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DIE KUNST DES RAUCHERNS

Goldgelbe Farbung, vom Rauch geklsste Haut, darunter
Fleisch mit markant-wlrzigem Geschmack. Raucherfisch ist
unverwechselbar - und seine Zubereitung ,,im Rauch” beruht
auf jahrelanger Erfahrung und dem perfekten Zusammenspiel
vieler einzelner Komponenten. Wir nehmen Sie mit hinter die

Kulissen und weihen Sie in die Geheimnisse des Raucherns ein.
Erfahren Sie mehr Uber einzigartige Rohwaren, verschiedenste
H&lzer und vieles mehr rund um die leckeren Spezialitaten aus
unserer Raucherei.
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AUF DIE ROHWARE
KOMMT ES AN

Entscheidend fur die Qualitat beim

Rauchern ist die Auswahl der Rohware.

Denn nicht jeder Fisch ist auch automatisch

ein guter Raucherfisch. Wie er sich beim
Rauchervorgang verhalt, hangt von seinem
EiweiB- und Fettgehalt sowie dem individuellen
Eigengeschmack ab. Tendenziell ist ein hoher
Fettanteil hilfreich, da der Fisch so auch
gerauchert angenehm saftig bleibt.

Beim Rauchern von mageren Fischen ist
besonderes FeingeflUhl gefragt, denn die exakte
Kombination aus Salzung sowie Temperatur
und Verweildauer im Ofen ist entscheidend.

Die Abstimmung aller einzelnen Schritte

ist komplex, sie bedarf groBer Sorgfalt und
Erfahrung im Umgang mit Fisch.

DER FISCH SUCHT
SICH SEIN HOLZ

Auf die richtige Kombination von Fisch und
Holz kommt es an: Der Geschmack der Roh-
ware bestimmt die Wahl der Holzsorte fur das
Rauchern. Das natirliche Holzaroma muss mit
dem Charakter des Fisches harmonieren.
Fische wie Lachs, die kraftig im Geschmack
sind, kdnnen mit kraftigen Holzern wie Kirsche
oder Robinie kombiniert werden. Bei milder
schmeckenden Fischen wie beispielsweise

Kabeljau sollten auch die Rauchkomponenten
eher leicht sein, so dass sie das Aroma des
Fisches dezent unterstreichen. Ein sanftes
Holzaroma verleiht beispielsweise das Walnuss-
holz Hickory. Neben Fischen lassen sich auch
Krustentiere wie Garnelen vorzuglich rduchern.
Auch Muscheln, beispielsweise Jakobsmuscheln,
harmonieren sehr gut mit milden Raucharomen.

Ein guter Rducherer zeichnet sich durch ein ausgepréagtes
Interesse aus, das Optimum aus der Rohware
herauszukitzeln. Er schaut sich die Rohware vor dem

R3uchern genau an und begutachtet die Fische wéhrend
des VVorgangs immer wieder. Ein erfahrener Rducherer sieht
wortwértlich, wann die Konsistenz eines Fisches perfekt ist.

Hermann-Lutz Reddeck

Meister in der HeiBraucherei bei Deutsche See



ALLES EINE FRAGE
DER TEMPERATUR

Die HeiBBraucherung ist die klassische Raucherart. Fische wie Makrele,
Heilbutt, Forelle oder Lachs werden bei Temperaturen von 60 - 100°C
zuerst gegart und anschlieBend bei leicht reduzierter Warme Uber viele
Stunden mit Rauch veredelt. Vor der Raucherung wird die Rohware in einem
Wasserbad aus Salz und GewUlrzen gepodkelt.

Neben der HeiBraucherung gibt es ein weiteres Verfahren: das Rduchern im
Kaltrauch bei Temperaturen bis maximal 27°C. Besonders ganze Lachseiten
wie zum Beispiel der IKARIMI-Raucherlachs oder der Frihstlckslachs

werden so gerauchert.

Unser Sortiment mit mehr als 45 kaltgeraucherten
und gebeizten Spezialitaten finden Sie in der

Broschiire ,IKARIMI-Lachs & Co.” 'KARWHACHS &0

.l:lt:arau(nut und gebetay
S der Rschmanuf ke Bremerbres
; . i



RAUCHVEREDELT IM GANZEN

Ganze Fische, gerauchert

Art.-Nr. Artikelbezeichnung ;ghs:;t Eizllfm

80469 ca. 1,25 kg
MSc Biickling (ca. 6 Stuck)
Ausgenommen, heiBgerduchert ca.200g kg
84006 : ca. 2,5 kg
MSC (ca. 12 Stuck)
84001 Biickling ca. 2 kg
2209 (aostucky K9

MSC  HeiBgerauchert

Forelle
go=2 Aus Aquakultur, aus frischer Rohware, ausgenommen, heiBgerauchert o0 e L 20 kg

ca. 2,2 kg st
B Forelle &R 220¢ (ca. 10 Stuck)
Aus Aquakultur, ausgenommen, heiBgerauchert
84153 unsortiert ca. 2 kg kg
84826 Lachs ca. 3,3 kg stlckweise kg

Aus Aguakultur in Norwegen, ausgenommen, heiBgerauchert

83658 a.300g fggtzci% st
Makrele
Gefangen im Nordostatlantik, ausgenommen, heiBgerauchert
83715 ca. 330 ca .27 kg K
-22P9  (ca 8 Stuck) 9
84186 600-850 g stickweise
Raucheraal K
Aus Aqguakultur, Spitzenqualitat, ausgenommen, heiBgerauchert 9
84187 850-1.250 g stlickweise
Saibling g ca. 2 kg
el Aus Aguakultur in Deutschland, ausgenommen, hei3gerauchert 2HO-H0g (ca. 7 Stuck) kg
84156 Sprotten @ iilg ca. 1kg ke

Gefangen im Nordostatlantik, heiBgerauchert (ca. 94 Stlck)
Echte Kieler Sprotten

84155 Gefangen im Nordostatlantik, mit goldgelber Rauchfarbe, heiBgerauchert. unsortiert 1,5 kg kg
Unter Schutzatmosphare verpackt




80097 Lachs to pull, auf Burger
mit Salat, Tomate und
25927 Barbecue Chutney

NATURBELASSEN & GERAUCHERT

Fischportionen und Fischfilets, Natur

Art.-Nr. Artikelbezeichnung ©

80475

84493

84370

84051

84475

80097

80760

80478

84041

83782
MSC

84052

83797
MSC

84066

84002

83659

83666

Lachs-Stremel
Aus Aquakultur, Lachsfilet-Portion, praktisch gratenfrei, heiBgerauchert

Lachs-Stremel
Aus Aquakultur in Norwegen, Lachsfilet-Portion, heiBgerduchert

Lachs-Endstiicke
Aus Aguakultur, Lachsfilet, Schwanzstiicke und Endstticke, mit und ohne Haut, heiBgerauchert

Lachs-Endstiicke
Aus Aguakultur in Norwegen, Lachsfilet, Schwanzstiicke und Endstticke, tiefenthautet,
heiBgerauchert

Lachs to pull
Aus Aguakultur in Norwegen, Lachsfilet-Portion, aus in Blécken tiefgefrorenen
Lachsfiletstiicken geschnitten, praktisch gratenfrei, heiBgerduchert, zum Zupfen

Lachslocken
Aus Agquakultur in Norwegen, Lachs-Bauchfilet, mit Haut, heiBgerauchert

Schwarzer Heilbutt
Stlcke vom Schwarzen Heilbutt, mit Haut, heiBgerauchert

Schwarzer Heilbutt-Endstiicke
Mit Haut, heiBgerauchert

Schwarzer Heilbutt-Endstiicke
Gefangen im Nordwestatlanik, Endstlicke vom Schwarzen Heilbutt, mit Haut, heiBgerauchert

Schwarzer Heilbutt-Flachschnitt

Mit Haut, heiBgerauchert

Makrelenfilet ,,Natur”
Gefangen im Nordostatlantik, mit Haut, heiBgerauchert

Makrelenfilet-Happen
Gefangen im Nordostatlantik, Makrelenfilet-Stlicke, mit Haut, heiBgerauchert

ca.120g

ca. 160 g

unsortiert

unsortiert

ca.105g

unsortiert

ca.200 g

ca. 160 g

ca.160 g

ca.230g

ca.ll5g

ca.22g

Inhalt
je VE

ca. 0,75 kg
(ca. 6 Stuck)

ca. 15 kg
(ca. 12 Stick)

ca. 1,28 kg
(ca. 8 Stuck)

ca.1,5 kg
(ca. 13 Stuck)

ca. 15 kg
(ca. 13 Stlck)

ca.1kg
(ca. 10 Sttick)

ca. 15 kg

ca. 0,75 kg
(ca. 4 Stuck)

ca. 1,5 kg
(ca. 8 Stuck)

ca. 1,5 kg
(ca. 9 Stuck)

ca. 3 kg
(ca. 18 Stuck)

ca. 3 kg
(ca. 18 Stuck)

ca.1,5 kg
(ca. 7 Sttick)

ca. 0,75 kg
(ca. 7 Stuck)

ca. 15 kg
(ca. 13 Stuck)

ca.1,5 kg
(ca. 68 Stick)

RE-
Einheit

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

n



Fischportionen und Fischfilets, Natur

. : Gewicht/ Inhalt RE-
Art.-Nr. Artikelbezeichnung Stiick je VE Einheit
88518 Forellenfilet ca. 70 5009 k
ASC  Aus Aquakultur in Danemark, ohne Haut, heiBgerauchert : 9 (6-8 Filets) 9
ca. 1,25 kg
84332 ca.125g 10 x 125 9)
Forellenfilet "
Aus Aquakultur in Danemark, ohne Haut, heiBgerauchert, vakuumverpackt P
ca. 15 kg
84330 ca. kg 15 x 1kg)
Forellenfilet, rotfleischig . ca. 1kg
B Aus Aquakuktur in Danemark oder Deutschland, ohne Haut, heiBgerauchert, vakuumverpackt VIR (7-13 Stuck) kg
Saiblingsfilet
oy Aus Aguakultur in Deutschland, mit Haut, praktisch gratenfrei, heiBgerduchert EeHEDE ca 2l kg
82249 Goldlocken 60-90 ca.1kg K
ASC  Aus Aquakultur, Filet vom Tilapia, ohne Haut, heiBgerauchert, nach Art der Schillerlocke 9 (ca. 13 Stuck) 9
82249 Goldlocke im Bfétchen mit, 80472 c2.075kg
Remoulade, Salat und Radieschen MSC (ca. 3 Stiick)
Rotbarsch ca. 250 K
Gefangen im Nordostatlantik, Rotbarsch-Stiicke, mit Haut, heiBgerduchert : 9 9
84021 ca.1,5 kg
MSC (ca. 6 Stuck)

Buttermakrelenfilet .
SR Ohne Haut, heiBgerauchert UnEeiEt @ ikg kg

84011 Bucklingsfilet ca. 15 kg

MSC  Mit Haut, heiBgerauchert ald09  anstcky 1O
84534 Pangasiusfilet ,,Naturell” ca. 90 ca. 1kg K
ASC  Aus Aquakultur, ohne Haut, praktisch gratenfrei, heiBgerduchert ’ J (ca. 11 Stuck) J
84081 Brados ca. 150 ca. 15 kg K
MSC  Salzheringsfilet, mit Haut, kaltgerauchert ’ 9 (ca. 10 Sttck) 9
80470 Lachsheringe ca. 250 ca. 15 kg K
MSC  Gefangen im Nordostatlantik, ausgenommen, ohne Kopf, kaltgerauchert : 9 (ca. 6 Sttck) 9
88374 Ra&uchergarnele ,,Naturell 51/60 pJb ike ksl

ASC  Garnele (Seawater) aus Aquakultur, geschalt, entdarmt, heiBgerauchert




VARIANTENREICH

Geraucherte Lachsspezialitaten, mit Rezeptur

Inhalt RE:

Art.-Nr. Artikelbezeichnu je VE Einheit

Lachs-Stremel ,,Schmelzkdse-Knoblauch”
84472 Aus Agquakultur in Norwegen, Lachsfilet-Portion, mit wirziger Schmelzkaseauflage, mit ca.145g
Knoblauch und Krautern bestreut, heiBgerauchert

ca. 1kg
(ca.7Sticky K9

Lachs-Stremel ,,Senf-Dill”
84319 Aus Aguakultur in Norwegen, Lachsfilet-Portion, mit wirziger Senf-Dill-Auflage, ca.1459g
heiBgerauchert

ca.1kg
(a7sticky K9

Lachs-Stremel ,,Pfeffer” ca. 1,28 kg

SRS Aus Aguakultur in Norwegen, Lachsfilet-Portion, mit einer GewUrzauflage, heiBgerauchert @ 0g (ca. 8 Stlck) kg
Lachs-Stremel ,,Kdse-Ananas” ca 15 k
84025 Aus Agquakultur in Norwegen, Lachsfilet-Stticke, mit fruchtigen Ananaswdirfeln und Raspelkase ca.ll5g N "g kg
) . (ca. 13 Stuck)
belegt, heiBgerauchert
Lachs-Stremel-Trio @ik
84491 Lachs-Stremel ,,Natur”, Lachs-Stremel ,,Kdse-Ananas” und Lachs-Stremel ,Schmelzkase- ca.145g -9 kg

Knoblauch”, heiBgerauchert (ca. 7 Stuck)

Salmspitzen ,,Trondheim”
84323 Aus Agquakultur in Norwegen, Lachsfilet-Stlicke, mit einer Farce aus Kabeljau, Krautern und 50-100 g
Knoblauch, heiBgerauchert

ca. 0,98 kg K
(ca. 13 Sttick) 9

Lachswiirfel ,Triiffel Creme fraiche® EXISltHI eI elaYeI{l]

81960 Aus Aguakultur in Norwegen, Lachswdrfel, ohne Haut, mit einer feinen Truffel-Creme ca.35g E:Z?G]Szticﬁ?) kg
fraiche-Auflage, bestreut mit Pistazien, Truffelscheiben und Paprika, heiBgerauchert
Lachswirfel Kollektion
ca. 1kg

84402 Aus Agquakultur in Norwegen, Lachswurfel, onne Haut, mit Apfel-Schnittlauch-Auflage, ca.25g

°, kg
Haselnuss-Pistazien-Dekoration und Macadamianuss, heiBgerauchert (ca. 40 Stiick)

Lachsrolle
84457 Aus Aquakultur in Norwegen, zarte Lachsfilet-Streifen, mit Meerrettich, aufgerollt und mit ca.90g
fruchtigen Ananasstlckchen, auf einen Spiel3 gesteckt, heiBgerauchert

ca. 1kg
aTstick) <9

Lachs-Zopf ,,Pfeffer”
84023 Aus Aquakultur in Norwegen, Lachsfilet-Streifen, ohne Haut, je zwei Stlick zu einem Zopf ca.80g
geflochten, mit einer Auflage aus gestoBenem bunten Pfeffer, heiBgerauchert

ca.Tkg
(ca2stick) <9

Lachs-Zopf-Trio
84492 Lachs-Zopf ,Pfeffer”, Lachs-Zopf ,,Knoblauch” und Lachs-Zopf ,Haselnuss-Krokant”, ca.80g
heiBgerauchert

ca.1kg
(ca2stick) <9




RAFFINIERT VERFEINERT

Geraucherte Spezialitaten mit Markele, Pangasisus, Hering, mit Rezeptur

. . Gewicht/ Inhalt RE-
Art.-Nr. Artikelbezeichnung Stiick je VE Einheit
ca. 0,75 kg
ekt (ca. 6 Sttick)
Makrelenfilet ,,Pfeffer” ca. 120 K
Gefangen im Nordostatlantik, mit Haut, mit bunter Pfefferauflage, heiBgerauchert : 9 9
ca. 1,5 kg
83660 (ca. 13 Stuck)
Mak relenfilet ,,Zwiebel” ca.1,5 kg
CREEE Gefangen im Nordostatlantik, mit Haut, mit einer Zwiebelauflage, heiBgerauchert & H0E (ca. 13 Sttick) kg
83919 Makrelenfilet-Happen-Sortiment
83665 Makrelenfilet ,,Knoblauch ca120g ca. 1,5 kg g

Gefangen im Nordostatlantik, mit Haut, mit einer Knoblauchauflage, heiBgerduchert (ca. 13 Stuck)

Makrelenfilet ,,Potpourri”
83716 Gefangen im Nordostatlantik, mit Haut, mit bunten Auflagen: Zwiebel, Pfeffer und Natur, ca.120g
heiBgerauchert

ca. 1,5 kg
(a13stucky K9

Makrelenfilet-Happen-Sortiment
83919 Gefangen im Nordostatlantik, Makrelenfilet-Stiicke, mit Haut, mit bunten Auflagen: Paprika, ca.25g
Zwiebeln, Pfeffer, Sesam und Natur, sortiert, heiBgerauchert

ca.15 kg
(ca. 60 Stick) X9

Schwarzer Heilbutt ,,Honig-Ananas”
84471 Flach geschnittene Dreiecke vom Schwarzen Heilbutt, mit fruchtigen Ananaswurfeln und ca.32g
Honig Uberzogen, heiBgerauchert

ca. 0,75 kg

(ca.23Sticky K9

Pangasiusfilet ,,Potpourri”’
Aus Aquakultur, ohne Haut, praktisch gratenfrei, mit bunten Auflagen: Naturell, Knoblauch, ca.100 g
Paprika, Pfeffer, Zwiebel, heiBgerauchert

84539
ASC

ca.Tkg
(ca10Stick) X9

84102 Rollmops
MSC  Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, mit Haut, gebeizt und gefullt, heiBgerauchert

ca. 2 kg

al2sg o iesuck) K9

84471 Schwarzer Heilbutt
,Honig-Ananas” "1‘*




84109 Raucherlachsfarce-Tortchen

AUSWAHL DURCH VIELFALT

Raucher-Mixkisten

Art.-Nr. Artikelbezeichnung c Ijr;hcllst Ei:ﬁ;it

R&uchervariationen
84345 Schwarze Heilbuttwirfel mit pikantem Papaya-Chili-Topping, Lachswurfel mit wirziger Frisch- ca.279
kase-Kirschtomaten-Auflage, Ananastiirmchen mit Lachs, bestreut mit schwarzem Sesam

ca. 1kg
(ca. 36 Stuck)

Réucherlachsfarce-Tértchen
. il 84109 Aus Aquakultur in Norwegen, feiner Raucherlachs und gehackte Pistazien in cremiger Lachsf- ca.20g
. P . . . arce, attraktiv dekoriert, heiBgerauchert

ca. 1kg
(ca. 49 stuck) <9

Ananastirmchen mit Lachs
84179 Turmchen von der Babyananas, geftillt mit Lachsfarce, bestreut mit schwarzem Sesam, mild ca.29g
gerauchert

ca. 0,75 kg K
(ca. 26 Stiick) J

an o b
5 S, b " \‘
84345 Rauchervariationen *» % .
Sas ® . g 4 Réucher-Naschkiste ,,Dreierlei”
e mit L. ] : e & T 84326 Lachsfarce-Wurfel, WeiBfischfarce-Krautertortchen und Lachsfarce-Schmelzkaseriegel, heiB- ca. 169

gerauchert

ca. 0,8 kg K
(ca.50 Stick)y <9

Raucherpralinen-Selektion
84403 Sushiim Algenblatt, Austernpilztortchen mit Lachskern, Lachswurfel mit Pastisfarce, heige- ca.279g
réduchert

ca. 1,2 kg
(ca 46 Stuck) <9

Far Aktionen

Réaucherfisch Mixkiste
84387 Lachsfilet-Stlicke mit einer Kabeljau-Krauter-Knoblauch-Farce, Tilapiafilet ohne Haut, 480 g
Makrelenfilet mit Haut, Makrelenfilet mit Haut und einer Pfefferauflage, jeweils heiBgerauchert

0,96 kg
(2 Schalen)

.é4326—Réiucher-Naschkiste ,,Dreier|.ei“
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