VON ROBERT DRECHSEL

er einen festen Platz
im Garten hat, an
dem er immer seine

Party feiert und eine Terrasse
oder Gartenhfiuschen sein ei-
gen nennt, der wird sich wohl
einen gemauerten Grill, den
man bei Bedarf auch gleich
als Peuerstelle nutzen kann,
zulegen,

Die anderen sollten {iberle-
gen, dass der Grill die meiste
Zeit des Jahres irgendwo im
Weg rumstehen wird und vor
sich hin rostet oder anderwei
tig verdreckt. Deshalb ist ein
kleines aber gut funktionie-
rendes Gerdit schon auch von
Vorteil. Die riesigen Grillsta-
tionen nach amerikanischem
Vorbild schauen zwar toll aus,
aber man sollte auch wirklich
alles nutzen, was der Grill
hergibt. Fiir den gemeinen
Hobby-Griller ist er aber
iiberdimensioniert und ei-
gentlich nur zur Schau.

,Der zweite
Unterschied ist,
die Art des Feuers
beim Grill.”

trom ist sauber, schnell

und sicher. Die Tempera-

tur ist gut zu regeln, aber
meist fiir das knusprige Fi-
nish bei fettem Schwein nicht
ausreichend.

Gas ist ebenso schnell, gut
regelbar und bringt meist
mehr Hitze als Strom. Nur im
AuRenbereich  verwendbar,
die Rauchentwicklung ist ho-
her als beim Elektro-Grill.

Fiir den Fanatiker die einzige
wahre Hitzequelle ist die
Holzkohle. Auch die klassi-
sche Variante, die {iberall auf
der Welt viele Anhénger hat.
Aber auch die problema-
tischste Feuerstelle, weil man
in der Regel einmal anschiirt
und wartet, bis die Kohle gut
durchgegliiht ist. Dann wird
das Grillgut aufgelegt und fer-
tig gegrillt. Dabei nimmt die
Hitze stetig ab. Wenn man
mehrere Sachen hintereinan-
der grillen will, muss man gut
tiberlegen, ob die Hitze fiir
das letzte Teil noch ausrei-
chen wird. Nachlegen geht
schon, aber das bedingt im-
mer eine Pause, bis die Kohle
wieder richtig durchgegliiht
ist. Also besser vorher einen

an machen, um
nicht hinterher gar dann das
Fleisch ohne Beilagen essen
7u miissen.

Es gibt tausend Varianten
dieser drei  Grundarten.
Einen Kugelgrill beispielswei
se mit Abdeckung und Ther

mometer, zum genauen Be
obachten der Temperatur
Das ist saugut, aber wer kennt
sich damit nur wirklich aus?
Wissenschaftler sind doch die
meisten nicht und damit er
ibrigt sich eine Empfehlung

,, Fisch mit

frischen Krautern

in einer Folie gegrillt
ist schon beim
Offnen des Piackchens
ein Erlebnis.”

Auch ein Gaskocher neben
dem Grill ist nicht unbedingt
ein Muss. Wer gerne mal ei
nen Mutzbraten oder Gefliigel
gegrillt geniefen will, der
muss sowieso einen Spiefl mit
Motor haben.,

Die Ausfiihrung
— das Wie und Was

rillen ist meist eine
abendfiillende Angele
genheit und man hat

Zeit. Deshalb ist die Biifett
form die beste Madglichkeit,
die Géste zu versorgen und zu
unterhalten. Zum  Fleisch
oder Fisch sollte immer am
Rand der Grillfliche als Beila
gen Gemiise, Brot oder Kar-
toffeln und Ahnliches liegen
Wer eine etwas aufwendigere
Station mit mehreren Ebenen
hat, kann das schon trennen,
und der Platz wird nicht so
eng.

,Der Fantasie sind
i(eine Grenzen

esetzt, doch wenn

ie merken, dass
die Erbsen immer
durch den Rost
rutschen, dann sollten
Sie mit dem Testen
langsam aufhéren.”

SoRen und Dips dazu sind
im Sommer eh meist kalt und
stehen am Biifett. Buttermi-
schungen miissen gar nicht
mal sein, man kann das Grill-

gut auch kurz vor dem Fertig-
werden mit einer Marinade

Schmankerl-Wirt ladt zum Grillfest ein

Der Weidener Robert Drechsel gibt Tipps vom Grill tiber den Steckerlfisch bis zu Marinaden und Kriutern
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Hier ist Robert Drechsel das ganze Jahr iiber in seinem Element: Ein Blick in die Kiiche des Schmankerl-Wirtshauses.

bestreichen, die Geschmack
bringen und zudem auch das
Gut saftig macht.

Grillen ist meist sehr deftig
und man verwendet nicht un-
bedingt die erndhrungstech-
nisch sinnvollsten Waren.
Schweinebauch & Co sind
nun mal gut auf dem Grill,
aber fiir den Korper weniger.
Fisch, Pute oder Gemiise eig-
nen sich auch zum Grillen,
aber man sollte schonender

vorgehen. Alu-Schalen schiit-
zen vor zu groRer Hitze, Feu
er, Rauch.

er einen empfindlichen

Magen hat, sollte auf je-
den Fall die Hitze nicht direkt
ans Grillgut lassen, da die
entstehenden  Rostreizstoffe
fiir ihn einen nicht besonders
positiven Einfluss auf die Ver-
dauung haben. Fisch mit fri-
schen Kriutern in einer Folie
gegrillt ist schon beim Offnen

des Pidckchens ein Erlebnis.
Dazu ein frischer Salat oder
mit Olivendl bepinseltes Ge-
miise wie Zucchini, Paprika
oder Aubergine - das wiirde
hier prima passen.

Der Fantasie sind - wie Sie
sehen - keinerlei Grenzen ge-
setzt, doch wenn Sie merken,
dass die Erbsen immer durch
den Rost rutschen, dann soll-
ten Sie mit dem Testen besser
langsam aufhoren.
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Grundsatzliches
iiber das, was
auf den Grill kommt

as beim Grillen so
anders ist, ist die Tat-
sache, dass die Hitze

sehr schnell am Grillgut vor-
beistreicht und auch die Ran-
der mitbrutzeln. Und das
auch nach dem Wenden der
Steaks, so dass sehr viel Hitze
da einwirkt, wo sonst in der
Pfanne wenig ran kommt.
Deshalb beim Steak nie den
Fettrand wegschneiden, be-
vor man das Fleisch auf den
Grill legt. Der wird sowieso
nach dem Grillen fast ver-
schwunden und in eine Krus-
te umgewandelt sein, die an
Geschmmack das ganze Fleisch
iibertrifft. Lasst Euch tberra-
schen

Sowohl Fisch als Fleisch

Der Klassiker beim Fisch ist
der Steckerlfisch. Am besten
der fette Hering oder die Ma-
krele. Kriftig gewiirzt und
rosch gegrillt ist die knusprige
Haut ein Schmankerl, bevor
man an das Fleisch kommt

Sollte man die Moglichkeit
haben, mal einen anderen
Fisch im Ganzen zu bekom-
men, dann nicht zogern, gril-
len kann man fast alles. Fi-
sche mit vielen kleinen Gra-
ten, die man oft als Beifang
giinstig von hiesigen Fischern
bekommt, solite man aber
sehr heiR grillen, denn die
kleinen Gréten sind nicht hit-
zebestindig und wverschmo-
ren bei hohen Temperaturen,
Man kann auch grofere Fi-
sche vorher zerteilen und die
Koteletts wie Steaks marinie-
ren und grillen. Schuppen

RoBERT DRECHSEL

D“ZDIENHAUis

sollte man aber alle Fische,
denn die Haut wird mitgeges-
sen und da stéren Schuppen.

Suchen Sie bei Threm Metz-
ger nicht das magerste Stiick
Fleisch aus, lassen Sie sich be-
raten, was passend und vor
allem, was abgehangen ist.
Sie kénnten das Rindersteak
selber zwei Wochen marinie-
ren und reifen lassen, aber
das Risiko, dass es verdirbt, ist
bei Thnen auf jeden Fall gro-
Rer, als beim Fachmann.

,Bereiten Sie sich

auf das Grillen vor.

Es ist eine
Live-Veranstaltung
vor Threm Publikum
und Sie bekommen
an dem Abend meist
keine Gelegenheit,
einen Fehler
wiedergutzumachen.”

ereiten Sie sich gut aufs

Grillen vor. Es ist eine

Live-Veranstaltung vor
Threm Publikum, und Sie be-
kommen an dem Abend meist
keine Gelegenheit, einen Feh-
ler wiedergutzumachen. Eine
Blamage ist leicht passiert.
Schaffen Sie Platz fiir die Zu-
taten und das Grillgut bei der
Arbeitsfliche. Sie miissen al-
les parat haben, denn ab ei-
nem gewissen Zeitpunkt kon-
nen Sie nicht mehr weg (nicht
mal zum Pinkeln!). AuBer Sie
haben Gehilfen, aber bei ei-
nem lockeren Grill-Abend
sind die oft unterwegs, wenn
man sie braucht.

enken Sie an die Kiith-
Dlung der Lebensmittel

bis zum Verzehr, gera-
de in der sommertlichen Hitze
verdirbt manches sehr schnell
und macht keine Freunde.
Auch den Fall der Fille wie
ein Ubergreifen der Flammen
sollten Sie vorher bedenken.
Ein Eimer Wasser oder ein
Feuerldscher neben dem Grill
schaden da nicht.,
(Lesen Sie weiter auf Seite 10)

1958 in Weiden in der Schus-
termooslohe geboren und im
Wirtshaus ,Zum Alten Schus-
ter" aufgewachsen. 1975 trat
er seine Lehre im ,Peterhof”
am Miinchner Marienplatz
an. Dann arbeitete Drechsel
bei Mévenpick am Lenbach-
platz und war zum Ende sei-
ner 13 Miinchner Jahre stell-

vertretender Kiichenchef im
Movenpick beim Bayeri-
schen Rundfunk. Das gesam-
te Catering, zum Beispiel bei
den BMW Open, lief unter
seiner Regie. .Aber ich war
nie ganz von daheim weg",
erzéhlt Drechsel. Im Februar
1988 zog er mit Kind und Ke-
gel im Kleinbus von Miin-

chen zuriick in die Oberpfalz.
1994 iibergaben ihm die El-




