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Zullen we met het goede nieuws beginnen? De tijd
waarin in menige achtertuin enkel goedkope worst en
plofkip uit de supermarkt op de barbecue lagen
- in de meeste gevallen zo’n wankel ding op drie

poten - is definitief voorbij.

Er zijn maar weinig vrijetijdsbestedingen die de
afgelopen jaren zo’n enorme ontwikkeling hebben
doorgemaakt als grillen en barbecueén. Niet alleen
vanwege het groeiende aantal mensen dat bereid is
om zich te verdiepen in nieuwe bereidingsmethoden

en -technieken, en daarbij creatieve recepten
bedenkt, maar ook om even pauze te kunnen nhemen
van het hectische leven van alledag, om lekker buiten
te kunnen eten en samen te komen met familie en
vrienden en om toe te geven aan dat door
‘vuur en rook’ opgewekte oerinstinct.

Door die groeiende populariteit van de barbecue
tonen de barbecuefans - vrouwen en vooral mannen -
ook steeds meer interesse in andere vormen

van grillen.

Bij het reguliere barbecueén worden gerechten
met behulp van een hout- of houtskoolvuur op een
lage, constante temperatuur tussen 90 en 120 °C
bereid. Met behulp van een smoker kun je het vuur,
en dus ook de hitte en temperatuur, nog
nauwkeuriger reguleren.

In dit boek staat niet alleen informatie over de
verschillende soorten smokers en accessoires, maar
je vindt er ook tips en trucs voor het beheersen van

de temperatuur en een omvangrijk deel met
recepten, zodat ook jij als pitmaster spectaculaire
BBQ-prestaties kunt leveren.
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OFFSET SMOKER

De offset smoker is waarschijnlijk het bekendste type
smoker en wordt ook wel ‘barrel smoker’ of ‘pit barrel
smoker’ genoemd. Voor veel mensen is dit dé
klassieke barbecue-smoker.

Dit type smoker is voorzien van een grote gaarruimte,
een vuurbox die iets lager ernaast is geplaatst - de
zogeheten side fire box - en een schoorsteen. Soms
is hij ook nog voorzien van een extra verticale
rookruimte of rooktoren, die aan een kant op de
gaarruimte is aangesloten.

Vuur en voedsel komen in een smoker niet recht-
streeks met elkaar in contact. Daardoor is deze
bereidingswijze heel gezond, want alle goede eigen-
schappen van de ingrediénten blijven behouden.
Bovendien geeft het smoken ze een heel eigen
smaak. Bij smokermodellen met een extra rooktoren,
ook wel ‘chuckwagons’ genoemd, wordt de hete
lucht niet alleen door de gaarruimte geleid, maar ook
via de verticale kamer naar de schoorsteen. De lucht
koelt hierdoor verder af, wat extra mogelijkheden
oplevert voor het heet en koud roken van
bijvoorbeeld vis en kaas.

SMOKERGIDS

Dankzij de constructie van de smoker beschikt elk
type over verschillende temperatuurzones, waarbij
het voor de hand ligt dat de temperatuur in de buurt
van de vuurbox hoger is dan elders in de smoker.
Goede smokers beschikken over ingebouwde
hitteschilden, die helpen om de temperatuur in de
gaarruimte optimaal te verdelen.

De bediening is relatief eenvoudig. In de vuurbox
wordt een vuur aangelegd met behulp van houtskool,
briketten of hout. De hitte die hierdoor ontstaat,
wordt door een natuurlijke trek via de gaarruimte
naar het ventiel of de schoorsteen geleid. Het voedsel
dat in de gaarruimte ligt, wordt door deze hitte gaar
en krijgt door de rook, die er gelijkmatig omheen
trekt, een bijzonder aroma.

Een offset smoker is veelzijdig in het gebruik. Zo kun
je bijvoorbeeld ook vlees bij directe hitte bereiden
door een grillrooster in de vuurbox te plaatsen. De
vuurbox kan bovendien als vuurschaal dienen voor
bijvoorbeeld een Dutch oven.

Bij de smoker ligt de nadruk op de langzame
bereiding van ingrediénten op lage temperatuur,
tussen 80-120 °C - de Amerikanen noemen dit

low and slow. Een smoker kan echter ook
temperaturen bereiken van wel 200 °C en dus ook
worden gebruikt voor het bakken van brood(jes),
gebak en zelfs pizza’s. Door een generator voor koud
roken of een spaarbrander te gebruiken kun je in de
smoker zelfs voedsel bereiden en roken op
temperaturen lager dan 30 °C.

SMOKERGIDS



