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Learning by

Wer beim Grillen erfolgreich sein will, muss viel aus-

probieren - das gilt fur Endverbraucher genauso

wie fur den Handel. Der Profigriller Marco Greulich

plaudert hier ein wenig aus dem Ndhkdastchen.

Wie sind Sie zum Grillen gekommen

und grillen Sie als Profi auch noch

privat?
Grillen war immer ein Thema in meiner
Familie, aber halt das typisch deutsche
Grillen von vormarinierten diinnen
Fleischscheiben und Wiirstchen. In der
ersten eigenen Wohnung Ende der 90er
hatte ich einen groen Balkon und habe
mit einem amerikanischen Kugelgrill
einen Traum erfiillt. Schnell habe ich
nach dem Motto ,learning by burning™
das Potential erkannt und dann ist das
Ganze irgendwie eskaliert. Sieben Jahre
spéter war ich schon deutscher Meister.
Privat wird bei uns immer noch fast tag-
lich gegrillt. Grillen ist die &lteste Koch-
beziehungsweise Zubereitungsmethode
der Welt und mit etwas Phantasie kann
man die tollsten Rezepte iiber oder
neben dem Feuer umsetzen.
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2 Gas-, Kohle-, Pellet- oder Elekt-
rogrill — gibt es den perfekten
Grill und schmeckt man eigent-
lich einen Unterschied?
Wichtig ist, dass der Benutzer seinen
Grill kennt und weiss wie er ihn bedie-
nen muss. Dann gelingt auch die Zube-
reitung der Speisen. Alles andere ist
dann optionaler Luxus, der natiirlich
bequem sein kann und Spall macht.
Grundsitzlich kann man aber auf einem
Lagerfeuer genau so lecker grillen wie
auf einem Luxusgrill.
Was den Geschmack angeht — auch
wenn es der ein oder andere nicht so
sieht — meiner Meinung nach gibt es
schon gewisse Unterschiede zwischen
den verschiedenen Brennstoffen. Aus
einem Holzfeuer kann ich einfach ein
Paar mehr Aromen ,,rauskitzeln* als aus
einer Gasflamme oder einem Heizele-
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ment. Aber dafiir sind Gas/Elektrogrills
halt in der Regel sehr bequem im Hand-
ling und schnell angeheizt und bei Holz/
Kohle gehts schon eher mal schief. Die
meisten leidenschaftlichen Griller haben
aber sowieso zumindest einen Kohle-
und einen Gasgrill. Das verschafft mehr
Maoglichkeiten bei der Meniigestaltung.

Welchen Grill verwenden Sie am

liebsten?
Ich nutze sehr gerne den Monolith Kera-
mikgrill. Ein wahrer Alleskonner auf
dem von low & slow Barbecue bis hin
zum Pizza oder Brot backen wie im
Holzbackofen alles sehr komfortabel
machbar ist. Und das bei sehr wenig
Kohleverbrauch und sehr harmonischer
Hitzeverteilung. Das wire mein Grill fiir
die einsame Insel!

Was ist das Geheimnis eines per-

fekten BBQs?
Leidenschaftliche und entspannte Zube-
reitung guter Zutaten. Lieber das Event
mit mehreren kleinen Géngen zelebrie-
ren als das typische ,,Alles auf einmal
reinschaufeln®. Das gibt dem Gastgeber
Zeit fiir die Géste.

Welches Zubehor empfehlen Sie

Grilleinsteigern?
Ein gutes, schnell anzeigendes Einstech-
thermometer fiir die Kerntemperatur.
Dadurch kann man ohne Probleme auch
bei einem Grill voller Steaks alles ohne
Stress auf den Punkt garen und ist bedeu-
tend flexibler als mit anderen Thermo-
metern mit Fiihler der im Fleisch ver-
bleibt. Zudem bekommt man auch direk-
tes Feedback, lernt dabei und wird
immer sicherer am Grill.

Welche Trends sehen Sie fiir die
Grillsaison 2023?
Seit einigen Jahren sieht man einen
Trend zum offenen Feuer. Der siidafrika-
nische Braai Grill, siidamerikanische
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Asado Grills oder Feuerplatten aller
Art. Es ist spiirbar, dass es seit etwa
10 bis 15 Jahren eine Entwicklung
gibt, in deren Lauf es zwar zuriick
zum Urspriinglichen geht, allerdings
auf hohem Niveau. So geht es immer
mehr in Richtung Outdoorkiiche —
von einfach bis luxurids. Auf der
kulinarischen Seite ist Pizza und
Dessert im Trend, zum Beispiel mit
gegrillten Friichten und Grillschoko-
lade als kronendem Abschluss.

Was muss der Handel tun,

damit der Funken auf die

Kundschaft iiberspringt?
Der Fachhandel muss sich natiirlich
vom Wettbewerb absetzen. Durch ein
sorgféltiges Sortiment und authenti-
sche Beratung passend fiir den Kun-
den. Dazu sind ,,Season Openings®,
Sommerfeste und verkaufsoffene
Sonntage immer wichtig, um die Pro-
dukte live zu préasentieren und den
Kunden so auf authentische Weise das
Grillen schmackhaft zu machen.
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