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GRILLEN

Englisch ,to grill“, Franzosisch ,griller,
Lateinisch ,,craticulum® fiir ,,Flechtwerk, klei-
ner Rost*

Grillen ist seit je her die urspriinglichste Art
Lebensmittel zu garen. Schon lange bevor es
Topfe und Pfanne gab, bereiteten die Menschen
ihre Mahlzeiten am offenen Feuer zu. Diese fas-
zinierende Methode hat sich bis in die heutige
Zeit durchgesetzt.

Ob es das kommunikative Beisammensein,
die Erganzung der heimischen Kiiche, der Um-
gang mit dem Element Feuer oder einfach die
Beschiftigung mit verschiedenen Grills und
Zubehorteilen ist — Grillen ist weit mehr als nur
Nahrungszubereitung. Es ist ein facettenreiches
Betidtigungsfeld, in dem man wahrscheinlich
nie zur Vollendung reift, da es immer wieder et-

was Neues zu entdecken gibt.
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KAPITEL 1
DIE DEFINITION
VON GRILLEN

Die Defintion
von Grillen

T-Bone Steak, mit einem schonen Branding veredelt und auf den Punkt gegrillt



Das eigentliche ,,Grillen“ beschreibt das Garen
durch Strahlungshitze, das heif3t Kontakthitze
und Konvektion spielen eher eine untergeord-
nete Rolle.

Als Hitzequelle dienen hier Holzfeuer, Glut-
bett, Gasflammen oder elektrische Heizschlei-
fen. Das typische Grillaroma entsteht bei allen
genannten Arten durch die sogenannte Mail-
lard-Reaktion, die Bildung von Roststoffen an
der Oberflache. Diese chemische Reaktion, be-
nannt nach dem franzoésischen Chemiker Louis
Camille Maillard, entsteht, wenn Aminosduren
und reduzierende Zucker wie Glucose und Mal-
tose in neue aromatische Verbindungen umge-
wandelt werden. Die Fachwelt spricht hier von
einer nicht-enzymatischen Braunungsreaktion.
Ab ca. 120 °C Oberflachentemperatur steigen
Braunungsgrad und Aromenbildung rapide an,

was schnell zu einem Verkohlen der Speisen

KAPITEL 1
DIE DEFINITION
VON GRILLEN

fiihren kann. Verbranntes Grillgut war also zu
lange der Maillard-Reaktion ausgesetzt. Um
kontrollierte Rostaromen zu erhalten, wird das
Grillgut neben oder iiber einer Hitzequelle von
Grillrost oder Spief3 gehalten und durch Drehen
oder Wenden gleichmaflig gegart.

Allerdings steht die Definition fiir ,,Grillen“ heu-
te fiir eine ganze Reihe Ableger, die so unter-
schiedlich wie die Gerichte sind, die man mit
ihnen zaubern kann.

Einen wichtigen Teil nimmt hier das aus den
USA stammende BBQ ein. Die Temperatur wird
hier abgesenkt und die Garzeit verlangert. Durch
diese schonende und langsame Garmethode zer-
legt sich das Bindegewebe im Fleisch und selbst

,ungrillbares“ wird zart und saftig.
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DIE DEFINITION
VON GRILLEN

KAPITEL 1

Die Gretchenfrage: Gas oder Kohle

Die am haufigsten gestellte Frage, wenn es um
das eigentliche Grillen geht, lautet: ,,Was ist bes-
ser, Gas oder Kohle?“

Die einzig richtige Antwort darauf lautet.
,»Beides!*

Beim Gasgrill wird iiber heifler Luft gegrillt, bei

Kohle mithilfe von Infrarotstrahlung, dhnlich

Holzkohle in ,.in Aktion™

der der Sonne. Ausnahme sind hier die Infrarot-
brenner. Sie wandeln die Gasenergie ebenfalls
in Infrarothitze um und sind immer haufiger in
Gasgrills zu finden. Und das aus gutem Grund:
Sie sind schneller auf Betriebstemperatur und
energieeffizienter als herkdmmliche Gasbren-

ner, die mit Flammen arbeiten.

\
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Ein Blick ins Innere eines typischen Gasgrills zeigt die Edelstahlbrenner und ihre Abdeckungen.

Die richtige Anwendung vorausgesetzt, ist ge-
schmacklich kein Unterschied festzustellen. Das
wurde in unzdhligen Tests unter Beweis gestellt.
Ist dennoch ein klarer Unterschied schmeckbar,
wurde falsch gegrillt. Der, in diesem Fall falsch
gedeutete, ,,besondere Grillgeschmack® resul-
tiert lediglich aus verbrannten Fetten, Fleisch-
saften und Marinadenresten, die sich als schad-
licher Rauch auf den Grilladen niederschlagen.

Beim korrekten Umgang mit Kohlegrills ist das

aber nicht zu befiirchten und es schmeckt nach
dem, was auf dem Rost liegt —und nicht darun-
ter, namlich der Kohle.

Jede der beiden Grillarten hat seine Vor- und
Nachteile. Gasgrills sind einfacher zu ziinden
und schneller auf Temperatur, Kohle bietet das
Ritual Feuer zu machen und ist urtiimlicher. Gas
ist prazise und einfach zu regeln — beim Kohle-
grillen lockt die Herausforderung, das Feuer zu

beherrschen.
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KAPITEL 1
DIE DEFINITION
VON GRILLEN

Durch Regelventile ist eine exakte, aufs Grad genaue Hitzesteuerung maoglich.

Gas ist nicht gleich Gas. Hier wurden Infrarotbrenner neben Edelstahlbrennern in einem Grill verbaut.



KAPITEL 1

DIE DEFINITION
VON GRILLEN
Low and Slow
Was in der Kiiche zurzeit immer populdrer wird, fahren, sinngemaf3 im Englischen ,low and

ist in der Grill- und Barbecuewelt schon lange slow*, also ,.tief und langsam®.

fester Bestandteil: das Niedrigtemperaturver-

Ein Smoker, der Grill
schlechthin fiir Low and
Slow - authentischer
Pitmaster inklusive.

15
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KAPITEL 1
DIE DEFINITION
VON GRILLEN

Diese Variante des BBQ kommt hauptsachlich
in Smokern zum Einsatz. Mit dem richtigen
Setup ist es allerdings auch kein Problem, ein
sogenanntes ,,long distance BBQ“ in einem her-

kommlichen Grill durchzufiihren.

Wichtigste Voraussetzungen sind hierfiir ein De-
ckel fiir einen geschlossenen Garraum und die
Moglichkeit, darin Temperaturen von 100-120°C

konstant zu halten.

Selbst Rinderbrust (Brisket) wird iiber Stunden bei 110 °C butterzart.



Glasierte Ribs im Rauch, kurz vor Ende der Garzeit

Das Geheimnis von low and slow verbirgt sich
darin, Bindegewebe und Sehnen in Kollagen
umzuwandeln, das sich wiederum verfliissigt
und das Fleisch zart und saftig werden lasst. Das
Bindegewebe hadlt die Muskelfasern zusammen
und gibt dem Fleisch Stabilitat. Wird ihm diese

genommen, wird es miirbe und sogar Braten-

KAPITEL 1
DIE DEFINITION
VON GRILLEN

stiicke und Teile, die sonst nur zum Schmoren
geeignet sind, werden weich und sehr gut kau-
bar. Wenn man diese Kunst beherrscht, lasst
sich das Fleisch riickstandslos vom Knochen
16sen. Fiir solche Ribs gibt es daher die ameri-

kanische BBQ-Bezeichnung ,,fall of the bone“.

17
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VON GRILLEN
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Direkt oder indirekt?

Die Frage der direkten und der indirekten Grill-
methode stellt sich hauptsdchlich bei der be-
kanntesten Grillvariante. Die Hitzequelle, meist
Kohle oder Gas, befindet sich dabei unterhalb
von Rost und Grillgut.

Beim direkten Grillen liegt die Hitzequelle tat-

sachlich direkt unter den Grillagen und gibt

Direktes Grillen auf einem Gussrost im Holzkohlegrill

die volle Energie nach oben ab. Vorteil ist die
grof3e Hitze, die z. B. fiir ein perfektes Branding
auf einem Steak nétig ist. Der Nachteil ist, dass
Marinadenreste, Safte und Fett in die Glut oder
auf die Brennerabdeckungen tropfen und dort

verbrennen konnen.



Durch ein besonderes Trichtersystem wird bei diesem
Gaskugelgrill das Fett abgeleitet. Fettbrand kann nicht
entstehen

Mit einer Tropfschale zwischen den Kohlekdrben kon-
nen beim indirekten Grillen die Bratensafte aufgefan-
gen werden und der Grill bleibt sauber.

Beim indirekten Grillen werden die Kohlen seit-
lich unter dem Grillgut platziert. Entsprechend
sind bei Gasgrills die Brenner geregelt. Fliissig-

keiten konnen also nicht auf Glut und Brenner

tropfen und lassen sich sogar in einer Schale

KAPITEL 1
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auffangen. So kann man sie als Basis fiir eine
Sofle verwenden.

Braten, grof3e Fische — im Prinzip alles, was lan-
ger als ca. 20 Minuten braucht — sollte indirekt
gegrillt werden, um gleichmaflig garen zu kon-

nen.

Indirektes Grillen im klassischen Gasgrill - der Bren-
ner unter dem Grillgut ist ausgeschaltet.

Durch die indirekte Wirkung des Rear- oder Back-
burners wird der Grill zum Umluftofen.

19
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Grillen mit Deckel

Beim herkommlichen Grillen iiber, unter oder
neben einer Hitzequelle sind die Temperaturen
zwar hoch genug, um das Grillgut zu garen, es
geht aber eine grofie Menge Energie verloren.
Durch einen Deckel auf dem Grill wird dies
verhindert. Man konnte es mit dem Backen bei
offener Backofentiir vergleichen. Der Deckel be-
wahrt die heif3e Luft und damit die Temperatur
im Garraum und umgibt das Grillgut mit zir-
kulierender Hitze, was den Grill effektiver und
vielseitiger macht.

Ein Schlieflen des Grills ist fiir grofie Braten,
Niedrigtemperaturverfahren und alles, was
analog im Backofen gemacht werden kann un-
erlasslich. Tatsachlich ist es kein Problem, Brot,
Pizza, Kuchen etc. mit dem richtigen Grillgerat
zu backen. Der Deckel reflektiert dann die Hitze
und sorgt so fiir eine gleichmiflige Rundumga-

rung.

Ein typischer Weber-Holzkohle-Kugelgrill

Spezielle Grills, die Smoker, wiirden ohne De-
ckel gar nicht funktionieren, da zum einen der
Kaminzugeffekt ausbliebe und zum anderen
der Rauch nicht kontrolliert genutzt werden
konnte. Der Deckel dient also nicht nur dem Re-
genschutz, sondern macht den Grill um einiges

Vielseitiger.



KAPITEL 1
DIE DEFINITION
VON GRILLEN

Ein Klassiker: Beer Butt Chicken, die amerikanische Variante des Grillhahnchens, bei geschlossenem Deckel gegrillt

21






ENERGIE-
QUELLEN

Am Anfang war das Feuer. Als die Menschen es
zu beherrschen wus tstanden in kurzer
Zeit verschiedene Moglichkeiten der Nahrungs-
zubereitung. Y

Die moderne Technik, vermisc it den alten
Traditionen, macht es heute lich eine Viel-
zahl verschiedener Anwendungen zu nutzen.
Durch ausgefeilte Konstruktionen ist es mittler-
weile ein Kinderspiel, die Temperatur von
Holz- und Kohlefeuer aufs Grad genau zu re-
geln. Gute Gasgrills lassen sich iiber moderne
Brennersysteme prazise steuern und elektrische
Heizschleifen regulieren sich iiber Thermostate
praktisch von selbst.

Ob einfach und praktisch oder aufwendig und
arbeitsintensiv — beim Grillen sind alle Art Va-

rianten der Hitzenutzung vertreten. Gerade das

Lo

\ macht seine Vielseitigkeit und seinen Reiz aus.

\’" B







Gas

Gasgrills werden meist mit Butan- oder Propan-
gas betrieben. In den meisten Fallen werden die
Gasgrills aus Flaschen gespeist, die entweder
neben dem Grill stehen oder in einem Unter-
schrank verstaut werden kénnen. Alternativ gibt
es erdgasbetriebene Gasgrills im Handel. Diese
setzen zwar einen Gasanschluss mit Gassteck-
dose voraus, aber dafiir wird niemals wahrend

des Grillens das Gas ausgehen.

Bei vielen Gasgrills lasst sich die Flasche unauffallig im
Unterschrank verstauen.

KAPITEL 2
ENERGIEQUELLEN

Die Inbetriebnahme eines Gasgrills ist wie die
eines Gasherds: Ein Brenner mit vielen kleinen
Flammen wird durch einen elektrischen Fun-
ken geziindet. Ausstromendes brennendes Gas
erhitzt die Umgebungsluft, die nun nach oben
steigt und Grillen, Braten oder Kochen ermog-
licht. Verglichen mit einem Holzkohlegrill ist
ein Gasgrill also einfacher und schneller in Be-
triebsbereitschaft. Das erkldrt den schnellen

Vormarsch von Gasgrills im Handel.

Im Knopf der elektronischen Ziindung verbirgt sich die
Batterie fiir den Ziindfunken.

25
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KAPITEL 2
ENERGIEQUELLEN

Brenner miissen nicht immer gerade sein. Auch ringformige Brenner sind weit verbreitet.

Moderne hochwertige Gasgrills verfiigen heute
iiber wirkungsvolle Fettablaufsysteme. Fette,
Ole und Marinadenreste werden iiber Schienen
und Trichter in Wannen geleitet und kdnnen so
leicht entsorgt werden. Spezielle Winkelbleche
sorgen dabei dafiir, dass die Brenner abgedeckt

sind und vor herabtropfenden Fliissigkeiten

geschiitzt sind. Treffen Tropfen auf eine dieser
Schienen, verdampfen Aromen und geben dem
Gargut zusitzlich einen leckeren Beigeschmack.
Auch Rauchern und Spiefdgrillen ist mit einem
guten Gasgrill mit entsprechendem Zubehor

kein Problem mehr.
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Holz, Holzkohle und Briketts

Es gibt nichts Urspriinglicheres, als mit einem
Holzfeuer zu grillen. Es ist das Ritual des Feuer-
machens, seine knisternde Warme beim Ab-
brennen und die flackernde Romantik — wie die
eines offenen Kamins.

Bis auf den Schwenkgrill, bei dem die Steaks

traditionell ,,durch die Flamme gehen“ miis-

Heill wie ein Schmiedefeuer: eine perfekte Glut.

sen, wird ein offenes Feuer beim Grillen meist
neben dem Grillgut abgebrannt. Bestes Beispiel
dafiir ist der Spanferkel- oder Spief3grill. Holz-
scheite brennen in einer Art Kafig hochkant ab,
Fett und Fleischsafte tropfen in eine Wanne und

nicht ins Feuer.

27
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KAPITEL 2

Smoker Sidefirebox optimal befeuert

Eine andere typische Holzfeuervariante des
Grillens ist der Smoker. Ein Feuer brennt in der
Brennkammer, der Sidefirebox (SFB), und die

entstehende heifie Luft wird in die Garkammer

(Pit) geleitet. Durch Kamin und Zuluftklappen
lasst sich hier exakt die Temperatur einregeln.
Nur noch Wenige kennen das Kochen mit Holz

in der Kiiche. Beim klassischen Barbecue ist



Holz unabdingbar. Hier entscheiden die Holz-
sorte und ihr Zustand iiber das Grillergebnis.
Dass das Holz frei von Farben, Lacken, Chemi-
kalien ist und immer trocken gelagert wurde, ist
die Voraussetzung fiir ein erstklassiges Griller-

lebnis.

BIRKE UND EICHE
Diese in Europa leicht zu beschaffenden Holzer
sind fiir das Barbecue sehr gut geeignet. Birken-

holz ist von der Brenntemperatur dhnlich wie

KAPITEL 2
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Buchenholz, jedoch niedriger als Eichenholz.
Es gibt Fisch und Fleischgerichten einen feinen
unaufdringlichen Rauchgeschmack. Eichenholz
gibt eine wesentlich héhere Hitze ab, ist aber

fast geschmacksneutral.

BUCHENHOLZ

Als Brennmaterial hat sich hier gut getrocknetes
Buchenholz bestens als Universalholz fiir alle
Grillgerichte bewdhrt. Es hat einen guten Heiz-

wert, brennt sauber ohne Harz, Ole oder Gerb-

Die trockenen handgespaltenen Allgduer Buchenscheite warten auf ihre Bestimmung.

29
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ENERGIEQUELLEN

KAPITEL 2

stoffe ab und ist zudem relativ erschwinglich.
Nadelholzer eignen sich nur zum Anziinden,
da sie schneller verbrennen und der Qualm das

Gargut negativ beeinflusst.

WILDKIRSCHE

Eine Empfehlung unter Grillern ist die Wild-
kirsche aus Mitteleuropa. In freier Natur wach-
send und unbehandeltist es optimal fiir Gefliigel,
Schwein oder Fisch, die durch die Wildkirsche

ein feines Aroma erhalten.

WALNUSS

Mehrjdhrig gelagertes trockenes Walnussholz ist
ideal fiir dunkle Fleischsorten wie Wild, Bison
oder Rind. Die Holzstiicke werden ca. 30-35 cm

lang gesdgt und klein gespalten.

HOLZKOHLE

Holzkohle wird aus Holz hergestellt. Es wird un-
ter Sauerstoffentzug bei 275 °C verkohlt. Dabei
erhitzt es sich von selbst auf bis zu 400 °C und
zerlegt sich in seine Bestandteile — iibrig bleibt
Holzkohle. Es brennt heif3er als Holz und flam-
menlos ab, wobei die Hitzekurve schnell an-

steigt und auch relativ schnell wieder fallt.

BRIKETTS

Bestdndiger sind Briketts. Diese werden aus
Kohlenstoff und Starke zu einer Kkissenartigen
Form gepresst und haben eine héhere Masse
und somit auch ein hoheres Gewicht als Holz-
kohle. Je nach verwendeter Zutatenmischung
weisen Grillbriketts erhebliche Qualitdatsunter-
schiede auf. Ein gutes Brikett sollte 3-4 Stunden
die Temperatur halten und gleichmaflig und ge-

ruchsfrei abbrennen.



Selbst nach Stunden geben Briketts noch immer Hitze ab.

KAPITEL 2
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Heat-Beads-Briketts, gleichmafig mit weiller
Asche liberzogen und bereit zum Grillen

31
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Strom

Beim Einsatz eines Elektrogrills kann es in der
Regel sofort losgehen. Die Zeit der Vorbereitung
ist minimal und im Vergleich zu Gas- oder Holz-
kohlegrills kann auch indoor gegrillt werden.
Da hier keine offene Flamme oder Glut das Grill-
geschehen begleitet, sind Brand- und Verlet-
zungsgefahr gering. Die Reinigung der Elektro-
gerdte geht schnell und einfach von der Hand
und eine Rauchbeldstigung der Nachbarn wird
vermieden. Der Nachteil eines Elektrogrills liegt
in der Abhdngigkeit von Strom. Auch wird sich
das ,,Grillfeeling” in Grenzen halten und der
Geschmack z. B. eines schonen Steaks nicht an
den eines Steaks von einem Holzkohlegrill he-
ranreichen. Viele Grills, obwohl mit Gas oder
Holzkohle befeuert, bendtigen einen Strom-
anschluss — die Rotisserie will bewegt werden,

und das erfolgt in der Regel elektrisch.



