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Revier- und Jagdpraxis 

Das Pökeln und Riiuchern 
zauhert einc kulinarische 

Delikatesse auf den Tisch. Es ist 
klar, daß hierfiir etwas Zeit und 
auch noch Lust und Liehe aufge
wendet werden m[j~sen . Doch 
stehen diese kleinen ,.Zutaten" 
in keinem Verhiiltnis 7U der 
Freude, wenn die Her~tellung 

dieses Gaumenkitzels gelungen 
ist. 

Einige werden nun abwinken 
und an ihre bereits gesammelten 
schlechten Erfahrungen zurück
denken. Sie werden vielleicht 
ihre schon probierten Wild
schinken in Gedanken mit Salz
lecken und Schuhsohlen verglei
chen. Doch dies muß nicht sein. 
Es gibt viele diesbezügliche Bü
cher, deren Anleitungen jedoch 
für einen Laien kaum nachvoll
ziehbar sind. Hliufig scheitert 
der Versuch schon hei der Be
sorgung der einzelnen Gewürze. 
Wichtig sind auch das Mi
schungsverhältnis und die Be
achtung des jeweiligen artspezi
fischen Geschmacks der einzel
nen Wildarten. Dies erfordert 
schon eine gewisse Erfahrung. 

Wer ohne enttäuschende 
Fehlversuche einen optimalen 
Erfolg erzielen möchte. der 
kann es nach der folgenden An
leitung probieren. 

Generell können zum Pökeln 
alle Rehschinken genommen 
werden - gefrorene. vom Kitz 
oder von älteren Tieren. Aller
dings sollten sie nach dem Erle
gen zwei bis drei 111ge abgehan
gen haben und im Kühlschrank 
auf eine Temperatur zwischen 
I und -5 oe durchgekühlt wer
den. (Bei gefrorenen Teilen 
erührigt sich das Durchkiihlen 
selbstversliindlich .) Dies ist un
bedingt nötig, um eine Reifung 
des Wildbrets 7.U erreichen. Bei 
zu frühem Einsalzcn würde der 
Schinken sonst nicht kernig, 
haltbar und zart werden. son
dern im schlimmstcn Falle so
gar beim Pökeln verderhen. 
Vor dem eigentlichen Pökel
vorgang müssen wir nun die 
Rehkeule vorbereiten. 

Zunächst schUrfen wir das 
Bein im Kniegelenk ab. danach 
wird der Wedel- und Schloß
knochen vorsichtig ausgelöst. 
Dies ist nicht schwer. \\'enn 
man die Messerspitze mll Kno
chen entlangflihrt. Der Röh
renknochen kann nach Bclie-
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Das Pökeln von Rehkeulen 

Mach es selbst 
Jeder, der mit Jagd und Wild zu tun hat, verspürt ohmals den 
Wunsch, sein Wildbret auf besondere Art zuzubereiten. Wie 
wäre es einmal mit dem Pökeln einer Rehkeule? 

Von der Keule wird tier Unterschenkel abgeschiirlt Fotos: W. Wollny 

Anschließend werr/en Hüh- und Oberschenkelknachen ausgelöst 

hen in der Keule verbleiben 
oder auch ausgetrennt werden. 
Anschließend werden alle Hliu
te und Pellen. die sich einfach 
mit den Fingern fassen lassen, 
abgetrennt. Alle noch anhlin
genden Flcischfetzen werden 
sauber weggcschärft. Diese 
kann man übrigens gut für 
Wildbrühe. Eintopf oder fiir 
Wildmettwurst weitcrverwen
den. Dic Keulc soll nun geflillig 
und glatt heschnitten aussehen. 

Nun mischen wir cin Kilo
gramm Pökelsalz mit 50 
Gramm Zucker und reiben die 

Rehkeule von allcn Seiten mit 
dieser Mischung ein. Das ühri
ge Salz-Zuekergemisch brau
chen wir spiller noch . Das 
Wildbret wird so eingesal7en 
fiir 24 Stunden in einer Plastik
schüssel in den Kühlschrank ge
steilt. Das Salz zieht in dieser 
Zeit einen großen Teil Flüssig
keit aus dem Fleiscll heraus. 
Dies ist erwünscht, da der 
Schinken sonst spiiter nicht 
haltbar wäre. 

Nach dieser Ansalzphase 
entnehmen wir die Rehkeule 
der PlastikschUsscl und giel.len 

die sich gehildete Fllissigkeit 
weg. 

Nun wird aus unserer Sa17-
Zuckermisehung eine Salzlö
sung herge~tellt. Daw werden 
von dieser Mischung 120 
Gramm in einem Liter Was~er 
(241l g auf 2 Liter u~w. ) aufge
lö~t. In diese Salzlake geben wir 
noch eine Handvoll Wachol
derbeeren , einige Rlätter Lor
heerlaub und einige Gewiir7-
körner. Alles wird gut verrührt. 

In diese Tunke wird die Reh
keule nun für 7ehn T.1ge einge
legt. In dieser Zeit ~mllte sie 
auch ab und zu gewendet wer
den. Damit wird gleicl17eitig 
auch die Salzlake etwas be
wegt. In der Sommerzeit ~ollte 
das Pökeln auf alle Fiille im 
Kühlschrank erfolgen. Bei zu 
hoher Außentemperatur könn
te sonst das Salzwasser um
schlagen. Es beginnt dann l1l1-

angenehm zu riechel\. Dann 
wUre auch die Keule nicht mehr 
7.lI genießen . 

Der Schinken darf ruhig ein 
bis zwei Tage Hinger in der Sa17-
lake verweilen, aber nicht 
kUrzer. 

Nach diesem Pökeln wird die 
Keule aus der Lake genommen 
und 24 Stunden in klares, kalte~ 
Wasser gelegt. Es soll nun ein 
Zuviel an Salz wieder aus dem 
Fleisch gezogen werden. Des
halb ist es auch empfehlens
wert, das Wasser zwei- bis drei
mal zu erncuern. 

Nach diesen 24 Stunden wer
den alle Hiiute. die sich beim 
Pökeln und Wässern gelöst ha
ben, abge~chärft. 

Anschließend wird dcr 
Schinken trockengelllpft und 
an einem luftigen, kiihlen Plat7 
fiir einige Stunden wm Trock
nen hingehiingt. Danach noch 
ein his zwei 111ge in den KUhl
schrank gelegt. ist er schon als 
luftgetrockneter Schinken 7.11 

genießen. 
Wenn Sie die~e Geschmacks

richtung noch nicht befriedigt. 
dann gehen Sie beim nlicll~ten 
Mal dem Schinken nach dem 
Trocknen durch Riiuchern die 
Spitze des Geschmacks. 

Man billet einfach seinen 
Metzger. den Schinken mit7.ll
riiuchern. Dieser sollte aber in 
zwei bis drei Tagen aus delll 
Rauch genommen werden . Iki 
zu langer Rliucherein\\'irkung 



wird Wildschinken schnell zu 
trocken . 

Wie hart und wie trocken je
der seinen Schinken haben will, 
muß individuell festgestellt 
werden. Je länger er offen im 
Kiihlschrank liegt. um so hiir
ter. fester und trockener wird 
er. Möchte man dieses vermei
den. so zerlegt man ihn in por
tionsgerechte Teile, umwickelt 
diese mit Alu- oder Haushalts· 
folie und friert die Stlicke ein . 

Für viele Waidmlinner be
steht bislang wenig Möglich
keit. das Rliuchern selbst 7U 
bewerkstelligen . Deswegen 
stelle ich demnächst eine aus 
ga'1~ einfachen Mitteln herge
stellte Räuchertonne vor. 
Ehenso ist es möglich, auf ci -

( /lern Garten-Holzkohlengrill 
seine Rehkeule 7U rliuchern . 
Auch die~e Art werde ich be
schreiben. Pökeln und/oder 
Rüuchern - man sollte nur ein
fach mal den Mut hahen, es 7.lI 

~ersuchen. We,."er Wol/ny 
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Es muß nicht 
immer Holz sein! 

Vielleicht wüme die Verlcleldung 
noch besser aussehen, wenn 
man einzelne Zweige "durchwebtll 
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zu Beginn de~ Jagdjahres 
stand der Neubau einer An

sit71eiter ins Haus. Einer der 
Anspriiche sollte die harmoni
sche Einpas~ung in den Be
stand sein, d . h., sic sollte mög
lichst wenig auffallen. 

Das Grundgeriist der Leiter 
war schnell erstellt und aufge
b.lUt, und man mußte sich Ge
danken über die Verkleidung 
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machen. Die Vorschl1ige gin
gen von Schwarten iibcr hal
bierte Rundhölzer dahin , daß 
jemand sagte: ,.Nehmen wir 
doch einfach Ginster." Gesagt, 
getan, an die Innen- und Au
ßenseiten wurden je drei hal
bierte Rundhölzer genagelt 
und in den Zwischenraum Gin
ster gesteckt, jeweils einmal 
von oben und dann wieder von 

unten. Dieses wurde so lange 
wiederholt, bi~ die Seiten so 
dicht waren wie die Riickseite. 

Ahschließend wurde der 
Ginster an der Ober- und Un 
terkante bündig ahgeschnitten 
und nach innen und außen ah
stehende Äste entfernt. Also 
liehc Jagdfrcunde: Es muß 
nicht immer Holz sein. 

Tho/llas M iiller 
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