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ontagmorgen, acht Uhr
M —ich bin mit Jan Schulz,

Lebensmitteltechni-
ker bei der Fischerei Reese
im Schleswig-Holsteinischen
Sarlhusen verabredet. Dass Jan
kein Typ ist, der sich lange mit
Férmlichkeiten aufhalt, wird
mir schnell klar: ,Was willst
Dusehen?“mit diesem Satz be-
grufdt mich der sympathische
Angestellte der Fischerei und
kommt schnell zur Sache. ,Wir
arbeiten hier natiirlich anders
als der klassische Angler mit
seiner kleinen Rauchertonne®
versichert mir der Profi. Und
weiter: ,In guten Zeiten jagen
wir eine Tonne Fisch durch un-
sere Riucheréfen - pro Tag! Da
darfst Du Dir nicht lange mit
Kleinigkeiten wie dem Aus-
nehmen der Fische Zeit las-
sen. Uber ein Dutzend Forellen
schafft bei uns jeder Mitarbei-
ter in der Minute!“

Lecker! Aale frisch aus dem Rauch

Rute & Rolle

Der Kartoffeltrick —
Top oder Flop?

Schnell wird klar: Hier ist der
richtige Mann fir alle Fragen
rund ums Riuchern! Und das
geht schon beim Schlachten
der Fische los. Bis auf Karp-
fen und Aale werden hier die
Fisch nicht von After zum
Kopf aufgeschnitten, sondern
in die entgegengesetzte Rich-
tung. Auf diese Weise wird
der Darm nicht verletzt, des-
sen Inhalt den Fisch mit Bak-
terien verunreinigen konnte
— und schneller geht’s oben-
drein. Sind die Fische ausge-
nommen und gewaschen, legen
die Fachminner ihn fiir min-
destens eine Stunde in Wasser
ein, so dass die Fische vollstian-
dig bedeckt sind. Diese Proze-
dur sorgt dafiir, dass die Fische
spater goldgelb sind, wenn sie

Raucheraal filetieren: Vom Kopf beginnend auf der Mittelgrate...

aus dem Rauch kommen. Tol-
ler Trick, den (noch) nichtjeder
kennt. ,Nur bei Aalen bringt
der Vorgang nichts,“ weify Jan.
,Die werden immer dunkel, da
kannst nichts machen!“

Jetzt geht’s ans Salzen der Fi-
sche und hier unterscheidet
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...entlangschneiden und Filet
beidseitig abtrennen

sich das Vorgehen von dem,
wie wir Angler es machen. Wer
hiufig rauchert, dem ist der
Kartoffeltrick bekannt: Eine
halbe Kartoffel wird ins Was-
ser gelegt und dann so lange
Salz eingeriihrt, bis sie beginnt
aufzutreiben. Die so entstan-

Jetzt die Haut der Bauchhohle
diinn wegparieren...

...die Haut abziehen —fertig ist das Raucheraal-Filet



Der Nachtansitz hat sich gelohnt: perfekte GroBe zum Rauchern

dene Lake hat jetzt einen Salz-
gehalt von rund 20 Prozent.
Dazu Jan: ,Wir legen unsere
Fische - je nach Grofle - lie-
ber in einer mit sechs bis zehn
Prozent schwicher gesalze-
nen Lake ein, lassen sie dafiir

Wetten dass..! B

...der Rducherprofi Jan Schulz
noch weitere tolle Tipps fir Sie auf
Lager hat? Hier die vier haufigsten
Fehler, die beim Rauchern auftre-
ten:

— Durch zu viel Hitze ist der Fett-
austritt enorm und die Fische fal-
len schneller von Raucherstange
oder -haken.

—Eine zu schwache oder starke
Salzkonzentration in der Lake
fuhrt zu schlecht gewdirzten Fi-
schen. Arbeiten Sie deshalb mit Li-
termal und Waage, nicht mit
AugenmaR und Gefiihl

—Bei zu kurz bemessener Trock-
nungszeit wird die Haut zu weich.
Folge: Die Fische drohen abzufal-
len.

—Bei Verwendung von harzigem
Nadelholz erhalten Sie dunkle und
nicht goldgelb gerducherte Fische

aber gut 14 bis 16 Stunden da-
rin ziehen. Dadurch werden die
Fische gleichmifliger gewiirzt.
Ubrigens: Gewiirze wie Wa-
cholder, Lorbeerblatter und so
weiter verwenden wir weder in
der Lake noch in der Riucher-
spane. Damit wiirde nur der ty-
pische Eigengeschmack des Fi-
sches verfilscht werden.”

Fisch von der Stange

Sind die Fische durchgezogen
und abgetropft, werden sie auf
die Raucherstange gesteckt.
»Angler nehmen hiufig Rau-
cherhaken. Wir setzen auf ein-
zelne Stangen, bei weichen Fi-
schen aber auch mal auf zwei.
Riucherhaken sind natirlich
nicht schlechter als -stangen,
aber es dauert eben auch lin-
ger, die Fische auf die Haken
zu fummeln. Bei den Mengen,
die wir hier pro Tag rduchern,

koénnen wir uns den Arbeits-
aufwand kaum leisten.” Und
dann hat der Profi gleich noch
einen Trick auf Lager: ,Ganz
besonders Saiblinge sind auf-
grund ihres hohen Fettgehal-
tes nach dem Riuchern sehr
weich. Wenn wir sie vor dem
Rauchern einmal kurz durch-
frosten, bleiben sie etwas fes-
ter und fallen nicht von den
Stangen. Muss man wissen!*
Sind alle Fische aufgesteckt,
geht es bei offenem Buchen-
oder Erlenholzfeuer und ei-
ner Temperatur von 70 bis 90
Grad fir eine halbe bis ein-
einhalb Stunden zum Trock-
nen in den Ofen. Die Dauer
hingt von der Menge der Fi-
sche ab und dient dazu, die
Haut etwas fester werden zu
lassen. Danach wird das Rau-
cherbett vorbereitet. Hierfiir
legt Jan die Holzscheite ohne
Licken nebeneinander und
deckt sie mit leicht angefeuch-
teten Buchenspinen ( ein bis
drei Millimeter Durchmesser)

ab. So vorbereitet ist sicherge-
stellt, dass die Flammen nicht
,durchbrennen“ kénnen und
das Riucherbett kontrolliert
abbrennt. Die Rauchentwick-
lung ist ebenfalls besser. Ist
der Riaucherprozess erstmal in
Gang gesetzt, priift der Fach-
mann regelmifig die Tempera-
tur von gut 70 bis 75 Grad und
dreht immer wieder das Réu-
chergestell, damit die Fische
gleichmaflig veredelt werden.
Denn: so klein ein Riucher-
ofen auf den ersten Blick auch
scheinen mag, die Hitze- und
Rauchverteilung erfolgt nicht
gleichmifiig. Nach rund drei
Stunden ist der Fisch fertig,
wird bei Zimmertemperatur
abgekiihlt und dann im Kihl-
haus gelagert. Gut sieben bis
zehn Tage ist der Fisch nun
mindestens haltbar — wenn er
tiberhaupt so lange hilt. Denn
frischer Réaucherfisch wird
dem Fischereibetrieb férmlich
aus den Hinden gerissen. Na
dann: Guten Appetit!

Speziell entwickelt fiir geflochtene Schnire
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Geréte fiirs Gold

Lust auf Aal & Co bekommen? Wir haben fiir Sie
alle wichtigen Adressen. Hier findet wirklich
jeder seinen passenden Raucherofen

Pestz

Seit mehr als 40 Jahren bietet
Peetz eine grofie Auswahl an
Raucheréfen an. Zu den Beson-
derheiten der Peetz-Ofen ge-
hoért die moderne Heiztechnik.
Durch zwei seitliche Schichte
wird die Heif3luft nach oben
geleitet und der Rducherraum
zusatzlich erhitzt. Natirlich
bietet Peetz auch Riucherzu-
behér an.

Peetz Metallverarbeitung e.K.
Tel. (02903) 63 62 oder 65 82
Internet:
www.peetz-onlineshop.de

Beelonia

Das Familienunternehmen
Beelonia mischt seit 125 Jah-
ren ganz vorne im Riucher-
geschift mit und steht fur
Qualitit, schnelle Lieferung
und einen sehr guten Kun-
dendienst. Hier erhalten Sie
kleine, mittlere und grofe

Buchen- oder Erlenholzfeuer ist gut zum Trocknen der Fische. Dann kommt Buchenspane iber die Scheite und das Rauchern beginnt

Rute &Rolle

Riuchergerite sowie Trocken-
schranke.

Beelonia GmbH

Tel. (02586) 275

Internet: www.beelonia.de

Hans Grassl

Eine grofle Auswahl unter-
schiedlicher Raucheréfen, die
mit Holz, Gas oder Strom be-
trieben werden prasentiert Th-
nen Hans Grassl. Ob fir den
Hobby-Raucherer oder profes-
sionellen Betrieb, hier wird je-
der fiindig.

Hans Grassl GmbH

Tel. (08652) 31 92

Internet:
www.hans-grassl.com

Feldmann

Raucheréfen und Grillrau-
cherdfen mit Sichtscheibe fiir
Heif- und Kaltrauch - die ,Al-
leskonner® gibt’s bei Bernhard




Feldmann. Das richtige Zubehor hat Feld-
mann ebenfalls im Programm.

Bernhard Feldmann

Tel. (02724) 277

Internet: www.raeucheroefen.de

Jost

Bei Jost profitieren Sie von 30 Jahren Riu-
chererfahrung und veredeln IThr Gut in deut-
schen Qualititsprodukten beim Heif3- oder
Kaltrauchern. Wihlen Sie aus funf unter-
schiedlichen Grofien Thren Riucherschrank.

Bei solch goldgelben Forellen 1duft einem das Wasser im Mund zusammen, oder?

Josef und Walther Stegherr GbR
Tel. (08222) 4116 77
Internet: www.jost-raeucherschraenke.de

Wer es schnell und einfach mag, sollte auf die
sogenannten Tischraucheréfen zurickgrei-
fen. Sie sind duflerst beliebt und werden von
vielen bekannten Geritefirmen angeboten.
Preislich geht’s bei 27 Euro los. Bis zu sechs
kleine Salmoniden passen in den rechtecki-
gen Ofen. Mit wenigen Handgriffen lan-
det Thr Gold aus dem Rauch auf dem Teller —
Mahlzeit zusammen!

Gewiirze fiir Geschmack

Wie der Fachmann ans Werk geht, wissen Sie ja jetzt. Und dass Geschmacker verschieden sind auch.
Wir prasentieren Ihnen unterschiedliche Mdglichkeiten, wie Sie Ihren Fischen spezielle Noten verlei-
hen kénnen. Am einfachsten sind fertige Laugen. Packung auf, Mix in eine Schiissel geben, Wasser

\

zufiihren, umriihren —
fertig! Sie gibt es zum Bei-
spiel von Frank Dathe
(www.fisch-gewiirze.de)
und Matthias Hoff (www.
fischgewuerze-versand.
de). Oder Sie greifen auf
Raucherzusatze zurick.
Diese erhalten Sie als un-
terschiedliche Mischun-
gen und in verschiedenen
Duftnoten. Sie werden
einfach auf die Spane ge-
streut und mischen sich
beim Verglihen in den
Rauch. Wer ein wenig ex-
perimentierfreudig ist,
der sollte mal ein Schuss
Whiskey verdampfen las-

sen —sehr aromatisch! Aber auch Gewdrze lassen sich in Rauch auflésen. Versuchen Sie es mit Wach-
holderbeeren, Liebstockel oder Zitronenmelisse und erleben ein Geschmackserlebnis der besonderen
Art. Aber Vorsicht: zu viel ist nicht gut. Wie unsere Fachmann vom Pldner See schon sagte: Der reine
Fischgeschmack geht bei Zusatzen in Lauge, Lake oder auf der Glut verloren.

CISCIY.
Mit NOVASOL-Fishing

zum Fisch des Lebens

Uber 2.500 Ferienhauser fiir
Angler in Top-Revieren in
Norwegen, Schweden, Dane-
mark, Osterreich, Deutschland,
Polen und Ungarn.

Top-Unterkinfte
direkt am Fjord und
inkl. Boot ab
€:841,- pro Woche

oder telefonisch unter

NOVASOL-Fishing
NOVASOL

040/238859-77



