
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. Der Klassiker: Holzkohle 
�
�
Bei Holzkohle-Grills ist der Leitspruch „Zum  
Grillen muss man sich Zeit nehmen“ beson- 
ders wichtig. Rechnen Sie stets damit, dass  
Sie mindestens 20-30 Minuten vor Beginn  
die Holzkohle anzünden müssen, damit 
die- 
se durchglühen kann. Hierbei schwört jeder 
„echte Griller“ auf das einzigartige Aroma. �
�
�
�
�
Bei der Geräteauswahl beachten Sie folgende Punkte:  

·  Moderne Grillgeräte haben einen Deckel. 
Dies ermöglicht, dass fast alle 
Grilltechniken angewendet werden 
können.  
Direktes Grillen, indirektes Grillen, 
Barbecue und Rauch garen (Smoken) 
lassen dem Grillianer alle Möglichkeiten 
offen, Neues auszuprobieren. Diese 
Grillgeräte sind so konstruiert, dass durch 
entsprechende Positionierung der Holz- 
kohle abtropfendes Fett nicht in die Glut 
tropfen kann.  

·  Klappbare Roste erleichtern das Nach-
legen von vorgeglühter Holzkohle. 

·  Spezielle Aschensysteme erleichtern 
Ihnen das Reinigen und hochwertige 
Materialien garantieren Ihnen lange 
Freude an Ihrem Grillgerät.  

·  Der Grillrost darf sich in der Höhe nicht 
verstellen lassen, da diese modernen 
Geräte durch die Regelung der Luftzufuhr 
gesteuert werden. 

�



2. Für Schnellgriller: Gas 
�
Gasgrills sind sehr gut geeignet für alle, die sofort nach dem Anzünden mit dem 
Grillen beginnen wollen. Die Rauchentwicklung durch unsachgemäße Handhabung 
ist hier wesentlich geringer als beim Holzkohlegrill. 
�
Wir empfehlen bei der Geräteauswahl auf folgende Pu nkte zu achten: 
Zwei oder mehr separat regelbare Brenner sind Voraussetzung, um bei diesen 
Geräten die gleiche vielfältige Nutzbarkeit wie bei den Holzkohlegeräten zu erzielen. 
Abtropfendes Fett darf nicht in den Brenner gelangen. Spezielle Stahlbleche über 
den Brennern, aber auch seitlich angebrachte Brenner verhindern dies. Die Roste 
und die Fettauffangwanne sollten sich problemlos zum Reinigen entfernen lassen, 
wobei hochwertige Materialien langfristig einfacher gesäubert werden können. 
Ablageflächen am Gerät ermöglichen ein einfacheres und angenehmeres Arbeiten. 
Die Temperatursteuerung erfolgt bei Gasgrillgeräten über die Gaszufuhr. Große 
Stücke lassen sich in diesen Geräten genauso gut grillen, wobei darauf zu achten ist, 
die Stücke gelegentlich zu wenden. 

�
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3. Zuhause Grillen: Elektrisch 
�
Speziell für kleinere Anlässe eignen sich Elektro-Grills. Der große Vorteil liegt darin, 
dass man sie auch innerhalb geschlossener Räume verwenden kann. Sie sind in 
kürzester Zeit einsatzbereit. Für größere Grillpartys werden jedoch wegen der zu 
kleinen Grilloberfläche mehrere Geräte erforderlich sein. 
 
Bei der Grilloberfläche gibt es verschiedene System e: 
Am häufigsten wird eine spezialbeschichtete Gussplatte verwendet, die von unten 
mittels Heizstäben beheizt wird. Dabei ist zu beachten, dass sich die Grilloberfläche 
einfach säubern lässt.  
Andere Geräte haben einen Rost, unter dem spezielle 
Heizstäbe Hitze abstrahlen. Große Stücke lassen sich 
mit diesen Geräten nicht zubereiten. Der Backofen im 
Haus hat meist die Funktion „Grillen“. Hiermit lässt sich 
ein ähnliches Ergebnis erzielen. Geräte mit Deckel sind 
noch selten, so dass hier nur das direkte Grillen möglich 
ist. Die Reduzierung der Grilltemperatur bewirkt zwar 
etwas längere Grillzeiten, führt aber meist zu einem 
besseren Grillergebnis. 



�
Die wesentlichen Unterschiede 

Direktes und indirektes Grillen 
�
�
�
Die übliche Grilltechnik der meisten Hobby-Grillianer ist das direkte Grillen.  
Dabei wird das Grillgut direkt über der Hitzequelle 
zubereitet (siehe Bild rechts). Hier erhält das 
Grillgut nur von der unteren Seite die benötigte 
Hitzezufuhr. 
 
Da der Grillianer meist eine zu hohe Temperatur 
auf Höhe des Grillrostes hat (250-350° Celsius), 
muss das Grillgut in kurzen Zeitabständen 
gewendet werden. 
Da viele Würzungen Paprika oder Kräuter enthalten, ist auch bei häufigem Wenden 
das Risiko sehr groß, dass dadurch das Grillgut anbrennt und die Würzung ihren 
Geschmack durch das Verbrennen negativ verändert. 
Der gesundheitliche und nachbarschaftliche Aspekt ist, dass abtropfendes Fett direkt 
in die Hitzequelle tropft. Dabei entsteht Rauch, der möglicherweise 
gesundheitsgefährdende Stoffe enthält und den lieben Nachbarn ärgern könnten. 
Oft wird dabei auch die falsche Aussage getroffen, dies sei der typische 
Grillgeschmack, den Grillianer erwarten. 
 
�
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Beim indirekten Grillen  wird die Fläche unter 
dem Grillrost nur zu 25-30% beheizt (siehe Bild 
rechts). Hierbei liegt das Grillgut auf der 
Rostfläche, direkt darunter ist keine Hitzequelle. 
Die Grillrostfläche hat dabei zwei unterschiedliche 
Temperaturbereiche: direkt über der Hitzequelle 
250-350° Celsius, jedoch auf der restlichen Fläche 
120-180° Celsius. 
Durch das Schließen des Grillgerätes mit dem 
Deckel passiert nun Folgendes: Die Hitze wird im Grill gehalten und zirkuliert um das 
Grillgut mit ca. 120-180° Celsius. Es wird von alle n Seiten gleichmäßig gegrillt.  
Das laufende Drehen des Grillgutes entfällt, die Würzung bleibt unverändert und 
kann den vollen Geschmack auf Ihrer Zunge entfalten. Abtropfendes Fett und 
Flüssigkeit können keinen Rauch erzeugen.  
Ein weiterer wesentlicher Vorteil der indirekten Grillmethode: Man kann Spezialitäten 
auflegen, die sich ansonsten sehr problematisch oder gar nicht drehen lassen. Auch 
große Stücke mit 1000 Gramm und mehr lassen sich so über einen längeren 
Zeitraum ohne viel Aufwand zubereiten. 
�
�



Praktische „Helfer“ fürs Grillen 
�
Bevor Sie mit dem Grillen beginnen, ist es unerlässlich, 
sich einige praktische „Helfer“ zurechtzulegen: 
 
Ein Tranchierbrett  mit Saftrinne und ein scharfes 
Messer  zum Aufschneiden des Grillgutes. 
 
Für kleine Stücke verwenden Sie eine Grillzange . Mit 
einer Grillgabel  saftet das Grillgut aus. 
 
Grillhandschuhe  schützen vor Hitze, wenn Sie über 
der Glut hantieren oder den Rost versetzen 
 
Einen Pinsel , mit dem Sie das Grillgut und den Rost 
mit Öl bestreichen. Wir empfehlen einen Pinsel mit 
Silikon-Borsten, die nicht schmelzen. 
 
Aluminiumschalen  ermöglichen es Ihnen, klein geschnittenes Gemüse mit einer 
Marinade oder Kräuterbutter gemeinsam auf dem Rost zu garen. 
 
Eine stabile, langstielige Grillbürste  erleichtert das Reinigen des Rostes während 
des Grillens, verbrannte Rückstände bleiben nicht am Grillgut hängen. 
 
Schaschlikspieße  erleichtern Ihnen das Grillen von kleinsten Stücken, aber auch 
Gemüse und Obst fallen damit nicht durch den Rost. . Spieße eine Stunde vor dem 
Grillen in Wasser einweichen, dann kohlen sie nicht so schnell an. 
 
Halten Sie Aluminiumfolie  bereit. Wickeln Sie damit empfindliches 
Grillgut ein. 
 
Lagern Sie Holzkohle  immer trocken, da diese hygroskopisch ist 
(bindet Feuchtigkeit aus der Umgebung). 
 
Anzündwolle aus Holz  ist besonders sparsam, brennt lange und 
besteht aus nachwachsenden Rohstoffen. 
 
Super Idee: Bananenblätter statt Alufolie  verwenden! Sie eignen sich ideal zum 
Garen von Fisch, Fleisch und Gemüse auf dem Grill. Bananenblätter vor dem 
Einpacken des Grillguts auf den heißen Grill-Deckel legen, damit sie geschmeidig 
werden. 
 
Voll im Trend: indirektes Grillen . Funktioniert ähnlich wie Garen, aber mit dem 
Zusatz, dass das Grillgut gegrillt wird. Aroma und Aussehen sind wesentlich besser 
als beim Grillen im Backofen. Aufgrund der Reflektion durch Deckel und Innenfläche 
des Kugel-Grills steigt die Hitze. Somit wird das Grillgut gleichmäßig von allen Seiten 
durchgebruzelt. 
 
 


