Was ist Pökeln ? Was ist Durchbrennen ?
 
Definition des Begriffes Pökeln
 
Pökeln (aus romanisch piccare, „stechen“ entlehnt), in Österreich auch Suren, fachsprachlich auch Umröten genannt, ist ein seit der Antike bekanntes Verfahren zur Konservierung von Fleisch- und Wurstwaren mit Hilfe von Nitritpökelsalz (einer Mischung aus Kochsalz und Natriumnitrat, Natriumnitrit oder Kaliumnitrat). 
 
Das konservierte Fleisch wird allgemein Pökelfleisch, Surfleisch genannt. Beim Verzicht auf den Nitriteinsatz wird auch von Salzen oder Salzfleisch gesprochen.
 
	 


Wirkprinzip
 
Fleischwaren werden unbehandelt durch Oxidation des Muskelfarbstoffs schnell blass und verderben durch Besatz mit unerwünschten oder gesundheitlich bedenklichen Mikroorganismen wie beispielsweise Pseudomonaden.
 
Das Pökeln verzögert dies durch verschiedene Mechanismen:
 
Im Fleisch vorhandene Mikroorganismen verlieren durch Diffusion Wasser aus ihrem Zellplasma, was ihre Zellfunktionen und Vermehrung beeinträchtigt.
Das Fleisch wird durch den gleichen Effekt fester und leichter.
Nitritpökelsalz wirkt auch speziell gegen das anaerobe Botulinum-Bakterium (Clostridium botulinum) und verhindert seine Ausbreitung
Das Nitrit verbindet sich mit dem Muskelfarbstoff zu Nitrosomyoglobin und sorgt damit für eine optisch ansprechende Rotfärbung; diesen Vorgang nennt man 
 Umröten.
 
Hinzu kommt das typische ‚Pökelaroma‘. Allerdings geht beim Pökeln ein Teil der im Fleisch enthaltenen Eiweiße verloren. Darüber hinaus können beim Nasspökeln auch wichtige, zu Beginn vorhandene Mineralstoffe in Lösung und damit dem Lebensmittel verloren gehen. Sie werden dabei durch das höher konzentrierte Pökelsalz aus dem Fleisch verdrängt. Statt Nitritpökelsalz verwenden manche Hersteller heute Meersalz oder jodiertes Speisesalz. Ich verwende allerdings nur Meersalz oder einfaches Speisesalz ohne Zusätze.
 
Meersalze können je nach Herkunft nitritbelastet sein. Die Verwendung ist dann vergleichbar mit dem Einsatz von Nitritpökelsalz.
 
Pökel Verfahren
 
Das in der Regel vorgetrocknete Fleisch kann auf verschiedene Arten gepökelt werden, wobei zu beachten ist, dass es auch traditionelle, regionale Varianten gibt. Daher können die hier erläuterten Verfahrensprinzipien von konkreten Rezepten abweichen, insbesondere können neben dem Pökelsalz noch Gewürze und weitere Hilfsmittel wie etwa Ascorbinsäure verwendet werden.
 
Trockenpökeln
 

Beim Trockenpökeln wird das Fleisch mit Pökelsalz eingerieben oder bedeckt und lagenweise geschichtet. Durch die Osmose wird die Gewebsflüssigkeit herausgezogen, es entsteht die sogenannte „Eigenlake“.
Dieses Verfahren dauert am längsten – je nach Größe der Fleischstücke etwa 6 Wochen – erzeugt aber durch den höchsten Flüssigkeitsentzug von bis zu 50 % die beste Haltbarkeit.
 
Nasspökeln
 

Zum Pökeln wird das Fleisch in eine Salzlake eingelegt. Durch Osmose diffundiert das Zellwasser des in Salzlake eingelegten Fleisches so lange aus den Zellen in die Lake, bis die Salzkonzentration in den Zellen ein ähnliches Niveau erreicht hat wie die der Lake. Die Verfahrensdauer ist mit etwa 4 Wochen ungefähr ein Drittel kürzer als beim Trockenpökeln.
 
Schnellpökeln
 

Unter Schnellpökeln versteht man arbeitsintensivere Varianten des Trocken- oder Nasspökelns zur Verkürzung der Verfahrensdauer. Teilweise können die Verfahren auch kombiniert angewandt werden.
 

Trocknen
 

Sowohl die Fleischstücke als auch das Pökelgefäß werden mit Pökelsalz eingerieben, das Fleisch danach dicht geschichtet. Nach zwei Tagen wird das Fleisch gewendet. Die Pökeldauer beträgt etwa fünf bis sieben Tage.
 

Einspritzen
 

Hierbei wird die Pökellake direkt in das Fleisch injiziert, dadurch verkürzt sich die Verfahrensdauer auf durchschnittlich ungefähr 3 Tage.
 

Poltern
 

Bei diesem Verfahren wird nach der Injektion der Pökellake das Fleischstück mechanisch gewalkt („Pökomat“), um die Flüssigkeit direkt im Fleisch zu verteilen.
 

Vakuum
 

Durch die Erzeugung eines Vakuums wird der Austritt der Gewebsflüssigkeit unterstützt, die Verfahrensdauer wird auf 2 Tage je kg des größten Fleischstücks reduziert.
 

Definition des Begriffes Durchbrennen
Unter Durchbrennen versteht man den Arbeitsschritt, der sich an das Pökeln anschließt. Die Pökelware muss für einige Tage an einen kühlen, trockenen Ort ruhen, damit sich unterschiedliche Salzkonzentrationen im gepökelten Fleisch ausgleichen und "durchbrennen" können.
Das Durchbrennen verstärkt das Aroma, stabilisiert die Pökelfarbe und lässt das Fleisch mürbe und zart werden. Dieser Vorgang ist besonders wichtig wenn anstatt NPS (Nitritpökelsalz) normales Speisesalz ohne Zusätze oder Meersalz verwendet wird.
Da das Pökelgut während dieser Zeit noch sehr anfällig gegen schädliche Mikroorganismen ist, soll die Temperatur im "Brennraum" zwischen 8°C bis 10°C betragen und eine Luftfeuchtigkeit zwischen 66% und 80% liegen und dunkel sein, um Schäden durch Licht zu vermeiden.
