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,Manner lieben es, mit Feuer zu spielen”

Niemand weifd so viel tiber die Kunst des Grillens wie der Amerikaner
Steven Raichlen. Ein Gesprich tiber Steaks und den Rausch der Hitze

Er ist der ,Professor Barbecue®, der
~Grill-Papst”, seine ,Barbecue Bible* ver-
sich rund vier Millionen Mal: Ste-
ven Raichlen (58) ist Experte am Rost. In
seinem neuen Buch ,Planet Barbecue™
(H.F. Ullmann, 19,99 Euro) stellt der Ame-
rikaner Rezepte aus iiber 50 Lindern vor
und zeigt, dass das schénste Frithlingsri-
tual der Deutschen weit mehr Zutaten zu
bieten hat als Bratwurst und Nackenkote-
lett. Mit ihm sprach Eva Eusterhus.

Berliner Morgenpost: Mr. Raichlen, wie ma-
gen Sie Ihr Steak, wann ist es perfekt?
Steven Raichlen: Flir mich gibt es nichts
Besseres als ein New York Strip. Das ist
das liste Stiick eines T-Bone-
Steaks. Es hat keinen Knochen, dafiir aber
an einer Seite einen drei Zentimeter brei-
ten Fettstreifen. Ich mag es medium rare,
aufen dunkelbraun-kross, innen rot und
heif. Ein Traum. Und wenn meine Frau
gerade nicht schaut, esse ich auch den
Fettstreifen mit.

Gibt es i das bei IThnen noch
nicht auf dem Grill gelandet ist?

Ja. Sushi, weil es eben nur roh schmeckt.
Ansonsten habe ich eigentlich schon alles
auf den Rost gelegt, auch gewShnungshe-
diirftige Sachen. In Marokko habe ich
schon mal Schafsmilz probiert, aber ich
wiirde es kein zweites Mal tun, Ich habe
auch mal Bullenhoden probiert, aber ir-
gendwie musste ich dabei die ganze Zeit
an das Tier denken.

Grillen ist eher eine ménnliche Leiden-
schaft. Warum?

In den westlichen Lindern der Welt ist
das so. Wir Méinner lieben es, mit Feuer zu
spielen, Es weckt in uns eine ganz alte Lei-

denschaft, es weckt den
Steinzeitmenschen, der in
jedem von uns steckt.

In Siidostasien ist das nicht

80...

Im siidostasiatischen Raum
trifft man viele Frauen am
Grill an, auch in Serbien und' ' ©
in einer bestimmten Region
in Mexiko. In Asien hat das,
denke ich, konomische
Griinde, denn dort wird Ge-
grilltes als giinstiges Strafle-
nessen angeboten. Es ist quasi eine relativ
giinstige Art, Geld zu verdienen. Ich glau-
be, dass der Grund, warum das Grillen so
von Minnern dominiert wird, folgender
ist: Frither waren die Minner die Juger,
und auch sie waren es, die das Fleisch zer-
legten und iiber dem Feuer aufhiingten,
denn dazu braucht es viel Kraft. Die Frau-
en haben dann die Weiterverarbeitung
iibernommen, das Kochen. Vielleicht ist
das der Grund, warum Miinner bislang
eher am Grill als in der Kilche anzutreffen
WHIEn.

Die Deutschen zihlen neben den USA und
Argentinien zur Spitze der globalen Grill-
Liga. Woran liegt es, dass manche Lander
eine ausgeprdgte Grillkultur haben?

Man kénnte meinen: gutes Wetter, grofte
Grilltradition. Bei den Briten funktioniert
das noch, die haben eher durchwachsenes
Wetter, und auch die Grillkultur ist nicht
sehr ausgepriigt. Dennoch gibt es in Russ-
land, wo es auch nicht viel besser ist, eine
sehr alte, vielfiiltige Grillkultur. In Nord-
und Siidamerika gibt es eine Cowboy-Tra-
dition, aus der die Zubereitung von

_ Fleischiiber dem offenen Fever herriihrt.

Nur wir Deutschen kiénnen
nicht gerade auf eine Cowbay-
Tradition zuriickblicken...
Da haben Sie recht. Ich den-
ke, mit dem Grillen ist es wie
mit der Liebe: Es ist ein uni-
verselles Phinomen.

i]’n Threm Buch présentieren
2 Sie die Grilltipps einzelner
Lénder anhand eines Exper-

Gilt als Meister des Bar-  fen. Fiir Deutschland wird
becuaes: Steven Raichlen  Klaus Marx aus Saarbrilcken

vorgestellt, und Sie geraten
vor allem dber seinen technisch perfekien
Schwenkgrill ins Schwéirmen.
Der Schwenkgrill ist ein prima Beleg fiir
absolut authentische deutsche Grillkultur.
Ich bin schon weit herumgekommen, ich
habe die ganze Welt bereist, aber dieses
beeindruckende Prinzip kannte ich noch
nicht. Die Konstruktion ist perfekt! Die
aufsteigende heifte Luft dreht den Ventila-
tor, der wiederum den Grillrost in Rotati-

on versetzt,

Gehen die Deutschen sehr viel technischer
an die ganze Sache heran?

Ja, das wilrde ich schon sagen. Was nicht
heift, dass sie thren Kugelgrill schliefen,
die meisten lassen den Grill nfimlich offen,
dabei kann man mit dem Teil wirklich tol-
le Sachen machen. Die Deutschen wissen
zudem viel ilber die Verwendung be-
stimmter Holzarten fiir das Grillfeuer. das
ist eine Wissenschaft fiir sich. In einigen
Gegenden werden Tannenzapfen oder Na-
deln mit in die Glut gelegt, die fiir ein be-
sonderes Aroma sorgen.

Wie lauten Ihre drei wichtigsten Ratschlige
fiir einen Grillmeister?

Erstens: Lerne, das Feuer zu kontrollie-
ren! Versuchen Sie ein Feuer zu machen,
das drei verschiedene Hitzegrade auf dem
Rost zuldsst. Eine heiffe Zone, um scharf
anzubraten, eine mittlere zum Durchga-
ren und eine dritte zum Warmhalten. Da-
Bir braucht man Zeit - aber man kann das
tollste Fleisch haben, wenn das Feuer
nicht richtig eingestellt ist, niitzt einem
das nichts. Zweitens: Achten Sie auf die
-~70-Prozent-Regel”: Man sollte den Grill-
rost nur zu 70 Prozent belegen, sonst
bleibt der Glut keine Luft zum Atmen, und
wenn an einer Stelle Flammen schlagen,
kann ich das Fleisch nicht umplatzieren.
Kommen wir zu einem Mythos, der nicht
stimmt, niimlich, dass brutzelnd heifes
Fleisch am besten schmeckt. Direkt vom
Grill schmeckt Fleisch oft trocken. Lassen
Sie es vor dem Servieren wenige Minuten
auf einem warmen Teller ruhen, so .ent-
spannt” es sich, es wird saftiger.

Was ist der grafiee Fehler?

Leider ist es ein sehr weil verbreiteter:
Mit einer dieser langen Grillgabeln immer
wieder auf das Fleisch einzustechen, um
es umzudrehen. Dafiir nimmt man eine
Zange! Sticht man hinein oder schneidet
es an, (ritt Saft aus. Die beste Methode,
den Gargrad zu priifen, ist draufzudrii-
cken. Dazu braucht es im wahrsten Sinne
Fingerspitzengefithl, aber es lohnt sich.

Eine Frage noch: Wie um Himmels willen
grillt man Eis?

Das Fis zu Kugeln formen und ein bis zwei
Stunden zuriick ins Gefrierfach stellen.
Eier und Vanille verquirlen, die Kugeln
darin tauchen, in Kokosraspeln wilzen
auf einen Metallspief stecken und wieder
zuriick ins Gefrierfach legen. Wenn auch
die Kruste durchgefmren ist, die Spiefe
jeweils ein bis zwei Minuten pro Seite zwi-
schen zwei Ziegelsteinen aufs Rost legen.
Dann sind die Raspeln gerdstet und der
Kern noch eisig.



