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Revier- und Jagdpraxis

D as Pokeln und Riiuchern
zaubert cine kulinarische
Delikatesse auf den Tisch. Es ist
klar, daB hierfiir etwas Zeit und
auch noch Lust und Licbe aufge-
wendet werden miissen. Doch
stchen dicse kleinen .Zutaten®
in keinem Verhiiltnis zu der
Freude, wenn die Herstellung
dieses Gaumenkitzels gelungen
ist.

Einige werden nun abwinken
und an ihre bereits gesammelten
schlechten Erfahrungen zuriick-
denken. Sie werden vielleicht
ihre schon probierten Wild-
schinken in Gedanken mit Salz-
lecken und Schuhsohlen vergici-
chen. Doch dies mul} nicht sein.
Es gibt vicle diesbeziigliche Bii-
cher, deren Anleitungen jedoch
fiir cinen Laien kaum nachvoll-
zichbar sind. Héufig scheitert
der Versuch schon bei der Be-
sorgung der cinzelnen Gewiirze.
Wichtig sind auch das Mi-
schungsverhiiltnis und dic Be-
achtung des jeweiligen artspezi-
fischen Geschmacks der einzel-
nen Wildarten. Dies crfordert
schon einc gewisse Erfahrung.

Wer ohne enttiuschende
Fehiversuche einen optimalen
Erfolg erzielen mochte, der
kann es nach der folgenden An-
leitung probicren.

Generell konnen zum Pokeln
alle Rchschinken genommen
werden - gefrorene, vom Kitz
oder von dlteren Ticren. Aller-
dings sollten sie nach dem Erle-
gen zwei bis drei Tage abgehan-
gen haben und im Kiihlschrank
auf cine Temperatur zwischen
1 und =5 °C durchgekiihlt wer-
den.  (Bei gefrorencn  Teilen
criibrigt sich das Durchkiihlen
sclbstverstiindlich.) Dies ist un-
bedingt ndtig, um eine Reifung
des Wildbrets zu errcichen. Bei
zu frithem Einsalzen wiirde der
Schinken sonst nicht kernig,
haltbar und zart werden, son-
dern im schlimmsten Falle so-
gar beim Pokeln verderben.
Vor dem cigentlichen Pdkel-
vorgang miissen wir nun die
Rehkeule vorbereiten.

Zuniichst schiirfen wir das
Bein im Knicgelenk ab, danach
wird der Wedel- und Schlo3-
knochen vorsichtig ausgelést.
Dies ist nicht schwer, wenn
man dic Messerspitze am Kno-
chen entlangfiihrt. Der Roh-
renknochen kann nach Belic-
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Das Pékeln von Rehkeulen

Mach es selbst

Jeder, der mit Jagd und Wild zv tun hat, verspiirt oftmals den
Wunsch, sein Wildbret auf besondere Art zuzubereiten. Wie
wire es einmal mit dem Pikeln einer Rehkeule?

Von der Keule wird der Unterschenkel abgeschirft
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AnschlieBend werden Hiift- und Oberschenkelknochen ausgelost

ben in der Keule verbleiben
oder auch ausgetrennt werden.
AnschlicBend werden alle Hiiu-
te und Pellen, die sich cinfach
mit den Fingern fassen lassen,
abgetrennt. Alle noch anhiin-
genden  Fleischfetzen werden
sauber  weggeschirft. Diese
kann man iibrigens gut fiir
Wildbriihe, Eintopf oder fiir
Wildmettwurst  weiterverwen-
den. Dic Keule soll nun gefiillig
und glatt beschnitten ausschen.

Nun mischen wir ein Kilo-
gramm  Pokelsalz mit 50
Gramm Zucker und reiben dic

Rchkeule von allen Sciten mit
dieser Mischung cin. Das iibri-
ge Salz-Zuckergemisch brau-
chen wir spiter noch. Das
Wildbret wird so cingesalzen
fiir 24 Stunden in cincr Plastik-
schiissel in den Kiihlschrank ge-
stellt. Das Salz zieht in dicser
Zeit cinen groBen Teil Flissig-
keit aus dem Fleisch heraus.
Dies ist erwiinscht, da der
Schinken sonst spiiter nicht
haltbar wiire.

Nach dieser Ansalzphasc
entnchmen wir dic Rchkeule
der Plastikschiissel und giclien

dic sich gebildete Fliissigkeit
weg.

Nun wird aus unserer Salz-
Zuckermischung cine Salzli-
sung hergestellt. Dazu werden
von diescr  Mischung 120
Gramm in cinem Liter Wasser
(240 g auf 2 Liter usw.) aufge-
lost. In diese Salzlake geben wir
noch cine Handvoll Wachol-
derbeceren, cinige Blitter Lor-
beerlaub und cinige Gewiirz-
korner. Alles wird gut verriihrt.

In diese Tunke wird dic Reh-
keule nun fiir zchn Tage cinge-
legt. In dicser Zeit sollte sic
auch ab und zu gewendet wer-
den. Damit wird gleichzeitig
auch dic Salzlake etwas be-
wegt. In der Sommerzeit sollte
das Pokeln auf alle Fille im
Kiihlschrank erfolgen. Bei zu
hoher AuBentemperatur konn-
te sonst das Salzwasser um-
schlagen. Es beginnt dann un-
nngeuchm zu riechen. Dann
wiirc auch dic Keule nicht mehr
zu genicfen.

Der Schinken darf ruhig cin
bis zwei Tage linger in der Salz-
lake verweilen, aber nicht
kiirzer.

Nach dicsem Piskeln wird die
Keule aus der Lake genommen
und 24 Stunden in klares, kaltes
Wasser gelegt. Es soll nun cin
Zuviel an Salz wieder aus dem
Fleisch gezogen werden. Des-
halb ist es auch empfchlens-
wert, das Wasser zwei- bis drei-
mal zu erneuern.

Nach diesen 24 Stunden wer-
den alle Hiute, dic sich beim
Pokeln und Wissern geldst ha-
ben, abgeschirft.

AnschlicBend  wird  der
Schinken trockengetupft und
an cincm luftigen, kiithlen Platz
fiir cinige Stunden zum Trock-
nen hingchiingt. Danach noch
cin bis zwei Tage in den Kiihi-
schrank gelegt, ist cr schon als
luftgetrockneter  Schinken  zu
genicllen.

Wenn Sic diese Geschmacks-
richtung noch nicht befricdigt,
dann geben Sic beim niichsten
Mal dem Schinken nach dem
Trocknen durch Riuchern dic
Spitze des Geschmacks.

Man bittet cinfach scinen
Metzger, den Schinken mitzu-
riiuchern. Dieser sollte aber in
zwei bis drei Tagen aus dem
Rauch genommen werden. Bei
zu langer Riiuchereinwirkung
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wird Wildschinken schnell zu
trocken.

Wie hart und wie trocken je-
der seinen Schinken haben will,
muB  individuell festgestelit
werden. Je ldnger er offen im
Kiihlschrank licgt. um so hiir-
ter. fester und trockener wird
cr. Méchte man dieses vermei-
den. so zerlegt man ihn in por-
tionsgerechte Teile, umwickelt
diese mit Alu- oder Haushalts-
folie und friert dic Stiicke cin.

Fiir viele Waidminner be-
steht bislang wenig Maoglich-
keit, das Riuchern sclbst zu
bewerkstelligen. Deswegen
stelle ich demniichst cinc aus
ganz cinfachen Mitteln herge-
stellte Riiuchertonne  vor.
Ebenso ist cs moglich, auf ci-
aem  Garten-Holzkohlengrill
scine Rechkeule 7u riiuchern.
Auch diese Art werde ich be-
schreiben.  Pokeln  und/oder
Riiuchern — man solite nur ein-
fach mal den Mut haben, es zu
versuchen. Werner Wollny
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Es muB nidht
|mmer Holz sem'

Vielleicht wiirde die Verkleidung
noch besser aussehen, wenn

man einzelne Zweige ,,durchwebt”
Foto: Th. Miiller

z u Beginn des Jagdjahres
stand der Neubau ciner An-
sitzlciter ins Haus. Einer der
Anspriiche sollte die harmoni-
schc Einpassung in den Be-
stand sein, d. h., sic sollte mog-
lichst wenig auffallen.

Das Grundgeriist der Leiter
war schnell erstellt und aufge-
baut, und man muBte sich Ge-
danken iiber die Verkleidung

machen. Dic Vorschlige gin-
gen von Schwarten iiber hal-
bierte Rundhélzer dahin, daB
jemand sagte: ,Nehmen wir
doch einfach Ginster.* Gesagt,
getan, an dic Inncn- und Au-
Benseiten wurden je drei hal-
bierte Rundhélzer genagelt
und in den Zwischenraum Gin-
ster gesteckt, jeweils cinmal
von oben und dann wieder von

unten. Dicses wurde so lange
wiederholt, bis die Sciten so
dicht waren wie die Riickseite.
Abschliciend wurde  der
Ginster an der Ober- und Un-
terkante biindig abgeschnitten
und nach innen und auBlen ab-
stchende Aste entfernt. Also
licbe Jagdfrecunde: Es muf}

nicht immer Holz scin.
Thomas Miiller
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