WELTKUCHE ARGENTINIEN

El Gaucho und die Glut

TEXT: KARIN JAKOB BILDER: EVELYN HEBEISEN

Pablo Bobrik setzt auf Vielfalt, beim Essen wie beim Feiern. Der schweizerisch-argentinische Doppelbiirger
macht beides gern und hat seine Leidenschaften zum Beruf gemacht.

s ist heiss an diesem Herbsttag
im Jura. Auf zig Feuerstellen lo-
dern die Flammen bereits seit
dem frithen Vormittag. Pablo
Bobrik schwitzt, die auf seiner
Schulter tatowierte argentini-
sche Flagge glanzt vor Schweiss.
Sein Matetee-Becher steht neben dem Grill.
Kiimmert sich der 39-Jahrige nicht gerade da-
rum, die perfekte Glut hinzukriegen, trinkt er
einen Schluck vom bitteren Muntermacher aus
Argentinien.

Pablo ist seit den frithen Morgenstunden
damit beschaftigt, ein Asado vorzubereiten, ein
Grillfest, wie es in Argentinien typisch ist. Pa-
blo ist in der Nahe von Bern aufgewachsen, aber
in seinen Adern fliesst auch argentinisches Blut.
Bereits als Kind ist er ab und zu ins Land seines
Vaters gereist und mit 20 Jahren gleich einein-
halb Jahre dort geblieben. In der weiten Pampa
Patagoniens hat der gelernte Koch die argenti-
nische Grillkunst kennen- und lieben gelernt.

Das Lamm, das er auf eine Art Grillkreuz
aufgespiesst hat, hat seinen Platz tiber der Feu-
erstelle bereits gefunden. Ein Asado braucht
Zeit. Das Tier muss hoch iiber der Glut plat-
ziert sein, damit die vom tropfenden Fett er-
zeugten Flammen das Fleisch nicht verkohlen.
Pablo rechnet mit vier Stunden, bis er das fer-
tige Grillgut aufschneiden kann. Zweimal die
Stunde bespriiht er das Fleisch mit Salmuera,
einer Salzbrithe, damit es schon saftig bleibt.
Die Géste werden nicht vor dem Mittag ein-
treffen, es bleibt gentigend Zeit.

Galopp. Heute hat Pablo seine zahlreichen
Grills beim Restaurant du Moulin in Rebeuve-
lier aufgestellt. Der lokale Wirt Yves hat ein Fest
organisiert, an dem sich der Jura in Szene setzt.
Der Wein stammt aus den nahe gelegenen Reb-
bergen, das Bier wurde in La Chaux-de-Fonds
gebraut. Und natiirlich kommt auch das Fleisch,
das Pablo zubereitet, von den nahen Jurahtigeln.
Das ist fiir ihn das Wichtigste. Er will wissen,
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Dreamteam am Girill. Oliver, Nico und Pablo haben
sowohl die perfekte Glut wie auch das leckere
Fleisch im Griff.

wo die Tiere herkommen, wie sie geschlachtet
werden, will sichergehen, dass die Wertschop-
fung stimmt. Deshalb hat er seinen fixen Be-
zugspunkt: die Bauernhofe der beiden Briider
Oliver und César Biirgi. Das Rind, das hier
heute aufgetischt wird, hat Oliver aufgezogen
und auch selbst getotet. Das Schweinefleisch
und die Wiirste kommen von Cisars Hof.
Wichtig fiir die Briider ist, dass sie ihre Tiere
selbst zu Hause in den Tod begleiten, statt sie
lebendig in den Schlachthof zu liefern. Das
Schaf wurde von Pablos Freundin zum Fest
beigesteuert.

Pablo hat sich in der Zwischenzeit umge-
zogen. Jetzt ist klar, wieso ihn seine Freunde
gerne «el Gaucho» nennen. Der Gaucho ist der
argentinische Cowboy, und mit seinem karier-
ten Hemd, der Pamplonahose und den Leder-
stiefeln wiirde es durchaus passen, wenn er
gleich auf einem Pferd davongaloppieren
wiirde. Aber dafiir bleibt keine Zeit. Und mit
der Lederschiirze, die er zu seinem Gewand
tragt, passt Pablo doch eher hinter die Grill-
stelle als aufs Pferd. Auf dem Rost brutzeln
schon die verschiedensten Fleischstiicke. Da
sind zum Beispiel die Tira de Asado, nach ar-
gentinischer Art zerlegte, lingliche, diinne
Querrippen vom Rind, wie sie in der Schweiz
normalerweise nicht zubereitet werden.

Salsa Criolla del Gaucho
(fiir 4 Personen)

Pablo empfiehlt, alle Produkte
in Bioqualitat zu besorgen:

2 grosse reife Tomaten (700 g)
2 Zwiebeln (250 g)

3 grosse Knoblauchzehen

40 g frischer Koriander

6 EL Weissweinessig

6 EL Olivendl

1 TL Fleur de Sel oder Bergsalz

Die Tomaten waschen, mit Haut und
Kernen in kleine Wirfel schneiden.

Die Zwiebeln und den Knoblauch
schalen und fein hacken. Den Koriander
waschen, mit Stangel fein hacken.

Alles mit dem Weissweinessig, dem
Olivenoél und dem Salz in einer Schiissel
mischen. Vor dem Servieren rund

20 Minuten stehen lassen. Die Salsa
Criolla passt perfekt zu Fleisch, Grill-
kase, Empanadas und Fisch, kann aber
auch wie ein Salat serviert werden.

Buen provecho — guten Appetit!

Erfrischend. Salsa Criolla.



Und genau das ist es, was das Asado vom
Schweizer Grillfest unterscheidet. Beim Asado
bekommt man dasjenige Fleisch, das gar ist,
wenn man seinen Teller fiillen lassen will. Die
Tiere werden von «nose to tail» gegessen, also
komplett verwertet. Wer nur Filet und Brat-
wiirste auswahlen will, ist beim Asado am fal-
schen Ort. An diesem Fest zum Beispiel wurde
das Filet bereits gestern Abend zubereitet und
serviert. Egal, das Bife de Chorizo, bei uns als
Rib Eye bekannt, sieht auch lecker aus.

Auf dem Drehgrill dreht ein Spanferkel
seine Runden. Pablo spannt das Schweine-
fleisch normalerweise lieber aufs Grillkreuz -
wie das Lamm. Aber heute bereitet er es nach
slawischer Art zu, weil es der Wirt so ge-
wiinscht hat. Nico, ein Freund aus Pablos Team,
ist dran, die Choripan vorzubereiten. Wer
schon in Argentinien war, kennt sie. Diese
Wurstbrote werden dort bergeweise an Stdnden
angeboten und verspeist. Nico grilliert die
Chorizowiirste, die aus grobem Schweine- und
Rindshackfleisch bestehen. Kurz bevor sie gar
sind, wird er sie aufschneiden, aufgeklappt
fertig braten, mit Chimichurri ins gewdrmte
Brotchen legen und den Gisten {ibergeben.
Chimichurri ist ein leckerer Dip, der neben
Olivenol auch Kréuter, Knoblauch, Zwiebeln
und Essig enthalt.

Gut Ding will Weile haben. Es dauert gut und
gerne vier Stunden, bis das Lammfleisch gar ist.
Es bekommt aber in dieser Zeit immer wieder
Pablos nétige Aufmerksamkeit.

Feste feiern. Oliver Biirgi, der Fleischlieferant,
ist nun auch am Festplatz eingetroffen. Bald
wird es hektischer, und Pablo ist dankbar, wenn
Oliver hilft, das Grillgut im Auge zu behalten.
Das Fleisch soll warm bleiben, aber nicht aus-
trocknen. So ist Oliver zustindig, die Hohe der
Grillroste tiber der Glut bei Bedarf zu justieren.
Pablo und Oliver sind auch sonst ein gutes
Team. Viele Asado-Anlésse organisieren sie ge-
meinsam auf Olivers Hof auf dem Probsten-
berg. Der liegt inmitten von Viehweiden und
Buchenwildern im Jura. Ein idealer Ort, an
dem Pablo gerne seine Grillkiinste unter Be-
weis stellt. Ein weiterer Vorteil: Auf dem Hof
kann auch tibernachtet werden - ein Asado
dauert gut und gerne fiinf Stunden. Gut Ding
will Weile haben.

Beim heutigen Fest in Rebeuvelier treffen
langsam die ersten Géste ein. Pablo holt die
handgemachten Saucen aus dem Kiihlschrank.
Nebst dem Chimichurri, das nicht nur zu Cho-
ripan passt, stellt er eine Senfmischung und die

erfrischende Salsa Criolla auf. Die Argentinier
pflegen ihre Grilladen ohne viele Beilagen zu
essen. Fleisch und Saucen - mehr braucht es
nicht. Pablo verkdstigt seine Géste aber in der
Schweiz, und so bietet er gerne auch vegetari-
sche Leckereien an. Beim heutigen Fest ist al-
lerdings Yves vom Restaurant fiir die weiteren
Beilagen zustindig. Der Fleischgeruch ver-
mischt sich mit dem der Fritten von weiter drii-
ben. Die kann ich aber sehr gut ignorieren.
Beim Gaucho will ich das Fleisch echt argenti-
nisch essen. Ich kriege Rind, Lamm und
Schweinefleisch auf den Teller und kann Pablo
bestitigen: Gut, hat er seine Leidenschaft zum
Beruf gemacht! ©

Pablo Bobrik bietet seine Grillkiinste fir
kleinere und grossere Feste an. Eine frihzei-
tige Buchung ist empfehlenswert. Falls kein
eigener Ort zum Feiern zur Verfigung steht,
empfiehlt Pablo den Probstenberg. Gastgeber
sind dort Oliver Blirgi und Nadja Blaser.

3 biberevents.ch > probstenberg.ch

In der Serie «Weltkiiche» blicken wir Kochen aus
aller Welt, die in der Schweiz Spezialitaten aus ihrer
Heimat kochen, bei der Arbeit Giber die Schulter.
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