Das Barbecue im Garten

DIE HEIMLICHE LIEBE
DES MANNES ZUM FEUER




EINLEITUNG
Ein dreifaches Hoch auf das Grillen

1m Garten

erden wir gleich zu Beginn ganz deut-
lich: Dieses Buch befasst sich mit dem
Kochen bei einer Gartenparty, ganz
gleich, ob es sich dabei nun um das Grillen, das
langsame Garen oder um das Heifrauchern han-
delt. Sicher werden die Puristen unter Thnen da-
rauf bestehen, dass ,Barbecue® ein Begriff ist,
den man nur auf das klassische, nach Art der US-
Stidstaaten langsam gegarte Schweine- oder Rind-
fleisch anwenden sollte, und damit haben sie sogar
die Geschichte auf ihrer Seite. Doch im Laufe der
Zeit sind die Amerikaner immer mehr dazu tber-
gegangen, jedes gesellige Beisammensein mit tiber
Feuer zubereiteten Speisen als Barbecue zu be-
zeichnen, egal, ob man nun bodenstindiges Pulled
Pork (eine Schweinenacken-Zubereitung) oder ge-
grilltes Thai-Hithnchen mit Erdnusssauce ver-
zehrt.
Der Terminus Barbecue hat demnach die
gleiche Entwicklung wie die Bezeichnung Klee-

nex durchgemacht — urspriinglich war es der
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Name fiir eine ganz spezielle Marke von Papier-
tiichern, doch jetzt verwendet man ihn als Ober-
begriff. Vielleicht ja deswegen, weil ,,echtes” Bar-
becue zu arbeits- und zeitaufwendig fiir die meis-
ten Menschen in unserer schnelllebigen Zeit ist.
Es erfordert schon eine Menge Planung, um Ihre
ganze Mannschaft zusammenzutrommeln, eine
Grube zu schaufeln, ein Holzfeuer zu entfachen,
ein Schwein hinabzulassen, und dann den ganzen
Tag darauf zu warten, bis es endlich gar ist. Kein
Wunder also, dass so viele Siidstaatler lieber ihr
Barbecue-Restaurant an der Ecke aufsuchen und
die Angestellten dort die ganze Arbeit machen
lassen!

Daher finden Sie in diesem Buch eine grofie
Vielfalt an Rezepten, die auch Hobbykaoche in
threm Garten fiir wenige Giste realistisch nach-
kochen konnen. Manche gehen schnell und ein-
fach, wenn man es eilig hat; andere sind etwas
komplizierter, fiir den Fall, dass Sie darauf aus
sind, vor besonderen Gisten ein wenig aufzu-
schneiden und Eindruck zu schinden. Es gibt
Koteletts und Rippchen und Burger, aber auch
Stufligkeiten, Beilagen und Salate, um die Mahl-
zeiten abzurunden. Obwohl manche Rezepte

mexikanische und asiatische Zutaten erfordern,
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haben wir versucht, bei Produkten zu bleiben,
die tiberall im Land in grofleren Supermirkten
erhiltlich sind.

Was auch immer Sie sich zum Kochen aussu-
chen, denken Sie daran, dass Barbecue etwas
Schones ist — nicht nur, weil Sie etwas Gutes zu
essen bekommen, sondern weil Sie es mit Threr
Familie, Thren Freunden, den Nachbarn oder
Thren Kollegen teilen. Nichts bringt die Men-
schen so sehr zusammen wie gutes Essen. Lassen
Sie das Feuer Ihres Grills die Stimmung Ihrer
Giste aufheizen!
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WESHALB HEISST ES BARBECUE?

Eigentlich musste man meinen, ein so weit ver-
breitetes Wort wie ,,Barbecue® miisste eine leicht
zurlickverfolgbare Geschichte aufweisen. Trotz-
dem sind unter den Barbecue-Liebhabern noch
immer drei verschiedene Entstehungstheorien im
Umlauf:

THEORIE 1: Das Barbecue leitet sich von der
karibischen Praxis ab, Streifen von Fleisch und
Fisch auf Holzgerlsten uber langsam verbren-
nenden Feuern aus tierischen Knochen und
Abfillen zu trocknen und zu riuchern. Die spa-
nischen Eroberer bezeichneten im 17. Jahrhun-
dert diese Geruste als barbacoa, was im eng-
lischen Sprachgebrauch dann als ,Barbecue®
interpretiert wurde.

THEORIE 2: Der Ausdruck Barbecue ist eine
Verballhornung des franzésischen Ausdrucks
barbe a quene, der wortlich tbersetzt so viel
bedeutet wie ,vom Bart bis zum Schwanz“ oder
tatsichlich ,,vom Kopf bis zum Schwanz“. Diese
Formulierung bezeichnet damit das Braten eines
ganzen Tieres iiber einem offenen Feuer.

THEORIE 3: Der Begriff Barbecue leitet sich

von den Worten ,,Bar, Beer and Cue“ ab, die man
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im spiten 19. Jahrhundert auflen an den Billard-
hallen in lindlichen Gegenden lesen konnte.
Welche stimmt nun? Obwohl Theorie 3 lustig
ist, ist sie eindeutig nicht korrekt; das Wort ,,Bar-
becue® war bereits Ende des 18. Jahrhunderts in
Gebrauch. Theorie 2 scheint plausibel zu sein,
wird jedoch im Allgemeinen nicht wirklich in
Betracht gezogen. Die meisten Quellen unter-
stiitzen Theorie 1. Barbacoa hort sich schon
wirklich sehr nach Barbecue an, und dieses kari-
bische Wort stand ausschlieflich mit dem lang-
samen Garen tber einem offenen Feuer in

Zusammenhang.
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ES BRINGT UNS ZUSAMMEN
Good Food, Good Times

Wer hat schon einmal davon gehort, dass man
nur fur sich selbst grille? Nattrlich konnte man
das tun, aber man wiirde sich doch schrecklich
einsam fiihlen.

Kulturell und historisch betrachtet ist ein Bar-
becue eine Party — eine ganze Menge Leute kom-
men zusammen, um sich etwas Nettes zu erzih-
len, wihrend man darauf wartet, dass die Speisen
fertig gegrillt werden. Es ist ein Uberbleibsel aus
jener Zeit, in der es noch keine Tiefkiithlung gab,
als man frisches Fleisch sofort nach dem Schlach-
ten eines Tieres kochen, einsalzen oder riuchern
musste, damit es nicht verdarb. Traditionell lud
man dazu Nachbarn und Verwandte ein, damit
sie sich daran beteiligen konnten. Als Belohnung
bekamen sie natiirlich einen gewissen Anteil an
der Beute und erfreuten sich an einem tberrei-
chen herbstlichen Festschmaus.

Doch auch wenn die meisten heutzutage nicht
auf einer Farm leben, bleibt die Barbecue-Party
doch immer ein michtiges soziales Bindemittel,

sowohl als Gemeinschaftsritual wie auch als eine
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Moglichkeit zum Kochen. Sie bietet einen
Anlass, um zusammenzukommen, der praktisch
universal ist, ganz gleich, ob Ihr Budget nur
Chicken Wings zulisst oder Kobe-Rindfleisch
fiir 200 Euro das Kilo.

Fiir die Amerikaner geht es beim Barbecue bei-
spielsweise auch darum, wie sie ihre hochsten
nationalen Feiertage feiern, den 4. Juli und den
Memorial Day — diese Tage sind in der Tat die
beliebtesten Grilltage in Amerika.

Es geht dabei darum, uns zu Familienfeiern zu
versammeln —um Geschichten und Erinnerungen
auszutauschen und noch einmal Onkel Franks
Spezialsofle zu kosten.

Es geht darum, unser Team anzufeuern —
indem wir auf dem Parkplatz vor dem Stadion
Stof§stange an Stofistange einparken und unseren
Einweggrill mitsamt den vielen Bratwirsten und
Hamburgern mitnehmen.

Es geht darum, dass wir unsere Nachbarn bes-
ser kennen lernen — und erfahren, was wir
gemeinsam haben (und manchmal natiirlich auch,
was nicht).

Das Entscheidende ist doch, dass Barbecue
sehr viel mehr als nur Nahrung ist — es ist Teil des
»American way of life“.
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DIE ALTE KUNST DES KOCHENS
MIT FEUER

Niemand weiff genau, wann
unsere weit entfernten Vorfahren

entdeckten, dass ein Stiick frisch

erlegtes Mammut leichter zu
kauen war und auch noch besser
schmeckte, wenn man es iiber heiffen Kohlen
gegrillt hatte. Doch diese Lektion saff, und tiiber-
all auf der Erde, wo es Brennstoff zum Verbren-
nen gibt, ist sie Teil der menschlichen Kultur
geworden.

Ein primitives Barbecue erfordert sehr viel
mehr als einfach nur, eine Fleischhaxe in ein
Lagerfeuer zu werfen. Im amerikanischen Std-
westen hoben die Indianer der alten Anasazi-
Kultur Brennofen an der Erdoberfliche aus, um
die Herzen des Agavenkaktus zu résten. Und auf
der anderen Seite des Erdballs nahmen die Poly-
nesier, die von der einen zur anderen pazifischen
Insel zogen, ihre Schweine als lebendes Inventar
mit sich, das sie dann in Bananenblitter einge-
wickelt in kleinen abgedeckten Vertiefungen gar-

ten.
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Wihrend der Zeit der Antike und des Mittelal-
ters war gegrilltes Fleisch, das wir heute ja bereits
als ,Durchschnitts“-Kost betrachten, einer Elite
vorbehalten. Fleisch galt sowohl als Symbol fiir
Wohlstand als auch als buchstibliche Quelle fiir
Macht und Stirke.

DIE BARBECUE-NATION
Typisch amerikanisch

Das Barbecue ist eigentlich Amerikas wahrer
nationaler Zeitvertreib — wenn man einmal vom
Baseball absieht. Drei von vier Haushalten besit-
zen irgendeine Art von Grill, und die meisten
von ihnen benutzen ihn das ganze Jahr tber.
Mindestens 66 Millionen Amerikaner haben im
letzten Jahr gegrillt, und so landeten auch, was
wohl kaum tberraschen diirfte, eine Menge von
Marshmallows auf dem Grill.

Gerade in einer Zeit, in der die Medien unsere
jeweiligen Unterschiede immer mehr nivellieren,
indem sie unsere regionalen Akzente und Tradi-
tionen weiter anzugleichen versuchen, bleibt das

Barbecue als Verkorperung eines gewissen loka-
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len Stolzes und einer Ortsidentitat
in Amerika erhalten. Im US-Bun-
desstaat Maine grillt man Hum-
mer und Muscheln. Illinois grillt
Wirstchen und Red Hots. In
Georgia versteht man sich aufs

langsame Garen von Schweine-
fleisch. Texas ist ganz vernarrt in seine Barbecue
Beef Ribs und seine Rinderbrust. Und die Ein-
wanderer in jedem Bundesstaat schworen natlir-
lich auf ihre eigenen Traditionen, angefangen
beim brasilianischen Knoblauch-Churrasco bis
hin zum griechischen tiber Flammen gegrillten
Oktopus.

Dabher ist es kein Wunder, dass das Grillen in
gewisser Weise als die absolut amerikanischste
der vielen Kiichen des Landes betrachtet wird.
Natiirlich ist das Barbecue in der amerikanischen
Nation tief verwurzelt. Lange Zeit, bevor die
Europder dort eintrafen, grillten die Ureinwoh-
ner Amerikas frisches Wild, frischen Fisch und
Mais in abgedeckten Erdvertiefungen und glim-
mender Asche unter freiem Himmel. Die euro-
paischen Siedler, die sich dort niederlieflen, als sie
aus den tbervolkerten Stidten der Alten Welt
kamen, wussten nichts iiber diese Art des
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Kochens; wie so vieles andere mussten sie sie von
der eingeborenen Bevolkerung erlernen. Und da
Amerika im 17. Jahrhundert ein ungezihmtes
Land war, in dem es zwar reichlich Wild gab,
doch veredelte Nahrungsmittel wie Brot sehr
teuer waren, war Fleisch ein wichtiger Grundbe-
standteil in der Ernahrung der Siedler.

Bis Ende des 17. Jahrhunderts hatten die Sied-
ler von Virginia bereits ein Gesetz erlassen, das
das Schieflen mit Gewehren bei einem offent-
lichen Barbecue untersagte, und zu Beginn des
18. Jahrhunderts war das Wort ,Barbecue“ in
Amerika schon als eine Bezeichnung fur eine
gesellschaftliche Zusammenkunft mit auf Feuer
zubereiteten Speisen allgemein gebrauchlich.
Bevor George Washington der erste Prisident
Amerikas wurde, notierte er in seinem Tagebuch
zweimal, dass er ein Barbecue besucht hatte.
Nach dem Unabhingigkeitskrieg wurde dann bei
der britischen Kapitulation in Yorktown, Virgi-
nia, Washingtons siegreichen Truppen ein Barbe-
cue serviert — was wohl eine effiziente Moglich-
keit war, Horden hungriger Soldaten zu verkosti-
gen.

Das traditionelle Pork-Barbecue, bei dem
Schweinefleisch gegrillt wird, soll mit der Ein-
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fihrung von Schweinen nach Virginia und South
Carolina seinen Anfang genommen haben.
Schweine, die sich selbst ernihren, indem sie in
den ausgedehnten ertragreichen Wildern nach
Nahrung suchen, bendtigen in einem gemifigten
Klima keinen speziellen Unterstand und wurden
somit rasch zum Viehbestand der Wahl. Bis zur
Mitte des 19. Jahrhunderts hatten sich groff ange-
legte Barbecue-Partys, eine Kombination aus
Tanz und ,pig pickins“, als Institution in der
Plantagengesellschaft des Siidens etabliert. Un-
sterblich wurde ein solches Barbecue durch den
Filmklassiker Vom Winde verwehbt, und zwar in
der Szene, als das verwohnte reiche Midchen
Scarlett O’Hara zum ersten Mal Rhett Butler
begegnet, diesem unmoralischen Schurken, der
sie inmitten der epischen Geschehnisse des Biir-
gerkriegs liebt und wieder verlisst.

Nach dem Biirgerkrieg sind die Barbecue-Par-
tys ein integraler Bestandteil der Kultur des Si-
dens geblieben; sie waren ein Symbol fiir die Ein-
heit des ganzen Gebiets und unter Schwarzen
wie Weiflen beliebt. Tatsachlich beobachtete man
wihrend der Jahre der Rassentrennung, dass das
Barbecue-Restaurant eines der wenigen Dinge

war, die die Rassen einander niher brachten — es

22



war Teil einer gemeinsamen Kultur und wurde
von allen geschitzt.

Waihrend der Jahre, die auf den Zweiten Welt-
krieg folgten, als viele der ehemaligen amerikani-
schen Stidter in die neu errichteten Vorstadte
umzogen, feierten sie mit einem tragbaren Kohle-
grill, dass sie einen eigenen Garten besaflen. Die-
ser Trend riss die Nation in den fiinfziger und
sechziger Jahren regelrecht mit und diente als
stenographisches Symbol fiir den amerikanischen
Wohlstand. In Siidkalifornien und im Siidwesten,
wo das Wetter das ganze Jahr hindurch das Gril-
len im Freien erlaubt, wurden viele Hiuser mit
einer groflen steinernen offenen Feuerstelle mit-

ten auf der Veranda erbaut.
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BARBECUE, ,,PORK*
UND POLITIK

Barbecue-Partys waren bis

jetzt in einem Land, dessen

Bewohner schrecklich gerne

grillen, eine auflerst effektive

Moglichkeit, viele Menschen
zu politischen Massenkundgebungen und Tagun-
gen anzuziehen. Und in der Tat kann es sehr gut
sein, dass der Begriff ,Pork“, der im amerikani-
schen Sprachgebrauch unter anderem Wahlkreis-
geschenke der Regierung bezeichnet, daher
stammt, dass man diese bereitstell, um die
Unterstlitzung der Wahler durch ein solches
offentliches Barbecue (das auch noch oftmals mit
kostenfreiem Whiskey erginzt wird) zu erkau-
fen.

Diese Praktik geht mindestens auf das frithe
19. Jahrhundert zurtick. 1834 zeigt ein politischer
Cartoon Prisident Andrew Jackson, wie er bei
einer politischen Kundgebung tiber dem , Feuer
der offentlichen Meinung“ von seinen politischen
Feinden Henry Clay und Daniel Webster buch-
stablich gegrillt wird.
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In der heutigen Zeit ist das Barbecue noch
immer Bestandteil der politischen Landschaft.
Prisident Lyndon B. Johnson, der aus einem
Staat stammt, in dem das Beef-Barbecue auf der
Beliebtheitsskala an zweiter Stelle hinter dem
Football steht, machte seine Leidenschaft 6ffent-
lich: Wahrend seiner Prisidentschaft empfing er
auflerordentlich gerne Wiirdentrager auf seiner
Ranch in Texas zu klassischen Lone-Star-Barbe-
cues, wobei simtliche Register gezogen wurden.
Ein anderer aus den Siidstaaten stammender Pra-
sident, Jimmy Carter, schmiss im Weiflen Haus
fiir 500 auslandische Beamte eine Party im Geor-
gia-Stil, komplett mit Pickles, Maisbrot und
Krautsalat. Im Jahre 2002 verzichteten mindes-
tens drei neu gewihlte Gouverneure (Gray Davis
in Kalifornien, Mark Sanford in South Carolina
und Rick Perry in Texas) auf die traditionelle
grofiziigige Amtseinfihrungszeremonie zuguns-
ten eines volksnahen Barbecues. Dadurch ver-
mieden sie den Eindruck, Geld zu verschwenden,
und das zu einer Zeit, als ihre Staatsbudgets ziem-

lich belastet waren.
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WENN KOCHEN ZUR
MANNERSACHE WIRD

Bei einer 2001 von der Barbecue Industry Asso-
ciation in Auftrag gegebenen Umfrage fand man
heraus, dass doppelt so viele Manner wie Frauen
grillen, obwohl Frauen auch weiterhin in den
amerikanischen Haushalten am meisten kochen.
Barbecue bildet also die mannliche Ausnahme
vom Kochen als einer ,Frauenarbeit® — warum
eigentlich?

In den Vereinigten Staaten haben sich die Bar-
becue-Partys als von Minnern dominierte Mas-
senveranstaltungen entwickelt, wie eben diese
politischen Zusammenkiinfte, und die eben nicht
bei zu Hause zubereiteten Mahlzeiten stattfan-
den. Somit war das Grillen von vornherein nicht
Teil stereotypischer , Frauenarbeit®.

Natiirlich gibt es dabei aber auch einen deut-
lich mythischen Aspekt beim Grillen tiber Feuer,
der das mannliche Vorstellungsvermogen erregt
und befltgelt. Das Bild eines kraftvollen, jagen-
den Hohlenbewohners, der in der Pririe sein
Fleisch rostet, schwingt natiirlich in allen Epo-
chen in jedem normalen Mann irgendwie immer

noch mit. Auflerdem ist ein offenes Feuer ja auch
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ein bisschen gefihrlich — was das Grillen damit
durchaus in einer gewissen Weise mannlich
gestalten kann, womit das Braten eines Spiegeleis
in einer Pfanne niemals mithalten kann.

Zudem gibt das Barbecue den Minnern einen
Rechtfertigungsgrund fiir ein (in der Regel)
durchaus gutartiges Prahlen mit ihren speziellen
Fertigkeiten und ihren besonderen Sofen.
Irgendwie fihrt die Kombination von Minnern
und Kochen auch immer zu einer Art Wettbe-
werb, was sich dann in den vielen grofien Barbe-
cue-,,cook-offs“ zuspitzt, die im ganzen Land
stattfinden. Obwohl die meisten von uns ja nie-
mals den ersten Preis fiir unsere Kochkiinste
gewinnen werden, so wissen wir doch, dass wir
in unserem eigenen Gartenrevier der Konig des

Grills sind. Fangen wir also an!
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DIE GRILLSPEZIALITATEN
AMERIKAS

Die Tafelfreuden des Gartens:
Burger und Hot Dogs

Wihrend Hackfleisch keine
,m amerikanische Erfindung ist, ist
> der unverw‘echselbare H'am-
burger — ein flaches Rind-
fleischplitzchen in einem Wei-
zenbrotchen — ein wesentlicher Bestandteil der
amerikanischen Kultur. Dabei erheben vor allem
drei Anwirter ihren Anspruch auf den Thron der
Erfindung dieser klassischen amerikanischen
Speise, und alle lassen sich auf die spiten acht-
ziger Jahre des 19. Jahrhunderts datieren. Wem
jedoch die Ehre gebtihrt, wird moglicherweise
niemals endgiiltig bewiesen werden koénnen.
(Und wer weify — vielleicht haben ja alle drei
unabhingig voneinander den Hamburger erfun-
den?)
Von Louis Lassen wird berichtet, dass er den
ersten ,,Burger” im Jahre 1900 in seiner Imbiss-
stube namens Louis’ Lunch in New Haven in

Connecticut serviert hat. Er zerrieb Rindfleisch,
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grillte es als Fleischplitzchen und servierte es
dann einem eiligen Kunden als ein schnelles
Sandwich. (Anmerkung: Auch heute noch bietet
Louis’ Lunch Burger an und ist einen Abstecher
wert; die Gaststitte liegt in der Nihe der I-95.)

Charles Nagreen aus Seymour in Wisconsin
kam beim Verkauf von Fleischklofichen bei
einem Jahrmarkt auf die Idee, die Klopse flachzu-
driicken und sie zwischen Brotscheiben zu legen,
damit es fiir die Leute einfacher wire, gleichzeitig
zu essen und herumzulaufen.

Den Menches-Briidern ging eines Tages im
Jahre 1885, als sie bei einem Volksfest in Ham-
burg im Bundesstaat New York Wiirstchen in
Sandwiches verkauften, das Schweinefleisch aus,
weshalb sie es durch gehacktes Rindfleisch und
andere Zutaten ersetzten, wobei schlief§lich der
,Hamburger herauskam.

Der klassische amerikanische Hot Dog weist
dagegen einen sehr viel ilteren Stammbaum auf.
Ahnliche Wiirstchen in Europa lassen sich bis in
das spite 17. Jahrhundert zuriickverfolgen. Deut-
sche Einwanderer fihrten
eine lange, schmale Wurst ein,
die als ,Dachshund“ (= Da-
ckel) bezeichnet wurde und
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die bis ins spite 19. Jahrhundert immer weiter an
Popularitit gewann.

Ob der Begriff ,Dachshund® beziehungsweise
»Dackel wohl das Vorbild fiir den Ausdruck
,Hot Dog“ gewesen ist? Vielleicht. In New
Haven aflen die damaligen Studenten der Yale
University die Wiirstchen aus so genannten ,,dog
wagons“ (Hundewagen), so bezeichnet vermut-
lich in Anlehnung an den ,Dachshund-“ bezie-
hungsweise ,Dackel-“ Namen ihrer Speise, oder
vielleicht machten sie sich auch nur lustig tiber
die mogliche Herkunft des Fleisches im Inneren!
Jedenfalls endet der Bericht in der Zeitung Yale
Record in der Ausgabe vom 19. Oktober 1895
mit den Worten: ,,Sie [die Studenten] mampften
wihrend des gesamten Gottesdienstes zufrieden
thre Hot Dogs.“

Siidstaaten-Barbecue — ,,Low and Slow*
gebratenes Fleisch

Alle Studstaatler konnen sich wohl darauf ver-
standigen, dass ein Barbecue unbedingt bei nied-
riger Temperatur zubereitet werden MUSS, und
zwar jeweils zwolf Stunden lang — doch dartiber

hinaus gibt es noch bedeutende regionale Unter-
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schiede in Bezug darauf, wie das Fleisch vorbe-
reitet und verzehrt wird. Unternehmen wir einen
kleinen Ausflug durch die bekanntesten Spiel-
arten des Stidstaaten-Barbecues:

NORTH CAROLINA — Am liebsten isst man
dort Pulled Pork oder gehacktes Schweinefleisch.
In Eastern North Carolina wird es mit einer
dinnflissigen gepfefferten Essigsauce zubereitet
und serviert, ohne Tomate und Ketchup. In Wes-
tern North Carolina ist das Fleisch dasselbe,
doch die Sauce ist eine andere — pikant und essig-
ihnlich, doch auf einer Tomatenbasis.

SOUTH CAROLINA — Das beliebteste Fleisch
hier ist ebenfalls Pulled Pork oder gehacktes
Schweinefleisch, das mit einer Sauce auf Senfbasis
serviert wird.

TENNESSEE — Das beliebteste Fleisch ist
,Pulled Pig*“ — langsam gegarte Schweineschulter,
wobei das Fleisch von Hand abgezogen wird.
Die Sauce wird auf einer Tomatenbasis zubereitet
und vereint die Siifle von Melasse mit der Wiirze
von Peperoni.

TEXAS — Das beliebteste Fleisch ist natiirlich
Rindfleisch, vor allem Rippchen und Brust, die
bei schwacher Hitze gebraten und in diinne
Scheiben geschnitten werden. Obwohl es scharfe
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und stiffe Saucen gibt, verwendet man auch sehr
viel Sorgfalt darauf, das Fleisch vor der Zuberei-
tung mit speziellen Gewiirzen einschliefflich
Chili und Kreuzkiimmel einzureiben.

Weitere amerikanische Grill-Regionen

HAWAIl — Das legendire hawaiianische Fest
Luau erfordert in seiner traditionellen Form sehr
viel Zeit und Aufwand und wird wirklich nur zu
besonderen Gelegenheiten gefeiert. Es steht stark
in der Tradition der fritheren Polynesier, und
man braucht dazu ein ganzes Schwein, das gerei-
nigt, geschickt zusammengebunden und in Bana-
nenblitter eingewickelt wird, bevor es in ein
,Imu“ (die Barbecue-Grube) eingelassen wird,
wo es langsam gebraten wird.

NEW ENGLAND — Das traditionelle Muschel-
essen, das durch das Musical Carousel von Rod-
gers und Hammerstein unsterblich wurde, ist in
Wirklichkeit eine Meeresfriichte-Variante des
Gruben-Barbecues, bei der Dampf anstelle von
Rauch die Rolle als Garvermittler ibernimmt. Es
funktioniert genauso wie das Southern Barbecue
im spaten 19. Jahrhundert, so dass man eine grofie

Menschenmenge ohne viel Aufwand verkostigen
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kann. Muscheln, Hummer und andere Schalen-
tiere werden zusammen mit vorgeheizten Steinen
in eine Sandgrube gelegt und mit frischem See-
tang bedeckt. Die Hitze, verbunden mit der
Feuchtigkeit aus dem Seetang, bedampft die Mee-
resfriichte, wihrend gleichzeitig ihr salziger
Geschmack bewahrt wird.

PAZIFISCHER NORDWESTEN — Die Indianer
aus dieser Gegend waren erfahrene Fischer, die
wussten, dass Lachs festes Fleisch besafl, dem
langes Braten bei niedrigen Temperaturen nichts
anhaben konnte. Sie legten den Lachs auf Holz-
gestelle und raucherten ihn tiber einem Feuer aus
Erlenholzplanken; das Glimmen des Holzes aro-
matisierte und konservierte den Fisch. Auch
heute noch ist erlengeriucherter Lachs ein regio-
nales Lieblingsgericht in Washington und Ore-

gon.
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Asiatische Barbecue-Traditionen
in Amerika

Asiatische Linder haben vermutlich die iltesten
und am weitesten entwickelten Grill- und Barbe-
cue-Traditionen der ganzen Welt. Dies hat den
asiatischen Kiichen dabei geholfen, sich im grill-
freudigen Amerika durchzusetzen, und zwar
dank der folgenden Gerichte:

JAPANISCHES YAKITORI — kleine Stiickchen
Hiihnerfleisch werden auf einem tragbaren Grill
gegrillt und mit Mirin (ein stiffer Reiswein) gla-
siert.

THAI SATAY — dunne Streifen von Fleisch
oder Fisch werden auf Spieffen gegrillt und mit
einem Erdnuss-Dip serviert.

CHINESISCHE GEGRILLTE ENTE UND
SCHWEIN — das Fleisch wird in Sojasauce mari-
niert und gerduchert oder langsam gegart, um
ihm eine rosa Farbung zu verleihen.

KOREANISCHE SHORT RIBS (HOHE
RIPPE) — extradiinne Scheiben werden direkt
am Tisch tber einem integrierten Gasgrill zube-
reitet, nachdem sie zuvor mit Sesam- und Soja-

sauce mariniert wurden.
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