STEFAN PETERSEN

Katenrauch-Schinken
aus Malente

Die Konservierungsmethode des monatelangen Kaltrdaucherns von
Schweineschinken und Mettwiirsten steht in engem Zusammenhang mit den
klimatischen Verhiltnissen, die sich aus der Geographie Schleswig-Holsteins
erklaren. Das atlantische Klima und die Bodeneigenschaften haben zur Ent-
wicklung von Birken-Eichenwildern und Eichen-Buchen-Mischwaldern vor
allem in der Holsteinischen Schweiz gefiihrt. Wo Eicheln und Bucheckern zur
Verfligung standen, konnte sich die Schweinezucht als wichtiger Zweig der
landwirtschaftlichen Tierhaltung entwickeln.

Das reichlich vorhandene Buchenholz nutzte man sowohl zum Hausbau als
auch als Feuerholz fiir offene Feuerstellen. In ihrem Buchenrauch konservierte
man Schinken und Wiirste, denn aufgrund der stets hohen Luftfeuchtigkeit ist
eine Lufttrocknung bei Schinken und Wiirsten in Holstein ohne Rauch nicht
moglich. Das Kaltraucherverfahren mit Buchenrauch ist eine nattirliche Konse-
quenz, die sich flir die Herstellung des Holsteiner Katenrauchschinkens und
der Holsteiner Katenrauchmettwurst zur hochwertigen, landestypischen Tra-
dition entwickelt hat.

Das traditionelle Herstellungsverfahren des monatelangen Katenrauchs zu
bewahren, ist in unserer Familie seit vielen Generationen Herausforderung und
Herzensangelegenheit zugleich. Es erfordert sowohl Erfahrung, handwerkli-
ches Konnen und Wissen als auch das behutsame und gewissenhafte Befolgen
vieler kleiner und wichtiger Arbeitsschritte.

Es beginnt mit der Auswahl gesunder, prachtiger Schweine, die gut im Futter
stehen. Zwei Landwirte aus der Region geniefen unser langjahriges Vertrauen.
Die Schweine miissen sich wohlfiihlen, um gut zu gedeihen. Sie stehen auf
Stroh und werden mit eigenem Schrot und Korn gefiittert. Der Transport un-
serer Prachtexemplare betragt hochstens zehn Kilometer. Wir gewidhren den
Schweinen vor der Schlachtung einen Ruhetag im Stall unserer Metzgerei.
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Ruhe vor und wihrend des Schlachtens sowie der respektvolle Umgang mit den
Tieren haben einen unmittelbaren Einfluss von unschiatzbarem Wert auf die
Fleischqualitat.

Die Schweinehalften kiihlen etwa 24 Stunden langsam durch und werden
dann in der Metzgerei fachmannisch zerlegt. Die Schinken zur Herstellung von
Katenschinken werden gezielt ausgewahlt. Sie miissen kernig sein, d.h. von der
Konsistenz fest und trocken sowie ein gesundes Fleisch-Fett-Verhaltnis und
eine feine Marmorierung aufweisen. Die diesen Giitekriterien entsprechenden
Schinken schneiden wir mit dem »Petersen-Zuschnitt« rund. Die Knochen, die
Schwarte und das Eisbein verbleiben am Schinken. Der Katenrauchschinken ist
ein Knochenschinken, der als ganze Keule von zwdlf bis vierzehn Kilogramm
eingesalzen und gerauchert wird.

Das alteste Pokelverfahren ist das Trockenpokeln: Die Rohschinken werden
mit einer Mischung aus grobem Kochsalz und Salpeter unter stindigem Massie-
ren von Hand eingerieben. Anschliefend lagern sie dicht nebeneinander, auf
der Schwartenseite liegend, tibereinander in Eichenborden bei etwa flinf bis
sieben Grad Celsius. Das Salz entzieht dem Schinken Wasser (Osmose), gleich-
zeitig diffundiert Salz in das Innere des Schinkens. Drei bis vier Wochen, je
nach Grofe, wihrt die Trockensalzung der Katenschinken, wobei der Vorgang
des Einmassierens mit Salz wochentlich wiederholt wird. Im néichsten Schritt
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entfernen wir durch Abspiilen und Abbtirsten das Salz vom Schinken. Die nun
folgende zweiwochige kiihle Lagerung des Schinkens ohne Salz nennt man
»Brennen«. Das Brennen ist die beginnende Reifephase und Vorbereitung auf
das Riuchern.

Gerduchert wird unser Holsteiner Katenrauchschinken in einer Rducher-
kate von 1788, eine der letzten ihrer Art in Schleswig-Holstein. Natiirlich kann
man in einer Raucherkate nur in der kalten Jahreszeit rduchern, denn sie be-
findet sich nach wie vor im urspriinglichen Zustand und ist nicht klimatisiert.
Im Sommer wiirde der Schinken aufgrund der hohen Temperaturen verder-
ben. Unsere Raucherkate ist ein typisches Holsteiner Bauernhaus, gebaut aus
Eichenfachwerk, Lehmwinden und Lehmboden, eingedeckt mit Reet. Die Bau-
materialien unserer Heimat liefern optimale Voraussetzungen fiir die nattirliche
Reifung und Réucherung der Katenrauchschinken. Unter der Balkendecke des
Fachwerkhauses reifen die Katenrauchschinken sechs bis acht Monate ganz
langsam tiber kaltem, seichtem Buchenrauch. Wihrend der langen Reifezeit
geben die Schinken etwa 30 Prozent ihres Gewichtes ab und bekommen eine
festere Konsistenz, ohne jedoch hart und trocken zu werden. Dabei entfalten
sie ihren unverwechselbaren Geschmack.

Zum Réduchern verwenden wir frische Buchenspane, die nur glimmen und
die grofe Tenne mit Rauch erfiillen. Die Oberflache des Schinkens darf sich
nicht verschliefen, damit der seichte Buchenrauch seinen Weg in den Kern des
Schinkens findet und der Schinken von innen nach aufen reifen kann. Das
erreicht man beispielsweise, indem man anfangs nur frische, feuchte Spane
und nach und nach trockenere verwendet. Die Buchenspidne glimmen Tag und
Nacht und werden taglich neu angeschiittet.
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Es ist sehr schwer, die Vorgiange in Worte zu fassen. Die Erfahrung lehrt, die
Sinne zu benutzen, zu riechen, zu fiihlen, seine Schliisse zu ziehen und an
jedem Tag die richtigen Mafnahmen zu ergreifen. Das Wetter, der Wind, der
Luftdruck und die Temperatur bestimmen, welche Spane man benutzt, wie
dick man die Spane anschiittet und wie viele Feuerstellen man entfacht, ob man
den Lehmboden bei Trockenheit befeuchtet oder bei klirrender Kalte einen
Buchenscheit in die Glut legt.

Die Friihlingswarme ist fiir den Holsteiner Katenrauchschinken das i-Tiipfel-
chen, um seinen vollen Geschmack zu entfalten. In dieser Zeit zeigt sich in der
Raucherkate ein goldgelb gerducherter Schinkenhimmel. Wenn der Kuckuck
ruft, ist es soweit: Der Schinken wird angeschnitten! Er duftet kriftig nach
Buchenrauch, der Anschnitt ist frisch-rot. Er zergeht auf der Zunge. Der un-
verfalschte Schinkengeschmack wird in seiner Reinheit begleitet von einem
milden und zarten, fast stiRlichen Buchenrauchgeschmack. Eine schone Beloh-
nung fur die lange Zeit des Wartens, flir die unzahligen Handgriffe und die tag-
liche Sorgsamkeit.
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