Rauchern, und Herstellen von Pokellaken fur Unterschie...

Kategorien:  Mezgerel, Fleisch, Pokeln, Rauchern, Info
Zutaten fur: 1 Rezept

Anleitung:
Rauchern, und Herstellen von Pokel |l aken fir unterschiedlichen Schéarfen

Um di e Lake anzusetzen, sollte das Wasser mit Pokel sal z auf kochen
Das Sal z | 4Bt sich so besser verm schen, und gl eichzeitig werden die
Bakterien i m Wasser abgetottet. Wrd ofters Geré&uchert und gepokelt
braucht man di e Pokel | ake nicht jedesmal neu ansetzen. Man kann die
Pokel | ake auf heben, man muf3 nur vor erneuter Verwendung den

Sal zgehal t auf ihren Zustand hin dberprifen. R echt es nach faul en
Ei ern, zieht Faden oder ist voller Schaum sollte sie weggeschittet
werden und ei ne neue Lake angesetzt werden.

Erforderliche Sal znenge in Gammund pro Litereinheit : Je nmehr Salz
unmso wirzi ger Sal ziger ist daS Fleisch. 7% 10% 12% 14% 15% 16% 18%
20%

Di e Laken, in denen Fisch gesal zen wrden , dirfen nur einmal
verwendet werden. Der von der Haut abgel 6ste Schl ei m sowi e nbgli che
Bl utreste nmachen di e Lake unbrauchbar. D e Pdkel gef d3e missen nach
Gebrauch griundlich gereinigt werden. Das Aroma des Pdkel gutes kann
durch Zugabe von Gewiirzen zur Lake verfeinert werden.

Konbi ni ertes Trocken- Nass- Pokel n:

Bei dieser Methode werden die zu pdkel nden Teile wie beim
Trockenpotkel n ei ngesal zen und i n das Pdkel gef &3 geschi chtet. Dort

| &3t man sie eine Wiche | ang zi ehen. Danach werden sie mt einer
schwachen Lake Ubergossen. Di e Pokel dauer betragt ei ne Whche pro

Ki | ogramm Fl ei schware. Die Lagertenperatur sollte zwi schen 4 und 10 °
C liegen.

Bei Spritzpdkel ung

sollte in ei nem Abstand von etwa 3 Zentineter quer zur

Muskel faserrichtung mt einer Lakenschéarfe von 8 bis 12 Prozent
gespritzt werden. Die verwendete Lakennenge sollte nicht nehr als 20
Prozent des Frischflei schgew chtes betragen.

Dur chbr ennen

Unter Durchbrennen versteht man einen Arbeitsschritt, der sich an das
Pokel n anschlief3t. Di e Pokelware nuf3 fir einige Tage an ei nem kihl en
trockenen Ot ruhen, damt sich unterschiedliche Sal zkonzentrationen
i m Pokel gut ausgl ei chen und >dur chbrennen< kdnnen. Das Durchbrennen
verstarkt das Aroma, stabilisiert die Pokelfarbe und | 43t das Fl eisch
nmir be und zart werden. Da das Pokel gut wdhrend di eser Zeit noch
anfallig gegen schadliche M kroorgani snen ist soll die Tenperatur im
Brennraum ( Das ist der Raum in demdie gepodkelte Ware ruht und

di eser sollte auch dunkel sein) zw schen 6 und 8 °C betragen und die
Luftfeuchtigkeit zw schen 60 und 80 % | iegen. Waschen und Trocknen

Nach dem Dur chbrennen wird trocken geptkeltes Fl eisch tGber Nacht in
kal t em Wasser gewdssert und anschli efRend | auwar m abgewaschen und
get rocknet .
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(Fortsetzung)

NalR gepokelte Waren werden vor dem Trocknen nur abgewaschen, jedoch
ni cht gewdssert. Fische werden nur |eicht abgespult und dann
getrocknet. Rauchern

Zum Rauchern hangt nman die Fleischware in den Rauch eines nur

schwel enden Hol zf euers. Wahrend des R&ucherns wi rd dem Fl ei sch/ Fi sch
Wasser entzogen. Je | anger der R&Auchervorgang anhéalt, desto trockener
wird die Ware. Durch das Fehl en des Wassers wird den Keinen und
Bakteri en di e Grundl age zum Leben entzogen. d eichzeitig | agern sich
die i m Rauch enthal tenen chem schen Stoffe auf der Oberfl &che des
Rauchergutes ab und Uberzi ehen das Fl ei sch/Fisch mt einer festen
kei mabwei senden, Je | anger der Rauch auf das Fl ei sch/Fisch einw rken
kann, desto tiefer dringen die Bestandteile des Rauches in das

Fl ei sch/ Fi sch, und desto hal tbarer und wirziger wird es. Um ei nen
opti mal en Raucherrauch zu erzeugen, missen di e Sauerstof f zuf uhr und
der Rauchabzug gut regulierbar sein ( Sind beide zu schwach kann das
Raucher gut ungeni elbar werden.) Rauchernitte

Al's Rauchermittel dirfen nur gut getrocknete, abgel agerte Harthol zer
von Wi Bbuchen, Erlen. Eichen, Zedern und Birken verwendet werden.

Am gebr duchl i chsten ist bei uns das Buchenhol z. Es kann in Form von
Schei ten, Spanen oder Sagenehl verglimt werden. Schei den und Spéane
wer den eher zum Hei Brauchern, Sagenehl wird sowohl zum Hei 3r &uchern
al s auch zum Kal trduchern genonmen. Der Rauch von Nadel hol zern i st
wegen sei nes hohen Ruflanteils und darin enthaltenen Krebs erregenden
St of f e gesundhei t sschadl i ch

AulBerdem nei gt Fleisch, das mt solchen Hol zern ger&uchert wurden
dazu, nach Terpentin zu schmecken. Fir besondere Spezialitaten, we
Bei spi el wei se Schwar zger duchertes, konnen dem Raucher mehl geringe
Bei m schungen von Tannen, Fichten oder Kieferwurzel hol z zugegeben
wer den. Kat enschi nken wurden fruher auch mt Hei dekraut oder
Wachol der zwei gen gewlr zt .

Verwende ni emal s zum RAuchern behandeltes Material. Das Vergli men
von Farben oder anderen chem schen Stoffen ist gesundheitsgefahrdend.
Auch das grindliche Abkratzen der Farbe reicht nicht aus, da

chem sche Substanzen unsichtbar bis in die Tiefe des Hol zes

ei ngedrungen sein kénnen. We erzeugt nan den RAucherrauch

Di e Rauchmittel (Sdgenehl oder Sagespéane) dirfen nicht verbrennen
sondern missen vergli men. Das Verglinmren wird dadurch erreicht, dald
die Rauchmttel mt Hilfe von el ektrischen Hei zspiral en, Gasbrennern
oder Spiritusflamen zum Schwel en gebracht werden. Di e Schwel gl ut
darf sich nur |angsam durch die Rauchmtte fressen. Ein Aufflanmen
mul3 verm eden werden. Flamren wirden di e Bestandteil e des Rauches,
die fir das RAuchern von besonderer Bedeutung sind, verbrennen. Nur
durch | angsanes, gl ei chmali ges Vergli mmen entw ckelt sich der
gewlinscht e Rauch, der dem Rauchergut seine bestimte Wirze verl eiht.
Besteht die Gefahr, daR das RAuchermittel verbrennt kann es

angef eucht et werden.

Kal trduchern
Fur Kal tréuchern wird eine Tenmperatur von 15 bis 20 ° C benétigt. Sie

wi rd durch Verglimen von fest gepresstem oder benetztem trockenen
Sagenehl erreicht Warnrduchern
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(Fortsetzung)

Zum War nr duchern wird ei ne Tenperatur von 20 bis 50 ° C bendtigt.
Bei m War ntr duchern wird di e Ware sowohl gegart als auch gerdauchert,
(wird von Kennern sehr geschatzt) Hei Brauchern

Hei Brauchern wird bei Waren angewendet, die zlgig verzehrt werden
sol | en.

Durch Verbrennen von zunei st Buchenhol z wird der RAucherofen auf eine
Tenperatur von Uber 50 °C aufgeheizt. ( z.B. Wenerle, Knackwirste,
Regensbur ger, Frankfurter)

HBl zer und i hre Farbe

Erl e und Eiche: Hellbraun Buche, Linde und Ahorn: GCol dgelb
Nadel hol zer: Rul3i g, Schwarz Mahagoni: Dunkel r ot braun

OTitel : Rauchern, und Herstell en von Pdkel | aken fur
unt erschi edl i che Schéarfen !
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