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Alles im Griff:
Fleischfachmann
Ahmed Joukhrane
schiebt das Gitter
mit den Crevetten in
den neuen Raucher-
ofen im Coop-Mega-
store Wirenlingen
Aarepark.
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Vor dem Rauchern
wird der Salzgehalt
getestet, denn nicht
jeder Fisch schmeckt
gleich.

3

Gaumenfreuden

aus dem Wasser:
Crevetten, Thunfisch,
Lachs und Jakobs-
muscheln sind bereit,
im Ofen gerduchert
zu werden.

FOKUS
REGION

Frisch vor Ort
gerauchert

Tradition im Aarepark: Seit kurzer Zeit wird im Coop-Megastore in Wiirenlingen AG ein
sehr altes Handwerk mithilfe neuester Technik ausgeiibt. In der neuen Fischriaucherei
werden vor Ort Lachs, Thunfisch, Crevetten und Jakobsmuscheln veredelt.
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Seit Mitte dieses Monats steht im Coop-
Megastore im Einkaufszentrum Aare-
park in Wiirenlingen AG ein brandneuer
Raucherofen. «Wir rauchern jeweils am
Dienstag und Donnerstag», erkliart Ah-
med Joukhrane, Fleischfachmann im
besagten Coop-Megastore im Aarepark
in Wiirenlingen. Gerduchert werden
Lachsfilets, Lachsriickenfilets, Lachsfo-
rellenfilets, Thunfisch, Jakobsmuscheln
und Crevetten.

Der gesamte Prozess des Rducherns
dauert jedoch linger als nur einen Tag.
Die Fische, Crevetten und Jakobsmu-
scheln werden jeweils am Vortag gesal-
zen. Das ist entscheidend fiirs gute Rau-
chern. «Wenn zu wenig Salz dran ist, ist
das gerducherte Produkt nicht haltbar
und hat keinen Geschmack. Wenn es

33 ML
33 ML

aber zu viel Salz hat, ist das Produkt
auch ungeniessbar», erkliart Joukhrane.
Aus diesem Grund werden die Fische,
Crevetten und Jakobsmuscheln zuerst
aufihren Salzgehalt getestet - erst dann
wird unter Verwendung von Kirsch-
baumholz und Zucker geriduchert.
«Letzteren verwenden wir, um den Ge-
schmack zu verfeinern.»

Benotigt wird kontrollierte Warme

Die Holzstiicke legt Joukhrane direkt
auf die elektrische Heizung des Ofens,
gleich dariiber kommt eine Schicht Eis.
«Ohne das Eis wiirde der Ofen viel zu
schnell warm werden. Wir brauchen fiir
das Rauchern aber nur eine leichte, kon-
trollierte Warme», sagt der Fischverkiu-
fer, der privat ab und zu rauchert. «Bis-
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her habe ich jedoch eher Wiirste und
Rippchen veredelt.»

Die Lachs- und Lachsriickenfilets so-
wie der Thunfisch werden kalt geridu-
chert. Das heisst, die Kerntemperatur
betrigt wihrend des Raucherns 24 Grad.
Nach dreieinhalb bis vier Stunden sind
die Produkte fertig. Die Jakobsmu-
scheln, Crevetten und Lachsforellen-
filets werden hingegen - bei 55 Grad
Kerntemperatur - heiss gerduchert. Die-
ser Vorgang dauert insgesamt rund fiinf
Stunden. «Anschliessend werden alle
gerducherten Produkte iiber Nacht kiihl
gelagert und am Folgetag geschnitten
und verpackt.»

Rezept-Tipps vom Fachmann

Doch wie geniesst man die frisch geriu-
cherten Produkte am besten? «Ich per-
sonlich mag besonders gerne den stark
geraucherten Lachs, aber auch Jakobs-
niisse und Lachsforellen. Den Lachs esse
ich gerne im Fladenbrot mit Feigensenf
oder Olivenol sowie schwarzen Oliven
und eventuell an einer scharfen Sauce»,
erzihlt Joukhrane und fiigt an: «Fiir die
Jakobsniisse fertige ich einen hausge-
machten Meerrettichschaum. Dafiir ver-
wende ich frischen Rettich, den ich im
kochenden Wasser piiriere und an-
schliessend mit Rahm sowie Gewiirzen
verfeinere. Die Jakobsniisse schneide
ich schliesslich fein und gebe die Sauce
dariiber.» Wer spatestens bei der Lachs-
forelle, die der Fischverkaufer an einer
Safransauce geniesst, etwas irritiert ist,
dem sei verraten, dass Ahmed Jouk-
hrane gebiirtiger Marokkaner ist. «Ich
schitze wiirziges Essen», meint er ab-
schliessend lachelnd. e

Die frisch vor Ort gerducherten Spezialitdten
finden sich in der Selbstbedienung im Coop-
Megastore im Aarepark in Wiirenlingen AG.

Herzlichen Dank an die Coop-Zeitung, das Coop
Projekt-Team und die Mitarbeiter/-innen der
Fischabteilung vor Ort. Es ist eine Freude dieses
Projekt in mittlerweile fast 20 Mega-Stores umset-
zen zu kdnnen.

Mehr Informationen zur neusten Generation
Alto-Shaam Cook&Hold&Smoke Ofen finden Sie auf
unserer Website oder rufen Sie uns an, wir freuen
uns auf lhren Kontakt.
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www.pluess-partners.ch
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