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E
s muß nicht immer Reh
braten sein. Oder Wild
gulasch. 

Wie wär's denn mit selbst
geräuchertem Wildschwein
schinken? Wie bitte? Selbst
geräuchert? Sie haben richtig 
gelesen. Natürlich räuchert sich 
das Stück Wildbret nicht vom 
Angucken allein. Man braucht 
einen Räucherschrank, Gewür
ze, etwas Zeit und ein Stück 
Fleisch. Beispielsweise ein schö
nes Stück aus der Wildschwein
keule. Los geht's! 
Über den "Rohling" stülpt man I 

das rotfaserige Schinken
netz. So bleibt das 

Ganze in Form 
ünd ist auch 
I besser zu 

händeln. 



, ~ I" 
w~~~~~~#~I~~I~' ö~ ______ ~~ 

t 

Einstimmiges Urteil der WuH-Redaktion 
über den selbstgeräucherten Wildschinken: 
"Ein echt!2r Hit!" 

Nun m~ß , man sich über die Gewürzmi-' 
. schung l4ar werden. ßevorzugen Sie Küm- : 
mel-, Pfeffer- oder doch lieber Wacholder
schinken? Wofür Sie sich auch entscheiden: 
Der "Gruqdstock" für die Behandlung eines 
ein Kilo~~mm schweren Stücks Fleisch ist 
immer der gleiche. Er setzt sich aus Salz , 
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(40 g), gemahlenem Pfeffer (1 g), Trauben- ' 
zucker (4 g), einem Hauch Kümmel, ge
trockneten Wacholderbeeren (1 bis 2 Teelqfr 
fel) und einer gepreßten Knoblauchzehe 
(2 g) zusammen. Knoblauch soHte man iIp. 
mer mit hineinmischeni dadurch wird ver
hindert, dpß das Fett ranzig wird, 

Nun sind Sie an der Reihe mit Ihrer Zu
gabe. Sie entscheiden sich also für Pfeffer
schinken, weil Sie's feurig mögen. Gut. Mit ' 
fünf Gramm geschrotetem, schwarzen Pfef
fer extra sind Sie dabei. Alle Gewürze in eI
nen Topf schütten und kräftig mischen.Jetlt 
den "Rohling" ordentlich damit einreibe~. 

Das war's eigentlich schon. Jetzt ver
frachten Sie das "PackerJ" in einen Juft
dichten Behälter, möglichst mit Ab):ropf
gitter, damit das Fleisch nicht in seiqer ~j
genen Soße schwimmt. DeckeldraufundfP 
damit in den Kühlschrank. ' 
. Nach etwa vier Tagen "Durchsalzzeite - r , 

wie die Profis es nennen -: dürfep Sie .'. 
der "ran", öffnen den Topf unq !l"'II11J~;f! 
das Fleisch peraus. Aber Sie mtissen 
noch ein wenig gedulden. BevQf das 
Fleis!:h in den Räuchersfpranlc ~l=I,a'j'~~ " 
wird, befreien Sie es von seinen 

, also abwaschen und gründlich 
nen. Das Ganze hän~en Sie dapn 
Räucherschrank, der im Freien ~uf , 
feuerfesten Unterg1'Jlnd ~teht. MD'ls 
chermehl "u"-förmig in den daflir VOI1!eSe~ 
henen EinSatz al.!slegen und 
Gasbrenners anzünden. Zum 
fach den Glutkasten in den }{~lllctlefl[>f~{1 


