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GEBOREN WURDE ICH IN CoNcORD, North Carolina, aber aufgewachsen bin
ich tiberall in den Vereinigten Staaten, denn mein Vater liebte es zu reisen.
Schon immer hatte ich grofSe Freude am Essen und am Kochen. Direkt nach
der High School und wéahrend meiner Collegezeit war es fiir mich nicht
ungewoOhnlich, meine Freunde und Familie mit den Speisen zu verwohnen,
die ich auf meinem kleinen Hibachi gekocht oder gegrillt hatte.

Nur wenige Jahre nach meiner Heirat bekam ich einen kleinen
Brinkmann-Smoker — der aussieht wie R2-D2 — und machte mich daran
herauszufinden, wie man ihn benutzt. Ich war fest entschlossen, das Beste
aus diesem Smoker herauszuholen, egal, wie viele Leute behaupteten, er sei



billig und schwer zu handhaben. Das hat in mir die Liebe fiir gesmoketes
Fleisch und eine Leidenschaft fiir Barbecue-Utensilien und -Techniken
entfacht. In diesem Buch teile ich mit Thnen die gesammelten,
schmackhaften Abenteuer, die folgen sollten.

Ich las jedes Buch iiber Barbecue aus unserer Stadtbibliothek und alles
andere, was ich zu diesem Thema finden konnte. Ich fand selbst heraus, wie
ich das wohlschmeckendste Fleisch zubereiten konnte. Ich kochte fiir jeden,
der mich nur lief§, und ich erfand jeden Vorwand fiir ein Treffen, nur damit
ich mit einer neuen Fleischsorte experimentieren und das Ergebnis an
arglosen Testobjekten ausprobieren konnte. Es dauerte nicht lange und man
bat mich, auf Jubildumsfeiern, Partys und Kirchenfesten zu kochen.
Besonders liebte ich das Kochen fiir meine Verwandten in den Ferien.

Einige Jahre und viele Erfahrungen spater ermutigte mich meine Frau
Abi gemeinsam mit anderen Mitgliedern meiner Familie, mein ganzes
Wissen iiber eine Webseite mit anderen zu teilen. Je mehr ich dariiber
nachdachte, desto sinnvoller erschien mir diese Idee. Nach einem mageren
Anfang ist meine Webseite www.smoking-meat.com auf {iber 300 Seiten
mit Informationen zu diesem Thema angewachsen, wir haben 130.000
Newsletter-Abonnenten und 32.000 Forumsmitglieder auf
www.smokingmeatforums.com. Nicht schlecht fiir eine Sache, die als
Hobby begann.


http://www.smoking-meat.com/
http://www.smokingmeatforums.com/

Anfangs arbeitete ich abends an der Webseite und tagsiiber als
Maschinenbauer bei einer lokalen Firma. Aber im April 2009, nachdem ich
aufgrund eines Stellenabbaus meinen Job verloren hatte, entschied ich
mich, ganz in das Smoking-Geschift einzusteigen, anstatt mich wieder dem
Arbeitsmarkt zur Verfiigung zu stellen. Das war wahrscheinlich die beste
Entscheidung, die ich jemals getroffen habe.

Im Laufe der ndchsten Monate wurde ich gebeten, dieses Buch zu
schreiben, und ich wurde in der Tulsa World, unserer Lokalzeitung,
vorgestellt. Diese Ereignisse waren entscheidend dafiir, mir klarzumachen,
dass das Smoken von Fleisch das ist, wofiir ich geboren wurde. Meine



Leidenschaft wurde zu meinem Traumberuf. Ich wurde fiir das Spielen mit
Feuer bezahlt.

Dieses Buch soll Sie mit dem grundlegenden Wissen ausriisten, das Sie
brauchen, um saftige, langsam gesmokete Speisen {iber heifen Kohlen und
heilem Holz in Ihrem eigenen Garten zuzubereiten. Es ist fiir jeden
geschrieben, der mehr {iber das Smoken von Fleisch lernen méchte,
ungeachtet dessen, ob er Anfanger oder Smokemeister ist. Es wird Thnen
helfen, Speisen zuzubereiten, die Sie zur Legende in Ihrer Nachbarschaft
werden lassen und vielleicht sogar in Threr Stadt.

Einige meiner Methoden mogen konventionell sein, andere wiederum
stehen puristischen Uberzeugungen entgegen. Ich schreibe iiber alles, was
funktioniert, auch wenn es so noch nie gemacht worden ist. Diese Seiten
sollen sowohl in Thnen als auch in Threm Smoker ein Feuer entfachen und
sie sollen Thnen helfen, der beste Smokemeister zu werden, der Sie sein
konnen.

Appreéciez le voyage! (GenielSen Sie die Reise!)






Wenn Sie an das Smoken von Fleisch denken, stellen Sie sich
moglicherweise alte Methoden des Rducherns vor, bei denen das
Fleisch tage- oder gar wochenlang kalt gerduchert wird, sodass es
ohne Kiihlung haltbar ist. Davon handelt dieses Buch nicht. Was ich
tue, nennt sich ,heiles Smoken“: Die Methode des gleichzeitigen
Garens und Raucherns von Fleisch (oder anderen Nahrungsmitteln)
bei Temperaturen von ca. 90-125 °C, in der Regel in weniger als 24
Stunden. Von nun an, wenn ich die Kurzform ,,Smoken“ verwende,
meine ich das heile Smoken. Auch wenn ich kurz auf das
Kaltrduchern eingehe (siehe Seite 56—57) und einige Rezepte fiir das
Kaltrauchern von Kdse und anderen Nahrungsmitteln ab Seite 214
vorstelle, bietet das Thema des Kaltraucherns und R&ucherns von
Fleisch genug Stoff fiir ein eigenes Buch.






SMOKEOLOGIE -
DIE WISSENSCHAFT DES SMOKENS
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HORIZONTALER OFFSET-SMOKER (FUR KOHLE UND/ODER HOLZ)

WAS ALSO IST SMOKEN und warum wird das entsprechende Gerit so treffend
als Smoker bezeichnet? Um es einfach zu sagen: Heutzutage versteht man
unter ,,Smoken“ das Garen von Speisen unter Verwendung méafiger Hitze
und echtem Holzrauch. So erhalten Sie den angenehm rauchigen
Geschmack, den viele von uns so lieben. Es gab Zeiten, in denen die
Menschen ihre gesamte Nahrung iiber einem Holzfeuer garten. Das
Raucharoma war ein Nebenprodukt dieser Kochmethode. Heute haben wir
die Moglichkeit, das Essen auf dem Herd oder in der Mikrowelle zu kochen
oder auf dem Grill etc. zuzubereiten — wenn wir es wiinschen, ohne jeden
Rauch. Um Raucharomen zu erhalten, miissen wir unsere iiblichen



Methoden des Kochens verdndern und Methoden nutzen, die den Rauch
einer bestimmten Holzsorte einbeziehen. Die Gerite, die diese Methode
einfacher und effizienter werden lassen, nennt man Smoker.

Im Folgenden werde ich Thnen die verschiedenen Smoker-Typen und ihre
Funktionsweise vorstellen. Alle Smoker gleichen sich insofern, als sie eine
mit Holz, Kohle, Gas oder Strom befeuerte Hitzequelle besitzen. Aulerdem
bieten sie — mit Ausnahme der mit Holzreisig beheizten Smoker — die
Moglichkeit, richtigen Rauch zu erzeugen, indem man Holzchips oder -
chunks iiber die Hitze oder sogar direkt auf die Kohlen gibt. Smoker haben
gezielt angebrachte Liiftungsklappen oder Offnungen, um einen
ausreichenden Zug zu erzeugen, sodass die Luft in den Bereich des
Smokers stromt, in dem die Hitzequelle oder die Feuerbox sitzt, sich dort
mit dem Rauch mischt, in und um die Speisen in der Garkammer strémt
und diese ,,zédrtlich kiisst®, bevor sie an der anderen Seite wieder durch den
Kamin und die Rauchrohrklappe ausstromt. Die Liiftungsklappen sind in
der Regel verstellbar, um die Temperatur des Smokers und/oder die
Zuggeschwindigkeit und das Volumen der Luft-Smoke-Mischung zu
kontrollieren. Sobald Sie Ihren Smoker in Gebrauch nehmen und mit seinen
individuellen Launen vertraut sind, werden auch Sie in der Lage sein, die
richtige Temperatur zu halten und den Smoke so zu leiten, wie Sie es
mochten. Indem Sie der Hitze erlauben, Ihr Fleisch bei sehr niedrigen
Temperaturen zu garen und zulassen, dass der Rauch das Fleisch tiber
mehrere Stunden aromatisiert, werden Sie am Ende das zarteste, saftigste
und geschmackvollste Fleisch auf Erden erhalten.

Viele von Thnen fragen sich wahrscheinlich, warum Sie einen Smoker
brauchen, wenn Sie einen Grill haben. Immerhin, man kann durch das
Grillen einen ganz passablen Geschmack erzielen, insbesondere, wenn Sie
Holzchips zur Kohle oder auf den Gasgrill geben. Aber beim Smoken wird
Geschmack zur Religion. Das Geheimnis des Smokens sind die vielen
Stunden, in denen das Fleisch dem Holzrauch ausgesetzt ist. Um diese
langen Stunden zu nutzen, nehmen wir uns einen Drink, einen Stuhl und
gute Musik und warten ab, wissend, dass das Ergebnis es wert sein wird.
Ich werde Thnen in spdteren Kapiteln auch erkldren, wie Sie Ihren Grill als



Smoker benutzen kénnen, aber wenn es ums Outdoor-Kochen geht, miissen
Sie Ihr Denken dndern!

Auf den folgenden Seiten werde ich Thnen erldutern, was ein Smoker ist
und wie Smoken wirklich funktioniert, sodass Sie selbst herausfinden
werden, ob Smoken fiir Sie lediglich ein unbedeutender Zeitvertreib ist oder
Thr groRStes Hobby werden konnte.

Wenn es um das Smoken geht, gibt es fiir mich keine Regeln. Ich werde
Ihnen ein paar Richtlinien geben, um Ihnen am Anfang zu helfen, aber ich
ermuntere Sie und erwarte sogar, dass Sie experimentieren, wann immer
Thnen danach ist, und dass Sie sich die vorliegenden Methoden und Rezepte
zu eigen machen und nach Threm Geschmack interpretieren. Meine
Methoden basieren auf meinen eigenen Erfahrungen und Experimenten und
sind mit anderen Methoden nicht immer kompatibel. Fiir mich geht es nur
um den Geschmack, also um das, was auch immer meine
Geschmacksknospen gliicklich macht. Wenn eine unkonventionelle Technik
funktioniert und das Ergebnis einfach nur kostlich ist, wer bin ich denn,
Thnen zu sagen, sie sei falsch?
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BULLET-SMOKER (FUR KOHLE)

SMOKER-TYPEN

Bevor wir uns mit den verschiedenen Fleischsorten befassen, iiber das beste
Ol nachdenken oder das Holz zum Aromatisieren aussuchen, stelle ich
Thnen die verschiedenen Smoker-Modelle vor, sodass Sie entscheiden
konnen, welcher am besten zu Ihnen passt. Ich habe eine gewaltige
Sammlung dieser Dinger in meiner Scheune, weshalb meine Frau nur mit
den Augen rollt. In ihrem grenzenlosen Unverstandnis fragt sie oft: ,,Wozu
brauchst du all diese Smoker?“ Ich muss ihr (immer wieder) erkldren, dass



ich diese verschiedenen Gerdte brauche, damit ich Kritiken iiber sie
schreiben und anderen Leuten erkldren kann, wie sie am besten
funktionieren. Ich bin mir nicht sicher, ob sie mir das so abkauft, aber mal
ehrlich, es gibt so viele Smoker-Typen wie es Tage im Jahr gibt.
Gliicklicherweise haben viele von Thnen vergleichbare Eigenschaften, was
es mir erlaubt, sie in Kategorien einzuteilen.

Weber 22 ¥2-Inch Smokey Mountain Cooker-Smoker




Brinkmann Cook’n Ca’jun Il Kohle-Smoker und Grill

Lang 60-Inch Original-Smoker

Kohle-Smoker

Die gebrduchlichsten Smoker-Typen werden mit Holzkohle befeuert. Fiir
das Aroma werden gewOhnlich Holzchips oder -chunks auf die Kohle
gegeben. Obwohl es verschiedene Varianten gibt, mochte ich die zwei
populérsten Upright-Bullet-Modelle besprechen sowie den Do-It-Yourself-
Bullet und den Horizontalen Offset-Smoker.

Brinkmann Bullet Kohle-Smoker

Der schlichteste Kohle-Smoker ist der Brinkmann Bullet-Smoker. Wegen
seiner geringen Anschaffungskosten von vielen seiner Besitzer auch
liebevoll EcB oder ,,El Cheapo Brinkmann® genannt, kann man mit diesem
Smoker dennoch ein schmackhaftes Barbecue zustande bringen. Auch wenn
der EcB sehr empfindlich ist und viel Aufmerksamkeit braucht — wenn Sie
die Herausforderung lieben, werden Sie Thre Freude mit ihm haben.

Der ECB besteht aus einer 18-Zoll-Tonne mit drei Beinen, zwei Wannen
und zwei Feuerrosten. Die Bodenwanne ist fiir die Kohle vorgesehen und
die obere Wanne fiir Wasser oder andere Fliissigkeiten. Mithilfe des
Wasserdampfes kann man die Hitze innerhalb des Gerétes regulieren.
Wasser kocht bei 100 °C und wenn die Oberflache des Wassers heil§ wird,
beginnt es zu dampfen. Der Dampf mischt sich mit der heiflen Luft
innerhalb des Smokers und bewirkt, dass sich die Umgebungstemperatur im
Smoker bei 100 °C einpendelt.



Auf die zwei Grillroste direkt iiber der Wasserwanne gibt man das
Fleisch. Ich war beriihmt dafiir, auf diesem kleinen Smoker genug fiir zehn
Leute zuzubereiten, also unterschétzen Sie seine Fahigkeiten nicht — Thre
Familie und Thre Gdste werden sicherlich satt werden. Und um Sie noch
mehr in Erstaunen zu versetzen, sage ich Ihnen, dass es bei den
Wettkdampfen Teams gibt, die ausschlief8lich mit einem ECB teilnehmen. Sie
gewinnen ebenso leicht wie jeder andere auch.

Dieser Smoker erfordert jedoch einige Modifikationen, damit er gut
arbeitet. Aber diese Verdnderungen sind relativ simpel und kénnen mit
einfachem Werkzeug und selbst geringen handwerklichen Fahigkeiten
durchgefiihrt werden. Folgende Modifikationen sind empfehlenswert:

Brinkmann Gourmet Kohle-Smoker

Brinkmann Smoke 'n Pit Kohle-Smoker und Grill



Traeger Texas Grill

Landmann 36-Inch Great Outdoors Smokey Mountain Gas-Smoker

* Entfernen Sie die Beine von der Innenseite der Tonne und bringen Sie
diese an der AuBenseite an. Benutzen Sie dabei die gleichen Lécher und
Schrauben. Dadurch kann der gesamte Kérper des Smokers wahrend des
Kochens iiber die Kohlewanne gehoben werden. Die Kohlewanne muss
auf Ziegel- oder Pflastersteinen aufsitzen, die unter den Smoker platziert
werden, damit er richtig arbeitet.

» Bohren Sie Locher in die Seiten der Kohlewanne, damit mehr Luft an die
Kohle gelangt. Ich empfehle acht kreisférmig angelegte Bohrlocher in den
zwei gegeniiberliegenden Seiten der Wanne mit einem Durchmesser von
gut einem halben Zentimeter. Beachten Sie, dass dadurch nicht nur die
Garantie Thres Smokers verféllt, sondern dieser auch vorzeitig rostet. Wie
auch immer, der Vorteil ist, dass er dann einwandfrei arbeitet. Wenn Sie
versuchen, ihn so in Betrieb zu nehmen, wie er geliefert wird, werden Sie



wahrscheinlich zu dem Schluss kommen, dass er sich eher zu Ubungen
fiirs Zielschiellen eignet als zum Kochen.

* Legen Sie einen Rost (etwa 30 Zentimeter im Durchmesser) auf den
Boden der Kohlewanne. Er sollte zweieinhalb bis fiinf Zentimeter
Abstand vom Boden haben, damit die Asche hindurchfallen kann. Sollten
Sie keinen entsprechenden Rost zur Hand haben, kénnen Sie auch zwei
oder drei Lagen Kaninchendraht nehmen. Auf den Rost wird die Kohle
gegeben.

Ein weiterer Trick beim Kochen mit diesem Smoker ist, so viel Kohle wie
moglich in die Feuerbox zu geben, um eine Temperatur von 105-115 °C
aufrechterhalten zu kénnen. Sollte der Smoker zu heill werden, konnen Sie
ganz einfach etwas Kohle mit einer Zange und einem Paar guter,
hitzeresistenter Handschuhe herausnehmen. Legen Sie die Kohlestiicke, die
Sie herausnehmen, in einen Metalleimer und stellen Sie diesen abseits an
einen sicheren Ort; vielleicht brauchen Sie die Kohle spéter noch.

Weber Smokey Mountain Cooker

Dem EcCB sehr dhnlich ist der Weber Smokey Mountain Cooker (wsm). Er
hat den gleichen Basisaufbau, wurde aber mit wesentlich mehr Verstand
und Sinn fiir das Design konstruiert. Tatsdchlich kénnen Sie den wsm
stundenlang allein lassen, wéahrend Ihr Essen darin gart. Dies macht ihn
perfekt fiir jene langen Smoking-Sessions (etwa bei Brisket und
Schweineschulter), bei denen der Smoker iiber Nacht laufen muss, wenn
das Essen am Abend des ndchsten Tages fertig sein soll. Der wsm wird auch
von verschiedenen Teams bei Wettkdmpfen verwendet. Diese Teams sind
daran gewohnt, den Sieg einzufahren und jene Teams mit den extravaganten
Gerdten mit langen Gesichtern zurtickzulassen.

Der Preisunterschied zwischen dem EcB und dem wsM ist signifikant,
weshalb viele Leute mit einem Brinkmann anfangen. Doch je mehr Sie Ihre
Fahigkeiten verfeinern und je mehr Sie sich mit dem Smoken beschéftigen,
desto eher werden Sie zu dem besseren, aber teureren Weber Smokey
Mountain tendieren. Die meisten Nutzer des wsM werden schlief8lich zu



Hardcore-Fans dieses Smokers und wollen von anderen Geréten nichts
mehr wissen. Das spricht fiir Weber und den offensichtlichen Einsatz fiir
Forschung, Design und Bedienerfreundlichkeit.

Temperaturanzeige bei einem Weber Kohle-Smoker

Der wsm kann so in Gebrauch genommen werden, wie er ist. Der
eingefiigte untere Teil (der aussieht wie der Boden eines Eies) ist der
Bereich fiir die Kohle. Der Kohlerost befindet sich im unteren Bereich.
Darauf sitzt eine runde, hohe Schelle mit groen Léchern.

Fiir eine lange Smoking-Session richtet man den Smoker am besten nach
der Minion-Methode ein, die auf Seite 35 beschrieben wird. Befiillen Sie
die Schelle komplett mit trockenen, unangeziindeten Kohlestiicken.
Platzieren Sie einen Anziindkamin (siehe Seite 34), der zur Halfte mit
angeziindeter Kohle gefiillt ist, auf die unangeziindete Kohle und warten Sie
fiinf Minuten, bevor Sie den mittleren Teil installieren (den sogenannten
Smoker-Body).



Bringen Sie nun den Smoker-Body vorsichtig auf dem unteren Teil an.
Setzen Sie die Wasserwanne ein und fiillen Sie diese mit Wasser. Ich
empfehle im Winter warmes bis heilles Wasser zu nehmen und kaltes bis
warmes in der Sommersaison. Was am besten funktioniert, werden Sie im
Laufe der Zeit selbst herausfinden.

Tur zum unteren Grillrost, Wasser- und Kohlewanne

Setzen Sie nun die beiden Grillroste ein und schliefen Sie den Deckel,
damit der Smoker auf die gewiinschte Temperatur hochheizen kann.
Vergewissern Sie sich, dass die unteren Ventile halb und das obere Ventil
vollstdndig geoffnet sind.

Sobald der Smoker ca. 95 °C erreicht hat, schlielfen Sie die unteren
Ventile bis auf ein Viertel und lassen Sie die Temperatur langsam auf etwa
105 °C ansteigen. Es empfiehlt sich, die Temperatur zu Beginn nicht zu
schnell ansteigen zu lassen. Falls nétig, konnen Sie spéter immer noch
durch das Offnen der Ventile mehr Luft zugeben, um die Temperatur zu
erhéhen.



Ich habe festgestellt, dass die Temperaturanzeige an der Klappe etwa 10
°C mehr anzeigt als tatsdchlich im Garbereich herrschen. Ich empfehle
Thnen daher, dass Sie das bei Ihrem eigenen Smoker mittels eines weiteren
Thermometers testen und ein Gefiihl dafiir entwickeln, wie Sie die
Temperatur am besten regulieren kénnen.

Selbstgebastelter Kohle-Drum-Smoker

Sobald der Smoker einmal die gewiinschte Temperatur erreicht hat, legen
Sie das Fleisch ziigig auf den Rost und schlieSen die Klappe schnell, sodass
so wenig Hitze wie mdglich verloren geht. Nach meiner Erfahrung fiihrt das



Offnen der Klappe zu einem schlagartigen Eindringen kalter Luft in den
Smoker. Die Hitze baut sich dann jedoch wieder auf und stabilisiert sich,
sobald die Klappe wieder geschlossen ist.

Fiir den Rauch verwende ich am liebsten kleine Holzscheite (etwa 30
Zentimeter lang und fiinf bis acht Zentimeter im Durchmesser), die ich auf
die Kohle gebe, um Rauch zu erzeugen. Sie kénnen aber auch Chunks aus
trockenem Holz verwenden. Nach meiner Erfahrung produzieren sechs
etwa flinf Zentimeter groe Holzchunks die perfekte Menge an Rauch fiir
diesen Smoker. Alternativ kénnen Sie auch kleine Chunks oder Chips IThres
Lieblingsholzes schon mit der noch unangeziindeten Kohle vermischen,
sodass Sie sicher sein kénnen, die ganze Zeit iiber Rauch zu produzieren.

¥ g -
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Winde an einem selbstgebastelten Kohle-Smoker, um den Grillrost anzuheben oder
herunterzulassen

= . il

Achten Sie darauf, dass die Wasserwanne immer gefiillt ist. Offnen Sie
die Klappe nur, wenn es unbedingt notwendig ist (wenn Sie beispielsweise
das Fleisch einpinseln miissen). Entfernen Sie nie die Klappe, nur um nach
dem Fleisch zu schauen! Dieser Smoker erbliiht, wenn Sie ihn in Ruhe
lassen und ihm erlauben, das zu tun, was er am besten kann. Geduld ist hier
der Schliissel.



Eigenbauten

Es gibt viele Variationen selbstgebastelter Bullet-Charcoal-Smoker. Manche
fertigen sie aus Metallkanistern oder Stahlfdssern an. Ich méchte gar nicht
darauf eingehen, wie das geht. Es reicht zu sagen, dass das vertikale
Basisdesign gut funktioniert. Wenn Sie mehr iiber diese wunderbaren
selbstgemachten Apparate erfahren mochten, schauen Sie auch bei
www.smokingmeatforums.com oder www.grillsportverein.de nach, dort
finden Sie wertvolle Informationen zu diesem Thema und auch, wo Sie
geeignete Stahlfdsser und weitere Materialien erhalten. Ausgertistet mit
einigen dieser Tricks werden Sie nicht nur die leckerste gesmokete Mahlzeit
zaubern, die Sie je gekostet haben, Sie werden auch bei Ihren Nachbarn
beriihmt.

Horizontale Offset-Smoker

Ein weiteres sehr populdres Modell eines Kohle-Smokers ist der
Horizontale Offset-Smoker. Der Char-Broil Silver und der Brinkmann
Smoke ’n Pit sind beide sehr bekannt, aber es gibt noch unzdhlige andere
Marken und Modelle, die grundséatzlich auf die gleiche Weise funktionieren,
mit nur kleinen Unterschieden beziiglich der Metalldicke und der Grél3e.

Das Design ist denkbar einfach: ein gro8es horizontal platziertes, der
Lange nach aufgeschnittenes Fass. Die obere Hélfte dient als Klappe und
die untere Halfte als Garkammer, wo der Rost sitzt und das Essen zubereitet
wird. Ein kleineres Fass, auch Feuerbox genannt, ist seitlich, etwas
unterhalb der Garkammer angebracht. Ein Durchlass zwischen den beiden
Fassern lasst die Hitze in die Garkammer strémen. Durch eine Klappe an
der Feuerbox kann diese mit Kohle und Holz befiillt werden und durch
verstellbare Liiftungsventile stromt die fiir das Feuer bendtigte Luft ein. Die
grolBere Smoke-Kammer hat in der Regel einen 30—40 Zentimeter hohen
Kamin mit einem Durchmesser von 7% —10 Zentimetern.


http://www.smokingmeatforums.com/
http://www.grillsportverein.de/

Die Bauweise erfordert, dass ausreichend Luft in die Feuerbox gelangt,
zligig den Smoker durchstromt und am anderen Ende der Garkammer durch
den Kamin wieder austritt. Der rasche Luftstrom verhindert, dass der
Smoke abgestanden ist und sich Riickstdnde auf dem Fleisch oder den
Innenwdnden des Smokers ablagern.

Auch wenn dieser Smoker einige Mangel aufweist (z. B. die instabile
Hitze), kbnnen Sie, wie auch beim Upright-Bullet-Smoker, einige einfache
Verbesserungen vornehmen, damit er besser arbeitet. Eine dieser
Modifikationen ist, eine Wasserwanne neben der Offnung auf dem Rost zu
platzieren, durch die die Hitze in die Garkammer strémt. Dadurch entsteht
Dampf, mit dessen Hilfe sich die Temperatur besser kontrollieren ldsst. Eine
andere niitzliche Verdanderung ist es, wenn Sie das Kaminrohr innerhalb der
Garkammer auf das Niveau des Rostes oder etwas darunter verldngern.

Wenn Sie den Smoker in Betrieb nehmen, empfehle ich Thnen, einen
Anziindkamin (siehe Seite 34) mit Kohlestiicken zu befiillen, anzuziinden



