v

Rauchern
Vogler's Angel-r::rn

Das Rauchern ist neben Trocknen und Salzen eines der
altesten Verfahren zum Konservieren von Fisch.
Nachweislich wurde in Irland bereits vor 4000 Jahren und
vor 1000 Jahren in Rom und Griechenland gerauchert.
GroBere Bedeutung erlangte das Rauchern mit
Ausbreitung des Christentums. Mdnche begannen mit
Fischzucht und Teichbau um wahrend der Fastenzeit
geraucherten Fisch zu essen.

Und nun wollen Sie es selbst einmal probieren. Dafar hier
ein Paar Hinweise und Tips.

Generell sollten Sie, bevor Sie sich Gaste einladen, erst
einmal etwas experimentieren. Das gilt fur alle Zutaten,
fir die Menge Salz und die Gewdrze in der Lake, fir die
Menge des Rauchermehls sowie fur die Zeit, die die
Fische im Rauch bleiben missen.

Die ersten Versuche werden mit Sicherheit nicht so gut
gelingen. Lassen Sie sich aber nicht entmutigen! Ein
Selbstgeraucherter Aal aus der eigenen Rauchertonne,
und hinterher der notwendige ,Kurze® ist ein kulinarischer
GenuB.

Wenn Sie gute Ergebnisse mit Fischen erzielt haben,
sollten Sie es unbedingt mal mit dicken BockwUrsten oder
mit Hahnchenkeulen versuchen. Es schmeckt fast so gut
wie geraucherter Fisch.



Gerat

Man bendtigt einen Raucherofen, selbstgemacht oder im
Angelgeschaft gekauft. Sie bestehen meistens aus
verzinktem Stahlblech, hilfreich fir den Transport ist oben
eine Griff.

Ebenso hilfreich ist die Moglichkeit, den Ofen von vorn
mittels einer Klapp- oder Schiebetlr statt von oben zu
bestlcken.

Die GroBe der Ofen richtet sich jeweils nach Bedarf und
GrdBe der Fische, die man rauchern will.

Es gibt Raucherdfen, die sich in der Hohe verstellen
lassen.

Lassen Sie sich am besten im Angelladen oder anderen
Fachgeschaften beraten.

Einige Gerate sind mit einem Thermometer versehen;
hierbei sollten Sie unbedingt die Gebrauchsanleitung
beachten.

Befeuert werden die Raucherdfen mit Holzkohle, besser
jedoch mit Grillbriketts.

FUr einige Modelle gibt es jedoch auch ganz praktische
Elektro- oder Gaseinsatze.

Der Raum fir die Schale mit Holzkohle mufB3 vom
Raucherraum getrennt, und gut bellftet sein, damit die
Holzkohle gut durchgliht und nicht ausgenht.

FOr das Rauchermehl sollte eine separate Schale
vorhanden sein; das erleichtert das Reinigen.

AuBerdem sollte der Ofen eine Tropfschale haben, sie
verhindert, daBB Flussigkeit oder abgefallene Teile oder
Fische in die Glut fallen. Ein Auslegen der Tropfschale mit
Alu-Folie erleichtert auch hier das Reinigen. Oder man



faltet eine Schale aus Alu-Folie und legt diese auf das
Rauchermenhl.

FOr das Rauchern von Heringen oder Filets ist es
hilfreich, wenn der Ofen Einschiibe hat, um die Heringe
im Liegen zu rauchern.

Nachtraglich eingebaute Schienen aus Alu-Winkel
mit Einschiben aus VA Lochblech oder Topf-
Unterleger aus der Haushaltswaren Abteilung,
ebenfalls aus Edelstahl.

Von einem BlechfaB oder einer Oeltonne wird dringend
abgeraten, da es hiermit Probleme wegen der an den
Innenwanden anhaftenden, meist giftigen,
Chemikalienrtickstdnden gibt. Das Ausbrennen des
Fasses vor Gebrauch reicht in der Regel nicht aus!
Dann lieber ein altes Whiskey oder Weinfal3 aus Holz.
Das gibt dem Fisch ein ganz besonderes Aroma.



Aufgehangt werden die Fische mit sogenannten
Raucherhaken; auch diese erhalten Sie im Angelladen
oder Fachhandel.

Eventuell sollten die Fische zusatzlich mit Kichengarn
oder ahnlichem angebunden werden.

Reinigen lassen sich die Ofen mit Seifenwasser; es ist
aber nicht zwingend erforderlich, etwas ,,Aroma“ schadet
nicht.

Vor der ersten Benutzung sollten jedoch Fettreste und
ahnliche, Reste aus der Herstellung mit Seifenlauge
entfernt werden.
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BelGftungslécher

FUr Anfanger oder Gelegenheitsraucherer gibt es
Standgeréte fir den Tisch. Aber bitte auch diese Geréte
nur im Freien (Rauchentwicklung) und auf feuerfester
Unterlage (Hitze) betreiben.

Diese Gerate werden mit Brennspiritus oder Brennpaste
beheizt (Rechaud).

Selbst Topfe fur den heimischen Herd sind im Handel zu
bekommen.
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Bei Tischgeraten unbedingt darauf achten, daf3
mindestens der Deckel aus Edelstahl ist. Einfacher Lack
brennt mit der Zeit ab oder 16st sich vom Metall und
macht das Rauchergut ungeniefBbar.

Fische

Fast jeder Fisch ist zum Rauchern geeignet.

Am besten kénnen folgende Arten als Raucherfisch
verwendet werden:

Aal, Brasse, Forelle, Hecht, Hering (Btickling), Lachs,
Makrele, Schillerlocke (Bauchlappen vom Dornhai),
Schleie, Scholle, Hornhecht.

Natdrlich kdnnen Sie auch hier experimentieren und es
durchaus auch mit anderen Fischen probieren.

Alle Fische sollten sehr grandlich gereinigt werden.
Besonders Niere und Blutreste sowie Schleim gut
entfernen.

Soll der Kopf vom Fisch dran bleiben, sollten die Kiemen
entfernt werden.

Sollen die Fische mit Band aufgehangt werden, sollten
Sie darauf achten das Genick nicht durchzuschneiden.



Salzlake

Im Grunde brauchen beim Rauchern keine Gewlirze
eingesetzt zu werden. Wichtigstes "Gewdirz" ist das Salz,
das per Lake oder Beize das Fischfleisch schmackhaft
machen soll.

Wer zusatzlich den Geschmack des geraucherten
Fisches verfeinern mochte, verwendet z.B.:

Fischgewdlrz Sauerbratengew(rz
Pteffer Paprika
Lorbeerblatter Wacholder

Auch bei den Gewdrzen sollten Sie es mit eigenen
Mischungen probieren.

Ein SchufB3 Zitrone oder mehrere Scheiben geschalter
Zitrone in der Lake kann ebenfalls nicht schaden.

Alle Gewdrze findet man im gut sortierten Supermarkt
oder GroBhandel.

Im Angelgeschéft gibt es auch gewulrzte, spezielle
Rauchersalze.

Der sehr gut gesauberte Fisch muB in einer Salzlake Gber
Nacht eingelegt werden. (ca. 12 — 14 Std.)

Auf 1kg Fisch kommen ca. 1,51 Wasser und ca. 50- 70g
Salz.

Wenn die Gewdlrze mit ca. 1 Liter kurz aufgekocht
werden, entfaltet sich das Aroma besser.

Wem 12 Stunden zu lang sind, nimmt ca. 1 Kilo Salz auf
ca. 3 Liter Wasser und legt die Fische ca. 1,5
Stunden ein. Besser ist es aber auf jeden Fall Gber Nacht.



Nach dem Einlegen sollten die Fische abgespult werden
und eine Weile fliegensicher abtropfen. Je trockener der
Fisch, desto dunkler ist nachher die Farbe.

Makrelenfilet, nicht in
Salzlake eingelegt, nur mit
Salz bestreut und als
Gewdrz groben Pfeffer und
gemahlene Chilischote.

Rauchermehl

Rauchermehl bekommt man in jedem Angelladen.
Entweder pur oder mit Wacholder und Lorbeeren
angereichert.

Das Wirzen des Rauchermehls kann man je nach
Geschmack aber auch selber machen.

Wegen eventuell vorhandenen giftigen Rickstanden von
Spanplatten oder Farbresten wird dringend davon
abgeraten, Rauchermehl bei einer Schreinerei oder
Tischlerei gunstig zu erstehen. AuBBerdem sind die
Sagespane meistens viel zu grob und daher nicht
geeignet. Es qilt: je feiner das Mehl, desto besser.

Das meist verwendete Rauchermehl besteht aus
Buchenholz. Man kann jedoch auch andere Baumarten,
speziell Obstbaume, verwenden, jedoch niemals
Nadelholzer (wegen des Harzes) verwenden.



Rauchern

HeiBrauchern ist Garen von Fisch oder Fleisch in heiBBer
Luft unter gleichzeitiger oder nachtraglicher Beigabe von
Rauch bei ca. 60 — 80 ° Celsius

Der Ofen sollte vor dem Einlegen des Rauchermehls gut
angeheizt werden. Wenn der Grillanziinder verbrannt ist,
kdnnen die Fische bereits eingehangt werden. Die Fische
durfen sich und die Innenwand nicht berthren , sonst
kleben sie spater zusammen und der Rauch kommt nicht
uberall hin.

Die Fische erst einhangen
wenn der Grillanztnder

verbrannt ist.

Ist der Ofen heif3 genug, wird das Mehl eingelegt. Wenn der
Ofen keine Tropfschale hat, ist es ratsam auf das Mehl eine
nach oben gefaltete Alufolie zu legen. Sie sollte etwas kleiner
als der Ofen sein. Die Alufolie fangt Tropfen oder
heruntergefallene Fische oder Teile auf.

Tropfschale aus Alu-Folie




Nun wird der Ofen mdglichst luftdicht verschlossen. Der
Rauch soll im Ofen bleiben und nicht entweichen.

Wahrend des Raucherns mufB3 man das Rauchermehl
uberprifen und eventuell nachlegen.

Die Garzeit der Fische richtet sich nach Art und GréBe.
Heringe z.B. sind relativ schnell fertig, ca. nach 2 Stunde,
Forellen je nach Gr6éBe ca. nach 1 Std.

Gar sind die Fische wenn sich die Flossen leicht aus dem
Kérper ziehen lassen. Sie sollten aber noch etwas langer
im Rauch bleiben, um eine goldgelbe Farbe zu erhalten.

Lager und Verpacken

Frisch geraucherter Fisch |aBt sich ca. 1 Woche im
Kihlschrank lagern. Er verliert aber leider am
Geschmack, am besten schmeckt der Fisch in den ersten
drei Tagen. Um zu vermeiden, daB der Fisch fremde
Gerlche oder Geschmack annimmt, sollte man den Fisch
Vakuum verpacken.

Geraucherter Fisch 1aBt sich auch sehr gut einfrieren,
aber nicht langer als 2-3 Monate.

Eingefrorener Raucherfisch schmeckt besser und 188t
sich besser zerlegen, wenn er kurz in der Mikrowelle
erwarmt wird.

Zum langerem Lagern von gerauchertem Fisch nimmt
man am besten Frischhaltefolie oder Vakuumbeutel.
Pergament- oder Butterbrotpapier eignet sich nur zum
Transport oder kurzfristigem Lagern im Kihlschrank.



Rauchern von anderen Lebensmitteln

Geraucherte Hahnchenkeulen sind ein GenuB, sollten

aber vor oder nach dem Rauchern gegart werden. Sie

werden nach ca. 1/2 Stunde im Ofen nicht durchgegart
sein.

Geraucherte Warstchen sind eine Spezialitat aus
Mecklenburg. Zum Rauchern sollten Sie aber ungewdrzte
Wirste nehmen, keine Krakauer oder ahnliche, diese
schmecken nachher einfach zu intensiv.

Gut rauchern lassen sich auch Kartoffeln. Diese mussen
bereits gekocht und geschalt sein.

Die Kartoffeln dirfen nicht langer als 30 Minuten im
Rauch sein, sie schmecken sonst bitter.

Hartgekochte Eier ohne Schale aus dem Rauch
schmecken auch nicht schlecht. Aber auch bei Eiern gilt
max. 30 Minuten im Ofen.

Wenn Sie Einschibe im Raucherofen haben, missen Sie
unbedingt einmal gekochte Krabben in Schale auf einem
Stlck Alufolie ca. 20 Minuten rauchern.

Ein absoluter HochgenuB.

Generell lassen sich natlrlich auch andere Sachen
rauchern. Jeder hat so seine eigenen Rezepte.Erwahnt
werden sollten vielleicht noch dickfleischige Rippen
oder gepodkeltes Schweinefleisch.



Eier, Kartoffeln, Krabben

und Wirstchen in einem

Rauchergang

Zum Schluss noch einige Sicherheitshinweise
Raucherdfen nur im Freien und windgeschitzt betreiben!

Nur auf einem feuerfesten Untergrund rauchern ( der
Ofen wird sehr heif3!).

Nicht in der Nahe von brennbaren Materialien rauchern!
Wahrend des Raucherns den Ofen nicht transportieren !
Die Holzkohle nur mit zugelassenen Mitteln anzinden !

Loschmittel oder Eimer Wasser bereit stellen !

Guten Appetit wiinscht |hr V-Team

Werner Peters @
Vogler's Angelreisen

Billstedter HauptstraBe 69 —
22111 Hamburg ]

Tel. 040 736 05 70

«as nennt man nicht kochen, dasnennt
man rauchem. ™



