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SERIE: Gesund Grillen, Teil 4

Schluss mit gesundheitsgeféahrdender Glut
5 Tipps zur richtigen Verwendung von Briketts & Co.

Wels, August 2017. ,Grillen mit Holzkohle ist ungesund® — das hat man nicht erst einmal gehdort. Jir-
gen Paulitsch, Grillmeister und Experte flir den heif3en Rost, widerlegt das klar. ,Wenn man den Brenn-
stoff richtig verwendet und damit umzugehen weil3, geht von der Glut keine Gefahr aus®, so der Betrei-
ber der Weber Grillacademy Original in Graz und Deutschlandsberg, Steiermark. Beim Brennstoff sollte
man auf natrliche Inhaltsstoffe und Gutesiegel achten, auRerdem bieten schon wenige Handgriffe
Schutz vor Verkohlungsprozessen. Chemische Anziindhilfen haben beim perfekten Grillerlebnis nichts
zu suchen. Generell hilft es, die Vorziige von Holzkohle und Briketts unterscheiden zu kénnen.

1. Auf natirliche Inhaltsstoffe und Gltesiegel achten

»oind Holzkohle und Briketts nattrlichen Ursprungs, schmeckt man das nicht nur — man verzichtet
gleichzeitig auf chemische Stoffe, die man im Gegrillten nicht haben will“, so der Experte. Harthdlzer
wie Buche sind fiir Kohle am besten geeignet, die Holzkohle von Weber etwa besteht aus einer Mi-
schung aus Buche, Eiche und Hainbuche. Werden diese Holzreste zu Briketts verarbeitet, kommen
noch Maisstarke und Wasser dazu. ,Unter dem Druck von 50 Tonnen werden diese dann verdichtet.
Daher sind sie besonders kompakt, wodurch weniger Staub beim Grillen entsteht®, erklart Paulitsch.
Wer dariiber hinaus auf das FSC-Gltesiegel achtet, kann sich sicher sein, dass das verwendete Holz
aus nachhaltig bewirtschafteten Waldern und von heimischen Hoélzern stammt.

2. Auf chemische Anzindhilfen verzichten

»,Chemische Anziinder wie z.B. Spiritus sollten langst Geschichte sein, dennoch muss man immer noch
davor warnen: Sie erzeugen ungesunden Rauch, einen auffallenden Geschmack am Grillgut und im
schlimmsten Fall Stichflammen®, warnt der Experte. Auf dem Markt findet man zahlreiche Anzindhilfen.
Anzindwurfel aus Holzfasern sind 6kologisch, geruchslos sowie ohne Paraffin. ,Auch hier sollte man
wieder auf das FSC-Gutesiegel achten®, so Paulitsch. ,Wer dennoch lieber einen Ersatz fur Flissigan-
zinder verwendet, kann auf die Weber Anzundwirfel zuriickgreifen. Die sind umweltvertraglich und si-
cher®, rat der Grillmeister.

3. Holzkohle und Briketts unterscheiden

Der Unterschied zwischen Holzkohle und Briketts ist einfach: Holzkohle produziert eine hohe Hitze fir
bis zu einer Stunde, Briketts erzeugen eine Raumtemperatur in der Grilkammer von rund 250-300
Grad Celsius — dafur aber Giber mehr als drei Stunden gleichbleibend. ,Daher wahit man fir Kurzgegrill-
tes wie Steaks lieber Holzkohle, grillt das Grillgut direkt an und legt es dann bis zum Erreichen der ge-
winschten Kerntemperatur zur Seite. M6chte man dagegen ein grof3eres Stiick Fleisch wie einen Bra-
ten grillen, dauert das mehrere Stunden — daflr eignen sich Briketts besser®, empfiehlt der Experte. Bei
Holzkohle wie auch Briketts gilt: GroRRe, kompakte Stiicke mit hoher Dichte sind zu bevorzugen. Rillen
in den Briketts verbessern die Luftzirkulation und beschleunigen das Anziinden, eine hohe Dichte sorgt
fur die besonders lange Brenndauer.



4. Verbranntes Grillgut und Stichflammen vermeiden

Verbranntes Grillgut sollte man nicht essen, kleine Pdkelstellen kann man wegschneiden. Damit diese
aber gar nicht erst entstehen, gibt der Betreiber der Weber Grillacademy Original folgende Tipps: ,Ver-
meiden Sie zu langes, direktes Grillen tiber der Kohle und setzen Sie fir den Grof3teil der Grillzeit auf
indirekte Hitze. Um Stichflammen durch herabtropfendes Fett oder Flissigkeiten zu verhindern, gilt:
Kein Zusammendriicken des Fleisches und stark mariniertes Fleisch vorher abtropfen lassen®. Das Er-
gebnis dieser einfachen MalRnahmen ist saftiges Fleisch, eine aromatische Grillmarkierung und — das
ist schlieBlich nicht unwesentlich — ein sauberer Girill.

5. Grilltemperatur bewusst regeln

,ES gibt zwei Dinge, die uns bei der Wahl der Temperatur im Grill antreiben: Erstens wollen wir perfekt
gegartes Fleisch mit késtlichen Réstaromen, zweitens wollen wir keine verkohlten Stellen oder trocke-
nes Fleisch®, so der Weber Grillmeister. Wer das erreichen will, muss die Temperaturregelung im Griff
haben — das geht am besten bei Grills mit Deckel. Die Hitze im Grill wird durch die Luftungsschieber
reguliert. Je weiter diese geoffnet sind, desto hoher ist die Hitze im Grill und umgekehrt. Ganz ge-
schlossen sollten die Luftungsschieber allerdings nur sein, wenn man die Glut ersticken will. AuRerdem
hilft man sich mit verschiedenen Grillmethoden — durch das Verteilen der Holzkohle auf dem Rost er-
reicht man verschiedene Hitzezonen. ,Die ideale Temperatur beim Grillen liegt je nach Grillgut zwi-
schen 95-290 Grad. Wahrend man Steaks am besten bei einer Temperatur von rund 260-290 Grad
grillt, eignen sich 180 Grad besser fir Geflugel“, empfiehlt Paulitsch. Spare Ribs, Pulled Pork oder Bris-
ket sind bekannt fir lange Garzeiten — daher entscheidet man sich dabei idealerweise fir 95-130 Grad.

= Weber versendet aktuell eine 10-teilige Serie zum Thema des gesunden Grillens.
Teil 1 befasste sich mit dem Thema ,Gesundes Grillen: Leicht und fettarm durch die Grillsai-
son”, versendet am 20.07.2017.
Teil 2 befasste sich mit dem Thema ,Temperatur - Das Geheimnis von gesundem Grillen®, ver-
sendet am 16.08.2017.
Teil 3 befasste sich mit dem Thema ,P| Gesundes Grillen: Qualitat & Regionalitat von Fisch,
Fleisch & Co. richtig beurteilen®, versendet am 22.08.2017.

Sollten Sie Aussendungen nicht empfangen haben, melden Sie sich jederzeit gerne bei
uns.
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Uber Weber-Stephen

Ein bahnbrechender Einfall von George Stephen hat die Grillwelt revolutioniert: 1952 arbeitete der spatere Griinder der
Grill-Marke Weber beim Bojenhersteller Weber Brother Metal Works in Chicago. Stephen fiel die Kugelform aus Metall auf
und die Idee, die ihm in den Sinn kam, war ebenso simpel wie genial: Drei Beine an diese Schale montiert, einen Deckel
darauf gesetzt, einen Griff daran befestigt und das moderne Holzkohle-Grillzeitalter war eingelautet. Durch die Kugelform
war es nun moglich, den Grill wie einen Umluftherd zu nutzen und schonendere Garmethoden — wie z.B. die indirekte
Grillmethode — anzuwenden. Damit begann ein neues Grillzeitalter, das eine bis dahin nicht gekannte kulinarische Vielfalt
mit sich brachte. Seit nunmehr 35 Jahren sind die Griller von Weber Stephen in Osterreich erhaltlich. Im Jahr 2003 wurde
die Weber Stephen Osterreich GmbH gegriindet. Der Firmensitz befindet sich im oberdsterreichischen Wels. Seit 2007
lenkt Christian Hubinger als Geschéftsfihrer die Geschicke des Unternehmens. lhm und seinen rund zwanzig Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeitern ist es gelungen, den Umsatz in Osterreich in den letzten neun Jahren zu versechsfachen.
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