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GSV INFO

Liebe Grillfreunde,

zuerst herzlichen Dank an alle Leser fiir den unerwarteten phan-
tastischen Zuspruch zur ersten Ausgabe im Mdrz. In den ersten
Wochen wurde die pdf zehntausende Mal vom GSV Server geladen
und taglich folgen weiterhin hunderte Griller dem PDF-Link, der
trotz des Dauerregens im Sommer nicht zum Schwitzen kam... :-)

Nun kann sich der GSV auch im Bereich des digitalen Publizierens
im Grillbereich den vordersten Platz an den Smoker heften.
Auch unsere neue Rezeptdatenbank erfreut sich an dem regen
Onlinebesuch der Griller aus aller Welt und setzt mit ihren vielfal-
tigen Méglichkeiten neue Mafistabe.

Neu ab 2014 wird die Grillsportverein-Akademie an den Start
gehen und mit den erfahrensten Grillseminarleitern auch das
Thema ,Erwachsenenbildung”in tollen Locations aufnehmen.

Damit uns nicht langweilig wird, veranstaltet der GSV zusam-
men mit Adi Blanz ab Juli 2013 die ,Jack the Ribs", im Oktober
2013 ,Jack the Chicken,” im Februar 2014 ,Jack the Iceburger
- Iglugrillen®, im Sommer 2014 ,Jack the Wurst® ... internationale
Grillmeisterschaften im Allgau.

Aber halten wir es weiterhin wie die Allgauer: ,Net gmaulert isch
globt genug”.

Wir wiinschen viel Vergniigen beim Scrollen im PDF und beim
Besuchen der Links, gutes Grillwetter, fahige Metzger und
Lebensmitteldealer um die Ecke, freundliche Gaste, ordentli-
che Internetverbindung, steigende Aktienkurse, verstandnisvolle
Lebenspartner/Innen, ausreichend Brennmaterial und immer gut
Glut!

Rudolf Jaeger 09.2013
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Grillsportverein
Redaktion GSV INFO pdf
Rudolf Jaeger
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Fur unverlangt eingesandte Manuskripte, Grillgerdte oder
Grillzubehor wird keine Haftung Gbernommen. Fir die mit
Namen oder Signatur gekennzeichneten Beitrage Uibernim-
mt die Redaktion lediglich die presserechtliche Verantwor-
tung. Die in dieser GSV INFO pdf veroffentlichten Beitrage
sind urheberrechtlich geschutzt.

Weiterleitungen, Vervielfdltigung sowie Speicherung der
pdf ohne Anderungen sind mit ausdriicklicher Gene-
hmigung von Grillsportverein, Rudolf Jaeger erwiinscht.
Samtliche Veroffentlichungen erfolgen ohne Berticksichti-
gung eines eventuellen Patentschutzes.

Wiedergegebene Warennamen koénnen zugunsten der
jeweiligen Berechtigten markenrechtlichem Schutz unter-
liegen. Wer Rechtschreibfehler findet kann sie behalten.
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[[edit chefredakt.: muss das nochmal? ##klar, beim zweiten lesen lacht man sich nochmal schlapp....##]]

DER GRILLSPORTVEREIN - USER

Grillen, das ist wohlbekannt

Ist Sommerfreizeit hier in Schland
Der Mann am Grill im Feinripp-Look
Ich seh ihn stets, wohin ich guck.

Doch gibt’s auch noch ne Sonderform
Auch als Weibchen noch die Norm
Die haben eine Grofimission

Das Grillen ist da mehr Passion.

Hast Du zu Haus der Grills gleich vier

Im Keller stets 8 Kasten Biert

Nen Smoker grof? und schwarz im Garten
Und DO’s die auf den Einsatz warten?

Dazu noch einen UDS

Nen Grill fir unterwegs ganz kess

4 Zentner Kohle stets im Haus

Zur Kihlschranktir hangt Ribeye raus?

Ein Ramster der im Garten steht
Daneben gleich ein Chili-Beet

Bist Du des Metzger bester Freund?
Dann bist auch Du hiermit gemeint.

Wahrscheinlich war Dein Leben leer
Bis Du fandst so nebenher

Im Internet die lachend Sau

Auf der Page vom GSV.

Seitdem man Dich des oftern sieht
Wie der Partner wird bekniet

Man hort Dich um Erlaubnis flehn
Fur Sportgeratkauf Nummer zehn.

Du stehst nun auf um 5 ganz friih
Damit die Kohle zeitig gliih

Das Fleisch gerubbt und temperiert
Um 6 wird auf dem Grill platziert.

Dann gehst Du Ubermudet schaffen
Machst im Buro Dich gleich zum Affen
Erzahlst Du andren stolz sodann

Das Du gemacht den Grill schon an.

Denn schliefdlich will man heut was
essen

Und darf dabei auch nicht vergessen
Das Fleisch am zartesten ja wird
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Wird’s Low and Slow gesmoked serviert.
Kommst Du dann abends miide heim
Frau und Kind haun Brot sich rein

Dann suchst als erstes Du, kein Witz
Die neue SLR nebst Blitz.

Vor einem Jahr noch hattest Du

Mit der Ixus Deine Ruh

Doch seit Du bist in dem Verein
Was bessres musst es da schon sein.

Du eilst hinaus an Deinen Grill
Die Tempratur macht was Sie will
Sie ist um 2 Grad abgefallen

Du konntest Dir grad eine knallen.

Das nachste Mal, so schreibst Du auf
Muss noch ne Handvoll Kohle drauf
Ganz kurz lupfst Du den Deckel an
Machst mit Stativ 10 Fotos dann.

Jetzt schnell runter von dem Grill
Das Fleisch, das ja noch ruhen will
Ganz im Gegensatz zu Dir
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GSV TEAM

2013, Gesamtplatzierung 4ter.

(von links mit GSV Nickname)

storckracer
Michael Kopf

master-sir-buana
Uwe & Sonja Bender

spiccy
Ralf Thiemann

jagger
Rudolf Jaeger

taigawutz
Jiirgen Treutinger

backwahn
Thomas Ramster

michel
Michael Suhr

Du rihrst noch schnell der Sofsen vier.
Und dann um Einundzwanzigdreifig
Wird noch ganz schnell und Uberfleifsig
Das Fleisch gerupft, vier Fotos noch,
Gegessen, der PC fahrt hoch.

Die Pics, die werden lang bewerkelt
Die Tellerbilder noch entferkelt

Und dann ins Forum schnell gestellt
Damit die Postingzahl hochschnellt.

Nachdem du zwanzig mal noch dann,
Den Thread hast gekuckt Dir an
Kannst Du jetzt endlich schlafen geh’n
Es ist ja auch schon zwei Uhr zehn.

Am nachsten Tage im Biro

Da bist Du stolz und auch ganz froh
Das morgens schon um sieben dreifsig
Die User warn im Thread schon fleif3g.

Der erste schon um drei heut Nacht
Hat seinen Kommentar gebracht

Der Antworten hast Du schon zehn
Von “Passt” bis hin zu “Wunderschon”.

So gibst Du dann den Rest vom Tage
Antworten auf jede Frage

3 x dritter Platz bei der DM

In Deinem Thread, am Stolz Dich labend
Und dann ist auch schon Feierabend.

Auf dem Heimweg denkst Du dann
Wie fange ich’s am Besten an

Die Regierung breit zu schlagen

Fir einen Wok nebst Brennerwagen.

Bei Freunden, die ein Grillfest machen
Mit neonmarinierten Sachen

Auf der Tanke Dreibeingrill

Man Dich fast nicht haben will.

Denn bist Du einmal angekommen

Und sprichst sodann zutiefst versonnen
Dem Anscheinsfleisch Dein Misstraun
aus

Schmeifit man gedanklich Dich schon
raus.

Denn ab Minute eins sofort
Stehst Du alsdann am Grillerort
Bist aufgelost und ohne Trost
Aufgrund der Folie auf dem Rost.

So schwatzt Du gute Tipps als dann
Dem Hausherrn an den Kopfe ran
Von AZK bis Webergrill

Der Mann es gar nicht horen will.

Und funf Minuten spater gar

Der Hausherr langstens Chefkoch war
Versuchst jetzt Du das Fleisch zu retten
Im Hintergrund da laufen Wetten.

“Der kennt sich aus, ich sags Dir jetzt
Als nachstes er sein Bier einsetzt

Er wird es schitten auf die Kohle

Denn das kommt dem Geschmack zum
Wohle!”

Dir strauben sich die Nackenhaare
Denn weif3t Du doch das einzig Wahre
Was dieses Fleisch noch retten konnt
War wenn man es sofort verbrennt.

Doch nach dem Essen, kugelrund
Tun alle ihr Bewundern kund

Wie lecker Du das Fleisch gegrillt
Dein tiefer Hass wird sanft gestillt.

Zu spater Stund auf allen Vieren
Tut man Dich dann zur Ture fihren
Und andern Tag, trotz dem Filmriss
Bist Du Dir doch als Held gewiss.

Familienurlaub, das ist klar

Eine Diskussion nie war

Du warst mit Kind und Kegel stets
In ganz Europa unterwegs.

Jetzt sieht die Sache anders aus
Denn haut einer im Forum raus
Ne Ansage fur ein OT

800 km weg, oje!

Dann hast zu Haus Du Diskussion
Mit Partner, Tochter, Hund und Sohn,

Grilllyrik

Denn Urlaubstage die sind rar

Bei 5 OT’s in diesem Jahr.

Zum Urlaub dann mit Deiner Sippe
Fahrst Du zur Oma an die Lippe
Flnf Tage so fur dieses Jahr

Der Jahresurlaub das dann war.

Die restlich 20 Urlaubstage

Die reichen dann auch noch so grade
Um alle Treffen mitzunehmen
Zwischen Salzburg und Nordbremen.

Keine Strecke ist zu weit

Nie zu lang der Fahrten Zeit
Mit 80 auf der Autobahn

Mit nem Hanger Grillzeug dran.

Dann wird drei Tag lang durchgesoffen
Endlich mal die Leut getroffen

Die man nur vom Schreiben kennt
Und irgendwo im Wald gepennt.

Die Grills brennen bis in die Nacht
Jeder hat was mitgebracht

Und kaum ist fertig ein Gericht
Sofort alsdann die Schlacht losbricht.

Jeder will der Erste sein

An dem kleingerupften Schwein
In Dreierreihen stellen dann

30 Leut am Grill sich an.

Es wird geknipst und Fleisch gehamstert
Ums Eck da wird schon Brot geramstert
Gegessen wird bei Tag und Nacht

Zuviel wurd wieder mitgebracht.

Hast Du’s OT dann Uberstanden
Bist zurlick bei Deinen Banden
Brauchst Du noch zwei Tage Ruh
Man erholt sich nicht im Nu.

Hast Du hierin Dich auch erkannt
Hast gelesen hier gebannt

Aus Deinem eignen Leben gar
Und denkst, das ist ja alles wahr?

Dann freu Dich sehr und gram Dich nicht
Denn die Moral von der Geschicht:
Tausend andren hier im Land

Ist die Geschicht auch wohlbekannt.

Sei stolz auf Dich und reib den Wanst,
Dass Du endlich Grillen kannst.
Denn es ist das Leben schon

Kannst Du am brennend Smoker stehn.

Duftets nach Burger grad bei Dir
Du hast parat ein kiihles Bier

Dann lacht sogar am Spief} die Sau
Auf dem Grill beim GSV.

Weschnitzbube alias Thomas Griger

Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de « 5


http://www.grillsportverein.de/
http://www.grillsportverein.de



http://www.grillsportverein.de/
http://www.grillsportverein.de

itte der 90er Jahre trafen
sich regelmafiig viele
junge Herren in ihrer
Studentenzeit zum gemiit-
lichen Beisammensein bei Grillgut
und kihlen Getranken. So beginnt
die Erfolgsgeschichte des Deutschen
Grillsportvereins
Nach langem Brainstorming grinde-
ten diese Studenten 1997 den ersten
Deutschen Grillsportverein - kurz GSV
genannt. Nun mag man sich fragen, was
Grillen mit Sport zu tun hat? Grillen ist
nicht nur korperlicher Sport, sondern
auch ein Sport des Denkens und der
Technik. Alles muss planvoll vorbereitet
und durchgefiihrt werden, und genau-
so wie beim hektischen Kichenbetrieb
kommt man sehr schnell ins Schwitzen.
Kurz darauf wurde die Domain
www.grillsportverein.de registriert und
mit Inhalten gefullt. Damals waren
Internetseiten und Domains kostspielig
und auch noch nicht so haufig vertre-
ten wie heutzutage. Uber das Thema
LGrillen® gab es nur vereinzelt bis gar
keine Informationen im deutschsprachi-
gen Internet. Diese Liicke schloss der GSV
nach und nach. Zuerst wurden Bilder und
Videos vom Grillen eingestellt und kurz
darauf kamen die ersten brauchbaren
Forensysteme auf den Markt. Kaum war
das Forum im Netz (mit phpbb 1!), fullte
es sich schon mit vielen brauchbaren
Themen und Beitragen.

Nachdem eine erste Version der
Rezeptdatenbank verdffentlicht wurde,
stiegen die Besucherzahlen rasch an
und auch das Forum verzeichnete eine
immer grofiere Anzahl von Nutzern.Jedes
Jahr kurz vor Weihnachten musste die
Serverhardware getauscht werden, weil
sie aus allen Nahten platzte und die
jeweiligen Rechner dem Ansturm nicht
mehr gewachsen waren. Nachdem fast

RILLSPORTVEREIN
HISTORY

5600 Rezepte in der Datenbank ver-
zeichnet waren, wurde im Jahre 2009
auch die Rezeptdatenbank vollig neu
geschrieben,um einen grofieren Komfort
fur die Benutzer zu bieten.

Auch die Forensoftware (nun phpbb2)
war den Anforderungen des schon auf
Uber eine halbe Million Beitrage ange-
wachsenen Forums nicht mehr gewach-
sen. Unzahlige, von Hand eingepflegte
Modifikationenmachtendie Entscheidung
nicht leicht,aber im Sommer 2009 wurde
das System auf eine neue, professionelle
Software umgestellt. AufRerdem wech-
selte der GSV auf ein zeitgemafies Design
und schuf eine Verbindung zwischen
Forum und Rezepten: Sobald der User im
Forum registriert ist, hat er automatisch
Zugriff auf alle Komfortfunktionen der
Rezeptdatenbank mit Grillrezepten.

Aktuell verzeichnet der GSV im Forum
gut 1.700.000 Beitrage und knapp
50.000 registrierte Benutzer. Fiir die tech-
nisch Interessierten: Die Internetseite
erzeugt taglich ca. 200 GB Traffic und
zehntausende Besuchern. Damit scheint
sie unangefochten die weltweit grofte
und umfangreichste deutschsprachige
Seite zum Thema Grillen im Internet zu
sein.

Aber der GSV ist nicht nur auf das
Internet beschrankt: Seit dem Jahr 2006
finden zahlreiche Offlinetreffen statt, bei
denen sich die Mitglieder im wirkli-
chen Leben treffen, zusammen grillen
und zusammen feiern. User stellen eine
Location zur Verfigung und aus allen
Himmelsrichtungen werden Grills und
Smoker herangeschafft. Dort werden
dann mehrere Tage lang gemeinsam die
feinsten Speisen auf den Geratschaften
zubereitet.

Der Grillsportverein war schon immer die
Referenz  zum Grillen im Internet und
baut seine Stellung zunehmend aus.

Die Internetprasenz fufdt
auf drei Saulen:

1. Das Forum:
Gegenseitiger Austausch
von Anregungen!

2. Die Rezepte:

5600 Rezepte zu jedem
Thema in der Grillrez-
epte Datenbank, weitere
zehntausende Rezepte im
Forum, jeder kann
Rezepte und Bilder ins
Netz stellen!

3. Das Grillwissen:

Alles zum Thema Grillen
fur Anfanger und Profis!
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I Was ein Griller neben den Sportgeraten s

| hone-Android-Apps:
Der  Siegeszug der
Smartphones ist nicht auf-

zuhalten,deshalb setzt der
GSV schon seit 2009 auf das iPhone. Das
Grillrezepte-App bietet einfachen Zugriff
auf die Rezepte des Grillsportvereins und
viele weitere Funktionen. Natdrlich ist
die Version 2.0 gleichzeitig fur iPhone
und iPad konzipiert und erhaltlich im
Appstore von Apple sowie als Android
App. Auch die kostenlose Grilltyp-App ist
einen Blick wert.

Blicher:

Unsere gesammelte Erfahrung und
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unser Wissen bundeln wir in unseren
Blichern, wie beispielsweise einer der
Verlagsbestseller in ,Grillen wie die
Weltmeister - Die besten Rezepte des
deutschen Grillsportvereins®, das auch als
erstes E-Book zum Thema Grillen seinen
Weg in den Apple-Bookstore gefunden
hat.

Zudem im umfangreichen Grilltechnik-
Buch
alle Facetten der Grills und deren

JFaszination  Grillen®, das
Funktionsweise durchleuchtet und in
,Das groBe Smokerbuch®, das endlich
Deutschland lber die Kunst des Smokens
aufklart sowie ,Das Holzbackofenbuch®,

“Meister am Grill” u. a. Printprodukte.

Weitere Produkte:

Flrdas Fanherzbietet der Grillsportverein
alles, was bedruckbar ist: vom Aufkleber
Uber T-Shirts bis hin zur standesgemafien
Fahne ist so gut wie alles erhaltlich.

Der exklusive Grillsportverein-Smoker
Grillsportverein Flaschenoffner
Grillsportverein Archinator
Grillsportverein Spatel

Grillsportverein Messer
Grillsportverein Schirze
Grillsportverein Ziindholzer
Grillsportverein Pin und Aufbugler u. a.
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Fisch [ Kategorie

N FlolaErsbapastats §

Lachs. gerauchery

Geplankter Lachs auf indische Art

©wlm

% | Beilagen >

1 Lachsseite mit Hait
1 Zedernplanke, gewkssert

LIF-H

.H.lrlnl:ln;l'r
BEhwRIULLEen W& Grlll

'E'“‘ 160eml Dlivendl
£ Enoblyuchrehen, bein gehackt

- 1 EL Tandoor Matala Gewldz (pus dem Asla-Shop)
Huszheln Lr Salr

Bimjenkasn grharken i > .
P I | e e S S - ] Dutch Oven

—— Dat Obvendl mit dem Knoblanch vermischen und e Lachiseie dam
Hahi-Hahl auf Tandsor Masala Gewlrz bestreuen. Leicht satren. Den Lachs bedecke
tialisnieche Art L Pl itar il i

g 1
Den Grll suf retbel-hohe Hitke vorteizen, Die Zedermplanks 4-5 Minu -‘_r ElE'h

Hitze bei geschigstenem Deckel hum Raudhen bringsn, Dasnn den Grilk &
reduzienen, cie Planke wenden und in den inditeicten Bereich Hehen, FeSis

Die Lachszeite suflegen und 15 ks 20 Minuten mit geschiloszenam De S

Den Lacha auf der Tedermplanke serviersn. Am bester schmetht or =
mit Minze und Maanbeod. Holegors

Aber auch im Gourmetsektor ist der Der Verein Paulinchen hilft Familien,

Verein tatig: Die GSV-Grillsofen und GSV deren Kinder einen Unfall mit Feuer hat-
-Gewdirze sind erfolgreich auf dem Markt. ten. Der Grillsportverein sammelt jedes NeU _ dle GSV Shlrts

Jahr fleif3ig Spenden. www.paulinchen.de

Paulinchen: mit NiCkname Sind nun

Oft liest man in den Sommermonaten Grillmeisterschaften:

Schreckensmeldungen in der Zeitung, Das GSV-Team ist seit einigen Jahren Wleder belm Splccy
dass wieder einmal ein Familienvater bei den deutschen oder europaisch- . . .
erhdiltlich. Auch gibt

seine komplette Familie ausgeldscht en Grillmeisterschaften mit grofer

oder fiir immer gezeichnet hat, indem er Leidenschaft dabei, mehrere deutsche es dort Viele neue GSV_

mit Brandbeschleunigern die Glut anzu- Meistertitel in verschiedenen Kategorien
fachen versuchte. konnten bisher gewonnen werden. Gewlirze....
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Europas grofiter
Grillfachhandel.

sANTOS

GRILL % SHOP

HafenstraBBe 1 51063 Koln

1200 gm Ausstellungsflache, 4000 Grills aller nahmhaften Hersteller auf Lager:
SANTOS Broil King [TII grandhall

PREMIUM % GRILLS

www.santosgrills.de
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3 0 BADISCHE ZEITUNG

MARKGRAFLER NACHRICHTEN

SAMSTAG, 16. FEBRUAR 2013

20 Tage in der Bac
Zeitung mit dem
Grillsportverein

Michael K6pf (rechts) und Uwe Bender

A

FOTOS: JUTTA SCHUTZ

Die wahre Kunst des Grillens

Bei Michael Kopf in Schliengen trifft sich jetzt im Februar ein Team, um sich auf die Deutsche Grillmeisterschaft vorzubereiten

VON UNSERER MITARBEITERIN
JuTrTA SCcHUTZ

SCHLIENGEN. Vielfach ist die Landschaft
noch weiB: Wer denkt also schon an die
Grillsaison? Abseits aber der Hobby-Grill-
fans, die bei Holzversteigerungen und
Fasnachtsfeuern zur Freude der Anwe-
senden fiir die Wiirstchenbraterei Grills
anheizen, gibt es die Profis, die Gril-
len nicht mehr nur als Hobby

in Garten, Schopf oder auf der
Veranda betreiben. Sie grillen

das ganze Jahr iiber, probieren
Marinaden und Barbecuerezep-

te und Gartricks aus, testen Me-
nii-Kreationen einschlieRlich der
optischen und geschmacklichen
Prasentation. Damit messen sie
sich bei Grillwettbewerben mit an-
deren Profis und ambitionierten
Amateuren. Einer dieser Wettbewerbe

ist die Deutsche Grillmeisterschaft, die
2013 in Goppingen von der German
Barbecue Association (GBA) veranstaltet
wird. Ein Team, das in Goppingen antre-
ten wird, trainiert in Schliengen in der
MiihlenstraBe bei Michael Kopf.

DAS TEAM
Michael Kopfs Garten gibt dem Ankémm-
ling gleich mehrere Hinweise darauf, wo
er sich befindet: in einem Marchenland
fiir alle, die gerne grillen. Grundstiick und
Terrasse sind mit Grills verschiedenster
Bauweise regelrecht gepflastert — mit
Smoker, Keramikgrills, Holzkohle- oder
Gasgrills. In einem Unterstand stapeln
sich Sdcke mit Holzkohle, an andrer Stelle
Holzscheite wie Buche- oder Obstbaum-
holzer, deren Rauch dem Fleisch auf dem
Smoker verschiedene Geschmacksnuan-
cen gibt. Kopf (48) ist selbststdndig. Er
grillt und kocht schon lange mit Leiden-
schaft. Mit zum Team gehort der Sigma-
ringer Uwe Bender (59), gelernter Koch
und Deutscher Meister im Bratwurstgril-
len. Beide probieren im Februar neue Re-
zepte fiir die anderen Mitgriller aus. Auch
die anderen sechs Teammitglieder kom-
men ,nicht gerade aus der ndheren Um-
gebung*, wie K6pf amiisiert bemerkt. Ru-
dolf Jager (47), Autor, wohnt in Reicholz-
ried im Allgdu, Jiirgen Treutinger (47) ist
Angestellter in Regensburg. Thomas
Ramster (56), selbstdndig, kommt aus Pir-
masens, Kim Fleck (42), Angestellter, aus
Ravensburg, Michael Suhr (45), ebenfalls
Angestellter, aus Minden in Westfalen
und Lehrer Elmar Hor (45) aus Altusried.
Gefunden hat sich die Gruppe, die
schon einmal bei der Deutschen Grill-
meisterschaft angetreten ist, {iber den

,Grillsportverein“, eine Internetcommu-
nity, deren Webseite sich mit allem be-
schiftigt, was irgendwie mit Grillen zu
tun hat. Verschiedene Fleischstiicke wie
Rippchen in allen Varianten und Hochrip-
pestiicke, vorab eingerieben mit Gewiir-
zen (Rub) und bestrichen mit varianten-
reichen Marinaden, garen bei K6pfin und
auf diversen Grills, oft iiber

viele Stunden, um sie

zart zu machen. ,Es ist
wie beim Sonntags-
braten, je niedri-
ger die Tem-

peratur und je ldnger die Garzeit, desto
saftiger und besser das Ergebnis“, erklart
Kopf. Nie verwendet er eingelegtes
Fleisch, nie Fleisch vom Discounter. ,,Gu-
tes Fleisch sollte direkt aus der Region
kommen*, gibt Kopf weiter. Allein fiir das
Trainingswochenende hat er 250 Euro in
das Grillgut investiert. Nichts verkommt.
»Aus Rippchen oder eben Spareribs ldsst
sich anderntags hervorragendes Chili
herstellen“, sagt Kopf . Er und seine Kolle-
gen pflegen eine wahre Kunst, die nichts
mit dem Grillen zu tun hat, das viele an
Sommerwochenenden zu Hause betrei-
ben. Das Ergebnis nach drei bis fiinf Stun-
den ist ein echtes Geschmackserlebnis.

DER VEREIN

Der Grillsportverein wirbt fiir sich auf sei-
ner Internetseite als ,,Anlaufstelle und Re-
ferenz fiir alle Grillbegeisterten“. Warum
eigentlich Grillsportverein? ,Weil es
schon Sport ist, wenn man den Grill iiber
den Rasen von einem Ort zum anderen
tragt und dafiir tibrigens auch ein Team
braucht”, sagt Bender schmunzelnd. Der
Verein stellt im Internet die verschiede-
nen Grillarten wie das ,,direkte Grillen“

mit Holzkohlegrill und Gasgrill vor, er-
kldrtaber auch, wie man auf einem Kugel-
grill langsam abseits der Glut gart, und
was Smoken ist, das Garen per Hitze und
Rauch. Uber die Vereinsseite werden Re-
zepte weitergegeben und Erfahrungen
ausgetauscht. Zusdtzlich gibt die Grill-
community ihr Wissen zum Grillen wei-
ter, veranstaltet Grillseminare, hat ein
Grilllexikon online gestellt, einen Shop
und Wettbewerbstermine aufgenommen.

DER WETTBEWERB
Am 18. und 19. Mai finden in Géppingen
die deutschen Grillmeisterschaften statt.
Veranstalter ist die German Barbecue As-
sociation, kurz GBA, die 1996 von Flei-
schermeistern, Grillgerdteherstellern
und Partyserviceveranstaltern gegriindet
wurde. Die GBA ist Mitglied der World
Barbecue Association (WBQA). Ziel der
GBA ist, flichendeckend bundesweit
Grillmeisterschaften zu unterstiit-
zen, aber auch Grillschulen, die
ihr Wissen an Kunden weiter-
geben. Der Titel ,,Deutscher
Grillkénig* ist ein geschiitz-
ter Titel der GBA-Profiklasse
und wird in verschiedenen
Kategorien vergeben wie Brat-
wurst, Spareribs, Steak oder
Hochrippe. ,Ein Profiteam ist man auto-
matisch, wenn ein Profi dabei ist—bei uns
ist das Uwe Bender als gelernter Koch“,
erkldrt Kopf, der 2012 selbst Silber in der
Kategorie Hochrippe gewann. Qualifizie-
ren muss man sich nicht fiir den Wettbe-
werb, nur anmelden. 30 Teams etwa wer-
den mitmachen. Rund 50000 Grillfans

konnten vor Ort sein. Grillen ist iibrigens
immer noch Ménnersache. ,Ich wiisste
nicht, dass ein reines Damenteam mit-
macht“, {iberlegt Bender. Gegrillt wird
ein ganzes Menu mit fiinf Géngen. Aus-
wihlen kann man dabei unter Bratwurst,
Fischgericht, Huhn, Ribs, Brisket (Rinder-
brust), Hochrippe — auBerdem folgt ein
Dessert vom Grill — ,letztes Jahr war das
bei uns ein Topfensoufflé“, berichtet
Kopf. Ob sich das Team wieder an Huhn
wagt, ist noch die Frage. ,Damit waren
wir 2012 Letzter“, bekennt Bender.

DIE JURY

Gewertet werden die Gerichte, die im-
mer auf den Punkt fertig sein miissen, von
einer Jury, die aus sechs Personen be-
steht, darunter zwei Fachjuroren und vier
Giste. ,,Man baut seine Speisen an einem
circa 36 Quadratmeter grofen Stand auf*,
sagt Bender. ,Selbstverstdndlich gibt es
Beilagen, viele Gemiise sind auch ge-
grillt“, erzéhlt Kopf, der sein Grillgut der-
weil mit Kalbsfonds begieBt und — in Alu-
folie eingepackt — wieder auf den Smoker
legt. Er hat sogar schon Melone auf den
Rost gelegt — ,,schmeckt toll mit der richti-
gen Glasierung”, sagt er. Eine Wertung
gibt es fiir jeden Gang, wobei der Ge-
schmack 50 Prozent, die Beilage 20 Pro-
zent und das Aussehen, die Prasentation
auf dem Teller 30 Prozent zdhlen. ,Ich
war im letzten Jahr der Einzige, der Brat-
wiirste auch selbst vor Ort frisch herge-
stellt hat, das hat schon was hergemacht”,
gibt Bratwurstmeister Bender ein Bei-
spiel. Fiir die Meisterschaften rechnet
sich das Team gute Chancen aus.

SPARERIBS VOM GRILL

Ribs: Zwei Strange Ribs, nicht zu mager,
beim Metzger besorgen, Silberhaut auf
Unterseite abziehen, Ribs mit Rub auf
beiden Seiten bestreuen, in Frischhal-
tefolie einpacken und tber Nacht im
Kihlschrank ruhen lassen.

Fiir den Rub: /2 Tasse Zucker, /3 Tasse
brauner Zucker, 73 Tasse Meersalz fein,
1,5 TL Chili, 1 TL Zwiebelpulver, 1 TL
Knoblauchpulver, 1 TL Cayenne-Pulver,
1TL Zimt, 1 TL Piment gemahlen. Alle
Zutaten mischen.

Fiir die BBQ Sauce (Glace): 500 ml
Apfelsaft, /2 Tasse Apfelessig, 2 EL Wor-
cester Sauce, 2 Tasse Gewlrzketchup,
/4 Tasse Ahornsirup, 2 El brauner Zucker.
Apfelsaft auf 100 ml reduzieren. Die
anderen Zutaten sowie den aufgefan-

genen Saft aus den fast fertig gegrillten
Ribs zugeben und einkochen, bis die
Sauce einen schonen Glanz bekommt.
Grill auf 110 Grad stellen. Holzchips
aus Obstbaum oder Buche wéssern und
auflegen; bei Gas Holzchips in Schale,
bei Holz direkt auf die Kohlen geben.
Ribs auflegen und drei Stunden smoken.
Dann Ribs mit hohler Seite nach unten
in Alufolie packen, vorher mit 75 ml
Apfelsaft-Apfelessig 1:1 begieBen, und
bei 150 Grad zwei Stunden dampfen.
Ribs auspacken, Saft auffangen, in die
vorbereitete Sauce geben. Ribs auf den
Grill legen, bei 150 Grad eine Stunde
glacieren, mit der Glace zwei bis drei
Mal einpinseln. Vorsicht: Zucker darf
nicht verbrennen, sonst werden die Ribs
schwarz. Sofort mit BBQ Sauce servieren.

Gebithren und
Bebauungspline

Gemeinderat Schliengen tagt

SCHLIENGEN (BZ). Der Gemeinderat in
Schliengen hat am Donnerstag, 21. Feb-
ruar, Sitzung im Wasserschloss Enten-
stein. Sie beginnt um 19 Uhr. Die Tages-
ordnung beinhaltet folgende Punkte:

- Baulandumlegung fiir das Baugebiet
,WeinbergstraBe“ in Niedereggenen mit
Beratung und Beschluss {iber die Anord-
nung der Umlegung

- Gebiihrenkalkulation der Abwasserge-
biihren, die wegen der Einfiihrung des ge-
splitteten GebiihrenmaRstabs erforder-
lich ist: Die neuen Gebiihren sollen pro
Kubikmeter 3,15 Euro fiir Schmutzwas-
ser und 0,35 Euro fiir Niederschlagswas-
ser betragen.

- Anderung der Satzung iiber die offentli-
che Abwasserbeseitigung mit den erfor-
derlichen Anpassungen an die gesplittete
Gebiihrenkalkulation

- Anderung der Satzung {iber die Sffentli-
che Wasserversorgung: Die Wasserge-
biihr soll auf 3,12 Euro pro Kubikmeter
erhoht werden.

- Beratung und Beschluss zum Vorschlag
der Feuerwehrabteilung Schliengen, Flo-
rian Sattler zum Abteilungskommandan-
ten zu ernennen sowie zum Vorschlag,
Harald Ebner zum stellvertretenden
Kommandanten zu ernennen und den
bisherigen  Abteilungskommandanten,
der aus gesundheitlichen und beruflichen
Griinden sein Amt niederlegt, abzuberu-
fen.

- Beratung und Beschluss zu Verkaufsstel-
len anldsslich des Ostermarktes am 17.
Marz im Schliengener Biirger- und Géste-
haus

- Information {iber die Priifung der Ge-
meindepriifungsanstalt

- Erste Anderung und Erweiterung des
Bebauungsplan ,Baselweg“ in Niedereg-
genen mit Aufstellung des Bebauungs-
plans, Beauftragung der Planungsbiiros
und zu schlieBende Planvertrage

- Sanierung und Umstellung der StraRen-
beleuchtung auf LED-Technik: zweiter
Bauabschnitt im Kernort Schliengen

- Verabschiedung von Christian Renkert
aus dem Gemeinderat, der Biirgermeister
in Kandern geworden ist.

Stellungnahme zu
Windkraftstandorten

BADENWEILER (BZ). Der Gemeinderat
in Badenweiler tagt am Montag, 18. Feb-
ruar, von 20 Uhr an im Sitzungssaal des
Rathauses. Folgende Tagesordnungs-
punkte beschiftigen das Gremium: Die
Teilfortschreibung des Flaichennutzungs-
planes des Gemeindeverwaltungsverban-
des Miillheim-Badenweiler zur Auswei-
sung von Windkraftstandorten mit einer
Stellungnahme der Gemeinde Badenwei-
ler zur friihzeitigen Beteiligung, Jugend-
treffleiter Patrick Wallner gibt einen Sach-
standsbericht zur Jugendarbeit im Ort,
Haushaltssatzung 2013 mit einem Bei-
trittsbeschluss zur Kreditermédchtigung
fiir den Eigenbetrieb Wasserversorgung
sowie abschlieBend der Punkt Verschie-
denes.

KURZ GEMELDET

Taizéandacht

BADENWEILER. Die Menschen, die
es damals mit Jesus zu tun hatten, lern-
ten neu zu sehen. Der Prozess seines
Leidens, Sterbens und Auferstehens
verdnderte die Sicht der Menschen
grundlegend — und verédndert sie bis
heute. In einer Taizéandacht wird an
ausgewihlten Kreuzwegstationen die-
ser Sichtwechsel nachvollzogen. Die
Einstimmung in die Passions- und Os-
terzeit wird am Sonntag, 17. Februar,
um 17 Uhr in der katholischen Kirche
St. Peter in Badenweiler gefeiert. Es
laden ein: die evangelischen Kirchen-
gemeinden Badenweiler, Britzingen
und Dattingen sowie die katholische
Pfarrgemeinde Badenweiler.

Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de « 11
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VON UNSEREM REDAKTEUR
HOLGER KNOFERL

Feuer machen, Wurst braten, Feier-
abend? Uber dieses Stadium ist Grillen
langst hinaus. Grillen hat sich zu einem
Lebensgefiihl entwickelt, zu einem be-
sonderen Genuss-Bekenntnis. Des-
halb heifit es jetzt drei Wochen lang in
derBZ: ,So grillt Baden“.

Keine Frage: Grillen ist dieser Tage ange-
sagt. Kein Discounter, der in den zurtick-
liegenden Wochen nicht fiir Grillproduk-
te geworben, kein Baumarkt, der nicht
eine stattliche Auswahl an Grills im An-
gebot hitte, kein Metzger, der keine le-
ckeren Grillspezialititen im Angebot
hat. Und: Immer mehr (vorwiegend)
Miénner sind bereit, fiir ihr personliches
Grillvergniigen einen ordentlichen Bat-
zen Geld auf den Tisch zu legen. ,500 bis
600 Euro*, schitzt Karl-Josef Fuchs, In-
haber und Kiichenhof vom Romantik-
Hotel ,Spielweg“ in Miinstertal, sollte
man fiir eine anstindige Ausriistung
schon investieren. ,Dann hat man was
Gescheites“, sagt der bekennende Grill-
fan, der sein Wissen in Grillkursen wei-
tergibt. Spezialgebiet des Jdgers iibri-
gens: das Grillen von Wild.

Was allerdings den Grillboom hierzu-
lande ausgeldst haben konnte, da sind
sich auch die Fachleute unsicher. Was et-
‘wa konnte der Grund dafiir sein, dass die
Inhalte der Online-Plattform www.grill-
sportverein.de taglich um mehre-
re hundert Beitrage wachsen?
Da wird {ibrigens nicht nur
gebraten und gegart —da wird
auch gebaut, geschweilt und
experimentiert mit dem er-
kldrten Ziel, dem Grillgut in-
tensivste  Geschmackserleb-
nisse abzuringen. Der Schlien-
gener Michael Kopf ist so einer,
den man getrost als Grillver-
riickten bezeichnen kann. Ge-

Grillrezepte
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SO GRILLT BADEN

Ein Mysterium aus Fleisch und Glut

BZ-SERIE (TEIL 1): Grillen (besser: Gegrilltes) ist in aller Munde / Die Griinde dafiir kennt man aber gar nicht so genau

¥

rade hat er mit seinem Team vom Grill-
sportverein bei der Deutschen Meister-
schaft einen dritten Platz in der Katego-
rie-Wertung ,Hochrippe“ belegt. Sein
Fachwissen gibt er in den
kommenden drei Wochen an
; die BZ-Leser weiter — er
0\ wird sie kiinftig vor den Tod-
siinden am Grill bewahren.
In den 50er-Jahren, erin-
nert sich Karl-Josef Fuchs, da
war die Bezeichnung ,Grill
noch ein Ritterschlag fiir ein
Restaurant. Das allerdings blieb
auf der Strecke. In den 70er-
Jahren etwa, da warf der Va-
ter dick mit Tomaten-Sauce

Todsiinden am Grill

Die meisten und schlimmsten Fehler
beim Grillen werden schon gemacht,
bevor es iiberhaupt losgeht, sagt BZ-
Grill-Experte Michael Kopf aus Schlien-
gen: beim Anziinden. Klare Ansage des
Fachmanns: Spriritus, Benzin oder Lam-
pendl sind schlicht und ergreifend ver-
boten. Plotzliche Verpuffungen kénnen
zu schweren Verletzungen fiihren. Fliis-
sige und feste Grillanziinder sind okay,
konnen aber den Geschmack beein-
flussen. Elektrostébe, HeiBluftpistole
oder groRer Bunsenbrenner sind schon

Grillen: langst mehr Lebensgefiihl denn Zubereitungsmethode.

L

marinierte Schweinehals-Steaks auf den
diinnen Rost eines einfachen Blechgrills.
Das Fett tropfte munter in die Glut, die
lodernden Flammen sorgten fiir Rostaro-
men auf Holzkohle-Niveau. Lecker? Na-
ja. Gemiitlich? Auf jeden Fall.
Irgendwann in den folgenden Jahren
hat sich dann etwas gedndert. Grillen
wurde zu einem Synonym fiir ein ganz
bestimmtes Lebensgefiihl. Grillen, das
steht fiir ein Bekenntnis zu Genuss, zu
Entschleunigung, gemeinsam mit Fami-
lie und Freunden. Ganz sicher ist der
Einfluss der US-amerikanischen Grill-
und Barbecue-Szene dabei nicht wegzu-
diskutieren. Das ldsst sich auch an den
Produkten ablesen, die mittlerweile auf

TIPPS UND TRICKS

besser und eine glatte Eins gibt es von
Michael Kopf fiir den Anziindkamin.
Geht schnell, macht die perfekte Glut
und ist sicher. gsv/erl

Wichtiges Zubehor

Scharfe Messer: Ein saftiges Steak hat
nun mal Fett. Zu Lamm-Koteletts ge-
héren nun mal Knochen. Es gibt dann
nichts Schlimmeres, als mit einem
stumpfen Messer an dem Fleisch he-
rumzusébeln. Investieren Sie also in
scharfe Messer. Gute halten ein Leben
lang. erl
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dem Grill landen. Natiirlich ist auch an
einer guten Bratwurst nichts auszuset-
zen. Wer aber erst einmal mit dem Grill-
virus infiziert ist, der wird sich schon
sehr bald auf die Suche nach anderen
Herausforderungen begeben. Und lan-
det dann zum Beispiel bei Metzgern wie
Dirk Brunner aus Hiigelheim. Der hat
sich dem Hinterwélder Rind verschrie-
ben, eine heimische Rasse, deutlich klei-
ner als die klassischen Fleischrassen und
bei der Schlachtung auch deutlich dlter.

Wer ernsthaft grillt,
schaut nicht auf’s Geld

Brunner lésst die besten Fleischstiicke
vier, fiinf, sechs Wochen trocken reifen,
ehe sie als Steaks in den Verkauf kom-
men. Ein billiges Vergniigen ist das
nicht. Aber was fiir ein kulinarisches.
Grillen hat eine ganz eigene Faszination,
die, wenn man es ganz martialisch be-
trachtet, auch damit zu tun hat, rohes
Fleisch iiber offenem Feuer zuzuberei-
ten.

Aber keine Sorge: In den kommenden
drei Wochen werden wir auch die Vege-
tarier nicht aus den Augen verlieren.
Und jetzt bis auf Weiteres: ,Gut Glut*,
wie es unter uns Grillern heifit.

3 Alle bisherigen Teile der Serie auf
http://mehr.bz/so-grillt-baden

DIE SERIE IM UBERBLICK

HeiRe Grilltipps
und eine Party

» Platzierung:

Die BZ-Serie ,,So grillt Baden“ finden
Sie ab heute in jeder Ausgabe der Badi-
schen Zeitung hier auf der letzten Sei-
te des vierten Buches. Der letzte Teil
der Serie erscheint am Samstag, 29. Ju-
ni. Und dann berichten wir in der Aus-
gabe vom Montag, 1. Juli, an dieser
Stelle natiirlich noch iiber unsere gro-
Be interaktive Grillparty — bei der alle
badischen Grillfans eigentlich mitma-
chen miissen.

»> Die Inhalte:

Wir wollen fiir Abwechslung sorgen.
Natiirlich haben wir tolle Rezepte fiir
Sie, die Leser in den vergangenen Wo-
chen eingesandt haben. Grill-Spezia-
list Michael Képf aus Schliengen warnt
jeden Tag vor einer Todsiinde. Wir ha-
ben Tipps zu niitzlichem Zubehor. Wir
geben Thnen einen Hinweis darauf,
welcher Grilltyp Sie sein konnten.
Und wir verraten Ihnen, welcher Grill
der richtige fiir Sie ist. Sie erfahren,
was es mit direktem und indirektem
Grillen auf sich hat und wie Sie den
Garpunkt des Grillgutes im Griff ha-
ben. Natiirlich haben wir uns nach
Buchtipps umgeschaut und uns erkun-
digt, wann und wie oft man iiberhaupt
grillen darf. Wie der GrillspaR auch mit
Kindern sicher gelingt, haben wir ge-
nauso recherchiert wie die passenden
Getrénke zum perfekten Grillabend.

» Die interaktive Grillparty:

Karl-Josef Fuchs, Besitzer und Kiichen-
chef vom Romantik-Hotel , Spielweg“
in Miinstertal hat ein Drei-Gédnge-
Grillmenii entwickelt, dass wir ge-
meinsam mit unseren Lesern am
Samstag, 29. Juni, grillen wollen. Un-
sererkldrtes Ziel dabei: Logisch, lecker
muss es sein. Die Zutaten miissen aus
der Region stammen. Und es muss fiir
jedermann nachzugrillen sein. Alle
Details zur interaktiven Grillparty ver-
offentlichen wir am Samstag, 15. Juni,
in unserer Serie. Dann gibt es unteran-
derem die Einkaufsliste. erl

!

»Gut Glut“ wiinschen sich iiberall
die Griller. FOTO: DPA
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Sie wollen sich einen neuen Grill zule-
gen? Da ist das Angebot grof3. Hier ein
Uberblick iiber die wichtigsten Gerite-
typen.

Der Elektrogrill

Der Elektrogrill kommt dort zum Einsatz,
wo Rauchentwicklung und offenes Feuer
zu Schwierigkeiten fiihren — zum Beispiel
mit den Nachbarn. Elektrogrill ermog-
licht mit regelbaren Thermostaten ein
einfaches Grillen ohne Glut - egal ob drin-
nen oder draufien.

Vorteile

— Keine Rauchentwicklung.
— Sehrschnell einsatzbereit.
— Gehtauch drinnen.

Nachteile

— Einfachen Geriten fehlt oft die notige
Leistung, um ordentliche Grillergebnisse
zu erzielen.

— Oft zu klein fiir groRere Mengen.

— Kein echtes Grill-Feeling.

Der offene Holzkohlegrill

Urig, romantisch, aber auch aufwéndig.
Die Kohle braucht mindestens eine halbe
Stunde, bis der GrillspaR beginnen kann.

Vorteile

— Die Holzkohle verleiht dem Grillgut
den typischen Grillgeschmack.

— Fiir viele die einzig wahre — und damit
akzeptierte — Grillmethode.

Nachteile

— Nach jedem Einsatz muss man den
Grill sorgfaltig reinigen, damit Ruf und
{ibriggebliebene Asche beim nidchsten
Mal nicht mitgegrillt werden.

— Rauch- und Geruchsentwicklung kén-
nen missgiinstige Nachbarn reizen.

— Holzkohlegrills sind windempfindlich,
die Asche kann aufgewirbelt werden und
sich auf dem Grillgut absetzen.

— Wenn Fett oder Fliissigkeit auf die Glut

Grillrezepte
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SO GRILLT BADEN

Der richtige Grill 1st eme Typfrage

BZ-SERIE (TEIL 2): Gas, Kohle oder elektrischer Strom: Jede Art der Warmeerzeugung hat beim Grillen etwas fiir sich

Ein Kugelgrill ist universell einsetzbar.

tropfen, entstehen gesundheitsschédli-
che Stoffe, die so genannten Benzpyrene
und Nitrosamine.

Der Gasgrill
Gasgrills werden mit Fliissiggas betrie-
ben. Mit einem Gasgrill ldsst es sich sehr
viel einfacher grillen als mit dem Holz-
kohlegrill, da Gasgrills nicht lange ange-
heizt werden miissen. Leider sind

die Gasgrills technisch an-
spruchsvoller und leichter
storanfdllig. Bei vielen Gerd-
ten liegen unter dem Rost La-
vasteine oder keramische Bri-
ketts, die erhitzt werden. Sie
sind sehr pords und kénnen
daher sehr viel abtropfendes
Fett aufnehmen. So entstehen
kaum gesundheitsgefdhrliche
Stoffe. Sie sollten aber darauf
achten, dass eine Wasserscha-

le unter den Steinen zum Auffangen des
Fettes vorhanden ist.

Vorteile

— Mit einer automatischen Piezo-Ziin-
dung lasst sich der Gasgrill sehr einfach
starten.

— Gasgrills haben eine geringe Vorheiz-
zeit.

— Die Hitze ldsst sich variabel
mit Drehreglern einstellen.
— Sie sind einfacher zu reini-
gen als ein Holzkohlegrill.
— Gasgrills erzeugen fast kei-
nen Qualm.
— Der Grill Iasst sich auch auf
dem Balkon nutzen.

Nachteile

— Gasgrills sind sehr schwer,
sperrig  und  entsprechend
schwierig zu transportieren.

TIPPS UND TRICKS

Todsiinden am Grill

,Flachgriller!“ So nennen ambitionierte
Griller die Fraktion, die ein Stiick fertig
marinierten Schweinehals auf einen
offenen Grillrost packt. Und dann auch
noch eine groRe Grillgabel zum Wenden
in das Fleisch bohrt. ,So nicht“, sagt
BZ-Grillexperte Michael Kopf aus
Schliengen: ,,Benutzen Sie einen Spatel
oder Zangen zum Transport und zum
Umdrehen des Fleisches.“ Wenn man
eine Fleischgabel verwendet, dann wird
das Fleisch perforiert. Einerseits sieht
das spdtestens dann nicht wirklich schon

aus, wenn das Fleisch geschnitten ser-
viert wird, andererseits entweicht hier
der Saft, der eigentlich im Fleisch bleiben
sollte —und das Fleisch wird trocken.

Wichtiges Zubehor

Fleischthermometer: Damit misst man
die Kerntemperatur des Grillgutes. Die
Gattin liebt das Steak selten blutig und
ein ganzes Hdhnchen muss auf jeden
Fall voll durchgebraten werden. Wer

im Inneren misst, weil was los ist. Und
trifft so zuverldssig immer den richtigen
Garpunkt. gsv/erl
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— Das Grillgut hat nicht den typischen
Holzkohlegrillgeschmack.

— Man braucht immer eine gefiillte Gas-
flasche.

— Aufgrund der hoheren technischen An-
forderungen sind Gasgrills teurer als Hol-
kohlegrills.

Der Kugelgrill

1952 erfand George Stephen in Chicago
den ersten Kugelgrill. Er war es leid, dass
standig herabtropfendes Fett die Kohlen
zum Brennen brachte und suchte auBer-
dem nach einer Moglichkeit, auch groRe
Braten und Fleischstiicke schonend zu ga-
ren. Prinzipiell bestehen alle Kugelgrills
aus zwei fast gleich groBen Hilften. In der
unteren Hilfte liegt der Kohlenrost, das
Brennmaterial liegt also nicht direkt auf
dem Boden der Halbkugel. Die Kohlen be-
kommen durch das Beliiftungssystem von
unten mehr Sauerstoff und erzeugen so
schneller eine lang besténdige Hitze. Dar-
{iber liegt der meist nicht hohenverstell-
bare Edelstahlrost. Die obere, abnehmba-
re Kugelhdlfte hat einen Griff, Liiftungslo-
cher und manchmal noch ein Thermome-
ter. Das Fleisch wird hier nicht auf der
Glut gegart, sondern durch den Rauch
und die warme Luft.

Vorteile
— Sehr gute Grillergebnisse maoglich.
— Niedrigerer Verbrauch von Brennstoff.

Nachteile

— Mit dem Kugelgrill zu grillen, muss
man iiben. Erst dann erzielt man wirklich
tolle Grillergebnisse. gsv/erl

E3 Alle bisherigen Teile der Serie auf
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Gefiillte Hahnchenbrust
mit Laugenknodeln

» Zutaten Hihnchenbrust:

4 Hahnchenbrustfilets (ca. 150g), 125g
Mozzarella, 80 g getrocknete, in Ol ein-
gelegte Tomaten, 3 EL Olivendl, 1 EL
Senf, fein gehackter Rosmarin, Pfeffer
» Zubereitung:

Hiahnchenbrustfilets waschen und ab-
trocknen. Mit einem spitzen Messer in
die Filets vorsichtig Taschen schneiden.
Mozzarella und getrocknete Tomaten
klein schneiden und vermischen. Die
Masse mit einem Teeloffel in die Filetta-
schen einfiillen. Die Offnung mit einem
Zahnstocher verschlieBen.

Marinade aus Ol, Senf, Rosmarin und
Pfeffer herstellen. Filet mit der Marina-
de einstreichen und mindestens zwei
Stunden marinieren lassen. Die gefiill-
ten Héhnchenbrustfilets bei 200 Grad
etwa 15 Minuten grillen.

» Zutaten Laugenknédel:

2 Laugenbrdtchen, 2 normale Brot-
chen, 300 ml Milch, 2 Schalotten, 30 g
Butter, 3 Eier, 100 g Kochschinken (ve-
getarisch ohne Schinken), 1/3 Bund Pe-
tersilie, Muskat, Pfeffer, Salz

» Zubereitung:

Brotchen in etwa 1 cm groRe Wiirfel
schneiden, Schalotten und Schinken
fein wiirfeln. Milch erhitzen, darin die
Butter schmelzen und zusammen mit
Schalotten, Schinken und der fein ge-
hackten Petersilie iiber die Brezel/Brot-
chen-Wiirfel geben. Die gut vermischte
Masse muss nun zugedeckt 20 bis 30

I 1 3 | - 1
Ungewdhnlich: gegrillte Knédel

Minuten bei Zimmertemperatur durch-
ziehen. Den Grill auf 200 Grad vorhei-
zen. Silikon-Muffin-Formen oder ausge-
butterte, mit Mehl ausgestreute Auf-
laufformen bereitstellen. Eigelb unter
die Laugenknddel-Masse mischen und
das Ganze mit etwas Muskat, Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Eiweill mit
etwas Salz aufschlagen und unter die
Masse heben.

Nun die Laugenknodel-Masse in die
Formen fiillen. Die Férmchen werden
bei 200 Grad mit geschlossenem De-
ckel 45 bis 60 Minuten gegrillt. 5 Minu-
ten ruhen lassen und dann stiirzen.

Jiirgen Royek, Vigisheim

Die Reterenz in Sachen

ritten < Gri

sportverein.dae e
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VON UNSEREM REDAKTEUR
HOLGER KNOFERL

,Keinen Nudelsalat!“ Die Antwort auf
die Frage, was man denn zu diesem
Grillabend mitbringen soll, kommt wie
aus der Pistole geschossen. Nun hat Mi-
chael K&pf gar nicht mal unbedingt et-
was gegen Nudelsalat. Oder gegen Kar-
toffeln. Oder Brot. Uberhaupt gegen al-
les, was unter dem Sammelbegriff , Bei-
lagen“ lduft. Nein. Aber heute wiirde
das alles nur unnétig Platz beanspru-
chen - im Magen. Denn es gibt Fleisch.
Viel Fleisch. Vom Grill und in zahllosen
Variationen.

Keine Frage: Michael Kopf ist ein
Mann im Glutrausch. Auf der Terrasse
und im Garten seines Hauses in Schlien-
gen staunt der Besucher gleich iiber ein
gutes Dutzend Grills. Befeuert mit Gas
oder Kohle, Kugel- und Keramikgrills,
Smoker, die an ruBgeschwirzte
Dampfloks erinnern. Wenn
der deutsche Gelegenheits-
griller, der marinierten
Schweinenacken auf einem
wackligen Blechgrill zur
angekokelten Verzehrreife
brutzelt, in der Kreisklasse
des Grillens antritt, dann
gart Michael Kopf in der
Champions League. Auf deut-
schen Meisterschaften alle-
mal. In der Kategorie ,,Hoch-
rippe“ holte der 48-Jdhrige
gemeinsam mit seinem
Team vom Grillsportverein
vor wenigen Tagen in Goppingen den
Bronze-Platz bei den Profis.

Vier oder fiinf Jahre ist es her, dass es
ihn so richtig gepackt hat. Den Grund?
Kennt ernicht genau: ,Manner und Feu-
er?“, fragt Kopf zuriick. Nur so viel: ,Ich
habe schon als Bub immer gerne ge-
kocht.“ Weil er in einem Elternhaus auf-
gewachsen ist, in dem die Mutter jeden
Tag ein selbst gemachtes Essen auf den

Grillrezepte
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SO GRILLT BADEN

Die Diagnose lautet: Grillvirus

BZ-SERIE (TEIL 3): Michael Képf aus Schliengen ist der BZ-Grillexperte und immer auf der Suche nach dem Aromen-Kick

Tisch gestellt hat. Irgendwann muss ein
Schuss Besessenheit dazu gekommen
sein. Denn wenn der Diplom-Chemiker
ins Philosophieren gerdt, dann denkt er
laut nach iiber Dinge wie die Maillard-
Reaktion als Basis des perfekten Rostaro-
mas oder die Feuchtkugeltemperatur in
Keramikgrills, die einem Stiick rohem
Fleisch wihrend des Garens ,eine ande-
re Textur“ verleiht.

Die Ko6nigsklasse:
Spareribs vom Grill

Klingt akademisch, kann man aber ge-
trost vergessen, wenn Michael Kopf zur
Tat schreitet. Seine Géste begriifit er an
diesem Abend mit einem ,,Pulled Pork“.
Ein groBes Stiick Schweinehals, bis zu
18 Stunden bei 110 Grad gegart, ange-
rduchert mit Spanen vom Markgréfler
Kirschholz. ,Zupfbraten“, meint Kopf,
unter diesem Begriff kennt man das Ge-

richt auch bei uns — und zupft
das Fleisch mit den Fingern
in seine Fasern. Ein aufge-
schnittenes Brotchen, be-
legt mit Krautsalat (so viel
Beilage darf sein) und dem
mit einer Barbecue-Sauce
vermengten Fleisch ergeben
eine wahre Aromen-Explosi-
on im Mund. Nichster Gang:
Spareribs. Die grillt Kopf am
liebsten, ,das ist die Konigs-
klasse.“ Denn die muss man
so zart und saftig hinbekom-
men, dass das Fleisch fast
vom Knochen féllt. Nach sechs
Stunden im Keramikgrill ist dieses Ziel
erreicht, Kopf bepinselt die Ribs vom Li-
var-Schwein ein letztes Mal mit einer
Sauce und genieRt dann die Wirkung bei
den Gisten. GefraBige Stille rund um
den Tisch.

Das Finale schlieBlich gerdt zur Fin-
gerfood-Party. Rindfleisch ist angesagt,
Stiick fiir Stiick: Tritip, das wir als Biir-
germeisterstiick kennen, Bison, Toma-

TIPPS UND TRICKS

Todsiinden am Grill

Hunger - vom Grill direkt auf den Teller.
,Keine gute Idee*, rit BZ-Grillexperte
Michael Kopf aus Schliengen. Wenn vor
allem Steaks gegrillt werden, dann sollte
man unbedingt Ruhezeit einplanen. Be-
kommt das Steak von auRen Hitze ab,
dann wird das Wasser im Fleisch nach
innen gedrangt, weil es von der Hitze
weg diffundiert. Damit sich alle Safte
wieder verteilen konnen, sollte man
mindestens fiinf Minuten einplanen, in
denen das Fleisch ruht. Nicht in Alufolie
wickeln. Das Fleisch soll etwas abkiihlen,

sechs Stunden auf dem Grill.

dadurch verdicken die abgebauten und
gelosten Proteine. Diese eingedickte
Fliissigkeit entweicht langsamer.

Wichtiges Zubehor

Grillzange: Mit einer Grillgabel fingt man
gar nichts an —man piekst nicht ins
Fleisch, weil es beim Zubereiten trocken
wird. Wer gerne grillt, braucht eine ge-
scheite Grillzange. Vorsicht: Riesendinger
sehen zwar gut, sind aber sauschwer.
Lieber eine etwas kleinere und leichtere
wiahlen, die sich mit akzeptabler Hand-
kraft zusammendriicken ldsst.  gsv/erl

Gut Ding will Weile haben: Michael Kopfs Spareribs waren jetzt

FOTOS: KNOFERL

hawk, Wagyu. Ein Steak nach dem an-
dern erhilt auf dem gusseisernen Rost
ein perfektes Branding, gart dann medi-
um und wird in Streifen aufgeschnitten
serviert. Ein bisschen grobes Meersalz
drauf, eine Prise Pfeffer, gegessen wird
mit den Fingern — und gefachsimpelt
{iber Geschmacksnuancen und Unter-
schiede in der Konsistenz. GroBartig.
Erst recht, wenn man sich daran erin-
nert, was Michael K6pf noch vor ein
paar Stunden gesagt hat: , Ein Grill ist ja
eigentlich nichts anderes als ein
schlecht regulierbarer Backofen.“ Aber
was fiir einer.

3  Alle bisherigen Teile der Serie auf
http://mehr.bz/so-grillt-baden
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Pulled Pork

> Zutaten:

2,5 bis 3 Kilo Schweinenacken, bevor-
zugt vom Schwibisch-Héllischen
Landschwein

Rub: 8 EL Paprikapulver, edelsiif,

4 EL feines Salz, 4 EL Puderzucker, 2
EL Senfpulver, 4 EL Chilipulver, 4 EL
Kreuzkiimmel, 2 EL gemahlener
schwarzer Pfeffer, 4 EL Knoblauchgra-
nulat, 2 EL Cayennepfeffer (oder Ma-
gic Dust Rub kaufen)

Sauce: 11Tomatenketchup, 6 EL Rot-
weinessig, 300 g Honig, 3 EL Scharfe
Sauce, 2 EL Paprika edelsii, 1 EL Senf-
pulver, 1 EL Senf, 2 EL Knoblauchpul-
ver, 2 EL Zwiebelpulver, 1 EL und 1 &
1/2 TL Salz (oder gute fertige BBQ-
Sauce)

Salat: WeiBkraut, Rotkraut, M6hren,
Sahne, Mayonnaise, Apfelessig, pro
Portion ein Brétchen

» Vorbereitung:

Den Rub aus den Zutaten mischen,
Fleisch einreiben. Restlichen Rub auf-
heben. Fleisch in Frischhaltefolie wi-
ckeln und {iber Nacht kalt stellen.

Fiir die Sauce Zutaten in einen Topf ge-
ben und kurz aufkochen. Salat und Ka-
rotten fein raspeln, Dressing nach Ge-
fiihl anriihren und abschmecken.

Aromabombe: Pulled Pork

» Zubereitung:
Im Grill rundherum kreisformig zwei
Reihen Kohlebriketts auslegen (Mini-
on-Ring, notfalls googeln) und mit ge-
wisserten Holzchips bestreuen. Zehn
weiBgliihende Kohlen in den Grill ge-
ben. Temperatur im Grill messen und
mit Luftschiebern auf 110 Grad re-
geln. Aluschale mit Wasser in die Mit-
te des Kohlenrostes stellen. Fleisch auf
den Grill legen, Deckel schliefen.
Kerntemperatur des Fleisches konti-
nuierlich messen. Das Fleisch ist bei
93 Grad Kerntemperatur fertig — das
dauert zwischen 12 und 18 Stunden!
Fleisch eine Stunde in Alufolie ruhen
lassen, mit zwei Gabeln zerzupfen.
Fleischstiicke mit einem Teil der Sauce
(Rest aufbewahren) mischen. Salat
und Fleisch auf ein Brotchen geben.
Michael Kopf, Schliengen
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Natiirlich kann man sich beim Grillen
darauf beschrdnken, eine Bratwurst
iiber offenem Feuer zu garen. Wer sich
allerdings ein bisschen mehr Miihe
machen will, wird mit beeindrucken-
den Geschmackserlebnissen belohnt.
Deshalb hier eine Ubersicht iiber die
wichtigsten Grilltechniken.

DIREKTES GRILLEN

Bei der direkten Methode werden
Fleisch oder Wiirste auf dem Rost direkt
iiber die glithenden Kohlen gelegt und
bei etwa 160 bis 300 Grad erhitzt. Da-
mit beide Seiten gar werden, muss es
nach der Hélfte der Garzeit gewendet
werden. Diese Methode bietet sich fiir
Steaks, Hamburger, Koteletts und ande-
re Speisen mit einer kurzen Garzeit von
bis zu 25 Minuten an. Fiir diese Grillme-
thode eignet sich bereits ein gemiitli-
ches einfaches Lagerfeuer, tiber das man
einen Rost legt, aber natiirlich auch
Holzkohlen-, Kugel-, Gas, Elektro- und
Schwenkgrills.

INDIREKTES GRILLEN

Um indirekt grillen zu kénnen, braucht
man einen Grill mit einem geschlosse-
nen Grillraum, zum Beispiel einen Ku-
gelgrill. Die Zutaten werden hier nicht
auf der Glut gegart, sondern durch den
Rauch und die warme Luft. Das Essen
liegt nicht iiber der Glut, sondern in der
Regel iiber einer Tropfschale, die even-
tuell mit Fliissigkeit gefiillt ist. Das
Brennmaterial wird neben der Tropf-
schale aufgehduft — daher auch der Be-
griff ,,indirektes“ Grillen. Das dauert na-
tiirlich deutlich ldnger als beim direkten
Grillen, das Fleisch wird dafiir aber but-
terweich und zart. Die indirekte Grill-
methode bei etwa 160 bis 200 Grad &h-
nelt dem Garen, aber das Fleisch wird
gegrillt, hat ein besseres Aroma und
Aussehen, als man es in der Kiiche in ei-
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Mit Methode mundet’s méchtig

BZ-SERIE (TEIL 4): Feuer machen, Wiirstchen drauf? Auch beim Grillen kommt es auf die richtige Technik an

GroBe Fleischstiicke gelingen nur mit der indirekten Grillmethode, wenn die Hitze zirkuliert.

nem elektrischen Backofen erzielen
kann. Die zirkulierende Hitze arbeitet
wie ein Umluftofen, man braucht das
Grillgut nicht wenden. Die Methode
bietet sich fiir Grillgut an, das ldnger als
25 Minuten gegrillt werden muss oder
fiir Grillgut, das zu empfindlich ist, um
bei direkter Grillmethode gegrillt zu
werden, da es sonst austrocknen oder
anbrennen wiirde: zum Beispiel fiir Bra-
ten, Rippchen, ganze Hahnchen, Trut-
hidhne, andere groBe Stiicke Fleisch oder
Fischfilets. Je nach GroRe und Tempera-
tur bleibt dieses Grillgut auch einmal bis
zu fiinf Stunden auf dem Grill. In der Pra-

TIPPS UND TRICKS

Todsiinden am Grill

»Herrje, wie oft musste ich mir das
schon anhéren: Bier iiber das Fleisch
schiitten. Was fiir ein Schwachsinn!“,
drgert sich BZ-Grillexperte Michael
Kopf aus Schliengen. Wird das Bier
iiber die leckeren Sachen auf dem Grill
gekippt, dann werden von den Kohlen
und Briketts Aschepartikel aufgewir-
belt, die sich wieder auf dem Fleisch
festsetzen. AuBerdem sinkt die Grill-
temperatur drastisch. Der Geschmack,
der durch das Bier hinzugefiigt wird,
ist eher zu vernachldssigen. In Bier

xis werden direktes und indirektes Gril-
len sehr oft miteinander kombiniert.
Das heift, ein Fleischstiick wird zuerst
direkt angegrillt und gart dann nach der
indirekten Methode fertig.

BARBECUE

Oft wird das Wort ,,Barbe-
cue“ als Synonym fiir das
Wort ,Grillen“ verwen-
det. Das ist aber nicht ganz
korrekt. Der Unterschied
liegt in der Garmethode.
Denn beim Barbecue wer-

iiber Nacht marinieren ist schon ak-
zeptabel, aber mehr auch nicht. In
Sachen Bier hat Michael Kopf {ibrigens
noch einen Tipp: Derjenige, der fiir
das Grillen zustdndig ist, sollte sich
beim Konsum zuriickhalten.

Wichtiges Zubehor

Marinierspritze: Etwas fiir Fortgeschrit-
tene. Damit injiziert man Marinaden
direkt tief in das Fleisch, was sich vor
allem bei Gefliigel anbietet, das schnell
trocken zu werden droht. Ein weites
Experimentierfeld. gsv/erl

FOTO: KNOFERL

den die Lebensmittel durch heiRen
Rauch bei einer Temperatur von 90 bis
160 Grad Celsius zubereitet. Dafiir ver-
wendet man meist einen Smoker, bei
dem sich das Feuer in einer seit-
lich angebrachten Feuerbox
befindet. Die Kdstlichkeiten
garen auf niedriger Tempera-
tur. Wer Fruchtbaumholz ver-
wendet, darf sich iiber tolle
Aromen freuen. Die Fleisch-
stiicke miissen nicht gewendet
werden. Fettbrand hat keine
Chance. Das Fleisch bleibt sehr
saftig und erhilt einen besonders
intensiven Geschmack.

PLANK GRILLING

Jetzt wird es ein wenig spezieller. Fisch,
Fleisch oder Gemiise werden bei dieser
Methode auf einem Holzbrett gegart.
Das wird mindestens zwei Stunden ge-
wissert, damit es nicht beginnt zu bren-
nen, wenn es auf den Grill kommt. So-
bald das Brett anfdngt zu glimmen und
zu rauchen, kommt das Grillgut auf das
mit Sonnenblumendl gefettete Holz und
die Hitze wird reduziert, damit das Brett
kein Feuer féngt. Das Grillgut gart und
nimmt gleichzeitig den Geschmack des
Rauches an. gsv/erl

3  Alle bisherigen Teile der Serie auf
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Shrimps Poppers
mit Erdnuss-Sauce

» Zutaten:

Fiir die Erdnuss-Sauce: 1 kleines Stiick
Ingwer, 2 Knoblauchzehen, 2 EL 01, 3
EL Erdnussbutter, %2 Dose Kokosmilch,
1 EL Sriracha, 2 EL Ketjap Manis, 1 TL
Fischsauce, Zitronensaft

Fiir die Poppers: 600 g Schweinehack-
fleisch, 250g Shrimps, 1 Knoblauchze-
he, etwas Zitronenabrieb, 1 TL Ketjap
Manis, Semmelbrésel, frischer Korian-
der, Salz, Pfeffer, Weizenspitzwecken

» Zubereitung:

Sauce: Olim Topf erhitzen, den Ingwer
und Knoblauch durch die Presse drii-
cken und kurz anschwitzen. Dann die
Erdnussbutter zugeben und mit der
halben Dose Kokosmilch auffiillen.
Sriracha, Ketjap Manis und die Fisch-
sauce mit etwas Zitronensaft dazu ge-
ben. Ungefdhr 10 Minuten leise bis zur
gewiinschten Konsistenz einkochen
lassen.

Poppers: Shrimps mit dem Messer gut
durchhacken und das Schweinehack-
fleisch zugeben. Gut mit grobem Pfef-
fer und wenig Salz wiirzen. Knoblauch-
zehe hacken, etwas Zitronenabrieb
und Ketjap Manis dazugeben. Alles gut
miteinander vermengen. Sollte die
Masse zu feucht sein, einfach ein paar
Semmelbrosel zugeben. Nun noch et-
was gehackten, frischen Koriander (oh-
ne Stiele) dazu. Erneut gut durchkne-
ten. Die Masse sollte schén homogen
sein. Die Masse fiir etwa 30 Minuten
im Kiihlschrank ziehen lassen. Die
Masse jetzt in kleine Nocken formen
und auf dem Grill bei mittlerer Hitze
goldbraun grillen. Je drei fertige No-
cken auf ein Brétchen geben, mit Sauce
betréufeln. Extra: Nocken vorher noch
mit zusdtzlichen gegrillten Shrimps be-
legen.  Michael Kromer, Waldkirch

Gut zu grillen: Shrimps

Die Referenz in Sachen Grillen « Grillsportverein.de ¢ 15
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VON UNSERER MITARBEITERIN
SONJA ZELLMANN

,Die Kohlerei kannst du nicht lernen. Das
musst du ausprobieren, ein Gefiihl dafiir
bekommen - bis du schlieBlich mit dem
Meiler lebst.“ Philipp Schell weiB, wovon
er spricht. Der Forster ist Leiter des Re-
viers Schauinsland und Gel heitskoh-
ler. Alle zwei, drei Jahre baut er mit Hel-
fern aus dem Kollegenkreis und anderen
Freiwilligen einen Meiler —als Offentlich-
keitsarbeit fiir die Forstbehorde, als Wie-
derbelebung eines uralten Handwerks
und natiirlich, um Holzkohle herzustel-
len. Die ist bei den Grill-Fans der Region
der Renner.

Was bringt einen dazu, ein Hand-
werk zu erlernen, das nicht mehr
gebraucht wird und das kaum
noch jemand ausiibt? Klar,
Schell ist Forster, da liegt Holz
nicht eben fern. Aber das ist
natiirlich nicht alles. ,In den
90er-Jahren habe ich der Inter-
essengemeinschaft ~ Schauins-
land beim Einrichten des kultur-
geschichtlichen Lehrpfads 'Erz-
kasten-Rundweg' geholfen®, er-
zdhlt der 47-Jihrige. ,Dafiir
musste ich mich zwangsldufig
mit der Kohlerei beschéftigen.
Denn die Herstellung der Holz-
kohle bot den Menschen auf dem Schau-
insland im Mittelalter den einzigen Weg,
den Wald wirklich fiir sich nutzbar zu ma-
chen. Dabei hat's mich dann gepackt. Ich
wollte das auch ausprobieren.“

Holzkohle ist wesentlich leichter als
Holz und daher einfacher zu transportie-
ren. AuBerdem verbrennt sie mit einer
hoheren Temperatur. Genutzt wurde sie
in Mittelalter und friiherer Neuzeit vor al-
lem fiir die Erzverhiittung, die Glasher-
stellung sowie in Schmieden. Mit dem
Ausbau der Eisenbahn im 19. Jahrhun-
dert ging der Verbrauch zuriick. Holzkoh-
le wurde durch die noch heiBer verbren-
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Der Mann mit der begehrten Kohle

BZ-SERIE (TEIL 5): Philipp Schell produziert regionale Holzkohle / Aber nur, wenn dem Forster der Sinn danach steht

nende Steinkohle ersetzt, die auf der
Schiene nun problemlos von Ort zu Ort
transportiert werden konnte.

Durch seine Arbeit fiir die IG Schauins-
land lernte Schell den Geobotaniker Tho-
mas Ludemann kennen. Er untersucht
ehemalige Meilerplétze im Schwarzwald.
Anhand von Holzkohlefunden bestimmt
er die Zusammensetzung des Waldes zu
einer bestimmten Zeit. ,Wir beschlossen,
gemeinsam einen Meiler aufzubauen und
abzubrennen — praktisch nach altem Re-
zept“, erzdhlt Schell. Historische Auf-
zeichnungen dazu gibt es allerdings kei-
ne. Das Handwerk wurde friiher direkt
von Kohler zu Kohler weitergetragen.
Und auch Schell hat seine Kunst auf diese

Weise gelernt: ,Ich habe bei
anderen Kohlern mehrfach
mitgearbeitet, bis ich wuss-
te, auf was es ankommt.“

Ein Kohlemeilerist, grob
gesagt, ein Haufen Holz-
scheite, die um einen
Schlot, den so genannten
Quandel, aufgehduft wer-
den. Dariiber kommt Reisig,
das mit einer Schicht Erde ab-
gedeckt wird. AnschlieBend
wird das Holz durch den
Schlot entziindet. Aufgrund
des Sauerstoffmangels im
Meiler brennen die Scheite
nicht, sondern schwelen: Bei rund 300
Grad Celsius verfliichtigen sich Wasser
und organische Stoffe aus dem Holz — es
wird zu Holzkohle. Die Aufgabe des Kéh-
lers besteht darin, die Dynamik des Mei-
lers zu kontrollieren: Er darf nicht bren-
nen, darf aber auch nicht ausgehen. ,In
beiden Fdllen wire das Ergebnis futsch —
den Meiler konnte man vergessen®, sagt
Schell.

Deshalb ist aufpassen angesagt. Vor al-
lem wihrend der ersten Tage braucht ein
Meiler Aufmerksamkeit wie ein Sdugling.
Alle zwei bis drei Stunden muss der
Quandel nachgefiillt werden, natiirlich

Brennt ldnger und heiBer: regionale Holzkohle.

auch nachts. Je nachdem wird durch Zug-
16cher Luft zugefiihrt, damit die Dynamik
an Fahrt aufnimmt oder die Sauerstoffver-
sorgung wird verringert, damit der Meiler
nicht abbrennt. Auch Wind und Wetter
beeinflussen, wie das Abschwelen ab-
lduft. Wenn er gar ist, erlischt der Meiler
von selbst. ,Es ist faszinierend zu sehen,
wie aus diesem Riesending schlieBlich
ein kleines Héuflein wird. Aber diese Ar-

TIPPS D TRICKS

Todsiinden am Grill

,Leider denken immer noch sehr viele
Deutsche, dass der Deckel beim Kugelgrill
dazu dient, den Regen vom Grillrost
abzuhalten®, wundert sich BZ-Grillex-
perte Michael Kopf aus Schliengen. Dem
ist natiirlich nicht so. Er rit: ,Nutzen Sie
die Mdglichkeiten, die das indirekte
Grillen bietet.“ Vor allem bei so heiklem
Ausgangsprodukten wie etwa rohen Brat-
wiirsten. Die werden erst einmal bei
indirekter Hitze erhitzt und am Schluss
direkt gegrillt, damit sie die richtige Farbe
bekommen. Das verhindert, dass die

Wiirste aufen schwarz werden und innen
noch roh sind. Auch bei vielen anderen
Sachen kann man mit weitaus geringerer,
indirekter Hitze auskommen und seinen
Gisten so unverkohltes Fleisch servieren.

Wichtiges Zubehor

Messingbiirste: Ein Grillrost ist kein
Reinstraum. Aber geputzt gehort er doch.
Am besten dazu eine Messingbiirste mit
langem Stiel verwenden. Dann verbrennt
man sich nicht die Finger, wenn man dem
heiBen Rost vor dem Grillen den letzten
Reinigungsschliff verpasst. gsv/erl

FOTO: BAMBERGER
beit zehrt — danach bin ich erstmal ur-
laubsreif, berichtet Schell. Denn auch
wenn er beim Aufbau des Meilers reich-
lich Helfer hat — ihn zu kontrollieren,
liegt, bis auf wenige Stunden, allein in sei-
ner Hand.

,Den ersten eigenen, kleinen Meiler
haben Thomas Ludemann und ich bei mir
hinterm Forsthaus gebaut“, erzdhlt der
Forster. Mit Erfolg: Alles klappte — wenn
auch Schells Frau mit den Kindern fiir die
Zeit auszog. ,Der Rauch aus dem Meiler
stinkt sehr unangenehm®, lacht Schell.
Seinen bislang letzten Meiler baute er vor
einem Jahr beim Bohrerweiher am Fuf
des Schauinsland. Zweieinhalb Meter
hoch war dieser. Aus rund 50 Raumme-
tern Holz wurden in knapp drei Wochen
vier Tonnen Holzkohle. ,Die ging weg
wie nichts — vor allem an Grill-Fans*, er-
zdhltSchell. ,, Die wissen, dass traditionell
hergestellte Holzkohle heiBer und ldnger
brennt als die aus dem Baumarkt.“ Und?
‘Wann gibt es Nachschub? ,, Das steht noch
nicht fest. Unter anderem kommt es dar-
auf an, wann mich die Lust darauf wieder
packt.“

3  Alle bisherigen Teile der Serie auf
http://mehr.bz/so-grillt-baden

DAS REZEPT

Liaison von
Ananas und Banane

» Zutaten:

125 g Zucker, 2-3 EL Grand Marnier,
50 g siife Sahne, 1TL bunter Pfeffer, 4
Scheiben frische geschdlte Ananas, 2
TL Puderzucker, 2 Bananen, 3 EL ge-
rostete Kokosflocken

» Zubereitung:

Fiir den Karamell Zucker und 2 ERI6f-
fel kaltes Wasser auf dem Herd lang-
sam erhitzen, bis sich der Zucker auf-
gelost hat und unter sténdigem Riihren
solange weiterkdcheln lassen, bis sich
goldgelber Karamell gebildet hat. Topf
beiseite nehmen, Grand Marnier und
Sahne untermischen und weiter bei
niederer Temperatur riihren, bis sich
alle Krusten aufgel6st haben. Das Gan-
ze in ein kleines GefdB umfiillen.

Fiir das Obst Pfefferkérner grob ha-
cken und beide Seiten der Ananas da-
mit einreiben (essen Kinder mit, evtl.
diese Portion nicht mit Pfeffer bearbei-
ten) und mit Puderzucker bestduben.
Die Bananen mit Schale ldngs halbie-
ren, beides auf den Grillrost legen (die
Bananen mit der Schnittfliche nach
unten). Das Obst bei mittlerer Grillhit-
ze so lange garen, bis die Schnittfld-
chen leicht gebrdunt sind, die Ananas
einmal wenden. Mit Kokosflocken be-
streuen und Karamellsauce dazu rei-
chen.

Regina Iwertowski, Breisach

Nachtisch - warum nicht mal vom
Grill?
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SO GRILLT BADEN

Typen gibt’s

BZ-SERIE (TEIL 6): Grillen ist nicht gleich Grillen / Das gilt erst recht fiir die Individuen an den Rosten

Am Grill finden sich ja die unterschied-
lichsten Typen wieder — eine natiirlich
nicht ganz Ernst gemeinte Typologie.

Der Elektrogriller
Lagerfeuerromantik kennt der Elektro-
griller nicht. Eigentlich hdlt er vom Gril-
len ohnehin nicht all zu viel und es will
ihm nicht in den Kopf, warum er im Gar-
ten mit Feuer hantieren sollte, wenn in
derKiiche die neuesten Elektrogeréte zur
Verfiigung stehen. Aber er weiB, dass die
meisten Menschen eine fiir ihn unerklér-
liche Vorliebe fiirs Grillen haben. Als
Kompromiss hat er sich daher einen
Elektrogriller gekauft, auf dem er seine
Kochexperimente startet. Gegrillte Me-
lonen bietet der Elektrogrill-Fan ebenso
an wie gegrillte Rindsnieren mit Korian-
der. Das Verldngerungskabel fiir die
Steckdose reicht genau bis in den Schat-
ten der millimetergenau getrimm-

ten Hecke.

Der HeiBer-Stein-Griller
Der HeiBer-Stein-Griller mag
den Grillgeschmack nicht
und tut sich auch schwer, ei-
ne verniinftige Glut zustande
zu bringen. Meistens wird der
Stein auch noch elektrisch er-
hitzt.

Der Redenschwinger

Er weiR alles iibers Grillen.

Theoretisch. Denn im Gegen-
satz zum Grillmeister bleibt es beim Re-
denschwinger beim Erzdhlen. Seine
Schilderung von den Rosmarinfilets in
Honigbeize treibt den Gésten das Wasser
im Mund zusammen. Die Erzahlung von
opulenten Grillabenden in den 90er Jah-
ren ldsst die Géste suchenden Blickes auf
die Kiihlbox niederstarren. Doch die
bleibt vorerst noch geschlossen. Der Re-
denschwinger sitzt neben dem noch kal-
ten Grill und kldrt sein Publikum im
schonsten Anglerlatein iiber von ihm

Grillrezepte
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vollbrachte kulinarische ~Kunststiicke
auf. Doch den Taten folgen lange keine
Handlungen. Dafiir flieBt das Bier in Stré-
men, die Geschichten werden immer
haarstrdubender, und endlich erbarmt
sich der Redenschwinger und heizt den
Grill an. Das Ergebnis seiner Kochkiinste
kommt zwar nicht annéhernd an die ver-
sprochenen Geniisse heran, aber die Gés-
te sind mittlerweile schon so hungrig und
betrunken, dass es keinem mehr auffallt.

Der Gasgriller

Er will sich nie genug Zeit nehmen: Gril-
len — und zwar sofort. Aber er gibt Un-
mengen Geld fiir sein Grillgerdt aus.

Der Holzkohlegriller
Der Holzkohlegriller ist schon auf dem
richtigen Weg. Er verwendet meist billi-
ge Holzkohle, die dann aber sehr schnell
wieder zu Asche zerfdllt. An
ein angemessen langes Grill-
vergniigen ist dabei ohne
4 Nachlegen leider nicht zu
denken.

Der Brikettgriller

Die kliigere Wahl trifft der
Brikettgriller. Er hat ldnger
was vom Glutvergniigen und
kann sich dementsprechend
Zeitnehmen. Die Abende wer-
den lang und gemiitlich.

Der Schwenker

Schwenker wird man nicht, als Schwen-
ker wird man geboren - vor allem, wenn
man im Saarland lebt. Der ,Schwenker*
ist der Inbegriff saarldndischer Freizeit-
kultur. Wie schon ein altes Sprichwort
sagt: , Gott lenkt, der Mensch denkt, der
Saarldnder schwenkt.“

Aber kreativ, wie der Saarldnder ist,
ldsst sich vieles mehr auf dem Schwenker
grillen, zum Beispiel die iiber die Landes-
grenzen hinaus bekannte Lyoner
(Fleischwurst im Ring) oder auch diverse

ce1t

Grillwiirste, von der Rostwurst iiber J&-
gerwiirste bis zum Kéaseknacker. Auch
Schweinebauchscheiben,  sogenannte
Holzfdllersteaks, eignen sich vorziiglich
zum Schwenken.

TIPPS UND TRICKS

Todsiinden am Grill

In der Ruhe liegt die Kraft: ,,Wenn man
in der Grillzeit versucht, das Fleisch
moglichst oft zu drehen, dann bekommt
man entweder eine Sehnenscheiden-
entziindung oder Fleisch, das nicht
unbedingt sehr schon aussieht“, sagt
BZ-Grillexperte Michael Kopf aus
Schliengen. Um ein perfektes Branding
—also die Zeichnung durch den Grill-
rost — zu bekommen, muss man das
Fleisch maximal zwei Mal umdrehen.
Ein Gussrost oder ein Edelstahlrost

mit dicken Querstreben leisten hierbei

auch gute Dienste, weil das Metall die
Hitze gut speichert und man dabei dem
Fleisch ein schones Brandzeichen ver-
passen kann.

Wichtiges Zubehor

Anziindkamin: Schneller und sauberer
bringt man die Holzkohle einfach nicht
zum Gliihen als in einem Anziindka-
min. Gut ist, wenn ein zusétzliches
Blech vor dem Griff die Hand vor der
Hitze schiitzt. Diesen Zweck erfiillt
aber auch ein robuster Kiichenhand-
schuh. gsv/erl

Am Grill sind eben doch nicht alle Menschen gleich.

tion mit
Kooperation o
‘(;‘ri\\sportverem.d

DAS REZEPT

Gegrillter
Schweinehals

»> Zutaten:

1,2 Kilo durchwachsener
Schweinehals,

Gewlirzmischung: 110 g Meersalz
(grob), 80 g brauner Zucker, 40 g Pro-
vence-Krduter (getrocknet), 30 g Pa-
prika-Pulver edelsii8, 30 g Knoblauch-
pulver, 20 g schwarzer Pfeffer (ge-
schrotet), 10 g Chiliflocken
Marinade: 60 ml trockener WeiBwein,
50 ml Balsamico bianco, 20 g brauner
Zucker, 5 g Salz

» Vorbereitung:

Das Fleisch am Abend zuvor mit der
Gewiirzmischung (ca. 80 Gramm) ein-
reiben. Der Rest der Mischung kann
ein halbes Jahr aufbewahrt werden.

» Zubereitung:
Den Grill mit Deckel vorheizen. Das
Fleisch sollte indirekt gegrillt werden.
Das Fleisch in einen Grillkorb legen,
so dass kein direkter Kontakt zum
Grillrost hergestellt wird. Die Tempe-
ratur im Grill soll bei ca. 170 Grad, die
Ker ur des Fleisches zum
Schluss bei ca. 70 Grad Celsius liegen.
Bei geschlossenem Deckel ca. 1 Stun-
de 50 Minuten grillen. Danach ca. 10
Minuten in Alufolie ruhen lassen. Das
Fleisch wahrend des Grillens etwa alle
15 Minuten mit Marinade (aus den Zu-
taten anriihren) bestreichen. Dazu
passen besonders Ratatouille und Ros-
marinkartoffeln.

Manfred Biichele, Mahlberg

FOTO: FOTOLIA

Der Spanferkelgriller

Der Spanferkelgriller hat sich in langer
Heimarbeit einen kapitalen Spanferkel-
grill gebaut, mit dem er pro Jahr mindes-
tens eine zweistellige Zahl an Schweinen
veredelt. Er ist auf allen Festen gern gese-
hen und steht stets mit seiner Gerétschaft
im Mittelpunkt. Er hat nur das Problem,
in den sechs bis acht Stunden, bis die Sau
durch ist, halbwegs so niichtern zu blei-
ben, dass er diese noch fachgerecht zerle-
gen kann und sich die besten Stiicke si-
chert.

Gut gewiirzt: der am Stiick gegrill-
Sie wollen genau wissen, te Schweinehals. FOTO: PRIVAT

was fiir ein Grilltyp Sie sind?

Machen Sie hier den Test:
www.grillsportverein.de/grilltyp/

Oder als App fiir das iPhone
im App-Store.

m Alle bisherigen Teile der Serie auf
http://mehr.bz/so-grillt-baden
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SAMSTAG, I5. JUNI 2013

VON UNSEREM REDAKTEUR
HOLGER KNOFERL

,Jeder kann mitmachen.“ Diese Devise
hat Karl-Josef Fuchs, Inhaber und Kii-
chenchef im Romantik-Hotel ,Spiel-
weg* in Miinstertal, fiir die interaktive
Grillparty der Badischen Zeitung ausge-
geben. Fuchs setzt dabei am Samstag,
29. Juni, zum einen auf gute regionale
Produkte. Zum anderen hat er Rezepte
entwickelt, die die Teilnehmer fordern,
aber nicht iiberfordern.

Fuchs grillt mit Begeisterung — das ist un-
ter Kochen iibrigens eher eine Ausnah-
me. Sein Fachwissen gibt er in Kursen
weiter, sein Spezialgebiet: Grillen von
Wild. Denn als Jager geht er im Miinster-
tal auch auf die Pirsch. So finden sich auf
der Zutatenliste fiir den Hauptgang (die
Einkaufsliste finden Sie links) denn auch
Wildschwein-Rippchen, die man
allerdings auch bei einem gu-
ten Metzger bestellen kon-
nen sollte. Den Miinsterkd-
se, der zum Finale warm
von der Seele duften wird,
hat Fuchs selbst gemacht.
Denn in der Kiiche steht fiir
Fuchs all das hoch im Kurs,
was die Region hergibt. So
kommt zum Beispiel wiirzige
Bachkresse in die Krauterbut-
ter — die er in Gottes Namen
selbst gezupft hat, weil die-
se Krduter auf den regiona-
len Mérkten nur schwer zu bekom-

men sind. Aber das intensive Aroma ist
ihm den Aufwand wert. Doch mehr sei
vorab noch nicht verraten.

Wenn es ums Grillen geht, dann ist
Fuchs Traditionalist: ,Fiir mich gehort da
ein Feuer dazu“, wihrend er mit routi-
nierten Schnitten die letzten Gréten und
Flossen von einem Saiblings-Filet ent-
fernt. Grillen, das tut man nicht einfach so

Grillrezepte

)

Qaillsp::vmé‘“

SO GRILLT BADEN

Badener, zu den Grills

BZ-SERIE (TEIL 7): Die interaktive BZ-Grillparty steigt am Samstag, 29. Juni / Ein dreigangiges Bekenntnis zur Regionalitat

nebenbei, dafiir nimmt man sich Zeit, fin-
det Fuchs. Das gilt fiir die Vorbereitung
genauso wie die Zubereitung und natiir-
lich fiir das Essen selbst: ,,Sonst wird man
auch den Zutaten nicht gerecht.“ Natiir-
lich hat auch er ein Lieblingsprodukt: Es
ist die Hochrippe vom Rind, ,ein Stiick
Fleisch, das einem viel zuriickgibt.”
Wenn - und das ist Fuchs’ Credo — die
Qualitdt stimmt. Denn Fleisch miisse
auch nach Fleisch schmecken. Daraus
wird nichts, wenn jedes bisschen Fett als
verpont gilt. ,Marmoriert muss es sein,
gerade ein gutes Stiick Rindfleisch, ver-
langt Fuchs. Die Marmorierung ist auf
Fetteinschliisse im Fleisch zuriickzufiih-
ren und gewdhrleistet, dass das Stiick
auch nach der Zubereitung noch saftig ist.
Ein Qualitdtsmerkmal, dass das Fleisch
der Hinterwdlder Rinder auszeichnet —
diese heimische Rasse bevorzugt Fuchs,
weil die Tiere in Ruhe aufwachsen und

eben nicht auf maximalen Ertrag
getrimmt sind.

Doch auch bei seinen Grill-
kursen macht Fuchs den Teil-
nehmern nichts vor: Gute Pro-
dukte sind erst die halbe Mie-
te. Wer am Grill Erfolg haben

will, der muss {iben, muss Er-
fahrungswerte sammeln: ,Man
darfnicht glauben, ich kaufe einen
Kugelgrill und dann ist alles Freu-
de.“

Apropos Anschaffung: ,Kei-
nen Schissdreck”, soll man
sich anschaffen, rdt Fuchs auf

gut alemannisch, 500 bis 600 Eu-
ro kdmen fiir eine anstindige Grundaus-
stattung schon zusammen. Und wenn es
bei einem Familienvater dann mal schnell
gehen muss, die hungrigen Méduler satt zu
bekommen, dann darf es auch ein Gasgrill
sein.

m Alle bisherigen Teile der Serie auf
http://mehr.bz/so-grillt-baden

Was sich unter dem Deckel von Karl-Josef Fuchs’ Grill so alles verbirgt, wird
NABBEN

erst am Samstag, 29. Juni, verraten.

FOTO:

SO MACHEN SIE MIT

Die Grillparty

Sie ist Hohepunkt und Abschluss der
BZ-Serie ,,So grillt Baden“: die interaktive
Grillparty. Sie startet am Samstag, 29.
Juni, um 15 Uhr. Auf www.badische-
zeitung.de beginnen dann die ersten
Vorbereitungen. Alle Neuigkeiten er-
fahren Sie, wenn Sie die Seite im Browser
regelmadRig aktualisieren.

Um 16 Uhr stellen wir das Rezept fiir

die Vorspeise als pdf-Dokument zum
Herunterladen und ein Anleitungsvideo
online. Um 17.30 Uhr folgt die Zube-
reitungsanleitung fiir den Hauptgang,

um 19 Uhr fiir den Kése und das Dessert.

Die Interaktion

Natiirlich gehért zu einer Grillparty auch
eine gepflegte Unterhaltung. Sie errei-
chen die Redaktion iiber verschiedene
Kandle. Wenn wihrend der Grillparty
Fragen auftauchen sollten, mailen Sie
die einfach an:

dicrh " de

Gewinnspiel
Unter allen Teilnehmern, die uns bis
Sonntag, 30. Juni, 12 Uhr ein Stimmungs:
foto von ihrer BZ-Grillparty schicken,
verlosen wir eine Brauereifiihrung
durch die Brauerei Rothaus fiir
maximal 20 Personen mit

hlieBendem Grillen.

Oder wir un‘terhalten uns iiber di; Fa-
cebook-Seite der Badischen Zeitung:
http://mehr.bz/facebookseite

Wir freuen uns auch iiber aktuelle Fotos
Ihrer Party:

£, b he-zei de

Bitte die Bilder in hoher Auflésung an:
f badische-:
Mit der Einsendung erkléren Sie , dass
die Bilder in der BZ und auf www.ba-
dische-zeitung.de verdffentlicht werden
diirfen und die Verdffentlichung die
Rechte Dritter nicht verletzt.

de

INTERAKTIVE GRILLPARTY

Einkaufsliste

(alle Angaben fiir vier Personen)

» Vorspeise:

2 Obstbaumholzbretter, ca. 15 x 30
cm, 2 cm dick, oder Grillbretter aus
dem Grillhandel

4 frische Fischfilets mit Haut (Forelle,
Lachsforelle oder Bachsaibling), Son-
nenblumendl, 1 Bund Kerbel, 1 Bund
Friihlingszwiebeln, Rapsol, Apfel-Bal-
samico-Essig, Speisequark, frische
Krduter, 1 Schalotte, Radieschen, Salz,
Pfeffer

» Hauptgang:

pro Person 1 Kalbs-, Rinder- oder
Schweinesteak (jeweils vom Riicken)
von regionalem Vieh, nicht mariniert,
mindestens 3 cm dick

oder

fiir vier Personen: 2 Kilogramm
Schweine- oder Wildschweinripp-
chen, Pokelsalz (vom Metzger), pas-
sierte Tomaten, Rauchsalz, Sojasauce,
Worcestersauce, Salz, Pfeffer

8 mittelgroBe festkochende Kartof-
feln, 200 g Speck in Scheiben, 4 Scha-
lotten, Kerbel, 200 Gramm Bergkdse
am Stiick, 250 g Butter, Bachkresse
(am besten selbst sammeln) oder Brun-
nenkresse, frischer Meerrettich

» Kise/Dessert:

2 Seelen, 250 g Miinsterkdse

oder

4 Eier, 80g Zucker, Vanille, 1 Prise
Salz, 2cl Kirschwasser, Butter, siile
Brosel (Hefezopf), 140 g Mehl, 380 g
Milch, 500 g entsteinte Kirschen

» Wichtig:

Am besten gelingen die Rezepte auf ei-
nem Grill mit verschlieRbarem Gar-
raum wie einem Kugelgrill. Alternativ
konnen die Speisen beim Zubereiten
auch mit einer groBen Edelstahlschiis-
sel abgedeckt werden.

» Vorbereitung:

Die Holzbretter vor Beginn der Grill-
party etwa zwei Stunden wiéssern. Be-
sorgen Sie sich geniigend Holzkohlen
oder Gas. Legen Sie Muffin-Formchen
oder eine groRere Backform parat.

Die Kartoffeln fiir den Hauptgang vor
dem Grillen als Ofenkartoffel in der
Schale vorbereiten, bei 175 Grad ca.
30 Minuten im Backofen.

Wenn Sie sich an die Rippchen wagen
wollen: Die Rippchen iiber Nacht in ei-
ne zehnprozentige Salzlake einlegen
(100 Gramm Pokelsalz auf ein Liter
Wasser). Vor dem Grillen etwa 10 Mi-
nuten kochen, dann 1,5 bis zwei Stun-
den ziehen lassen bis diese schon
weich sind. Die Rippchen werden spd-
ter warm weiterverarbeitet. erl
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MONTAG, I7.JUNI 2013

VON UNSERER MITARBEITERIN
SONJA ZELLMANN

Nicht nur die Grofen grillen gern, auch
die Kleinen lieben das Futtern unter
freiem Himmel. Es ist warm, es gibt le-
ckere Wiirstchen, Ketchup bis zum Ab-
winken und meist auch eine Menge
Menschen drum herum, die bestens ge-
launt sind. Und nach dem Essen darf
man gleich wieder aufstehen und toben,
weil die Erwachsenen ohnehin noch
ewig sitzen bleiben und quatschen und
quatschen... Damit ein Grillfest mit Kin-
dern gelingt, sind einige Zutaten unver-
zichtbar: leckeres Essen, gute Stim-
mung — aber auch ein verantwortungs-
voller Umgang mit dem Feuer.

DIE SICHERHEIT
Letzteres ist doch selbstver-
standlich, werden jetzt die
meisten denken. Dennoch:
Es passieren immer wieder
Grillunfélle — rund 4000
pro Jahr, wie Paulinchen
e.V,, Initiative fiir brandver-
letzte Kinder, mitteilt. Die
meisten werden durch den
sorglosen Umgang mit Brand-
beschleunigern wie Spiritus
verursacht. ,Das fiihrt zu
gefédhrlichen Verpuffun-
gen“, warnt Adelheid Gottwald von Pau-
linchen. Kinder sind besonders gefdhrdet,
sich schwer zu verletzen. Schon allein auf-
grund ihrer GroRe: Besonders sensible
Korperteile wie Kopf, Hals und Brust sind
oft genau in der Hohe des Feuers, bezie-
hungsweise der Glut. AuBerdem ist Kin-
derhaut deutlich diinner und empfindli-
cher als die Erwachsener.

Paulinchen e.V. wie auch das Freibur-
ger Amt fiir Brand- und Katastrophen-
schutz (ABK) und die Bundeszentrale fiir
gesundheitliche Aufkldrung raten daher
dringend dazu, nur zertifizierte Grillan-
ziinder aus dem Fachhandel zu verwen-

Grillrezepte
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lhr Kinderlein grillet

BZ-SERIE (TEIL 8): Damit der Nachwuchs seinen SpaR hat, sind allerdings ein paar Vorkehrungen zu treffen

den. Weitere Tipps der Experten: Kinder
sollten nur in einer sicheren Entfernung
von mindestens drei Metern vom Grill
spielen.

Und vor allem kleinere Kinder sollten
nicht mit dem Grill allein gelassen wer-
den, ihn schon gar nicht bedienen oder
gar selbst anziinden. ,Hierzu genaue Al-
tersangaben zu machen ist natiirlich
schwer“, sagt Hans-Peter Guschl, Abtei-
lungsleiter Vorbeugender Brandschutz
beim ABK. ,Doch Eltern wissen meist,
was sie ihren Kindern wann zutrauen kon-
nen.“ Im Zweifel sei im Zusammenhang
mit Feuer stets duBerste Vorsicht geboten.

Der deutsche Grillsportverein rét des
Weiteren dazu, Kindern beim Grillen fes-
te Schuhe anzuziehen, weil immer mal

gliithende Kohlestiickchen auf

# «. den Boden fallen konnen.

Wenn sie mithelfen diirfen,

sollten Kinder zum Schutz

Grillhandschuhe tragen. Grill-

schalen schiitzen auferdem

davor, dass Fett in die Glut
tropft und sich entziindet,
schreiben die Grillexperten auf
ihrer Webseite.

DER SPASS

Beim Essen stehen Kinder nicht

auf Schnickschnack. Die meis-

ten freuen sich iiber ein Wiirst-
chen im Brétchen. Doch besonderen Spaf
macht es ihnen, wenn sie ihr Grillgut
selbst am Stock iiber die Glut halten diir-
fen. Das geht natiirlich besonders gut auf
einem Grillplatz mit offenem Feuer, funk-
tioniert aber auch iiber der Glut des Holz-
kohlegrills.

Die kulinarischen Klassiker dafiir sind
einfache Wiirstchen und Stockbrot. Au-
Berdem eignen sich zum Grillen am Stock
selbst gezauberte Grillfackeln (um den
Stock gewickelter Schweinebauch) an lan-
gen Stielen mit viel Platz zum Anfassen
oder vorgegarte Maiskolben. Achtung:
Verbrannte Stellen der Gesundheit zulie-

Eine Grillwurst - was fiir ein Genuss.

be vor dem Verzehr unbedingt groBziigig
entfernen!

Beliebt ist auBerdem alles, was abge-
nagt werden kann. Grillfackel und Mais-
kolben fallen auch in diese Kategorie. Da-

TIPPS UND TRICKS

Todsiinden am Grill

Fleisch aus dem Kiihlschrank auf den Grill:
,,Ein Riesenfehler*, sagt BZ-Grillexperte
Michael K6pf aus Schliengen. Durch das
kalte Grillgut sinkt die Temperatur des
Grillrostes so stark ab, dass der Bratvor-
gang nicht richtig in Gang kommt. Die
Folge: Das Fleisch wird z&h und trocken.
K&pfs Tipps: Das Fleisch etwa eine Stunde
vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank
nehmen. Und: Heizen Sie den Rost kriftig
vor. Dann kommt das Fleisch drauf. Nach
zwei Minuten wird das Steak um 45 Grad
gedreht, so bekommt es sein schones Rau-

tenmuster. Dann wird das Steak umge-
dreht und die Prozedur wiederholt. Und
die Ruhezeit nicht vergessen.

Wichtiges Zubehor

Ob man nun einen Grillreinigungsroboter
besitzen muss oder nicht, sei dahinge-
stellt. Tatsache ist: Es gibt solche Dinger.
Sie sehen aus wie Rasenméherroboter im
Miniaturformat und diisen iiber den Grill-
rost. Drei rotierende Messingbiirsten
schrubben angeblich alles weg, was vom
GrillspaR noch am Rost pappt. Aber die
gute alte Grillbiirste tut esauch. gsv/erl

FOTOS: FOTOLIA/PRIVAT

zu kommen Héahnchenkeulen und -fliigel
und warum nicht auch mal ein Lammkote-
lett? Gern gegessen werden auBerdem
fantasievolle SpieBe: klassisches Schasch-
lik (ohne Zwiebeln), Wurststiicken kombi-
niert mit Kdse und umwickelt mit Speck
oder gewiirfelte Hiihnerbrust mit Apfel-
und Bananenstiicken mariniert in Ol, Zi-
trone, Pfeffer und Salz. Der Fantasie sind
hier nur geschmackliche Grenzen gesetzt.

Dieser Grundsatz gilt auch fiir das Des-
sert, das fiir Kinder natiirlich nicht fehlen
darf. Das kann eine gebackene Banane
sein oder ein Bratapfel am Spie8 (siehe Re-
zept), eine langs aufgeschnittene Banane,
in der auf dem Grill ein Schokoriegel le-
cker schmilzt, oder der amerikanische
Klassiker: Marshmallows, entweder pur
am SpieB genossen, dort kombiniert mit
Aprikosenschnitzen oder nach dem
Weichwerden im Butterkeks-Burger.
Hauptsache siiB!

3 Alle bisherigen Teile der Serie auf
http://mehr.bz/so-grillt-baden

n Kooperatiot.\ m‘;te
Gri\\sportverem.

DAS REZEPT

Schweinefilet im
Speckmantel

» Zutaten:

1 Schweinefilet, ca. 250 g Friihstiicks-
speck (Scheiben), 4 bis 6 Knoblauch-
zehen, Pfeffer

» Zubereitung:
Schweinefilet waschen, abtrocknen
und von Sehnen und von Hautchen be-
freien. In eine Langsseite des Filets mit
einem scharfen, spitzen Messer kleine
Taschen schneiden. In jede Tasche ei-
ne halbe geschilte Knoblauchzehe ste-
cken. Das Filet ringsum pfeffern, nicht
salzen! Die Speckscheiben ziegelartig
auf die Arbeitsunterlage legen, das Fi-
let darauflegen und die Speckscheiben
abwechselnd von jeder Seite {iber dem
Fleisch einschlagen. Das Filet rundum
grillen, dabei alle 5 Minuten wenden.
Das Fleisch ist innen gar, wenn der
Speck knusprig ist. Vom Grill nehmen
und noch ein paar Minuten ruhen las-
sen, dann in Scheiben schneiden und
servieren.

fanie Gerber, Ei dii

Sorgsam verpackt:
das Schweinefilet.

UND FUR KINDER:

Bratapfel am SpieB

Apfel schilen, mit Speisedl einglen
und ein oder zwei auf lange (eventuell
auf Alufolie umwickelte) Stocke ste-
cken. Unter stindigem Drehen lang-
sam brutzeln. Wenn sie fast gar sind,
mit etwas zerlaufener Butter bepin-
seln und in einem Zucker-Zimt-Ge-
misch wilzen. Dann wieder an die
Glut halten, bis sich eine knusprige
Schicht gebildet hat. gsv
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DIENSTAG, 18. JUNI 2013

VON UNSERER MITARBEITERIN
SONJA ZELLMANN

Wer sich nach Grillbiichern umsieht,
wird von dem groRen Angebot schier er-
schlagen. Da gibt es Kklassische Grillbii-
cher mit Tipps fiir die beste Marinade
und den leckersten Kartoffelsalat ebenso
wie Anleitungen fiir Experimentierfreu-
dige, die sich auch an Gerite wie Smoker
und Dutch Oven wagen oder ihre Wiirst-
chen selbst herstellen méchten. Im Fol-
genden ein paar Tipps.

REZEPTE AUS DER BOX

Wenn es ums Grillen geht, kommt man am
deutschen Grillsportverein kaum vorbei.
Mehr als 5000 abwechslungsreiche
Grillrezepte sind auf der Website
des Clubs zu finden —die besten
gibt es auch in gedruckter
Form. Rund 50 davon sind auf
praktischen Karten erhaltlich,
die beim Vorbereiten bequem
Platz auf der Arbeitsplatte fin-
den. Filetsteak Churrasco mit
Bérlauch Chimichurri? Forelle &
la provencale? Oder lieber griechi-
sche SpieRe Soulva Chirini? Die
Auswahl féllt nicht leicht. Eine
Kkleine ,Grillfibel“ informiert
zudem  iiber  Grilltypen,
Fleischarten und Garmethoden.
Ein Manko ist die etwas kleine Schrift auf
den Karten, die in einer netten Metallbox
geliefert werden. GroRer gibt's die Rezepte
—und noch viel mehr davon — im gleichna-
migen Buch.

» Rudolf Jaeger: Grillen wie die Welt-
meister. Die Rezepte-Box. Heel Verlag,
7,99 Euro.

> Rudolf Jaeger: Grillen wie die Welt-
meister. Die besten Rezepte des Grillsport-
vereins. Heel Verlag, 9,95 Euro.

RAN ANS FLEISCH
60 Steak-Grillrezepte hat Jamie Purviance,
derin den USA als Grill-Guru gilt, fiir dieses

Grillrezepte

)

SO GRILLT BADEN

Gar nicht grau ist alle Theorie

BZ-SERIE (TEIL 9): Die Literatur rund ums Grillen lisst einem schon beim Lesen das Wasser im Mund zusammenlaufen

Buch zusammengestellt. Fleischessern
wird schon beim ersten Bldttern das Was-
ser im Mund zusammenlaufen. Sie finden
dort saftige Steaks (ausschlieflich vom
Rind) mit Orangen-Tequila-Marinade oder
Zitronen-Petersilie-Butter, dazu leckere
Beilagen wie Pilz-Relish, butterweiche
Zwiebeln vom Grill oder griechischen Reis-
nudelsalat. Dazu gibt es Wissenswertes
{iber das perfekte Grillen der unterschiedli-
chen Steakschnitte und hilfreiche Tabellen
zur Garzeit. Zum Schlemmen gut.

» Jamie Purviance: Weber's Steak. Die
besten Grillrezepte. Grédfe und Unzer,
14,99 Euro.

Noch mehr Grillrezepte von Purviance,
auch fiir weitere Fleischsorten, Fisch, Ge-

miise und Obst:
» Jamie Purviance: We-
ber's Grillbibel. Grdfe und
Unzer, 24,95 Euro.

RAN ANS GEMUSE
Nicht nur Fleischesser grillen
gern, auch Vegetarier lieben
Gerichte vom Rost. Dort gibt
es auch ohne Fleisch einiges zu
zaubern — es miissen nicht im-
mer Folienkartoffeln und Grill-
kdse sein. Das Veggie-Grill-
buch bietet Rezepte fiir Ge-
miise, Halloumi und Tofu in
leckeren Variationen, mit fei-
nen Saucen und Marinaden, auferdem fiir
Bratlinge, Pfannkuchen, Pizza und Brot
vom Grill sowie eine Reihe raffinierter Sala-
te. Gegrillter Fenchel mit Pecorinohaube,
Rote-Linsen-Frikadellen sowie Mango-Co-
cos-Chutney sind lecker — und schmecken
nicht nur Vegetariern.
» Das Veggie-Grillbuch. Frisch auf den
Rost — die besten Rezepte von Aubergine
bis Zucchini. Fackeltréger, 19,95 Euro.

VOM WOLFEN,

CUTTEN UND BRUHEN

Selber wursten? Echt? Was sich zunéchst
ziemlich abgefahren anhért, scheint nach

KNOFERL

Rezept ist Trumpf. FOTO:

TIPPS UND TRICKS

Todsiinden am Grill

Natiirlich kann man ein Steak vor dem
Grillen salzen. ,,Die Frage ist nur der
genaue Zeitpunkt“, erkldrt BZ-Grillex-
perte Michael Kopf aus Schliengen:
»Macht man das zwei Tage vor dem
Grillen, dann sorgt die Osmose dafiir,
dass natiirlich Fliissigkeit aus dem Steak
herausdiffundiert.“ Salzt und pfeffert
man das Steak direkt vor dem Grillen,
dann kann es passieren, dass der Pfeffer
verbrennt und sein Geschmack sich
veréandert. Aber das Gemisch der beiden
Gewirze sorgt fiir eine Kruste, die dem

einen oder anderen sicherlich schmeckt.
Natiirlich kann man das Steak auch ohne
Gewlirz grillen, dann frisch gemahlenen
Pfeffer und Fleur de sel dariibergeben.

Wichtiges Zubehor

Gutes Fleisch: Es ist wie immer —ein
gutes Ausgangsprodukt ist (mehr als)

die halbe Miete. Deshalb lohnt sich der
Gang zur Metzgerei auf jeden Fall. Hier
kann man auch nachfragen, wenn man
ein besonderes Stiick braucht — wie wiére
es zum Beispiel mal mit einer komplet-
ten, ausgeldsten Kalbsbrust? gsv/erl

der Lektiire des Selbst-Wursten-Buches
von Karsten ,Ted“ Aschenbrandt kein
Problem mehr. Ausgeriistet mit Fleisch-
wolf, einem Waurst(-in-den-Darm)-fiiller
und eventuell einem Cutter fiir besonders
feines Brét kann es losgehen. Von der fran-
kischen Brat- iiber die Berliner Currywurst
bis zuso genannten Extrawiirsten wie Mer-
guez und Forrellenbratwurst kann nun ge-
wurstet werden, was das Zeug hilt. Zusdtz-
lich gibt es ausgefallene Rezepte, die auch
mit gekauften Wiirsten prima nachgegrillt,
oder hier auch gekocht werden kénnen.
Das Buch ist reich bebildert, erklart detail-
liert und liefert zudem Informatives rund
um die Wurst. Ein Volltreffer.

» Karsten ,,Ted“ Aschenbrandt:

Das perfekte Wiirstchen. Selbst Wursten —
Grillen — Rezepte mit Wurst. Heel Verlag,
9,99 Euro.

ZURUCK ZUR NATUR

Grillen hat was Archaisches. Heifit es.
Doch es geht noch urspriinglicher: beim
Kochen am offenen Feuer. Die ,Wilde Kii-
che” bietet dafiir den optimalen Einstieg.
Hier werden Gewiirze und Krauter mit
Steinen zermahlen, Gemiise gart in Fla-
schen, Huhn im Lehmmantel auf der Glut.
Uber dem Feuer werden Kuchen geba-
cken, Suppen gekocht — oder altrémischer
Honigwein. Rund 100 Rezepte, toll fotogra-
fiert, laden ein, eine faszinierende Kiiche
zu entdecken, bei der natiirlich auch Vege-
tarier auf ihre Kosten kommen. Zusétzlich
gibt es eine kleine Wildpflanzenkunde,
niitzliche Infos iibers Feuer machen und
{iber Kochmethoden im Freien, unter an-
derem mit Dutch Oven und Tajine.

» Susanne Fischer-Rizzi: Wilde Kiiche.
Das groRe Buch vom Kochen am offenen
Feuer. AT Verlag, 24,99 Euro.

Tipps, Tricks, Anleitungen und tolle Rezept
ausschlieBlich fiir den Dutch Oven bietet:
» Carsten Bothe: Dutch Oven. Kochen
{iber offenem Feuer. Heel-Verlag, 16,95 Eu-
TO.

SMOKER, SMOKEN, GESMOKT
Ein groRformatiges Buch fiir ein groBes Ge-
rat: Das Smoker-Buch fiihrt ausfiihrlich in
die Kunst des langsamen Garens bei niedri-
gen Temperaturen ein —es geht hier um das
ganz klassische Barbecue nach amerikani-
schem Vorbild. Das Buch informiert {iber
unterschiedliche Smoker, Zubehér und
Brennmaterialien und liefert zugleich eine
Menge feiner Rezepte. Sicher das Standard-
werk fiir Smoker-Liebhaber und natiirlich
erst Recht fiir diejenigen, die es werden
wollen.

» Karsten ,,Ted“ Aschenbrandt /
Rudolf Jaeger: Das groRe Smoker-Buch.
Grilltechniken und Rezepte. Heel, 29,90
Euro.

m Alle bisherigen Teile der Serie auf
http://mehr.bz/so-grillt-baden

DAS REZEPT

Gegrillte Kalamare
mit Feta gefiillt

» Zutaten:
1 kg mittelgroBe Kalamare, 400 g Feta-
kdse, 100 ml Olivendl, Saftvon 1 Zitro-
ne, 3 EL gehackter Oregano, 1 EL ge-
hackter Thymian, 3 Zehen Knoblauch,
Salz, Pfeffer

» Zubereitung:

Die Kalamarkdrper unter flieBendem
Wasser innen und auBen griindlich ab-
spiilen und trockentupfen. Nebenein-
ander in eine flache Schale legen. Den
Fetakése in 2 Zentimeter dicke Strei-
fen schneiden und ebenfalls in die
Schale legen.

Fiir die Marinade Olivendl, Zitro-
nensaft,Oregano und Thymian mitein-
ander verrithren. Den Knoblauch
schélen, grob zerhacken und hinzufii-
gen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
{iber Kalamare und Fetakdse giefen.
Mit Folie abdecken und 3 bis 4 Stun-
den marinieren lassen, mehrmals
wenden. AnschlieBend die Kalamare
mit dem Fetakdse und etwas Marinade
fiillen.

Die Enden mit Zahnstochern ver-
schlieBen. Die gefiillten Kalamare auf
jeder Seite etwas 5 bis 10 Minuten gril-
len, eventuell noch mit Marinade be-
streichen. Sofort servieren.

Dominique Reinboldt,
Rheinfelden

Mediterran: Gefiillte Kalamare.
FOTO: PRIVAT
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DONNERSTAG, 20. JUNI 2013

VON UNSERER MITARBEITERIN
CLAUDIA FUSSLER

Eine Tube Senf, Tomatenmark mit Pfef-
fer und Salz verriihrt oder ein Stiickchen
Butter — es gibt Menschen, die schitzen
beim Grillen das Puristische. Alle ande-
ren sehen Fleisch und Wurst gernin dem
Anlass angemessener Begleitung: einer
GrillsoRe. Die kann sauer oder siifi,
scharf oder fruchtig sein, da sind den per-
sonlichen Vorlieben keine grillbedingten
Grenzen gesetzt. Nur eines darf eine gute
Grillsoe nicht: Ihrem fleischlichen
Kompagnon die Show stehlen.

Knoblauch zum Beispiel, sagt Holger Sie-
laff, habe bei Pute oder Huhn ganz fatale
Auswirkungen: ,Das bisschen zarter
Fleischgeschmack, das Gefliigel hat, wird
damit vollig abgetotet.“ Da sei es auch kein
Argument, dass sich Huhn und Knoblauch
ganz hervorragend vertragen, wenn beides
zusammen im Ofen gart. ,,Da zieht der Ge-
schmack ins Fleisch, wir reden hier von ei-
ner Sofle, die das richtige Zusammenspiel
ergeben muss.“

Stattdessen rét der SoRenspezialist und
Inhaber des Bistros ,Mensa drei“ in der
Freiburger NiemensstraBe zu einem guten
Ketchup oder einer SoBe. Das Ge-
schmackserlebnis ldsst sich Sielaff zufolge
toppen, wenn vom Héhnchen nicht Steak
oder Brust auf den Rost landen — ,eine
furchtbar trockene Angelegenheit -,
sondern die Keule, deren Fleisch
wesentlich saftiger ist. Wer bei
seinen Gésten durch Originali-
tét auffallen will, der serviert
zum Gefliigel mal einen selbst
gemachten Krduterquark,
zum Beispiel mit Thymian und
Zitrone. ,,Quark ist von der Kon-
sistenz her geradezu ideal geeig-
net als GrillsoRe“, sagt Sielaff.

Die Konsistenz ist eine Schliis-
selkompetenz guter GrillsoBen.
Nur dann, wenn die SoBe am

Grillrezepte

)
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SO GRILLT BADEN

Essharer Escort-Service

BZ-SERIE (TEIL 11): SoRen sind beim Grillen ein ganz wichtiger Begleiter / Allerdings gibt es einiges zu beachten

Fleisch haften bleibt, erfiillt sie ihren
Zweck der dezent-eleganten Begleitung.
Eine diinne Tomatenpldrre, die sofort wie-
der runtertropft, hat versagt. Oder wie Hol-
ger Sielaff es formuliert: ,Alles, was auf
dem Teller einen Haufen macht, ist gut.“
GrillsoBenbezogen. Diese Fahigkeit zur
Haufenbildung  hinzubekom-
men, das ist unter anderem
die Herausforderung bei
selbst gemachten GrillsoBen.
Die basieren je nach ge-
wiinschtem Endgeschmack
meist auf Tomatenmark, ei-
ner Mayonnaise oder Creme
fraiche. ,Und zwar wirklich
Creme fraiche, nicht irgendein
Ersatz mit minus 12 Prozent
Fett“, sagt Sielaff und lacht.
,Damit tut man der SoBe lei-
der wirklich nichts Gutes.“

TIP UND TRICKS

Todsiinden am Grill

Olist nicht gleich Ol: Ole haben ver-
schiedene Siedepunkte. Auch gibt es
Ole, die schnell verbrennen, andere
trotzen der Hitze unglaublich lang. ,Ach-
ten Sie darauf, dass richtige Ol zu ver-
wenden“, empfiehlt BZ-Grillexperte
Michael Kopf aus Schliengen. Die Ole
haben unterschiedliche Rauchpunkte:
kaltgepresstes Avocadodl (261° C), ge-
hiértetes Erdnussol (230° C), Palmkern-
fett (220° C), raffinierte Ole (> 200°
C), kaltgepresstes Rapsdl (130 bis 190°
C), kaltgepresstes Olivendl (130 bis

Der Geschmacks-Phantasie keine Grenzen setzen: B

o

Steht die Basis, kann man mit dem Ge-
schmack spielen, und da gibt es keine Re-
geln. Ob Krduter oder Gewiirze, Obst oder
Gemiise —was gefllt, darfran und rein. Ge-
kocht werden muss die GrillsoBe nicht
zwingend, das wirkt sich dann allerdings
aufdie Haltbarkeit aus. Am besten ist es, sie
direkt am Grillabend aufzubrauchen. So-
Ben auf Tomatenmarkbasis konnen gut ge-
kocht werden und halten bei richtiger Auf-
bewahrung so lange wie das kiirzeste Halt-
barkeitsdatum der Zutaten. Zwei Dinge
sind noch essentiell fiir den SoRenkoch.
Erstens: Die Stiicke, die drin sind, diirfen
nicht zu groB sein. ,,Sie machen eine SoRe,
kein Chutney*, sagt Sielaff. Im Zweifelsfall
also lieber einmal mehr zum Piirierstab
greifen. Zweitens: Die Siif-Sauer-Balance
muss stimmen, zu viel Zucker zerstort eine
SoBRe genauso wie zu viel Essig oder Zitro-
ne.

190° C). Kopfs Tipp: ,,Vor allem fiir den
Grillrost eignet sich ideal das giinstige
Sonnenblumendl aus dem Discounter.“

Wichtiges Zubehor

Gussrost: Darauf sollte man schon beim
Kauf des Grills achten. Ein Gussrost hélt
die Temperatur sehr gut. Und deshalb
kiihlt er nicht so stark ab, wenn das
Fleisch darauf gelegt wird. Ein Edelstahl-
rost mit dicken Streben ist allerdings
eine akzeptable Alternative. Das ist
wichtig, damit die Zubereitung perfekt
gelingt. gsv/erl

ei GrillsoBen ist alles méglich.

FOTOS: FOTOLIA

Deutlich deftiger als beim Gefliigel diir-
fen die SoRen sein, die zum Schwein ge-
reicht werden. Barbecue- oder Zigeunerso-
Ben zum Beispiel passen perfekt zu diesem
Fleisch, aber auch, wer sich lieber Mango-
Curry-SoRe auf den Schweinehals gieit,
begehtkeinen kulinarischen Fauxpas. ,,Die
Sau verzeiht einem alles, hier kann jeder
einfach zu der SoRe greifen, die ihm am
besten schmeckt“, sagt Sielaff.

Schwieriger gestaltet sich die SoRensu-
che fiir Rind und Lamm. Im Prinzip geht
hier scharfimmer. Doch da ein saftig-lecke-
res Stiick Rind oder Lamm dem Grillmeis-
ter hochste Fertigkeiten abverlangt, damit
es nicht ledrig wird, hat es auch einen ganz
besonders edlen Escortservice verdient.
Kiichenchef Sielaff empfiehlt: , Eine selbst
gemachte Café de Paris, die K6nigin unter
den SoRen.“ Die Café de Paris ist eine auf-
geschlagene Buttermischung, in der sich
neben der Butter Zutaten wie Schalotten,
Estragon, Senf, Madeira, Curry- und Papri-
kapulver finden.

Statt in aller Eile und Unkenntnis eine
mittelprachtige SoRe anzuriihren, solle
man lieber nach guten Fertigprodukten
Ausschau halten, sagt Holger Sielaff. Das
Angebot in den Supermirkten sei in den
vergangenen Jahren stetig gewachsen.
,Halten Sie da am besten Ausschau nach
amerikanischen Importen, denn die Ame-
rikaner, das sind die wahren Experten in
Sachen GrillsoRe.“

Noch mehr Praxistipps:
www.grillsportverein.de/
bbg-saucen-grill-saucen/

m Alle bisherigen Teile der Serie auf
http://mehr.bz/so-grillt-baden

DAS REZEPT

Selbstgemachter
Grillsenf

» Zutaten:

200 g Senfkorner, 200 g Wasser, 250 g
‘Weilweinessig, 6 EL frisch gemischte,
gehackte Krduter (Petersilie, Schnitt-
lauch oder 6 verschiedene Kréuter), 2
TL Salz, 100 ml Honig, 2 TL Sonnen-
blumendl

» Zubereitung:

Senfkdrner im Marser klein mahlen.
In einen Topf geben, mit 200 g Wasser
verriihren und etwa 10 Minuten quel-
len lassen. Dann Essig, Krduter, Salz
und Honig dazu geben und unter stén-
digem Riihren erhitzen. Dann etwa 30
Minuten abkiihlen lassen. Zum Schluf§
langsam das Ol unterriihren. Senf in
Schraubglaser fiillen und kiihl lagern.
Wer es gerne etwas schirfer mag, kann
einen Teil der Senfkorner durch
schwarze Senfkdrner ersetzen und
Knoblauch oder Chili dazu geben. Ein
Genuss zu jedem Grillfest. Schén auch
als Geschenk zu einer Grilleinladung!

Tomatenkonfitiire

» Zutaten:

30 g Ingwer in Stiicken, 1 rote Pepero-
ni, entkernt, 800 g stiickige Tomaten,
(Konserve ), 220 g Gelierzucker 2:1,

1 TL Salz, 2 EL Weiweinessig,

1 Knoblauchzehe

» Zubereitung:
Knoblauch, Ingwer und Peperoni in ei-
nem Mixer zerkleinern. Das Ol in ei-
nem Topf erhitzen und die Krduter dar-
in andiinsten. Die restlichen Zutaten
zugeben und zur Konfitiire einkochen.
Wichtig: Bei frischen Tomaten die To-
maten gut einkochen da die Masse
sonst zu fliissig ist und nicht richtig ge-
liert. Gelierprobe machen!

Desiree Kromer, Waldkirch

Tomaten bilden oft die Basis einer
GrillsoBe.

Die Referenz in Sachen Grillen « Grillsportverein.de ¢ 21


http://www.grillsportverein.de/
http://www.grillsportverein.de
http://www.grillsportverein.de/grillrezepte/

4 4 BADISCHE ZEITUNG

BZ-THEMA

SAMSTAG, 22. JUNI 20I3

SO GRILLT BADEN

Grillen hat etwas Archaisches”

BZ-SERIE (TEIL 13): Interview mit dem mehrfachen deutschen Grillmeister und Buchautor Rudolf Jaeger

Er ist mehrfacher deutscher Meister in
mehreren Grillkategorien, seine mitt-
lerweile acht Grillbiicher stehen immer
wieder ganz oben in den Verkaufslis-
ten: Rudolf Jaeger brennt fiirs Grillen
und seiner Begeisterung fiir das Thema
kann man sich gar nicht entziehen. BZ-
Redakteur Holger Knoferl sprach mit
dem Manager des Grillsportvereins.

BZ: Herr Jaeger, ist Grillen eine Wissen-
schaft?

Jaeger: Gerade in Deutschland machen
Wwir ja gerne aus allem eine Wissenschaft.
Aber es ist schon so, dass Grillen viel mit
Naturwissenschaft zu tun hat, bei all den
Prozessen, die da bei der Zuberei-

tung ablaufen.

BZ: Aber ganz ehrlich:
Wenn man einmal eine Wei-

le iber die Seiten von
www.grillsportverein.de
gesurft ist, traut man sich
schon gar nicht mehr, nur ein
ganz einfaches, fertig marinier-
tes Schweinesteak auf den Grill
zu werfen.

Jaeger: Also zuerst muss ich
sagen: Ein ehrlich marinier-
tes Schweinesteak ist doch
etwas Feines. Ansonsten: Kei-
nen Kopf machen. Jeder hat einmal ange-
fangen. Unsere Plattform soll Leute ani-
mieren, ihnen die Vielfalt des Themas na-
herbringen. So wie das auch bei einem
tollen Kochbuch ist. Da kocht man ja auch
nicht gleich alles draus. Eines ist sicher:
Bei mittlerweile rund 15 000 Rezepten
auf www.grillsportverein.de wird einem
auf keinen Fall langweilig.

BZ: Was sind das fiir Leute, die so fiirs
Grillen brennen?

Jaeger: Das geht quer durch alle Alters-
und Gesellschaftsschichten, da ist alles
vertreten. Ich denke schon, dass es beim
Grillen um etwas Archaisches geht. Mén-

Grillrezepte
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ner, Feuer, Rauch. Speisen tiber offe-
nem Feuer zuzubereiten, das istja et-
was Ur-Menschliches. Mir person-
lich geht das jedenfalls so.

BZ: Was war das verriickteste Pro-
Jjekt, das Ihnen auf der Plattform seit-
her untergekommen ist?
Jaeger: Das sind mittlerweile so vie-
le. Aber neulich haben ein paar Grill-
sportler ein ganzes Schwein im Bana-
nenblatt gegrillt. Dazu haben sie erst
einmal mit einem Minibagger ein rie-
siges Loch ausgehoben und den Bo-
den mit Ziegelsteinen ausgelegt.
Dann haben die Jungs ein Feuer ge-
macht, das Schwein in Bana-
nenblittern auf die Glut
gepackt und alles wieder
mit Erde abgedeckt. Ich
glaube, die ganze Aktion
hat drei Tage gedauert.
Das ganze Dorf hat sich
schon gefragt, was die da
treiben.

BZ: Wenn man durch Ihr
Buch ,Meister am Grill“
blittert, bekommt man den
Eindruck, Sie grillen al-
les: Austern, Foie gras,
Harzer Kése. Gibt es eigent-
lich irgendetwas, was man nicht auf
den Grill legen kann?
Jaeger: Tot marinierte Grillware
und die Hasen meiner Kinder. Sonst
gehtalles.

BZ: Grillen Sie eigentlich auch schon
zum Friihstiick?

Jaeger: Nein. Da bin ich mehr der
Typ fiir einen Kaffee und ein Stiick Toast-
brot. Allerdings: Wenn wir uns mit dem
Team vom Grillsportverein treffen, dann
gibt es morgens auch schon Eier und
Speck vom Grill.

BZ: Grillen erlebt derzeit einen gewalti-

Gliiht fiirs Grillen: Rudolf Jaeger.

gen Boom. Woran liegt das Ihrer Ansicht
nach?

Jaeger: Von einem wirklichen Boom
kann man in den letzten fiinf Jahren spre-
chen. Ich denke, die Leute haben Lust
daran, etwas gemeinsam zu machen. Gril-
len macht einfach SpaR. Man muss auch

DER GRILLSPORTVEREIN

Plattform fiir Fans

Der Grillsportverein (GSV) wurde 1997
von Elmar Hor gegriindet. Grillen, mein-
ten die Griinder, sei durchaus sportlich
zu sehen: Es sei sowohl kérperlich an-
strengend als auch geistig wie technisch
fordernd. 1997 gab es im deutschspra-
chigen Internet so gut wie keine Infor-
mationen zum Thema Grillen. Doch

das sollte sich &ndern. Heute bietet die
Plattform neben unzéhligen Informa-
tionen eine Datenbank mit mehr als
5000 Rezepten, dazu kommen noch
einmal {iber 10.000 Rezepte in den

verschiedenen Foren. Das Portal hat
rund 40.000 registrierte Nutzer, die
Zahl der Forumseintrége geht mittler-
weile in die Millionen. Der Grillsport-
verein ist allerdings nicht nur auf das
Internet beschrénkt. Seit 2006 finden
regelmdRig Offline-Treffen statt, bei
denen Mitglieder ihr Fachwissen un-
tereinander weitergeben. Das soll weiter
vertieft werden, aus diesem Grund
erarbeitet Rudolf Jaeger derzeit ein
Konzept fiir ein bundesweites Netzwerk
von Grill-Akademien.

» www.grillsportverein.de

FOTOS: VERLAG

sagen: Grillen war schon immer da, was
sich zurzeit ganz stark @ndert, ist das Ni-
veau, auf dem gegrillt wird.

BZ: Der Kugelgrill hat sich mittlerweile
durchgesetzt. Welche neuen Trends se-
hen Sie bei dem Thema?

Jaeger: Im Bereich Grillen mit Holzkoh-
le sind Smoker stark im Kommen. Immer
ofter findet man mittlerweile auch Pellet-
und Keramikgrills. Und Gasgrills werden
immer besser und groBer. Da geht der
Trend ganz Klar zur Outdoorkiiche.

BZ: Und zum Schluss: Mit welchem Grill-
gericht kann man Sie begeistern?
Jaeger: Das ist eine schwere Frage. Also
ein erstklassiges Steak geht immer. Und
natiirlich perfekt gesmokte Ribs.

Rudolf Jaeger ist 49 Jahre alt und lebt in
Reicholzried im Allgéu. Er ist Buchautor und
Teamchef des Meisterschaftsteams des
Grillsportvereins, das in den Top Ten der
Grill-Weltrangliste zu finden ist.

Z3 Alle bisherigen Teile der Serie auf
http://mehr.bz/so-grillt-baden
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DAS REZEPT

Gegrillte Wachtel
auf Mangosauce

» Zutaten:

Fiir 6 Personen

12 Wachteln, 60 g Grillgewiirz
(Napoleon), 60 ml Olivendl

Fiir die Mangosauce: 60 ml trockener
WeiBwein, 60 ml Ahornsirup, 175 ml
Mango-BBQ-Sauce, 1 EL frisch gemah-
lener schwarzer Pfeffer, 1 EL frisch ge-
hackter Thymian, 2 EL kalte ungesal-
zene Butter, in kleine Stiicke geschnit-
ten, 60 ml Southern Comfort-Likdr, 1
leicht griine Mango, geschilt, ent-
steint und in Scheiben geschnitten

» Vorbereitung:

Bitten Sie den Metzger, die Wachteln
im Schmetterlings-Stil aufzuschnei-
den, dabei werden Riickgrat und Rip-
penkifig entfernt. Das Grillgewiirz gut
in die Wachteln einmassieren. Die
Wachteln kreuzweise mit Metall oder
gewidsserten (mindestens vier Stun-
den) BambusspieBen x-formig aufspie-
Ben und mit Olivendl bestreichen.

» Zubereitung:

Fiir die Sauce in einem Topf Weil-
wein, Ahornsirup, die Mango-Sauce,
Pfeffer und Thymian verquirlen. Das
ganze erhitzen, stindig riihren. Den
Topf vom Herd nehmen und die kalte
Butter stiickchenweise einriihren.

)

Fein: Wachtel vom Grill.

Beiseite stellen und warm halten. Die
Wachteln auf den Grill geben und wah-
renddessen den Southern Comfort zur
Sauce geben. Sauce kocheln lassen
und reduzieren. Nach Belieben kleine
Mangostiicke unterheben. Die Wach-
teln mit der Hautseite nach unten fiinf
bis sechs Minuten grillen. Sie sind fer-
tig, wenn aus den gespieBten Schen-
keln Wasser lduft. Mit der Mangosauce
servieren.

Aus: Meister am Grill, 100 Weltmeis-
ter-Rezepte fiir Gas, Holzkohle und Smo-
ker, Rudolf Jaeger, Adi Matzek, Ted Reader,
Andreas Rummel, Christian-Verlag,
Miinchen, 19,95 Euro.
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VON UNSERER MITARBEITERIN
CLAUDIA FUSSLER

Fleisch gehort zum Grillen wie das Salz
in die Suppe? Das war einmal. Denn
auch wenn passionierte Grillierer sich
gegen den Gedanken strduben, wert-
volle Rostquadratzentimeter an Gemii-
sespieBe und Tofuwiirste abtreten zu
miissen — der Trend ist lingst da.

Der Vegetarierbund Deutschland Vebu
geht davon aus, dass sich zurzeit rund sie-
ben Millionen Deutsche vegetarisch und
rund 700 000 Deutsche vegan erndhren,
also sdmtliche tierische Produkte wie
Fleisch, Milchprodukte und Eier von ih-
rem Speiseplan gestrichen haben. All
diese Menschen haben im Som-
mer trotzdem Lust aufs Gril-
len.

‘Wer mal einen Blick in den
vegetarisch-veganen Teil der
Tiefkiihltheke in den Super-
markten riskiert, wird sehen,
dass sich hier gerade einiges
tut. Die Auswahl an Grillgut, das
auf der Basis von pflanzlichem Ei-
weil hergestellt wird, ist inzwi-
schen beachtlich. Auf der Basis
von Soja, Tofu oder Seitan — ei-
nem Produkt aus Weizenei-
weiB mit fleischédhnlicher Kon-
sistenz — entstehen Schnitzel und Steaks,
Wiirste, Nuggets und Burgerrohlinge. Die
legt man genauso wie ihre fleischlichen
Pendants auf Holzkohle-, Gas- oder Elekt-
rogrill und harrt der Brédunung. Eine noch
recht neue Variante sind Produkte auf Lu-
pinenbasis. Die Lupine ist auf dem deut-
schen Markt bisher kaum bekannt. Sie ist
eine Hiilsenfrucht und gehort der glei-
chen Pflanzenfamilie an wie Erbse, Erd-
nuss oder Kichererbse. Ihre Samen wer-
den zu Mehl gemahlen, das vor allem in
Lebensmitteln fiir Glutenallergiker ver-
wendet wird. Oder eben in veganen
Steaks. , Beliebt sind zurzeit auch gefiillte

Grillrezepte
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SO GRILLT BADEN

Fleisch st iiberhaupt kein Muss

BZ-SERIE (TEIL 14): Tofu und Gemiise eignen sich bestens zum Grillen und bieten ein tolles Geschmackserlebnis

Paprika, die Fiillung wird aus Lupinensch-
rot gemacht“, sagt Uwe Blusch von der
Regionalgruppe Freiburg des Vegetarier-
bundes Deutschland. , Vegetarier kénnen
Champignons mit angemachtem Frisch-
kdse fiillen, aber auch Gemiise ohne was
macht sich auf dem Grill gut.“ Dadurch,
dass ihnen durch die Hitze Fliissigkeit
entzogen wird, schmecken Zucchini,
Champignons oder Paprika gegrillt viel in-
tensiver. Maiskolben und gegrillte Toma-
ten, GemiisespieBe und Kartoffeln — lang-
weilig wird es den vegan-vegetarischen
Grillern ganz bestimmt nicht.

Ein edles Highlight sind Karotten mit
Rosmarin. Dafiir Karotten in grobe Stiicke
schneiden und auf ein Stiick Alufolie le-

gen. Ordentlich Butter, Salz und
Pfeffer dazugeben und zwei,
drei frische Zweige Rosma-
rin drauflegen. Dann die
Alufolie zu einem Kkleinen
Péckchen verschlieRen und
ab auf den Grill. Das gleiche
Rezept funktioniert — fiir Ve-
getarier — auch wunderbar
mit Schafskdse, dann einfach
die Butter weglassen. ,Aluscha-
len und Alufolie sind beim Gril-
len sehr soziale Utensilien®,
sagt Uwe Blusch, ,Veganer
und Vegetarier kénnen ihre
Speisen dort reinlegen und
miissen nicht ein garantiert fleischfreies
Eckchen auf dem Rost fiir sich reklamie-
ren.”

Tofu eilt ja der Ruf voraus, nach nichts
zu schmecken. Beim Grillen ist das ein
Vorteil, denn das schafft Raum fiir die aus-
gefallensten Marinaden. Die Grundre-
geln des Marinierens sind hier die glei-
chen wie beim Fleisch, mit einer Ausnah-
me: Salz muss dran. Ol ist bestens geeig-
net, um den Geschmack von Krdutern
aufzunehmen und an den Tofu weiterzu-
geben, auch ein Schuss Essig ist nicht ver-
kehrt. Wenn Sie den Tofu vorm Marinie-
ren in Stiicke schneiden, kann die Mari-

#

Grillspuren uniibersehbar: Tofu vom Rost.

nade besser einziehen. Wie lange sie den
,Bohnenquark“ ziehen lassen, hdngt
ganz vom gewiinschten Ergebnis ab. Eine
Stunde sollten Sie aber mindestens ein-
kalkulieren, besser noch, sie geben der
Marinade eine Nacht lang Zeit, ihre
Aromen zu entfalten. Da Tofu den Ge-

TIPPS UND TRICKS

Todsiinden am Grill

Gut Rauch: Wer sich eine Zeitlang mit
den Finessen des Grillens vertraut ge-
macht hat, traut sich sicher friither oder
spater auch ans Anrduchern. ., Fiir wenig
Geld gibt es Woodchips von verschie-
denen Holzsorten, die einfach auf die
Kohlen gegeben werden und Rauch
abgeben*, sagt BZ-Grillexperte Michael
Kopf aus Schliengen. Auch fiir Gasgrills
gibt es Rauchersets. Aber Vorsicht: Hier
kann man auch Fehler machen. Die
‘Woodchips miissen ein paar Stunden
griindlich eingeweicht werden, sonst

verbrennen sie innerhalb weniger Se-
kunden und dann ist es vorbei mit dem
Rauch.

Wichtiges Zubehor

Latex-Handschuhe: Sie werden nicht
umhin kommen: Vor allem, wenn Sie

fiir viele Leute grillen, miissen Sie hie
und da auch mal mit der Hand zupacken.
Hygienisch einwandfrei geht das, in
dem man Latex-Handschuhe tragt und
die natiirlich nach jeder Benutzung
wechselt. Oder sich alle drei Minuten
die Hénde wischt. gsv/erl

FOTOS: FOTOLIA
schmack nicht so gut aufnimmt wie
Fleisch, sollten sie die Marinade sehr
stark machen, um das Ergebnis zu opti-
mieren.

In der Facebook-Gruppe ,,Freiburg ve-
gan“, deren Mitglieder sich zurzeit rege
iber vegane Grillrezepte austauschen,
steht eine panierte Tofuvariante gerade
hoch im Kurs, die sich gut vorbereiten
1dsst. Dafiir den Tofu in Scheiben schnei-
den, Wasser mit Mehl und Gewiirzen
glattriihren und den Tofu darin wilzen.
Dann in zerbroselten Cornflakes wélzen
und in reichlich Ol braten. Spater muss er
nur jeweils eine halbe Minute pro Seite
auf den Grill. Ein anderes Lieblingsrezept
der Gruppe sind Portobello-Pilze (eine ge-
ziichtete Champignon-Art), die statt
Fleisch auf den Burger kommen. Die Pilze
sollten vor dem Grillen moglichst lange
im Kiihlschrank in einer Marinade aus
Balsamico-Essig, Olivendl, Basilikum,
Oregano, Cayennepfeffer, Salz und fri-
schem Knoblauch ziehen.

E3 Alle bisherigen Teile der Serie auf
http://mehr.bz/so-grillt-baden
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DAS REZEPT

Vegetarische Rollchen
mit Gemiiseketchup

» Zutaten Rélichen:

4 Auberginen, 4 Zucchini, 2 Knob-
lauchzehen, 2 Bund Petersilie, 6 EL
Semmelbrosel, 80 g geriebener Par-
mesan, 400 g Mozzarella, Ricottapes-
to, Basilikum, Salz, Pfeffer, Olivensl

» Zubereitung:

Auberginen und Zucchini lings in
diinne Scheiben schneiden. Die Sem-
melbrosel in Olivendl rosten und die
gehackten Knoblauchzehen, die ge-
hackte Petersilie sowie Salz und Pfef-
fer und den geriebenen Parmesan mi-
schen. Die Gemiisescheiben damit be-
streichen und den Mozzarella in Stii-
cken auf die Auberginen- und Zucchi-
nistreifen legen, aufrollen, feststecken
und grillen.

» Zutaten Gemiiseketchup:

250 g Sellerie, 1 groBe Zwiebel, 2 Pa-
prika, 1 Apfel, 100 ml Apfelessig, 2 EL
Honig, 500 ml Wasser, 3 EL Stirke, 2
EL Dill, Salz, Curry, Paprika

» Zubereitung:
Den Sellerie putzen und in kleine Stii-
cke schneiden. Die Zwiebeln ebenfalls
zerkleinern und mit dem Sellerie in
Wasser weichkochen (10 Minuten).
Das Stdrkemehl mit wenig Wasser an-
rithren und zum Gemiise geben. Auf-
kochen lassen und dann abkiihlen las-
sen. Inzwischen die Paprika entker-
nen und den Apfel schilen und vom
Gehiuse befreien. Nun alle Zutaten in
den Mixer geben und gut piirieren.
Mit Salz, Curry und Paprika abschme-
cken.
Dazu frisches Focacciabrot reichen.
Regine Huber, Teningen

Farbenfrohe Leckerei

A
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SO GRILLT BADEN

Der Gesundheit zuliebe

BZ-SERIE (TEIL 15): Rostaromen hin, Rostaromen her — auf dem Grill konnen auch gesundheitsgefihrdende Substanzen entstehen

VON UNSERER MITARBEITERIN
CLAUDIA FUSSLER

Grillen heifit Sommer. Grillen heifit
SpafB. Grillen heift Genuss. Und ob-
wohl die meisten Deutschen irgend-
‘wann irgendwo schon mal gehort ha-
ben, dass sich giftige Stoffe bilden kon-
nen, wenn man Fleisch bei 250 Grad
brutzelt, ist der Gedanke an Krebs
nicht unbedingt der, dem man an ei-
nem lauen Abend nachgehen méchte.

Tatsache ist: Beim Grillen konnen ge-
sundheitsschadigende Substanzen ent-
stehen. Doch deshalb gleich ganz aufs
Grillen zu verzichten, wiére iibertrieben.
Denn wie bei allem gilt auch hier: Die Do-
sis macht das Gift. Gelegentliche Som-
mergriller miissen nicht fiirchten, dass
ihr moderater Konsum von Grillgut
gleich Krebs auslost.

Essind hauptsdchlich drei Substanzen,
die von Wissenschaftlern beim Grillen als
gesundheitsschddigend eingestuft wer-
den. Kritisch sind zum Beispiel die soge-
nannten heterozyklischen aromatischen
Amine (HAA). Die entstehen beim Erhit-
zen von Lebensmitteln wie Fleisch und
Fisch und kénnen im menschlichen Kor-
per fiir oxidativen Stress sorgen, der sich
negativ auf den Alterungsprozess und die
Lebenserwartung auswirken soll. Damit
im Zusammenhang stehen Verdnderun-
gen des Erbguts, die wiederum Krebs aus-
16sen konnen. HAA bildet sich ab einer
Temperatur von etwa 150 Grad und ent-
wickelt sich vor allem in der Kruste. Wie
viel davon sich schlieBlich im Steak oder
der Bratwurst befindet, hdngt stark davon
ab, wie lange und bei welcher Tempera-
tur sie erhitzt werden. Wissenschaftler
des Deutschen Krebsforschungszen-
trums in Heidelberg haben gezeigt, dass
sich im Darm von Menschen, die viel
HAA verzehren, rund 50 Prozent mehr
Polypen befinden, die zu einem Krebsge-
schwiir werden konnen, als bei Men-
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Wenn die Flammen ums Fleisch zii

schen mit niedrigeren HAA-Verzehrmen-
gen.

Eine weitere Zutat im giftigen Grill-
cocktail ist Acrylamid. Hier sind aller-
dings Fleischesser auf der fast sicheren
Seite, da es hauptséchlich bei der Brau-
nungsreaktion von kohlenhydratreichen
Lebensmitteln entsteht. Im Fleisch wur-
de bisher nur kein oder sehr wenig Acryl-
amid nachgewiesen. Aufpassen sollten
also vor allem diejenigen, die sich Brot
oder Kartoffeln als Beilage auf den Grill
legen. Hier gilt: lieber vergolden statt ver-
kohlen. Je dunkler die Kruste, desto mehr
Acrylamid enthilt sie. In sehr hohen Do-
sen kann es das Nervensystem und die
Fruchtbarkeit schadigen.

TIPPS UND TRICKS

Todsiinden am Grill

Die totale Blamage: Das Fleisch ist noch
nicht fertig, aber der Gasgrill liegt in
seinen letzten Ziigen und nur noch ein
Gashauch entweicht der Flasche. Die
Giste haben erkennbar Hunger, die
Beilagen schwinden mit rasantem Tem-
po. Jetzt ist guter Rat teuer, wahrend

der Grill bereits ziigig abkiihlt. Die Steaks
heute mal ganz entspannt blutig ser-
vieren? In der Kiiche weiterwursteln?
Eine Pizza bestellen? Die Losung des
Problems ist eigentlich simpel: ,,Deshalb
sollten Gasgriller immer mindestens

Polyzyklische aromatische Kohlenwas-
serstoffe, kurz PAK, entstehen, wenn
Fett, Saft oder Marinade vom Grillfleisch
in die gliihende Kohle oder auf die Heiz-
schlange des Elektrogrills tropfen. Die
PAK lagern sich mit dem dann aufsteigen-
den Rauch am Grillgut ab und
sind genauso ungesund, wie
sie sich anhoren: Sie kon-
nen nachweislich Krebs
auslosen. Weil auch der
Rauch beim Grillen eine
hohe Konzentration an
PAK aufweist, ist es keine
gute Idee, die Nase iiber den
Rost zu hdngen und voller Vor-
freude tief einzuatmen. Ein

eine Gasflasche in Reserve halten®,
empfiehlt BZ-Grillexperte Michael Kopf
aus Schliengen.

Wichtiges Zubehor

Pizzastein: In einem Grill kann man
natiirlich auch backen. Brot, Brotchen
oder auch Pizza. Dazu braucht man
allerdings einen Pizzastein, der die Hitze
auf einer groRen Fliache gleichmiaBig
abgibt. Allerdings gilt auch hier: Erst
Ubung macht den Meister, es ist noch
kein groBer Pizzabacker vom Himmel
gefallen. gsv/erl
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Zeichen dafiir, dass der Rauch PAK ent-
hilt, ist eine leicht blduliche Farbe.

Bei allem GrillspaB rdt der Informati-
onsdienst Verbraucherschutz, Ernéh-
rung und Landwirtschaft also: Vorsicht,
wenn es qualmt und tropft. Um mégliche

gesundheitliche Risiken zu mini-
mieren, sollten Sie beim Gril-
len ein paar Dinge beachten:
Der ideale Abstand zwischen
Grillgut und Grillrost ist eine
Handbreit. Lassen Sie Briketts
oder Holzkohle gut durchglii-
hen, bevor Sie das Fleisch auf
den Rost legen, sonst entsteht zu
viel Rauch im offenen Feuer. Wenn
Sie die Speisen in Alufolie oder
Aluminiumschalen garen, sind
sie vor schddlichen Dampfen
geschiitzt. Mariniertes sollten
Sie gut abtupfen, bevor es auf
den Grill kommt. Vermeiden Sie das Gril-
len von gepokeltem Fleisch wie Wiener
Wiirstchen, Kasseler oder Leberkdse.
Hierbei entstehen giftige Nitrosamine.

Gesund grillen féngt {ibrigens schon
an, bevor das rohe Fleisch iiberhaupt auf
dem Rost liegt: Kiihlen Sie das Grillgut —
ganz gleich ob mariniert oder nicht —
méglichst lange und halten Sie die Zeit,
die Steaks & Co. wartend neben dem Grill
verbringen, kurz. Dadurch minimieren
Sie das Risiko, dass sich Keime wie Sal-
monellen verbreiten kénnen.

m Alle bisherigen Teile der Serie auf
http://mehr.bz/so-grillt-baden

DAS REZEPT

Grillpralinen

»> Zutaten:

fiir acht Grillpralinen: 200 g frische
Pfifferlinge oder braune Champi-
gnons, 1 mittelgroRe Karotte , 1 mittel-
grofle Zwiebel, ca. 100 g Schwarzwal-
der Vesperspeck, ev. Kréauterbutter,
Aluminiumfolie

» Vorbereitung:

Pilze waschen und abtropfen lassen,
Champignons in Scheiben schneiden,
oder bei der Pfifferlingvariante nur die
grofen Pilze teilen. Karotte waschen
und in Scheiben schneiden. Zwiebel
schilen und grob zerkleinern. Den
Speck in Scheiben schneiden.

» Zubereitung:
Alufolie etwa 30 x 30 cm flach ausle-
gen, die Speckscheibchen mittig ausle-
gen, darauf die Karottenscheiben
schichten, dariiber die Pilze, dann die
Zwiebelstiicke. Jetzt kann noch ein
kleines Stiick Krduterbutter zugege-
ben werden. Kein Salz verwenden, der
Speck gibt schon die nétige Wiirzung
ab. Die vier Seiten der Aluminiumfolie
hochklappen, es wird so ein kleiner
Beutel geformt und die Ecken nach
oben zu einem ,Halte-Zipfel“ zusam-
mengedreht. Die 8 Uberraschungspra-
linen sollten am Rande des Grillrostes
(nicht in voller Hitze) platziert wer-
den. Wihrend der Garzeit von 20 bis
25 Minuten die Beutel mehrfach um-
drehen. Der Zipfel kann von erfahre-
nen Grillmeister/innen sogar ge-
schickt von Hand gepackt werden.
Michael Kilchling,
Malsburg-Marzell

Basis der Grillpralinen: braune
Champignons.
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DONNERSTAG, 27. JUNI 2013

Der Erfolg beim Grillen steht und fallt
mit der Qualitdt der Lebensmittel, die
auf dem Rost landen. Dabei fiihrt der
erste Weg zum Metzger. Wir haben ein
bisschen Grundwissen iiber Fleisch fiir
Sie gesammelt.

Schweinefleisch
Erstklassiges Schweinefleisch weist eine
kraftige Rosafarbung und eine kompakte
Konsistenz auf. Damit das Aroma zur Gel-
tung kommt, sollte das Magerfleisch eine
leichte Marmorierung aufweisen. Der
Speck soll mdglichst weil und kernig
sein. Fiir Grill-Einsteiger eignet sich am
besten Schweinefleisch, denn hier kann
man nicht viel falsch machen. Gegrilltes
Schweinefleisch wird namlich
fast immer schén zart. Der
Grund: Schweinefleisch ist
sehr bindegewebsarm und
man kann praktisch alle
Teile des Schweins grillen,
die Stiicke werden nie zéh.
Wichtig: Schweinefleisch
immer ganz durchbraten.

Rindfleisch

So vielfaltig wie die Teilstii-
cke des Rindes sind auch de-
ren Qualitdtsunterschiede.
Auch das Geschlecht (Stier,
Kuh) und Alter des Tieres spielen eine
wesentliche Rolle. Je ilter, desto stirker
vernetzt ist das Bindegewebe, das heif}t,
desto fester ist das Fleisch. Weiter von Be-
deutung ist, von welcher Rasse das Rind
stammte und wie es gefiittert und gehal-
ten wurde. Meist wird Rindfleisch von
jungen Stieren angeboten. Rindfleisch ist
sehr gut zum Grillen geeignet. Es ist sehr
reichhaltig an Eiwei und Mineralstoffen.
AuBerdem ist der Fettgehalt geringer als
beim Schweinefleisch. Damit Rindfleisch
auf dem Grill schon zart wird, sollten Sie
bindegewebsarme Stiicke verwenden.
Das sind Teile aus der Hiifte, dem Riicken
und Filet. Denn Fleisch mit zu viel Binde-

Grillrezepte
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§O GRILLT BADEN

Eine kleme Fleischkunde

BZ-SERIE (TEIL 17): Wer beim Einkauf auf Qualitat achtet, dem ist der Erfolg beim Grillen so gut wie sicher

gewebe wird beim direkten Grillen zdh
und schmeckt wie Gummi. AuBerdem
sollten Rindersteaks eine leichte, hellwei-
Be Fettmarmorierung haben. Auch das
sorgt dafiir, dass die Stiicke schon zart
werden.

Gefliigel
Héhnchen- und Putenfleisch schmecken
am besten, wenn Sie die einzelnen Teile
mit der Haut grillen. Denn das Fett in der
Haut macht das Fleisch schon zart, es
trocknet nicht so schnell aus. Im Super-
markt werden Gefliigelteile mit Haut je-
doch nur selten angeboten. Kaufen Sie
deshalb das Gefliigel am Stiick und zerle-
gen Sie die Teile selbst. Wenn Thnen das
zu aufwendig ist, kaufen Sie fer-
tig zerlegte Teile ohne Haut.

Dabei sollten Sie aber folgen-

des beachten: Damit das

Fleisch nicht verbrennt und

schon zart bleibt, sollten Sie

Gefliigelbrust und Schnit-

zel zundchst auf der hei-
Besten Stelle des Grills (in
der Mitte) von beiden Seiten
je zwei Minuten scharf an-
braten. Dann die Stiicke
einfach an den weniger

heiBen duBeren Rand des
Grills schieben und danach
weiterbraten.

Wichtig: Gefliigelfleisch wegen der
Salmonellengefahr niemals blutig oder
medium essen. Nur wenn das Fleisch
durchgebraten ist, sind alle Erreger abge-
totet.

Lamm

Das Besondere am Lammfleisch ist, dass
es von sehr jungen Tieren stammt. Des-
halb ist es nicht nur sehr mager und fein-
fasrig, sondern besitzt auch ein duBRerst
dezentes, feinwiirziges Aroma. Erstklassi-
ges Junglammfleisch erkennt man an sei-
ner appetitlich roten Farbung. Eine leich-
te Marmorierung begiinstigt den feinen

Schon marmoriert: Ein wenig
Fett verbessert das Ergebnis.
FOTOS: BOGD/MARAN (FOTOLIA.COM)

Geschmack und bewirkt, dass es beim Zu-
bereiten saftig bleibt.

Fleischreifung
Viele Fleischsorten kénnen nicht sofort

TIPPS UND TRICKS

Todsiinden am Grill

Schwarzbraun ist vielleicht die Hasel-
nuss —aber garantiert nicht unser Grill-
gut beim Servieren. In vielen Saucen
sind Zucker, Melasse, Honig, aber auch
Tomaten. Diese Komponenten werden
recht schnell dunkel. ,, Wenn Sie nun
bereits zu Beginn des Garvorganges die
Sauce auf das Grillgut auftragen, konnen
Sie sicher sein, dass es spdter eine un-
appetitlich dunkle Farbe haben wird*,
weill BZ-Grillexperte Michael Kopf aus
Schliengen und empfiehlt: , Entweder
verzichten Sie auf die Komponenten,

die das Grillgut dunkel werden lassen,
oder Sie tragen die Sauce erst sehr spat
auf, am besten im letzten Viertel des
Zeitfensters.“

Wichtiges Zubehor

Sie haben sich im Laufe der BZ-Grillserie
mit allerlei niitzlichem Zubehdr ein-
gedeckt? Und jetzt fliegen all die schonen
Sachen wild durcheinander? Dann be-
sorgen Sie sich jetzt noch eine schone
groRe Box, in der all ihre groBen und
kleinen Spielzeuge gut aufgehoben und
jederzeit griffbereit sind. gsv/erl

nach dem Schlachten gegrillt werden. Et-
wa drei Wochen sollte Rindfleisch nach
dem Schlachten fiir Kurzbratstiicke ab-
hingen. In den Muskelfasern bildet sich
Milchsdure, die das Eiwei8 des Fleisches
verandert und damit auch seine Struktur
entwickelt. Das Fleisch wird zart, besser
verdaulich und bekommt sein typisches
Aroma. Schweinefleisch muss nur 48
Stunden abhidngen. Kalbfleisch kommt
von jungen Rindern, die hdchstens vier
Monate alt sind. Es muss nur zwei bis
drei Tage abhdngen.

Fettgehalt
Qualitativ hochwertiges Fleisch
darf ruhig etwas mit Fett durch-
zogen sein: Zum Grillen soll das
Fleisch zart marmoriert sein.
Darunter versteht man eine
leichte Fettmaserung im Mus-
kel, die sich beim Grillen aus-
brdt und dafiir sorgt, dass das
Fleisch saftig und geschmackvoll
bleibt. Auch ein leichter Fettrand
schiitzt das Fleisch vor Austrock-
nung.

Einkauf

Achten Sie darauf, wie das
Fleisch angeboten wird. Das Ge-
schift sollte einen hygienisch ein-

wandfreien und sauberen Eindruck
machen. Die Schnittflichen der Teilstii-
cke sollten eher trocken sein. Ist das
Fleisch schwabbelig, hat es eine fahle Far-
be, ist bereits ungewhnlich viel Fleisch-
saft ausgetreten oder ist es sehr dunkel
und leimig, so ldsst dies auf mangelnde
Qualitdt schliefen.

Zuschnitt

Achten Sie darauf, dass Ihre Grillstiicke
stets quer zur Faser geschnitten werden.
Denn nur so ergeben sich zarte, kurze
Fleischfasern. Die Stirke der Scheiben
zum Grillen sollte etwa zumindest finger-
dick sein. Klassische Steaks konnen
durchaus auch noch dicker sein. Ist das
Fleisch zu diinn geschnitten, trocknet es
beim Grillen rasch aus.

Aufbewahrung

Frisch eingekauftes Fleisch sollte vor al-
lem im Sommer immer sofort in den Kiihl-
schrank gelegt werden. Am besten neh-
men Sie zum Einkauf eine Kiihltasche
mit. Im Kiihlschrank kann man Gefliigel
maximal zwei bis drei Tage, Schweine-
fleisch maximal drei Tage und Rindfleisch
nicht langer als vier bis fiinf Tage aufhe-
ben. Den besten Geschmack und Aroma
hat das Fleisch, wenn Sie es noch am glei-
chen Tag genieBen. gsv/erl

3 Alle bisherigen Teile der Serie auf
http://mehr.bz/so-grillt-baden

DAS REZEPT

Mediterran gefiillte
Lammschulter

> Zutaten:

1 ausgeloste Lammschulter (ca. 1 Ki-
lo), 2 TL Meersalz, 1 EL Olivendl, 3
Salbeiblidtter, 2 TL Rosmarinnadeln, 1
TL Fenchelsamen, Abrieb einer Zitro-
ne, 3 Knoblauchzehen, 1 TL Chili,
Salz, Pfeffer

» Vorbereitung:

Aus Meersalz, Olivendl, Salbeibldt-
tern, Rosmarinnadeln, Fenchelsamen,
Zitronenabrieb, Knoblauchzehen,
Chili, Salz und Pfeffer mit dem Zauber-
stab eine Paste herstellen. Olivendl,
Salz und Pfeffer in die ausgeloste
Lammschulter einmassieren. Die Pas-
te auf einer Seite der Lammschulter
verteilen, die Lammschulter einrollen
und mit starkem Kiichengarn ein-
schniiren.

» Zubereitung:

Die Lammschulter bei indirekter Hit-
ze, also nicht direkt auf der Glut, etwa
zwei Stunden bei geschlossenem De-
ckel grillen. Die Kerntemperatur sollte
bei etwa 80 Grad liegen. Danach muss
die Lammschulter noch etwa fiir 30
Minuten eingewickelt in Alufolie ru-
hen. Horst Groneberg, Teningen

Wichtig: Den Knochen aus der
Lammschulter auslésen lassen.
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SO GRILLT BADEN
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Des Fachmanns liebstes Stiick

BZ-SERIE (TEIL 18): Regionalitat ist ein Garant fir Qualitat — Bei Rindfleisch geht der Trend zur Trockenreifung

VON UNSEREM REDAKTEUR
HOLGER KNOFERL

‘Wenn man Dirk Brunner iiber das Hinter-
wilder Rind reden hort — man kdme nicht
so schnell auf den Gedanken, dass der
Mann als Metzger sein Geld verdient.
Brunner schwérmt fiir die , Rinderrasse
von hier“. Fiir die vergleichsweise klei-
nen Tiere, denen im Winter ein richtiges
Fell wéchst. Und denen es in der kalten
Jahreszeit nichts ausmacht, bis zu den
Hornern eingeschneit zu sein. Die die
Landschaft im Schwarzwald frei halten,
weil sie nicht nur Gras und Kréuter fres-
sen, sondern auch Gestriipp. Und dabei
den empfindlichen Boden nicht
verdichten.

So ein Hinterwiélder Rind
— und dann kann Brunner
seinen Beruf eben doch
nicht verleugnen — hat nach
zwei bis zweieinhalb Jahren
beim Bauern ein Schlachtge-
wicht von 220 bis 250 Kilo.
Zum Vergleich: Ein Charolais
wichst in eineinhalb Jahren auf
400 Kilo heran. Das Fleisch
des Hinterwélder Rindes
wichst langsamer, ,es ist
nachweislich feinfaseriger®,
sagt Brunner. Und in diesem Fleisch la-
gert sich durch den langsamen Stoff-
wechsel Fett ein. Gutes Fett, sagt Brun-
ner, ,,mit mehr Omega-3-Fettsduren als
in Seefisch.“ Dieses Fett sieht der Kunde
natiirlich, wenn das Fleisch fein marmo-
riert in der Theke liegt: ,Man muss dem
Kunden dann erkldren, was das ist und
welche Vorteile es hat.“

Wenn der Metzgermeister aus Hiigel-
heim fiir sich privat den Grill einheizt,
dann schaut er, dass er ein Biirgermeister-
stiick zur Hand hat. ,In Deutschland“,
sagt Brunner, , kennen wir das eigentlich
nur als ein edles Stiick Suppenfleisch.“
Mindestens vier Wochen gereift, eigne
sich das Biirgermeisterstiick aber ganz
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hervorragend zum Kurzbraten. Es han-
delt sich dabei um ein kleines dreieckiges
Stiick Fleisch, das seitlich an der Keule
des Rindes sitzt. Und der Name? , Friiher
hat das der Biirgermeister nach der
Schlachtung bekommen. Oder der Pfar-
rer. Deshalb kennt man es auch als Pasto-
renstiick.“

Auf die Trockenreifung von Rind-
fleisch hat sich auch die Schallstéddter
Metzgerei Kaltenbach  spezialisiert.
Horst Gramelspacher ist Fachmann fiir
das Verfahren, das auch in Deutschland
immer mehr Anhdnger findet. Steakfans
in den USA schworen schon ldngst auf
,dry aged“. Fiir maximal fiinf Wochen

hidngen die Hélften von Férsen —
weiblichen Tieren, die noch
nicht gekalbt haben — bei ei-
ner Temperatur von zwei

Grad Celsius im Trocken-

raum bei einer Luftfeuchtig-

keit von 80 bis 85 Prozent.
Das Fleisch verliert dadurch
langsam und kontinuierlich an
Fliissigkeit. Es ist ein Konzentra-
tionsprozess, der dem Ge-
schmack zugute kommt. Dem
Geschmack nach reinem Rind-
fleisch. Der wird dadurch un-
terstiitzt, dass im Reiferaum
frische Kréuter die Luft wiirzen und das
Fleisch so die Aromen von Rosmarin und
Thymian ganz leicht inhaliert. Die Luft-
feuchtigkeit im Raum wird durch Meer-
salz reguliert, dass auf groRen Blechen
verteilt auf dem Boden liegt: , Alles ganz
natiirlich®, sagt Gramelspacher. Und so
wie friiher. Bevor man die Nassreifung
von Rindfleisch in Vakuumverpackungen
entdeckte. Das Fleisch wird bei diesem
Verfahren auch zart, aber durch eine
Milchsduregédrung. Je langer das Fleisch
im Vakuum bleibt, umso mehr verandert
sich die Farbe ins Graue, der Geschmack
ins Metallische. Vom Geruch ganz zu
schweigen.

Fiir sich personlich legt Gramelspa-

TIP

UND TRICKS

Todsiinden am Grill

Man steigt nicht von jetzt auf gleich aus
der Kreisklasse in die Champions League
des Grillens auf. Die Entwicklung beim
Grillen und beim Barbecue geht rasend
schnell voran, immer neue Methoden
und Rezepte werden entwickelt. Ein
Fiinf-Gange Menii mit 14 verschiedenen
Komponenten sieht zwar super aus,
aber ohne dies jemals ausprobiert zu
haben, wird man als normaler Griller
mit Sicherheit scheitern. Und wenn

es nur bei einem Drittel des Gesamt-
ergebnisses sein wird. Ziigeln Sie Ihren

Qualitit des Fleisches.

Enthusiasmus, den Gésten alles auf
einmal zeigen zu wollen. BZ-Grillexperte
Michael Kopf aus Schliengen rét deshalb:
,Lieber wenige Sachen perfekt serviert,
als Vieles nur halbgar.“

Wichtiges Zubehor

Die BZ-Grillserie neigt sich dem Ende
zu. Sie sind jetzt vollig fasziniert davon,
drauBen zu kochen? Schauen Sie sich
doch einmal einen gusseisernen ,,Dutch
Oven* an. Der kommt aufs offene Feuer
und eignet sich zum Kochen, Schmoren
und zum Backen. gsv/erl

Eine Frage der Haltung: Die Aufzucht hat direkten Einfluss auf die spatere

DAS REZEPT

Provencalisches
Lammcarrée

»> Zutaten:

2 Lammcarrées (je 800 g)

Fiir die Marinade: 4 EL Rotwein, 4 EL
natives Olivendl, 1 EL Tomatenpiiree,
1 EL Senf (scharf), 3 EL Knoblauchze-
hen (gepresst), 1 EL Petersilie (glatte,
fein gehackt), 1 EL Rosmarin (fein ge-
hackt)

Fiir die Krdutervinaigrette: 4 EL Ol, 2
EL Rotweinessig, 1/2 TL Honig (flii-
sig), etwas Krduter aus der Provence
(getrocknet), 1/2 TL Rosmarin (fein
gehackt), 1 EL Petersilie (glatte, fein
gehackt), 1 Bund Schnittlauch, 1/2 TL
Salz, 1/2 TL Pfeffer

» Zubereitung:

Zutaten der Marinade mischen,
Lammcarrées damit bepinseln und
mindestens zwei Stunden zugedeckt
im Kiihlschrank marinieren. Zutaten
der Vinaigrette verriihren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken, bis zum Ser-
vieren kalt stellen. Etwa 30 Minuten
vor dem Grillieren das Fleisch aus dem
Kiihlschrank nehmen. Marinade ab-
streifen und beiseite stellen. Die Kno-
chen mit Alufolie umwickeln, um sie
vor dem Verbrennen zu schiitzen.
Lammcarrées {iber mittelstarker Glut
etwa 3 bis 5 Minuten grillieren, dabei
einmal wenden. Fleisch vom Grill neh-
men, mit Salz und Pfeffer wiirzen, zu-
gedeckt 5 bis 10 Minuten ruhen las-
sen. Krdutervinaigrette dazu servie-
ren.  Dieter Altenburger, Offenburg

/

FOTOS: FOTOLIA.COM

cher am liebsten ein Rinder-Kotelett auf
den Grill. Und zwar ein ordentliches
Stiick: ,, Fiinf Zentimeter sollte das schon
dick sein.“ Und wiegt dann schnell mal
700 Gramm oder mehr. Aber nicht er-
schrecken: ,So ein Stiick Fleisch wird
nach der Zubereitung tranchiert und
dann kann man es wunderbar zu zweit
essen.“ Und von einem Fettrand oder
Fetteinlagerungen im Fleisch solle man
sich nicht abschrecken lassen, sagt Gra-
melspacher: ,Beim Braten auf jeden Fall
dran lassen und wer es nicht mag, kann
das Fett ja dann beim Essen wegschnei-
den und beiseite legen.“

Lecker: Lammcarrée

Z3 Alle bisherigen Teile der Serie auf
http://mehr.bz/so-grillt-baden
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SO GRILLT BADEN

Ein Prosit auf’s Grillen

BZ-SERIE (TEIL 19): Von Wasser bis Feuerwasser — die passenden Getranke gehoren zum gelungenen Grillabend dazu

VON UNSEREM REDAKTEUR
HOLGER KNOFERL

Wenn am Samstag um 15 Uhr auf
www.badische-zeitung.de der Start-
schuss zu unserer interaktiven Grillparty
féllt, dann ist die BZ-Serie ,So grillt Ba-
den“ zu Ende. Wer nun auf das Thema
anstoflen will: Bitte schon, hier sind un-
sere letzten Tipps.

WASSER

Zu Grillgerichten empfiehlt die Freiburger
‘Wasser-Sommeliére Gabriele Voigt-Gempp
generell Wésser mit Kohlenséure, ,um die
Geschmacksknospen der Zunge zu Off-
nen.“ Zudem wird der Speichelfluss
stimuliert und die Aromen und
Feinheiten der Speisen kom-
men besser zur Geltung. Na-
tiirlich stehe immer der per-
sonliche Geschmack des Gas-
tes im Vordergrund, aber die
Mineralisierung eines Was-
sers beeinflusse die ge-
schmackliche Wahrnehmung. Zu
Speisen mit deutlichem Eigenge-
schmack wie Artischocken, To-
maten, Paprika oder auch Ana-
nas werden kohlensduredr-
mere Wisser mit geringerer
bis mittlerer Mineralisierung
empfohlen (mittlere Mineralisierung: 500
bis 1500 mg Mineralien pro Liter). Bei
Speisen mit kraftiger Wiirzung wie gewtiirz-
ten Krdutersteaks oder gewdirzten Desserts
vom Grill rdt Voigt-Gempp zu hoch mine-
ralisierten Wassern (mehr als 1500 mg Mi-
neralien pro Liter). Leichte Gerichte mit
weniger Eigengeschmack wie Fischgerich-
te, Zucchini oder feine Salate kommen
durch Wisser im Bereich der mittleren Mi-
neralisierung mit guten Hydrogencarbona-
tanteilen (ab400 mg/1aufwirts) besonders
zur Geltung (eine Ubersicht auf www.mi-
neralwasserkompass.de). Wird Wein zum
Essen getrunken, sollte sich die Wasser-
empfehlung immer an den ausgesuchten

Grillrezepte
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Geillspoprves™

‘Weinen orientieren. ,Hier sollten Sie vor-
ab eine Wein-Wasserprobe wagen, es lohnt
sich“, rdt die Sommeliére, die auch noch ei-
nen Tipp in Bezug auf die Bekdmmlichkeit
hat: ,Gerade im Sommer werden sehr oft
sehr kalte Wisser getrunken. Dies behin-
dert in vielen Fillen eine reibungslose Ver-
dauung. Versuchen Sie mal weniger Kalt zu
trinken!

BIER

Je dunkler das Fleisch, umso dunkler das
Bier — auf diese erste Grundregel bringt es
der Denzlinger Bier-Sommelier Jan Czerny.
Er empfiehlt eine Trinktemperatur zwi-
schen 9 und 13 Grad. Ist das Bier kilter,
konnen sich die Aromen nicht
entfalten. Und: ,,Immer aus ei-
nem Glas.“ Und noch ein
Tipp: Die Gldser nicht zu gro8
wihlen, ,dann haben Sie im-
mer frisches Bier vor sich.“
Der Frische zutréglich ist es
auch, das Bier langsam einzu-
schenken, damit nicht zu viel
Kohlensdure entweicht. Apropos
viel: Dem Geriicht, Bier habe vie-
le Kalorien, tritt Czerny entge-
gen. Ein Liter hat etwa 400 Ka-
lorien, eine vergleichbare
Menge Rotwein mehr als das
Doppelte. Aber: Bier regt den
Stoffwechsel an — und macht Appetit. Das
miisse allerdings kein Widerspruch sein.
Denn: ,Bier“, findet Czerny, ,ist nun ein-
mal der beste Begleiter zum Grillen.“ Wer
{ibrigens die Gelegenheit nutzen mochte,
mal etwas Neues auszuprobieren, dem rét
der Sommelier zu einem ,, Indian Pale Ale*,
einem hellen starken Ale. Die seien derzeit
noch ein Geheimtipp. Aber nicht mehrlan-

ge, ist sich Czerny sicher.

WEIN

»Rosé oder WeiRherbst vom Spétburgun-
der.“ Lange braucht Arne Bercher vom
gleichnamigen Burkheimer Weingut nicht
zu {iberlegen, wenn man ihn nach dem

AnstoBen: Das passende Getrink zum Grillfest ist natiirlich Ge-

schmackssache.

richtigen Begleiter fiir einen launigen Grill-
abend fragt. Sieben bis acht Grad Trinktem-
peratur, dann kommen Eleganz, Séure und
Finesse voll zur Geltung. Darf man zur Not
auch einmal einen Eiswiirfel in den Wein
geben, damit er bei sommerlichen AuBen-
temperaturen angenehm kiihl bleibt?
»,Nein“, macht Bercher keine Kompromis-
se. Gekiihlte Gldser und nicht zu viel auf
einmal einschenken, dann klappt's auch
mit der Wein-Temperatur. Zu dunklem
Fleisch darf auch gerne ein Rotwein ge-

FOR KURZENTSCHLOSSENE

Die Grillparty

Die interaktive Grillparty startet am
Samstag, 29. Juni, um 15 Uhr auf
www.badische-zeitung.de. Alle Neu-
igkeiten erfahren Sie, wenn Sie die Seite
im Browser regelméRig aktualisieren.
Um 16 Uhr stellen wir das Rezept fiir
die Vorspeise als pdf-Dokument zum
Herunterladen und ein Anleitungsvideo
online. Wenn wéhrend der Grillparty
Fragen auftauchen sollten, mailen Sie
die einfach an:
P . de

Oder wir unterhalten uns iiber die Fa-

cebook-Seite der Badischen Zeitung:
http://mehr.bz/facebookseite
Unter allen Teilnehmern, die uns bis
Sonntag, 30. Juni, 12 Uhr ein Foto von
ihrer BZ-Grillparty schicken, verlosen
wir eine Brauereifiihrung durch
die Brauerei Rothaus fiir maximal
20 Personen mit anschlieBendem
Grillen. Bitte die Bilder in hoher Auf-
16sung an:

» f badische-zeitung.de

Mit der Einsendung erkldren Sie, dass
die Bilder verdffentlicht werden diirfen
und die Verdffentlichung die Rechte
Dritter nicht verletzt.

reicht werden, vorzugsweise ein Spatbur-
gunder. Auch den wiirde Bercher beim
Grillen leicht kiihlen, auf 17 bis 19 Grad:
,Dazu die Flasche einfach in einen mit kal-
tem Wasser gefiillten Sektkiihler stellen.“

DIGESTIF

Gut gegrillt, reichlich gegessen — da kann
ein Schnépschen hilfreich sein. ,,Das muss
jeder selbst entscheiden, sagt Florian Fau-
de von ,Faude feine Briande“ aus Botzin-
gen. Als ,VerreiBerle“ fiir danach bezie-
hungsweise zum Dessert wiirde er zu Klas-
sikern greifen —Birne, Himbeere. Aber nur
leicht gekiihlt eingeschenkt, damit das Aro-
ma seine volle Wirkung entfalten kann. Ub-
rigens: Wer einem guten Destillat seine
ganze Klasse abgewinnen mochte, ldsst
sich den Tropfen im Glas zunéchst ein we-
nig akklimatisieren. Zunéchst wird gero-
chen, probiert wird dann ein Kkleiner
Schluck, der nicht wie ein Wein im Mund
durchgeliiftet werden sollte. Denn dann
brennt der Alkohol auf den Schleimhéuten.
Wie gesagt, zum Verkosten. Nach einem
gehaltvollen Essen empfiehlt Faude eine
andere Dosis: ,Da darf es schon ein Mund-
voll sein.“

m Alle bisherigen Teile der Serie und die
Einkaufsliste zur Grillparty auf
http://mehr.bz/so-grillt-baden
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Cocktails

zusammengestellt von Florian Faude

» Rhabarber Fizz:
4 cl Rhabarberlikér, 2 cl Vodka, 2 cl Zu-
ckersirup, 3 cl Zitronensaft
Mit Eiswiirfel kréftig shaken, abseihen
und mit Soda auffiillen. Mit Zitronen-
zeste bespritzen und garnieren.
Glas: Longdrink

Stefan Braitsch, Riva Bar, Freiburg

» Himbeer-Basilikum-Smash:
5 cl Himbeergeist, 3 cl Zitronensaft, 2
Zuckersirup, 10 bis 15 Basilikumblat-
ter
Basilikum im Shaker zerstoRen. Restli-
che Zutaten und Eis hinzufiigen. Sha-
ken und in Longdrinkglas auf Eiswiir-
fel abseihen. Deko: Basilikum Zweige
Glas: Longdrink

Jonas Stein, Schoellmanns Bar, Of-
fenburg

» Punsch der toten Dichter:
70 cl Asbach (8 Jahre), 37,5 cl Muska-
teller B 1 35 cl Holunderb-
liitenlikér, 10 cl Williams Christ
Brand, 2,5 cl Verjus, optional frischge-
presster Zitronensaft, 2 cl Zuckersi-
rup, 1,5 bis 2 Liter Wasser (kann durch
Birnenlimonade ganz oder teilweise
ersetzt werden)
In passender Schiissel vermengen
(Platz fiir Eis mit einplanen). Mit reich-
lich Minzblittern (ein Bund), diinnen
Zitronenscheiben und Birnenspalten
vollenden. Kaltstellen, vor dem servie-
ren Eis dazu, ideal ist ein groBer Eis-
block.

Jan Jehli, Colombi Bar, Freiburg

Alternative: ein Cocktail
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Im schonen Allgau startete am 27.07.2013 die erste GSV
Grillmeisterschaft Jack the Ribs.

Wie angekiindigt war es sicher das heifeste Grillevent mit knapp
40° Grad im Schatten. Es fanden sich knapp 20 Grillteams aus

Osterreich, Schweiz und Deutschland an der Hornerbahn ein und

verbrachten zwei entspannte Tage miteinander.

Spannend war der Wettkampf auch deshalb, als sich herausstellte
das die “Alten Hasen” Teams im Mittelfeld oder wie die Vertreter des
GSV sogar nur auf den letzten Platz kamen. Man konnte fast sagen
Hochmut kommt vor den Fall, klar nur ein Gericht ist ja easy - von
wegen - und Jack Daniels am Morgen

Respekt den Newcomerteams die mit Einsatz, Freude und
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Broil King

Great Barbecues Every Time -

Kreativitat punkten konnten. Unser Dank gilt den vielen Helfern,
der ausgezeichneten Jury und unseren Partnern:

www.livio.de

www.hotmamas.de

www.dermetzger.eu

www.smokyfun.eu

www.barbecook.com

www. jackdaniels.com

www.royal-spice.com

Alles zu den weiteren Grillsportmeisterschaften unter:
http://www.grillsportverein.de/forum/grillsportverein-meister-
schaften/

Jack the chicken findet am 05.10.2013 in Sonthofen/Altstaden statt,
wir freuen uns auf ein weiteres spannendes Event.
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Gesamtplatzierung Jack the Ribs Bolsterlang 27.07.2013
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Experte Efthimios Christakis zur Frage, was ein gutes
Olivendl ausmacht:

Olivenol schmeckt nicht nur gut, sondern ist auch sehr
gesund. Es ist fruchtig, hat eine gewisse Scharfe, darf
aber auch bitter sein.

Je nach Klima, Boden und Reifegrad der Oliven sch-
meckt es wirzig oder mild, rassig oder fein, manchmal
mandelbitter. Ein Profi in Sachen Olivendl ist Efthimios
Christakis aus Ravensburg. Er gerat ins Schwarmen,
wenn er uber die goldgriine Flussigkeit spricht. Wie
bei einer Weinprobe wird vor dem Probieren intensiv
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Efthimios Christakis

Der Mann ftirs O

geschnuppert. ,Dieser Duft nach frisch gemahtem Gras
ist schon ein Hinweis auf ein sehr gutes Ol nennt er
eines von vielen Qualitatskriterien und schwenkt das
blaue Glas. Blau deshalb, damit bei der Verkostung die
Farbe des Ols nicht den Geschmack manipuliert. ,Die
Farbe ist ndmlich kein Qualitatskriterium.

Wie fast jeder Grieche hat Christakis einen eigenen
kleinen Olivenhain. ,Er dient mir in erster Linie zum
Die Haupttatigkeit des
zierten Olivendlexperten besteht jedoch darin, andere

Experimentieren.’ zertifi-

Olivendlproduzenten zu beraten und Produktlabels fir
ein Ol erster Giteklasse mit ihnen zu entwickeln.
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Gliickstreffer

LQualitativ sauberes Olivenol im Supermarkt zu finden ist
ein Gluckstreffer, wei Christakis, der vor zehn Jahren
seine Leidenschaft flrs Olivendl entdeckt hat. So stehe
die Bezeichnung ,natives Olivendl extra“ zwar fiir die erste
Glteklasse, sei aber kein Indikator fiir ein reines Olivenol.

Eher werde man im Fachhandel fiindig, wo 10 bis 15 Euro
fur einen halben Liter ein reeller Preis sei. Neben der
Laboranalyse liegt dem Griechen die Geschmacksanalyse
besonders am Herzen.,Dabei werden Fruchtigkeit, Bitterigkeit
und Pikantheit auf einer Skala zwischen eins und zehn fest-
gelegt’, erlautert Christakis. ,Sobald ein negatives Attribut
gefunden wird, darf ein Olivendl nicht mehr als extra nativ
bezeichnet werden. Und hier passieren die meisten Fehler:’

Ganz bewusst lisst er bei der Olivenprobe auch ein Ol
verkosten, das bei der Geschmacksprobe durchgefallen ist.
Und tatsachlich: Man schmeckt den Unterschied sofort.Fir
einen Liter Ol muss man circa zehn Kilo Oliven ernten.

Ganz ahnlich wie beim Wein sind auch beim Olivendl Sorte,
Lage und Erntezeitpunkt entscheidend. ,Ein Ol von Kreta
schmeckt zum Beispiel anders als eines vom Peleponnes -
auch wenn es sich um die gleiche Olivenart handelt’, erlautert

Christakis. Fiir ein erstklassiges Ol werden die Oliven noch

grun geerntet, idealerweise von Hand. ,Dann enthalt die
Olive am meisten gesundheitsfordernde Inhaltsstoffe, weif3
Christakis.

Vom Baum bis zur Olmiihle sollten die Oliven fiir ein
Premiumdl weniger als acht Stunden unterwegs sein, fiir ein
Spitzendl sogar unter vier Stunden. Produziert wird das Ol
heute in der Regel nicht mehr in der nostalgischen Olpresse,
sondern unter Sauerstoffreduktion mit modernen Maschinen
bei einer Temperatur unter 27 Grad, der so genannten
Kaltextraktion. ,Mit geringerer Temperatur steigt die Qualitat
des Ols, allerdings sinkt im Gegenzug der Ertrag’, erliutert
Christakis.

Gute Jahre

Ahnlich wie beim Wein gibt es auch beim Olivenél gute
und schlechte Jahrgange. Wichtig sei in jedem Fall, dass das
Olivendl noch im Jahr der Ernte konsumiert werde. ,Langer
gelagert bauen sich wertvolle Inhaltsstoffe ab.” Und von
ihnen gibt es einige: Polyphenole, ungesattigte Fettsdauren,
Vitamin E, Omega 6 und 9 sowie Oleocanthal, dem eine
schmerzstillende Wirkung nachgesagt wird.

Claudia Worner - Sudkurier Gesundheit Nr.08, http://www.
suedkurier.de/Efthimios Christakis,Schenkenstrafie 30,88213
Ravensburg,T 0751 / 29659466, www.christakis.de
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V IN DER
DIGITALEN GLOTZE

Ratgeber Grillen prasenten von fi

A e T Vammmse ™ Towrar ™ VAT Aus der Presse immer informiert:
http.//www.grillsportverein.de/
forum/aus-der-presse/index3.html

Rauchen ist lecker!

Michel und Rob diesmal im Magazin Stern mit:

e Milder Rauch sanfte Hande

¢ Richtig Smoken: Milder Rauch sanfte Hande

e Rauch ist lecker

¢ Smoken statt Grillen: Rauchen ist lecker!

e Pulled Pork Schritt fir Schritt

¢ Smoken statt Grillen: Pulled Pork Schritt fur Schritt
Lifestyle | STERN.DE

2Zur Startseite

http://www.grillsportverein.de/forum/aus-der-presse/
michel-und-rob-bei-stern-de-189024.html

20 Minuten Video bei Abenteuer Leben-
Kabel 1 Asado und Grillsportverein, Asado vs Gri[lsportverein

Grillen in Argentinien und Deutschland.
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estern bekam ich folgende 3 Satze zu horen:

“Von Dir habe ich gelernt, dass man grundsatzlich
alles mit Bacon umwickeln und grillen kann. Der Grillsportverein
macht nicht nur arm, sondern auch fett. Ist Dein 1,70-Meter Grill

eine Art von Penisverlangerung?

“Unter Longjob habe ich mir etwas anderes vorgestellt”- Als ich
einer Dame aus dem Bekanntenkreis Pulled Pork erkldrt habe.

“Das gibt es doch schon fertig!” - Als ich einem Bekannten das
Marinieren erklart habe.

“Was? 18 Stunden auf dem Grill? Das wird doch furztrocken!”

“Obst, Und Eis. Auf dem Grill. Jaa, nee, iss schon klar..”

“Wenn sich dann die Fleischporen erstmal geschlossen haben..”

“Ich nehm immer den flussigen Anzlinder. Halbe Pulle drauf-
gekippt, kurz mit dem Feuerzeug dran, okay, man muf da aufpas-
sen.Dann halte ich noch 'ne halbe Stunde den Staubsauger oder
Fon dran und dann gliht der ganze Grill wie Sau!”

42 « Die Referenz in Sachen Grillen ¢ Grillsportverein.de

“Pizza auf dem Grill? Blodsinn! Packung auf, in die Mikro rein

und fertig” Unser Postzusteller:

Wenn ich dich nicht finde, schau ich einfach zu den Grills...
,Der fangt mittags zu grillen an, damit er abends zu essen hat.."
“Ich denke nicht, das Dein Gegrilltes viel besser ist als mein
Aldi-Fleisch von gestern, aber wenn Du den Aufwand betreiben
willst... Bitte!

“1250; Euro fir nen Grill? Und noch nicht mal Kohle???”

“Das Rindersteak muss geléscht werden, dass verbrennt gerade”
“Australische Grillkohle - ist das nicht etwas lbertrieben?”

“Grill anzlinden ohne Wedeln macht doch gar keinen SpaR”

“Wenn der Deckel zu ist, sieht man ja gar nix, dann kann man
auch gleich den Backofen nehmen”

“Wie extra ne Grillzange von Rosle? Ne Gabel tut’s doch genauso
gut’”
“Spargel auf dem Grill - der wird doch niemals durch”
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Beim Anheizen mit einem AZK:
“Und da grillst du jetzt jedes Steak einzeln dariiber?”

“Kipp mal ein Bier driiber, das gibt Geschmack, wenn es auf den
Kohlen verdampft”

“Fur was braucht man einen fast 200-Euro-Grill, gibt doch im
Supermarkt Einweggrill fur 5 Euro?”

“Meins durch, ich mag’s nicht, wenn das BLUT auf den Teller
lauft”

,lch mach heut noch echte amerikanische Spar-Ripps ( aus-
gesprochen wie geschrieben), die haben’s ja nach finf Minuten
schon.’

“Ist grillen jeden Tag nicht eintonig?”

Der Gastgeber dann: “Ich gehe jetzt duschen, danach mach
ich den Grill an” darauf fragt ich “Wieso machst den nicht
jetzt schon an, dann kann die Kohle durchgliihen wenn du
duscht?”. Er antwortete “Ich hab doch Spiritus, das dauert nicht
so lange..”

Seitdem ich mit dem GSV grille und viele Ideen uUbernehme,
bekomme ich 6fter zu héren: “Dich laden wir zum Grillen nicht
ein, da blamieren wir uns nur!”

“Vom Gasgrill schmeckt auch nicht anders. Ich dacht’ nur
Kohlegrill schmeckt”

,Naaa, hast du am Wochenende wieder 5 kg totes Schwein bei
35 Grad 87 Stunden lang .....?"

Dialoge mit einem Arbeitskollegen:
Irgendwie sind wir drauf gekommen, was wir am Wochenende
so gemacht haben.

Ich: “Ich habe aufn Grill ein Beer But Chicken gemacht”
Er: “Ein was????”

Ich: Kurze Erklarung was das ist.
Er: “Aha. Klingt ja interessant.

Eine Woche spater:

Er: “Hast du wieder irgendwelchen Tieren eine Bierdose in den
A... gesteckt am letzten WE?”

Ich: “Nein. Ich habe Pulled Pork gemacht”

Ich: Kurze Erklarung was das ist.

Er: “16 Stunden am Grill???? Verriickt!!!! Woher hast du sowas
nur?”

Ich: “Ach.... z.B. aus’'m Grillsportverein.

Er: nach kurzem Zbgern: “..aus dem GRILLSPORTVEREIN...
...hahahahaha... ... und ich hatte gerade angefangen dir das
mit dem Bierdosenhdahnchen und dem 16 Stunden Braten zu
glauben......hahahahaha..”

Einen Tag spater:
Er: “Du. Ich habe das gestern mal gegoogelt. Du hast mich ja
garnicht verarscht. Das gibt es ja alles WIRKLICH!!!”

Zitat GOGa, als ich heuer beim GSV anfing:

“Wenn ich jedesmal beim kochen so ein gesch......e wie Du
beim Grillen machen wirde, waren wir schon langst verhun-
gert!!!”

Heute:
“Mach was du willst, solange es so gut schmeckt wie beim
letzten Malll!”

“Dein Grillthermometer FUNKT, schlagt ALARM und es steht auf
dem Nachttisch? Am WOCHENENDE? Du bist bekloppt!”

http://www.grillsportverein.de/forum/off-topic/zitate-von-
unglaeubigen-grillern-o-der-grillsportverein-macht-nicht-nur-
arm-sondern-auch-fett-195141.html

“Den Deckel
mache ich zu,
wenn es reg-
net. Damit das
Fleisch nicht
nass wird.”
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GSV GRILL
EIGENBAUTEN

DerHoss, Eigenbau Dicke Bertha 22” Smoker

http://www.grillsportverein.de/forum/eigenbauten/dicke-bertha-rises-22-smoker-jetzt-ging-s-endlich-los-181529-59.html
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+ THIEED BLNNIFFIL
DIE BESTEN REIEPTE

HIL EREEEE

EMERICAN

DIE BESTEN GRILLTECHNIKEN
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GrillmasterMenz, HELLBOY is born!
http://www.grillsportverein.de/forum/eigenbauten/hellboy-born-196497.html
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chrisi122f, Spanferkellgrill aus Edelstahl
http://www.grillsportverein.de/forum/eigenbauten/spanferkellgrill-aus-edelstahl-123392.html

T

Maze, Brandeisen mit GSV-Logo im Eigenbau
http://www.grillsportverein.de/forum/eigenbauten/brandeisen-mit-grillsportverein-logo-im-eigenbau-197818.html
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http://www.grillsportverein.de/forum/alles-rund-ums-fleisch/mythos-pulled-pork-197603.html
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ilfe, mein erstes Pulled Pork - fiir alle
“Anfinger” ein paar Key Facts von Storckracer:

PP kann 88-93°C KT haben. Es ist eh’ ein komplett
Ubergartes Fleisch. Es ist piepegal.

PP kann 1, 2, 3,4, 5 Stunden vorher aus dem Kuhl-
schrank kommen. Es ist piepegal.

Man kann es 2h oder 2 Tage vorher rubben. Das ist
auch piepegal.

Man kann es gerubbed in Folie schlagen oder ein-
valuumieren oder auch nicht. Es ist auch piepegal.
Die GT kann, 100°C- 130°C haben. Es ist piepegal.
Man kann es sempfen oder lassen. Es ist piepegal.
Man kann es moppen oder nicht. Es ist piepegal.
Man kann es spritzen oder nicht. Mit Butter oder
Bier oder...

Man kann die Raucherchips wassern oder nicht.
Man kann es in Folie packen zum Garen oder nicht.
Man kann die ganze Nacht wachbleiben oder nicht.
Man kann die Garzeit nicht auf die Minute vorhersagen.

£.2D.20 =D =D 2D i

f;.

Ein Grillmythos (Mythos, maskulin, altgriechisch, ,Laut, Wort, Rede, Erzihlung, sagenhafte Geschichte, Mdr’, lateinisch mythus; Plural:
Mythen) ist in seiner urspriinglichen Bedeutung eine Erzdhlung, mit der Menschen und Kulturen ihr Koch- und Grillverstdndnis zum

Ausdruck bringen. Im traditionellen Mythos wird durch den Mythos das Dasein der Griller mit der Welt der Grillgotter verkntipft.

Ab 70° C nimmt es keinen Rauch mehr an.

Man kann es im Backofen, Gasgrill, Holzkohlegrill,
Keramikei, Sous Vide etc. machen.

Man kann mit Baumen, Chunks, Chips, Pellets smo-
ken.

Ab 70° C macht das Einpacken in Papier/Folie Sinn
(wenn man das will) um die Plateauphase zur Uber-
laufen. Man kann es aber auch bleiben lassen.

Man muss es nicht 1, 2, 3, x... Stunden ruhen lassen,
kann man aber, schon gar nicht in einer Warmebox
mit heissen Wasserflaschen.

Safte verteilen sich nicht, Safte verdicken!

Die Plateauphase ist abhangig von der Feuchtkugel-
temperatur und nicht von der Kollagenschmelze
(auch wenn ich das mal geglaubt habe).

Das Kollagen verwandelt sich in Gelatine.
[Storckracer macht nie Espuma aus PP, oder doch?]
Man kann PP zur Essenszeit ideal aufwarmen.

Man kann PP einfrieren.

Man kann nicht genug davon bekommen...
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iefrotes Fleisch,durchzogen von einer Vielzahl klein-

ster Fettaderchen - schon der Anblick unterscheidet

das American Beef von anderem Fleisch. Und beim

ersten Bissen wird noch deutlicher, warum dieses
Beef Amerika zum Steakland Nummer eins gemacht hat: ein
fein-wirziger Fleischgeschmack mit einer siflichen Note,
dazu eine Konsistenz, die fast am Gaumen schmilzt.

Das Geheimnis des American Beefs

Die US-Rinder wachsen 15 Monate auf den riesigen
Weideflachen der amerikanischen Prarie auf. Durch jahrelange
Erfahrung haben die Cowboys erkannt, dass neben der
Bewegungsfreiheit die Futterung einen starken Einfluss
auf den Geschmack der Steaks hat. Daher fiittern sie ihr
American Beef zusatzlich 100 Tage lang mit einer speziellen
Getreide-Mischung. Die Bewegungsfreiheit der Tiere auf den
Weideflachen in Verbindung mit der besonderen Fitterung
sorgt fur die aufergewohnliche Marmorierung des Fleisches
und den unvergleichlichen Geschmack des American Beefs.

Qualitdtsunterschiede

Doch American Beef ist nicht gleich American Beef. Damit
jeder Steak-Fan die Qualitdt des Fleisches einschatzen kann,
teilt die USDA (US Landwirtschaftsministerium) das US-Beef
in verschiedene Guteklassen ein, Choice und Prime sind dabei
die hochsten Qualitatsstufen.
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STEAKS ONLINE

Wirvon Gourmetfleisch.de importieren ausschlieBlich US-Beef
der Qualitat ,Choice or higher’, damit auch Steak-Fans aufer-
halb von Amerika dieses auergewdhnliche Fleisch genief3en
konnen. Bei Bestellung schneiden erfahrene Metzgermeister
die Steaks per Hand und versiegeln sie aromadicht.

So bringen sie unsere Logistikpartner innerhalb von 24
Stunden frisch und nicht tiefgefroren zu den Bestellern. Und
wenn Sie erst einmal so ein Steak probiert haben, wissen Sie,
warum wir es Gourmetfleisch nennen.

Hier finden Sie unser American Beef.

Exklusiver 20 % Gutschein fiir Grillsportler

Testen Sie jetzt www.gourmetfleisch.de

Mit dem Gutscheincode ,GRILLSPORT" sparen Sie 20 % auf
unser Gourmetfleisch, wie z.B. American Beef.

Glltig bis 31.10.2013 g

Den Couponcode im
Warenkorb unter ,Gutschein-
Code” eingeben. Dieser

Code gilt nur fur Neukunden

und kann nicht mit anderen

Aktionen kombiniert werden.
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MARCUS THOMMEL, DER HAUPTLING DER THOMMEL GRUPPE

nterview mit Marcus Thommel

Rudolf: Servus Marcus, als Geschaftsfiihrer der Thommel

Gruppe Ravensburg bist du ja ein schwer beschaftigter
Mensch, seit einigen Jahren gehort ja auch www.bbg24.de (der
Online Partnershop vom Grillsportverein) mit Ladengeschaft,
dazu. Wie kam es dazu ins Grillgeschaft einzusteigen?

Marcus: Grif dich Rudolf... Grillgerate verkaufen wir eigent-
lich seit ich denken kann... ich war noch ein kleiner Stinker,
da haben wir schon so eine klitzekleine Grillecke in unserem
Hausratsgeschaft gehabt. Richtig los ging es bei mir aber vor
ca. 7 Jahren, als mein Kochfreund (heute Grillfreund) Wuschi
sich mal einen Smoker geliehen hatte... hier wurde ich mit
dem BBQ Virus infiziert... beruflich wie privat.

Als wir dann noch vor 5 Jahren den www.BBQ24.DE Onlineshop
von Klaus Winter kaufen konnten und vor 4 Jahren als erster
einen BBQ Katalog auf dem Markt gebracht haben, war der
Durchbruch erreicht...

Rudolf: Das Ladengeschaft ist ja letztes Jahr innerhalb RV
umgezogen und hat sich massiv verdandert, brauchen nun
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auch Grillfachgeschafte eine Mindestgrofie analog z. B. wie im
Lebensmittelhandel?

Marcus: ... lacht... Ich sehe gerade ein Grillfachgeschaft in der
Grofse von Kaufland vor mir - das sicher nicht, aber wenn man
Kompetent in diesem Bereich sein mochte, kann man nicht
mehr wie bei uns vor 7 Jahren mit einer kleinen Grillabteilung
aufwarten.

Wir sind nach Zwischenstationen heute auf 1.100 gm Verkaufs-
& Lagerflache vertreten und haben heute eines der fiihrenden
BBQ-Fachgeschafte, stationar wie im Distanzhandel und ich
meine diese Grof3e braucht man schon.

Rudolf: Du bist vor Jahren angetreten mit dem Ziel ein
Vollsortimenter im Grillbereich zu werden. Wie viele Artikel
habt ihr zu Zeit?

Marcus: Unser Sortiment wird standig aus- und umgebaut,
zuletzt waren es ca. 1.700 BBQ- und Grillartikel. In der Spitze
haben wir 2.000 Grills aller namhaften Hersteller am Lager, da
ist schon was da!
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Rudolf: Wo siehst du die Entwicklung im stationdren Handel vs.
Onlineshop? Mit deinem Onlineshop gehort ihr ja mittlerweile
sicher zu den Top 3 in Deutschland?

Marcus: Ja, ich bin stolz auf mein Team, dass wir vorne mit-
spielen durfen, wir arbeiten aber auch standig daran. Einmal
wochentlich sitzen wir alle zusammen und diskutieren und
Uberlegen wie wir die Kundenwiinsche noch besser erfiillen
konnen.

Leider gelingt uns das auch heute noch nicht immer, aber wir
lernen daraus und machen es das nachste mal besser. Unsere
neueste ldee ist ein BBQ24-Imbiss, aber da mochte ich noch
nicht zu viel erzahlen.

Rudolf: Wie hat sich deiner Meinung nach das Kaufverhalten
der Griller in den letzten 5 Jahren entwickelt? Ich behaupte ja
die Tendenz geht zum Viert oder Flnftgrill?

Marcus: Ja klar, du willst ja auch nicht jeden Tag die gleiche
Hose anziehen. Spaf} beiseite, unsere Kunden werden immer
professioneller und kennen sich sehr gut aus. Daf solche Griller,
die ein so genannten ,High-Involvement® mit Grillprodukten
haben, verschiedene Grillgerdtschaften zu Hause haben, ist
selbstredend.

Rudolf: Wie bekommt ihr die Logistik gebacken, auch die
Bevorratung der Grillgerate etc. ist ja nicht ohne?

Marcus: Hier geht nichts Uber ein - leider kapitalintensives -
umfangreiches Lager, eine perfekt arbeitende Warenwirtschaft
und gute Logistikpartner. Unsere bald 140 Jahre “junge
“Handelserfahrung kommt uns hier aber zugute.

Rudolf: Wo liegen die Schwerpunkte fiir das nachste Jahr bei
euch im Grillgeschaft?

Marcus: Wie die letzten Jahre auch, ein gezielt ausgesuchtes
aber dennoch breites Sortiment. Hochste Produktqualitat
die meist selbst erprobt wurde und natirlich gut geschulte
Mitarbeiter, die am Telefon, per Mail und im Ladengeschaft
beraten kénnen.

Uns ruft man auch mal an und fragt, bei welcher Kerntemperatur
das Rostbeef am besten wird oder wie viel Spareribs man fir 6

Personen einplanen muss und das soll so bleiben.

Rudolf: Klar,die Frage ist obligatorisch,was grillst du am liebs-

Marcus: Grins, dachte ich mir. Ich bin sehr experimentierfreudig
und probiere sehr viel aus, nur die Topgeschichten ibernehme
ich dann in mein Repertoire.

Hierzu zahlt bei mir eindeutig mein Lammkarree, das ich mor-
gens in meine eigene Marinade aus Honig, Olivendl, Knoblauch,
Rosmarin und Meersalz einlege, dann abends schon am Stiick
rosa gegrillt — naturlich indirekt - und dann schon zwischen
den Knochen aufschneiden. Hmmm, bekomme gerade Hunger...

Rudolf: Was fir ein Grillfuhrpark steht bei dir privat zu Hause?

Marcus: Der Schuster tragt bekanntlich die schlechtes-
ten Schuhe, einen wunderschonen alten Kamado, einen
Outdoorchef Gasgrill und eine 57er Weberkugel, aber beide
sind auch schon etwas betagt.

Rudolf: Wie oft kommst du selbst zum Grillen, oder lasst du
grillen?

Marcus: Leider habe ich in der Tat wenig Zeit, aber am
Wochenende klappt es dann meistens, dann grille ich sehr
gerne fur Freunde und die Familie und da lasse ich dann kei-
nen anderen an die Gerdtschaften.

Rudolf: Welches war dein erster Grill? Ehrlich gesagt war mei-
ner vor Jahrhunderten ein Minigussgrill made ich China fur 20
Deutschmark aus einem Baumarkt...?

Marcus: Wenn wir mal den Tankstellenaluschalengrill, den ich
mir mit 16 auf’s Moped geschnallt habe, weglassen, dann war
das natdrlich mit 25 eine Weberkugel.

Rudolf: Wie bekommst du zeitlich finf Firmen und Familie
unter einen Hut? Gibt es da empfehlenswerte Tricks fur die
Workaholics von deiner Seite und bleibt da noch Zeit fur
Hobbys?

Marcus: Das frage ich mich auch ofters, aber dank toleranter
Partnerin und Familie und meinem Vorsatz Privates genau so

einzuplanen wie Geschaftstermine, geht es einigermafen.

Rudolf: Vielen Dank fiirs Interview.
Marcus: Gerne.

—

ten und mit welchem Grill? < ~ - ’
\ »
J |4 ) ) 4L ),
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POPPEN

auf dem Grill geht immet.

PraRtisch ist die Popcorn-
Maschine von BarbecooR
oder die neue Pan vom
BBQer als Einsatz.
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Qualitat mit
deutschen Wurzeln
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BBQ Smoker

FIRE&FOOD BOOKAZINE N*1

Barbecue-Experten aus aller Welt zeigen ihre
beliebtesten ,,gesmokten“ Rezepte

Das Grill- und Barbecue-Magazin

Gas - Holzkohle - Infrarot:

Am Ende ist es ein Napoleon.
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Gasgrill £ i

WAVE Edelstahlroste .
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Deckelscharnier . \QCQ
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57 cm klappbarer Gussrost
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AccuProbe Deckelthermometer
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GOURMET GRILLS

Napoleon Grills Europe
Rijsbosch 2 - 4112 MC Beusichem - Niederlande

Telefon: +31-345--588655 - Telefax: +31-345-502100
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WARUM KANN

FLEISCH TEUER

SEIN?

Wenn es zum Thema Fleisch kommt, vergeht kaum eine
Sendung, in der Johann Lafer nicht klarstellt, dass gutes
Fleisch nicht zu Supermarktpreisen zu kaufen ist.

Was oftmals zu kurz kommt, ist die Erklarung, was ist denn
gutes Fleisch und warum ist es teurer, manchmal sehr viel
teurer.

Wie bei vielen Begrifflichkeiten kann unter gutem Fleisch
vieles verstanden werden. Ublich sind zwei Sichtweisen:
gutes Fleisch stammt aus artgerechter Tierhaltung und/
oder gutes Fleisch ist ein Genuss. Dann ist es zart und
schmeckt.

Unser Korper ist seit Jahrtausenden darauf trainiert und
genetisch weiterentwickelt in guten Zeiten Fettpolster
anzusetzen, um in Hungermonaten darauf zuriick greifen
zu konnen. Fur die heutige westliche Welt eine Funktion,
die wir nicht mehr brauchen. Heute kann sich jeder
Fleisch, Kartoffeln, Gemuse und Zucker leisten. Und wir
Deutschen konnen dies besonders gut. Im Vergleich zu
unseren europdischen Nachbarn und auch weltweit sind
Lebensmittel bei uns nicht nur ganzjihrig im Uberfluss
vorhanden, sondern alle anderen mussen sogar mehr
dafir zahlen als wir.

Die Konzentration im LEH mit der Anforderung an die
Produzenten, massenmarktfahige Ware zu produzieren,
fihrt zu Konzentration auf der Produzentenseite. Das
Diktat der standigen Verfugbarkeit im Regal bzw. in der
Fleischtheke lasst sich nur mit grofien Produzenten ver-
wirklichen. Die notwendige Massenproduktion mit dem
Anspruch den glinstigsten Preis zur Verfugung zu stellen,
stellt die Produzenten vor die betriebswirtschaftliche
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Aufgabe Kosten zu sparen, wo es geht.

Das Ergebnis wird uns ab und zu durch die Medien,
wenn sie Skandale prominent in Szene setzen, aufge-
tischt. Wobei Skandale nur auftreten, wenn gegen die
Gesetzesnorm verstolen wird bzw. unsere Gesundheit
gefahrdet ist. Der heutige Standard der Massentierhaltung
und -produktion fuhrt nicht zu Skandalen. Und die aller-
wenigsten haben je in lhrem Leben die Chance hinter die
Kulissen der Geflugelhaltung, Rinder- und Schweinezucht
zu schauen. Ohne auf Details einzugehen - das Leben
der Tiere in Massentierhaltung hat mit artgerechter
Tierhaltung sehr wenig zu tun. Es ist gepragt durch eine
permanente Enge, Eintonigkeit und Gestank.

Hier kann die erste Einkaufsentscheidung getroffen
werden. Die Herausforderung bei jeder Entscheidung ist,
diese wohl informiert zu treffen. Somit ist Transparenz
das oberste Gebot. Es gibt natirlich unterschiedliche
Meinungen daruber, welcher Kompromiss eingegangen
wird zwischen Verantwortungsbewusstsein fir ein Tier,
welches noch bei Bewusstsein ist und Fleischhunger.

Fir den Autor fangt Massentierhaltung da an, wo die
betriebswirtschaftliche Kennzahl wichtiger wird als das
einzelne Tier.

Wird die Massentierhaltung verlassen, fallen auch die
beriihmten kostenfreundlichen Skaleneffekte weg - mal
weniger, mal mehr. Haben die Tiere Auslauf, sind sie
unter freiem Himmel, brauchen sie erst einmal viel mehr
Platz. Hat der Zuchter wenige Tiere ist der Verlust eines
Tieres durch Krankheit oder Unfall wesentlich schmerz-
voller als wenn diese Tiere massenhaft zur Verfligung
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stehen. Ernahren nur wenige Tiere eine Familie, braucht
die Familie mehr Ertrag pro Tier. Damit ist die Flrsorge
fur das Tier durch den Menschen wesentlich ausgepragter.
Der ganze Produktionsprozess wird wesentlich teurer. Es
potenziert sich.

Jeder, der auf einem Hof einkauft, auf dem nur wenige
z.B. Rinder artgerecht gehalten werden, weif3, dass
Suppenfleisch EUR 15,00/kg. Bratenfleisch EUR 30,00/kg
bis EUR 40,00/kg und Kurzbratstlicke EUR 50,00/kg bis
EUR 70,00/ kg kosten.

Eine ganze Rinderhalfte kostet dann schon mal EUR 20,00/
kg, anstatt des normalen Schlachthauspreises von EUR
3,60/ kg.

In der Massentierhaltung bestimmt das Alter der Tiere
den Preis. Je klrzer die Zeit von Geburt bis Schlachtung,
desto weniger Stallplatz und Futter wird bendtigt. Rinder
werden durchschnittlich 12 - 15 Monate alt, Schweine 5 - 6
Monate und Hahnchen 32 Tage. Erzeugerpreise weichen
somit fur die verschiedenen Gattungen ab. Rindfleisch
kostet ca. EUR 3,60/kg Schlachtgewicht.

Damit mehr als Schweinefleisch fur EUR ca. 1,90/kg
Schlachtgewicht und deutlich mehr als fur Gefliigel ca.
EUR 0,80/ kg Lebendgewicht.

Und wie bei allen Marktlibersichten. Ausnahmen bestati-
gen die Regel.

Die Jungs von Otto Gourmet: Stephan, Wolfgang & Michael Otto

Fir das gute Gewissen kann es dem ein oder anderen auch
wichtig sein, dass das Fleisch ,nachhaltig” produziert wird.
In der Tierhaltung kann Nachhaltigkeit wie folgt defini-
ert werden: Keine andauernde oder nicht rlickgangig zu
machende Schadigung der Umwelt.

Wie kann dieses erreicht werden? |dealerweise kann das
Fleisch in einem geschlossenen Kreislaufsystem pro-
duziert werden. Hihner wie z. B. Mieral Bresse Geflugel
erhalten 10 gm Auslauf auf Wiese. Dieses reicht, damit
sie sich in dieser Zeit ohne Zufitterung ernahren kdnnen,
damit der Huhnerkot nicht abtransportiert werden muss
und damit die Wiese intakt bleibt.

Wie sieht es aus mit der CO2 Belastung (Klimaeffekt). Auch
hier: In MafRen ist alles in Ordnung, weniger Tiere stoRen
genauso wie weniger Menschen weniger CO2 aus. Ohne
genau nachgerechnet zu haben, sollte das Prinzip stim-
men. 2000 Tiere auf der Morgan Ranch, die 50 gkm Land
umfasst, haben auf die Flache gesehen, sehr wahrschein-
lich keinen negativen Klimaeffekt. 2000 Tiere in einem
6000 gm Stall haben, auf die Flache gesehen, wohl einen
negativen Klimaeffekt.

Auch hier kann der Fleischesser seine eigene Entscheidung
treffen, was ihm beim Fleischverzehr wichtig ist und woftr
er bereit ist zu bezahlen.

Neben dem ,guten Gewissen®, welches jeder fiir sich
personlich definiert, gibt es noch eine zweite Komponente,
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die Fleisch teurer machen kann. Der Genuss. Genuss wird
als angenehmes Empfinden beschrieben, ausgelost durch
ein Sinnesorgan.

GeniefRer zeichnen sich aus durch Experimentierfreude,
durch Wissen in ihrem Genussgebiet und durch die
Erinnerung an Genusserlebnisse. Geniefier von Lebens-
mitteln oder Fleisch sind eine relative kleine Gruppe in
der deutschen Bevolkerung. Bei Befragungen nach dem
Interesse an Lebensmitteln bejahen dies in der Regel ca.
20% der Befragten - also jeder Flnfte.

Genussfleisch, welches die Geschmackssinne, sei es die
Zunge, Nase oder Augen anspricht, stammt in der Regel
von besonderen Rassen, die eine besondere Futterung
erhalten. Die ohne Stress geschlachtet und dann perfekt
gereift werden.

Perfektes Genussfleisch entsteht nur, wenn der Ziichter
und Master sowie der Metzger perfekt zusammenspielen.
In der heutigen Welt der Arbeitsteilung von Zuchtbetrieb,
Mastbetrieb, Schlachthof, Grofthandel, Handel und Metzger
gibt es dieses Zusammenspiel nicht mehr.

Fragen Sie mal einen Ziichter oder Mastbetriebsbesitzer
ob sie schon einmal ihr eigenes Fleisch im Supermarkt
gekauft haben. Oder den Metzger, ob er weif3, von welchem
Zuchter mit welcher Genetik das Fleisch kommt. Auch hier:
Ausnahmen bestatigen die Regel.

Fir den Genussmenschen ist es wichtig oder zumind-
est spannend, dass Fleisch einen Eigengeschmack hat.
Wir kennen Fleisch heute alle als neutral schmeckende
Grundlage (Wassergeschmack) fiir Sof3e. Im Zweifel auch
noch fur Réstaromen. Dass Fleisch auch ohne Sof3e einen
Geschmack haben kann, an den man sich gerne zurlick
erinnert, ist den wenigsten bewusst.

Das perfekte Einhalten der Kette, um Genussfleisch zu pro-
duzieren, ist teuer. Genussfleisch ist in der Regel auch noch
einem zweiten Mechanismus unterworfen. Genussfleisch
ist rar, somit ist hier auch noch das Zusammenspiel von
Angebot und Nachfrage relevant. Je geringer das Angebot
oder je hoher die Nachfrage, desto hoher auch der Preis.

Wir Deutschen, die glnstige Lebensmittelpreise favori-
sieren, haben bei teureren Preisen emotional und geistig
eine hohere Hurde zu Uberspringen, als zum Beispiel die
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Japaner, die bereit sind, fur das Beste auch das Meiste zu
bezahlen.

Auch hier entscheidet natirlich jeder fur sich selbst, ob
und was einem ein besonderes Genusserlebnis wert ist.

Aus  Verantwortungsbewusstsein ~ und  Genuss-
gesichtspunkten kann jedes Produkt klassifiziert werden
und jeder kann die Entscheidung treffen, fir welche
Produktklasse er Geld ausgeben mdochte. Wer z. B. Ibérico
Schweinefleisch essen mochte, kann folgende Wahl treffen
(Aufzahlung gibt nur typische Konstellationen wieder):

Ibérico Kreuzung Schweinefleisch:

Basis Massentierhaltung im Stall

Ibérico Kreuzung Schweinefleisch:

Freilandhaltung ohne Eichelmast

Reinrassiges Ibérico Schweinefleisch:
Freilandhaltung ohne Eichelmast

Reinrassiges Ibérico Schweinefleisch:
Freilandhaltung mit geringer Eichelmast

Reinrassiges Ibérico Schweinfleisch:

Freilandhaltung mit hoher Eichelmast (Bellota Qualitdt)

Auf dem Etikett erkennt man die Unterschiede nicht. Ist
man an den Unterschieden interessiert, kann wirklich nur
dem vertraut werden, der es einem verkauft.

Gesundheitsapostel rufen schon seit langerem zu einem
gemafiigten Fleischkonsum auf und es ist auch bewi-
esen, dass wir Menschen von geschmackvollem Fleisch
schneller satt sind als von Fleisch ohne Eigengeschmack.
Unsere Sensoren sind darauf ausgerichtet, Fleisch am
Geschmack (Unami) zu erkennen und auch zu signalisieren,
wenn wir genugend Eiweif3, Vitamine und Mineralien auf-
genommen haben. Somit kann fur den eigenen Geldbeutel
weniger von teurerem Fleisch, das gleiche Ergebnis bedeu-
ten, wie mehr von gunstigerem Fleisch.

Dass weniger Fleisch essen, schon bei Vielen angekom-
men ist, zeigt der neue Begriff der Flexitarier, der aus
der Lebensmittel Trendforschung stammt. Diese Gruppe
Menschen essen nur dann Fleisch, wenn sie sicher sind,
dass es |hnen schmeckt. Sei es aufgrund des guten
Gewissens oder des Geschmacks. Somit sind sie Fleisch-
flexible Vegetarier.

Vielleicht ein Modell fir die Zukunft?
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Es gibt noch

GUTES FLEISCH

ﬁpersﬁnliche Beratung ﬁschnell und sicher ﬁdireld nach Hause
(02452) 976 26 -0 www.otto-gourmet.de
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GRILLEN MIT KONRAD & GOURMET FISCHGRILLER UND MULTIGRILL

Grillen wie die Profis mit Gourmet Fischgriller und Multigrill

Ob Fisch, herzhafte Spareribs, Filets, Scampi, Hdahnchenfliigel
oder -schlegel, ganze Hahnchen, Gemuse oder Obst - frisch
vom Grill schmeckt es einfach am besten. Allerdings ist die
Zubereitung nicht immer ganz einfach. Die Losung: mit dem
Gourmet-Multigrill oder dem Gourmet-Fischgriller grillt man
schonend und gesundheitsbewusst bei leichter Handhabung.
Was ist der Vorteil vom Gourmet-Multigrill oder Gourmet-
Fischgriller?

Ganz einfach: z. B. beim MULTI wird das Grillgut mit den SpieRen
des Spiefihalters aufgespiefft und in einen Stander einge-
hangt. Das Grillgut kommt mit dem Grill oder Grillrost nicht in
Beriihrung: ,es brennt nichts an”.

Bei dieser ebenso schonenden wie gesunden Zubereitung
bewahren die Speisen ihren aromatischen Geschmack und sind
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damit besonders gut bekdmmlich.
Es kann ohne Ol oder Fett gegrillt werden. Somit entstehen auch
keine schadlichen Transfette.

Gourmet Fischgriller

Mit dem Gourmet-Fischgriller STAR, BIG und MAXI kdnnen ganze
Fische bis 100 cm Lange gegrillt werden.

Durch die dreidimensionale Fixierung der Wirbelsaule bleibt
die Haut unversehrt und der Fisch kann auf dem Grill, Gber
offenem Feuer, im Smoker, Backofen, Fritteuse, Dampfgarer oder
Kombidampfer in jeder beliebigen Stellung gegrillt werden.

http://www.grillsportverein.de/plank-grilling/
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Planking
Neu im Programm ist das Grillen mit dem Grillbrett, auch
Planking genannt. Schon die amerikanischen Ureinwohner gar-

ten Fleisch oder Fisch auf gewasserten Holzbrettern.

Durch das Verdampfen des Wassers im Holzbrett erhalt das

Grillgut ein wirziges Aroma, die Speisen sind saftiger und zarter.

Besonders fiir das Grillen von empfindlichen Speisen wie Fisch
und Gemise eignen sich die Grillbretter.

http://www.gourmet-fischgriller.de/

Jetzt auch bei amazonde

W\,

GOURMET
MULTIGRILL

DAS PERFEKTE
GRILLZUBEHOR
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SMO

HOLZSORTEN

Grillgut Apfel Buche Eiche Erle Hickory Kirsche
Backen
Fisch

Geflugel
Gemiuse

Lamm
Rind
Schwein

Der Apfelbaum

K E R

Mesquite

< >< |

Mittlerweile gibt es gut und gerne tber 1000 Sorten des bis ca. 10m hohen Baumes,

die von dem wilden Holzapfelbaum abstammen. Der Apfelbaum steht gerne

auf lichten Waldranzonen und ist in ganz Europa beheimatet.
Mythologisch ist der Apfel schon immer Sinnbild des Lebens.
Die gut getrockneten Apfelhdlzer verleihen den Grillgerichten
eine leicht fruchtig, siitliche aromatische Note. Durch die hohe
Verfuigbarkeit findet er oft Verwendung. Der Brennwert liegt wie
die meisten Holzarten um die 4 kWh/kg.

Die Buche

Nicht nur neben der Wortableitung Buchstaben zu Buchstaben
ist die Buche in den meisten Regionen Europas zuhause und
bekannt, sie erreicht eine Hohe bis zu 40 m, als Standort wahlt
sie gerne kalkreiche Boden und ware ohne uns Menschen sicher
der meist verbreitete Baum in Deutschland. Die Buche ist ein
besonders beliebtes Holz mit hohem Brennwert, mit feinem
Rauchgeschmack und das Allroundholz fiir alle Smokergerichte
mit schénem Flammenbild.

Hickory

Die natlrlichen Vorkommen der aus der Familie der
Walnussgeachse stammenden groflen Hicorybaumen liegt heute
mehr in Nordamerika und war wegen des sehr hartem Holzes
auch bei alten Vorderladern und heute bei Baseballschlagern im
Einsatz. Die Indianer nutzen das Hickoryholz zur Herstellung von
Bogen und die gepressten Nusse zur Getrankeherstellung aus
dessen Name ,pocohiquara“ der Name Hickory entstand. Ein in
den Staaten bevorzugte Nussbaumart das beim ubermassigen
Einsatz geschmacklich leicht zu stark werden kann, deren typ-
isches Aroma allerdings bei einem original BBQ nicht fehlen darf.

|
aus: Das grofte Smokerbuch /Jaeger& Aschenbrandt / Heel:Verlag,/

' /

BACK
o MO K 1F
BBQ-Holzpellets

Erleben Sie die Vielfalt aus 100% Natur! Auch im 1,25kg-Beutel
Unsere Holzpellets gibt es in den Sorten erhéltlich!
Buche, Apfel, Ahorn, Kirsche, Hickory,
Mesquite und Golden Blend.

Alle unsere BBQ-Holzpellets werden mit
groBer Sorgfalt aus sortenreinen Holzern
und ohne Zusatz von kiinstlichen Aromen
hergestellt.

Kontakt 06825 93240 oder
direkt hestellen unter haupert-shop.de
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A :
ist der:Besuch bei einem der vielen sogenannten
bundesv(yeiten Offline Treffer’(OT).

o \
Vo Ein oder mehrere GSVI@MWeranstalten privat Grilltreffen, im klei-

R
" neren oder grofieren Ri

Hier lohnt ein Blick im Forum unter:
http://www.grillsportverein.de/forum/offline-treffen/
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Gellspomrvent™ w m e & B 9

Kalegorien Zutaten Kuhlschrank Mein Profil

Featured

Polenta-Soufflé mit
Schokokern und
Kiwi-Ragout -

- . GRILLREZEPTE
HNE ENDE.....

en direkten Weg zur GSV Grilldatenbank:
http://www.grillsportverein.de/grillrezepte/
Hier finden sich tausende Grillrezepte sauber sorti-
ert und mit allen wichtigen Angaben. Seit Friihjahr
2013 neu programmiert und noch leistungsfahiger.
Naturlich kénnen Sie ihr Lieblingsrezept einfach einfiigen.

Noch weitaus mehr Grillrezepte finden sich Forum in den
einzelnen Kategorien,z.B. Direktes Grillen, Gasgrillen, Kugelgrill,
Smoker, Holzbackofen, Wok etc.

GRILLGRATES
Neue, innovative Grillroste, fiir jeden Grill.

http://www.grillsportverein.de/forum/

Ob Gasgrill, Holzkohlegrill oder Pelletgrills!
Viele Grills sind mit Rosten ausgestattet die
kein schones Grillmuster erzeugen. Rezepte der GSV-User nach zuvor online verabredeten Aufgaben

Einen Blick sind auch immer die Thementage wert, hier sind

Hier bieten GrillGrates eine optimale Alter- gelistet, wie z.B. Spies-Wochenende, Burger-Wochenende etc..
native. Fir jeden Grill gibt es die passenden

Roste, egal ob runde oder eckige Grillflachen. Besonders praktisch ist dabei der Ubersichtslink, den
Diese werden einfach auf die vorhandenen
Roste aufgelegt.

Zu den Grillgrates gehort das GrateTool, . . .
eine Gabel, die es erlaubt das Grillgut von http://www.grillsportverein.de/forum/thementage/ubersi-
Kontakt 06825 93240 un.ten anzuh_eben,ohr)e u kratzen. cht-der-themen-sonntage-wochenenden-2009-2013-incl-
oder direkt bestellen unter GrillGrates sind aus einer speziellen linksammlung-110878.html
Aluminiumlegierung hergestellt, welche
haupert-shop.de hartanodjsiert ist. Hierdurch entsteht eing
duBersihaltbare, ulta-harte Obelﬁche.

HAITHABrUtzler zusammengefasst hat, allerbesten Dank.

Etwas versteckt unter User Pics und Grillevents (auch immer
) spannend was so veranstaltet wird) sind die |G Mends:
http://www.grillsportverein.de/forum/user-pics-und-grillevents/
ig-menues-129254.html

Eine hammermaRige Menlsammlung und diese genannten
Links sind auch nur exemplarisch - im Forum gibt es unglaubli-
ches an Rezeptvielfalt zu entdecken.
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iphone-ipad-ipod-Appli-
cation

Lange hat es gedauert, endlich ist es
vollbracht und live:

Die iphone-ipad-ipod-Grillrezepte-App
vom Grillsportverein:

Fast 5000 Grillrezepte!!!

Die groRte Datenbank von Grillrezepten,
sortiert nach Kategorie, Hauptzutat,
Region und Zubereitungsmethode.

Viele der fast 5000 Rezepte mit Bildern
und immer einer ausfuhrlichen Anleitung.
Eine Funktion flr ein Zufallsrezept
und eine ausfiihrliche Suche in allen
Bereichen lassen den grillbegeisterten
User in Sekundenschnelle das richtige
Rezept finden.

Mit der Lesezeichenfunktion findet man
seine Lieblingsrezepte geblindelt und
schnell wieder.

Auch fur alle gangigen Einheiten und
Temperaturen beim Grillen findet sich

hier ein praktischer Umrechner.

So macht das Grillen SpaR!

Wine Butt Duck

® 1208 4w

Zutaten

Ente (ganz)
Rgkyeein

grabes Salx

SR Ennentealen gersllt win
! Datteln In Specisastel

Ente abtupfen und innen mit groben Salz einreiben. Rotwein in ein grofSes Glas {z.B.
Caipirina- Glas vom Toea) schilthen und b in die Ente, Standprobe machen. Fidgel mit

Mufolie schitzen.

Indirekte Methode: Holzkohlegrill anheizen, Kohie in beide Karbe vertelen, Auffangschale
mwischan die Kbrbe, Zwischarsing sudpetzen [wegen der Hohe der Eniel) und dann
Grilemst suflegen. Ente mittig auf den Rost stellen, £ 0,51 Rotwein in die Auffangschaie
ghessen, Kugel 2u, Lifter offen stellen.

Kpch 20 Mewten rusd um die Keylen ung bel Men feltunterseglen
Fanngiochar die Haut ginslechen, so cs oat hatsse Fett ablaufen kamn - kesne Anges, der

1. Die verschiedenen
Grillmethoden

Direktes Grillen: 160 bis 300 Grad

Bei der direkten Methode wird das Grillgut
auf dem Rost direkt dber die glithenden
Kohlen gelegt und erhitzt. Damit beide Sei-
ten gar werden, muss es nach der Hilfte der
Garzeit gewendet werden. Diese Methode
eignet sich fiir Steaks, Hamburger, Koteletts
und andere Speisen mit kurzer Garzeit.

Garzeit: bis zu 25 Minuten.

Das Flei

Indirektes (}W

Saelen ma ginemn

Grillrezepte App fur iPhone/iPad und Android.

Als erstes Grill EBook u.
a. bei iTunes erhaltlich,
Grillen wie die Welt-
meister Band 1.

“Jeder Mensch ist
ein Griller”

Sepp Boys
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Ramster
Holzbackofen

ZeppelinstralRe 140
D-66953 Pirmasens
Tel: +49 63 31 60 80 230
Fax: +49 63 31 60 80 234

info@holzbackofen.de
www.holzbackofen.de

"+ Holzbackofeh'Le

o
Rond
& o

...den verfuhrerischen Duft
eines frisch gebackenen
Holzofenbrotes,

von deftigen Flammkuchen,
Pizzen und herrlich kross
gebratenen Fleischgerichten
aus dem Holzbackofen.

Wir weisen Sie gerne in die
Maoglichkeiten vieler leckerer
Zubereitungen in einem
RAMSTER - Holzbackofen ein.

Gonnen auch Sie sich dieses
einmalige Gourmeterlebnis mit
unseren Holzbackéfen, die wir
sowohl flir den privaten als
auch fir den gewerblichen
Bereich fertigen.

Wir realisieren ihre Ideen und
Wiinsche und freuen uns auf Sie.
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AB IN DIE KISTE

MIT DER SAU...
IKISTENGRILLS NEU VOM RAMSTER

Endlich hat sich Backwahn alias Thomas

Ramster erbarmt und baut nun richtige mas-
sive Grillkisten in unterschiedlichen GroRen
mit Edelstahleinlagen.

Easy going - Huhner, Spanferkel, Wildschwein,
Braten (wenn es sein muss mit Gemduse) etc.
und ab in die Box.

Einfach in der Feuerwanne oben Feuer machen,
ein paar Biere spater ist das Grillgut fertig.

www.holzbackofen.de

http://www.grillsportverein.de/forum/kisten/
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iGoogle

Wh

Getranke

Bier

Softdrinks
Mineralwasser
Sekt, Wein, Prosecco
Spiritousen
Bowle

Cocktails
Champagner
Likdr

I Aperitive

™ Durchlaufkihler
I Kaffee, Espresso
[T Eistee

o000 0 0000

Leckeres Grillgut
Gefllgel
Wirstchen
Fisch
Kartoffeln
Gemiise

Obst
Kalbfleisch
Rindfleisch
Schweinefleisch
Wild

Zwiebeln

OOo00oodO000000d

% | @& Einkaufsliste zum Barbe %

<« C N [0 www.grillsportverein.de/einkaufsliste-barbecue/druckversion.htm
~? i"’

Einkaufsliste zum Barbecue und zum Grlllen

Rund um den Grill

™ Holzkohle

™ Brikettes

™ Streichhélzer, Feuerzeug
™ Grillhandschuhe

™ Grillzange

I~ Anzindkamin

T Fleischthermometer

I Grillthermometer

I Reinigungsbiirste

" Woodchips zum Smoken
™ Holz zum Grillen

™ Silikonpinsel

™ Handtlcher

" Esbit-Wirfel

I Fischbrédter

I Grillschiirze

™ Beistelltisch

I Heiber Stein

I Gusseisenrost

Schmackhafte Begleiter
IC Salate

I Dips, Saucen
™ Ketchup, Senf
" Brot, Baguette
™ Majo

™ Fladenbrot

™ Brotaufstrich
™ Frischkése

[T Kdse

I Couscous

I Tacos

I Marshmallows

e

f&é%i'n.de

Was auch nicht fehlen darf

T Kerzen

™ Teelichter

Fackeln

Musikanlage

Schirm

Schirmstédnder
Bierbanke, Biertische
CDs

Geschirr

Servietten

Kiichenrollen

scharfe Steakmesser
Gartentisch

Spielsachen fir die Kinder
Lampions/Luftschlangen
Einen Eimer Sand
Brandsalbe

I Aspirin

I Digitalkamera

o ] o 5 o o o i o

Fiir die Marinaden

- Ol

[T Sojasauce

" Teriyakisauce

I~ Worcestershiresauce
I~ Paprika

I Honig

" Rotweinessig

I~ Pfeffer

™ Ketchup
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Wann forderst DU mich?

80 cm tiefer Feuerraum, Holzfeuerung, Umluftfunktion,
AutoClean Technik, mobil

I

marktla

...Qualitat erleben!

HOLZ
BACKOFEN

AUFBAU = PRAXIS = REZEPTE



http://www.grillsportverein.de/
http://www.grillsportverein.de
http://www.schornsteinmarkt.de/
http://www.schornsteinmarkt.de/
https://www.bbq24.de/vsb-grillbuch-jaeger-holzbackofenbuch.html

Der massive Gotthard Tunnelofen V 800.0 besticht durch seine

auflergewdhnliche Vielfaltigkeit.

Er hat im unteren Bereich ein Gewdlbebackfach mit einer
GroRRe von 60 cm in der Breite und 70 cm in der Tiefe. Das
obere Backfach ist 75 cm breit und 60 cm tief. In diesem befin-
det sich ein mehrfach in der Hohe versetzbares Pizzagewadlbe,
welches aus 4 Teilen besteht. Sie konnen im oberen Backfach
gleichzeitig mit unterschiedlichen Oberhitzen backen (z.B. im
hinteren Bereich starke Oberhitze, wahrend Sie im vorderen

Bereich eine niedrige Oberhitze haben).

Der Ofen ist als Speicherofen anzusehen. Trotzdem konnen
Sie mit ihm im unteren Bereich feuern und im oberen Fach

backen. Und das lber viele Stunden hinweg.

Sie konnen z.B. nur im oberen Backfach feuern, spater die Glut

nach hinten schieben, den oberen Backraum als Raum mit

llen e Grillsportverein.de

TUNNELOFEN

hoherer Hitze und den unteren Backraum fur Niedriggaren
nutzen konnen.

Oder im unteren Backraum feuern, und nachdem Sie den
Boden von der Glut freigerdumt haben, in diesem und im
oberen Backfach backen, wobei in diesem Fall die Temperatur
im oberen wesentlich schneller sinkt, und Sie bereits nach
kurzer Zeit gleichzeitig oben I|hr Fleisch garen konnen,

wahrend im unteren Backraum |hre Brote backen.

Das mehrfach verstellbare Pizzagewdlbe fir den oberen
Backraum setzt dem Ganzen die Krone auf. Unter Zuhilfenahme
von diesem kdnnen Sie in der niedrigen Stellung mit einer

extremen Oberhitze alles en was eine bombastische

Oberhitze verlangt (wie z izza).

In 'den hoheren Stell ie Auflaufe und (genauso
wie unten) Fleisch zube

Wenn Sie sich noch fiir ei [l entscheiden sollten,
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vergrofiert sich die Hohe u
Bedingt durch die im
hochwertigen Dam

von ca. 600 kg, we

geringem Holzverbrauch

m.

ung mit verschiedenen
gibt sich das hohe Gewicht
rleistet, dass Sie mit sehr

viele Stunden mit besten

http://www.grillsportverein.de/forum/holzbackofen/

Ergebnissen backen kénnen.

MafRe des Ofens: b xt x h ca. Im x 0,75m x 1m

Mafie des unteren Backraums b x t : ca. 60 x 70 cm

Mafte des oberen Backraums b xt :ca.75 x 60 cm
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PORENTIEF REIN
MIIT ANDREAS

Soll Fleisch scharf angebraten werden damit sich die Poren
schliefen?

Bei fast allen meiner Auftritte und Seminaren werde ich mit die-
sem Ammenmadrchen konfrontiert. Der legendaren Saftbremse,
die ominosen Poren im Fleisch, die sich verschliefen und das
Fleisch nach dem Anbraten ,hermetisch” versiegeln, so dass kein
Mikrogramm Fleischsaft mehr austritt.

Dies ist in den Kopfen der Leute so sehr eingebrannt, dass es
schwer ist sie vom Gegenteil zu Uberzeugen. ,Aber man sagt doch
immer..” oder im Fernsehen hat der und der gesagt, dass sich nach
dem scharfen Anbraten die Poren schliefRen...

Tatsache ist, dass Fleisch keine Poren hat, die sich schliefsen kon-
nen, also keine Locher woraus der Fleischsaft ausdringen kann.
Folglich tritt genauso viel oder wenig Fleischsaft aus, wenn es
nicht sehr heif’ angebraten wird.

In mehreren Tests mit gleichen Fleischstiicken wurde dies bewi-
esen. Mehrfach wurde das auch wissenschaftlich untersucht, z. B.
von Harold McGee, der eindeutig nachgewiesen hat, dass es sich
nur um eine Legende handelt.

Der Irrtum, dass durch Koagulation (Gerinnung von Eiweif}) eine
fleischsaftundurchlassige Kruste entsteht,geht auf den deutschen
Chemiker Justus von Liebig (1803-1873) zurlick. Dieser entdeckte,
dass Proteine bei Hitzeeinwirkung gerinnen und folgerte daraus,
dass die geronnene Kruste den Fleischsaft einschlieRen wirde.
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Aber warum braten wir Fleisch an?

Wir finden die Rostaromen, die bei der Maillard-Reaktion ab
140°C Kontakttemperatur entstehen, einfach lecker, basta.
Hierbei werden Aminosdauren und reduzierender Zucker unter

Hitzeeinwirkung zu Melanoidinen umgewandelt.

Diese sind geschmacksintensiv und fur das typische Rdstaroma
und die braune Farbung verantwortlich. Ein Stlck Fleisch vom
Grill mit einem schonen Branding oder ein schon gebrauntes
Bratenstlick sieht doch einfach leckerer aus und schmeckt besser.

Fleisch nach dem Grillen drei Minuten ruhen lassen und keine
Bratengabel, sondern eine Grillzange beim Grillen verwenden.
www.fire-food-fun.com
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SCHINKEN

N PAPIERFORM
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eues aus dem Buchregal:

The Big Smoker Book: Techniques
& Recipes [Hardcover]
by Karsten Aschenbrandt (Author), Rudolf
Jaeger (Author)
Hardcover: 152 pages
Publisher: Schiffer Publishing, Ltd. (March
28,2013)
Language: English
ISBN-10: 0764343289
ISBN-13:978-0764343285

Der Outdoorchef: Gesundes und vielseitiges
Grillen [Gebundene Ausgabe]

Ueli Bernold (Autor)

Gebundene Ausgabe: 203 Seiten

Verlag: Fona; Auflage: 3., Aufl. (Marz 2012)
Sprache: Deutsch

ISBN-10: 303780470X
ISBN-13:978-3037804704

Grillen mit Adi & Adi:
Steakkultur. Grofie Stlcke. Vegetarisches.

Grillmens.

Barbecue. Smoker [Gebundene Ausgabe]
Adi Matzek (Autor), Adi Bittermann (Autor)
ebundene Ausgabe: 213 Seiten

Verlag: Pichler Verlag, Wien; Auflage: 1 (20.
Marz 2013)

Sprache: Deutsch

ISBN-10: 3854316046
ISBN-13:978-3854316046

Grillen Argentinisch: Die sieben Feuer
Argentiniens [Gebundene Ausgabe]

Francis Mallmann

Gebundene Ausgabe: 277 Seiten

Verlag: Heel (31.Januar 2013)

Sprache: Englisch, Deutsch

ISBN-10: 3868526803
ISBN-13:978-3868526806

Love, Grill & Chill [Gebundene Ausgabe]
Frank Heppner (Autor)
Gebundene Ausgabe: 192 Seiten

Verlag: Rosle; Auflage: 1., Aufl. (3.Juni 2013)
Sprache: Deutsch

ISBN-10: 3000420762
ISBN-13:978-3000420764

Das Veggie Grillbuch: Frisch auf den Rost
- Die besten Rezepte von Aubergine bis
Zucchini [Gebundene Ausgabe]

Gebundene Ausgabe: 160 Seiten

Verlag: Fackeltrager-Verlag (12. Februar
2013)

Sprache: Deutsch

ISBN-10: 3771645220
ISBN-13:978-3771645229

Innereien: Feine Kiiche mit Leber, Herz und
Nieren [Gebundene Ausgabe]

Stéphane Reynaud (Autor)

Gebundene Ausgabe: 192 Seiten

Verlag: Christian Verlag GmbH (15. Februar
2013)

Sprache: Deutsch

ISBN-10: 386244256X
ISBN-13:978-3862442560

Wintergrillen [Gebundene Ausgabe]
Tom Heinzle (Autor)

Gebundene Ausgabe: 160 Seiten
Verlag: Heel; Auflage: 1 (August 2013)
Sprache: Deutsch

ISBN-10: 3868527834
ISBN-13:978-3868527834

American Smoker: Know-how und Rezepte
[Broschiert]

Jeff Phillips (Autor)

Broschiert: 232 Seiten

Verlag: Heel; Auflage: 1 (August 2013)
Sprache: Deutsch

ISBN-10: 3868527907
ISBN-13:978-3868527902

Grillmagazine:
Fire & Food, auch per App erhaltlich
Das Grillmagazin, auch per App erhaltlich

e |
REZEPTE Jo ZUBEHOR |G

BBQ-Hits mit. Spare’Ribs,
Kugelgrill Pulled Po
und Smoker Brisk ot

Kohlefreie Iouv

PRAXIS-TIPPS

{1am Rost

" Fanf B80-

! Profis verinien
hre drveren

f FIRERFOOD

=i GRILLEN UND BARBECUEN

t
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atilrlich ist es jedes Jahr aufs Neue spannend zu
sehen, was sich die Grillhersteller Schones fiir uns
Griller ausgedacht haben.

Naja, wirklich neues Spielzeug gab es nicht zu sehen. Aus
meiner Sicht aus auch kein
Fehler. Eventuell haben die
Grillgeratehersteller endlich
begriffen, dass wir nicht jedes
Jahr tausend neue Modelle
mochten, sondern erprobte
Grillmaschinen, wenn auch
sinnvoll jahrlich modifiziert
oder verbessert, zu bezahl-
baren Preisen.

Schade, dass es sich bei
der Spoga um eine reine
Fachhandelsmesse handelt,
fur viele GSVler ist es sicher
interessant zu sehen, wie sich
die Firmen prasentieren.

Kerbe

IBO Friedrichshafen als
Endverbrauchermesse zu schlagen und wird fiir die Griller sicher

In diese scheint die

in den ndachsten Jahren an Bedeutung gewinnen. Allerdings
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kann ich mir gut vorstellen, dass einigen Herstellern der direkte
Kontakt mit uns Grillfreunden sicher wenig Spa® machen wiirde.
Fur ihre Produktentwicklung ware das sicher von groflem
Nutzen. Schon erstaunlich, wie viele Firmen die Zielgruppe,
namlich unsereines. links liegen lassen.

Von Grillfeeling ist nur bei
einigen Herstellern etwas
zu splren, sie prasentieren
nicht in Schlips und Kragen
, sondern veranstalten Grill-
Workshops und grillen
(kaum zu glauben) direkt an

ihrem Stand.

Logisch geht es bei einer
Fachhandelsmesse  ums
Geschaft, jedoch ist die
Spoga ja keine reine
Ordermesse. Dennoch kann
die Prasentation und der
echte Einsatz der Grillgerate die Handelspartner vom Spirit der

Marke direkt Gberzeuen, wenn man es nur macht.

Es ist zu hoffen,dass die Hersteller weiter an ihren Hausaufgaben
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"Auch dieses Jahr zeig-
te sich die Spoga als
der Meetingpoint der
Grillhersteller.”

arbeiten und uns (sicher manchmal fast zu kritischen)
Kaufern die Tendenz zum Viert- bis Flinftgrill leicht machen.

Die Stimmung war allgemein entspannt, das Grilljahr dirfte
fir die meisten Hersteller mehr als zufriedenstellend ver-
laufen sein. Die Partys von einigen Herstellern waren gut
besucht und verwohnten nicht nur mit einem kulinarischen
Programm.

Da wir gerade beim Bier sind, demndchst wird es auch ein
Grillbier geben, das online mit Namen eindruck bestellt
werden kann. Es ist wahrscheinlich dass es auch ein
GSV-Brand gibt - sicher fiir manche Grillparty oder OT ein
schones Mitbringsel, demnachst unter: www.grillbier.de

Auf den folgenden Seiten kurz im Uberblick einige Firmen
mit ihren Neuheiten.
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WMF, wer kennt die Firma nicht? Mit groer Spannung haben wir den ersten Grill von WMF erwartet. Ein Weltkonzern
der die Moglichkeit hatte hier zu zeigen wo der Hammer hangt und mit Innovationen den Grillern etwas Neues bietet,
(fast egal in welcher Preisklasse, ob Holzkohle oder Gas) konnte mit einem gebrandeten Thurosgrill (btw, nichts gegen
Thiirosgrills) leider gar nicht Uberzeugen - schade. Vielleicht sollte die Fiihrungsriege mal ein OT mitmachen.

Eigentlich hatte ich mehr Platz fir Bilder eingeplant, aber so....
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Die chinesische “Buy container cheaper.” Fraktion war

naturlich auch mit vielen Standen vor Ort.

=!r-"s geqrflir.l ]
schule ‘

Campingaz macht sich Gedanken um die Hygiene und In Sachen Pelletgrills ist Klaus Dieter Haupert auch kein

bietet die Verkleidungen im Brennraum bei manchen Unbekannter mehr in der Scene, gerade sein neuer Brand “Back

Grills zum Herausnehmen und fiir die Spiilmaschine an to Smoke” mit sortenreinen Grillpellets wird sicher auf Interesse

bei vielen BBQlern stof3en.
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Unsere Allgauer Grillfreunde von Rosle hatten den sicher kuscheligsten Grillstand auf der
Spoga und mit das beste, frisch vom GSV-Michel gegrillte, Essen in der Halle.

Neu sind u.a. die Cowboykaffekanne und Becher, auch wurde ein neuer mobiler Grill mit
Kartusche (und Gasflaschenanschluss) prasentiert, wir sind auf die ersten Tests des Ufos
gespannt.

Neu ins Sortiment kommt eine abgespeckte glinstige Kugelvarinante ins Programm, die

Deckelfarbe ist noch nicht entschieden. Der neue Gaskugelgrill ist nun endlich lieferbar.

Vielversprechend ist auch die neue Rosle Grillkohle, die beim Anziinden nicht qualmt,
Michel war schon mal sehr angetan.
www.roesle-bbq.de
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Broil K

Great Barhecues EVE

Broil King geht auf Nummer sich-
er und baut sein Handlernetz aus,
an guten Grillgeraten mangelt es ja
bisher auch nicht.

—_r:;-______________ ; Die 8 kg-Gasflasche, ich hoffe das es die
AN CHANG T bald in jedem Baumarkt gibt. Als Ersatz fir
COMPANY LimTep i

die 5 kg Gasflaschen in den Gasgrills und

— — — flr uns Dauergrillern mehr als sinnvoll.

Friher hatten die Belchdosengrillhersteller nach der Messe ihre
Trolleys gepackt und sind einfach gegangen, die Grillst konnte

nehmen wer wollte.....
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GRILL
AND
CHILL

SINCE 1888

Erlebnis
Wintergrillen

s wird noch warmer

e #f- .
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PALM BBQ

Da schlagt das Smokerherz
hoher, die aus dem Colaland
bekannten Palm-BBQ-Smo-
ker werden nun auch in
Deutschland vertrieben.

Optisch gewinnen sie kein-

en Preis, dafiir jede Menge
BBQ Meisterschaften.
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Neu bei Monolith sind die Pellets in verschiedenen
Geschmacksrichtungen, alle sortenrein, wie es sein sollte. Fir
die Wokfreunde gibt es nun fir die Eier einen Wokeinsatz.

Neu ein kleines Monolithei, - verdammt wer mochte das nicht
im Garten haben...
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Neu ist der Dutch Troy
Smoker, quasi mit ange-
bautem Kaminofen - ob
damit das BBQ funk-
tioniert sei einmal dahin-
gestellt - schick ist er auf
jeden Fall.

Die Eier werden immer beliebter, hier ein Grill-
Dome mit stabilem Fahrgestell und verniinftigen
Rollen - warum konnen das nur die?

Konrad denkt auch an die Chickenfans, mit sechs
Flattermannern auf einmal sollte man auch zwei
bis drei GSVler satt bekommen.

Bei der GSV Meisterschaft mit Adi Blanz “Jack the
chicken” am 05.10. 2013 in Sonthofen/Altstadten
am Freibad werden wir das testen konnen.
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Die Jungs von Steak Champ
haben neue feine Steakgewdirze
und ein ordentliches Steak-
messer im Programm.
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Die Pamme Manufactur stellt seinen neuen
Designgrill Pamme P800 vor, die Ausflihrung hand-
werklich vom Feinsten.
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HALBSCHARF
SIND ANDERE...

Einmalig feurig sind die exclusiven
Chilisaucen, die das Unternehmen
Hot Danas GmbH mit wachsendem
Erfolg unter dem bezeichnenden
Namen ,Hot Mamas“ und ,Painmaker*
produziert. In der Zwischenzeit sind
diese Saucen beim Grillen nicht mehr
weg zu denken. Hot Mamas BBQ,
Steak und Grillsaucen werden in

einer Manufaktur, unter Verwendung
bester Zutaten hergestellt. Ganz ohne
Geschmacksverstarker und
Konservierungsstoffe. Mittlerweile sind
diese Premium Saucen fast tiberall
erhéltlich und garantieren gréfdtes Grill
und Geschmackserlebnis.

Hier ist dem Grillsportverein ein
wahres Meisterstiick gelungen.
o i 1 Gerade rechtzeitig zur Grillsaison
YELLOW o L e entstanden diese geschmacklich
HABANERO R f¢ harmonisch abgestimmten Saucen.
WELT SCHARFSTER CHILI " | Ob zum Marinieren, Moppen, Wirzen,
FUHLE DEN SCHMERZ 38 _ ‘B oder direkt von der Flasche auf den
: o ! R T Teller. Der Phantasie und der
Einsatzmoéglichkeit ist keine Grenze
gesetzt. Erhaltlich im Fachhandel
und in fast allen Globus Markten.

WWW.HOTMAMAS.DE
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I GRILLS

Napoleon stellte seinen neuen Gas-

Outdoorgrill vor, eine sinnige Erganzung zum

bisherigen Sortiment, um auch unterwegs mit
genligend Power mobil grillen zu kdnnen.

Neu ist der kleiner Apollo Smoker, der sicher
viele Grillfreunde finden wird.

Napoleon hat beim Holzkohlegrill mit
Seitentablett nun stabile Rader verbaut. Nun
ist eine Fahrt durch den Garten und Uber die
Terasse leicht machbar.

http://www.napoleongrills.de
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Barbecue stellte seine Planchas vor, sowie einen
Nachfolger vom Amica, den Joya.

Der V8 Hot-Rod-Grill fiir die Griller, die nur einen
4-Zylinder in der Garage haben.

Auf der rechten Seite: Feuerstellen aus der Home
Living Ecke.

Neu ist darunter der Henkelmann Grill to go!

ey von Eva Solo - sehr cooles, Old School Design.
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Grilltrdume von Fire Magic, da sollte das

Sparschwein die Grofie eines Minismokers
haben. Allerdings wirde ich die Gerdte
einer zweiten Harley vorziehen, kein Thema.
Interessant ist auch der Edelstahl-Smoker fir
Pellets und Holz. Er arbeitet ohne Elektronik,
nur das Thermometer ist digital.
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Bei Weber zeigten die Messebauer was
man so optisch anstellen kann. Der
Marktfuhrer hat ja nicht umsonst eine
halbe Messehalle fir sich allein und wer
hungrig war, durfte eine Runde am Kran
bei “Grilling in the Sky” drehen (Seite 76).

Neu ausgegraben ist der Go Anywehre,
nun auch als Gasbrotkasten.

Wer immer noch keinen HBO hat, kann
sich mit dem Pizzaaufsatz behelfen,
besser als die Fertigschachtelpizzen
im Backofen allemal. Dazu wachst das
Weber Zubehor ohne Ende...
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ROARING
(e DRAGON

IT% THE PIIRIER THHT ITHHES THE THETE

Roaring Dragon Wokbrenner

Roaring Dragon sind die einzigen Wokbrenner, die mit original chinesischen
Manniu-Brennerkopfen die richtige Leistung fiir authentisches Kochen mit

dem Wok bringen. Und die einzigen mit dieser Leistung, die mit deutscher Technik
fur Sicherheit und Qualitat birgen. Wegen ihrer hohen Leistung sind Roaring
Dragon Wokbrenner nur im Freien zu verwenden.

=k

Roaring Dragon MH 76 .L:? § 4
Brennerleistung 24 kw, 1,82 kg/h

I13P, CE 0085-13

MaRe: 1100x 780x 580 (Ldnge, Breite, Hohe in mm)
Edelstahl 316 1, poliert

Preis ab Werk: € 688,-

Roaring Dragon TH 76
Brennerleistung 24 kw, 1,82 kg/h
13P, CE 0085-13

MaRe: 580x 780x580 (Lange, Breite, Hohe in mm)
Edelstahl 316 |, poliert
Preis ab Werk: € 788,-
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© Fotos

http://www.grillsportverein.de/forum/wok

Roaring Dragon Produkte
furs authentische Kochen mit dem Wok

01
02
03
04
05
06
07

Maschinen-Hammered Wok 35 cm 08 Wokstander

Handhammered Wok 14" 09 Original Roring Dragon Mitteldruckschlauch
Handhammered Wok 16” 20 bar, M14-3/8" ks, DVGW gepriift

Handhammered Wok 24" 10 Original Roring Dragon Druckminderer 1,5 bar inkl. SBS
Kochset 2 Woks, Kelle, Loffel, Besen, Buch 11 Wokbesen

Kelle 12 Kochbuch

Loffel

Alle Roaring Dragon Produkte kdnnen Sie Uber Ihren Handler erwerben oder
direkt bei Roaring Dragon bestellen unter www.roaring-dragon.com

&

Wokken lernen -
die ,Roaring Dragon MasterClass”

\“G D#

LS
<
o
o
*

2

Roaring Dragon ist eine eingetragene Handelsmarke

MK Trading GmbH | Hauptstrasse 23 | 79424 Auggen
Tel. 07631 931 83 89 | info@roaring-dragon.com

Mehr tiber Roaring Dragon Wokbrenner und das Kochen mit dem Wok auf:

4

o

5
4
STERC\‘V‘

Das Kochen mit dem Wok auf dem Dragon verlangt einiges an Ubung

und Finesse. Aber das kann man lernen. Im Rahmen unserer ,Roaring Dragon
MasterClass” bieten wir dazu Kurse an, in denen man von Profis die Basics
genauso lernt wie Tricks, Rezepte und neue Techniken flir Fortgeschrittene.
Alles Weitere dazu finden Sie auf der Roaring Dragon Website.

www.roaring-dragon.com
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ROARING

REAL HEAT. REAL TASTE. REAL WOK

\ DRAGON

IT'S THE POWER THAT MAKRES THE TASTE

Roaring Dragon Wokbrenner -
Der Einstieg in neue Geschmackswelten

In China wird mit dem Wok traditionell auf sehr hei3en
Holz- oder Kohlenherden gekocht. Wo immer sonst es um
authentische Wok-Kiiche geht, sorgen leistungsstarke,
mit Gas betriebene Wok-Brenner fiir die richtige Hitze. Die
extremen Temperaturen sind die einzige Mdglichkeit, das
wok hei (,he-i” ausgesprochen) zu erzeugen, jenes unver-
wechselbare Aroma, das nur die echte Wok-Kiiche kennt.

ECHTE POWER - ECHTE QUALITAT -
ECHTES KOCHEN

Herkdommliche westliche Gasbrenner, egal ob in der Privat-
oder der Profikiiche, erzeugen einfach nicht die nétige Hit-
ze fiir authentische Wok-Aromen. Erst der Roaring Dragon
bringt jetzt die Power fiir den echten Wok-Genuss — und
zwar fir den Hobby-Koch, professionelle Gastronomie und
Event-Catering gleichermalen.

SOLIDE UND SICHER

Roaring Dragon Brennertische sind keine improvisierten
Gerlste sondern stabile, hochwertige und professionell
einsetzbare Arbeitsplatze. Sie konnen ohne weiteres grof3e
Lasten tragen und bieten gentigend Arbeitsflache, um alle
Zutaten fir die Gerichte schnell zur Hand zu haben - was
entscheidend fir das Gelingen authentischer Wok-Kiiche
ist. Und: Roaring Dragon sind die einzigen Wokbrenner mit
dieser Leistung, die mit deutscher Technik fiir Sicherheit
und Qualitat birgen. Aufgrund ihrer hohen Leistung sind
sie nur zur Verwendung im Freien geeignet.

RICHTIG WOKKEN LERNEN

Das Kochen mit dem Wok auf dem Dragon verlangt einiges
an Ubung und Finesse. Aber das kann man lernen. Im
Rahmen unserer ,Roaring Dragon Masterclass” bieten wir
dazu Kurse an, in denen man die Basics genauso lernt wie
Tricks, Rezepte und neue Techniken fiir Fortgeschrittene.

Stars & Sterne kochen mit dem Roaring Dragon

Profis mit Michelin-Sternen, Avantgardisten der Molekularkiiche und medial prasente Szenekdche
entdecken den Roaring Dragon fir ihre Spitzenkiiche zwischen Experiment und Authentizitat.

a
ey

Rolf Straubinger

kocht sich in seinem Gourmet-
Restaurant auf Schloss
Staufeneck gerade seinem
zweiten Michelin-Stern
entgegen.

Sascha Ludwig

Menues

Chef im besten Steakhaus Berlins,
begeistert duch seine innovativen

Shane McMahon

trifft mit seinem angesagten
Munchener Restaurant ,Just Cook it!”
und seinen TV-Auftritten den Nerv
der Zeit: Ran an die neuen Sachen!
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Wokken mit dem Roaring Dragon —
eine kleine Einfihrung

DAS GEHEIMNIS DES WOKS: DAS PAO

Bei der meist verwendeten Garmethode der asiatischen Kiiche, dem Pfannenrihren
(stir frying), werden Fleisch, Fisch oder Gemise gleichmaBig und sehr schnell erhitzt,
so dass kaum Wasser entweicht und Vitamine und Nahrstoffe erhalten bleiben. Durch
die Technik des Pao bekommt man das ersehnte Wok Hai. Das kantonesische Wort
Pao bezeichnet das Wenden und Durcheinanderwerfen der Speisen im Wok durch ein
schnelles Schwenken des Woks und den Einsatz eines Spatels. Bei dieser Aktion ist es
erwlinscht, dass sich entstehende Gase entziinden und dadurch Réstaromen bilden.
Dazu braucht es ein bisschen Ubung, aber dafiir wird man reich belohnt, denn die so
entstehenden Aromen sind schlicht unvergleichlich.

WOK EINBRENNEN

Vor der ersten Benutzung muss der Stahl-Wok unbedingt ,eingebrannt” werden.
Allein schon wegen der Rauchbildung sollte dieser Vorgang im Freien erfolgen.

Ein neuer Wok ist in aller Regel mit einem Schutzfilm tGiberzogen, weshalb er vor dem
Einbrennen grindlich gereinigt werden sollte. Nun erhitze man den Wok auf dem
Wokbrenner so heil3 wie mdglich. Nach kurzer Zeit beginnt sich der Wok zu verfarben.
Wenn er verfarbt und richtig heif3 ist, schaltet man die Flamme ab. Mit einem dicken
Lappen getrénkt mit hitzestabilem Pflanzendl reibt man dann den heil3en Wok von
innen ein.

TIPPS & TRICKS BEIM KOCHEN MIT DEM WOK

Die Zubereitung im Wok dauert meist nicht langer als 3 bis 5 Minuten und fordert in
dieser Zeit die ganze Aufmerksamkeit des Kochs / der Kochin. Da bleibt keine Zeit
fur nachtragliche Schneidarbeiten, das Aufreissen von Verpackungen oder andere
Nebenbeschaftigungen. Deshalb miissen vor dem eigentlichen Garungsvorgang alle
Zutaten zur Verarbeitung bereit stehen. Das Timing des Beigebens der Zutaten ist
extrem wichtig, um eine authentische Entfaltung der Aromen zu erreichen.

DAS REINIGEN DES WOKS

Ein Stahlwok soll im Laufe seines Lebens nur ein einziges Mal mit Seife in Kontakt
kommen, und zwar dann, wenn er vorm ersten Einbrennen von seinem fabrikmaBigen
Schutzfilm befreit wird. Ab dann gilt: nie wieder Seife oder Spulmittel! Ist der Wok ein-
mal eingebrannt, wischt man ihn nach der Benutzung einfach nur mit einem trockenen
Tuch oder Kiichenpapier gut aus. Ist er stark verschmutzt, kann Einleger furr Folder/
Mappe man dazu auch noch ein wenig sauberes Ol nehmen, sowie mit einer Bambus-
birste etwaige Verkrustungen I6sen.

Mehr Gber das Kochen mit dem Wok
und Roaring Dragon Produkte finden Sie unter:
www.roaring-dragon.com
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Holzpelletgrills

einzigartiges Raucharoma
und purer BBQ-Genuss

Vorteile eines Holzpelletgrills

wiirziges Raucharoma
des Grillguts, das Sie sonst nur
von einem “Smoker” erhalten.

einfache Bedienung des Grills
vergleichbar mit einem Gasgrill.
In 15 Minuten einsatzbereit.

multifunktioneller Grill

* Riucherofen y J N

¢ BBQ Grill

* Backofen | B 4

- Temperatur zwischen 80°C WOOD FIRE GRILLS
und 270°C stufenlos regelbar

holzpelletgrill.de

Funktionsweise eines Holzpelletgrills

1. Pelletvorratbehalter
2. Forderschnecke

3. Liifter

4. Pelletbrenner

5. Fettabfénger

6. Schutzblech

7. Grillroste

GMG Holzpelletgrills und Memphis Wood Fire Grills
direkt bestellen unter haupert-shop.de

< Daniel Boone < Memphis Avantage plus

T <Jim Bowie

< Memphis Pro
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uen provecho - guten Appetit! Barbecook holt mit

dem Grill Ninho 2.0 sudeuropaisches Flair nach

Deutschland. Ab sofort grillen etwa feurig marini-

erte Gemise- und Garnelenspiefie oder traditio-
nelle Paella auf einer XL-Gasplatte, die von spanischen BBQs
bereits nicht mehr wegzudenken ist.

Denn besonders gut eignet sich der Grill, der einfach auf einen
robusten Gartentisch gestellt werden kann, fiir die Zubereitung
von vegetarischen und filigranen Gerichten. Denn die email-
lierte, gusseiserne Platte verhindert,
dass Gemusestiicke in die Kohle
fallen, oder Tofuburger und Bratlinge
austrocknen und zerfallen.

Garen, diinsten, braten: Gerichte im
eigenen Saft zubereiten

Das Plancha-Prinzip ahnelt der japa-
nischen Teppanyaki-Tradition, bei der
Speisen auf einer Stahlplatte direkt
am Tisch zubereitet werden. Auf der
Plancha werden allerdings doppelt
so hohe Temperaturen von bis zu 350 Grad erreicht.

Auf dem Ninho 2.0 von barbecook werden zudem erstmals
Soen vom Grill serviert. Moglich macht das ein Stopfen, der
das Ablaufen der Flussigkeit reguliert. So konnen aus der
Bratflussigkeit mit einem Schuss Wein oder Bouillon herrliche
Soflen gezaubert und der eigene Saft der Speisen zusatzlich
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genutzt werden. Das ist besonders gesund: Denn Gemuse, Fisch,
Tofu und Grillspief3e konnen auf dem Ninho 2.0 schonend gegart
werden und bleiben dadurch herrlich saftig, ohne dass wertvolle
Vitamine verkochen.

Ein praktischer Helfer ist dabei auch die Grillhaube, unter der
Gemiise ganz einfach gediinstet wird. Der Ol-Sprayer von bar-
becook hilft zusatzlich, Speisen besonders fettarm zuzubereiten.

Wer seinen Gasten etwas AufRergewdhnliches servieren mochte,
bereitet spanische Paella mit luftigem
Reis und reichlich Meeresfriichten zu
und bringt stdlandisches Flair in den
heimischen Garten. Ein Erlebnis ist es
auch, hauchdiinne Crépes oder luftige
Pancakes zu servieren, auch hierfur eig-
net sich die Plancha ideal: Anders als
bei der Zubereitung in der Pfanne am
Herd konnen alle gleichzeitig probie-
ren - denn auf der 60 x 40cm grofRen
Gasplatte ist genug Platz flir etwa sechs
Pfannkuchen.

Unkonventionelle Geselligkeit bestimmt das Grill-Gefiihl

Diese gesellige Gemlitlichkeit bestimmt jetzt das Grill-Gefihl.
Denn gerade die unkonventionelle Art des BBQ wird immer
populdrer: Jeder bringt etwas mit, Grillgut, Salate, Brot, Dips,
Getranke und auch die Grillzange geht reihum und jeder steht
mal am Feuer. Vor- und Zubereitung gehen dabei ineinander
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“Eine praktische Ergc‘inzung
ist die Plancha fiir jeden

ﬂﬁl!fuhrpar T e — — g

Uber: Gemeinsam wird in der Kiche oder am Terrassentisch  So nimmt sich jeder das und so viel er mag. Viva el sabor - es

gehobelt, geschnibbelt und naturlich getestet, bevor viele ver- lebe der Geschmack!
schiedene Probierhappchen in Buffetform serviert werden. www.barbecook.com
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ansas City Barbecue Society vom 06.-07.09.2013 bei
Otto Gourmet

Neue Juroren, rauchende Grills und machtig viel
SpaR. Zum zweiten Mal trafen sich wieder Fans des original
amerikanischen BBQ in Heinsberg, um gemeinsam mit den
Experten der KCBS ihrer Leidenschaft
fir das BBQ zu fronen, zu lernen und
vor allem selbst auszuprobieren.

Ihre Lehrmeister Wayne & Maria
Lohman und Jim & Becky Johnson sind
dazu eigens aus dem Mutterland des
Barbecues - den Sudstaaten der USA -
nach Deutschland gekommen: Seit vier
Jahren reisen sie durch die Welt, um
allen Fleisch- und Grill-Begeisterten
und solchen, die es noch nicht sind,
BBQ naherzubringen.

.Low & Slow",der Slogan der KCBS und Motto des Wochenendes:
Entspannt und immer mit der Ruhe

Und so war das Fleischkompetenz-Zentrum in der rheinlandischen
Kleinstadt Heinsberg am vergangenen Wochenende wieder von
einem Hauch amerikanischen Flairs umgeben. Start war der
Jurorenkurs am Freitagnachmittag, welcher neben dem Einen
oder Anderen ,Wiederholungstater” aus 2012 auch zahlreiche
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frischgebackene CBJ's - Certified Barbecue Judges - hervor-
brachte. Samstag wurden die Messer gewetzt.

Wahrend des Metzgerkurses wurde eine LiVar- Schweinehalfte
von Metzgermeister Wolfgang Houben live nach klassischen
US-BBQSchnitten zerlegt. Diese sind nicht immer gleich, denn
je nach Staat unterscheiden sich die
Zuschnitte. So gibt es z.B. in den USA
bei Schweinerippchen den St. Louis
Cut, der unseren Bauchrippchen ahn-
lich ist, aber mehr Fleischanteil hat.
Anschlieflend lernten die Grillfans,
wie man Gefligel sachgerecht zer-
legt. Das zerlegte Fleisch war dann
die Grundlage fur den praktischen
Teil am Nachmittag. Dann ging es an
die Gerate.

Die Teilnehmer verteilten sich an
mehrere Kamado Keramik Grills von Monolith, die Lokomotive
- den Barrell Smoker von Smoky Joe/Monolith - sowie an die
Smoker von Brennwagen. Welches Fleisch muss ich wie vorbe-
reiten? Wie lange grillt eine Hlihnerbrust und wie viele Stunden
sollte eine Rinderbrust im Smoker liegen?

Es galt, vieles zu berlcksichtigen, damit das zubereitete Fleisch
spater die Juroren Uberzeugte.Jim Johnson half mit Insider-Tipps
(-Wenn man bei den Chicken Wings ein wenig Backpulver in die
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Haut reibt, bekommt es beim Smoken eine schdne, knusprige Haut.")
An allen Ecken qualmte es, roch nach verschiedenen Gewdlrzen, ver-
branntem Holz und Fleisch. Am Ende waren sich alle einig den Geist
des American Barbecue erlebt zu haben.

Deutschland hat die meisten KCBS Juroren aufderhalb der USA

Aus dem letzten Jahr hatten es sich drei Juroren nicht nehmen las-
sen, auch dieses Jahr wieder dabei zu sein. Zusammen mit den 15
neuen Juroren dirfen sie seit Sonntag nach den Richtlinien der KCBS
weltweit an allen KCBS Wettbewerben das Fleisch der Teilnehmer
beurteilen und lber Sieg oder Niederlage entscheiden.

Damit gibt zusammen mit den 20 Juroren aus dem letzten Jahr jetzt
insgesamt 35 KCBS Juroren in Deutschland und damit mehr, als in
jedem anderen Land auBerhalb Nordamerikas!

Die KCBS ist mit 17.000 Mitgliedern die grof3te Barbecue Vereinigung
weltweit. Sie versteht sich als Bewahrer des BBQ, aber auch als Lehrer
und Forderer. So veranstaltet die Vereinigung, die 1985 als Non-Profit-
Organisation gestartet ist, jahrlich weltweit mehrere Wettbewerbe.
Um zum einen den besten BBQ-Meister zu kiren und zum anderen
Judges/Juroren auszubilden, damit diese wiederum das Erbe der KCBS
weiterfiihren. Immer mit dem Auge, dem Kopf und dem Gaumen dabei,
gut gesmoktes Fleisch an der Konsistenz,am Geschmack zu erkennen
und zu bewerten.

Im Vordergrund sollte bei einem BBQ aber der Spaf® stehen. Will man

,BBQ Pilgrim™Wallfahrer Professor Mark Dolan glauben, ist BBQ in den
USA mehr als ein FreizeitspaR. Es ist fur viele US-Amerikaner Sinnbild
fiir ein Lebensgeflihl quasi der “American Way of Life”.

Dieser umfasst auch, dass jede Gegend anderes Fleisch und unter-
schiedliche Saucen bevorzugt: Wahrend Texas durch die Nahe zu
Mexiko eher mit scharferen Saucen wiirzt und am liebsten Beef
(Rindfleisch) smokt, favorisiert South Carolina senfbasierte Saucen.

http://www.otto-gourmet.de
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Abkirzungen im GSV-Foru
‘afaik’ =>‘As far as | know’

ASAP’ => ‘As soon as possibl

AZK’ => ‘Anziindkamin’

‘BB’ => ‘Beef Brisket’

‘BBC => ‘Beerbuttchicken’
‘BBQ’ => ‘Barbecue’

‘BDS’ => Big Drum Smoker’
‘BGE’=> ‘Big Green Egg’
‘CBC => ‘Colabuttchicken’
‘DO’ => ‘Dutch Oven’

‘DORO’ => ‘Dutch Oven Rost’

‘FBC => ‘Fruitybuttchicken’
‘Gasi’ => ‘Gasgrill’

‘Goga’ => ‘Gottergatte/in’
‘GoFreu’ => ‘Gotterfreund/in’
‘GoVerl’ => ‘Gotterverlobte/r’
‘GSV’ => ‘Grillsportverein’

‘GRT’ => ‘Garraumtemperatur’

‘HS’ => ‘Hiihnersitz’
‘KT’ => ‘Kerntemperatur’

‘LAP’ => ‘Lebensabschnittspartner’
‘MmV’ => ‘Metzger meines Vertrauens’

‘NP’ => ‘Null Problemo’

C => ‘Outdoorchef’
‘OT’ => ‘Offlinetreffen’
‘OTG => ‘One Touch Gold’

‘OTS’ => ‘One Touch Silver’

‘PB’=> ‘Pulled Beef’

‘PC => ‘Pulled Chicken’

‘PP’ => ‘Pulled Pork’

‘RFS’ => ‘Reverse Flow Smoker’

‘SFB’ => ‘Sidefirebox’

‘SKT’ => ‘Schnellkochtopf’

‘SmV’ => ‘Schlachter meines Vertrauens’
‘SoH’ => ‘Son of Hibachi’

‘SSG’ => ‘Smart Start Grill’

‘TK’ => Tiefkuhl-

‘UDS’ => ‘Ugly Drum Smoker’
‘Uki’ => ‘Uberraschungskind’
‘WAF’ => ‘Weiblicher Akzeptanz F
‘WE’ => ‘Wochenende’

‘WSM’ => ‘Weber Smokey Mo
‘Wuga’ => ‘Wunschgatte/in’
‘Wuhu’ => ‘Wunschhund’
‘Wuki’ => ‘Wunschkind’
‘SCNR’ => ‘Sorry, coul

IMHO’ => “'m
// o ’

,Bis zur ndich-

sten Ausgabe im
Friihjahr 2014
“Prost” und immer i
gut Glut!”

Dein Foto oder Beitrag aus dem
GSV sollte bei der nachsten pdf
erscheinen? Bitte einfach pm oder
email an pr@agrillsportverein.de
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