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Swiss Prim, Gourmet und BBQ:

Smoker von Tiaitafi na
Gril&Feuer: Spass am Brutzeln
was meint der Bossr Ein Goffee mit Aroma-Maurer
Gastrokonzepte: Die Expo als Testlabor
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Al le s tarren murmelnd ins Feuer,  d ie Hände

t ief  in  den Hosensäcken vergraben.  Der Fo-

tograf  taucht  auf  und vorbei  is t  es mi t  der

Ruhe.  "Auf  d iesem gepf laster ten Platz im

Schat ten sol l  ich den Gr i l l fo tograf ieren,  se id
ihr  verrückt? Dort  draussen,  mi t ten in  der
Wiese  w i l l  i ch  den . '  lVa rkus  B i ss ig .  de r  den

Smoker gebaut hat, zückt das Handy, telefo-

n ier t  der  Bäuer in,  ob wir  den Landschaden

anr ichten dür fen.

Wir  dür fen.  Er  hol t  den weissen Tra i taf ina-

Passat-Kombi ,  hängt  den Smoker an und

zieht  ihn mi t ten auf  d ie Kuhweide.  Der rost -

f re ie Stahl  g länzt  und b l i tz t  in  der  Sonne.
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"Seht  ihr" ,  jubel t  Reto Gnos von der  Tra i ta-

f ina,  udas is t  d ie ldee des Smokers.  Funkt lo-

nel l  und e infach zu handhaben

Hinter  der  Einfachhei t  des Smokers steht  der

um so komplexere Gedanke,  d ie T iere b is  auf

den letzten Knochen zu verkaufen. -Das

Grundthema sei  d ie Verwertung der  T iere.
lVan muss nur die Karten der Restaurants an-

schauen,  um zu merken,  dass s ich noch über-

haupt nichts geändert hat. Verkauft werden

vorwiegend Edelstücke wie Entercöte und

Nierstücke, Filets, Koteletten und so weiter"

Fle isch vom Vorderv ier te l  wie FederstÜck,

Siedf le isch,  Hals und dergle ichen s ind auf

lrrii lioirrt'o Bro d t rt n t t t ( Ti, x t )

und , \7t1rr( l  Studcr (Lotos)

helvet ischen Angebotskar ten kaum zu f in-
den. ,  Schon e ine Rindshuf t  se i  heute schwer
zu verkaufen.

Swiss Prim Gourmet wird unter strengen Aufla-
gen der SVAM (Schweizerischer Verein für Am-
men- und Mutterkuhhaltung) für Haltung und
FulLerung produziert. Weil Traitafina als einzi-
ger An b i eter fast vo | | stä nd ig auf Swiss Pri m u m'
gestellt hat, sind sie auch darauf angewiesen,

in Bezug aufden Verkaufdereinzelnen Fleisch-

stücke e ine ausgegl ichene Bi lanzzu erz ie len.

Anlässlich der Cowboy-Yippee-ayee-Show
Beef  99 und O1 is t  d ie Tra i taf ina näher mi t

.:i,;i.,::,rli'4"r'i***.& d'i

Das Corpus delicti steht auf einem schattigen Vorplatz. Die morgendliche Kälte des

Frühlings drängt die Leute der Traitafina nahe an das lodernde Feuer im Gourmet Smoker.

Die ersten Stellen des rostfreien Stahls fangen an, sich durch das Feuer leicht bläulich zu

färben.

Salz&Techn ik  3 i l2002



f

BBQ (Barbecue) in Kontakt gekommen. BBQ fen. Grund genug, sich mit dem Thema zu be-
ist eine Möglichkeit, Vorderviertel von Rind, schäftigen. Doch mit den gängigen Gril l- und
schwein,  Lamm und Kalb besser  zu verkau-  BBQ-Monstern-schwarz, t räge,  über600 Ki-

Der Swiss Prim Gourmet Smoker
Aufgebaut  in  dre iTei len:  1.  Die Feuerkammer,  wo man auch d i rekt  überderGlutgr i l l ieren
kann.2. Die Garkammer im Heissluftstrom mit l-20 bis 160 Grad. 3. Die letzte Kammer
mit einer Temperatur von 70 bis 90 Grad, in der man auf der Basis von Niedertempera-
tur  das Fle isch hal ten und z iehen lassen kann,  ohne dass es in  der  Qual i tä t  abnimmt,  im
Gegenteil, das Fleisch bleibt saftig und behält die gewählte Garstufe. Die Temperatur ist
mittels Luft klappen steuerbar.
Der Smoker ist als Anhänger konzipiert (vom Strassenverkehrsamt zugelassen) und mit
seinem Gesamtgewicht von nur 430 Kilogram passt er an jede gängige Anhängerkupp-
lung jedes PWs und lässt sich auch von Hand einfach bewegen. Die allgemeine Arbeits-
höhe ist nach der Küchenbaunorm auf90 Zentimeter eingerichtet.
Er ist vollständig aus rostfreiem Stahl gebaut und gastronormtauglich für 1/z-und 1,/r-GN-

schalen.  Al le  Tei le  s ind herausnehmbar und passen in jede gängige spülmaschine.  Hy-
giene und einfache Reinigung sind garantiert. Dazu gibt es auch eine Kiste mit allem Gril l-
zubehör wie Anzündemittel, Gril lzangen und so weiter. Dazu sind noch Leitstungen wie
Sonnenschirme und Festbankgarnituren erhäli l ich nach Absprache.
Der Gril l  ist exklusiv für Kunden der Traitafina und für Swiss-Prim-Fleisch reserviert. Je ei-
ner ist bei den Zentralen Lenzburg, Boussen und Chur stationiert. Zuständig sind die Fi-
l ialleiter Peter Regna in Lenzburg, Roman Benker in Chur und Sylvain Dalfollo in Bous-
sens. Es gilt das Prinzip: First come, first served. wer den wil l, tut gut daran, schnell zu
reservieren, denn die ersten Buchungen sind schon eingegangen.
lm Normalfall holt man ihn mit dem eigenen PW ab. lm Notfall wird der Gril l  aber von der
Traitafina vor Ort abgeliefert und im Notnotnotfall kann man, wenn man nett fragt, in Lenz-
burg auch den Traitafina-Passat bekommen.

Der BBQ ist als Anhänger konzipiert und passt an jeden pw, der mit Anhängerkupplung
^ , , - i ^ . ; i ^ + ^ +  ; ^ +
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logramm schwer und auf Gussrädern - konn-
ten die Leute der Traitafina nichts anfangen.

Ein e igener Smoker musste her .  Nur schon
die Konzeptstudie des Gril ls mit 3D-Plan hat
einiges gekostet, dabei wusste man noch
n i ch t  e inma l ,  ob  man  den  Gr i l l  übe rhaup t
bauen würde oder nicht. Doch wie heisst es
so schön? No r isk,  no fun.  Mi t  Markus Biss lg
war der richtige Mann am Werk.

Bissigs BBQ-Smoker sah auf dem Papier so
gut aus, dass man nicht lange fackelte und
drei  der  Swiss Pr im Gourmet Smokers bauen
l less.  Das Konzept  gehört  mi t  a l lem Drum
und Dran der  Tra i taf ina.  Die ldee des Kon-
zeptes ist es, den Traitafina-Kunden einen
Mehrwertzu br ingen.  uUnsere Kunden sol len
den Smoker für ihre Events benutzen kön-
nen, ,  sagt  Reto Gnos,  "und natür l ich dar fauf
dem Smoker n iemals anderes Fle isch a ls
Swiss Pr im l iegen."  Das war absehbar.

Es is t  das erste Mal ,  dass d ieser  Smoker
brennt. Ueli Bernold hat das erste Feuer an-
gezündet und ist begeistert: "Braucht ein ex-
trem kleines Feuer, er zieht gut und die Tem-
peraturen lassen sich in den einzelnen Kam-
mern gut regulieren und vor allem konstant
halten.u Ueli Bernold weiss, wovon er redet.
Erstens ist er Metzger, er ist Geschäftsführer
der Metzgerei im Globus-Glattcenter und zwei-
tens ist er leldenschaftl icher BBQ-Gril lör und
Meister  se ines Fachs.  Erweiss,  warum er  mi t
Swiss-Pri m-Fleisch der Traitafina arbeitet.

"lch lasse mich nicht auf das Tiefpreisdenken
ein,  das is t  n icht  mein Ding.  Nach meiner  Er-


