Barbecues

Barbecue (kurz: BBQ oder Bar-B-Q) ist eine Garmethode, bei
der groRe Fleischstticke in einer Grube oder speziellen
Barbecue-Smokern langsam bei maRiger Temperatur
heilRgerauchert werden. Das Wort kann dabei sowohl die
Garmethode selbst, das damit zubereitete Essen, oder auch
eine Veranstaltung bezeichnen, bei der dieses Essen zubereitet
wird. Verbreitet ist Barbecue vor allem in den Sidstaaten der
USA. Haufig zubereitetes Fleisch ist Schweinefleisch (vor
allem Schweineschultern, Spareribs oder ganze Schweine)
Rindfleisch (vor allem die Brust), Hammel und Gefliigel.
GroRere Fleischstiicke wie die Schultern werden nach der
Zubereitung in kleinen Teilen vom Knochen gel6st und
zerkleinert auf einem Sandwich gereicht. Die Barbecue-
Saucen unterscheiden sich je nach Region stark, generell
reichen sie von ,,trockenen® Zubereitungen nur mit Gewlirzen,
Uber essig-, senf- oder tomatenbasierte Saucen bis hin zu
Saucen, die vor allem aus Ketchup und Sirup bestehen.

Barbecue ist nicht nur ein wichtiges Element der
Sldstaatenktiche, sondern hat wie jede Form der Esskultur
auch eine wichtige Funktion fir die Ausbildung des
Identitatsgefiinls. Zum einen ist es eine Aktivitat, die im
Stden sowohl relativ klassen- und rassentbergreifend
betrieben wird und so etwas Gemeinsames konstituiert, zum
anderen aber gibt es ausgepragte regionale und lokale
Unterschiede. Vergleichbar ist es in dem Sinne vage mit



europaischer Wein- oder Késekultur, die dhnliche Merkmale
aufweist.

Im weiteren Sinn wird Barbecue oft als Synonym fur Grillen
verwendet, unterscheidet sich aber hinsichtlich der
Garmethode erheblich. Wesentlich enger verwandt mit dem
Barbecue sind Jerk, ein in der Karibik weit verbreitetes Essen,
und das mexikanische Barbacoa.

Das sind amerikanische Spezialgewiirze.

Barbe a queue - von Maul bis zum Schwanz - dieser Begriff
kam zur Mitte des vorigen Jahrhunderts auf; gemeint war
damit das auf den Westindischen Inseln am Spiel3 gerdstete
Schwein.

Inzwischen steht Barbecue als Synonym fir das Grillen von
allen Fleischsorten und Gemdusen im Freien, daflr gibt es
Standard-SofRen und -Gewdrze.

1. Barbecue

1 EL Schwarze Pfefferkorner
1 EL Sellerie-Samen

1/2 EL Cayenne-Pfeffer

1/2 EL getrockneter Thymian
1/2 EL getrockneter Majoran
2 EL Paprika



1 EL Senfpulver
1 EL Zucker
Pfefferkorner und Sellerie-Samen

Alles mahlen und mischen.

2. Barbecue

2 EL Wacholder-Beeren

1 EL Schwarzer Pfeffer

6 Piment-Korner

3 Nelken

3 Lorbeerblatter

1/2 EL Salz

Die Wacholder-Beeren werden zerdrickt.

Die Gewd(rze werden gemahlen, alles wird vermischt.

3. Barbecue

1 EL Paprikapulver

2 EL gemahlener Kreuzkiimmel
1 Knoblauchzehe

1 Stiick frischer Ingwer



Knoblauchzehe und Ingwer in diinne Scheibchen schneiden,
alles vermischen.

4. Barbecue

1 Knoblauchzehe

1 EL Schwarze Pfefferkorner
2 EL Fenchel-Samen

1/2 EL Koriander-Samen

1 EL Zitronenschale

1 EL getrockneter Thymian

Knoblauchzehe zerdriicken, Samen und Kdrner mahlen, alles
vermischen. Eignet sich besonders fir Fisch.

Diese Mischungen werden zum Grillen von Fleisch, Fisch,
Gemduse und Brot verwendet.



