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Hoe maken ze houtskool?
Houtskool ontstaat door het verbranden van hout ter-
wĳ l er zo min mogelĳ k zuurstof bĳ  komt. Daardoor 
verbrandt maar een klein deel van het hout en is wat 
overblĳ ft een perfecte brandstof voor je BBQ. Goe-
de houtskool bestaat uit diverse vormen en brokken, 
groot en klein, want alleen dan kan er genoeg lucht 
tussen komen om het voor langere tĳ d te laten gloei-
en. Met maar een beetje zuurstof kan houtskool heel 
lang blĳ ven branden. Maar tegelĳ kertĳ d kan houtskool 
ook gruwelĳ k heet worden. En geeft het maar weinig 
as. Door al deze eigenschappen is houtskool uitermate 
geschikt voor low & slow BBQ’en op je kamado of ke-
tel-BBQ. Maar dan ben je er nog niet, want zoals we al 
vertelden: houtskool heb je in vele soorten. Quebra-
cho, Marabu, Acacia, Black Wattle en ook nog Euro-
pees houtskool. 

Acacia-houtskool komt uit Zuid-Afrika, waar ze het ook 
wel Black Wattle noemen, en wordt gemaakt van – niet 
zo verrassend - de acacia. Een snelgroeiende, uitheem-
se boom die voor het maken van houtskool niet wordt 
gekapt, maar waar het afvalhout van wordt gebruikt. 
Het is een harde houtsoort die ook een harde houtskool 
oplevert. Het gaat makkelĳ k aan, brandt lang en ge-
lĳ kmatig met een zeer hoge temperatuur en spat geen 
vonken tĳ dens het branden. Dit is een goede houtskool 
voor grillen. 

Quebracho gaat iets moeilĳ ker aan, vooral omdat het 
echt kneiterhard is. Maar als deze houtskool eenmaal 
op temperatuur is, brandt het zeer lang en geeft het je 
vlees een mooie rooksmaak mee.

De Cubaanse Marabu is tegenwoordig bĳ  veel BBQ’ers 
favoriet. Dat komt ook omdat deze struik op Cuba als 
onkruid gezien wordt en je er dus eigenlĳ k de Cubanen 
mee helpt als je het gebruikt, fi nancieel én ecologisch 
gezien. Marabu gaat ook wat minder makkelĳ k aan 
dan acacia, maar brandt zeer lang en is dus erg zuinig 
in gebruik. Deze houtskool heeft een neutrale geur en 
geeft geen smaak af aan je gerechten.

En briketten dan?
Kokos- of andere BBQ-briketten gebruik je eigenlĳ k 
niet in je kamado, omdat briketten een aardige hoe-
veelheid zuurstof nodig hebben om te blĳ ven branden. 
Bĳ  gebruik in een kamado gaan ze vaak uit voor je klaar 
bent. Bovendien leveren sommige briketten een klei-

ne hoeveelheid fĳ n as op die de ventilatieopeningen 
kan verstoppen. Veel BBQ’ers zweren bĳ  een mix van 
houtskool en briketten omdat briketten ideaal zĳ n om 
een constante temperatuur in je BBQ te behouden. Je 
hebt er niet veel nodig, tussen je houtskool, maar zorg 
er dan wel voor dat je briketten neemt die weinig as 
achterlaten. 

Briketten zĳ n wél onmisbaar voor Chuckwagon en 
Dutch Oven Cooking, en dan vooral omdat iedere bri-
ket dezelfde afmetingen heeft waardoor je precies 
weet hoeveel warmte ze afgeven en je dus exact kunt 
berekenen hoeveel je er nodig hebt om een bepaalde 
warmte te bereiken. Ze zĳ n ook onmisbaar als je een 
Weber Smokey Mountain of andere Bullit Smoker hebt, 
dan móet je echt briketten gebruiken voor het beste 
resultaat. Daarmee hou je deze soort smoker heel lang 
op een constante temperatuur.

Briketten van hardhout zĳ n trouwens vaak goedkoop, 
maar branden wel korter, roken meer en geven meer 
as dan wat duurdere kokosbriketten. Kokosbriketten 
branden dus langer en als je ze genoeg zuurstof geeft, 
kunnen ze ook vele malen heter worden dan briket-
ten van (hard)hout. Ze hebben bovendien het grote 
voordeel dat ze heel neutraal in geur zĳ n en dus geen 
smaak aan je producten geven. Plus: ze leveren wei-
nig as op. Door al die kwaliteiten zĳ n kokosbriketten 
de meest verkochte soort. En er is nog een reden voor 
de populariteit: kokosbriketten worden gemaakt van 
een restproduct van de kokosproductie, namelĳ k de 
schaal. Je gebruikt dus eigenlĳ k afval om mee te koken 
en geeft dat zo een mooie bestemming. Het afval van 
de kokosproductie geeft de kokosboeren in tropische 
landen op deze manier ook nog eens extra inkomsten. 
Je eten smaakt er alleen maar lekkerder door.

Samenvattend: bedenk voor je houtskool of briketten 
gaat kopen waar je ze voor wilt gebruiken. Ga je gril-
len, low & slow koken of met een gietĳ zeren Dutch 
Oven aan de slag? En weet voor welke BBQ je het 
houtskool gaat aanscha� en, een metalen kogel-BBQ of 
een keramische kamado. Kies dan het type – briket of 
houtskool – dat jouw doel het beste dient. Want net als 
in de keuken, waar je voor verschillende gerechten ver-
schillende pitten of zones op je fornuis gebruikt, heb je 
verschillende soorten houtskool nodig om te kunnen 
BBQ’en. Dus meer dan één zak in de tuinkast of schuur 
is bĳ na onontkoombaar.

Niets is lekkerder dan de smaak van boven gloeiend houtskool of gestaag brandende briketten 
gegaard eten. Dus geen � Q zonder houtskool of briketten. Houtskool heb je echter in vele soorten 
en merken. En in vele maten. ‘Goede houtskool herken je aan de grote stukken’, hoor je wel eens
roepen. Of: ‘Een zak vol kleine stukken houtskool kan geen goede houtskool zijn.’ Laten we die 
internetwijsheden maar meteen naar het land der fabelen verwijzen. Want, anders dan bij sommige 
andere dingen, is het bij houtskool niet het formaat dat telt, maar de hardheid en de deskundigheid 
waarmee het hout tot houtskool is gemaakt.

houtskool & briketten
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Rasp de oude cheddar. Meng in een grote kom het kipgehakt met de 80 ml 
BBQ-saus, het paprikapoeder, uienpoeder, knofl ookpoeder, zout, de peper 

en de geraspte cheddar en maak er vier burgers van. Paneer deze burgers met 
panko.

Stook de BBQ op tot 180 °C en maak hem klaar voor indirecte garing. Snĳ  
de uien in ringen. Zet een skillet boven de hete kolen, doe er wat olie in en 

gaar de uienringen tot ze gekaramelliseerd zĳ n. Strooi er wat zout en peper naar 
smaak over. 

Leg je chicken burgers op het indirecte deel en gaar ze tot een kerntempe-
ratuur van 72 °C. Leg de chicken burgers als ze gaar zĳ n op een bord, leg op 

iedere burger een plakje cheddar en laat ze even onder aluminiumfolie rusten. 

Smeer wat BBQ-saus op de onderkant van een opengesneden kaiserbroodje, 
leg daar een chicken burger op, daarbovenop wat gekaramelliseerde ui, fĳ n-

gesneden ĳ sbergslabladeren en de bovenste helft van het broodje.

1

2

3

4

500 gr kipgehakt
80 ml BBQ-saus
5 gr gerookte-paprikapoeder
5 gr uienpoeder
5 gr knofl ookpoeder
5 gr zout
5 gr zwarte peper
60 gr oude cheddar
100 gr panko (paneermeel)(paneermeel)

10 ml olĳ folie
1 ui
4 plakjes cheddar (als topping)(als topping)

BBQ-saus (als topping)(als topping)

Ĳ sbergsla (als topping)(als topping)

4 kaiserbroodjes

Voorbereiding: 30 min.
Bereiding: 30 min.

Skillet
Burgerfl ipper

  boodschappen  

  benodigdheden  

Volgens de International Dairy Foods Association is cheddar een van de populairste kazen in Ame-
rika, op de voet gevolgd door mozzarella. Cheddar is goed voor 36,7 procent van de kaas die in de 
VS wordt verkocht, geen enkele andere kaas komt ook maar in de buurt van dat getal. Cheddar heet 
cheddar omdat de kaas in de twaalfde eeuw werd ontwikkeld in het dorp Cheddar in Somerset, 
Engeland. Cheddarkaas werd al snel populair bij de Engelse aristocratie en werd daardoor op vele 
koninklijke banketten geserveerd. Volgens de British Cheese Board kocht koning Hendrik �  in 1170 
bijna 10.000 pond van de kaas en verklaarde dat cheddar het beste product van Groot-Brittannië 
was. Tegenwoordig wordt cheddar op vele plaatsen in de wereld gemaakt en over de hele wereld 
verkocht. Cheddar is er in vele kleuren en vormen. De kleur varieert van melkachtig wit tot 
pompoen- of sinaasappeloranje en alles daartussenin. Die oranje kleur komt van annatto, een natuur-
lijke kleurstof van de achiote-boom uit Zuid-Amerika, Mexico en het Caribisch gebied. Milde soorten 
cheddar zijn zo’n 3 maanden gerijpt, jong belegen cheddar rijpt 3 tot 6 maanden, belegen is over 
het algemeen 9 maanden of iets ouder en oude cheddar kan wel 18 maanden of langer gerijpt zijn. 

Cheddar Chicken burger 

Aan de slag!
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Maak de rub door alle specerĳ en en kruiden minus het zout te mixen in een 
ko�  emolen of bullet grinder. Er zit geen zout in om te voorkomen dat het 

zout straks in de marinade vocht aan het vlees onttrekt. Het zouten doe je na het 
marineren, net voordat je de lapjes op de spies steekt. Maak de marinade door 
de rub te mengen met de yoghurt en de olĳ folie; roer met een garde tot alles 
goed gemengd is. Rasp 1 ui en voeg die toe (zorg dat de ui zo fĳ n mogelĳ k is, als 
een brĳ  bĳ na, dan wordt de smaak optimaal opgenomen). Pers de knofl ook erbĳ  
en roer nogmaals goed door. 

Snĳ  de procureur in potlooddikke plakjes, dat gaat makkelĳ ker als je het 
vlees eerst een halfuurtje in de vriezer legt. Leg de procureurlapjes in een 

schaal met marinade en stapel ze, als ze allemaal ruim met marinade bedekt 
zĳ n, op. Sluit de schaal af met een deksel of dek luchtdicht af met huishoudfolie 
en zet in de koelkast om minimaal 24 uur te marineren.

Bereid je BBQ met rotisserie voor op directe garing op 180 °C.

Snĳ  de tweede ui doormidden. Terwĳ l de BBQ op temperatuur komt, kun je 
alle lapjes vlees aan de spies van de rotisserie spiesen. Begin met een halve 

ui zodat je het vlees daar tegenaan kunt duwen. Haal dan de lapjes uit de bak, 
leg ze op je werkblad en bestrooi ze aan beide kanten royaal met zout. Ja, nu 
mag het wél! Steek ze vervolgens op de spies. Herhaal dit net zo lang tot je alle 
lapjes van zout hebt voorzien en aan de spies hebt gestoken. Sluit weer af met 
een halve grote ui en ten slotte de tweede spiesvork. Zorg ervoor dat je de lap-
jes aan de spies goed samendrukt door de laatste vork stevig aan te drukken en 
vast te zetten. Het rotisseriefeest kan nu beginnen!

Zet de rotisserie in je BBQ, zet hem aan en laat het spit bĳ  indirecte warmte 
gedurende circa 1,5 uur met gesloten deksel draaien. Verhoog na 1,5 uur de 

temperatuur in de BBQ naar 200 °C zodat de gyros lekker knapperig kan wor-
den. Zodra de buitenkant de juiste kleur heeft gekregen, kun je de ‘eerste snit’ 
maken. Zet de rotisserie stil, zet een grote aluminium bak onder je spit en snĳ  
met lange halen met een elektrisch of brisketmes gegrilde gyros van de rotis-
serie. Zet daarna de rotisserie weer aan en zorg dat de temperatuur van je BBQ 
weer op 200 °C komt. Je kunt nu met tussenpozen van ongeveer 25 minuten 
telkens opnieuw de nodige gyros afsnĳ den.

1

2

3
4

5

1,5 kg procureur (varkensnek)(varkensnek)

5 gr gemalen zwarte          
   peper
5 gr tĳ m (ongemalen)(ongemalen)

5 gr marjolein (ongemalen)(ongemalen)

5 gr gemalen koriander
5 gr chilivlokken
5 gr oregano
5 gr zoet paprikapoeder
5 gr gemalen komĳ n
5 gr uienpoeder
5 gr knofl ookpoeder
5 gr kaneel
500 gr Griekse yoghurt    
   10% vet
150 ml Griekse olĳ folie
2 grote uien
3 tenen knofl ook
Zout

Voorbereiding: 60 min.
Bereiding: 2 uur.

  boodschappen  

Gyros is een authentiek Grieks tavernagerecht. Griekse taverna’s zijn kleine eetgelegenheden waar 
eten uit de streek wordt geserveerd. Gyros staat bij zowat iedere taverna op de menukaart, naast 
souvlaki, bifteki en moussaka, en wordt daar altijd geserveerd in zacht pitabrood. Het brood wordt 
meestal gevuld met uien, verse tomaten, Griekse gebakken aardappels en tzatziki, de beroemde 
Griekse knofl ooksaus. Over waar gyros vandaan komt, zijn door historici veel theorieën geopperd. 
Is het gewoon een Griekse variant van de wereldwijd bekende Turkse kebab? Of kan het dateren uit 
de oudheid, toen het leger van Alexander de Grote erom BEKENDSTOND verschillende stukken vlees 
op lange zwaarden te spiesen en zo te braden, boven een open vuur? Waarom gyros ‘gyros’ heet, is 
wel duidelijk. Die naam slaat op het verticale spit (rotisserie) waar het vlees op zit, dat heet ‘gyro’ 
omdat het ronddraait. De naam ‘gyros’ betekent letterlijk ‘rond’ of ‘lus’. 

gyros

Aan de slag!

Rotisserie
Brisket of ander groot mes

  benodigdheden  
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