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Einige Worte vorweg
Beim Übersetzen kann man bekanntlich so manchen Schiffbruch
erleiden. „To smoke“ ist einer der Begriffe, die dazu prädestiniert sind,
zwar nicht komplett, aber doch halbwegs aufs Glatteis zu führen. Und
so musste sich sicherlich mancher Hobbygriller auch erst einmal
erklären lassen, dass mit „Smoken“ mitnichten nur das traditionelle
Kalt- und Warmräuchern gemeint ist, auch wenn es damit ganz richtig
übersetzt wäre. Natürlich kann man in einem Smoker beispielsweise
Forellen räuchern. Aber das, was das Smoken so unverwechselbar
macht, ist das Garen großer Fleischstücke bei niedriger Temperatur
unter Zugabe von Rauch – also das klassische BBQ.

Dieses kleine Büchlein richtet sich demnach an all jene, die das
Stadium der Begriffsklärung erfolgreich abgeschlossen haben, aber
noch nie an einem Smoker eigenständig und selbstverantwortlich
tätig geworden sind. Da man für die Anschaffung eines solchen aber
eine ordentliche Summe investieren muss, sollte vorher geklärt
werden, ob das Temperament des Käufers überhaupt mit dem des
Smokers harmoniert. Denn Smoken ist nichts für Ungeduldige, die mal
eben schnell mit einem perfekt gebrandeten Steak aufwarten und
imponieren wollen. Und Menschen mit akut knurrendem Magen
werden mit einem Smoker auch nicht glücklich. Es sei denn, die
Smoker-Session soll ein Test für eine bevorstehende Fastenwoche
werden. Da bieten sich sechs, sieben Stunden mit einem permanenten
Hungergefühl an der frischen Luft sicherlich als optimaler Testlauf an.

Um beim Smoken erfolgreich und zufrieden zu sein, muss man sich
Zeit nehmen. Richtig viel Zeit. Denn nur dann kommt man zum
optimalen Ergebnis – und das entschädigt für die vielen Stunden, die
man mit Temperaturregelung, Rauchdosierung und -aromatisierung
und geduldigem Abwarten verbracht hat. Garantiert!


