FISCHEREIVEREIN SCHEINFELD E.V.

Rauchern von Fischen

Rauchern ist eine der éaltesten Konservierungsmethoden. Doch wahrend friher die
Haltbarkeit im Vordergrund stand, geht es heute um die Geschmacksverbesserung.

Raucherholz

Zum Rauchern darf nur trockenes, unbehandeltes Laubholz verwendet werden. Birkenholz
darf wegen des hohen Teergehaltes nicht verwendet werden. Auch Nadelhdlzer sind
aufgrund des Harzgehaltes ungeeignet.

Beim Raucherprozess entstehen eine ganze Reihe von Stoffen, die fir die Haltbarkeit und
die Geschmacksbildung verantwortlich sind. ( z.B. Ameisensaure, Essigsdure, Formaldehyd,
Phenole, Karbolsaure, Holzteere und Kresole) Je nach Holzart entwickeln sich
unterschiedliche Mengen der genannten Stoffe. Am h&ufigsten wird Buchen, -und Erlenholz
verwendet. Den Raucherspanen kdénnen verschiedene Kichenkrauter, wie z.B. Wacholder
oder Rosmarin zugegeben werden.

Geeignete Fische

Grundsétzlich kénnen alle Fische gerduchert werden. Allerdings muss man bei Fischen mit
geringem Fettgehalt darauf achten, dass sie nicht zu trocken werden.

Vorbereitung der Fische

Beim schlachten sollten unbedingt die Kiemen entfernt werden (Haltbarkeit und unschéne
Streifen am Raucherfisch)

Wiirzen
Kurzzeit — Salzung: gesattigte Salzlake ( ca. 27%) etwa 2 Stunden
Langzeit — Salzung: 5-10 % ige Salzlake, mind. 12 Stunden
Langzeit — Salzung: 27 % ige Salzlake, mind. 24 Stunden.
Je nach Starke des Fisches — danach wassern.
( 2-5 Stunden, je nach Geschmack)
Der Fisch ist durch die Salzgare verzehrfahig oder
bereit furs Kaltrduchern.
Den Salzlaken kénnen nach eigenem Geschmack unterschiedliche Gewilrze, wie z.B.
Wacholderbeeren, Lorbeerblatter, Rosmarin, Thymian, Piment- oder Pfefferkérner usw.
zugegeben werden.

Verhéltnis Salzlake — Fisch: 1,5 -1
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Rauchermethoden

HeiBrauchern: A): trocken gare durch mind. 60 Grad Kerntemperatur

B): nass (Aal) Salz als Wirze

Kaltrauchern Salzgare R&uchern als Wirze, Temperatur nicht tber 30 Grad

Haltbarkeit von Raucherfisch
°Im Kuhlschrank bis zu 7 Tage
° Vakuumverpackt im Kihlschrank ca. 14 Tage

° Gefriertruhe ca. 3 Monate
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