeifSraucherns. Nach ca.15 Minuten Abtropfzeit
werden die Lachsstremel in dew Ofen gehdingt.

Do der hier beschwiebene Ofenv aus Kalksandstein
gemauert wurde und imv Freievw steht, wurde er
eine Stunde mit leichtem Holgfeuer vorgeheist.

Die Bilder zeigew die gutesv Stawtbedingungen.
27



Nuw folgt das Trocknenw und Garew entsprechend
demv Temperaturverlauf des Diagramms bzw. wie
guvor beschwieben.

Die nachfolgenden Bilder zeigen die ,Regler”:

Holzfewer, Drosselklappe und Thermometer.

Drosselklappe

. Therrr}ometer




2 Stunden

Mawnw muss dorounf achten, dass zuum Ende des Ga-
reng einvv ausreichendes Glutbett vorhanden ist,
welches zuun nachfolgenden ,Schmoken' mit Bu-
chevspinen abgedeckt wird. Die Flammen gehen
dabei aus.
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Nun werden alle ,,Luken dicht geschlossen. Die
Temperatwr fallt zundichst auf co. 80° C guwricks
und, sollte dawwv langsam inv Richtung 60° C sinv-
kev.

Bei dewv 2 -stinndigesv Schunokew sollte keinv Tiw -
chew gedffnet werden, dowit dieser Progesy nicht
wnterbrochen wivd:. Vor alles nuss die Hauptiw-
nicht gwischendwrch nachsehen!

Die Feuwerluke danf nuwr kwrg zumv evtl. Nach-
schuittenv vow Spanew gedsfinet werden, fally die
Temperatur nicht wnter 70° C fallenw wil oder
wenn sie zwischendwrch inv Richtung 70-80° C
Meistens st dies einv Zeichenw dafiw, dass sich
wieder ein offenes Feuer gebildet hat. Das dowf
auf keinen Fall passieren, weil der Fisch dawvuv inv
der Glut landet !

ty st jedes mal wie-
der sparwend und
mawv sollte devn Ofenv
| senu

Nach 4 Stundew ist
weit: Der Ofenw wivds

gesffnet.
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Die Lachstitcke kawvuwv mowy sicher eine Woche imy
kihlen Keller oder imv Kihlschwank lagern. Aber
tern. Dasy Eowickelw v Pergamentpapier ge-
weihwleistet das erforderliche luftige Lagerw.

Stitcke, die mouwv einige Wochew spiter verzehwen
will, kanwn mouwv sehw gut aunch divekt nach dew
Erkalterw einfrieve.

Heifl gevducherter Stremel-Lachs schuneckt her-
vorragend auf Brot. Aber auch aly Beldage zw
Salater eignet er sich gul.

Besondersy zw empfehlen ist er zw ,Fischtiften”
(Fischkawtoffeln), wie im Heft 1 dieser Reihe be-
schurieben.

IV. Nachwort

Man ke anv den beschuriebenens Methodew der
Roucherei evkennen, dass das HeifSrauchernw vovw
Fischv etwas kompligierter ist, als das Kaltrduw-
chernw und etwas Erfalwung voraussetzt. Beimv
Kaltrducherw ist das Einlegen, Wirzen und Po-
schunacksbestimmende Faktor.

Nicht beschwieben st inv diesenwv Heft das Rou-
chern vow Fisch inv Kleingeriiten, v denen der
Fisch in 20 Minuter gleichgeitig gegawt und ge-
riumchert wird. Dies ist eine gute Methode insbe-
sondere dovwy, werwv der Fisch sofort und noch
warm vergehuwt wivd (siehe Literaturhinweise).
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V. Schwédersche Raucher-Historie

Hermoawvwv Schwoder raucherte
v diesemy Ofenv nach demwm
Krieg bis 1950.

(Vor demvKrieg OpaMax Kriiger)

DDR - Gesetze verlangten dew
Abrisy desy Ofens, weil privat
rauchernw nicht mehw erlanht
wurde !

= Also- ke dawvwy nachty die gute,
alte Rdauchertonwne wieder N
e tinsaty.

s

Hier roauchert Peter Schwdoder heute.
33



VI. Literatuwrhivweise

o Der Verlag Pould Powrey Hoambuwrg wnd Bex -
Linv gibt gute Biicher zuwm Thema Schinkerv
und, Fischy rduchernw herauws. Besondery
wertvoll st der TRegeptteil des Buches
»Schinkevwduchern das newe Hobby

o Verlag Eugen Ulmer, Osterveichischer Agrow -
verlag ,Réauchern vow Fleisch, Wurst, Fisch'
., Fische selbst rauwchern

o Jahw-Verlag GmbH & Co- Hambuwrg
Sonderheft: ,,Rauchern und Grillevww vow
Fisch' Einv Buch der Zeitschwift Blinker

Die genannten Bicher enthaltenw awsfiduliche
Beschweibungen, Fotosy und wertvolle Anveguv-
gen auch zw Gerdtschaften, vow der einfacher
Rauchertorne bisy zw professionellenw Rducher -
Anlagen.

Weiterer Hivweds:

In der Zempiner Ausstellung in ,,uny olle Schauwl’
zeigt der Fischer Uwe Bawtsch (1) iv demv Film ,,Aal-
fischevei inv Zempin' awsfidwlich die Progedur des
Aalviucherns. Den Film kanwm monv dovt auch als DVD
kaufen (siehe Riickseite dieses Heftes).

vl Fragew zw diesenn Heft beantwortet:
Peter Schroder, Tel. 02174 4671, Mobil: 0172 218 5791
e-mail: ep.schroeder@t-online.de
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Aterv unw Drinkew
holt Lief uwnw Seel tausamen!

Sup disdun un friit di dick
wwv holl dinv Mul von Pulletik/!




ZEMPIN

Das kleinste Seebad auf Usedomw
Staatlichy anerkovuntes Seebad

Informatiov: www.seebad-zempin.de
Fremdevywerkehwsamt - seebad-zempin@t-online. de
Tel.:038377 -42162

Besuchen Sie unsere AUSSTELLUNGEN
v, Unsg olle Schaul’, Fischerstr.11,
17459 Zempin

Fischerei mit Bootymodellev des Fischers
Kovwad Tiefert,

- Schichleing Ladev voller Erinnerungen

- Stindig wechselnde Ausstellungen in dew
alterv Klasserwdumen und, Flwworfidwun-
gew (3.B.: Aalfischered)




