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Grundsétzliches:

o R&ucherdfen / Rauchertechnik
In den meisten Ofen (Rauchertonne, Teleskopraucher-Ofen usw.) wird HEISS oder KALT gerauchert.
HEISS-réuchern bedeutet Temperaturen tber 65°C. KALT-rduchern analog dazu Temperaturen bis etwa 35°C,
besser noch kalter.
Das Hauptmerkmal dieser Ofen ist neben ihrer GréRe, die Moglichkeit des Rauchabzugs und damit verbunden, des
Dampfabzugs. Dies klingt vielleicht etwas komisch, ist aber entscheidend. Es wird ndmlich nicht NUR Heil3
gerduchert, sondern genaugenommen TROCKEN-HEISS. Dazu weiter unten mehr.

Hier mal Beispiele solcher Ofen. Meiner sieht iibrigens so wie der linke aus, nur groRer.

Kastenraucherofen gross extra

In sogenannten Tischrducherdfen, die ja sehr klein sind, kann, bedingt durch ihre Bauart, mehr oder weniger nur mit
Deckel auf oder Deckel zu gerduchert werden, also eher FEUCHT-HEISS und nur sehr eingeschrankt oder gar nicht,
kalt. Man kann auch sagen: Dampfgaren mit Raucheinwirkung

Dieser Unterschied zu den erstgenannten Ofen macht sich gravierend im Raucherergebnis bzw. Geschmack,
bemerkbar.
Wer die Maglichkeiten hat sollte sich immer fiir einen Raucherschrank / Rauchertonne entscheiden.

Kleintfen sind eigentlich nur eine praktische Alternative wenn es nicht anders geht. (Urlaub, in der Kiiche,

Platzmangel)
Hier mal ein paar Beispiele. Der ganz rechts wird ubrigens elektrisch betrieben.

Ja, und dann gibt es noch die unzéhligen selbstgebauten Réaucherdfen. Alte Ol- oder auch Holzfasser, umgebaute
Badezimmer-Heillwasserboyler, gemauerte Steindfen, Rducherdfen aus Holz, Réucherzelte und und und.

Alle haben eines gemeinsam. Mit ihnen l&sst sich vortreffliches erzeugen und alle funktionieren sie anders. Sie
haben sozusagen eine Personlichkeit. Es gibt wohl kaum zwei Raucherdfen die gleich funktionieren.
Das bedeutet fur den Anwender das er SEINEN Ofen erst kennen lernen muf



Warmequelle / Feuer
Als Warmequellen kommen Holz-, Gas- oder Strom in Frage.

Ich personlich bevorzuge die Gasfeuerung. Sie ist im Gegensatz zu Strom billiger aber genauso leicht und sauber zu
handhaben. Die offene Flamme sorgt fiir trockene, heil3e Luft, die auch absolut Geschmacksneutral ist.

Holz ist sehr qualititsabhé&ngig und nur mit viel Erfahrung gut zu handhaben. Aufierdem ist nicht jedes Holz zu
gebrauchen.

Es kommen eigentlich nur Harthélzer wie z.B. Buche, Ahorn (Robinie), Hickory, Obsthélzer, etwas eingeschrankt
Eiche und einige Weichhdlzer wie Erle, Weide, Pappel u.s.w. in Frage.

Birke ist nur mit viel Erfahrung verwendbar. Durch ihren hohen Olgehalt in der Rinde rut sie sehr schnell und
stark. Trotzdem wird sie speziell in Skandinavien oft verwendet. Wichtig ist dabei, das eben die Rinde entfernt wird.

Ubrigens ein Tipp zum Feuermachen: frische Birkenrinde brennt wie Zunder, auch wenn sie selbst nass ist.

Nadelhdlzer haben zu viel Harz und scheiden deshalb aus. Schwarzer Rauch und damit auch schwarze Fische sind in
der Regel das Ergebnis. Wenn Nadelholz verwendet wird, Wacholder z.B., dann nur in geringen Mengen und
hauptsachlich wegen dem Aroma.

Alternativ konnen Grillkohle oder Grillbriketts benutzt werden. Grillbriketts miissen aber voll durchgegliht sein,
damit das Bindemittel verbrannt ist und somit keine Geschmacksbeeintrachtigung der Fische erfolgen kann.
Besonders zu empfehlen sind Grillbriketts von TOM. Es handelt sich hierbei um gepresste Kokosfasern in
Wiirfelform die sehr viel Hitze bringen und kaum Asche erzeugen. Leider sind diese nicht tberall zu bekommen.
Grillbriketts eignen sich besonders gut fiir Teleskop-Raucherdfen und kleinere Raucherschranke.

Fur grolRe Raucherschranke ist eher Gas und Strom das Richtige, und natirlich das offene Holzfeuer.

Und hier sind wir nochmals bei den Raucherofen.

Fast alle Rauchertfen haben einen durchgéngigen Garraum, das heifit, vom Feuer bis zum Kamin/Rauchrohr gibt es
kein Hindernis welches die Zirkulation der heiflen Luft behindern wiirde. Lediglich bei offenem Feuer wie Gas oder
Holz, wird eine kleine Blechplatte zwischen Feuer und Fischen, ein Verbrennen verhindern.

Ganz anders bei den Tischraucherdfen. Wie man, speziell an dem mittleren Modell, siehe oben, sehr schdn sehen
kann, ist die Hitzequelle regelrecht hermetisch vom Garraum abgeschirmt. Hier kann keine HeiBluft zirkulieren. Es
wird lediglich der Garraum erhitzt und der ganze, zwangslaufig entstehende Dampf kann, wenn tberhaupt, nur sehr
schlecht abziehen. Ein entscheidender Minuspunkt bei dieser Art Ofen.

Durch den Dampf bleibt der Fisch an seiner Oberflache immer etwas feucht und kann daher kaum oder nur sehr
schlecht Farbe annehmen. Die Folge ist, das meist zuviel Rduchermehl verwendet wird.

Oft ist sogar so, das sich auf dem Fisch regelrecht Kondensat bildet, was dann zu einem etwas sauerlichen
Geschmack fuhrt. Dieses Kondensat ist nichts anderes als mit Rauch vermischter Wasserdampf.

Rauch

Fir den Rauch bendtigen wir nur bestes, gesundes Holz bzw. Holzmehl.

In Frage kommen die gleichen Holzer wie zuvor unter Warmequelle bereits erwahnt. Mein Tipp: Robinie.
Das Holz muss absolut frei von Schimmel oder Faulnis, Farbe oder sogar Schmierstoffen sein, z.B. von der
Kettensége.

Je feiner das Holz desto starker und langer anhaltend ist die Rauchentwicklung. So kann z.B. leicht angedriicktes
Holzmehl stundenlang glimmen und dabei so gut wie keine Hitze entwickeln.
Es eignet sich deshalb sehr gut zum kaltrauchern.

Bei den Holzarten gibt es naturlich geschmackliche Unterschiede.
Buche hat einen etwas kréftigen, leicht sauerlichen Geschmack und bringt eine schone, eher dunklere Farbe. Sehr
geeignet fir alle Fischarten.

Erle hingegen erzeugt einen intensiven, charakteristisch riechenden Rauch der eine schéne goldene Farbe ergibt.
Das gleiche gilt im verstarkten MaRe fiir Weide.

Wacholder ist eher als Wiirze zu sehen und auch nur sparsam zu verwenden.

Es erzeugt einen typischen aber leicht Giberlagernden Geschmack. Am besten gibt man nur vereinzelte angetrocknete
Zweige oder Beeren dazu.

Achtung: Durch den sehr hohen Anteil an fliichtigen Olen kann es schnell zu Stichflammen kommen, gerade bei
den Beeren.

Obstbdume wie Apfel, Birne, Zwetschge, Wein usw. eigen sich naturlich ebenso, mit den fir diese Holzer typischen
Geschmacksnoten. Einfach ausprobieren.



Nur bedingt geeignet ist Birke. Sie enthalt zuviel Terpentene die sehr leicht RuB erzeugen, sorgt aber flr eine sehr
schone Farbe.

Wenn Birkenholz verwendet wird dann nur ohne Rinde und auch nur wenig. Am besten nur das Kernholz
verwenden.

Wer keine Mdglichkeit hat an Holz oder Holzspéne der genannten Arten zu kommen findet was er braucht z.B. in
grofReren Angelzubehdrladen, wie auch im Metzgerbedarf.

Mein personlicher Favorit fiir Rduchermehl/Raucherspéne ist, neben der bereits oben erwahnten Robinie:
RAUCHERGOLD von JRS J.Rettenmayer & Séhne in den Typen KL 1/4 oder feiner, Typ HBK 750/2000
Es ist geschrotetes Buchenholz in der Kérnung 1-4mm bzw. feiner.

Man bekommt es meist im Zubehdrhandel fiir Metzgereien aber auch z.B. bei Fisherman’s Partner.

Fische

Prinzipiell kénnen alle Fische gerduchert werden. Manche schmecken natirlich besser als andere. Sie miissen
lediglich aus sauberen Gewassern stammen. Ein modriger Geschmack, wie er oft bei Weil3fischen vorkommen kann,
aber auch bei Edelfischen aus einem sauberen Bach, wird durch das rduchern nur noch verstarkt.

(Der Modergeschmack kommt Gibrigens NICHT von schlechtem Wasser oder Schlammboden sondern ist das
Ergebnis vom Stoffwechselprodukt der Blaualgen die Fische zwangslaufig beim Fressen mit aufnehmen.)

Fettere Fische sind den mageren vorzuziehen. Groliere den kleineren. Einen Versuch sind alle wert.
Eine Forelle mit 800 Gramm Schlachtgewicht ist besser als eine mit 300 Gramm.

Eine Brachse/Brassen mit 1500 bis 2000 Gramm ist besser als eine Forelle. (Ich meine es ernst)
Ein gerducherter Karpfen ist ein Gedicht.

Eingefrorene, aber aufgetaute Fische kdnnen naturlich ebenso verwendet werden. Sie mussen allerdings etwas
anders behandelt werden.

So ist die Beizzeit oder wie wir in Bayern sagen, die Surzeit etwas kiirzer bzw. die Salzkonzentration in der Lake
niedriger als bei Frischware.

Auch die Haken halten etwas weniger gut.

Der Grund dafir ist die durch das Einfrieren bzw. Auftauen veranderte Fleischstruktur.

Grundsatzlich: Kiemen und Niere missen unbedingt entfernt werden. Sie sorgen sonst fur unschone Flecken
bzw. bitteren Geschmack.

Genauso wichtig ist es die Fische komplett zu entschleimen. Das kann geschehen indem man sie mit Salz abreibt,
oder aber automatisch in der Salzlake.

Dies hat aber zur Folge das die Lake richtig zah wird. Nicht unbedingt Qualitatsférdernd.

Hier mein personlicher Tipp. Allerdings NUR anzuwenden wenn die Fische frischtot und NOCH NICHT
ausgenommen sind.

In einen Eimer mit etwa 10-15Liter Wasser kommt 1 Schnapsglas mit Ammoniak. Den bekommt man als 10%-ige
oder auch 20%-ige Losung in jeder Apotheke. Die 10%-ige Losung reicht vollkommen aus.

Die UNAUSGENOMMENEN Fische kommen in dieses Wasser/Ammoniakgemisch und bleiben dort etwa 15-30
Minuten.

Der Ammoniak bewirkt, das sich der Fischschleim chemisch verdndert und sich anschlieflend sehr leicht abwaschen
lasst.

Ein Nebeneffekt ist, das die so behandelten Fische keine Flecken bekommen, was der Optik beim rduchern sehr zu
Gute kommt.

Erst NACH dem abwaschen der Schleimschicht werden die Fische ausgenommen.

Ihr braucht keine Angst zu haben das irgendwelche Geschmacksverénderungen eintreten. Ammoniak ist ein vollig
naturliches Produkt und wird auch von den Fischen selbst produziert.

Diese Entschleimungsmethode ist speziell fir den Aal geeignet, nur das man hier die doppelte Menge Ammoniak
verwendet.

GrolRe Forellen ab ca. 2000 Gramm, Lachse, Huchen, Stor usw. werden filetiert und kaltgerduchert. Hier ist es
wichtig das die Fische etwas fetter sind.

Natirlich kann man auch Kotelett oder Tranchen schneiden. Hei3 gerduchert gibt das dann z.B. den beriihmten
Stremmel-Lachs.

Wenn Tranchen/Koteletts verwendet werden sollen, ist es sehr von Vorteil wenn die Fische dazu nicht wie blich
ausgenommen werden. In diesem speziellen Fall schneidet man den Kopf ab und entnimmt die Innereien nun von
Vorne. Der Bauch bleibt also geschlossen.

Damit wird verhindert das die Fischstiicke nach dem Réuchern wie Schmetterlinge aussehen.



Salzen / Gewurze

Vergesst die kduflichen Gewiirzmischungen. Man weif3 eigentlich nicht so recht was drin ist.

Von Geschmacksverstarkern / Stabilisatoren usw. kriegen wir jeden Tag ungewollt mehr als ausreichend verpasst.
Wenn schon Gewdrze dann bitte selber mischen und ausprobieren.

Hier ein gutgemeinter Tipp nach dem Motto: “ Back to the roots®. Verwendet nur Salz, allenfalls noch
Wacholderbeeren. Der Eigengeschmack der Fische kommt viel besser zur Geltung im Besonderen der aller
Salmonidenarten. Sie haben sehr feines Aroma welches man mit Gewirzen eher kaputt macht.

Alle WeiBfische, also Brachsen, Karpfen, Schleie usw. konnen eventuell ,,gewiirzt“ werden. Aber vorsichtig. Nicht
zuviel. Wie gesagt: weniger ist auch hier oftmals mehr.
Ausnahmen bestatigen nattrlich auch hier wieder die Regel. Als Beispiel sei hier nur die Pfeffer-Makrele genannt.

Eine andere Geschichte ist das kaltrduchern von Lachsen oder Huchen und dergleichen. Hier kann man je nach
Gusto z.B. mit Dill eine besondere Geschmacksnote reinbringen.
Oder Wildlachs mit Ahornsirup und Preiselbeeren gebeizt. Einfach mal probieren.

Zum salzen der Fische gibt es im Prinzip zwei Mdglichkeiten. NASSSALZUNG und TROCKENSALZUNG
Wann immer mdglich ist die Nasssalzung zu bevorzugen.
Nasssalzung bedeutet, das die Fische tiber mehrere Stunden in eine Salzldsung, Lake, eingelegt werden.

Nur wenn es schnell gehen muss, bitte aber nur dann, kénnen die Fische auch trocken gesalzen werden.
Diese Mdglichkeit geht aber immer auf Kosten der gleichméfigen Durchsalzung und damit des Geschmacks und vor
allem auf Kosten der Haltbarkeit.

Die Fische oder Fischteile sollten alle in etwa das gleiche Gewicht oder Grolze haben.
Wenn verschiedene Fische gerduchert werden sollen, so ist es besser diese in getrennten Behaltern zu beizen.
Grole Fische miissen naturgeman etwas langer in der Lake bleiben als kleine.

Als Behélter fur die Lake kommen nur Lebensmittelechte Materialien in Frage. Alu-Behélter scheiden in der Regel
aus. Verzinkte Behélter erst recht.

Flach und weit ist besser als hoch und eng.

Die Fische sollen locker liegen und sich nicht gegenseitig driicken.

Grundrezept fiir die Lake, (Beize, Sur):

Pro Kilo Fisch (ausgenommen u. geputzt) benétigt man mindestens 1Liter Wasser, besser 2L.iter Wasser.

Pro Liter Wasser kommen 55 — 85 Gramm Salz hinzu. Je nach Geschmack, ausprobieren!

Ich personlich verwende 60 Gramm Salz auf einen Liter Wasser.

Als Gewdirz, z.B. bei Forellen kann man einige zerdriickte Wacholderbeeren pro Liter zugeben, muss aber nicht sein.

Drei Beispiele flr 15 Forellen/400Gramm (ausgenommen/gewaschen), Gesamtgewicht ca. 6kg, 10Liter Wasser:
(zum besseren Rechnen habe ich die Beispiele NUR mit 10 Litern Wasser gerechnet.)

1. Lake 8,5% 850 Gramm Salz
Beizzeit ca. 8 Stunden

Ergebnis: relativ gleichmé&Rige Durchsalzung, kréftig, wirzig. Maximale Beizzeit nicht mehr als

10Stunden.
2. Lake 6,0% 600 Gramm Salz
Beizzeit ca. 12-?? Stunden

Ergebnis: gleichmaRige Durchsalzung, leicht gesalzen. Fiir gefrorene Fische zu empfehlen, ebventuell
nur 55 Gramm verwenden! Eine langere Beizzeit als 12 Stunden wirkt sich kaum aus.

3. Lake 26,09  Gesattigte Losung. Soviel Salz wie sich aufldsen lasst = 2600Gramm/Liter
Beizzeit ca. 0,5 bis 1 Stunde

Ergebnis: ungleichméRige Durchsalzung. Harte Methode. Bauchlappen versalzen und trocken,
Rickenfleisch eher fade. Nicht zu empfehlen.

Trockensalzung Der Fisch wird trocken eingesalzen und fur etwa eine Stunde ruhen lassen.
Ergebnis: &hnlich der Nasssalzung mit geséattigter Losung. Ungleichmé&Rig. Sollte man nur wenn es nicht
anders geht verwenden, oder zum kaltrduchern. Aber dort ist dann noch einen Spezialbehandlung nétig.



Fur das Beizen ist Sauberkeit oberstes Gebot. Die Lake darf nur ein einziges Mal verwendet werden.

Durch das einlegen der Fische in die Salzlake 16st sich der Hautschleim. Durch das Osmose-Gesetz, diffundiert
Kdrperwasser in die Lake und umgekehrt. Die Lake wird dadurch richtig zahflussig. (Dies ist auch der Grund warum
mehr Wasser besser ist als weniger.)

Das Réuchergut muf nach dem Beizen grindlich, mit klarem, kalten Wasser abgespult werden.

(es sollten keine Schleimreste mehr anhaften. Das gibt unschéne Flecken).

Dabei ist aber zu beachten das so wenig wie mdglich mit den Fischen hantiert wird, insbesondere wenn es aufgetaute
Ware ist.

Haken
Alle handelsiiblichen Haken kénnen verwendet werden. Fiir groRere Fische verwendet man besser Doppel- oder
auch Dreifachhaken.

Meine sehen so aus:

Fur Fischstlicke, Tranchen oder Koteletts tun es auch einfache Fleischhaken. Wichtig ist nur das die Haken aus
Lebensmittelvertraglichem Material bestehen. Also z.B. Edelstahl, Reinaluminium.

Nicht geeignet sind Kupfer oder auch verzinkte Materialien. Sie wiirden mit dem Salz und dem Fischfleisch
chemisch reagieren und giftige Stoffe erzeugen.

Ich bevorzuge allerdings, insbesondere bei Forellen das Aufhangen an der Schnur. Dazu legt man um den
Schwanzstiel einen sogenannten doppelten Mastwurf.

Vorteil: der Fleischsaft 1auft durch das Fischmaul ab und es gibt keine Flecken auf der Haut. Nachteil: Die Fische
kdnnen leichter abfallen. Fiir Anfanger nicht unbedingt zu empfehlen.

Zum (iben kénnen z.B. Makrelen dienen. Da hélt die Schnur auf alle Félle.

Zeit

Neben der ganzen Ausriistung das wichtigste iberhaupt. Wer nicht die nétige Zeit hat soll es lieber auf einen
anderen Tag verschieben oder ganz bleiben lassen.

Oder einen Tischraucherofen benutzen.

Hier gilt ndmlich: Fisch rein, Deckel drauf, Feuer an, 15-30min warten, Fisch fertig.

Das ist aber wirklich nur eine Sache fiir unterwegs oder wenn’s eben eilt.

Far den reinen Rauchervorgang sollte mit 2-3 Stunden gerechnet werden. Zuziiglich der Zeit flirs Vorbereiten,
Reinigen der Geratschaften usw.
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