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Solbstgemachter Wlldschmken

Sieben Tage
s:eben Nachte

T Sd)()n ist (lcl R.uldlcnsdnnkcn 1Lrt1g Und
del SC hmul\t‘ Zart und wiirzig, wild und

hcr‘/lmft (Jdldllthrl ohne l(unstllchc
/usat/(' E mf.uh l\mth(h - (md VOr .
allcm scll)stgcnmcht'

1 Bevor der Rohhng geraucher( wnrd Gewwzau;w!fxl _
‘treffen, wiegen und mischen. in den qutdlchten’,,Salzflx”.
wird der Schinken nach dem Salzen hmemgefé{gt .
2 DasSchmkennetz sieht nicht nur profess:é’nell aus; o5 3
ist auch pl’dk(lSCh Man kann das Fleuschvbesser
- - ,bearbeiten’ . S
N 3 Nach der Durchsalzzeit kraftig abwaschen Das/.ig?‘-.
Arqma der Gewtirze ist bereits i ins Fleisch gezoge
4 Nach sieben Tagen und sueben Nachten
kann man endlich den Schinken
anschneiden 0 B
ANRS” W Julia Meyer-Loos

smuf nichtimmer Reh-
Ebraten sein. Oder Wild-
gulasch.

Wie wir's denn mit selbst-
gerduchertem  Wildschwein-
schinken? Wie bitte? Selbst-
gerduchert? Sie haben richtig
gelesen. Natiirlich rduchert sich
das Stiick Wildbret nicht vom
Angucken allein. Man braucht
einen Riucherschrank, Gewiir-
ze, etwas Zeit und ein Stiick
Fleisch. Beispielsweise ein scho-
nes Stiick aus der Wildschwein-
keule, Los geht's!

Uber den ,Rohling” stiilpt man
das rotfaserige Schinken-
netz. So bleibt das

‘ ‘ Ganze in Form
\ “ a und ist auch

besser zu
hédndeln.




Foros: JuLia Mever-Loos

Einstimmiges Urteil der WuH-Redaktion
iber den selbstgerducherten Wildschinken:
#Ein echter Hit!”

Nun mufl man sich tiber die Gewiirzmi-

" schung Klar werden. Bevorzugen Sie Kiim-

mel-, Pfeffer- oder doch lieber Wacholder-
schinken? Wofiir Sie sich auch entscheiden:
Der ,,Grundstock” fiir die Behandlung eines
ein Kilogramm schweren Stiicks Fleisch ist
immer der gleiche. Er setzt sich aus Salz

(40 g), gemahlenem Pfeffer (1 g), Trauben-
zucker (4 g), einem Hauch Kiimmel, ge-
trockneten Wacholderbeeren (1 bis 2 Teeléf-
fel) und einer gepreften Knoblauchzehe
(2 g) zusammen. Knoblauch sollte man im-
mer mit hineinmischen; dadurch wird ver-
hindert, daB das Fett ranzig wird,

Nun sind Sie an der Reihe mit Threr Zu-
gabe. Sie entscheiden sich also fiir Pfeffer-

schinken, weil Sie's feurig mégen. Gut, Mit |

fiinf Gramm geschrotetem, schwarzen Pfef-
fer extra sind Sie dabei. Alle Gewidirze in ej-
nen Topf schiitten und kraftig mischen. Jetzt
den ,Rohling” ordentlich damit einreiben.

Das war's eigentlich schon. Jetzt ver-
frachten Sie das ,Packerl” in einen juft-
dichten Behilter, moglichst mit Abtropf-
gitter, damit das Fleisch nicht in seiner &j-
genen Sofle schwimmt. Deckel draufund gb
damit in den Kiihlschrank.

. Nach etwa vier Tagen ,,Durchsalzzelt“
wie die Profis es nennen - diirfen Sie wge-
der ,ran”, éffnen den Topf und nehmep
das Fleisch heraus. Aber Sie miissen sich
noch ein wenig gedulden, Bevar das Stiick
Fleisch in den Raucherscprank gehaqgt

wird, befreien Sie es von seinen Gewiirzen,
. also abwaschen und griindlich qbtroci‘l‘o

nen. Das Ganze hingen Sie dapn in den
Réucherschrank, der im Freien auf e}nem

feuerfesten Untergrund steht.#Das Rziu- ! i

chermehl ,u”-férmigin den dafiir vorgese-
henen Einsatz auslegen und mit Hilfe eines
Gasbrenners anziinden. Zum SchluB ein-
fach den Glutkasten in den Raucherofen
schieben - fertig! !
Zeit fiir eine schopferische Pause, Die
kann ruhig drei Tage dauern. Dann endlich
kénnen Sie das gute Stiick gusdem Schrank
nehmen und anschneiden. Die Scheibe,
hauchdiinn geschnitten, zergeht Ihnen Quf

* der Zunge. Das Aroma - einrna}ig, wie

hausgemacht eben.

Auf den Geschmack gekommen? i
ware es beim ndchsten Mal mit Wacholder—
oder Weihnachtsschinken? Vielleicht mit
einer lingeren Réucherzeit? Am besten, Sie
probieren es aus: Also: Ran an den #
Speck!
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