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Mérték

Noha a grillre rakjuk a hust a szmdkerben, mégsem nevezhetjik grillezésnek a barbecue-t, mert az mas sitési
eljarast jelent — mondja Adorjanyi Mériusz, a nyarspolgar-bbg.blog.hu szerz?je.

Az évezredes hagyomanyokat kovet?, nedves kdzegben h?kezeléshez szokott magyar néplélek aligha lat tisztan
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ebben a kérdésben, de cikkiink elolvaséasa utan talan tisztulni fog a fiistkdd.

A cserkésztaboros szalonnasitések, a hétvégi bogracsozas, a diszkosz/borona/tarcsa és az Ust flstje mellett
egyre tobb hatso kert, folyé- vagy tépart telik meg nyaranta a pirulé hisok illataval. A Maillard-reakcié izorgiajatol
részegllt husvillas-csipeszes tomegek még alig sajatithattak el a tokéletes piritas technikdjat, maris itt az Uj trend, a
barbecue. Ez is egyfajta siitési mod, csak amig a grillezésnél kézvetlen és magas h?nek tesszik ki az ételt
viszonylag révidebb ideig, kevés flst mellett, addig a barbecue minden esetben lassu, hosszu ideig tartd,
alacsonyabb h?fokon (110-120°C), indirekt médon tortén? h?kezelés, jelent?sebb fusttel.

Ezt a technikat mar az ?skori ember is alkalmazta, amikor egy alkalmas gdédorben nagyobb mennyiség? fat égetett
el, a forr6 pardzsra koveket tett, és erre helyezte az elejtett allat hisat, majd levelekkel és folddel letakarta. A
nyarson és racson tortén? sités szamos verziéja alakult aztan ki a toérténelem soran, melyb?l egy-két ?si eljaras
maig |étezik. Argentindban példaul igen elterjedt, hogy a parazslé faronkok folé allithatd vasracsokat tesznek,
amire hosszU marhaoldalasokat is felcsavaroznak a helyi asadorok. Mindez persze klasszikus grillezés, hiszen
direkt h?t alkalmaznak. De az indirekt, meleg vagy hideg fisttel tortén? h?kezelés sem mai kelet?, hiszen
évezredek 6ta tartositanak igy a husev? népek. Ez az égetéshez hasznalt fa sejtfalaiban talalhat6é ligninnek
készdnhet?, ami 300 °C folott tobbféle fenolla bomlik. Kézulik sok antioxidans is egyben, ezért gatolja az
avasodast.

A barbecue (barabicu, barbacoa, babracot) kifejezést egyes etimoldgusok a karibi taino indidnok szokincsében
vélik felfedezni, masok a Haitin él? bennsziildttek védelmi eszkdzként hasznalt fanyarsaibdl, keritéseib?l
eredeztetik, melyekre nemegyszer siitni valo sertéshus is felkerilt. Mai értelemben vett amerikai felviragzasat
viszont a texasi olajlaznak kdszonhetjik. Az itt dolgozok a rengeteg maradék vastag fémcsdvet, a min?ségi
marhahUst és a faszénparazst egyesitették némi fantaziaval, hogy egy kultikus étel sziilessen az ugly drum
smokerekben. A mai napig ez az allam tekinthet? a kézpontnak, ahol altaldban nemes egyszer?ségre térekednek a
pitmasterek. No fork, no souce, azaz a puhara, kézzel szaggathatéra kezelt stilteket nem kenegetik glaze-ekkel, és
eleve a legegyszer?bb rubot (s6, bors) hasznaljak hozza. Errefelé a marha a f? alapanyag, mig a tobbi déli
allamban az egykori afrikai rabszolgak izlését jobban tikrdz? sertés és a gyarmatositok konyhajabdl eredeztethet?
kolbaszok is felbukkannak a kinalatban, kiilénb6z? édes-csip?s szészokkal talalva.

Kivalé adottsagainak (csontjan sil, kell?en zsiros) és egyszer?bb siitésének készonhet?en a legelterjedtebb
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barbecue- alapanyag a sertésoldalas. J6 min?séget beszerezni ndlunk sem nehéz bel?le, de tokéletes el?készitése
mar némi gyakorlatot igényel. Erdemes a vékony és vastag dagadot, majd egy hosszanti vagassal a porcos
elemeket tartalmazo részt levalasztani réla, hogy végul egy szabalyos, csontokkal csikozott, téglalap alaku hishoz
jussunk. Err?l mér csak a bels? falon talalhat6 hartyat kell lehdiznunk egy konyharuha vagy torl?papir segitségével,
és kezd?dhet is a f?szerezés. A sobdl, borsbdl, kevés barna cukorbdl és chilib?l all6 alaprubot egyenletesen
dorzsoljik a hasba, és hagyjuk, hogy péar éran at pacolddjon. A variaciés lehet?ségek sem annyira a stitésnél,
inkdbb a rub f?szerezésénél jelenhetnek meg. A gydmbérpor, koriander, paprika, mustarmag, szegf?szeg,
szegf?bors, kardamom, romai kdmény, babér, voréshagyma és fokhagyma-granulatum kilénb6z? aranyu
keverésével a lehet?ségek tarhaza szinte végtelen. Arra mindenképp érdemes tgyelni, hogy sobdl a durva
szemcséj?t haszndljuk, a fekete borsot pedig ugyancsak frissen és darabosabbra ?réljik, igy nem hatolnak durvan
a rostok kozé.

Sokak szerint érdemes a BBQ siitést csirkecombbal kezdeni, de néhany fontos szabalyt feltétlenil tartsunk be:
csak kivalo min?ség? szarnyas keriiljon a sit?térbe, legalkalmasabb a haztaji, tanyasi valtozat, és sités el?tt
tegylik sooldatos (5%-0s) vizbe egy éjszakara a h?t?be. A végleges aromak tekintetében j6 szolgalatot tesznek az
izz6 faszénre helyezett gyimolcsfadarabok, de ezeket ne aztassuk be, még ha azt javasoljak is a gyartok, mert
kellemetlen flsttel vonjak be étellinket.

A BBQ f?hercege a sertés, a kirdlya a marhahus. Amig steakekhez a hiusmarha dragabb és érlelt részeit érdemes
racsra tenni (szobah?mérséklet?re ,melegitve” a sutés el?tt), addig a barbecue-hoz az érleletlen és leh?t6tt
darabokat hasznaljuk, leginkabb az oldalast és a szegyet. Ezek a kollagénes, zsiros és ennek készdnhet?en
szaftos hlsok az utébbi id?ben kerultek igazan reflektorfénybe, igy a kordbban masodosztalya alapanyagok is
el?bbre keriiltek a rangsorban a hentesek arlistajan. izik, aromaik rendkivill mélyek, mint egy o6reg, testes
vorosboré, megfelel?en elkészitve meghatarozé barbecue-élménnyel szolgalnak.

Sutési technikakrdl, f?szerezésr?l és a barbecue elkészitésér?l b?vebben olvashat. A teljes cikk megtalalhat6 a
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