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Der Sommer neigt sich dem Ende zu.
Die Grill-Staatsmeister aus Tirol verraten,

Von Rosa Karbon

» Innsbruck - Viele Koche ver-
derben den Brei, sechs Grill-
meister gewinnen die Staats-
meisterschaften, konnte man
das Sprichwort ausformulie-
ren. Der Verein:, Tiroler Gluat
- oanfach guat“ — der Name
ist Programm - heizte bei der
23. Osterreichischen Staats-
meisterschaft im Grillen in
Kaindorf in der Steiermark
Anfang September den {ibri-
gen Teams ordentlich ein.

Zehn Minuten, vier Gin-
ge, ein Versuch: ,Was neben
Erfahrung bei einem solchen
Wettbewerb sehr wichtig ist,
sind zwei Dinge: Timing und
ein gutes Zusammenspiel
zwischen den Teammitglie-
dern“, erkldart Viktor Weis-
kopf vom Grillverein. Genau
das beherrschen er und sei-
ne Grill-Kameraden Manuel
Prefllaber, Roland Tomein-
schitz (alle Innsbruck), Chris-
tian P6lzl (Elbigenalp), Lukas
Zohrer (Inzing) und Obmann
Markus Mair (Kappl). Fiir al-
le Hobby-Griller geben sie
zehn Tipps, wie man auch die
hérteste Jury — Familie und
Freunde - von Rind und Co.
iiberzeugt.

»Tiroler Gluat“ vereint

So wird’s gemacht: Die Lebensmittel niemals direkt auf die Alufolie legen (1.). Lieber ﬁ_ao_a:.m Gewiirze statt Marinaden verwenden (M.). Den Rost am Ende mittels Pyrolyse richtig reinigen (r.).

Zehn heifde Grill-Tipps

Metzger- wie auch Grillmeis-
ter, Fleischsommeliers und
AMA-Grilltrainer in einem
Verein. Ausgetauscht wird
hier nicht nur Fachwissen,
sondern auch Rezepte.

,Niemand gibt bei uns alles
vor, wir machen das gemein-
sam*, sagt Weiskopf. Und nur
gemeinsam kann man so er-
folgreich auftischen wie ,Ti-
roler Gluat“ bei den Staats-
meisterschaften.

Bewusster Einkauf, das

heiflt regional und saiso-
nal. Nur wenn Top-Qualitét
auf den Grill kommt, kann et-
was richtig Gutes entstehen.
»Tiroler Gluat“ etwa kauft vie-
le Produkte auf heimischen
Bauernmérkten und von Di-
rektvermarktern. Aber auch
einige GroBhédndler kénnen
mit guter Fleischqualitét auf-
warten. :
) Der Grill sollte, unabhén-

gig von der Warmequelle,

stabil sein und einen Deckel
besitzen. Dabei ist egal, ob
Holzkohle, Holzkohle-Bri-
ketts, Gas, elektrischer Strom
oder Holzpellets verwendet
werden. Je nach personlichen
Vorlieben ist fiir jeden eine
andere Art Grill passend. Der
Deckel sorgt fiir Ober- und
Unterhitze im Griller.

Wer ein Gehirn

hat,

Wien - Schlafen ist genauso
mysteriés wie tiiberlebens-
wichtig. Der Osterreichische
Neurophysiologe Gero Mie-
senbock, der an der Universi-
tat Oxford forscht, geht dem
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Soweit man in der
Evolution zuriick-

schauen kann, hat jedes
T Ao nin N alhivn bt

braucht Schlaf

Oberdsterreicher bei einem
Vortrag am Institute of Science
and Technology (IST) Austria.
Und der Forscher hat eine
Theorie, warum man schléft:
um zerstorerischen Sauerstoff
zu dezimieren.

Miesenbock entdeckte au-
Berdem bei Fruchtfliegen, wel-
che Zellen im Gehirn Schlaf
auslésen und was sie dazu

-veranlasst. Dazu schleusten

die Forscher den Code von
auf Licht reagierenden Ei-
weillstoffen in die Zellen. An-
schlief$end schickten sie einen
Lichtstrahl in das Fliegenhirn.

Namit konnten cie diese Ner-

“

Der intelligente, ,faule

Grillmeister hat Erfolg:
Damit das Fleisch nicht iiber-
gart, gleich groBe Stiicke auf
den Grill geben und auf die
gewliinschte Kerntemperatur
erhitzen. Diese laufend mit
einem Thermometer kontrol-
lieren.

Es gibt kein Gemiise,

das nicht gegrillt werden
kann - also rauf damit auf
den Grill. Zucchini, Paprika,
Zwiebel & Co. sollte dabei
ausreichend Aufmerksamkeit
geschenkt werden. Eigentlich
ist dieses der Hauptbestand-
teil der Mahlzeit, das Fleisch
die Beilage.

Fiir Desserts ist ein De-

ckel besonders wichtig.
Man erhilt, dhnlich wie in
einem herkommlichen Ofen,
dadurch die dafiir so wichtige
Ober- und Unterhitze.

Besser trockene Gewiir-

ze statt Marinaden ver-
wenden. Denn wird Ol ver-
wendet, konnen so genannte
Fettbrinde entstehen. Wer
das Fleisch dennoch mari-
nieren mochte, sollte Fliissig-
keiten wie Fruchtsifte oder
Essig verwenden. Stimmt
allerdings die Qualitdat der
Grundprodukte, geniigen oft
Salz und Pfeffer.

Durch Handchenhalten sind Horror-
filme leichter zu ertragen.

Foto: iStock

Weniger Stress
dank Partner

New York — Mit einem Hor-
rorfilm-Experiment haben
US-Forscher die Annahme
untermauert, dass emotionale
Unterstiitzung des Ehepart-
ners vor Stress schiitzt. Das
Team 11m Tvler Graff (Rricham

Verschiedene Grill-Me-

thoden sollten verwendet

werden. Dabei unterscheidét
man direktes und indirek-
tes Grillen. Beim direkten ist
das Grillgut direkt iiber der
Hitzequelle, was bei grofen
Fleischstiicken iiber einem
Kilogramm von Vorteil ist.
Beim indirekten Grillen, das
beispielsweise bei Steaks und
kleineren Fleischstiicken im
Allgemeinen Anwendung fin-
det, befindet sich die Hitze-
quelle seitlich vom Fleisch.

]

Jliroler Gluat“: Manuel P

Im Einsatz

o

refRlaber, Markus Mair, Roland Tomeinschitz,
Christian Pélzl, Viktor Weiskopf, Lukas Zéhrer (v.1.).

Niemals das Grillgut di-
rekt in Alufolie oder Alu-

schalen geben. Alu und Hitze

sind eine schlechte Kombi-
nation, da das Aluminium
beim Erhitzen gesundheits-
gefdhrdende Stoffe freigibt.
Bestenfalls immer ein Back-
papier zwischen Alufolie und
Lebensmittel geben oder
Edelstahlkdrbe verwenden.
Entfernt man allerdings bei
Ofenkartoffeln die Schale vor
dem Essen, ist ein Backpapier
nicht nétig.
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Zeit, um mob Grill noch einmal anzuschmeifsen.
warum der Deckel zubleiben soll und was der ,faule“ Grillmeister tut.

Nicht stéandig wihrend
des Grillens den Deckel
offnen und das Grillgut wen-
den. Den Deckel geschlossen
halten, damit die Hitze nicht
entweicht und die Tempera-
tur konstant bleibt.
H Nach dem Grillen den
Rost mittels Pyroly-
se reinigen. Dafiir den Grill
voll aufheizen und mit einer
Biirste putzen, anschliefend
mit einem giinstigen Ol, wie
beispielsweise Rapsol, einrei-
ben. i

Rezept-Tipp

Zutaten: 4 Stiick Fledermaus
(Kachelfleisch) vom Schwein, 4 EL
Pesto Rosso, 4 Scheiben Hirsch-
schinken, 4 Scheiben Bergkase,
12 Stiick Thai-Spargel, Salz, Pfeffer
und Grillgewiirz nach Wahl.

Zubereitung: Das Fleisch leicht
plattieren und wiirzen. Dann mit
dem Pesto bestreichen, mit Schin-
ken und Kase belegen. Einrollen
und mit einem Garn zusammen-
binden. Grill auf 230 °C vorheizen,
dann ca. 12 Minuten direkt grillen,
dabei einmal wenden. Bei einer
Kemntemperatur von 54-55 °C vom
Rost nehmen, ca. 7 Minuten rasten
lassen und schrag aufschneiden.

fiir die Frauen

und Kinder von Burkina Faso

Innsbruck — Mitte der 90er-
Jahre reiste die Deutsche
Katrin Rohde nach Burkina
Faso, sah das Leid der Men-
schen und konnte es nie
mehr vergessen. Wenig spa-
ter verkaufte sie in Deutsch-
land ihre zwei Buchldden
und setzt sich seitdem fiir
die Kinder und verstoenen
Frauen eines der drmsten
Lénder der Welt ein. Zuguns-
ten ihres Vereins AMPO wird
am Samstag, 2. Oktober, der
preisgekronte Musiker und
Komponist Mamadou Dia-
baté ein Benefizkonzert im
Hane der Mugik in Tnnshmick

konnten bisher 480 Kinder
aufwachsen. ,,Es erfiillt mich
mit grofRer Freude, dass die
meisten einen guten Beruf
erlernen konnten. Sie sind
Juristen und Arzte, manche
sind Mechaniker geworden®,
sagt Rohde. Der Schliissel zur
Losung der meisten Proble-
me vor Ort liege in den Zu-
gangschancen zur Bildung,
weill Rohde.

Uber die Situation in West-
afrika wird sie einen Tag vor
dem Konzert, am 1. Oktober,
mit Bischof Hermann Glett-
ler im Haus der Begegnung
in Innsbruck diskutieren (Be-
ginn 19 Uhr 30). Und am 2.
Oktober (Beginn 11 Uhr) ist
sie im Museum der Volker in
Schwaz zu Gast, um von ihrer
Arbeit zu berichten. Infos un-
ter www.ampo-intl.org (aw)




