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Wer sagt denn, dass Grillpartys
immer nur im eigenen Garten
oder auf dem Balkon stattfin-
den müssen? Noch mehr Spaß
macht ein BBQ unterwegs, ob
im Urlaub, beim Camping, am
See oder einfach mal im Stadt-
park. „Grillfans sollten lediglich
beachten, ob es in ihrem Ort
Vorgaben oder Verbote für be-
stimmte öffentliche Bereiche
gibt - ansonsten steht dem
Spaß nichts im Wege“, meint
Martin Blömer von Ratgeber-
zentrale.de. Eine weitere wichti-
ge Voraussetzung: Nach dem
Vergnügen sollte man gemein-

sam aufräumen und keine „wil-
de Müllkippe“ hinterlassen. Ein-
weggrills und die damit verbun-
denen Abfallmengen etwa kann
man sich getrost sparen, statt-
dessen gibt es heute transpor-
table Geräte, die sich immer
wieder verwenden lassen.

Der Grill für unterwegs sollte
leicht, kompakt und möglichst
vielseitig zu verwenden sein.
Das ist praktisch, wenn man
auf der Miniküche nicht nur
Würstchen und Steaks grillen,
sondern auch mal eine Suppe
kochen oder eine Pizza backen
kann. djd

Mobile Outdoorküche für Freizeit und Urlaub

Grill to go - für den Freizeitspaß am See

Kompakte Grillgeräte sind immer dabei - ob am Strand, beim
Camping, am See oder im Stadtpark. Foto: djd

Es muss nicht immer das
Würstchen sein - so sagt sich
mancher begeisterte Grillfan
und sucht geschmackliche
Abwechslung, mit der er sich
selbst und seine Gäste ver-
wöhnen kann. Grillen ist
längst zu einem Thema für
Gourmets geworden, vor al-
lem exquisite Fleischsorten
stehen hoch im Kurs: „Ob
Dry-aged-Beef, Wagyu oder
Bison, immer mehr Verbrau-
cher sind bereit, für hochwer-
tige Spezialitäten auch ent-
sprechendes Geld auszuge-
ben“, berichtet Martin Blömer
vom Verbraucherportal Rat-
geberzentrale.de. Wenn ein
Steak aber 40 Euro und mehr
koste, komme es aber umso
mehr auf die richtige Zuberei-
tung an.

Außen knusprig und innen
saftig, am besten noch zart
rosa: So wünschen sich
Steakliebhaber das gute
Stück vom Rind. Dabei ist
Steak längst
nicht gleich
Steak: Das
besonders
fettreiche Wa-
gyu etwa
schmeckt
ganz anders
als das eher
fettarme Bi-
sonfleisch,
das leicht an
Wild erinnert.
Was es mit
den angesag-
ten Fleisch-
sorten auf
sich hat, und
wodurch sie
sich unter-
scheiden, er-
läutert die
Ratgeberzen-
trale unter
www.rgz24.d-

e/rindersteak. So wird etwa
erklärt, wie beim sogenannten
Dry-aged-Verfahren das
Fleisch tatsächlich trocken
reift. Zudem gibt es Tipps zur
richtigen Zubereitung. Noch

mehr Rezeptideen aus der Fe-
der des Sternekochs Nelson
Müller, die sich einfach am
heimischen Grill nachkochen
lassen, gibt es unter www.pro-
fagus.de.

Zum genussvollen Grillen
gehören in jedem Fall feine Zu-
taten - nicht nur auf, sondern
auch unter dem Rost, unter-
streicht TV-Koch Müller, selbst
ein begeisterter Grillfan. Er
empfiehlt, etwa bei der Grill-
Holzkohle auf sortenreine Vari-
anten zu achten, die frei von
chemischen Zusätzen sind.
Der deutsche Hersteller proFa-
gus etwa hat sich selbst ein
„Reinheitsgebot“ auferlegt und
verwendet nur reines Buchen-
holz für seine Produkte, die in
vielen Bau- und Verbraucher-
märkten erhältlich sind. Die na-
turbelassenen Resthölzer
stammen aus der Säge- und
Möbelindustrie - Tropenhölzer
unbekannter Herkunft hinge-
gen sind hier tabu.

Grillen für Genießer
Von Wagyu bis Bison: Feine Fleischsorten liegen im Trend

Ein gutes Stück Fleisch frisch vom Grill: Das bedeutet für viele pure Lebensqualität. 

Qualität gehört nicht nur auf
den Rost, sondern auch darun-
ter - das meint Profikoch Nel-
son Müller. Fotos: djd


