Fd

.Weicheier", sageri die Holzkohle-Griller. ,Anachronisten”,
sagen die Gasgrill-Fans. Aber was ist wirklich besser?
Hier kommt ein Versdhnungsangebot

-
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nstindige Holzkohlegrills pebe es schon fiir
50 bis 70 Euro, sagt Elmar Fetscher, Chel des
Fachmagazins ,Fire & Food”, wihrend man
bei Gasgrills etwa 200 Euro auf den Tisch
legen miisse, Das bedeuter: Wer aufs Geld achten will,
ist bei der Holzkohle besser bedient. So viel vorweg.
Spielt der Preis keine grofe Rolle, ist das wichtigste
Kriterium die Personlichkeit des Kiufers. Sind Sie ein
Typ. fur den schon als Kind ein Lagerfeuer das Gri@te
war? Dann brauchen Sie einen Holzkohlegrill. Oder
sehen Sie im Grillen ganz niichtern das Erhitzen von
Speisen an frischer Luft? Dann ist ein Modell mit Gas
zu empfehlen. Wihrend Thr Nachbar sich noch milht,
seine Holzkohle zum Glilhen zu bringen, stoBen Sie
schon mal mit den Gisten an. Grillen mit Gas ist ideal
fiir Leute, die es komfortabel und bequem lieben
Wer so richtig mit dem .Bazillus grillus® infiziert ist,
will mehr, als Wikrstl wenden. Reichlich Méglichkeiten,
die lodernde Leidenschaft auszuleben, bieten beide
Feuerstellen. Wobei man beim Grillen mit Holzkohle
seing kreativen Talente am besten entfalten und fach
simpeln kann: In welchem Verhiltmis mische ich Holz-
kohle (leicht entziindbar) und Briketts (lange Brenn-
dauer)? Wie ordne ich die Kohle an, um Zonen miti
direkter und indirekter Hitze zu schaffen? Wie ver-
schiebe ich Fisch, Fleisch und Gemise so, dass sie die

richtige Temperatur bekommen? Wann und wie weit
dffne ich die Liiftungsschieber in Boden und Deckel?
Beim Gasgrill dagegen geniigt in Dreh am Knopf,
um die Temperatur blitzschnell von 250 auf 180 Grad zu
reduzieren. Ein Verschieben des Grillguts ist oft nicht

uch beim Gas tifteln will, sollte ein Gerat

withler s iber mehrere Brenner verfugt,

man mit indirekter Hitze grillen, indem man nur den
Brenner, der sich direkt unter dem Grillgut befindet,
ausschaltet. Das funktioniert nur bei geschlossenem
Deckel. Will man ein groferes Fleischstiick bei ge-
schlossenem Deckel {iber lingere Zeit bei niedriger
Hitze garen, schaltet man nur einen Brenner ein und
hat einen Umluftherd auf der Terrasse. Uberhaupt

haben geiibte Gasgriller eigentlich eine sweite Kiiche
draufien. Ein starker Gasgrill - 5 Kilowattstunden (kWh)
Leistung sollten Minimum sein, Spitzengerite schaffen
20 kWh - eignet sich genauso fiir Pizza, Kuchen und
Weihnachtsgans wie der Backofen. Wenn nicht besser,

Beim Thema Brennstoff hat der Gas-Griller die
Auswahl zwischen drei Arten: Propan-, Butan- oder
IAGEEEN Sowohl Propan als auch Butan sind in Pfand
Gasflaschen zu fiinf bzw. elf Kilogramm erhiltlich.
Wichtig fiir Hartgesottene: Propangas ist wegen seines
niedrigeren Siedepunktes auch beim Wintergrillen
einsetzbar. Dem Holzkohle-Griller bietet sich eine
enorme Auswahl an Kohle, Briketts, Chips und Pellets,
mit denen er Temperatur, Brenndauver und Riucherarp-
men variieren kann (siehe Seite 13s),

Was den Bedienkomfort angeht, ist ein Gasgrill dem
Holzkohlegrill deutlich {iberlegen, Anziinder kann man
sich sparen, in nur finf bis zehn Minuten ist das Geriit
auf Betriebstemperatur. Auch die Abkiihlphase ist
kurz, sodass man den Gasgrill sehr bald reinigen kann.
Holzkohle bietet erst nach etwa einer halben Stunde
eine schone Glut. Bej lingerem Grillen muss zwischen-
durch Kohle nachgelegt werden, und am Schluss bleibt
Asche. Die muss abkiihlen und entsorgt werden,

In Sachen Sicherheit tun sich beide Grillarten nichts,
solange man ein paar Regeln beherzigt: Beim Holzkoh-
le-Grillen immer einen Eimer Sand zur Hand haben -
nichts 18scht Glut besser. Beim Entziinden des Gasgrills
stets darauf achten, dass der Deckel offen steht, dann
kann sich darunter kein ausstromendes Gas sammeln.

Das wichtigste Kriterium sollte aber der Gaumen
liefern, Glihende Verfechter echter Glut schworen auf
das . unverwechselbare® Aroma, das Fleisch nur fiber
Holzkohle annehme. Gas-Fans kontern, die feuchte
Hitze ihrer Grillgeriite tue vor allem Fisch sehr gut.
Dumm nur, dass Vergleichstests ergeben haben, dass
die Unterschiede blind nicht zu erschmecken sind

Was sagt Elmar Fetscher von Fire & Food®? _Ent-
scheidend fiir den Grillgeschmack sind die Réstaromen,
und die lassen sich mit beiden Systemen erzeugen * B
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ie Holzkohle ist bei
Deutschlands Grillern
der beliebteste Brenn-
stoff, Zur Saison gibt es
sie in jedem Supermarkt, an jeder
Tankstelle - Qualititsprodukte
genauso wie minderwertige Billig-
ware. Doch keine Sorge: Man kauft
die Kohle im Sack, aber nicht die
Katze. Denn mit einem Blick kann
der Kunde erkennen, was er sich
in den Kofferraum laden sollte
und was nicht.

S0 besteht gute Holzkohle aus
einer einzigen Holzart, zum Beispiel
aus Buche. Fehlt eine Angabe auf
der Verpackung, wurden wahr-
scheinlich Holzreste verschiedener
Sorten gemischt, darunter eventuell
sogar mit Rickstanden belastetes
Altholz, Auerdem sollte das Pro-
dukt unbedingt das DIN-Normsiegel
EN-1B60-2 tragen. Es garantiert eine
umweltfreundliche Herstellung und
bestitigt, dass der Kahlenstoffge-
halt bei mehr als 75 Prozent liegt.

Je niedriger dieser Wert ausfillt,
desto leichter lisst sich die Holz-
kohle anziinden, desto schneller
verbrennt sie aber auch. [eSSGEEIN

Kohlenstoffanteil liegt zwischen
8o und 83 Prozent. [ATNETEITETRT W
Herausgeber des Fachmagazing
«Fire & Food”, empfiehlt, nicht nur
die Produktinfas zu lesen, sondern
zusitzlich noch den Klirrtest” zu
machen:; ;Man hebt den Kohlesack
an und schiittelt ihn ein bisschen.
Wenn es knistert und klirre, weil
sich die Stiicke aneinanderreiben,
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ist die Kohle in Ordnung. Wenn
nicht, ist zu viel Staub im Sack.”
Weil Holzkohle schnell vergliiht,
sind fiir lange Grillabende zusitz-
lich Briketts zu empfehlen. Sie be-
stehen aus Holzkohlestaub und
kleinen Holzkohlestiicken, die mit-
hilfe eines Bindemittels wie Mais-
oder Kartoffelstiirke zu kompakten,
kissenformigen Einheiten gepresst
werden, Briketts brenmen deutlich
linger, sind allerdings schwerer zu
entziinden. Kenner bringen deshalb
erst eine kleine Menge Holzkohle
zum Glithen und legen dann die
Briketts obendrauf, Bl g sutldly
sind Briketts aus Kokosnussschalen,
Die wiirfellormigen Energieblindel
halten dreimal so lange durch
wie herkémmliche Holzkohle und
hinterlassen nur halb so viel Asche
Praktisch sind Kokosnuss- und Holz-
kohlebriketts, die vam Hersteller
mit Anziinder impragniert worden

sind. Streichholz dran - sie gliithen
nach wenigen Minuten,

Qualitativ hochwertige Grillkohle
erhitzt das Grillgut weitgehend ge-
schmacksneutral, was mancher Viel-
griller aufl Dauer &de findet.

Wer sein Geriit geschlossen be
treibt (also per Haube oder Deckel
einen Umlufteffekt wie im Backofen
erzeugt) oder einen sogenannten
Smoker besitzt - fur den gibt es die
Moglichkeit, sein Grillgut gezielt mit
Rauch zu aromatisieren. Und zwar
entweder aus reinem Heolz oder
fertig abgepackten Wood-Chips. Die
mit Holzkohle ausgelegte Brenn-

olz auf salﬁ%n Grill legen #:
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kammer des Smokers fiittert man
dann zusitzlich mit ein paar
Scheiten des Holzes, dessen Rauch-
aromen zum jeweiligen Grillgut

Rl Buchenholz etwa verleiht
Fleisch und Fisch allgemein einen
feinen Rauchgeschmack, FETEhG
Wildkirsche sehr mit Schwein, Kalb
und Gefligel harmoniert, Walnuss
am besten fir Rind oder Strau
geeignet ist und Rebenholz fur Wild.
Unabhingig von der Baumart
kommt fiir das Uberriuchemn nur
Holz infrage, das drei Jahre getrock-
net, unbehandelt und frei von Harz
Pilzbefall und Spritzmitteln ist. Am
besten, man {ragt einen Bio-Obst
bauern oder den niichsten Forster.
Nicht nur im Smoker, sondern in
allen geschlossenen Grillgeriten
laszen sich Rauchereffekte erzielen.

Dafiir kommen vor allem Holzchips
oder Pellets zum Einsatz. Chips aus
dem Holz alter Whiskeyfisser etwa
sollen dem Roastbeefl einen Hauch
Jack Daniel's” verleihen. Dazu wer-
den sie fiir 30 Minuten in Wasser
eingeweicht und fiber die Glut ge-
streut, kurz bevor das Grillgut gar
B Wer die Chips auf dem Gasgrill

nutzen machte, packt sie einfach in
Alufelie und sticht Lécher hinein
Der Handel bietet eine gusseiserne
Box, in der Pellets mit Geschmacks-
richtungen wie Mesquite, Hickory
oder Apfel thr Aroma verstromen.
«Das ist keinesfalls nur Spielerei®,
sapt Fetscher von ,Fire & Food"®,
«wer Raucharomen mag, der hat so
ein tolles Geschmackserlebnis.* L]




	artikel uwe_rasche_1
	artikel uwe_rasche_2

