Experte fiir mehr
als nur Fleisch und
Wurst: Grillmeister
Sven Dérge.

KULINARIK

Bester Mann am Grill

Der Berliner Sven Dérge ist zweifacher deutscher Grillmeister. Als Barbecue-Spezialist

grillt er heute nur noch beruflich - fast jeden Tag und wahrend der FuRballweltmeisterschaft
sogar vier Wochen lang ohne Pause. mobil hat ihm iiber die Schulter geschaut.

Am Garagentor klebt ein Zettel: »Kohle hier abladen«. Die Son-
ne scheint, es riecht nach Frithling. Sven Dbrge braucht die Holz-
kohle, dringend, »anderthalb Tonnen habe ich bestell:

te, sagt er,
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- die Grillsaison.

Sven Dorge ist Grillmeister, 2005 und 2006 holte er den deut-
_Ichm Meistertitel. Inzwischen grillt er hauptberuflich. Immer

von April bis September, seit sechs Jahren betreibt er einen Barbe-
cue-Cateringservice.

Wobei »Grillen« nicht trifft, was Dérge da veranstaltet. Grillen,
das ist das, was 70 Prozent der Deutschen im Garten oder auf dem
Balkon machen: unten Kohle, driiber einen Rost, obendrauf ein
paar Bratwiirste, vielleicht mal ein Nackensteak. Dorge macht
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Barbecue. »Eigentlich ist es wie draufen kochen«
chen-Paprika-Spiefie,

tenkuchen,

, sagt er. Hihn
Tomaten mit Blattspinat und Feta, Limet-
alles kein Problem. Alles auf einem (
freiem Himmel

Welche

ben,

srillrost unter

Dimensionen seine Mission und sein Unternehmen ha-
wird klar, als er das Garagentor hochschiebt Riesige Kugel-
grills stehen da, kleinere lingliche, Giber ein Dutzend. »Moment«,
sagt Dorge, »im Biiro habe ich noch mal vier, und im Keller auch.«

Und dann ist da die kleine schwarze Dampflokomotive in sei-
nem Garten. Sie passt nicht ins Bild, hier kurz vor der Grenze zu
Brandenburg, wo Berlin lindlich wird. Statt Biirgersteigen gibt es
Irampelpfade aus Sand, selbst die StraRennamen klingen nach
Natur, manche, als gehorten sie geradewegs auf den Grill: Am
Hirschwechsel, Im Rehgrund, An der Hasenfurt. »Das ist ein
Smokere, sagt der 49-Jihrige iiber die Lok und klappt eine Luke
auf, »ein Grill, mit dem man auch rauchern kann.«

Das Prinzip von Barbecue erinnert tatsichlich entfernt an eine
Lok. Dorge erzihlt von indirektem Grillen, Feuerbox, Hickory-
Spinen und wie das Grillgut nur durch die zugeleitete Warme der
Glut gar wird. »Beim normalen Grillen haben Sie bis zu 800 Grads,
ruft er, beim Barbecue nur 100, 200 Grad. Wenn das Fleisch zehn
Stunden brauche, dann brauche es eben zehn Stunden. Fiir ihn sei
das wie Meditation: »Ich kann derweil daneben an der frischen
Luft sitzen und uibers Leben nachdenken, sagt er.

So wie Sven Dérge aussieht, hat man eher den Eindruck, Gril-
len sei Rock’n’Roll mit Wild-West-Attitiide. Schwarze Lederhose,
robustes Schuhwerk, Dreitagebart, Glatze. Im Vorgarten steht ei-
ne iiberdachte Holzterrasse, seine »Lodges; ein altes Wagenrad
hangt da, verrostete Hufeisen, Pappkakteen, ein Cowboy samt
Cowgirl in Lebensgrofie. Mit der virilen Archaik aus rohem

Fleisch, Feuer und Frischluft kokettiert Dérge ein wenig. Zum
Testen schiebt er ein paar Machospriiche hinterher, a la »Grillen
ist die letzte Mannerbastion«. Er meint das ernst.

Als Kind saf er auf dem Kiichentisch und schaute seiner Mut-
ter beim Kochen zu. Die, erzihlt er, habe vor allem biirgerlich ge-
kocht, der Vater sei fiir die Experimente zustandig gewesen. Mit
zwolf fing er selbst an, mit 16 triumte er davon, eine Pension auf-
zumachen, dann wurde er Maurer. Spiter studierte er Hochbau,
wurde Ingenieur, blieb es bis 2003. Sieben-Tage-Wochen, Zwalf-
Stunden-Tage, zwei Handys - irgendwann schmiss er hin, »ich war
leer im Koppe, fing an, vor dem Supermarkt eines Freundes Brat-
wiirste zu grillen. Dann ging alles Schlag aufSchlag, als er entdeck-
te, dass es so etwas wie Grillmeisterschaften ibt. 2004 im Sommer
schaute er sich das Ganze in Belgien an, startet sein BBQ
Und in den beiden Jahren darauf holt er den Titel.

Er selbst nimmt an Meisterschaften nicht mehr teil, inzwis
richtet er in Berlin seinen eigenen Wettbewerb aus, ‘meist mit
pulenten Teams aus aller Welt. Drge ist rithrig, wei}, wie es
Er safl im Prasidium der »World Barb Associa
ein Grillbuch, jetzt fehlt nur noch der Weltrekordvers:
Wochen Dauergrillen wihrend der FuRball-'WM im Juni. I
Schlimmste sei, wenn Fett in die Glut tropfe, »das ist gefah:
errit zu Wasserschalen unterm Grillgut und Holzspanen fiirs A
ma. Darauf achtet auch immer die Jury, testet Biss, Aussehen,
schmack, bei finf Gangen, das ist Standard. .

Nurdie US-Amerikaner nehmen die europiischen Griller
ernst. »Die Amis haben auch finf Gange, sagt Dorge. »Der
Gange - er reckt seinen Daumen in die Luft - »Fleisch«. Der zv
te, dritte, vierte auch, Dorge zihlt es an seinen Fingern ab.
gen sind nicht ihr Ding.« Er klingt mitleidig.
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Die Polizei von San Francisco findet die Leiche
von Caryn Dryden in der Badewanne in ihrer oar

Wohnung. lhr Ehemann Stuart gibt bei der

Vernehmung offen zu, dass die Ehe am Ende
war und seine Frau die Scheidung wollte. Hin

kommen die Aussagen mehrerer Nachbarn, die

von einem lautstarken Streit berichten

Da Caryn auRerdem sehr vermogend war,

ist Stuart schnell der Hauptverdachtige

Spatestens jetzt muss er erkennen, dass er
dringend einen Anwalt braucht
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