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Räuchern hat eine Jahrtausende alte Tradition und während all dieser Jahre hat sich der 
Vorgang selbst nicht verändert. Allerdings räuchern wir heute nicht mehr, um Lebensmittel 
haltbar zu machen, sondern um sie zu veredeln, sie geschmacklich zu verbessern. Aus der 
Konservierungsmethode wurde eine „sanfte“ Garmethode. Räuchern hat aber auch etwas 
Nostalgisches, etwas, das uns in unserer hochtechnisierten Welt wieder etwas Bodenstän-
digkeit vermittelt.

Es ist noch nicht lange her, dass ich Freunden bei einer Einladung zum ersten Mal etwas 
Selbstgeräuchertes servierte. Es gab Entenbrust auf Linsensalat. Offen gestanden war es 
eine Art Testessen. Ich arbeitete seinerzeit in der Redaktion einer bekannten Frauenzeit-
schrift und wir hatten gerade mit einer Serie über die verschiedenen Garmethoden be-
gonnen. Das Thema „Räuchern im Wok“ reizte mich besonders, ich wollte es unbedingt 
ausprobieren und meine Freunde daran teilhaben lassen. Wie ich in der Versuchsküche 
beobachten konnte, war es eine ganz einfache Angelegenheit und die Ergebnisse waren sehr 
lecker. Der Abend wurde jedenfalls ein voller Erfolg und meine Freunde waren nicht nur 
beeindruckt, sie wollten auch genau wissen, wie das geht. 

Später beim Aufräumen der Küche erinnerte ich mich an meine Schulferien, die ich manch-
mal bei meinen Großeltern verbrachte. In unmittelbarer Nachbarschaft gab es eine Fisch-
zucht und der Fischer räucherte seine Forellen, Karpfen, Hechte und Saiblinge in einem 
eigens dafür gemauerten Räucherofen in seinem Garten. Der Geruch von schwelendem 
Buchenholz und Wacholder, den sein Grundstück umgab, ist mir unvergesslich geblieben. 
Ich muss neun oder zehn Jahre alt gewesen sein, als mein Großvater einen frischen Lachs, 
den er von einem Freund geschenkt bekommen hatte, bei seinem Nachbarn beizen und 
dann in dem Rauch hängen ließ. Ein paar Tage später verspeisten wir zu zweit einige 
Scheiben des frisch geräucherten Fisches. Zum ersten Mal aß ich eine solche Delikatesse! 
Dieser zarte Fisch mit dem wunderbaren Aroma, auf dünnen Toastscheiben mit etwas sau-
rer Sahne serviert, war etwas ganz Außergewöhnliches für mich, etwas, in dessen Genuss 
ja eigentlich nur Erwachsene kamen. Mein Großvater bemerkte mit Vergnügen, wie gut es 
mir schmeckte. An diesem Tag erhielt ich sozusagen meine kulinarischen Weihen.

Während ich so in meiner Küche saß und an meine Kindheit dachte, kam mir die Idee, 
einen richtigen Räucherofen anzuschaffen. Natürlich kann man Räucherlachs auch in her-
vorragender Qualität kaufen, aber wie alles Hausgemachte hat Selbstgeräuchertes eben 
doch eine ganz andere Geschmacksdimension. 
Inzwischen habe ich viele Lachse und andere Fische sowie Geflügel und Fleisch selbst 
geräuchert, am Anfang nicht immer mit dem gewünschten Erfolg, aber die Ergebnisse 
wurden mit der Zeit immer besser. Lassen Sie sich also nicht entmutigen, Räuchern ist 
Erfahrungssache und dieses Buch soll Ihnen dabei helfen, sich Schritt für Schritt mit dieser 
besonderen Zubereitungsmethode vertraut zu machen. 

Maria Sartor, Sommer 2010
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