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Wat leggen we
op de BBQ?

Uit de International Weber
Grillwatch Swrvey blijkt dat er
wereldwijd flinke verschillen in
voorkeur bestaan. Varkens-
viees is onder Nederandse,
Creense en Dultse barbecueérs
et populairst, terwijl hun An-
gelsaksische vrienden vooral
woor rundviees gaan. Indiérs
barbecuedn zich helemaal
scheel aan kip. Opvallend is
dat Nederlanders relatief weel
groente an fruit roosteren. En
na India zijn we de grootste
visgrillers ter werald. De Me-
darlandse bbg-smaak in cijfers
[Wat legt u geregeld op uw
gril?*):

T varkensviees

z Rundvlees.

3 cevogettn

4 Vis en schaaldieren
5 Groenten

6 Lamsviees

y

8 Fruit en toetjes

O ceitenviees

10 overigen
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Viam in de pan: leroen Hazebroek roostert zijn steaks vaak met het deksal op de barbecue: "Het viees krijgt dan sen veel rijkere smaak.’

VLJF SUPERTIPS VOOR EEN OPTIMAAL RESULTAAT

VLJF SUPERTIPS VOOR EENOPTIMAALRESULTAAT
Haal het beste uit uw karbonade

Creativiteit en inspiratie komen volgens Jeroen 'Mr BBQ' Hazebroek vanzelf wanneer we de belangrijk-
ste grondbeginselen van het barbecueén snappen. Een beknopt college.

DIRECT EM INDIRECT GRILLEN

Slechts 29 procent van de Neder-

landse barbecueérs kent het ver-

schil tussen direct en indirect gril-
len. (En toch is dat elementair,” zegt
Hazebroek. , Het principe is eenvou-
dig. Als het product de gloed kan
‘hen; grill je direct, als de stralings-
warmte het product niet direct be-
reikt, grill je indirect. Do directe me-
thode gebruik je om viees snel dicht te
sehiroelen, Yervolgens laat je het rus-
tig indirect garen.” U credéert sen di-
recte ¢n indirecte grillzone door al-
leen aan &80 kant van het kolenroos-
ter kooltjes te legeen. Als u de hete
kooltjes ook nog eens in hoogte laat
aflopen, maakt u een optimale tempe-
ratuurregulatic mogelijk. Wacht tot de
kooltjes de klear van geitenwallen
sokken hebben gekregen voordat u
iets op het rooster legt. Pas dan zijn ze
O temperatuilr;

GEBRUIK HET DEKSEL
Tweederde van de Mederlanders
denkt dat het deksel van een ko-
gelbarbecue er iz om hem netjes

te kunnen opbergen. Barbecueén is
een combinatie van de stralings-
warmte van de kolen, de circulerende
hete lucht en rook” zegt Hazebroek.
wonnder deksel 2lin die laatste twee te

verwaarlozen, dus: erop dat ding.
Velen beweren dat de grill met het
deksel erop te heet wordt. Onzin, De
temperatunr zakt juist iets, de gloed
wordt gelijkmatiger en je kunt lckker
loto and slow grillen. Het viees krijgt
een veel rijkere smaak.” De echte
freaks en profs lopen weg met de Big
Green Egg, een keramische barbecie
met supericure grilleigenschappen.,
Sterrenkoks als Herman den Blijker
en Jonnie Boer hebben &r een staan.
I wilt niet meteen sen vermaogen
spenderen? Een gewone kogellbarbse-
cue doet het ook, Hazebroek advizeert
vooral te controleren of het ding ste-
vig staat. Voor iets meer geld is er de
fameuze Cobb, een in Zuid-Afrika ont-
wikkelde, gemakkelijik te transporte-
ren houtskoolstoof die kan grillen,
roken, bakken en stoven. Nog een tip:
til het deksel niet te vaak op. ledere
Keer zakt de
temperatune,
waafdngr het
langer duurt
en het eten
droger wordt.
Crebruik een
thermometer
die bauiten het
deksed afboes-
haar [,

ELEKTRISCH EN GAS VERSLUIS

HOUTSKOOL

Wat vindt de podfather van de

MNederlandse barbecue-seere van
‘comfortabele’ altermatieven als grllen
op gas en de elektrische bbg? |, De
clekirische bbag?” Jeroen Hazebroek
verslikt zich in zijn koffie, Het is dui-
delijk dat we fets raars hebben gezegd.
wEBlektrisch barbecuetn bestaat niet,”
segt hij tenslotte met ogen als schotel-
ties. ,Dat heet gourmettien. En barbe-
cuefn op gas.. o Natuarlijk, het kin,
Als je vee] plezier beleeft aan je gos-
barhecue, ga er dan vooral mes door,
Maar mensen moeten zich niet laten
wijsmaken dat gas makkelijker is dan
kooltjes of briketten. Het is een hoop
werk om de branders schoon te hoa-
den, Meestal wordt als verkoopargu-
ment aingevoerd dat je de warmisioe-
voer met gas makkelijker reguleert,
maar dat valt tegen.
Er zitten vaak drie
standen op. In de
laagste waait de
viam meteen uit en
in de hoogste ver-
brandt de boel, Als je
om wak voor reden
ook een gasbarbecue
knapt, Kies dan in ek
Eeval voor een meocel

met branders die traploos open dicht
te draalen zijn”

Eén groep barbecuetfrs is vaak ge-
dwongen om (eok) een gasbarbecue
aan te schaffen: kampeerders, Op veel
campings is houtzshool verboden.

ROKEN

Zolf roken wordt steeds popu-

lairder. Er ziin prachtige appara-

ten ke Koop en de freaks hebben
op stoomlocomatieven lijkende rook-
ovens in hun tuin stasn. Maar ook dit
kan senvoudig in de barbecwe, Laat
een handje houtsnlppers (hickory,
eiken, appel, kersen of mesquite) een
uurtje weken in water en good ze,
eventues] aangevuld met wat vuur-
kruiden, op de kooltjes. Leg viees, vis,
verse worstjes, tofu, bollen knoflook et
cetera op het rooster, Dan natuurlijk
het deksel erop doen. Een ander be-
taalbaar alternatief is cen eenvoudig
rookoventje, dat vaak verkrijgbaar is
in hengelsport- en kookwinkels. De
houtsnippess in de bak van de oven
worden meestal verhit door twee spi-
ritushranders. Het resultaat is uitste-
kend. Wie wil roken op con gasbarise-
cue zonder rooklade kan een rook-
bakje kopen (supermarkt) of zelf een
rookkussentje maken. Leg de ge-
weekte hontsnippars op een stevig

stuk alumindiumfolie, vouw het Ot cen
pakketje en prik gaatjes in de boven-
kant. Als u dit rookkussen onder het
rooster op een van de branders legt,
zal het na enkele minuten rook gaan
versprebden,

GEBRUIK EEN

HOUTSKOOLSTARTER

Hog altijd belanden jaarlijks

enkele tientallen Nederlanders
met brandwonden in het Zlekenhuis
nadat ze iets doms hebben gedaan
tijdens het barbecucién, Vooral bij het
aagnmaken gaat het mis. Mensen
gieten petrolenm of spiritus over de
kooltjes, werpen er een brandende
lucifer op en hebben het volgende
moment geen wenkbranwen meer,
Aanmaakblokjes zijn een veilig
alternatief. Wie zoals het hoort wacht
met grillen tot er een egaal vaurbed is
ontstaan, hoeft niet bang te jn woor
cen paraffinesmaak. Er zijn
tegenwoondig ook neutrale varianten,
gemaakt van karton en brandpasta.
Nog beter = en sneller = is seén houts-
koolstarter, Dit is een metalen bus
met gaatjes. Doe onderop een prop
Erantenpiapier, yul op mét houtskeol
en steek het papier aan door een van
de luchtgaatjes. Door de schoorsteen-
werking heeft u binnen een Kwartier
gloetendhete kolen. Keer de bus om
(pas op, heet!) en verdecl de kooltjes
over het houtskoolronster. Met de
houtskoolstarter kunt u tijdens lan-
gere barbecues ook gemakkelijk tus-
sentijds nienwe hete kolen maken.
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