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WILDREBELLEN

	 Eine Wildschwein- 
	 keule mit anhaftendem  
	 Fettgewebe (Speck),  
	 ohne Knochen/Knorpel  
	 (in diesem Fall be
	 stehend aus Ober-  
	 und Unterschale,  
	 Hüfte und Nuss)

	 „WildRebellen  
	 Pökelmischung für  
	 Wildrauchfleisch“,  
	 45g/kg Frischgewicht

ZUTATEN

	 Die Wildschweinkeule sollte 
von Knochen und Knorpeln 
befreit werden, dabei ist dar-
auf zu achten, dass die Mus-
kelpartien möglichst unver-
letzt bleiben – keine Ein-
schnitte in der Muskulatur, da 
jede Kerbe später ein poten-
zielles Risiko für unerwünsch-
tes Keim- und Schimmel-
wachstum darstellen kann.

	 Mit Hilfe einer Spicknadel 
zwei Aufhängeschlaufen am 
Schinken befestigen.

	 Den Wildschweinschinken 
wiegen und grammgenau die 
WildRebellen Pökelmischung 
für Wildrauchfleisch abwie-
gen. Es müssen genau 45g/

kg Frischgewicht eingewo-
gen werden.

	 Die Keule wird trockengesal-
zen, das heißt sie wird von 
Hand mit der abgewogenen 
Pökelmischung eingerieben. 
Wichtig ist, dass die Pökelmi-
schung besonders in den Rit-
zen zwischen den Muskeln 
des Schinkens verteilt und 
einmassiert wird. Diese Stel-
len sind im weiteren Reifever-
lauf besonders verderbnisge-
fährdet.

	 Im Anschluss wird die ge-
samte Keule in einen Vaku-
umbeutel verpackt und das 
nicht anhaftende Salz wird 
mit in den Beutel gegeben. 
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Luftgetrockneter

ZUBEREITUNG

ROHSCHINKEN

Nach zwei Tagen 
ist das 

Griebenschmalz 
komplett ausgekühlt

 und fertig 
zum Verzehr. 

Im Kühlschrank 
hält es sich 

etwa ein halbes Jahr.

Die Keule wird vakuumiert 
und im verschlossenen Zu-
stand nochmals kräftig 
durchmassiert, damit sich 
das lose Salz etwas verteilt.

	 Pro Kilogramm Frischgewicht 
sollte der Schinken nun 10 
Tage bei 2°C im Salz verbrin-
gen. Moderne Wildkühl-
schränke bieten diese Tem-
peratureinstellung. Alle 3 
Tage sollte das Pökelgut ge-
wendet und etwas massiert 
werden, damit sich das Salz 
gut löst (es wird sich ziemlich 
schnell Pökellake (Fleisch-
saft und Pökelstoffe) bilden) 
und entsprechend verteilt 
wird.

VOM SCHWARZWILD
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WILDREBELLEN

	 Diese Methode mit genauem Ab-
wiegen des Salzes und dem Vaku-
umverpacken hat den Vorteil, dass 
während der Pökelung keine Kei-
me aus der Umgebung an das Pro-
dukt gelangen können, und dass 
die Salzmenge optimal passt. So-
mit sind Kulinarik und Produktsi-
cherheit gleichermaßen sicherge-
stellt.

	 Nach dem Ende der Pökelung wird 
der Schinken ausgepackt (aus hy-
gienischen Gründen erfolgt das 
Handling des Schinkens natürlich 
nur mit Einmalhandschuhen und 
auf desinfizierten Arbeitsflächen) 
und unter fließendem kaltem Was-
ser von groben Partikeln befreit.

	 Es folgt das Durchbrennen des 
Rohschinkens. Dieser sehr wichti-
ge Prozessschritt sollte unter +5°C 
und vor jeglichen Kontaminationen 
geschützt erfolgen. Die Luftfeuch-
te sollte dabei 70 – 80% relative 
Feuchte betragen. Die Luftfeuchte 
sollte so gewählt werden, dass die 
Oberfläche des Schinkens trocken 
ist, sich aber kein Trockenrand bil-
det. Die Luftbewegung sollte bei 
diesem Schritt minimal sein. Um 
den Fettverderb zu verhindern, soll-
te der Schritt zudem im Dunkeln 
erfolgen.

	 Diese Phase dient dem Salzaus-
gleich zwischen Rand- und Kernzo-
ne und kann erst nach dem Pökeln 
erfolgen. Ein sogenanntes Wäs-
sern ist bei der grammgenauen Va-
kuumsalzung nicht notwendig. Ne-
ben der mikrobiologischen Stabili-
sierung dient dieser Schritt auch 
der Intensivierung des Pökelaro-
mas, der Erhöhung der Zartheit und 
der Stabilisierung der Pökelfarbe.

	 Die Durchbrennphase sollte ca. 
2/3 der vorherigen Pökelzeit betra-
gen. Am Ende des Durchbrennens, 
ist der Schinken mikrobiologisch 
stabil, da der Salzgehalt nun im 
gesamten Produkt > 4,5% ist (aW-
Wert unter 0,96).

	 Der letzte Prozessschritt ist die ei-
gentliche Reifung. Da die Schinken 
nun mikrobiologisch stabil sind, 
können sie bei höheren Tempera-
turen gereift werden. Langsam ge-
reifte Schinken sollten überwie-
gend bei 15-18°C gelagert werden. 
Die Luftfeuchte wird in der Reife-
phase, je nach gewünschtem Ab-
trocknungsgrad, von 85% langsam 
bis auf 70% gesenkt.

	 Die Endabtrocknung für diese luft-
getrocknete Spezialität sollte bei 
mind. 40% Verlust liegen, damit 
das Produkt die gewünschte Kon-
sistenz und Haltbarkeit aufweisen 
wird. Optimalerweise erfolgt das 
Brennen und Reifen in einem Rei-
feschrank, wie z.B. einem Dry-
Ager. Diese Schränke bieten alle 
notwendigen Einstellungen der 
Temperatur und Feuchte und ent-
keimen zudem aktiv die Umge-
bungsluft. Somit wird ungewollte 
Schimmel- oder Hefenbildung auf 
der Oberfläche verhindert.

	 Wenn die gewünschte Abtrock-
nung des Schinkes erreicht wurde, 
wird dieser in die gewünschte Por-
tionsgröße geschnitten und erneut 
vakuumverpackt. So bleiben Aro-
ma und Abtrocknungsgrad über 
mehrere Wochen oder bis zum 
Verzehr erhalten und ein eventuell 
entstandener Reiferand, kann sich 
noch etwas ausgleichen.
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