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DER KERAMIKGRILL
Romertopf-Feeling

m Der Keramikgrill: Das Gerit
Kamado bezeichnet typisch ja-
panische Grills. Sie sind immer
aus Keramik

und meist
in Eiform.
Der Ton

speichert Warme so
gut, dass nur etwa
ein Drittel der iibli-
chen Menge an
Holzkohle notig ist,
die Hitze bleibt
mehrere Stunden
konstant. In den
USA gibt es eine
eigene Kamado-
Szene, in
Deutschland
werden sie bislang kaum vertrie-
ben oder hergestellt. Vielleicht
auch, weil sie schwer, sperrigund
teuer sind.
m So schmeckt’s: Das Material
macht hier den Unterschied: Das

Aroma ist vergleichbar mit dem
von Gerichten aus dem Romer-
topf oder aus dem Steinofen des
Pizzabackers.

m Das sagt der Grillkonig: ,Der
Ton speichert die Feuchtigkeit,
alles bleibt saftig und zart.”
Okobilanz: Pluspunkt: Im Ver-
gleich zum Durchschnittsgrill
bendtigt er nur einen Bruchteil
an Holzkohle. Rentiert sich vor
allem, wenn viele Hungrige be-
speist werden miissen. Einige
Hersteller bieten eine Art Hyb-
ridmodell an, das auch zum Elek-
trogrill umfunktioniert werden
kann - fiir Haushalte mit Oko-
strom.

m Die Daten: Kamado vom deut-
schen Hersteller Monolith: Rost-
durchmesser: 46,5 cm, Gewicht:
ca. 80 kg, UVP: 995 Euro. Alterna-
tiven gibt’s etwa von Big Green
Egg oder Kamado Joe.

m Das Urteil: 3 von 5 Wiirstchen.

GRILLSAISON Ob Gas, Strom oder Feuer: Jeder Jeck grillt anders.
Ein sonntaz-Geratetest von Anne Haeming. Mit Tipps von Frank
Huhnke — Deutschlands offiziellem Grillkdnig 2010

Auf Glut und Kohlen gepriift

DER ELEKTROGRILL
Stecker rein und schon

m Das Gerit: Nie mehr Fummelei
mit den Briketts, nie mehr Ge-
fahr durch Spiritus-Stichflam-
men, nie mehr Aschestaub ent-
sorgen: Ein Elektrogrill ist vor al-
lem praktisch. Anders als bei
Kohle lasst sich die Temperatur
wie am heimischen Herd regeln
—es ist nicht einfach ,heiff“ oder
»nicht heif$ genug'’.

m So schmeckt’s: Die erste Reak-
tion: Da fehlt doch
das typi-

sche Rauch-Aroma! Ein Vorur-
teil. Es schmeckt nicht anders als
auf anderen Grills auch. Dazu
kommt, dass hier kein Fett in die
Glut tropfen kann und der
krebserregende Stoff Benzypren
das Grillgut einrduchert.

m Das sagt der Grillkonig: ,Wer
Rauchgeschmack mochte, sollte
einfach Holzspane dazulegen.
Ideal dafiir sind einheimische
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Holzer wie Buche, Erle oder
Kernobstbaume.”

m Okobilanz: Es hat noch keiner
den Energieverbrauch und CO,-
Ausstof3 von Kohlegrill und Elek-
trogrill verglichen. Fakt ist, dass
die meisten Gerite eine Leistung
von iiber 2.000 Watt haben-und
Grillexperten raten: Elektrogrills
machen erst Sinn ab 2.000 Watt.
Man sollte sich also gut {iberle-
gen, wie grofd der Grill sein muss.
m Das Urteil: 2 von 5 Wiirstchen.

m Gliihende Kohlen: Wer mit Holz-
kohle grillen will, sollte auf den
Vermerk ,,DIN EN1860-2" und das
Nachhaltigkeits-Gitesiegel ,FSC”
des ,Forest Stewardship Council”
achten. Am besten Kaminanziin-
der aus zertifizierten gepressten
Holzfasern verwenden. Hersteller-
datenbank auf www.fsc-deutsch-
land.de

m Der Grillkénig: Der Erfurter
Frank Huhnke ist seit Mai Deut-
scherGrillkonig. BeiderDeutschen
Grillmeisterschaft in Gotha holte
der 53-Jahrige mit seinem Team
den ersten Platz. www.gbaev.de

DER GASGRILL
Stichflamme

mDas Gerit: Gasflasche an-
schliefen, aufdrehen, fertig.
Schneller begrillt man kaum ein
Gerat. Und auf dem Balkon darf
man es auch nutzen - es entsteht
kein Qualm, der die Nachbarn
nervt.

m So schmeckt’s: Die meisten
Gasgrills haben einen Deckel,
das bedeutet, man kann nicht
nur Wirstchen oder Steaks auf-
legen, sondern den Grill als
Herdersatz im Freien nutzen: So
klappt es auch mit dem gefiillten
Gemiise. Ein Vorteil, den natiir-
lich auch Kugelgrills fiir sich in
Anspruch nehmen kénnen, die
mit anderen Energiequellen be-

trieben wer-
den.

m Das sagt der
Grillkonig:
,Privat grille ich
nur mit Gas.”
Okobilanz:

Im Ver-

DER GRILLEIMER

Grilltogo

m Der Grilleimer: Wer mal eben
im Stadtpark oder auf dem Bal-
kon grillen will, kann dieses Ding
schnell einpacken und mitneh-
men. Eine sichere und saubere
Sache, Kohlen und Feuer bleiben
im Eimer. Abendessen fiir einen
Zwei-Personen-Haushalt ist kein
Problem. Man kann sogar in-
direkt grillen: Grillgut auf eine
Seite, Kohlen auf die andere.

m So schmeckt’s: Oberste Koh-
legrillregel: Eine Schale mit Was-
ser unter den Rost stellen, um
das Fett aufzufangen. Denn
wenn Fett in Kohle tropft, ent-
stehen giftige Dampfe, krebs-
erregend.

m Das sagt der Grillkonig: ,Blof}
nicht mit Bier abléschen! Dann
wirbelt die Asche auf und klebt
am Fleisch, und das Feuer ist
auch noch aus.” - ,Das Feeling
von knisterndem Feuer gibt’s
nur hier.”

m Okobilanz: Positiv ist, dass
man nicht so viel Holzkohle
braucht. Der negative Aspekt:
Man braucht Holzkohle. Deshalb
am besten nur Anziinder und
Briketts mit Okosiegel nutzen
(siehe Kasten).

m Die Details: Grilleimer aus
Edelstahl von Sagaform. Durch-
messer: 27 cm, Hohe: 27 cm,
1,9 kg. Preis: 29,95 Euro. Alter-
nativen: der minimalistische
Steckgrill ,Grilliput“ von Le
Creuset oder der Faltgrill

,Tramp* von Thueros.
m Das Urteil: 3 von 5 Wiirstchen.

GENUSS

gleich zum Kohlengril-
lieren ist hier der CO,-
AusstoR geringer. Au-
fRerdem lasst sich die Tempera-
tur problemlos selbst regeln, je
nachdem, wie viel und welches
Grillgut man garen mochte.
Auch das spart im Grillalltag na-
tiirlich jede Menge Energie.

m Die Daten: ,Porto 780" von
Outdoorchef hat Teleskopbeine

und ist je nach Wunsch 43 cm
oder 83 cm hoch. Grillrost-
Durchmesser: 45 cm, Gewicht: 19
kg, UVP: 279 Euro. Alternativen
gibt’s von BBQ-Klassiker Weber
(auch fur Kohle, Elektro etc.), auf
Priifzeichen DVGW und GS ach-
ten.

m Das Urteil: 4 von 5 Wiirstchen.
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