
Beizen
curing, gravlax-style curing (eng.), saumurage,salage (franz.), salagione, marinatura in salamoia
(ital.), curado, salazón (span.), tuzlama, marine etmek (türk.)

Beschreibung
Beizen  beschreibt  eine  Küchentechnik,  bei  der  Lebensmittel  -  häufig  Fisch,  Fleisch  oder  auch
Gemüse - mit einer Mischung aus Salz, Zucker und Gewürzen behandelt werden. Dieser Vorgang
verändert  sowohl  den  Geschmack  als  auch  die  Textur  und  verlängert  zugleich  die  Haltbarkeit.
Das  Prinzip  beruht  darauf,  dass  Salz  dem  Lebensmittel  Wasser  entzieht,  während  Zucker  und
Gewürze für ein ausgewogenes Aroma sorgen. Durch diesen Entzug von Feuchtigkeit konzentriert
sich der Eigengeschmack, und die Struktur wird fester oder zarter, je nach Art des Beizens.
Man unterscheidet zwischen trockenen und flüssigen Beizen. Bei der trockenen Variante wird die
Gewürz-Salz-Zucker-Mischung direkt auf das Lebensmittel aufgetragen, was besonders bei Fisch
wie  Lachs  zu  einer  charakteristisch  festen,  aromatischen  Konsistenz  führt.  Die  flüssige  Beize
hingegen  arbeitet  mit  Wein,  Essig,  Zitronensaft  oder  anderen  aromatischen  Flüssigkeiten,  die
zusätzlich  eine  säuerliche  Komponente  einbringen.  Diese  Säure  beginnt,  Proteine  zu
denaturieren, wodurch Fleisch oder Gemüse weicher und geschmacklich komplexer werden.
Beizen  ist  eine  traditionelle  Methode,  die  aus  der  Notwendigkeit  der  Konservierung  entstanden
ist,  heute  aber  vor  allem  wegen  ihrer  aromatischen  Wirkung  geschätzt  wird.  Sie  verleiht
Lebensmitteln Tiefe, Struktur und eine besondere geschmackliche Klarheit, die sich mit anderen
Techniken kaum erreichen lässt.
Verwendung
Beim Beizen lohnt es sich, ein paar Grundregeln im Hinterkopf zu behalten, damit Aroma, Textur
und  Sicherheit  stimmen.  Entscheidend  ist,  dass  Salz  und  Zucker  in  einem  ausgewogenen
Verhältnis stehen, denn zu viel Salz trocknet das Lebensmittel stark aus, während zu wenig Salz
den  Prozess  ungleichmäßig  macht.  Die  Beize  sollte  das  Produkt  vollständig  umschließen,  damit
die  Wirkung  gleichmäßig  einsetzt.  Außerdem  spielt  die  Temperatur  eine  große  Rolle:  Beizgut
gehört  immer  kühl  gelagert,  idealerweise  im  Kühlschrank,  damit  sich  keine  Keime  vermehren.
Während des Beizens sollte man das Lebensmittel regelmäßig wenden, damit sich Flüssigkeit und
Gewürze gleichmäßig verteilen.
Vermeiden  sollte  man  vor  allem  überlange  Beizzeiten,  weil  sie  zu  einer  gummiartigen  oder
übermäßig festen Textur führen können. Auch stark aromatische Gewürze in zu hoher Dosierung
können  das  eigentliche  Produkt  überdecken.  Bei  Fisch  ist  besondere  Vorsicht  geboten,  denn
unsaubere  Arbeitsweise  oder  zu  warme  Lagerung  können  schnell  zu  Verderb  führen.  Ebenso
ungünstig  ist  es,  die  Beize  zu  dünn  aufzutragen  oder  ungleichmäßig  zu  verteilen,  da  dies  zu
unterschiedlichen Konsistenzen im fertigen Produkt führt.
Für 500 g Schweinefleisch eignet sich eine kräftige, leicht süßliche Trockenbeize. Eine Mischung
aus etwa 25 g Salz und 15 g Zucker bildet die Basis.  Dazu passen zerstoßener Pfeffer,  Paprika,
Knoblauch und ein Hauch Kümmel. Das Fleisch wird vollständig mit der Mischung eingerieben und
für  ungefähr  zwölf  Stunden  im  Kühlschrank  gelagert.  Dadurch  wird  es  aromatischer,  bekommt
eine festere Struktur und entwickelt eine leichte Würze, ohne auszutrocknen.
Rind profitiert  von einer aromatischen,  eher herben Beize.  Für 500 g eignet sich eine Mischung
aus  20  g  Salz,  10  g  Zucker,  zerstoßenem Wacholder,  Lorbeer,  Pfeffer  und  etwas  Thymian.  Das
Fleisch wird gleichmäßig eingerieben und etwa 24 Stunden kühl gelagert. Die Beize verstärkt den
Eigengeschmack des Rinds, macht die Oberfläche fester und sorgt für eine tiefere Aromatik, ohne
das Fleisch zu »kochen«, wie es bei zu viel Säure passieren würde.
Geflügel  reagiert  empfindlicher  und  sollte  milder  behandelt  werden.  Für  500  g  Hähnchen-  oder
Putenfleisch  funktioniert  eine  Mischung  aus  15  g  Salz,  10  g  Zucker,  Zitronenabrieb,  mildem
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Paprika  und  etwas  Knoblauchpulver  sehr  gut.  Die  Beizzeit  liegt  bei  sechs  bis  acht  Stunden  im
Kühlschrank.  Das  Ergebnis  ist  ein  saftiges,  aromatisches  Geflügel  mit  einer  angenehm frischen
Note, ohne dass die Proteine durch zu viel Salz oder Säure zu stark fest werden.
Typische Anwendungen
Englischsprachiger Raum
Typisch  ist  der  gebeizte  Lachs  nach  skandinavischem  Vorbild,  der  im  Englischen  als  »cured
salmon« oder  »gravlax-style  salmon« bekannt  ist.  Auch »corned beef«  gehört  dazu:  Rindfleisch
wird in einer kräftigen Salzlake mit Gewürzen wie Pfeffer, Lorbeer und Senfkörnern mehrere Tage
gebeizt,  bevor  es  gekocht  wird.  Ebenso  verbreitet  ist  »salt  pork«,  also  gepökeltes
Schweinefleisch, das früher ein Grundnahrungsmittel war.
Frankreich
Frankreich  nutzt  Beizen  vor  allem  für  Fisch  und  Geflügel.  Ein  klassisches  Beispiel  ist  »saumon
mariné«,  also  gebeizter  Lachs  mit  Dill,  Zitrone  und  Salz-Zucker-Mischung.  Auch  »magret  de
canard séché« - luftgetrocknete, zuvor gesalzene Entenbrust - ist eine traditionelle Spezialität. In
der  Charcuterie  findet  man  zudem  viele  Varianten  von  gesalzenem  oder  in  Lake  eingelegtem
Fleisch.
Italien
Italien  kennt  die  »salagione«  vor  allem  aus  der  Fischküche.  Berühmt  ist  »baccalà«,  also
gesalzener  und  getrockneter  Kabeljau,  der  vor  der  Zubereitung  wieder  gewässert  wird.  Auch
»carne salada« aus dem Trentino ist  typisch: Rindfleisch wird mit Salz,  Knoblauch und Kräutern
mehrere  Tage  gebeizt  und  roh  oder  leicht  angegart  serviert.  In  Südtirol  findet  man  zudem
gebeizte Schweine- oder Rindfleischvarianten, die später luftgetrocknet werden.
Spanien
Spanien  hat  eine  lange  Tradition  des  »salazón«,  besonders  bei  Fisch.  »Bacalao  salado«
(gesalzener Kabeljau) ist  ein Klassiker der iberischen Küche. Auch »mojama« -  luftgetrockneter,
zuvor gesalzener Thunfisch - ist ein traditionelles Produkt aus Andalusien. Bei Fleisch findet man
»lomo embuchado«, ein in Salz und Gewürzen gebeiztes Schweinelendenstück, das anschließend
luftgetrocknet wird.
Türkei
In  der  Türkei  ist  »tuzlama«  weit  verbreitet,  besonders  bei  Fisch.  »Lakerda«  ist  ein  berühmtes
Beispiel:  Scheiben vom Bonito  werden in  Salz  eingelegt  und mehrere Tage gereift,  wodurch sie
eine  feste,  aromatische  Struktur  bekommen.  Auch  bei  Fleisch  gibt  es  traditionelle  Formen  des
Beizens, etwa bei »pastırma«, das zunächst stark gesalzen und später mit einer Gewürzpaste aus
Knoblauch, Paprika und Bockshornklee ummantelt wird.
Geschichte
Historische Kochbücher enthalten zahlreiche Hinweise auf frühe Formen des Beizens, auch wenn
der  Begriff  selbst  nicht  immer  verwendet  wurde.  Bereits  sehr  alte  Quellen  wie  das  römische
»Apicius-Kochbuch« aus dem 4.-5. Jahrhundert zeigen Verfahren, bei denen Fleisch oder Fisch mit
Salz,  Kräutern  und  manchmal  Säure  behandelt  wird,  um  Geschmack  zu  entwickeln  oder
Haltbarkeit zu verlängern. Diese Techniken entsprechen funktional dem, was wir heute als Beizen
bezeichnen, auch wenn die Terminologie damals anders war.
Im  deutschsprachigen  Raum  tauchen  ähnliche  Methoden  in  mittelalterlichen  und
frühneuzeitlichen  Handschriften  auf,  etwa  im  »Buoch  von  guoter  spise«  (um  1350)  oder  in
süddeutschen Kochbuchhandschriften des 15. und 16. Jahrhunderts. Dort finden sich Anleitungen
zum  Einlegen,  Einsalzen  oder  »Einmachen«  von  Fleisch  und  Fisch,  die  klar  auf  die  gleichen
Prinzipien  zurückgehen:  Wasserentzug  durch  Salz,  Aromatisierung  durch  Kräuter  und  teilweise
der  Einsatz  von  Säure.  Diese  Quellen  zeigen,  dass  das  Verfahren  fest  zur  historischen
Küchenpraxis gehörte.
Auch  spätere  Kochbücher  des  18.  und  19.  Jahrhunderts  -  etwa  die  umfangreichen
handschriftlichen  Sammlungen  aus  der  Gießener  Bibliothek  oder  populäre  Werke  wie  die  von
Henriette Davidis - dokumentieren weiterhin Methoden zur Haltbarmachung und Aromatisierung
durch  Salz,  Gewürze  und  Einlegeflüssigkeiten.  Sie  spiegeln  den  Übergang  von  reiner

© 2026 coquina.de 2



Konservierung  hin  zu  bewusster  geschmacklicher  Verfeinerung  wider,  was  dem  modernen
Verständnis des Beizens sehr nahekommt.
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