Wildschinkenrarititen

ergibt. Weiden- und Erlensige-
mehl sind auch gut brauchbar

Geréducherte Wildschinken ge-
héren zu den edelsten und aus-
gefallensten Gentissen. Ihre
Herstellung war bisher nur ,.al-
ten Hasen* moglich, die das
notige Wissen um das Schin-
<enrduchern beherrschten. Ein
Ziel von mir ist. den Kreis die-
ser , Eingeweihten* zu vergro-
Bern. insbesondere unter den
Jagern. Sind sie es doch, die
zuerst an das edle Wildbret her-
ankommen. Ich mochte aber
auch alle anderen Individuali-
sten erreichen und sie ermuti-
gen. es doch einmal mit dieser
oder jener Wildschinkenspezia-
litédt zu versuchen. z. B. mit ei-
nem Hirsch-. Reh- oder Wild-
schweinschinken. Der Erfolg
wird bei Beachtung meiner
Hinweise nicht  ausbleiben.
Viel SpaBB macht es. wenn der
mit viel Liebe geriiucheric
Wildschinken endlich  ange-
schnitten werden kann.

Fiir dic Verarbeitung von
Wildbret zu Schinken gilt cin
unumstéBlicher Grundsatz:
Das Wildbret darf zum Pokel-

zeitpunkt nur 3 bis 4 Tage alt
sein. Zu diesem Zeitpunkt hat
es den maximalen S#uregrad
und damit den niedrigsten pH-
Wert. Ein pH-Wert zwischen
5.4 und 5.8 ist erforderlich, da-
mit haltbare Wildschinken ent-
stehen koénnen. Ist das Wild-
bret dlter. ist grundsétzlich von
der Schinkenherstellung abzu-
raten. Der pH-Wert liegt dann
hoher. gleichzeitig sinkt der
Fleischmilchsduregehalt ab.
Fiir die Wildschinkenberei-
tung empfehle ich, die Keulen
in 1- bis 2-kg-Stiicke zu zerle-
gen und zu enthduten. Nach
dem Zerlegen miissen die Wild-
bretstiicke gut durchgekiihit
werden. Fiir das Pokeln von
Wildkeulen kann sowohl die
Lakepokelung als auch die
Trockenpdkelung gewihlt wer-
den. Dice Lukepokelung hat bei
Wildschinken den Vorteil. dal
sie  dem ohnehin  trockenen
Wildbret etwas Wasser zufiihrt.
Das spiitere Austrocknen des
Schinkens wird dadurch ver-
langsamt. Zur Lakebereitung

setzt man eine 12gewichtspro-
zentige Pokellake an (120 g Po-
kelsalz auf einen Liter Wasser).
Zu dieser Lake kommen noch
etwas Zucker und verschiedene
Gewiirze. Die Wildkeulenstiik-
ke sind in eine saubere Schiissel
oder einen Pokelbottich zu le-
gen und werden dann mit Lake
iibergossen, bis sie von ihr meh-
rere Zentimeter bedeckt sind.
Nach etwa 10 Tagen kann das
gepokelte Wildbret aus der La-
ke genommen. warm abgewa-
schen und zum Trocknen auf-
gehidngt werden. Ein fliegen-
freier. luftiger Raum ist ideal.
Nach einem Tag wird das Wild-
bret dann kalt gerduchert.
Hartholzsidgemehl von Buche
und Eiche. vermengt mit Wa-
cholderbeeren und einigen auf-
gelegien Tannen- oder Kicfern-
zapfen. ergeben cinen hocharo-
matischen  Rauch. Erfahrene
alte  (Riucherer*  verwenden
manchmal bei der Wildschin-
kenriucherung auch Sigemehl
von Akazien. was cinen belicb-
ten  herben  Rauchgeschmack

und  erzeugen  arteigenen
Rauchgeschmack. Mischungen
der genannten Sdgemehlarten
ergeben neue. aber sicher be-
sonders  interessante  Ge-
schmacksvarianten. Der eige-
nen Phantasie und Experimen-
tierfreudigkeit ist ein weites
Betitigungsfeld geboten. Das
Réucherhobby wird durch die-
se mannigfaltigen Moglichkei-

ten besonders viel Freude
bringen.
Die Wildschinken-

raucherei in Kiirze

1. Nur 3 bis 4 Tage altes Wild-
bret zu Schinken verarbeiten.
2. Nie blutunterlaufene oder

zerschossene  Keulen  einpd-
keln.

3. Keulen immer zcrlegen
(Ausnahme bei Reh  und

Dachs) und enthduten.
4. Bei allen Arbeiten auf Hy-
giene achien.

WILD UND HUND 9/1990 63



“

o5 88

f

L2

4 3 -

= 4 et

Nach dem Lebensmittelgesetz darf Wildbret
nicht in den Verkehr gebracht werden, wenn
sein GenuB gesundheitsschéidlich sein konn-
te. Wildbrethygiene beginnt bereits beim
ordnungsgemilen Aufbrechen iiber das Aus-
schweiBlen bis Auskiihlen als Schutz vor
Verhitzen, was besonders beim Schwarzwild,
das vor Verwertung der amtlichen Fleischbe-
schav zuzufishren ist, besonders wichtig ist
Foto: Werner Nagel

AUS DEM REVIER IN DIE KUCHE

5. Pokelsalzkonzentrationen
und Pokelzeiten einhalten.

6. Im Kaltrauch pro Tag nur
einmal tiberrduchern. Buchen-.
Eichen-. Akazien- und Erlen-
sagemehl bevorzugen.

7. Zum Schinkenrduchern ist
das Fleisch des gesamten inlédn-
dischen  Schalenwildes  ge-
eignet.

8. Nie Wildbret von zu jun-
gem Wild (z. B. Kitiz oder
Frischling) rduchern.

9. Dachsschinken ist eine
neue Alternative (Fleisch aber
auf  Trichinen untersuchen
lassen!).

10. Das Einfrieren des gerdu-
cherten Schinkens vermindert
die Trockenverluste.

Hier nun zwei besonders lecke-
re Rezepte:

Wildschweinschinken

Zutaten pro Liter Lake: 1 Liter
Wasser, 120 g Pokelsalz, 1
Teel. Trauben- oder Haushalts-
zucker, 2 Teel. Wacholderbee-
ren, 1 Teel. Koriander. 1/2 zer-
hackte Knoblauchzehe.

So wird’s gemacht: Zurechige-
schnittene Stiicke aus der Wild-
schweinkeule mit der herge-
stellten Gewiirzlake bedecken
und 14 Tage durchpokeln las-
sen. Herausnehmen und lau-
warm abwaschen. Am Fleisch-
haken 2 Tage luftig trocknen
lassen und nach allgemeiner
Anleitung im Kaltrauch etwa
zehnmal iiberrduchern. Geriu-
chert wird mit Hartholzsége-
mehl. Auf das Ségemehl legt
man bei jeder Réucherung
noch einige Tannennadeln oder
Tannenzapfen.

Hinweis: Wildschweinschin-
ken kann auf Wunsch auch
trocken gepokelt werden. In
diesem Falle reduziert sich die
Pokelsalzmenge auf 50 g Po-
kelsalz pro Kilogramm Fleisch.
Die iibrigen Gewiirze pro Kilo-
gramm  Fleisch  entsprechen
diesem Rezept. Die Herstel-
lungstechnik ist identisch mit
der des trocken gepokclien
Hirschschinkens.

Rehschinken
Zutaten pro Liter Lake: 11
Wasser. 120 g Pokelsalz. 1
gestr.  Teel. Trauben- oder
Haushaltszucker. 4 Teel. Wa-
cholderbeeren (zerhackt). 1/2
Lorbeerblatt (zerricben).

So wird's gemacht: Rehkeule
enthduten und den Knochen
auslosen. Die  knochenlose
Rehkeule in ein PokelgefdB le-
gen. mit Lake bedecken und M4
Tage pokeln lassen. Heraus-
nehmen. abtupfen. zusammen-
rollen und fest verschniiren.
lauwarm abwaschen und 1 Tag
luftig abtrocknen lassen. Ge-
rduchert wird mit einer Mi-
schung aus Buchen- und Tan-
nen- bzw. Fichtensdgemehl.
auf die bei jeder Riucherung
noch 1 bis 2 Kiefern- oder eini-
ge Lidrchenzapfen  gelegt
werden.

Hinweis: Rehschinken kann
ebenfalls trocken gepokelt wer-
den. Die Gewiirzdosierung pro
Kilogramm Wildbret entspricht
in der Dosis diesem Rezept.
Die Pokelsalzmenge ist auf 50 g
Pokelsalz pro Kilogramm Wild-
bret zu reduzieren. Die Her-
stellungstechnik entspricht der
des trocken gepokelten Hirsch-
schinkens. Vor dem Einreiben
mit der Pokelmischung ist die
ausgeloste und enthédutete Reh-
keule zu rollen und zu binden.

Weitere Rezepte und grund-
sdtzliche Ausfiihrungen iibei
das Riuchern finden Sie in dem
Ratgeber ,,Schinkenrduchern -
das neue Hobby. Ein Leitfaden
fiir Réucherfreunde. Hobbyko-
che und Wildbretkenner™ von
Friedrich-Karl Schmid:. 86 Sei-
ten mit 23 Abbildungen, 19.80
DM, Verlag Paul Parey, Ham-
burg und Berlin.
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