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Grillieren wie der
Weltmeister

Bald brutzeln sie wieder tiber der Glut: Wiirste und Platzli, Pouletschenkel und Fleischspiesse, Rollbraten und
Fisch. Grillweltmeister Hansruedi Walchli, Verfechter des indirekten Grillierens, gibt Tipps und Rezepte.

Von Usch Vollenwyder

I «Grillieren ist die einfachste Sache der
Welt.» Einzig die Grundregeln gelte es zu
beachten. «Und beim Wiirzen braucht es eine
Portion Experimentierfreude.» Das sagt der
mehrfache Grillweltmeister Hansruedi Walchli
und verspricht: «Dann befindet man sich in
einer anderen Grillwelt, in der alles gelingt -
Saibling und Gambas, Gigot und Lammbhdiftli,
Koteletts und Schweinsbraten, aber auch Kar-
toffelgratin, Gemdiise oder Desserts.»

Die Grundregeln sind einfach: Ein Deckel
verwandelt einen Kugel- oder Gasgrill in einen
Umluftbackofen. Darin wird das Fleischstiick
iber einer mit Wasser gefiillten Schale gegart,
bis es die perfekte Endkerntemperatur hat. Die
miisse man kennen, sagt Weltmeister Walchli.
Gemessen wird sie mit einem Fleischthermo-
meter an der dicksten Stelle des Grillguts. Ein
Schweinskotelett hat seine perfekte Endkern-
temperatur bei 68, ein Poulet bei 72 und ein
Rindsfilet bei 54 Grad erreicht.

Die richtigen Gewiirze machens aus
Eine Portion Experimentierfreude braucht es
flir eine gelungene Marinade. Ein gutes Oliven-
oder Rapsol, geniigend Pfeffer und Krduter bil-
den die Basis. Thymian und Rosmarin eignen
sich fiir Rindfleisch, bei Gefliigel kommt Salbei
hinzu. Fiir Fisch sind Petersilie, Kerbel und Dill
geeignet, und der Geschmack von Lammfleisch
kommt mit Thymian, Majoran, Basilikum und
Zitronenmelisse besonders gut zur Geltung.
«Seid neugierig und probiert eigene Mischun-
gen aus», rat Hansruedi Walchli. Auch mit
Currykraut, Ingwer, Minze, Koriander oder
Senfpulver lasse sich Neues ausprobieren.
Hansruedi Wadlchli propagiert - ausser fiir
Wiirste, diinne Pldtzchen und Gemiise - das
indirekte Grillieren. Dabei wird der Grill in
zwei Zonen eingeteilt. In der einen Halfte wird
gentligend Glut entfacht, in die andere Halfte

Hansruedi Walchli: «Grillieren ist
die einfachste Sache der Welt.»

Weitere Informationen
Die ausfiihrliche Internetseite
des World Barbecue Team
Switzerland enthalt neben
vielen Informationen, Tipps und
Fotos auch Grillrezepte und
Rezepte fiir Beilagen und Des-
serts: www.worldteam.ch

Das Team von Hansruedi Walchli
kann fiir Firmen und grossere
Familienanlasse gebucht
werden: Head of World
Barbecue Team, Hansruedi
Walchli, Studackerstrasse 22,
8038 Ziirich, Tel. 043339 8027,
Mail hansruedi.waelchli@
swissonline.ch,

Internet www.worldteam.ch
Auskiinfte (iber die notigen End-
kerntemperaturen der einzelnen
Fleischstiicke gibt jeder gute
Metzger. Eine entsprechende
Liste ist auch in allen Coop-
Metzgereien zu finden.

wird von Beginn weg ein Gefdss mit Wasser -
oder mit einer geschmacksverstarkenden Fliis-
sigkeit wie Bier, Orangensaft oder Wein - ge-
stellt. Dariiber wird das mit viel Marinade
eingestrichene Grillgut auf den Rost gelegt. So
kann kein Fett in die Glut tropfen, und die
Krauter werden nicht verbrannt.

Das marinierte Fleischstiick wird bei ge-
schlossenem Deckel und ohne es zu wenden
bis kurz vor der Endkerntemperatur gegart.
Erst dann wird es direkt tiber der Glut kurz
gewendet, damit sich eine feste Kruste bildet.
Danach miisse das Fleischstiick noch zehn
Minuten lang «schlafen», sagt der Grillmeister.
Dazu wird es in Alufolie eingepackt oder in
ein luftdicht verschlossenes Gefdss gelegt.
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Wird es anschliessend tranchiert, verliert es
kaum noch Saft.

Auch Fische lassen sich am besten indirekt
grillieren: Mit etwas Olivenol betrdaufelt und mit
der Haut nach unten wird das Fischfilet auf
den Rost gelegt. Genussbereit ist es, sobald sich
auf der Oberseite feine weisse Eiweissbldschen
bilden. Ein ganzer Fisch ist gar, wenn sich die
Riickenflosse mit zwei Fingern locker heraus-
ziehen ldsst. Der Fisch brauche weder eine Alu-
folie noch miisse er gewendet werden. «Tau-
sendprozentig klebt er auf dem Rost nicht fest»,
verspricht Hansruedi Walchli.

Wiirste und diinne Pldatzchen, aber auch
Gemtise wie Peperoni, Pilze oder Zucchetti
grilliert Hansruedi Walchli ebenfalls direkt
iiber der Glut. Fiir ihn macht es keinen Unter-
schied, ob ein Gas- oder ein Holzkohlegrill
verwendet wird. Der Gasgrill eignet sich fiir
Personen, die ihre Grilladen in moglichst kur-
zer Zeit und auf unkomplizierte Weise zu-
bereiten mochten. Der Holzkohlegrill ist fiir
Leute, die sich Zeit nehmen und Freude am
Hantieren mit dem offenen Feuer haben.
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Feines Fleisch, die richtigen Kréuter
und Gewtirze und ein paar gute
Tricks: So entstehen auf dem Grill
weltmeisterliche Kunstwerke.

Grilltipps auf DVD

Der richtige Umgang mit dem
Grill und den Grilladen lasst sich
schnell erlernen. Auf einer rund
40-mintitigen DVD erklart Hans-
ruedi Walchli unter anderem die
diversen Grillmodelle. Er zeigt
den Unterschied zwischen direk-
tem und indirektem Grillieren
und erklart, weshalb das Fleisch-
thermometer zu jeder Barbecue-
Standardausriistung gehort. Im
DVD-Booklet finden Sie eine
Liste, auf der die Kerntemperatur
der verschiedenen Fleischstiicke
aufgefiihrt ist, sowie wichtige
Tipps und Tricks.

Die DVD «Grillieren leicht ge-
macht» kostet CHF 30.— inkl.
Porto. Bestelltalon Seite 79.

«Wichtig ist eine schone, gleichmdssige
Glut.» Um zu verhindern, dass sich nur «Glut-
nester» bilden, wird die Holzkohle zundchst
mit einer handelsiiblichen Anziindfliissigkeit
bespritzt und erst etwa nach zehn Minuten
angeziindet. Die optimale Grilltemperatur ist
erreicht, wenn sich iiber den Holzkohlestiick-
chen eine feine, weisse Ascheschicht gebildet
hat. Dann erst wird auch der Rost aufgelegt.

1995 griindete Hansruedi Walchli das World
Barbecue Team Switzerland, mit dem er seit-
her von Meisterschaft zu Meisterschaft und
von Erfolg zu Erfolg unterwegs ist. Zweimal
wurde das Team schon Gesamtweltmeister,
mehr als zwanzig Mal Sieger in einzelnen Ka-
tegorien. Zu den schonsten Erfolgen zdhlt fiir
Hansruedi Walchli die Weltmeisterschaft 2001
in Kapstadt in Siidafrika, als sein Team Bar-
becueweltmeister in der Kategorie «Fisch und
Meeresfriichte» wurde.

Eine Ausbildung mit allem Drum und Dran
Der Solothurner Hansruedi Walchli hat die
Kunst des Kochens von Grund auf gelernt. Die
Lehre absolvierte er im Grandhotel Viktoria in
Kandersteg, avancierte im Militdr zum Kiichen-
chef, machte die Zusatzlehre als Didtkoch im
Inselspital Bern, absolvierte die Wirteschule
in Kriegstetten und amtete anschliessend in
verschiedenen Restaurants als Kiichenchef.
Seit 1999 ist er Leiter Gastronomie des Alters-
wohnheims Studacker in Ziirich. Grillieren ist
- zur Freude der Bewohnerinnen und des Per-
sonals — auch dort seine Leidenschaft.

Auch bei sich zu Hause liebt Hansruedi
Walchli alles vom Grill: Meeresfriichte und
Fisch, Lammnierstiickli, einen Kartoffelgratin,
gefiillte Tomaten oder gefiillte Champignons.
Dazu trinke er oft statt Wein ein kaltes Bier
oder einen Pfefferminztee aus gartenfrischen
Krdutern. Ein heisser Tipp ist sein Dessert:
Saisonfriichte mit Puderzucker bestauben, in
einer flachen Pfanne auf dem Grillrost erwar-
men, mit Orangenlikor flambieren und Créme
fraiche darunterziehen. «Eine Kostlichkeit -
und so einfach!»
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