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...und Muskatnuss fur die feine Kruste

Mit Feuer Essen zube-
reiten — das war eine der
grossen Kulturleistun-
gen der Menschbeit.
Barbecue-Profi
Bernhard Blaser
verfeinert dieses Erbe.

B TOBIAS GRADEN

Campingplatz
Sutz, Samstag-
mittag, 12 Uhr:
Ein grosser,
dunkel gekleide-
! ter Mann steigt
auf dem Park-

(LT platz aus einem
Auto. Er streckt sich, bindet eine
schwarze Schiirze um. Er riickt
seine Dachlikappe zurecht, zupft
an seinem roten Halstuch und
reckt den Kopf Richtung Cam-
ping. «Na, dann wollen wir mal»,
sagt er leise.

Der richtige Mann

Dieser Mann hat heute eine
Mission. «Blaser. Bernhard Bla-
ser», konnte er sagen, wenn er
nach seinem Namen gefragt wird.
Bernhard Blaser ist unterwegs in
Sachen Grillkunst, im Auftrag
des BT soll er die Werke der Wo-
chenend-Grillierer unter die Lupe
nehmen, kritisch bewerten, Tipps
geben, gelungene Kostlichkeiten
loben.

Blaser ist der richtige Mann fiir
diesen Service. Mit dem von ihm
gegrundeten Seeland Barbecue
Team hat er an internationalen
Wettkimpfen mehrere Erfolge
eingeheimst: Dritter an der letz-
ten Europameisterschaft. Fiinfter
an der Weltmeisterschaft in San
Diego (USA) in den Kategorien
«Beef» und «Chicken», was als
grosser Erfolg gilt, da die Nord-
amerikaner wegen ihres vom hie-
sigen Verstindnis abweichenden
Mariniergeschmacks grundsatz-
lich Landsleute bevorzugen.
Mehrere Podestplitze an Schwei-
zer Meisterschaften und den
Gold Cups in Kategorien
wie «Dessert», «Spare Ribs»,
«Pork», «Geflugel».

Wie werden Hobby-Grilleure
im Urteil des Profis abschneiden?
Blaser durchschreitet die Strass-
chen des Campings, reckt die Na-
se in die Luft. Wo riecht es nach
Grillgut?

Die richtige Lage

Bei Franz Wicki duftets aus
dem Kugelgrill. Der Basellinder
ist ibers Wochenende hier und
gonnt sich und seiner Familie ei-
nen gerollten Schweinshalsbra-
ten. «Das sieht schon aus», kom-
mentiert Bernhard Blaser. Der
Braten schmort auf dem Grill, die
Kohle ist ordentlich zur Seite ge-
schaufelt. «So wird der Braten
indirekt gegart, comme il faut.»
Denn dies ist die wichtigste
Grundregel: Das Grillgut darf
keinen direkten Kontakt mit den
Flammen haben, sonst brennt es
an. Franz Wicki weiss das. Was ist
denn die Beilage zu diesem scho-

A

Die Grillplatte von Fred Hamel: «Schén, sehen wir hier auch Der Schweinshalsbraten von Franz Wicki: «Die Kohle ist

Beilagen.»
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Der Schweinsschulterbraten von Urs Iseli: «Keine Flamme, kein Rauch, weisse Glut — das ist ein gutes Zeichen», kommentiert Barbecue-Profi Bern:
hard Blaser. «Bei 75 Grad Kerntemperatur ist der Braten gar.»

nen Braten? «Teigwaren heute»,
tont es von Wicki. «Aber wir gril-
lieren gerne ab und zu Gemise-
spiesse mit.» Blaser nickt aner-
kennend. Die Zeiten, als nur
Fleisch am Feuer zubereitet wur-
de, sind ndmlich langst vorbei.
Pilze, Gemiise, Tomaten, Pepero-
ni, Mais... Problemlos konnen
gesunde Beilagen mitgegrillt wer-
den. Verbreitet sei dies aber noch
nicht, sagt Blaser: «Ich bin uber-
zeugt, wir werden heute nicht vie-
le Beilagen sehen.»

Zu Franz Wicki kann Blaser
aber schlicht «E Guete» sagen:
«Er macht alles richtig.»

Das richtige Ambiente

Nimmt Bernhard Blaser an ei-
nem Wettkampf teil, ist er unter
Zeitdruck: «Materialausgabe ist
um sechs Uhr morgens, ab 11 Uhr
muss aber jede Dreiviertelstunde
ein Gang abgegeben werden.»
Sechs Ginge samt mitgegarten
Beilagen sind verlangt.

Urs Iseli kann es lockerer ange-
hen. Seit einer Stunde dreht sein
gerollter Schweinsschulterbraten
uber der Glut. «Ich rechne mit 80
bis 100 Minuten Grillzeit», sagt
der Basler — Grillieren hat etwas
Kontemplatives, auch wenn wie
bei Iseli der Motor der Drehvor-
richtung surrt. Nicht zu vergessen
ist die soziale Komponente: Ge-
mitlich wartet Familie Iseli am
Campingtisch, bis das Fleisch fer-
tig ist. «Bei 75 Grad Kerntempe-

ratur ist der Braten gar», sagt
Bernhard Blaser. Iseli nickt. Er
grilliert gerne auch Beilagen, so-
gar Spatzli hat er schon tiber dem
Feuer zubereitet. Der Grillprofi
hat Lob parat: «Keine Flamme,
kein Rauch, weisse Glut — das
ist ein gutes Zeichen», sagt Bla-
Ser.

Die richtige Wiirze

Die Bezeichnung «Grillprofi»
ist zwar pragnant, aber genau ge-
nommen nicht ganz prazis: Bern-
hard Blaser betreibt einen «Bar-
becue Service», nicht einen
«Grillservice». Barbecue bezeich-
net die Zubereitung in einem so
genannten «Smoker», ein Ofen,
der getrennte Kammern fiir Feu-
er, Grillgut und Rauch aufweist.
In diesen Smokern, die als Auto-
anhidnger in der Schweiz bis zu
3,5 Tonnen schwer sein konnen,
wird das Fleisch «niedergarig»
zubereitet, was viel Zeit in An-
spruch nimmt: «Wenn ich <smo-
kere>, rechne ich mit einem Auf-
wand von bis zu fiinf Stunden»,
sagt Blaser. Und doch tut er es, so
oft er kann.

Die Mabhlzeit von Willy Griit-
ter diirfte rascher parat sein. Gut-
gelaunt sitzt er mit Familie und
Freunden vor dem Cheminée und
vertreibt sich die Wartezeit mit ei-
nem Glas Champagner. «Schwei-
zer Guggeli mit 1500 Flugstun-
den» grilliere er. Saftig drehen sie
an einem Spiess vor dem offenen

Feuer. «Das ist eine schone Kom-
bination», sagt Fachmann Blaser,
«wie haben Sie die Poulets ge-
wiurzt?» «Mit Streumi und Aro-
mat.» Blaser gibt einen Tipp:
«Nehmen Sie viel Muskatnuss,
das gibt eine zusatzliche Kruste.»
Gritters Nachbar hort tiber den
Zaun mit und ruft seiner Frau zu:
«Lisbeth, chum cho lose!»

Denn gut gewtrzt ist halb ge-
wonnen. Im Gegensatz zu den
Amerikanern, die ihr Fleisch in
pikanter Barbecue-Sosse gerade-
zu ertranken, verfolgen Mitteleu-
ropder eine dezentere Wiirzkul-
tur: «Ich empfehle, die Marinade
vor dem Grillieren wegzustrei-
chen», sagt Blaser. Wahrend des
Grillvorgangs konne das Fleisch
gut nachgewtirzt werden, «be-
sonders mit Salz».

Das richtige Holz

Mit konzentrierter Nase geht
der Streifzug weiter. Aus einem
Cheminée steigt dichter Rauch.
«Das ist sicher Tannenholz», sagt
Blaser. Denn der Barbecue-Erfolg
beginnt bereits bei der Wahl des
Brennholzes: «Tannenholz eignet
sich zum Anfeuern, nicht aber
zum Grillieren», so Blaser. Hiefiir
solle moglichst trockenes, harz-
armes Holz verwendet werden,
«idealerweise Fruchtholzer». 45
Minuten spiter ist der Rauch ver-
schwunden, eine uppige Grill-
platte brutzelt uber der Glut:
Schweins- und Kalbsbratwiirste,
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neben dem Fleisch. Richtig gemacht.»

Mais,  Peperoni,  Tomaten.
«Schon, sehen wir noch Grillgut
mit Beilagen», lobt Bernhard Bla-
ser. Ein hungriger Fred Ramel be-
kraftigt: «Ich lege immer Beilagen
dazu.» Angebrannt ist nichts, der
Fachmann hat wiederum nichts
auszusetzen.

Und Fred Ramel freut sich
schon auf den nichsten Grilltag:
«Morgen gibts Koteletts.» Denn

Bilder: Olivier Gresset

im Vergleich zu Barbecue-Wett-
kdampfern an Meisterschaften ha-
ben Hobbygrillierer einen gros-
sen Vorteil: Thr Grillgut wird
nicht bloss degustiert, sondern
mit Genuss gegessen.

Néchste Woche: Das Element Luft (mit dem
Heissluftballon Gber dem Seeland). Bisher
erschienen: Luft (Flugplatz Grenchen, 6. Ju:
li), Erde (Schrebergarten, 13. Juli), Wasser
(Wellen, 20. Juli).

Feuer trotz einem Verbot

cbp. Man stelle sich einmal vor,
die Menschheit hitte nie das
Feuer kennen gelernt. Fritheren
Geschlechtern der Erde wire es
bestimmt gewesen, in Dunkel-
heit und Kalte dahinzuvegetie-
ren. Das Leben hitte sich auf
Dauer nicht durchgesetzt. Keine
Fackeln hitten die Hohlen und
spater die Palaste erhellt und er-
warmt, kein Fleisch hatte gebra-
ten werden konnen. Dabei hat-
ten doch unsere Vorfahren das
Recht auf eine warme Mahlzeit
pro Tag so gut wie wir. Ohne
Feuer wire auch der moderne
Grill nicht erfunden worden.
Der dieses Element den Men-
schen brachte, war nach der
Vorstellung der alten Griechen
Prometheus — zu Deutsch: der
Vorausdenkende — aus dem rie-
senhaften Geschlecht der Tita-

nen. Er hatte uns gern und
schenkte es uns, obwohl er ge-
nau vorhersah (er machte sei-
nem Namen alle Ehre), dass die
Erdlinge mit Feuer nicht nur
sorgsam umgehen wiirden. Aber
Prometheus hatte Mut zum Ri-
siko. Und empfand gleichzeitig
eine diebische Freude: Er hatte
mit seiner Gabe dem verhassten
Himmelskonig Zeus eins ausge-
wischt. Wollte der uns doch tat-
sachlich diese Warmequelle vor-
enthalten. Prometheus aber
wusste genau, dass wir sie fur
unsere Entwicklung brauchten.
Er nahm Zeus’ Rache in Kauf:
An einen Felsen im Kaukasus ge-
kettet, wurde des Ungliicklichen
Leber taglich von Zeus’ Adler
gefressen. Nachts wuchs sie
nach. Eine Tortur. Aber die Erde
behielt das Feuer.

Die Poulets von Willy Grttter: «Guggeli vorne, Feuer hinten
— das ist eine schéne Kombination.»



