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Wildschinkenraritäten 
Geräucherte Wildschinken ge
hören zu den edelsten und aus
gefallensten Genüssen. Ihre 
Herstellung war bisher nur ,.al
ten Hasen" möglich, die das 
nötige Wissen um das Schin
"enräuchern beherrschten. Ein 
Ziel von mir ist. den Kreis die
ser "Eingeweihten" zu vergrö
ßern. insbesondere unter den 
Jägern. Sind sie es doch, die 
zuerst an das edle Wildbret her
ankommen. Ich möchte aber 
auch alle anderen Individuali
sten erreichen und sie ermuti
gen. es doch einmal mit dieser 
oder jener Wildschinkenspezia
lität zu versuchen. z. B. mit ei
nem Hirsch-. Reh- oder Wild
schweinschinken. Der Erfolg 
wird bei Be<lchtung meiner 
Hinweise nicht ausbleiben. 
Viel Spaß macht es. wenn der 
mit viel Liebe gerüucherte 
Wildschinken endlich ange
schnitten werden kann. 

Für die Ver<lrbeitung von 
Wildbret zu Schinken gilt ein 
unumstößlicher Grundsatz: 
Das Wildhret darf zum Pökel-

zeitpunkt nur 3 bis 4 Tage alt 
sein. Zu diesem Zeitpunkt hat 
es den maximalen Säuregrad 
und damit den niedrigsten pH
Wert. Ein pH-Wert zwischen 
5.4 und 5.8 ist erforderlich, da
mit haltbare Wildschinken ent
stehen können. Ist das Wild
bret älter. ist grundsätzlich von 
der Schinkenherstellung abzu
raten. Der pH-Wert liegt dann 
höher. gleichzeitig sinkt der 
Fleischmilchsäuregehalt ab. 

Für die Wildschinkenberei
tung empfehle ich, die Keulen 
in 1- bis 2-kg-Stücke zu zerle
gen und zu enthäuten. Nach 
dem Zerlegen müssen die Wild
bretstücke gut durchgekühlt 
werden . Für das Pökeln von 
Wildkeulen k<lnn sowohl die 
Lakepökelung ab auch die 
Trockcnpökelung gewühlt wer
den. Die Lakepökelung hat bei 
Wild~chinken den Vorteil. daß 
sie dem ohnehin trockenen 
Wildbret etwas Wa~~er zuführt. 
Da~ ~plitere Auqrockncn de~ 

Schinken~ wird dadurch yer-
111ng~;II11t. Zur Lal-ebereitung 

setzt man eine 12gewichtspro
zentige Pökellake an (120 g Pö
kelsalz auf einen Liter Wasser). 
Zu dieser Lake kommen noch 
etwas Zucker und verschiedene 
Gewürze . Die Wildkeulenstük
ke sind in eine saubere Schüssel 
oder einen Pökel bottich zu le
gen und werden dann mit Lake 
übergossen, bis sie von ihr meh
rere Zentimeter bedeckt sind. 
Nach etwa 10 Tagen kann das 
gepökelte Wildbret aus der La
ke genommen. warm abgewa
schen und zum Trocknen auf
gehängt werden. Ein Iliegen
freier. luftiger Raum ist ideal. 
Nach einem Tag wird das Wild
bret dann kalt geräuchert. 
Hartholzsägemehl von Buche 
und Eiche. vermengt mit Wa
cholderbeeren und einigen auf
gelegten Tannen- oder Kiefern
zapfen. ergeben einen hocharo
mati~chen Raucll. Erfahrene 
alte .. Räucherer" verwenden 
manchmal bei der Wild~chin
I-enrliucherung auch Sligemehl 
von Akazien. wa~ einen helieb
ten herben Rauchge~ehll1ack 

ergibt. Weiden- und Erlensäge
mehl sind auch gut brauchbar 
und erzeugen arteigenen 
Rauchgeschmack. Mischungen 
der genannten Sägemehlarten 
ergeben neue. aber sicher be
sonders interessante Ge
schmacksvarianten . Der eige
nen Phantasie und Experimen
tierfreudigkeit ist ein weites 
Betätigungsfeld geboten. Das 
Räucherhobby wird durch die
se mannigfaltigen Möglichkei
ten besonders viel Freude 
bringen. 

Die Wildschinken
räucherei in Kürze 

1. Nur 3 bis 4 Tage altes Wild
bret zu Schinken verarbeiten. 
2. J'\ie blutunterlaufene oder 

zer~chossene Keulen einpö
keln. 
3. Keulen immer zerlegen 
(Au~n<lhme bei Reh und 
D<tch~) und enthllUten. 
4 . Bei <tllen Arheiten :Iuf Hy

giene achten. 
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,..~ ___ AUS DEM REVIER IN DIE KUCHE __ _ 

Nach dem Lebensmittelgesetz darf Wildbret 
nicht in den Verkehr gebracht werden, wenn 
sein GenuO gesundheitsschädlich sein könn
te. Wildbrethygiene beginnt bereits beim 
ordnungsgemäßen Aufbrechen über das Aus
schweiOen bis Auskühlen als Schutz vor 
Vemitzen, was besonders beim Schwarzwild, 
das vor Verwertung e/er amtlichen fleischbe
schau zuzuführen ist, besone/ers wichtig ist 
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='. Päkelsalzkonzentrationcn 
und Päkelzeiten einhalten. 
6. Im Kaltrauch pro Tag nur 

einmal überräuchern. Buchen-. 
Eichen-. Akazien- und Erlcn
sägcmehl bevorzugen . 

7. Zum Schinkenräuchern ist 
das Fleisch des gesamten inlän
dischen Schalenwildes ge
eignet. 
8 . Nie Wildbret von zu jun

gem Wild (z. B. Kitz oder 
Frischling) räuchern. 
9. Dachsschinken ist eine 

neue Alternative (Fleisch aber 
auf Trichinen untersuchen 
lassen!). 
10. Das Einfrieren des geräu
cherten Schinkens vermindert 
die Trockenverluste. 
Hier nun zwei besonders lecke
re Rezepte: 

Wildscbweinscbinken 

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

So wird's gemacht: Zurechtge
schnittene Stücke aus der Wild
schweinkeule mit der herge
stellten Gewürzlake bedecken 
und 14 Tage durchpökeln las
sen. Herausnehmen und lau
warm abwaschen. Am Fleisch
haken 2 Tage luftig trocknen 
lassen und nach allgemeiner 
Anleitung im Kaltrauch etwa 
zehnmal überräuchern. Geräu
chert wird mit Hanholzsäge
meh!. Auf das Sägemehl legt 
man bei jeder Räucherung 
noch einige Tannennadeln oder 
Tannenzapfen. 

Hi/1lveis: Wildschweinschin
ken kann auf Wunsch auch 
trocken gepökelt werden. In 
diesem Falle reduzicrt sich die 
Pökebalzmcnge auf 50 g Pö
kclsalz pro Kilogramm Fleisch. 
Die übrigcn Gewürze pro Kilo
gramm Fleisch entsprechen 
diesem Rezept. Die Her~tcl

lungstechnik ist identi~ch mit 
der de~ trocken gepökelten 
Hir~ch~chinken~. 

Rehscbinken 

Zutatcn pro Liter Lakc: I I 
Wasser. 120 g Pökclsalz. I 
ge,tr. Tee!. Traubcn- odcr 
Haushaltszucker. 4 Tecl. Wa
cholderbeeren (zerhackt). 1/2 
Lorbeerblatt (zerrieben). 

So wird·s gemacht: Rehkeule 
enthäuten und den Knochen 
auslösen. Die knochenlose 
Rehkeule in ein Pökelgefäß le
gen. mit Lake bedecken und 14 
Tage pökeln lassen. Heraus
nehmen. abtupfen. zusammen
rollen und fest '·erschnüren. 
lauwarm abwaschen und 1 Tag 
luftig abtrocknen lassen. Ge
räuchert wird mit einer Mi
schung aus Buchen- und Tan
nen- bzw. Fichtensägemehl. 
auf die bei jeder Räucherung 
noch 1 bis 2 Kiefern- oder eini
ge Lärchenzapfen gelegt 
werden. 

Hinweis: Rehschinken kann 
ebenfalls trocken gepökelt wer
den. Die Gewürzdosierung pro 
Kilogramm Wildbret entspricht 
in der Dosis diesem Rezept. 
Die Pökelsalzmenge ist auf 50 g 
Pökelsalz pro Kilogramm Wild
bret zu reduzieren. Die Her
stellungstechnik entspricht der 
des trocken gepökelten Hirsch
schinkens. Vor dem Einreiben 
mit der Pökelmischung ist die 
ausgelöste und enthäutete Reh
keule zu rollen und zu binden. 

Weitere Rezepte und grund
sätzliche Ausführungen übel 
das Räuchern finden Sie in dem 
Ratgeber "Schinkenräuchern -
das neue Hobby. Ein Leitfaden 
für Räuclwfreunde. Hobbykö
che und Wildbretkenller" von 
Friedrich-Karl Schmidt. 86 Sei
ten mit 23 Abbildungen, 19.80 
DM, Verlag Paul Parey. Ham
burg und Bertin. 


