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Vorwort

Vorwort

»Wie, du willst ein Buch tiber Rauchern schreiben?! Das ist doch wohl
total von gestern!« — das war die Reaktion meines Sohnes Marlon auf
mein neues Buchprojekt. Doch nachdem immer wieder tagelang ein ver
fihrerisch duftender Aromennebel durch unsere Kiiche und unser Haus
gezogen war und vor allem nach diversen Kostproben von leckerem
selbst Gerduchertem, war seine anfiangliche Skepsis einer stetig wachsen-

den Probierlust gewichen.

Wie viele war mein Sohn urspriinglich von der landldufigen Meinung
ausgegangen, Rduchern sei nichts anderes als eine etwas angestaubte
und aufwendige Methode zur Konservierung von Lebensmitteln.

Mich interessierte aber vor allem der neue Ansatz, das einzigartige
Geschmackserlebnis, das Rauchern bietet, fiir jedermann zuginglich zu
machen. Und das ist leichter, als man denkt, gibt es doch im Angelbedarf
schon RiucherStartersets mit kleinen Ofen, die sich hervorragend zum
Hobbyriauchern eignen. Allererste Riducherversuche kénnen auch in
jedem Topf oder Wok gemacht werden - auf den folgenden Seiten
werden Sie erfahren, wie einfach, aber effektvoll Rauchern sein kann.

Und vor allem: Wie lecker es ist.

Riuchern ist ein Kreativprozess, und somit sollte dieses Buch als erste
Anregung sowie als Basis fiir eigene Rezeptentwicklungen dienen. In die-
sem Sinne hoffe ich auf einen méglichst hohen Suchtfaktor beim Lesen

und anschlieffendem Selbstrauchern anhand dieses Buches.

Mit den gentisslichsten Griifden

Lhr »Genussnomade« Stefan Wiertz
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Die Geschichte des Raucherns

Neben dem Salzen und Trocknen zihlt das Rau-
chern zu den iltesten Konservierungsverfahren
der iiberlieferten menschlichen Geschichte. Denn
schon in der Ursteinzeit wurde diese Methode
angewandt. Archdologische Funde belegen bei-
spielsweise, dass in Nordeuropa bereits vor circa
10000 Jahren Fleisch zur Konservierung in die

Rauchabziige der Hiuser gehingt wurde.

Von der Kirche zur Kiiche

In den diversen Religionen der Weltbevolkerung
diente der Rauch zunichst zum Vertreiben boser
Geister sowie zur Reinigung. Die beriihmtesten
religiosen Rauchgaben sind wohl die der Weih-
nachtsgeschichte: Hier bringen die drei Weisen
Myrrhe und Weihrauch als edle Geschenke, die in

jener Zeit zum Rauchern dienten.

Aus dem religiésen Brauchtum des Rducherns
zur inneren Reinigung entwickelte sich langsam
die Erkenntnis, dass Rduchern durchaus auch in
anderem Sinne saubernd wirkt, nimlich indem
es Lebensmittel frei von Faulnisstoffen halt und
sie so langer haltbar macht. Oder andere Mate-
rialien, zum Beispiel Stoff, wie diese tiberlieferte
Geschichte iiber die Rduchermethode einiger
nordamerikanischer Indianerstimme zeigt: Weil

Biiffelfelle zur Bespannung ihrer Tipis zu schwer

waren, gingen die Indianer dazu tiber, Leinen zu
rduchern, um damit imprégnierte Stoffe zum Bau
ihrer Zelte zu gewinnen. Sie gaben einfach frisch
geschlagenes hochharziges Fichtenholz mit in die
Lagerfeuer, und das im Rauch enthaltene Harzol
versiegelte die Zwischenrdume der Stoffe, die sie
dariiber gespannt hatten. So wurde das Gewebe

bis zu einem gewissen Grad wasserundurchlissig

- und ldnger nutzbar.

Auf welche Weise nun genau entdeckt wurde,

dass Rauchern konserviert — seien es Stoffe oder
Lebensmittel —, ist nicht exakt belegt. Man geht
davon aus, dass es Zufall war: Jemand hatte ganz
einfach einen Fisch oder ein Stiick Fleisch iiber
dem langsam erl6schenden Feuer vergessen. Als
man das so Gerducherte dann am néchsten Tag
probierte, musste man feststellen, dass es nicht nur
immer noch essbar war, sondern dass es sogar viel

besser schmeckte!

Kein Wunder also, dass diese Methode tiberzeugt,
sich bis dato durchgesetzt und viele kulinarische
und technische Weiterentwicklungen (siehe auch
Seite 18f.) hervorgebracht hat. Und wahrend
Gerduchertes fiir unsere Vorviter und fir zahlrei-
che Land- oder Nomadenvélker noch essenziell
fiir das tagliche Uberleben war, wird es heute vor
allem wegen einer Sache geschitzt: wegen seines

einzigartigen Geschmacks!
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Was geschieht beim Rauchern?

Warum Rauchern Lebensmittel linger haltbar und
extra aromatisch — einfach so besonders — macht,

liegt an vielen verschiedenen Faktoren:

Die Konservierung

Da sind zunichst einmal die im Rauch enthaltenen
Phenole, Kerosole sowie Essigsiure, die fiir die
Konservierung sorgen. Die Phenole verhindern
zudem die Fettoxidation in Fleisch und Fisch,
sodass Letztere nicht mehr ranzig werden konnen.
Gleichzeitig wirken Phenole antibakteriell. Dann
gibt es das Formaldehyd, das beim Riuchern
freiwird: Es stoppt nicht nur das Schimmel- und
Hefepilzwachstum, sondern spaltet auch Wasser
bei der Quervernetzung der Proteine im Gewebe
ab und trigt damit zur Bildung der einzigartigen
festen Haut von Gerduchertem bei. Durch den
Wasserentzug wird die Oberfliche leicht ledrig;
die Lebensmittel sind so besser geschiitzt, linger
haltbar - und ganz nebenbei schmeckt die Haut
dadurch besonders gut. Beim kurzen Rauchern
(bis circa 20 Minuten) wirkt der Rauch vor allem
auflen und hat dort die intensivste konservierende
Wirkung. Je linger und stirker er ins Innere der
Lebensmittel eindringen kann, desto dauerhafter
ist ihre Haltbarkeit. Deshalb sind fiir eine lange
Konservierung geringe Rauchertemperaturen not-

wendig, da Fleisch, Fisch und Co. sonst zu schnell

gar werden, und damit das ausgeflockte Eiweifd

das weitere Eindringen des Rauches verhindert.

Der Geschmack

Aufler den gasformigen Stoffen finden sich diverse
Schwebstoffe bzw. Partikelstoffe in Rauch und Ge-
rauchertem wieder. Harze sowie Asche-, Teer- und
Ruflanteile legen sich als wiirziger Aromamantel
auf die AufSenhaut der Lebensmittel. Im Holz

und in den der Riuchermehlmischung beigefiig-
ten Kriutern sind auerdem Ole enthalten: Die
konservieren das Rauchergut nicht nur, sondern
verleihen ihm einen individuellen Geschmack und
Geruch. Essig und Karbonsduren tragen zusitzlich

zu der typischen Riuchernote bei.

Die Farbe

Neben Geschmack und Struktur wird durch das
Réduchern auflerdem die Farbe der Lebensmittel
verandert. Dies entsteht durch chemische Reak-
tionen und die unterschiedlichen farbgebenden
Stoffe, die in dem Holz, das zum Riuchern ver
wendet wird, enthalten sind. Schinken bekommt
beispielsweise eine schwarze Ténung, Fisch eine
goldgelbe. So wird Gerduchertes nicht nur zum

Gaumenschmaus, sondern auch zur Augenweide!



Das Abc des Raucherns

Was wird gerauchert?

Im Grunde konnte man jedes Lebensmittel rau-
chern. Es kommt nur darauf an, dass man dafir
das passende Raucherverfahren findet. Die eige-
nen Kreationen sollten immer darauf abgestimmt
sein, wann man sie auf den Tisch bringen will. Ge-
nerell gilt: Warm- und Heif8gerauchertes ist eher
zum baldigen Verzehr geeignet und sollte binnen
einer Woche konsumiert werden. Kaltgerduchertes
hingegen kann sorglos bis zu 14 Tage gelagert
werden. Und vakuumverpackt ist Frischgeraucher

tes sogar bis zu sechs Wochen haltbar.

Die Réauchergut-Liste

Fisch In der Regel lassen sich alle Fischarten mit
einem hoheren Fettanteil sehr gut rduchern; ganz
klassisch sind Aal, Makrele, Forelle und Lachs.
Aber auch ein schwarzer Heilbutt, frisch aus dem
Rauch, aus der Haut geldst, nur mit etwas Salz
gewiirzt, ist ein Hochgenuss. Grundsitzlich sollte
Fisch so frisch wie méglich in den Rauch gelan-
gen, um den einzigartigen Eigengeschmack der

jeweiligen Fischart zu konservieren.

Z

Rauchsalz ist der ideale Begleiter fiir mildgerau-
cherte Gerichte, z.B. im Aroma-Wrap zubereiteten
Lachs (Rezept siehe Seite 122), denn es rundet
den Rauchergeschmack erst so richtig ab! Und:
Es kann beliebig veredelt werden. Ein feines
Zitrusaroma, z.B. fiir die Asia-Kiiche, erhalt es
etwa durch die Zugabe von getrockneten Bio-
zitrusfriichteschalen - von Zitronen, Orangen,
Limetten oder Mandarinen - in die Rauchermehl-

mischung. Und hochkaratige Oltrager wie Wachol-

der oder Kardamom in der Mehlmischung werden

zu Geschmacksoptimierern fiir jedes Gericht. Plus:

N

Wiirz-Allrounder: gerduchertes Salz

Frische Krauter wie Zitronenthymian oder Rosma-
rin kénnen sowohl der Rduchermehlmischung als
auch dem Salz beigemengt werden (beim Salz
kann dies vor und nach dem Rauchern erfolgen)
und verleihen den damit gewiirzten Speisen eine
leichte Krauternote.

Und so wird’s gemacht: 5 Essloffel Buchenholz-
spane in dem jeweiligen Rauchergerat zum Glim-
men bringen. 1 Kilo Meersalz mit einem Kugelsieb
in das Rauchergerat einhdngen und ca. 10 Stun-
den (oder iiber Nacht) im Rauch ziehen lassen.
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Fleisch Beim Fleisch geht man normalerwei-

se davon aus, dass durchwachsene Stiicke mehr
Aroma beim Rauchern aufnehmen und nicht zu
trocken werden. Daher gilt: Je durchwachsener
das Fleisch, desto hoher die Rauchertemperatur,

je magerer desto niedriger. Geeignet sind alle
gangigen Fleischarten, ob nun vom Schwein, Rind,
Lamm oder Wild - es kommt letztendlich auf die
Wahl der richtigen Rduchermethode an.

Gerduchertes Salz verleiht einfachen Fleisch-, Gefliigel- oder Gemiise-
gerichten schnell ein dezentes Raucharoma. Man kann es schon
fertig kaufen, aber noch besser konnen Sie es selbst zu Hause herstellen

(Anleitung siche Seite 9).
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Wurst und Gefliigel Natirlich darf selbst
gemachte oder gekaufte Wurst genauso wenig in
der Rauchergut-Palette fehlen wie Hahnchenbrust
und unterschiedliches Grofigefliigel, beispielswei-
se Enten, Kapaune oder Maispoularden - sie alle

eignen sich perfekt!

Kase Auch Kise wird gerduchert, es finden sich
sogar bereits einige einzigartig aromatisch geriu-
cherte Sorten in gut sortierten Supermirkten oder
Feinkostliden, etwa italienischer Scamorza oder
polnischer Oscypek. Selbst gerducherter Kase ist
ideal zum Verfeinern von Salaten oder als Spezial-

topping von Pizza und Flammkuchen.

Schalentiere, Eier und Kartoffeln Sie zih-
len noch zu den Geheimtipps der Raucherszene,

aber ein Versuch lohnt sich: Sie sind ein Genuss!

Gemiise und Pilze Im Zeitalter der Lean Cui-
sine werden immer mehr Gemiisesorten und Pilze
als Rduchergut entdeckt, und so gehéren sie mitt-
lerweile zum festen Bestandteil des Raucherspei-
seplans. Rauchgemiise und -pilze kénnen sowohl
pur als Beilage gereicht als auch als Basis fiir feine

Risottos oder Pastasaucen verwendet werden.

Spezialitaten Zusehends verbreiten sich
Rauchspezialititen, wie Rauchersalz (gekauft oder
selbst gemacht, Anleitung siehe Seite 9), die man
in seine kreative Kiiche einbauen und mit denen
man schnellstmogliche Aromaeffekte realisieren
kann. Beispielsweise Riucher-Fleur-de-Sel: einfach
auf ein schones kurz gebratenes Fleischstiick ge-
streut oder auf Austern - ein auflergewchnliches

Geschmackserlebnis!



Das Abc des Raucherns

Basic: das Rauchermehl

Das richtige Rauchermehl ist die eigentliche Basis
des guten Riucherns. Denn egal ob in der Tonne,
in der Pfanne, im Wok oder im professionellen
Raucherofen gearbeitet wird, das Mehl verleiht
Fleisch, Fisch und Co. einen ganz eigenen charak-

teristischen Rauchgeschmack.

Die Mischung macht’s

Grundmehle Riuchermehle selbst sind nichts
anderes als feinste Sidgespane ohne Rindenanteil.
In der Regel wird Hartholzmehl verwendet, zum
Beispiel von Buche und Eiche. Um unterschied-
liche geschmackliche Variationen zu kreieren,
werden dem Standardrauchermehl andere Mehle
zugegeben, etwa Wacholder- oder Birken-, Esche-
oder Ahornmehl. Auch Obstholzer wie Birne,
Kirsche und Apfel verleihen raffinierte Noten.

Im Fachhandel werden aufSerdem Woodchips,
Chunks und Pellets angeboten: Chips sind ein-
fache Holzschnitzel diverser Holzsorten, Chunks
grofdere Holzbrocken von zwei bis vier Zentimeter
Durchmesser und Pellets bestehen aus Holzmehl,
das unter Hochdruck gepresst wurde. Es gibt un-
terschiedliche Groflensortierungen, die das Aroma
des Rauchergutes mitbestimmen, mafgeblich ist
jedoch die verwendete Holzsorte. (Eine Anwen-
dungs- und Einsatz-Hilfestellung siehe Kasten
Seite 12; Bezugsadressen siche Seite 124.)

Eigenkreationen Man kann sich individuelle
Rauchermehlmischungen im Handumdrehen auch
selbst herstellen. Zum Beispiel indem man zu den
feinen Sigespinen von Erle und Buche zerklei-
nerte, trockene Wacholderzweige im Verhiltnis

2:1 zugibt - fertig ist der eigene Aromenmehl-
mix! Der Experimentierfreude sind dabei (fast)
keine Grenzen gesetzt, denn in der Regel kann
man handelsiibliche Mischungen mit den unter
schiedlichsten Zutaten optimieren: frischen oder
getrockneten Kriutern (wie Salbeiblittern, zerbro-
ckelten Lorbeerblittern, Rosmarinnadeln) sowie
Tannenzweigen, Nussbaumhélzchen, Heidekraut,
‘Wacholderbeeren, Schalen von Biozitrusfriichten
oder schwarzem Tee. Grundsitzlich kann man
hierbei kreativ experimentieren, sodass man sich
Schritt fur Schritt seiner hauseigenen Mischung
nihert. Am besten schreibt man seine Erfahrungen
mit den jeweiligen Rauchermehlmischungen auf,
so bleibt jedes gute Geschmackserlebnis wieder-
holbar - und jedes schlechte beim niachsten Mal

vermeidbar.

Selbst zusammengestellte Mehlmischungen kann
man auch sehr gut vakuumieren. Voraussetzung:
Sie miissen griindlich getrocknet sein. Dann nur
noch sorgfiltig beschriften und fiir den nichsten
Einsatz bereithalten. Oder fiir Rducherfreunde:

Denn so ein fertiger und getesteter Aromamix ist

immer ein nettes Geschenk fir Rauchfans.
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Kleines Lexikon der Rauchermehle

Ahorn

Apfel

Buche

Eiche
Erle

Esche, Wied,
Kastanie, Pappel

Hickory
Kirsche

Linde
Mahagoni
Mesquite
Nadelhodlzer*

Olive

Rebstockholz

Wacholderholz

Walnuss

Whiskeyfdasser*

Tannenmehl

Gefliigel und Schwein
fetthaltigen Fisch (Makrele, Hering und Lachs),
Geflligel, bedingt auch Schwein

alle Lebensmittel; Buchenholzspane werden
wegen ihres neutralen Geschmacks oft als Basis
fiir Rauchermehlmischungen genutzt

Wild, Rind, Lamm

Meeresfriichte (speziell Krusten- und Schalentie-
re), Lachs, Gefliigel

Schinken

Schwein, Rind, Lamm

fetthaltigen Fisch (Makrele, Hering und Lachs),
Geflligel, bedingt auch Schwein

Rind, Lamm und Schwein
Wild, Rind

alle Lebensmittel

Lachs und Meeresfriichte (speziell Krusten- und
Schalentiere), Rind, Kase, Pilze

Wild, Ente; in Kombination mit Olivenholz fiir
Rindfleisch

Wild; wird eher nur in kleinen Mengen (eine
Handvoll) zur Mischungsveredelung verwendet

Schweinefleisch

alle Lebensmittel; sehr intensiv, wird daher eher
nur in kleinen Mengen (eine Handvoll) verwendet

Schwarzwalderschinken

ein suBlich mildes Aroma und eine
tiefe goldgelbe Farbe

ein fruchtig-siiBes Aroma

ein typisches Raucharoma und
eine tiefe goldgelbe Farbe
ein tiefes kréaftiges Aroma

ein leicht mildes Aroma und eine
hellbraune Farbe

ein sehr rauchiges Aroma und eine
dunkle Farbe

ein sehr kraftiges Speckaroma
ein leicht siiBliches Aroma

eine tiefe goldgelbe Farbe
eine satte dunkelbraune Farbe
ein sehr starkes Raucharoma

eine schwarze/ruBige Farbe
ein fein 6liges Aroma

leichte Fruchtaromen und eine
goldgelbe Farbe

ein duftiges Olaroma und eine
dunkle Farbe

ein vollmundiges Aroma und eine
fein goldgelbe Farbe

ein deutliches Whiskeyaroma

ein etwas bitteres Aroma und eine
sehr rauchige, tief-dunkle Farbe

* Nadelholzer werden wegen der hohen Konzentration enthaltener Harze meist nur zum Nachglimmen innerhalb des Rauchervorgangs
genutzt; unter Umsténden verursachen diese einen zu hohen Gehalt an krebserregenden Kohlenwasserstoffen (PAK=polyzyklische
aromatische Kohlenwasserstoffe), deshalb sollte man privat eher nicht schwarzrduchern.

** Chips bzw. zerkleinertes Holz von alten Whiskeyfassern, z.B. von Jack Daniels

12
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Richtig eingekauft und gelagert

Insgesamt sollte darauf geachtet werden, dass das
Holz und die Zusatze, die verwendet werden, we-
der modrig noch verschimmelt sind. Riuchermehl
sollte aufderdem moglichst wenig Rindenmaterial
beinhalten, und die Spine sollten am besten gleich
grof sein, damit eine gleichmaflige Rauchentwick-

lung stattfinden kann.

Grundsitzlich gilt: Gekauftes oder selbst herge-

stelltes Rauchermehl sollte in jedem Fall sauber,

trocken und naturrein sein, frei von jeglicher

Verunreinigung und von chemischen Zusitzen wie
zum Beispiel Farben, Olen und Impragnierstoffen.
Dies ist am besten gewdahrleistet, wenn man das
Material im Fachhandel kauft und auf Herkunfts-
und Zertifizierungsnachweise achtet. Auf Nummer
sicher geht man bei einem Produkt mit Biosiegel.
Und: Das Mehl muss immer trocken und luftig
gelagert sein, da sich sonst Pilze und Moder bilden

konnen.

Rduchermehle werden aus unterschiedlichsten Holzern hergestell.
Buche und Eiche sind geliufige Varianten, Wacholder-, Birken-
oder Ahornmehle sowie Obstbaumhilzer verleihen dem Réuchergut
raffiniertere Noten.

13
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Die Rauchermethoden

Neben dem Réauchermehl bestimmt die Methode
das Ergebnis des Raucherns. Und die Experten
unter den Raucherern wissen, dass sogar die
regionalen und saisonalen Unterschiede eine
Rolle spielen kénnen. Denn hohe Luftfeuchtig-
keit, Kiistenklima oder Bergwinde beeinflussen
den Geschmack und die Textur des Rauchergutes
genauso erheblich wie das gewihlte Holz oder die
Mehlmischung!

Doch bevor man solche Feinheiten unterscheiden
kann, sollte man sich erst einmal grundsitzlich mit

den unterschiedlichen Verfahren vertraut machen:

Die Raucherzeugung

Bei der Raucherzeugung unterscheidet man gene-
rell zwischen Glimm-, Schwel- und Katenrauch:
Glimmrauch entsteht durch Verglithen von Sige-
spanen durch Feuer mit reduzierter Luftzufuhr.
Schwelrauch wird dagegen erzeugt, indem das
Rauchermehl unter hohem Druck bei minimaler
Sauerstoffzufuhr per elektrischer Beheizung auf
300 bis 400°C zum Glimmen gebracht wird. Und
Katenrauch entsteht durch die Verbrennung von
Torf und Heidemoos; diese Methode kann nur
professionell unter Ausschluss gesundheitsschidi-
gender Stoffe durchgefiihrt werden, deshalb ist sie

auch fiir den Hausgebrauch verboten.
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Das Kaltrauchern

Das Kaltrduchern dient in erster Linie zum Halt-
barmachen. Heutzutage werden kaltgeraucherte
Produkte vorwiegend fertig eingekauft, da sich
der Zeit- und Arbeitsaufwand nicht so einfach in

unseren Alltag integrieren lassen.

Beim Kaltrduchern von Wild, Gefliigel und Fleisch
findet kein Garprozess statt, und somit muss das
Rauchergut bei diesem Verfahren durch Beizen
oder Pokeln vorbereitet werden. Durch diese
vorgeschaltete Konservierung sind die jeweiligen
Lebenmittel nicht mehr ganz roh und erhalten au-
Berdem nebenbei schon vor dem Riuchern einen

intensiven Grundgeschmack.

Was und wie wird geriduchert? Kaltgerdu-
chert werden normalerweise Fisch und Fleisch;
dies dient in der Hauptsache der Konservierung,
zum Beispiel von Wurst, Schinken, Speck oder
Lachs, aber auch Kise. Man rauchert bei Tempe-
raturen zwischen 15 und 30°C (vorwiegend um
25 und 26°C sowie bei einer maximalen Luft-
feuchtigkeit von bis zu 80 Prozent) mit speziellen
Hoélzern, in der Regel mit Hartholzern wie Erle,
Esche, Eiche und Buche. Fische wie Lachs, Meer
forelle, Hering und Aal werden eher bei Tempera-
turen von 15 bis 20°C gerduchert, meist in einem

Zeitrahmen von ein bis sechs Tagen.
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Wo wird geriduchert? Dieser stunden- oder
tagelange Prozess wird in der Regel in grofien
Réducherofen oder -kammern durchgefiihrt. Frither
fand er auf dem Dachboden statt, woraus das tra-
ditionelle Dielenrduchern entstand. Dabei wird in
der sogenannten Diele (ein grofler Raum, oft ein
Speicher mit Holzboden) der Rauch eines offenen,
immer in Betrieb gehaltenen Feuers zur Lang-
zeitriucherung verwendet: Schinken und Wiirste
werden erst im Rauch und anschlieend iiber
Monate unter Zufithrung von Frischluft durch die
geoffneten Dachluken veredelt. Das Abhidngen bei

schwankenden Temperatur- und Feuchtigkeitsbe-

dingungen bringt eine sehr intensive regionale
Wiedererkennbarkeit ins Produkt. Leider wird die-
ser uralte Brauch in der heutigen Zeit nur noch in
wenigen Regionen angewendet, zum Beispiel dem
Bayrischen Wald oder Mecklenburg-Vorpommern,
da speziell Saibling aus der Miiritz. Es gibt mittler-
weile aber Riaucherkurse in einigen Gegenden, die
das Wissen iiber die typischen althergebrachten
Methoden wiederbeleben und weitergeben.

Beim professionellen Rauchern fiir den Grofibedarf wird den Le-
bensmitteln ein standardisiertes Raucharoma fiir den allgemeinen
Geschmack verliehen. Beim heimischen Kleinrduchern arbeitet man
indes sehr individuelle Aromennoten nach eigenem Gusto aus.
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Das Warmrauchern

Beim Warmrauchern liegt die Rauchertemperatur
zwischen 30 und 60°C bei hoher Luftfeuchtigkeit
um 80 Prozent und die Raucherdauer zwischen

2 und 48 Stunden. Warmgeriuchert werden zum
Beispiel Kassler, Kochschinken, Heilbutt oder Rot-
barsch, denn sie bleiben bei dieser Technik saftig.
Weil man jedoch bei dieser Methode die Lebens-
mittel genau in dem Zustand erwischen und aus
dem Rauch holen muss, in dem sie weder richtig

gar noch roh sind, eignet sie sich eher fiir ambitio-

nierte Rducherer als fiir Anfinger.

Das Heifrauchern

Fir den Raucheranfinger und ambitionierten
Alltagsraucherer ist das Heifdrduchern mit an-
schliefendem Direktverzehr die Methode, die am
leichtesten umsetzbar ist. Ohne viel Vorarbeit und
Aufwand gelangt man schnell zu einem wohl-
schmeckenden Ergebnis. Plus: Heifdrduchern kann

man sowohl auf dem Balkon als auch im Garten

Wer mit dem Rduchern erste Erfahrungen sammeln will, sollte mit
dem einfachen HeifSrauchern beginnen. Ein Wok mit Deckel und
Siebeinsatz, etwas Alufolie und eine fertige Rauchermehlmischung
reichen als Grundausstattung.
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und sogar in der Wohnung. Weil sie so einfach und
vielseitig ist, beruhen die Rezepte in diesem Buch

zum grofiten Teil auf dieser Methode.

Wie wird geriduchert? Heifdrduchern findet
immer bei Temperaturen tiber 60°C statt. Da das
Eiweif3 ab dieser Temperatur gerinnt, wird bei die-
ser Methode streng genommen gegart und nicht
gerduchert. Je hoher die Temperatur beim Heif3-
rauchern, umso kiirzer die Raucherzeit. In der
Regel gart und konserviert man rohes Fleisch oder
rohen Fisch bei Temperaturen zwischen 60 und
100 bis zu 200°C tber einige Stunden. Trocke-
nes, intensives HeifSrduchern bei Temperaturen
von 80°C und dartiber nennt man »Braten«. Diese
Methode fiihrt nicht nur zu einem héheren Was-
serverlust bei den Lebensmitteln, sondern auch zu

einer massiveren Geschmacksausbildung.

Was wird geriduchert? Heiflrducherproduk-
te im Handel sind unter anderem Aal, Makrele,
Sprotte, gekochter Schinken und Jagdwurst. Auch
Forellen, Saiblinge, Meeresfriichte (Jakobs-
muscheln, Krabben), Schweinefleisch wie Bauch-
speck, Rippchen oder Haxen, Rehkeulen und

Hahnchenschenkel eignen sich zum HeifSrduchern.

Das Flissigrauchern

Industrielles Fliissigrauchern Beim Fliissig-
rauchern, das hauptsichlich als Industrieverfahren
angewendet wird, wird den Lebensmitteln das
charakteristische Raucharoma iiber das Einle-

gen in oder Besprithen mit Flissigkeiten zuge-

fihrt. Die angereicherten Fliissigkeiten enthalten

echten Rauch und diverse Aromatriger oder
Krauterausziige. Kresole und Holzessig sind die
Hauptbestandeteile, die sich durch das Benebeln
im Rauchergut festsetzen. Das Verfahren sichert
dem Produzenten eine konstante Qualitit bei
geringerem Aufwand und hoherem wirtschaftli-
chem Ertrag. In Deutschland ist die Verwendung
von Flissigrauch nur mit Sondergenehmigungen
erlaubt, da in dem dickfliissigen, braunen Ol auch
alle Teerbestandteile komprimiert sind.

Dazu eine kleine Einkaufshilfe fiir gebrauchsfer-
tig flissiggerducherte Lebensmittel (Kise, Salz et
cetera) im Handel: »Mit Raucharomac heifst, dass
die so gekennzeichneten Waren ihren Geschmack
kiinstlichen Aromen verdanken; nur der Begriff
»gerdauchert« garantiert, dass das Produkt auch

wirklich Rauch ausgesetzt war.

Fliissigrduchern zu Hause Abgewandelt ist
dieses Verfahren aber auch »hobbykéchetauglich«
und einfach umsetzbar. Zum Beispiel durch Con-
fieren. Das ist eine besonders schonende Art des
Garens in warmem, aromatisiertem Ol bei Tempe-
raturen unter 80°C. (Confieren bedeutet traditio-
nell aulerdem: Einmachen bzw. Haltbarmachen im
eigenen Fett.) In der modernen Kiiche gart man
beim Confieren vorwiegend Fisch in warmem Ol
bei Temperaturen um die 70°C bis maximal 80°C.
Bei dieser Methode bleibt die delikate Struktur,
zum Beispiel eines Fisches, vollstindig erhalten.
Diese Zartheit gepaart mit einem leichten Rauch-
aroma ldsst Genieflergaumen frohlocken! Aber
auch feine Fleischstiicke wie etwa Filetscheiben
eignen sich zum Confieren. Und Krusten- oder
Schalentiere ohne Schalen, denn sie nehmen das

leichte Riucheraroma sehr schnell auf.
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Die Raucherausrustung

Fir die »Hardware« beim heimischen Rauchern
gilt: Man kann selbst mit geringem Aufwand zu

groflem Genuss kommen!

Fiir Anfanger

Die Grundausstattung zum Hobbyrauchern kann
zu Anfang lediglich aus einem alten Briter aus
Gusseisen, etwas Alufolie, einem Rosteinsatz und
einer fertigen Rduchermehlmischung bestehen,
mehr braucht man nicht zum Riuchergenuss zu
Hause. Auch die Technik ist ganz einfach: Auf den
Boden des Briters gibt man die Alufolie und dar-
auf das Riauchermehl, dann wird das Ganze wieder
mit Alufolie bedeckt. Zuletzt das Rduchergut auf
einem eingedlten Rost einlegen. Nun den Briter
auf dem Herd erhitzen, sofort bei Rauchbildung
von der Hitzequelle nehmen und die Lebensmittel
mit Deckel rduchern. Dieses Prinzip funktioniert
auch in der Pfanne, im Wok, auf dem Crill oder

im kleinen Raucherofen. Empfehlenswert sind fiir
Anfinger kleine Riducherpfannen aus dem Angler

bedarf inklusive Raucherstarterset.

Fiir Fortgeschrittene

Es gibt auch komplette HeifSrduchergerite im

Handel, die aus Spiritusbrenner, Rduchermehl-
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pfanne, Abdeckschale, einem Rost und einem
Gehause mit Deckel bestehen. Hier wird das
Rauchermehl in der Pfanne erhitzt, mit der Schale
abgedeckt, das Riuchergut auf dem eingedlten
Rost platziert und der Deckel geschlossen. Und
wen die Riucherleidenschaft dann gepackt haben
sollte, fiir den gibt es schone platzsparende pro-
fessionelle Raucherofen; Herstellernachweis und

Bezugsquellenliste siehe Seite 124.

Fiir Spezialisten

Smoker Nicht ganz klassisch, aber auf dem
Trendweg aus den USA zu uns nach Europa be-
finden sich die Barbecue-Smoker. Das sind Grills,
bei denen Fleisch, Fisch und Co. nicht direkt
tiber dem Feuer, sondern im heilen Rauch gegart
werden. Das Feuer wird in der seitlichen Feuer-
kammer entfacht und in der Grube (englisch »Pit«
fir »Grubec, abgeleitet von den Erdgruben, in
denen friither Fleisch zubereitet wurde) wird das
Gargut im Rauch bzw. in der Heiflluft gegart. Eine
Besonderheit beim Zubereiten im Smoker ist die
Verwendung von aromatisierten Holzspanen mit

eigenwilligen Geschmacksrichtungen aus Amerika.

Altonaer Ofen Im diesem Ofen wird direkt
iber dem offenen Holzfeuer gerduchert. Er er

innert in seiner Form an eine aufrecht stehende
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Rakete. Der Altonaer Ofen wurde gerne zur Jahr
hundertwende in Schrebergirten aufgestellt und
von mehreren Parzellen genutzt. Er ist eigentlich
ein geschlossener Rauchabzug mit integriertem
offenem Feuer. Durch die enorme Rauch- und
Geruchsentwicklung bei dieser Riuchermethode
werden Neubauten dieser Ofen heute jedoch nicht

mehr zugelassen.

Klassische Raucherpfeife Diese Art von
Riaucherpfeife ist eigentlich nichts anderes als ein
perforiertes Edelstahlrohr mit Schraubdeckel, in
das man Edelspine gibt. Die so gefiillte Raucher-
pfeife wird dann nach ausgiebigem Wissern (circa
15 Minuten) einfach in die Grillkohle oder auf
den Gasbrenner gegeben. Nach etwa 15 Minuten
beginnt es, aromatisch aus dem gelochten Rohr
(Pfeife) zu rauchen, und man kann auf dem hei-
mischen Grill bei geschlossenem Deckel rauchern.
Gerade fiir Einsteiger ist dies eine einfache und

kostengiinstige Methode zu rauchern.

Molekulare Riucherpfeife So eine Riucher
pfeife saugt innerhalb eines Zweikammernsystems
den Rauch des Riduchermehls und der Aromentra-
ger wie Kriuter oder Tees elektronisch an. Dann
wird der Rauch iiber einen Schlauch meist in eine
Glasglocke geblasen, unter der das Riuchergut
steht; das kann ein ganzes Gericht oder nur ein
Einzelprodukt sein. Das Besondere an dieser Me-
thode ist mehr der aufsteigende aromatische Rauch
beim Anheben der Glocke und der damit verbun-
dene visuelle Reiz als das tatsidchliche Rduchern.
Es ist also eher fiir den grofden Auftritt vor Gasten
geeignet als fur das gemiitliche Rduchern in der

Familie. Verschlief3t man die Lebensmittel jedoch

gleich frisch aus dem Rauch in einem Weckglas
und lédsst sie Uiber einen lingeren Zeitraum darin
ziehen, erreicht man damit doch noch ein inten-
sives Raucherlebnis. Denn durch die Lagerung
entwickelt sich ein sehr starkes Kaltraucheraroma.
Riucherpfeifen gibt es in diversen Preisklassen.
Bevor man sich fiir ein teueres Spezialgerit ent-
scheidet, sollte man sich genau iiberlegen, ob und

wie oft man es in seinem Kochalltag verwendet.

Die klassische Raucherpfeife wird mit Rauchermehl gefiillt, gewdssert
und anschliefSend auf den hejSen Grill gegeben, dann kann bei
geschlossenem Deckel gerduchert werden. Mit dieser Methode kann jedem
Grillgut eine zusdtzliche Rauchernote verlichen werden.
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Vor dem Rauchern

In der Regel ist dem Rauchern das Pokeln, Ein-
salzen und damit das erste Aromatisieren vorge-
schaltet. Gesalzen oder gepokelt wird jedoch nicht
nur um des besseren Geschmackes willen. Im
Vordergrund steht traditionell die Konservierung
des Riuchergutes. Wihrend des Pokelns setzt die
Osmose ein, hierbei dringt die Lake ins Gewebe
des Riucherguts ein und ersetzt Wasser durch
Salz. Je weniger Wasser in Lebensmitteln ist, desto
trockener und haltbarer sind sie. Das Pékeln von
Fleisch totet aufderdem zersetzende Mikroorganis-
men ab und verzogert die Oxidation des Muskel-
farbstoffes, sodass das Fleisch eine ansehnlichere
Farbe aufweist. Und: Alles, was gerduchert wird,
muss trocken in das Rduchergerit kommen - das
erreicht man ebenfalls durch Einsalzen oder P6-
keln. Letzteres ist vor allem fur Fleisch notig, das
kalt- oder warmgerauchert wird. In den Rezepten
in diesem Buch wird jedoch hauptsichlich das
HeiflraucherVerfahren angewendet, weil es einfa-
cher und daher fiir Hobbyraucherer besser geeig-
net ist. Und dazu miissen die Lebensmittel nicht
unbedingt gepokelt werden, nass einsalzen oder in

eine wiirzige Marinade legen reicht vollig aus.

Das Trockenpokeln

Bei diesem Verfahren werden Fisch oder Fleisch

mit einer Mischung aus Pokelsalz und Zucker
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(10 Gramm Zucker auf 1 Kilogramm Salz) einge-
rieben bzw. bedeckt, grofieren Mengen werden
anschliefend Gibereinander geschichtet. Diese
Methode ist wohl die zeitintensivste, denn je nach
Grofle der Fleischstiicke kann die Pékelung bis zu
sechs Wochen dauern. Pékelsalz sollte immer beim

Metzger oder im Fachhandel bezogen werden.

Man kann jedoch auf der Basis des gekauften
Pokelsalzes seinen hauseigenen Spezialmix selbst
machen. Einfach mit verschiedenen Krautern, zum
Beispiel Thymian, Rosmarin oder Wacholder auf-
peppen - fertig ist ein ganz individuelles Basispro-
dukt zum anstehenden Rauchern. Als Faustformel
zur Herstellung der eigenen Pokelsalzmischung
dienen folgende zwei Groflen: 1. Zucker als Trans-
portstoff ins Pékelgut: 10 Gramm auf 1 Kilogramm
Fleisch. 2. Frische Kriuter, gezupft: 20 Gramm auf
1 Kilogramm Fleisch.

Das Nasspikeln

Bei dieser Methode wird Fleisch in eine Pokel-
salzlake gelegt. Durch die einsetzende Osmose
wird das Eigenwasser des Fleisches nach und nach
durch Salzlake ersetzt. Bei grofien Stiicken kann
dieser Prozess bis zu vier Wochen dauern. Verwen-
det wird dazu in der Regel eine zwolfprozentige
Lake. Dies bedeutet: Auf 10 Liter Wasser kommen
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1,2 Kilogramm Pokelsalz. Was das Mengenverhalt-
nis Fleisch und Lake angeht, sollte man die Faust-
formel 3:1 beherzigen, das heif3t, 3 Kilogramm
Fleisch wird in 1 Liter Lake eingelegt.

Nasspokeln eignet sich auch ideal dazu, das Rau-
chergut vorzuaromatisieren, denn die Basislake
kann je nach Verwendung und Wunsch verfeinert
werden. Gute Aromentriger dafiir sind beispiels-
weise Rosmarin, Thymian, Wacholderbeeren oder
Lorbeerblitter sowie die Schalen von Biozitrus-
friichten. Dabei bitte beachten: Wenn Kriuter
oder feste Gewlirze, wie etwa Piment, Sternanis
oder Langpfeffer, zur Geschmacksverbesserung
verwendet werden, sollten sie mit der Pokellake
aufgekocht werden, um Keime und Bakterien
abzutdten. Vor der Verwendung zum Einlegen des
Raucherguts sollte die Lake dann abgekiihlt sein.

Man kann Pokellake auch auf eine rustikalere

Art zubereiten: In einen Wassereimer gibt man
eine geschilte rohe Kartoffel und riihrt so lange
Salz hinzu, bis die Kartoffel an der Oberfliche zu
schwimmen beginnt. Die schwimmende Kartoffel

zeigt an, dass die Lake gesittigt ist.

Das Trockensalzen

Im Unterschied zum Pokeln mit Pokelsalz ver
wendet man zum Einsalzen nur Kochsalz oder
grobes Meersalz. Eingesalzen werden vorwiegend
grof3e Fische oder Fischseiten: Die gut gereinigten
Fische werden innen und auflen kriftig mit Salz
und eventuell unter Zugabe von frischen Krautern

eingerieben und fiir einige Stunden zum Ruhen

gelegt (die genaue Zeit ist von Grofie und Fischart
abhingig). Ein einfaches Verfahren, das jeder Rau-
cheranfinger meistern kann. Man sollte nur darauf
achten, dass die Salzkonzentration auf dem Fisch

nicht ungleichmaf3ig ist.

Das Nasssalzen

Im Gegensatz zum Trockensalzen wird beim
Nasssalzen das Rduchergut in gesittigter oder
ungesattigter Lake nass eingelegt. In der Regel

10 bis 12 Stunden lang, wihrend es dunkel

und kiihl (10 bis 15°C) gelagert wird. Die ange-
setzte Lake kann je nach Wunsch gewiirzt werden.
Jedoch nicht zu stark, da sie dann aufgekocht
werden muss, um Keime abzut6ten, und sie durch
das Aufkochen nochmals an Wirzkraft zulegt. Um
den Eigengeschmack des Raucherguts nicht zu
tiberdecken, sollte man auflerdem nur Basisgewir-
ze verwenden. Man kann fiir das Nasssalzen zwei

Lakevarianten wihlen:

Einlegen in gesittigter Lake Eine Lake ist
dann gesittigt, wenn sie einen bestimmten Pro-
zentanteil an Salz in sich tragt. Dies geschieht in
einem Verhiltnis von 1:1,5, das bedeutet, auf 1 Ki-

logramm Fleisch kommen circa 1,5 Liter Wasser.

Einlegen in ungesiittigter Lake Eine an-
dere Variante ist, das Rduchergut in ungesittigter
Lake ziehen zu lassen. Hier werden pro 1 Liter
Wasser 50 bis 80 Gramm Kochsalz zugegeben.
Ungesittigte Lake dient sowohl als Vorbereitung
zum Rauchern als auch zum Aromatisieren der

Lebensmittel.
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Das Rauchern - Step by Step

Réiuchern kann man sowohl am heimischen Herd
als auch auf Balkon, Terrasse und im Garten, beim
Picknick oder Angelausflug. Wer im Haus riuchert,
sollte jedoch bedenken, dass in der Kiiche bzw.
Wohnung immer ein durchdringendes Aroma
verbreitet wird, das sich teilweise lange in den
Raumen hilt, trotz gedffnetem Fenster. Ergo ist es
gut, fiir eine M6glichkeit zu sorgen, den erhitzten
Wok oder Briter zum Rauchern ins Freie zu stel-

len, zum Beispiel auf Balkon oder Terrasse.

Rauchern im Brater oder in der Pfanne

Dieses Verfahren ist super fiir Einsteiger geeignet,
denn es erschliefit einem im Handumdrehen die
kulinarische Raucherwelt. Und das ohne grof3e
Anschaffungskosten, denn es bedarf nur eines Bri-
ters (eventuell aus Gusseisen) oder einer hohen
Pfanne, eines Rosts, der darin Platz hat, und etwas
Alufolie zum Abdecken und zum Schutz des Rau-
chermehls vor méglichem eintropfendem Fett des
Raucherguts. Das Mehl wird in dem Briter (oder
der Pfanne) auf dem Herd zum Riuchern ge-
bracht, das Lebensmittel auf einem - meist leicht
geoOlten — Rost in das Rauchergerit eingelegt, und
das Ganze dann bei fest verschlossenem Deckel
zur Riucherung ins Freie gebracht - fertig! Tipp:
Ein nasses schweres Kiichentuch auf dem Deckel

bewirkt eine bessere Verschlussdichte.
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Rauchern im Wok

Das Rauchern im Wok ist dhnlich schnell und
sauber wie im Briter und damit ebenso fur
Anfinger ideal. Auf den Boden des Woks kommt
etwas Alufolie, dann etwas Rauchermehl darauf
(ca. 3 Essloffel) und wieder etwas Alufolie. Den
Wok auf dem Herd erhitzen, bis sich Rauch bildet.
Nun einen Rost leicht einfetten, die gewiinschten
Lebensmittel darauf legen und bei geschlossenem

Deckel rauchern, am besten im Freien.

Rauchen im Spiritusbriter oder in der
Raucherpfanne

Wer in ein Gerit firs Freilandriauchern investieren
will, fir den ist ein Spiritusbriter bzw. eine
-pfanne wohl die preiswerteste und flexibelste Ein-
steigervariante. Denn diese Briter funktionieren
als praktischer mobiler Tischbriter oder als Ersatz
fiir einen Gasbrenner oder Grill und kénnen
sowohl auf Balkon und Terrassen als auch beim
Picknick eingesetzt werden. Ideal sind sie aufler
dem fiir ambitionierte Angler, die schon beim
Fischen ihre Beute vor- und zubereiten mochten.
Durch die offene Flamme des Spiritus kommen
im Inneren des Briters schnell Temperaturen von

tiber 100°C zustande. Beim Kauf sollte man daher
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darauf achten, ein gutes Gerit zu wihlen, das iber

ein Deckelthermometer zum Ablesen der Riaucher

temperatur im Inneren des Braters verfigt.

Réuchern im Kugel- oder Haubengrill

Rauchern im Grill birgt gleich mehrere Anwen-

dungsmoglichkeiten:

Rauchern uber offenen Raucherscheiten
und groben Spanen Hierbei bringt man die

Scheite oder Spane zusammen mit Aromatrigern

Fiir das Rauchern im heimischen Garten reichen einfache Gerdite wie
Rduchertonnen und Rauchertischifen aus. Sie sind einfach in der
Handhabung und erzielen gute Ergebnisse. Ein grifSerer Ofen lohnt
sich oft nur als gemeinsame Anschaffung mit Gleichgesinnten.

wie zum Beispiel Hickoryspanen zum Rauchen
und setzt eine Aluschale als Tropfschutz darauf.
Anschlieffend wird das Rauchergut auf dem leicht
geolten Rost bei geschlossenem Deckel gegart.

Rauchern mit gelochter Grill- bzw.
Riaucherpfeife Man legt die Pfeife einfach in
die Glut des Grills, bis diese zu rauchen beginnt.

Als Einstiegsvariante kann man die gewisserten
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Alles, was man Ubers Rauchern wissen muss!

Rauchern ist nicht nur eine der altesten Konservierungsmethoden, sondern verleiht Fleisch

und Fisch, aber auch Gemise, Kése oder Meeresfrichten ein unvergleichliches Aroma, das fur
einzigartige Genussmomente sorgt. In diesem Buch wird die klassische Methode grundlegend
erklart, aber auch neu entdeckt als sanfte Garmethode zur Veredelung von Lebensmitteln. Sie
erfahren alles Wissenswerte, Tipps und Tricks zur altbewéhrten Konservierungsmethode, aber
auch uber die Aromatisierung mit Rauch. So kdnnen Sie auch in der Hobbykiiche rduchern und
mit einfachen Rezepten vollen Geschmack erzielen.



