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Spall auf dem Teller:

Frischer Lachs
auf dem Grill!

Grillen ist fur alle da - und Lachs aus Norwegen
auch. Denn beim Grillen zeigt er seine ganze
kostliche Vielfalt - als Filet, Steak oder ganzer
Fisch. Die leckersten Rezepte finden Sie jetzt
auf www.norwegenfisch.de. v

Liebe Gothaerinnen und Gothaer,
liebe Grillfreunde und liebe Gaste,

die Residenzstadt Gotha freut sich auch in diesem
Jahr auf viele bedeutende Veranstaltungen. Einen
besonderen Héhepunkt erleben wir vom 15. —
16. Mai 2010, wenn Gotha Ausrichterstadt der
Deutschen Grillmeisterschaft ist. Die Residenz-
stadt ist dann nicht nur Wiege des europdischen
Adels, sondern erstmalig auch Geburtsort des
.Deutschen Grillkénigs 2010".

Dass der Freistaat Thiringen ein Land der Grillexperten ist und die Bratwurst
sich groBter Beliebtheit erfreut, das ist weitldufig bekannt. Die Residenzstadt
Gotha hat dartber hinaus auch eine besondere Tradition als Ausgangsort der
weltweiten Verbreitung der Zervelatwurst. Ende des 18. Jahrhunderts hatte
sie der Gothaer Metzgerbetrieb Bufleb hergestellt und nicht nur am Gothaer
Hofe erhielt er daftr viel Beifall. Der Franzose M.A. Legrelle schrieb 1869
in dem Aufsatz ,Reise durch Thiringen” unter Anspielung auf die Politik
.dass man in Gotha ein hochangesehenes Produkt herstelle, das beliebter
sei als der Herr von Bismarck”. Heute noch erfreut sich diese Wurstsorte
internationaler Anerkennung. Anlasslich ,, 200 Jahre Zervelatwurst aus Gotha”
wurde bei uns im Jahre 2007 ein groBBer Wurstmarkt veranstaltet, bei dem ein
Guinness-Stundenweltrekord im Bratwurstbraten aufgestellt werden konnte.
Bei der diesjahrigen Deutschen Grillmeisterschaft ist das Augenmerk nicht
auf Schnelligkeit und Quantitat gerichtet, sondern auf Einfallsreichtum und
Genuss. Wir alle freuen uns auf die Ergebnisse und ein stimmungsvolles
Wetteifern inmitten unserer wunderschénen Stadt.

Ich wiinsche allen Teilnehmerinnen und Teilnehmern tolle Ideen und viel

Erfolg bei der Deutschen Grillmeisterschaft 2010. Allen Gasten unserer Stadt
wiunsche ich eine erlebnisreiche und interessante Zeit in Gotha.

Herzlichst,
Ihr Oberburgermeister

forpas

Knut Kreuch P
GOTHA

Residenzstadt



GruBwort der German Barbecue Association
e.V. (GBA)

Es sind dies die 15. Deutschen Grillmeisterschaften.
Mit Blick auch auf die Weltmeisterschaft 2011
in Gronau, haben wir die diesjahrige Deutsche
Meisterschaft International ausgeschrieben. Und
zum vierten Male werden wir den deutschen
Grillkénig kuren. Egal ob Profi oder Amateur,
diese Veranstaltung gerat mehr und mehr zum
beliebtesten Szene-Treff der groBen Grillfan-
gemeinde in Deutschland. Wir haben mit diesen Meisterschaften in den
letzten Jahren Bewegung in die Szene gebracht. Viele Menschen konnten
wir fur das Grillen und Barbecuen begeistern. Und — vor allem, konnten wir
vermitteln dass die Kultur des Grillens hier bei uns in Deutschland mittlerweile
weit Uber dem Wrstchen-Brater-Niveau anzusiedeln ist. Davon kénnen Sie
sich wahrend der 15. Deutschen Meisterschaft in Gotha tberzeugen. An
dieser Stelle gilt mein Dank der Stadt Gotha, die mit ihrem Engagement die
Glut schon im Stadium der Vorbereitungen auf dieses GroBereignis entfachte.
Weiters, ein herzliches Dankeschon an all” unsere Sponsoren, die schlussendlich
ein derartiges Event erst moglich machen. lhnen, liebe Besucher — wiinsche
ich viel SpaB, tolle Unterhaltung und den Grillteams immer Gute Glut. Wir
freuen uns auf Sie.

Robert Meyer
Prasident GBA
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Biihnenprogramm
Sonntag 16.05.2010

11.00 Uhr

11.30 Uhr

12.00 Uhr

12.30 Uhr

13.00 Uhr

13.30 Uhr
14.00 Uhr

15.00 Uhr
15.45 Uhr
16.15 Uhr

Er6ffnung der DGM 2010 durch die GBA
und den 2. Thiringer Bratwurstkonig

Rudi und der Bratwurstkénig im
Interview, musikalische Begleitung durch
,Sagenhaft”

Feuerwehrvorfiihrung zur Brandverhi-
tung beim Grillen

Die Thiringer Bankelsanger mit Liedern
und Geschichten rund um die Bratwurst

Feuerwehrvorfuhrung zur Brandverhi-
tung beim Grillen

Armdrickaktion mit Konny Reimann

Vorstellung der Finalistinnen des Ge-
sangswettbewerbs , Junge Solisten”

BANDANA - Sound of Johnny Cash
Showgrillen mit Konny Reimann

BANDANA - Sound of Johnny Cash

Wettbewerb Deutscher Grillkionig

10.00 Uhr Vereidigung der Juroren

11.00 Uhr Wertung Gang 1 - Halberstadter Bratwurst mit Beilage
12.00 Uhr Wertung Gang 2 - Lachs mit Beilage

13.00 Uhr Wertung Gang 3 - Spareribs mit Beilage

14.00 Uhr Wertung Gang 4 - RinderhUfte mit Beilage

15.00 Uhr Wertung Gang 5 - Dessert vom Grill

18.00 Uhr Siegerehrung - Krénung des Deutschen Grillkénigs 2010
Medienpartne’

-




Das Wettkampf-Reglement Autor: Harald Holzer echis ober

I Wettkampfregeln im Uberblick

. . Bei der Deutschen Grillmeisterschaft 2010 sind Grillteams aus ganz
Grillkultur made in Germa ny. Deutschland am Start, um den Deutschen Grill- und Barbecuemeister zu
ermitteln. Dies geschieht nach den Regeln der World-Barbecue-Association.
Grundsétzlich werden die Teams in Amateure und Profis eingeteilt: Amateure
sind , semiprofessionelle” Hobbygriller, Profis sind Kéche, Caterer, Fleischer-
. . . meister oder professionelle Griller. Jedes dieser Teams muss in einem festge-
. Wir winschen legten Zeitplan 5 Génge auf dem Grill zubereiten.

allen Besuchern

? 3 Dies sind die Ginge:
Wettstreitern und e YA e Bratwurst mit Beilage
Veranstaltern - ‘ * Fisch mit Beilage

eine gelungene ” * Spareribs mit Beilage
e Rinderhtfte mit Beilage
® Dessert vom Grill

Grillmeisterschaft!”

Peter Schneider und Team.

Die Hauptbestandteile sowie die Beilagen mussen dabei zwingend vom Grill
kommen, wobei hier alle handelstblichen Grillgerate zugelassen sind.
Jedes Team arbeitet in , seinem Wettkampfkaro” und bewirtet in einem ge-
schmuckten und dekorierten Zelt die Tischgdste und Juroren.Eine 150-kopfige
Jury, die aus ,Profis” und ,Endverbrauchern” besteht, hat den ganzen Tag
die Aufgabe, diese Speisen zu bewerten.Geschult und Uberwacht durch den
Jurymarshall der GBA, Herrn Harald Holzer, sind die Juroren zum einen beim
Team am Tisch zu Gast und zum anderen als ,Blindjury” tatig.

In der Blindjury sind die Gerichte neutral verpackt und der Juror kann objektiv,
ohne das Team zu kennen, die Bewertung vornehmen. Die Bewertungskriterien
sind z.B. Aussehen, Geschmack, Harmonie, Biss usw. und die Bewertung reicht
von 1 bis 10 von ,ungenieBbar” bis ,absolute Spitze”.

Aus diesen Daten (ca. 12000!) wird in einem speziellen EDV-Programm
der Meister ermittelt. Dabei gibt es einen Deutschen Grillmeister der ,, Ama-
teure” und der , Profis”. Auch in diesem Jahr wird der ,Deutsche Grillkénig”
ermittelt. Dies ist der Teamchef des Profi-Gewinnerteams. Als Reprasentant
der Deutschen Grillszene wird er fur ein Jahr in den Medien prasent sein.

In der separat laufenden ,Fun-Wertung” wird zusatzlich der zum Sieger
gekurt, der den meisten SpaB, die schonste Dekoration usw. hat. Alle Teams
werden sich mittels , Fingerfood” und , Barbecuefeinheiten” beim Besucher
prasentieren. Hier darf gekostet werden! AuBerdem stehen die Teams gerne
fir Fragen zum Thema Grillen und Barbecue zur Verfigung. Fragen Sie den
THURDS® ist Hersteller hochwertiger Edelstahl-Grillgerdte Teamchef. Hier werden alle lhre Fragen beantwortet!

aus dem Georgenthal und Hauptspensor der Internationalen

Deutschen Grillmeisterschaft 2010 in Gotha

www.thueros.de ;




Hiinersdorfstrage

Judenstragea

1) Hela Grillteam

2) Grilltypen 1404

3) TB & The BBQ-Scouts

4) BBQ Saar

5) Teufelsgriller

6) South Side BBQ

7) Huwei Grillteam

8) SACHSY

9) Hanseatischer BBQ-Club

10) Bush-Food-Griller

11) 1.Grill- und Barbecueschule
12) WeltspieBburger

13) ergab - Hotelfachschule Erfurt
14) Grill Atelier

15) Grillteam Bochum-Harmonie-Hartz
16) Harzer Bruzzler

30) Klippengriller
31) DIRTY APE’'S BBQ

33) BBQ County Grilling Team

Gutenbergstrae

29) Diirrmenzer Marktplatz Griller

32) Bayerwald Grill- und Kochteam

il

MarktstraBe

QuerstraBe

17) BARBECUE-Sportverein
18) Klages Catering

19) Party Griller OWL Bielefeld
20) Baron’s Barbecue Team
21) Grillsportverein.de

22) Grillforum HUBERTI

23) Die 4 lustigen 3

24) SaarBeCrew

25) Team Chili Miinden e.V.
26) Belgian BBQ Team ,,Matthias”
27) Die Smokerfliisterer

28) Chléaggi Brutzler

N
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GBA Infostand &
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Vor etwa 15 Jahren wurde durch grillinteressierte Fleischer, Partydienst-leister,
Grillgerate- und Zubehorhersteller der erste Deutsche Grillverband, die Ger-
man Barbecue Association e.V. als Dachverband der Deutschen Grillszene
gegrundet. Der Verein ist in seiner Art einzigartig in Deutschland und gehort
der World Barbecue Association, in der viele europdische Lander vertreten
sind, an. Die WBQA ist weltweit prasent.

Die GBA ist Organisator von Grillveranstaltungen und Wettkampfen, wie
der Deutschen Meisterschaft, die in diesem Jahr hier im schénen Gotha
stattfindet. Hier treffen sich die Griller Deutschlands zum Kennenlernen,
zum Erfahrungsaustausch, zur Pflege der Grillszene und nicht zuletzt zum
Wettkampf um die Titel ,Deutscher Grillmeister” der Amateure und der
Profis und zusatzlich in diesem Jahr zum finften Mal um den Titel , Deut-
scher Grillkénig”, der an den Teamchef des Profisiegerteams vergeben wird.
Die Unterteilung in Amateure und Profis ist wichtig, um Neueinsteiger zu
motivieren und beruflichen Laien eine Titelchance zu geben. Amateurteams
bestehen aus Grillern der verschiedensten Berufsgruppen und haben maximal
eine Fachkraft, sprich Koch 0.4. in der Mannschaft.

In der Profiliga sieht dies schon ganz anders aus, hier geht es um das Grillen
in Sternequalitat. Die Teams bestehen oft aus Meistern gastronomischer
Berufe, oder sind durch zweimaligen Sieg der Deutschen Meisterschaft aus
der Amateurliga hervorgegangen. Oberstes Ziel der GBA ist die Pflege der
Grillkultur in Deutschland, breitenwirksam das Niveau anzuheben und zu
Kreativitat am Grill anzuregen. Mut zu machen, nicht nur Bratwurst und
Nackensteak aufzulegen, sondern vielfaltige Gerichte zum Beispiel mit Fisch
oder GemUse auszuprobieren.

Eine weitere wichtige Aufgabe, die wir uns auf die Fahne geschrieben haben, ist die
Sicherheit und der sachgeméBe Umgang mit dem Feuervorzuleben und zu propagieren.
Damit wollen wir einen Beitrag zur Minimierung der jahrlichen Unfalle wahrend
der Grillsaison leisten.

Eine weitere Aufgabe ist die enge Zusammenarbeit mit der Grillindustrie,
die gern auf die Erfahrungen und Empfehlungen gestandener Griller fir die
Entwicklung von Geraten und Zubehor zurtickgreift.

Sie sehen, die Aufgaben und Ziele der GBA sind ziemlich kompakt, aber denken
Sie jetzt nicht, dass der Spal3 dabei auf der Strecke bleibt. Griller sind ein
lustiges Volkchen und Interessierte sind immer herzlich willkommen. In diesem
Sinne immer ,, Gut Glut” und eine ,,handbreit Kohle” unter dem Grill!

“--J.,‘.-g_: '_

Treffen Sie Konny
Reimann bei der Grill-
meisterschaft in Gotha
am So, 16. Mai 2010

kraftig
einzigartig - ehrlich
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live in the
wines we
make!

Entdecken
Sie die Vielfalt

kalifornischer

Weitere Informationen
finden Sie unter:

~ www.california-wines.org
www.discovercaliforniawine.com

Autor: Robert Meyer

Grillen - was heiBt das?

Der Begriff , Grill” kommt aus dem Englischen und bedeutet ,Rost” oder
. Gitter”. Grillen ist also das Garen auf dem Rost und gilt als die urttimlichste
und einfachste Form des Bratens. Grillen gehort damit zu den so genann-
ten ,trockenen Garverfahren”. Wer es ganz genau wissen mochte: Unter
Grillen versteht man ,,das Garen unter Braunung durch Strahlungs- oder
Kontaktwarme”.

Grillen oder Barbecue?

Beide Begriffe meinen im Wesentlichen das Gleiche. Beim Grillen werden am
(offenen) Grill portionierte Fleischsticke, im Fachjargon , Tranchen” genannt,
unter standiger Beobachtung direkt Uber dem Heizmittel zubereitet. Beim
Barbecue werden durch die indirekte Hitze (z.B. in einem geschlossenen Kugel-
grill) zumeist groBere Fleischstlicke, wie Braten, ganze Lammriicken, ja sogar
ganze Geflugel gegrillt. Dabei liegt das Grillgut nicht unmittelbar tber dem
Heizmittel, sondern wird von der heiBen, zirkulierenden Luft gegart.

Was passiert beim Grillen?

Durch die Warme erreicht das Grillgut an seiner Oberflache Temperaturen von
bis zu 180°C. Im Innern wird es wegen des vorhandenen Wassers selten heiBer als
95°C. Durch die hohe Temperatur an der Oberflache: »gerinnen die EiweiBstoffe
and der Oberfldche, »karamellisieren die Kohlenhydrate und »es bildet sich eine
Kruste. Dieses SchlieBen der Poren verhindert, dass Fleischsaft, Néhrstoffe
und Geschmacksstoffe austreten, das Fleisch kann sozusagen schonend ,,im
eigenen Saft” garen. Erndhrungsexperten finden: Grillen ist 0.k. Vorausge-
setzt natdrlich, man beherzigt einige wenige Grundregeln. Fur das Grillen
aus erndhrungswissenschaftlicher Sicht sprechen vor allem zwei Tatsachen:
eAuf die Zugabe von Kochfett kann verzichtet werden. eDas abtropfende
Fett macht das Fleisch noch fettarmer. Damit liegt Grillen voll im Trend der
fettarmen Erndhrung, bei der moglichst viele wertvolle Inhaltsstoffe erhalten
bleiben. Und obendrein gerat das Grillgut besonders zart!

Um Vorteile der schonenden Fleischzubereitung am Grill voll zu nutzen und jede
Form gesundheitlicher Beeintrachtigung zu vermeiden, sollten Sie Folgendes
beachten: Verhindern Sie das Abtropfen von Fleischsaft und Fett auf die Glut.
Hierbei kdnnten chemische Verbindungen entstehen, die ungesund sind.
Beispielhaft seien die polyzyklischen Kohlenwasserstoffe und die Benzpyrene
genannt. Beides sind Krebs erregende Stoffe, die sich auf der Oberseite
niederschlagen kénnen. Wer ganz auf Nummer sicher gehen will, verwendet
daher beim Grillen mit Holzkohle nach Maoglichkeit Alu-Grillschalen oder
entsprechende Folie, auf die das Grillgut gelegt wird. Mariniertes Fleisch sollte
vor dem Grillen mit Kiichenpapier abgetupft werden. Im Ubrigen: Je besser
die Fleischqualitét, desto entbehrlicher sind Ole und Marinaden.
Verwenden Sie niemals harzreiches Holz, Kiefernzapfen, Verpackungsmaterial
oder Zeitungspapier zum Grillen. Auch hierbei kdnnten giftige Verbrennungs-
gase entstehen, die sich auf dem Grillgut niederschlagen und mitgegessen
werden.
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Verantwortlich fir den Inhalt dieser Broschure:

German Barbecue Association e.V.
Ansprechpartner: Robert Meyer

Veranstaltungsbiiro:
Am Kénigsweg 7
48599 Gronau - Epe

Telefon: 02565 -406801
Telefax: 02565 -4068 03
i “ GBR

werden *
‘I“t:.?“: - olden unter: w

A {iber Grillen
arbecue!

Eichenhof Qualitdtsfleisch ist offizieller Hauptsponsor
der 15. Deutschen Grillmeisterschaft.

Lernen Sie das Fleisch der Meister kennen und hdren Sie
wertvolle Anregungen und Tipps der CriHE'-'pertr‘n.

EGO Schlachthof Ceorgsmarienhiitte, Fon: (054 01) 82 0010



