Heiigeraucherte Fische
werden mit frisch ent-
wickeltem Rauch und
einer Warmeeinwirkung
von iiber 60 °C im Kern
hergestellt.”

Réauchern der Forellen

Beim Rauchern von Fisch unterscheidet man zwei Verfahren:
das Heillrauchern, das bei Temperaturen tber 60 °C durch-
gefiihrt wird und das Kaltrauchern (nach Trockensalzung)
mit Temperaturen unter 30 °C. Da Forellen vorrangig heify
gerauchert werden, steht dieses Verfahren hier im Vorder-
grund.

Welche Anforderungen beim Heillrauchern erfiillt werden
mussen, ist in den , Leitsatzen fur Fische, Krebs- und Weichtiere
und Erzeugnissen daraus” des Deutschen Lebensmittelbuches
naher beschrieben (siehe Kapitel 8).

Das richtige Holz

Grundsatzlich benutzt man Laubholzer zur Entwicklung des

Rauches. Nadelholzer sind fir die direkte Raucherzeugung

weniger tauglich, da sie zu stark rufen. Gut geeignet sind z. B.

Buche, Erle, Birke oder Weide. Auch Mischungen verschiedener
Holzer sind moglich.

Eichenholz eignet sich zum Rauchern, kann
aber bei alleiniger Verwendung zu einem
bitteren Geschmack der Raucherware fiih-
ren. Wacholderholz wird auf Grund seines
kraftigen Aromas in der Regel nur als zusatz-
liche wiirzende Komponente verwendet.
Neben der natirlichen Pigmentation der
Fischhaut beeinflusst die gewadhlte Holzart
die Farbe der gerducherten Forellen. Zur
Geschmacksverfeinerung kann man noch
Wacholderbeeren zufiigen.

Wichtig ist, dass das Rauchermaterial tro-
cken ist, da sich sonst zu viel Wasserdampf
entwickelt. Eine unerwiinschte Folge kann
ein bitterer Geschmack im Endprodukt sein.
In der Zusammenstellung der Komponenten
fur die Rauchentwicklung beim R&ducher-

vorgang liegen die ,Geheimnisse” einzelner Betriebe. Dort
wird viel Wert auf die individuelle Geschmacksnote bei der
Veredelung durch das Rauchern gelegt.

Die HeiRraucherung

Durch das Rauchern werden mehrere Wirkungen erzielt. Neben
der heutzutage im Vordergrund stehenden und unbestritten
wichtigen Herstellung eines geschmacklich und optisch opti-
malen Produktes soll auch die Haltbarkeit verlangert werden.
Dies kann vor allem durch das Garen des rohen Muskelfleisches
und die Verminderung des Wassergehaltes erreicht werden. Zu-
satzlich wirksam sind auch die konservierenden Komponenten
des Raucherrauchs.

Wie die Qualitat des Endproduktes letztlich ist — eine einwand-
freie Rohware vorausgesetzt —, wie intensiv Rauchgeschmack
und -geruch ausgepragt sind und wie saftig das Fleisch ist, hdangt
in starkem MalRe vom Raucherofentyp und dem Raucherpro-
gramm ab.

Das Réduchern ist, wie oben bereits erwahnt, ein sehr individueller
Prozess. Es liegt auf der Hand, dass es zwar grundsétzliche Ver-
fahrensvorgaben fir Trocknungsdauer, Ofenart, Ofentemperatur
und Raucherdauer gibt, aber keine
allgemein giiltige Einheitsrezeptur.
Der Rauchervorgang beeinflusst die
Qualitdt der Raucherforellen maRge-
bend und die richtige Kombination
von Zeit und Temperatur verlangt
viel Erfahrung.

Die Variationsbreite der vorhande-
nen Raucherdfen in kleinen und mit-
telstandischen Betrieben in Deutsch-
land ist groB. In Tabelle 1 und 2 sind
die Rducherofentypen und Raucher-
verfahren der besuchten 23 kleinen
(Haupterwerb) und mittelstandischen
Rauchereien zusammengestellt.

Ziel der Heilrducherung
ist die Bildung des typi-
schen Rauchgeschmacks
und -geruchs und einer
schonen Rducherfarbung
der Haut.

Fertig eingehangte Forellen zum
Einsatz in den Raucherofen






