Raucheranleitung der Peter Pfenninger Schenkung
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Die PPS rauchert nach verfeinerten Rezepten aus dem Salzkammergut und dem Enns-
Pongau. Derzeit ist Franz Stauffer fur die Einhaltung der hohen Qualitat der Raucherfische
verantwortlich.

Fischsur (Lake) zubereiten:

In 20 Liter kaltem Wasser 1,40 kg handelsubliches Salinen-Tafelsalz aufrihren.

Die Lake muss so lange geruhrt werden, bis sich das Salz ablagerungsfrei aufgelost hat und
das Wasser wieder vollkommen klar ist. Die Menge reicht z.B. fur ca. 20 bis 25 Portions-
Forellen oder Saiblinge.

Fische vorbereiten:

Die Fische sauber ausnehmen, aber nicht entschuppen (bei groRen Fischen mit einer
scharfen Klichenschere auch die Kiemen ausschneiden). Unter laufendem kaltem Wasser
grundlich waschen und innen von Blutresten befreien.

Fische einsuren:

Die Fische innen mit ,Fisch-Scandis” von ,Wiberg" wirzen (erhaltlich u.a. bei Transgourmet)
und in die Fischsur legen. Darauf achten, dass die Fische in der Lake locker und nicht zu eng
aneinander liegen. Steigen Fische an die Oberflache, das Maul 6ffnen, um Luftreste zu
entfernen; die Fische mussen véllig von der Lake bedeckt sein. Die Wasseroberflache mit ein
wenig ,Fisch-Scandis" bestreuen.

Den Fischbehalter mit einem sauberen Tuch bedecken und die Fische mindestens 12
Stunden an einem kuhlen Ort in der Lake ziehen lassen. Auch langere Surzeiten von bis

zu 24 Stunden storen nicht, da die Fische nach ca. 12 Stunden kein zusatzliches Salz mehr
aufnehmen.




Fische trocknen und zum Rduchern vorbereiten:

Die Fische aus der Sur entnehmen und kurz kalt abspulen. Darauf achten, dass auch im
Bauchraum keine Gewdurzreste zurtickbleiben. Sofort auf die Raucherhaken stecken und frei
hangend trocknen (am besten in einem Innenraum; keinesfalls aber in direkter Sonne).

Die fur das Rauchern richtig vorbereiteten Fische muissen sich trocken anfiihlen (keinesfalls
feucht-kuhl oder gar klebrig). Richtwert fur das Trocknen: ab ca. 2 Stunden.

Rauchern:

Den Tropfschutz im Ofen mit feinem Quarzsand fullen und den Raucherofen auf ca. 120
Grad Innentemperatur aufheizen. AnschlieBend die Fische so einhangen, dass sie frei am
Rost hangen und genugend Abstand sowohl zu den Seitenwanden als auch zur Heizung
haben.

Ca. 30 Minuten bei laufender Heizung und leicht ge6ffnetem Rauchabzug garen (zur
Keimabtdtung genlgen einige Minuten mit 100 Grad, zur Garung ca. 80 Grad
Innentemperatur).

Anschliel3end die mit grobem, harzfreiem Rauchermehl gefullte Raucherpfanne in die
Heizlade einschieben (gutes Rauchermehl ist z.B. bei den Raiffeisen

Warenbetrieben erhaltlich).

Sobald das Rauchermehl zu glosen beginnt (stabiler, wirziger Rauch), die Heizung
abschalten und den Rauchabzug schlieBen. Bis zum Verglosen des Rauchermehls (ca. 30 -
bis 40 Minuten) die Fische goldbraun rauchern. Die Garzeiten kénnen sich bei niedrigen
AulBentemperaturen (vor allem bei nicht doppelwandigen Rauchergeraten!) deutlich
verlangern!

Nach dem Rauchern:

Fische am Trockner aufhangen und gut auskuhlen lassen (das Fleisch wird dadurch fester
und saftiger). Haken vorsichtig entfernen und die Fische auf Kiichenkrepp kurz nachtrocknen
lassen.

In Papier eingeschlagen und im Kuhlschrank aufbewahrt, sind die Fische eine Woche haltbar,
mit dem Vakuumiergerat in Folienbeutel eingeschweil3t auch langer.

Das Einfrieren von Raucherfischen und spater im Rohr warm auftauen ist mit deutlichem
Geschmacksverlust verbunden und wird von uns nicht empfohlen.

Gerate:
Die PPS verwendet Raucherdfen der Fa. Grassl (Schénau am Konigssee).



