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H Alle bis 1980 ausgestrahl- fliir Haus und Garten (Glas-
NOCh eln Tip ten Hobbythek-Sendeinhalte tischsockel, Gartenmibel,
finden Sie in den bisher er- Patent-Gesundheitsgrill)
schienenen 4  Hobbythek- # Kése - selbstgemacht
Biichern Band | bis V. (vom Quark, Joghurt zum
Im September erscheint das Hartkése)
5. Hobbythek-Buch, das noch * Girtnerei auf der
ausfihrlicher und reichhaltiger Fensterbank
bebildert ist als seine Vor- (von der Jungpflanzen-Auf-
génger. Hier eine Inhalts- zucht bis zu Exoten, z. B.
iibersicht: Bromelien)
* Kunstwerke in Clas * Elektronikschaltungen
(Glas-Masaik und Tiffany) fir's Auto
* Speiseeis x (Glatteiswarner und ver}- .
zum Selbermachen ziigerte Innenraumleuchte 'S
(Gefrorene Kistlichkeiten) Die Biicher gibt's in allen ein-
* Elemente aus eichtbeton schlégigen Buchhandlungen.

Sommerspal:
Rduchern
und Grillen
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\ leider ging's auch diesmal Dem Grillen haben wir den Liebe
I nicht schneller mit dem Ver- leicht giftigen Zahn gezogen,
[ sand der Hobbytips; ich hoffe, d. h. es wurde ein Patentgrill
der Sommer ist noch nicht besonderer Art konstruiert, zt’scr'al’er‘I
voriiber, wenn Sie unsere An- der die Bildung von Verbren-
leitung erhalten. Ansonsten - nungsdémpfen verhindert und
der néchste Sommer kommt der bereits bei der Erstaus-
bestimmt. Und auch im Herbst  strahlung auf groBes Interesse
gibt es laue Abende, die zu stieQ.
Geselligkeit herausfordern,
denn unsere Tips sind dafiir Ieh wiingche Thnen viel SpaB.
besonders gut geeignet.
Wir haben aus zwei unserer er- )
folgreichsten Sendungen die  Noch ein Tip: Sollten Sie im
gefragtesten Themen heraus- Freien grillen, so erméglicht
Bei Zusendungen gewdhit und sie aktualisiert Ihnen die Anordnung der Glut
wiederholt. Es freut mich, daB  bei unserem Hobbygrill, auch
dies offenbar lhren Beifall ge- 98nZ .normales Heolz zu
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schlige deém

Grofe funden hat. nehmen. Aber, wegen der
DIN C 6 » Rauchentwicklung, wirklich
Schiénen Dank fir Ihre freund-  nur im Freien.

> ‘Poslkartengr‘dﬂe
verwenden !

lichen Briefe.
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Diesmal geht's um's Réuchern Da das Fleisch mit glei-

o 5 und um's Grillen. Das R&u- cher Temperatur von beiden
Themen eradinbdsd Laroiniches wetnerd kT “r_fi;':;:?fﬁ}‘" CP"IE]"I‘I kann man durchz_lus als Sl.?ltel‘l gleichzeitig gegrillt
eine alternative Zubereitungs- wird, geht es sehr schnell.

art betrachten neben Kochen, Unsere Kotelletes waren be-
Braten, Schmoren usw.. Der  reits nach 5-7 min. gar. Die
Aufwand ist gering. Mit unse-  Grillzeit héngt, bei gleich-
rem Réuchereimer & la Hobby- méBiger Glut und gleichem
thek lassen sich im MNu - in Abstand, natiirlich von der Art
weniger ‘als einer halben und der Dicke des Fleisches
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2 b g Stunde - kistliche Delikates- ab. Die genauen Zeiten werden
T sen aus dem Rauchfang her- Sie fir Ihren Grill schon nach
vorzaubern, und zwar ohne die kurzer Zeit selber heraus-

L__ WDR Umwelt zu verpesten. finden.
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Grillen: Essen
mit SpaB

Haben Sie schon einmal an
einem warmen Sommerabend,
im Kreise friohlicher
Menschen, um einen Grill her-
umgesessen, ein  knuspriges
Steak gegessen und ein kihles
iier dazu getrunken? Wenn ja,
tdonn sind lhnen diese Jukul-
lischen Geniisse sicher noch in
bester
innern  sich  vielleicht auch
noch an den typischen Holz-
kohlen-Geschmack, der ein ge-
grilltes Steak von einem in der
Pfanne zubereiteten unter-
scheidet. Aber wullten Sie
auch, daB der Genull gegrillten
Fleisches woh| angenehm, aher
auch gesundheitsschiidlich sein
kann? Wenn n#mlich das
Fleisch auf einem normalen
Grill, bei dem der Rost waaqe-

Erinnerung. Sie er-"

recht iiber der Glut liegt, ge-
grillt wird, dann kann Fett in
die Glut tropfen und sich ent-
ziinden. Wenn jedoch Fett oder
Fleisch bei hpher Temperatur
verbrennt, entsteht Benzpy-
ren, das sich auf dem
Fleisch niederschlagen kann.
Benzpyren ist eine Substanz,
die eindeutig nachgewiesene
krebsfordernde  Eigenschaften
hat. Bei dfterem Genul kann
dies fiir den Menschen durch-
aus gefahrlich sein.

[Das Ergebnis der Uberlegun-
gen, wie man die Annchmlich-
keiten mit Holzkohle gegrill-
ten Fleisches erhalt und trote-
dem die unangenehmen gesund -
heitshedrohenden Einfliisse
vermeidet, ist unser Gesunc-
heits-Grill 4 la Hobbythek.

Die Forderung an unseren (Ge-
sundheits-Grill war diejenige,
dal das Fleisch mit Holzkohle
gegrillt sein sollte, aber trotz-
dem kein Fett dabei in die
Glut tropfen durfte. Wir haben
die Glut daher senkrecht ange-

‘ordnet und das Fleisch in ei-

nem selbstgebastelten Grill-
korb oder einer Grilltasche da-
var aufgehingt. (s. Abb 1)
Damit das Fleisch schnell an-
brit und aufBerdem die Garzeit
verkiirzt wird, haben wir an
der anderen Seite ehenfalls
einen Glutkasten angebracht.
Dies hat natirlich noch den
weiteren Vorteil, daB man das
Fleisch nicht - wie bei den
meisten anderen Grills - auch
noch wenden mub,

Wir haben bei der Entwicklung
unseres Gesundheits-Grills viel
herumgebastelt. Er sollte

' zweckmaBig, billig und einfach

herzustellen sein. Die Mate-
rialien dazu sollte man Uberall
kaufen kinnen. Das Ergebnis
ist ein Grill aus einfachen Zie-
gelsteinen und Drahtgeflecht
(s. Abb 2).

Auf den Boden legen wir 2u-

nichst 9 Gartenweg-Platten
aus Beton mit den Mallen 3o x
3o cm. Darauf werden
Ziegelsteine im Normal-
Format 24 x 11,5 x 7,1 em die
man in jeder Baustoff-
Handlung erhilt, aufge-

schichtet, Sie  kinnen dazu
Voll-Ziegelsteine  oder  auch
| och-Ziegelsteine  verwenden.
Voll-Ziegelsteine sind jedoch
etwas stabiler und dadurch
besser geeignet. Unser Grill
hat 2 Ziegelsteinblocke. Jeder
dieser Blicke besteht aus ins-
gesamt 13 Steinen: die Grund-
Platte wird durch zwei liangs-
und zwei querliegende Steine
gebildet (s. Abb 3.Auf  die
lingsliegenden werden 3 wei-
tere Steine aufgeschichtet;
ebenso auf die Fuge zwischen
den beiden qguerliegenden. [ie
beiden Cffnungen - links und
rechts von der Mitte -sind die
Glutkasten. Vor  den  Glut-
kisten ist ein verzinktes Well-
draht-Gitter mit 2 mm star-
kem Draht und einer Maschen-
weite von 1 x 1 em ange-
ordnet. Sie erhalten dieses
Welldraht-Gitter in Baustoff-
Handlungen oder in speziellen
Draht-Fachgeschaften.  Wenn
Sie kein Geschift kennen,
dann hilft lhnen viellzicht das
Aranchen-Verzeichnis lhres
Telefon-Buches weiter und
zwar unter dem Stichwort:
Draht, Draht-Geflecht oder
sogar Welldraht.

|assen Sie sich das Welldraht-
Geflecht miglichst beim Kauf
auf die gewiinschten MaBe zu-
schneiden. Wenn Thnen dies
nicht gelingt, dann miiBten Sie
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einigen Lorbeerbldttern be-
decken und ca. 15 min. lber
Buchenmehl rduchern. Dazu
schmeckt WeiBbrot, getoastet
oder ungetoastet.

Sehr delikat schmecken auch
gerducherte Bratwirstel.
Allerdings ist zu empfehlen,
dall Sie darauf achten, nur
Aratwiirste mit dinnem Darm
zu verwenden.

Wie Sie sehen, sind lhrer Phan-
tasie bei den ungezdhlten
Miglichkeiten, die das Réu-
chern bietet, keine Grenzen
gesetzt. Beachten Sie bitte bei
allen Gerichten, da0 die Fak-

toren R&uchermehl, Raucher-
zeit, Menge des Rauchergutes,
Grife des REucherofens und
nicht zuletzt Ihr persdnlicher
Geschmack auf einander abge-
stimmt werden miissen. Als
Faustregel kann gelten: Wenig
R&uchergut - wenig Raucher-
mehl - kurze Riucherzeit.
Hoffentlich sind sie jetzt so
richtig auf den Geschmack ge-
kommen, nun einmal selber ei-
ne delikate Wurst zu grillen
oder einen Fisch in unserer
Spezial-RAuchertonne zuzube-
reiten.

In der Sendung wurde bereits erwihnt, daB man Réucherifen
auch kaufen kann. Hier einige Typen:

Tischriaucherdfen

1. DAM Riucherofen, rechteckig, doppelstickig, Belagsfliche
940 qom (16,5 x 28,5 em), Wanne konisch gepre(t, teflonbe-
schichtete Roste, Preis: 93,- DM

L

NDM Super Smoker, rechteckiq, doppelstickig, Belagsfliche

1848 gem (24 x 3B.5 em), schwedisches Gerédt mit Tropffang,

Preis: 96,80 DM

3. Bavaria-Elektro-R3uchergeriit, braun emailliert, fir ca. B lie-
gende Fische, komplett mit Roste und Tropfblech, Belags-
fliche 1426 gem (46 x 31cm), 220 V/1400 Watt, Preis: 229,90DM

4. Mirella - Elektro - Riuchergrill 220 V, Standardgerdt 1,4 KW,

60 cm lang - bis 12 Forellen - Preis: 532,- DM

5. Smoky Rauchergrill, grundemailliert, z.T. vernickelt, Rducher-
qut hingend, zusammenlegbar 44 x 25 em, 7,% kg schwer,
Temperatur reqelbar (Thermometer), 2 verstellbare GiBen fiir
die einzelnen Riuchermiglichkeiten, mit Brenner und & Fisch-

haken, Preis: 154,- DM

ruziiglich Aalaufsatz, Aufbauhihe 1300 mm, Preis: 35,- DM

Gerit 3 und 4 sind thermostatgesteuert, mit Zeituhr, email-
liert, Fettfang, verchramte Roste (Raucherpfanne und -rost)

Alle Gerdte sind in der Regel im Fischereizubehir-Handel zu
erhalten. Sollten jedoch Schwierigkeiten auftreten, so kinnen Sie

sich an folgende Adresse wenden:

Fa. Volksdorf, Fischzucht, 3140 Lineburg, Tel.: (0 41 37) 71 73

Anhang

Sollten Sie sich zu Anfang
nicht auf Ihre eigenen Rezept-
versuche verlassen wollen, so
bieten wir lhnen hier 2 kleine
Bicher an, denen Sie viel
Wissenswertes Uber entnehmen
konnen; und zwar:

Edrmund Rehbronn und Franz
Rutkowski: "Das Rauchern von
Fischen", Verlag Paul Parey,
Hamburg und Berlin, 1980.
Preis: 19,80 DM.

Wilhelmine Dalheim und

Charlotte Gruhn: "Peter's
R#ucher Buch", PS Produkt &
Service Vertriebsgesellschaft
mbH, Aurich.

Dieses Buch kinnen Sie leider
nicht im Buchhandel bekom-
men, sondern Sie miiBten es
bestellen bei: PS Produkt &
Service Vertriebsgesellschaft
mbH, Postfach 1350, 2960 Au-
rich. Der Preis betrdgt incl.
Versandkosten 10,- DM




Tonne kommen, nach max.
20-25 min. Wie lange lhre
Réuchertonne genau braucht
kdnnen Sie nur durch Versuche
feststellen,

MNach abgeschlossener Raucher-
prozedur Gffnen Sie die Tonne
varsichtig und nehmen die Fi-
sche heraus. Warm schmeckt
der Fisch am besten, aber Sie
kénnen ihn auch kalt verzeh-

ren. Wenn Sie nicht chnehin
auf einem Balkon oder sonstwo
draufen réduchern, dann mis-
sen Sie aufpassen, daB der in
der Tonne entstandene Rauch
bald abziehen kann. Dann wird
das verbrannte Rauchermeh]
aus der Tonne geschiittet, und
das Gerdt ist fertig fiir den
nachsten Gang.

HoasY[j P

Sie ld0t sich leicht aus einer
griiBeren  Aluminium-Butter-
brotdose und einem Kocher fur
Trockenspiritus selbst zusam-
menbauen. Sie brauchen nam-
lich nur noch einen Riucher-
rost, da Deckel und Boden
schon vorhanden sind. Der
Rost besteht aus zwei Blech-
streifen die sich gegeniiberste-
hen und mit passenden Draht-

stangen verbunden und gehal-
ten werden. Die Blechstreifen
werden dazu entsprechend an-
gebohrt und die  Stangen
durchgesteckt.Je nach Ausmal
der Butterbrotdose konnen
Fische von Sardinen-bis Forel-
lengrife gerduchert werden.

Zum Schlul des Réucherkapi-
tels hier nun einige Rezepte.

Hering Kieler Art

Der Hering wird ausgenommen
geschuppt und gesdubert. Nach
dem Abtrocknen mit einem
Papierkiichentuch soll er an der
Luft gut trocknen. Danach
wird der Hering ca. 10 min.
gerduchert und erst anschlie-
Bend mit Pfeffer und Salz oder
einer Gewirzmischung zube-
reitet., Dazu reichen Sie Brat-
kartoffeln und als Saucen
Ketchup oder Curry.

Gerducherter Hecht

Der Hecht wird von Schuppen,
Schleim und Eingeweiden be-
freit, gewaschen und ge-
trocknet. Kleinere Hechte
werden im ganzen geraduchert,
Fische ilber 500 g werden in
Filets geschnitten. Die Innen-

seiten werden qut gesalzen,
gepfeffert, mit Zitronensaft
betriufelt und je nach Ge-
schmack mit Oregano oder
Rosmarin gewiirzt. Dem
Réauchermehl kdnnen zur Ver-
feinerung des Geschmacks
auch Wacholderbeeren zuge-
setzt werden. Die Rducherzeit
fir die Filets betrdagt ca.
la-15min., fiir ganze Fische ca.
20 min. Als Beilage reichen
Sie Kartoffelsalat.

Nicht nur Fischgerichte wer-
den durch das R#uchern ge-
schmacklich verfeinert, auch
Fleischwaren erhalten dadurch
eine  eigene  (Geschmacks-
note.Hier nun einige Rezepte
fir das Raucharn,

Steaks aus dem Raucherofen
Unbehandelte Steaks (nicht
geklopft) werden nach eige-
nem Geschmack mit Gewiirzen
bestrichen (notfalls tut es
auch ein fertige Steakgewdiirz)
und ca. lo min. mit wenig
Riduchermehi gegart. (Die
Raucherart richtet sich nach
der Art des Steaks: englisch,
medium, oder gut durch.Unser
Beilagenvorschlag: Toast und
Kriduterbutter.

Schweineschnitzel einmal
anders

Die Schnitzel werden leicht
gesalzen, mit grinen Pfeffer-
kirnern belegt und 2o - 25min.
ilber Eschenmehl gerduchert.
Beilage: Toastbrot und griner
Salat.

Putenbrust gerduchert

Die " Putenbrust leicht salzen
pfeffern und oben drauf noch
etwas Paprika. Das Ganze mit

es mit einer speziellen Draht-
schere oder einem Seiten-
schneider selber tun.

In Abb. 4 sehen Sie den Grill
von oben. Sie erkennen, dal
der Grill villin symetrisch
angeordnet ist. Die Breite des
Glutkastens konnen Sie durch
Verschieben der inneren
Schicht veriindern. Wir halten
eine Breite von ca. 5 em flr
die glinstigste L &sung. Der Ab-
stand  zwischen den  beiden
Glutkésten betrigt in unserem
Vorschlag ca. 25 em (das ist
eine Ziegelstein-Léinge van 24
cm ound 2 x die Dicke des Well-
Geflechtes)., Diese Breite he-
niitigen Sie, wenn Sie auch
ofters einmal mit einem Spiel
qrillen wollen, z. B. fir Hihn-

chen oder Schaschlik.

Die Seitenansicht des Grills ist
in Abb. % dargestellt. Darin
wird deutlich, dal der Boden
unterhalb des Grill-Gutes eine
Steinbreite tiefer ist als der
Boden der beiden Glutkiisten.
Durch diese Anordnung kann
das herablropfende Fett nicht
in die Glut flieBen. AulBerdem
konnen  Sie  natdrlich  eine
Schale  unterstellen und das
aufgefangene Fett zu einer
Sauce verarbeiten. Am besten
eignet sich dazu eine lingliche
Alu-Schale, die man zum Auf-
bewahren von  Tiefkiihlkost
oder als Kuchenform benutzt.

[Das Welldraht-Geflecht ist in
unserem Vorschlag 3o x 40 cm
groli. Es ist einfach
zwischen die Steine einge-
klemmt (s.Abb. 2 u. 4). Bever
Sie Thren Gesundheits-Grill fest
vermauern, sollten Sie ihn, so
wie wir es gemacht haben, mit
lose aufgeschichteten Steinen
zundchst ausprobieren. Fir un-
seren Bauvorschlag benotigen
Sie 9 QGartenweg-Platten &
3ox30cmund 32 Ziegelsteine im
Normal-Format26x11,5%7,1em.
Sie kdnnen den Grill mit
den Ziegelsteinen baukasten-
formig verédndern, und je nach
Anzahl lhrer hungrigen Gaste,
griBer oder kleiner machen.
Erst wenn Sie lhre optimale
Grale gefunden haben, sollten
Sie den Grill fest vermauern.

[Kaufen Sie dazu in einer Bau-
stoff-Handlung ca. 5 kg Fer-
tigmbrtel, den Sie nach Ge-
brauchsanweisung mit Wasser
anrihren. Nur Mut, Sie brau-
chen keine Maurer-Lehre, um
die Steine thres Grills zu ver-
mauern. Bauen Sie den Grill
mit aufgeschichteten Steinen
so auf, wie Sie ihn spiter haben
mochten; lassen Sie dabei
zwischen den aneinander-
stoBenden Steinen ca. 5 mm
Spielraum fiir die Fugen und
das Drahtgitter. Wenn Sie den
gesamten Grill, einschlieOlich
des Drahtgitters, aufgebaut
haben, dann zeichnen Sie die
Umrisse mit  Kreide oder
einem Filzstift auf die Gar-
tenweg-Platten auf, und tra-
gen Sie die Schichten vorsich-
tig wieder ab,

MNehmen Sie nun einfach einen
Spachtel oder eine Maurer-
kelle, und tragen Sie den zu-
bereiteten Mortel auf die Gar-
tenwey-Platten - innerhalb der
angezeichneten Umrisse - auf.
Driicken Sie die Steine leicht
auf- und gegeneinander, damit
sie aneinanderhaften. Tragen
Sie nun den Mirtel ca. 5 mm
dick {s. Abb. &) gleichmaBig
auf die Oberseite der Steine,
legen Sie den Stein darauf und
klopfen Sie ihn leicht mit ei-
nem Hammer an. Wenn lhr
arill auch duBerlich eine Zier-
de fir lhren Garten sein soll,
dann achten Sie darauf, daB
die Steine genau senkrecht
iibereinander liegen und die
Fugen gleichmd0ig dick sifd.
Mauern Sie nun Schicht fir
Schicht.

Noch ein Tip

Im Glutkasten entstehen
Temgperaturen von 6oo C bis
Boo~ C. Dadurch kinnen Risse
im Mdrtel auftreten; achten
Sie daher darauf, dal die Fu-
gen nicht dicker als 5 mm
werden. Wenn in den Fugen
des Grills einmal Risse auf-
treten sollten, so daB die Stei-
ne nicht mehr aufeinander
haften, dann kdnnen Sie den
Mirtel wieder abklopfen und
die Steine neu vermauern.

Wellgiter

e

Glutkasten

Fettschale

©Z
&

Fugen ca. Smm unol abechragen
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Die
Zubehorteile

Griltasthen

Das Grillgut kinnen Sie in ei-
ner OGrilltasche oder in einem
Grillkorb zwischen die beiden
Glutkdsten héngen. Diese Tei-
le konnen Sie aus einfachen
Materialien selber herstellen
(s. Abb. 7). Nehmen Sie dazu
zwei Draht-Geflechte zu je
25x20 cm, und biegen Sie diese
etwas bauchig; verbinden Sie
sie am unteren Ende mit Biiro-
klammern oder - Bindedraht
miteinander. Sie konnen als
Draht-Geflecht Heizkorper-
Verkleidung aus Aluminium -
die man auch als Streck-Me-
tall bezeichnet -oder nicht
rostendes Welldraht-Geflecht
mit 1 - 2 em Maschenweite
nehmen, Auch diese
Materialien erhalten Sie in -

Baustoff-Mérkten  oder in
Drahtwaren - Fachgeschiften.
Natiirlich konnen Sie auch
fertige Grilltaschen verwen-
den. Sie konnen sie in allen
einschlégigen Fach-Geschif-
ten in verschiedenen GriBen
kaufen. Die Grilltasche wird

iiber 2 selbstgebogene Haken
an einen ca. 3 mm starken Ei-
sendraht oder Aluminiumstab
aufgehéngt. Die richtige Hihe
kénnen Sie mit Unterlagen
ausgleichen. Wenn Sie
Schaschlik oder FleischspieBe
grillen wollen, dann biegen Sie
sich 2 SpieBhalter, die am
oberen Draht eingehdngt wer-
den und 3 Schaschlik-SpieBe
mit ca. 3o cm Linge tragen
konnen. Die Drahtbiege-Arbei-
ten kénnen Sie mit etwas Ge-
schick und einer einfachen
Kombinations-Zange selber
ausfihren (s. Abb. 8).

Der Grill-Profi wird in seinen
Gesundheits-Grill bestimmt
gerne noch einen motorbe-
triebenen Drehspie8 einbauen
wollen. Zwar konnen Sie hier-
mit keinen Ochsen braten,
aber auch ein knusprig gegrill-
tes Hahnchen oder - bei einer
etwas grioBeren  Grill-Aus-
fihrung - ein Spanferkel, ist
nicht zu verachten.

-

Motor halterung Flir
Gesund

I.
heits 1. Mini -Gl

Der einfachste Weg zu einem
Gesundheits-Grill mit Dreh-
spie@ ist der, die & Ziegel-
steine, die seitlich zwischen
den beiden Glutkésten stehen,
durch Loch-Ziegel im Normal-
Format zu ersetzen. Ein Zie-
gel liegt unten quer und ergibt
wieder den Abstand von ca.
25cm;die beidenanderenwerden
hochkant daraufgestellt
(s.Abb. 9). In die Licher dieser
beiden Steine stecken Sie nun
u-férmig  gebogene  Draht-
Stiicke von ca. 3 - 5 mm
Durchmesser. Da der querlie-
gende Ziegel 24 cm breit ist,
die senkrecht stehenden zu-
sammen aber nur 23 cm
(11,5+11,5cm), bleibt in der
Mitte ein Schlitz von 1 cm fir
den DrehspieB. Wem das Drehen
per Hand zu mihselig oder

auch zu langweilig wird, der
kann mit wenigen Hand-
griffen einen Motor ansetzen.
Der Motor besitzt an der Vor-
derseite einen Metall-Stift,
mit dem er sich am Grill ab-
stiitzen sol]. Dieser Stift ver-
hindert, daB sich der Motor
nur um die eigene Achse dreht
und der Braten unbeweglich an
einer Stelle steht und ver-
schmort. Der Motor wird so
auf den SpieB gesetzl, da@ der
Metall-Stift auf unseren u-for-
mig gebogenen Halter zu
liegen kammt (s. Abb. lo). An
diesem wird er mit dinnem
Draht fest gebunden. Bei
manchen Ziegelsteinen gibt es
eine noch einfachere Lidsung,
denn da paBt der Stift sogar in
eines der vorhandenen Ldcher.

Inbetriebnahme
des Grills

Wenn Sie sich das Sdubern des
Grills spiter erleichtern wol-
len, raten wir Ihnen, vorher
den Orill mit Alu-Folie, die
Sie von einer Rolle abnehmen
kénnen, auszukleiden. Lassen
Sie jedoch die Folie noch hin-
ter dem Glutkasten etwa lo
cm herunterhiingen, dadurch

vermeiden Sie, daB lhnen die
Folie in den Glutkasten
rutscht (s. Abb. 11). Stecken
Sie dann die beiden Drahtgit-
ter vorsichtig, damit Sie die
Alu-Folie nicht zerstiren, in
die  vorgesehenen  Schlitze
zwischen die Steine. Nehmen
Sie jetzt fiur jeden Glutkasten

i

Da moglichst wenig Rauch aus
der Tonne entweichen soll,
bohren Sie die Ldcher bitte
nicht viel grdBer, als der
Schweildraht dick ist, der
spiter hindurchgesteckt wer-
den soll.

Bei der Anordnung der Liécher
kénnen Sie folgendermaBen
vorgehen: die Ldcher fir die
mittlere Stange sollen so ge-
bohrt werden, dal diese
Stange den Durchmesser der
Tonne in zwei gleich groBe
Hélften teilt. Die Stangen
links und rechts davon sollen
etwa den gleichen Abstand zur
Mitte wie zum Rand haben; wp
genau Sie die Licher dafir an-
zubringen haben, daB kodnnen
Sie am einfachsten festlegen,

wenn Sie alle drei Stangen auf
den oberen Rand legen und von
den Auflagestellen jeweils 1
1/2 - 2 em nach unten gehen
und dort die Stelle fir das
Loch markieren.

Wenn Sie SchweiBdraht schwer
bekommen kdnnen, dann tun es
zur Not auch Fahrradspeichen,
oder wenn Sie diese nicht be-
kommen, dann geht es auch mit
steifem DOraht. Achten Sie
aber darauf, daB er miglichst
gerade ist und sich nur schwer
biegen J&06t, weil bei durch-
hiéingenden Stangen die Fische
spéter zusammenrutschen,
sich gegenseitig berihren und
dadurch  fleckig und an
manchen Stellen nicht gar
werden.

Bevor aber nun das - wie man
in der Fachsprache sagt -
"Réucherqut" - eingehdngt
wird, streuen Sie auf den Bo-
den der Tonne das REucher-
mehl.Es geniigen 3 - B gehéuf-
te EBl&ffel. Das Réuchermehl
wird durch eine Alufolie abge-
deckt, die Sie etwas gr&Ger
schneiden miissen als der Bo-
den der Tonne ist. Auf diese
Folie tropft nd@mlich spéter
beim R#uchern das Fett. Und
damit es nicht am Rand doch
noch in die Glut gerit, biegen
wir den Rand hoch. Dieser
runde Alu-Untersatz wird auf
das glattgestrichene R&ucher-
mehl gelegt, bevor die Fische
eingehéngt werden. Damit Sie
gut an den Boden heran-
kommen, kidnnen Sie vorher
die Stdbe aus der Tonne zie-
hen. Wenn Sie z.B. Forellen an
Kordelschlaufen einhdngen
wollen, dann miissen Sie die
Stibe ohnehin wieder ein
Stiick herausziehen, damit die
Schlaufe (ber die Stdbe
gestreift werden kann.
(s. Abb. 28).

Wenn Sie das Riuchergut an
die Stangen gehidngt haben,
dann schieben sie alles so zu-
recht, daB die Fische einander
nicht beriihren konnen und
auch nicht auf dem Boden auf-
stoBen. Die Alufolie wird
spiter beim R&uchern glithend
heiB und wirde dort das

Fleisch verschmoren lassen
und in der Tonne einen ziem-
lich Gestank erzeugen.

Ist das Ré&uchergut fachge-
recht verstaut, dann wird der
dichtsitzende Deckel auf die
Tonne gedriickt. Beim Be-
wegen der Tonne missen Sie
jetzt vorsichtig sein, damit
nicht alles wieder verrutscht.
Nun geht es weiter mit dem
Ofen.Die drei Ziegelsteine wer-
den so gestellt wie in Abb.29.
Zwischen die Steine kommt
spdter die Fischdose, die zur
Halfte mit Spiritus gefiillt
wird. Sie brauchen den Spiritus
nur einfach mit einem Streich-
holz anzuziinden und die Dose
unter den Eimer zu schieben.
Beim Anziinden bitte aufpas-
sen: man sieht die Spiritusflam-
me kaum und kann sich
deshalb leicht die Finger ver-
brennen.Sollte es nitig
werden, Spiritus nachzugieBen,
dann tun Sie das nicht direkt
aus der Flasche: Sie rikieren
namlich, dal Thnen das Ding in
der Hand explodiert.

Steht erst einmal der Brenner
unter der Tonne, dann sollten
Sie es sich auf jeden Fall
verkneifen, zwischendurch
einmal den Deckel zu &ffen
und nachzuschauen, wie es
den Forellen geht.

Fertig sind nach unserer Er-
fahrung Fische, die in der oben
beschriebenen Weise in die
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Was passiert

beim Rduchern?

Der Rauch entwickelt sich in
erster Linie durch unvollstdn-
dige Verbrennung schwelender
Ségespéne.Der Chemiker
spricht wvon einer Pyrolyse.
Dabei werden 3oo verschiede-
ne Stoffe frei, von denen in
der Hauptsache folgende wirk-
sam  sind: Ameisensdure,
Formaldehyd und Methylalko-
hel (Konservierungsstoffe),
Phenole = (Geschmacksstoffe)
und schlieBlich verschiedene
Teere, die die goldbraune Far-
be erzeugen. Nun werden Sie
vielleicht sagen, pfui, mit dem
ganzen chemischen Kram wol-
len wir lieber nichts zu tun
haben, wo man doch von allen
Anti-Rauchkampagnen wei,
wie schédlich gerade die Teere
sind. i

Sc ging &s uns anfangs auch
und wir bemihten uns deshalb
um genauere Informationen.

Dabei stellte sich heraus, daB
die sogenannten Geschmacks-
und Konservierungsstoffe nur
in duBerst geringen Konzen-
trationen vorliegen. Problema-
tischer allerdings, waren die
Teere, denn in ihnen kann tat-
sichlich der bekannteste
Krebserzeuger, das Benzpy-
ren, nachgewiesen werden. Bei
Untersuchungen von R&ucher-
gut konnte aber selbst kein
Benzpyren gefunden werden.
Es verbleibt offensichtlich im
RuB, der sich an den Winden
der Réuchertonne nieder-
schlégt. Sie sehen also , trotz
aller Chemie, keine Angst
vorm Réuchern. Jede ver-
brannte Scheibe Toast, jede
Zigarette, jedes -auf der Holz-
kohle - gegrillte Stiick Fleisch,
ist gesundheitlich gesehen viel
geféhrlicher.

Sie ist zweifellos die einfach-
ste, aber ehrlich gesagt, nach
all unseren Versuchen (das
Hobbythek-Team erniéhrte sich
zwei Wochen fast nur von Ge-
réuchertem) die beste Réu-
cherapparatur.

Fir den Bau einer Hobbythek-
Réuchertonne bendtigen Sie
folgende Gegensténde:
l.)einen mindestens 10 Liter
fassenden Blecheimer mit pas-
sendem Deckel (wie ihn Gast-
stdtten fiir saure’ Gurken,
Bockwiirste u.s.w. verwenden)
2.)3  Stick Schweildraht,
Durchmesser 2,5 mm, Lénge je
nach Tonnendurchmesser
3.)etw. Alufolie

4.)3 Ziegelsteine

5.)1 alte Fischdose (Marke
Hering in Tomatensauce)

Der Blecheimer ist unsere
Réuchertonne, und da dieser
Eimer spiter einmal heil wird,
ist es wichtig, daB er nicht
lackiert oder mit anderen

schmorenden Stoffen gefirbt
ist. Da viele Eimer innen mit
einer isolierenden Lackschicht
Uberzogen sind, empfiehlt es
sich, ihn zur Sicherheit vor
dem ersten Gebrauch auszu-
brennen, indem man ihn leer
auf miglichst groBe Hitze
bringt.

Wichtig ist auch, einen Eimer
zu verwenden, dessen Naht
nicht mit Zinn gelétet,
sondern geschweiBt ober ge-
falzt ist. Ein geliteter Eimer
kionnte namlich leicht auf-
schmelzen.

Und schlieBlich darauf achten,
dal der Deckel dhnlich wie bei
einer
schlieBt.

Aale, Forellen, usw. muB man
senkrecht in den Eimer
héingen, dies bedeutet: je
héher der Eimer, um so
lénger kdnnen die Fische sein,
die Sie einmal darin réduchern.

Wie man
die Raucher-

tonne baut

Die Hobbythek-Rauchertonngé
ist ganz einfach herzustellen.
Bohren Sie etwa so wie auf
Abb. 27 jeweils einander gegen-
iiberliegend auf zwei Seiten
der Tonne 3 Lé&cher in das
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Blech, die etwa 1,5 - 2 em
unterhalb des oberen Randes
liegen sollen, damit der
Deckel auch bei eingehiéngten
Fischen auch noch gut schlie-
Ben kann.

ol ol e 2

Konservendose gut

.

2 Grill-Anziinder, die Sie
zweckmiBigerweise  in  der
Hand anziinden und dann in
den Kasten fallen lassen. Nun
kiinnen Sie die Holzkohle in
die Glutkdsten umfiillen; am
besten gleich bis zum oberen
Rand, dann reicht es flir eine
ganze Mahlzeit. Wenn die
Holzkohle richtig durchge-
brannt ist, so etwa nach 5-lo
min, dann héngen Sie [hre
Tasche  in den Grill. Da das

Fleisch mit gleicher Temper-
atur von beiden Seiten gleich-
zeitig gegrillt wird, geht es
sehr schpell. Unsere Kotel-
letes waren bereits nach 5 bis
7 Minuten gar. Die Grillzeit
hingt, bei gleichméBiger Glut
und gleichem Abstand, natiir-
lich von der Art und der Dicke
des Fleisches ab. Die genauen
Zeiten werden Sie fir Thren
Grill schon nach kurzer Zeit
selber herausfinden.

Die Maéglichkeiten unseres. Ge-
sundheits-Grills sind natiirlich
mit dem Grillen des Fleisches
noch nicht erschipft. Wenn Sie
tiber den Grill noch ein Draht-
Geflecht, das aus dem glei-
chen Material wie Ihre Grill-
tasche sein kann, legen, dann
kinnen Sie, wihrend lhr
Fleisch gart, gleichzeitig die
Beilagen oder den Nachtisch
zubereiten (s. Abb. 12). Dies
kinnen in Staniol-Papier ein-
gewickelte Kartoffeln - sie be
nitigen ca. 4o Minuten zum
Garen - Tomaten, oder auch
ein Stiick Brot sein. Wir haben
sogar schon einen Suppentopf

daraufgestellt, und uns eine
delikate, serbische Bohnen-
suppe gekocht. Sie kinnen die
in  Aluminium-Folie einge-
packten Kartoffeln aber auch
in die Vertiefung unterhalb des
Grill-Gutes legen; dort werden
Sie von belden Glutkésten er-
hitzt und garen recht schnell.
Unser Grill kann so vielseitig
verwendet werden, dal
wir

wahrscheinlich noch gar nicht
alle Miglichkeiten entdeckt

haben. Beilm Arbeiten mit
Ihrem Grill ‘kommen lhnen
sicherlich noch ganz neue,

phantastische Ideen.

Ablage
@ aus Drahtgeflecht

Auch wenn Sie nicht gliick-
licher ‘Besitzer eines Gartens
sind, miissen Sie auf die Freu-
den eines Gesundheits-Grills
nicht unbedingt verzichten.
Ein knusprig gegrilltes Stiick
Fleisch schmeckt Ihnen auch
beim Picknick auf der Wiese,
an einem See-Ufer oder sogar
am Meer bestimmt gut. Es
gibt dafir eine Vielzahl von
Miglichkeiten, von denen” die
einfachste sicherlich das Bra-
ten eines Wirstchens oder
eines Stiicks Fleisch an einem
Stock iiber einem offenen -
Feuer ist. Doch dies mochten
wir lhnen wegen den bereits
geschilderten, gesundheit-
lichen Gefahren nicht empfeh-
len. Wir haben uns daher einen
ginfachen, praktischen und
umweltfreundlichen Mini-Grill
mit iiberall erhiltlichen Ma-
terialien einfallen lassen.

Unser transportabler Mini-
@Grill ist nach dem gleichen
Prinzip, wie der vorhin be-
schriebene  Gesundheits-Grill,

aufgebaut (s. Abb..1).In der
Mitte héngt das Grill-Gut,
links und rechts davon ist je-
weils senkrecht die Glut an-
geordnet. Als Glut-Behilter
haben wir diesmal Aluminium-
Mehrzweck-Formen gewihlt,
die man auch zum. Aufbe-
wahren von Tiefkihikost oder
als Kuchenformen verwendet.
Man kann diese Behilter zu
einem geringen Preis in Kauf-
hdusern, Supermérkten oder

waren - Fachgeschéf
ganusi}aatf}:n- Die GriBe des Be-
h#lters kéinnen Sie nach lhren
Bediirfnissen wihlen, Wir
schlagen Thnen eine GroBe von
18 x 25 ¢m vor. Auch diesen
Grill konnen  Sie  wieder
baukastenfdrmig verdndern.
Wenn Sie, wie in Abb. 13 dar-
gestellt, mehrere Behiilter
iiber- oder nebeneinander sta-
peln, dann l&0t sich die Glut-
fliche fast beliebig variieren.
Natiirlich wird das Stapeln der
Grill-Beh#lter bei den schré-
gen seitenfldchen  etwas
schwierig. Achten Sie daher

Mini-Grill fir
zuhause
und unterwegs

3
Alubehatter——
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AM-WEF ca. 1Bx25%Fem

auf einen guten Unterbau mit
Steinen oder anderen feuer-
festen Materialien. Die Um-
wandlung des Alu-Behiilters in
einen Grill-Glut-Kasten ist
denkbar einfach. Die Holz-
kohle mit den Grill-Anziindern
kommt in den Behélter, in den
oberen Falzrand wird der Rost
eingelegt. Als Rost konnen
Sie, wie beim Gesundheits-

Grill, Welldraht-Geflecht mit

einer Maschenweite von ca.
1-2 cm und einer Draht-
stirke von ca. 2 mm nehmen.
Den gleichen Zweck erfillt
auch hier wieder ein Alu-
minium-Geflecht zur Heiz-
kérper-Verkleidung.

Wenn Sie ein Draht-Geflecht
verwenden, dann schneiden Sie
es mit einer Drahtschere oder
einem Seitenschneider so ab,
daB es genau in dem Falz des
Alu-Behilters liegt; Sie ear-
leichtern sich das genaue Aus-
schneiden, wenn Sie den mit-
gelieferten Deckel als Scha-
blone auf das Draht-Geflecht
legen. Legen Sie den ausge-
schnittenen Rost in den Falz-
rand des Alu-Behélters, und
biegen Sie den Falzrand vor-
sichtig um (s. Abb, 14).

Das Grillgut hiingen Sie wieder
in einen Grill-Korb zwischen
die beiden Glut-Késten. Fir
die von uns vorgeschlagene
Grile des Alu-Behilters kann
Ihr Grill-Korb ca. 15 x 30 cm
grofl sein. Sie sehen, da0
dies die gleiche Ausfiihrung w
ie bei unserem Gesundheits-
Grill ist, lediglich die MaBe
sind den Abmessungen der Al
u-Behiilter angepaGt. Die An-
leitung zur Herstellung einer
derartigen Grill-Tasche oder
des Grill-Kaorbes, finden Sie in
dem Kapitel Gesundheits-Grill.
Sie kinnen natiirlich beim
Mini-Grill auch alle anderen
Zubehbr-Teile in entsprechen-
der Grife verwenden, wie wir
Sie beim Gesundheits-Grill be-
schrieben haben. Dies gilt fir
die Halterung der Schaschlik-
SpieBe ebenso, wie fiir den
Einsatz eines Motor-SpieGes
(s.~Abb, lo). Wichtig ist dabei
nur, daB der Eisenstift des
Motors  festgebunden  wird;
dies kann an einem Metallstab,
z. B. Zelthiiring oder auch an
einem Holzpflock sein.

Aufbau des

(16) Blechicasten 30x

Unser Mini-Grill ist mit weni-
ger Hilfsmitteln  praktisch
iiberall schnell aufzubauen.
Geben Sie zundchst in jede
Schale 2 Girill-Anziinder, und
fiillen Sie dann die Schale mit
Holzkohle. Legen Sie den Rost
darauf, und biegen Sie den
Falz des Behiilters um. Stellen
Sie dann die Behélter senk-
recht im Abstand von ca. 15cm
auf (s. Abb. 13).

Die Glut-Behilter kinnen Sie
mit geeigreten Steinen ab-
stiitzen, die Sie gerade an
Ihrem Grill-Platz vorfinden.
Auch die Unterlage fiir die
Aufhéingung des Grill-Gutes
kdnnen Sie aus Steinen her-
stellen. Wenn Sie jedoch, z. B.
am Sandstrand, keine Steine
zur Verfligung haben, dann
kdnnen Sie den Grill auch ein-
graben (s. Abb. 15). Sie kdnnen
sich sogar einen Blechkasten
fiir den Mini-Grill anfertigen
{s. Abb. 16). Kaufen Sie sich in

einer Baustoff-Handlung oder
beim Bauschlosser, der es
Thnen vielleicht auch biegt, ein
ca. 1 mm starkes Stahlblech,
und biegen Sie es kastenférmig
zusammen. Am besten Fferti-
gen Sie den Blechkasten aus
zwel Héalften an, die Sie zu-
sammenstecken und leichter
transportieren kinnen. Die
MaBe richten sich nach der
Grdle Ihrer Mehrzweck-
Formen. Bei der wvon wuns
vorgeschlagenen Griole wvon
18x25 cm, sollte das gesamte
Blech 25 x 12 em groB sein.
Biegen Sie es so, daB die Stirn-
Fléchen 3o cm lang sind.

Der Aufbau lhres Grills mit
Ziegelsteinen ist ebenfalls ein-
fach. Auch hier richten sich
die Anzahl der Ziegelsteine
nach der GréBe und der Anzahl
Threr Alu-Formen. Bei 6 Scha-
len. der wvon uns vorgeschla-
genen GrbBe benbtigen Sie
zehn Ziegelsteine im MNormal-
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Und nun zu den SiiBwasser-
fischen.

Eine Spezialitit ist die Forelle,
die in ' groflen Mengen in
Teichen geziichtet werden.
Forellen kénnen in der Regel
so, wie sie sind, gerduchert
werden. Auch Karpfen lassen
sich rduchern, wobei griQere
Exemplare vor dem Réuchern
lings gespalten werden mils-
sen. Brassen sind zu unrecht
verkannte Fische, die man
nicht ohne weiteres bekommt,
die aber geschmacklich dem

Karpfen dhneln. Besonders gut
schmeckt das Fleisch der
Schleie, auch dieser Fisch mu@ °
in der Regel zerteilt werden,
bevor er gerduchert werden
kann. Obwohl schwer erhélt-
lich, schmeckt der Hecht ge-
rduchert besonders gut, da er
als Raubfisch einen kréftigen
Geschmack hat. Eine Spezia-
litdt in Ihrem Ré&ucherofen ist
der Aal. Achten Sie beim Kauf
darauf, Fische gleicher GriBe
und Dicke zu bekommen. Das
ist fir das Riuchern wichtig.

Wenn sie’ frische Fische kau-
fen, was immer ein Vorteil ist,
dann miissen sie die Tiere zu-
niichst schlachten und ausneh-
men. Nach dem Ausnehmen
muB der Fisch innen und auBen

‘sorgfiiltig gewaschen werden.

Wichtig ist dabei, daB auch der
Schleim auf der #uBeren Haut
abgewaschen wird, weil
Riickstéinde sonst den Fisch
beim Réuchern unansehnlich -
machen.

Fir den Geschmack des
Fisches nach dem R#uchern ist
ausschlaggebend, daB er rich-
tig gesalzen wird. Fiir unsere
Zwecke geniigt es den Fisch
trocken zu salzen und zwar
innen wie auBen.

Nach dem Salzen verleihen Sie
dem Fisch am besten zuerst
einen wiirzigen Geschmack.
Beim Wiirzen des Fisches sind
Ihrer Phantasie keine Grenzen
gesetzt als Tip nur soviel:
Fische wie Aal, Hecht und
Karpfen haben einen starken
Eigengeschmack brauchen also
nicht gewiirzt zu werden. Zu
WeiBfischen paBt Thymian,
evtl. auch Dill, Salbei und
Basilikum. Die mit Salz und
Gewiirzen behandelten Fisch
sind feucht, sollten aber nur
trocken gerduchert werden.
Lassen Sie den Fisch also
nach dem Wiirzen ca. eine
Stunde trocknen.

Es gibt zwei unterschiedliche
R#ucherverfahren, von denen
das sogenannte Kaltréuchern
die bekanntere ist. Mit ihr
kann man,gegeniiber dem an-
deren - der Heilrducherung -
in dér Tat eine bessere Halt-
barkeit erzielen. Man denke da
nur an Ré&ucherschinken oder
Biindner Fleisch. Dafiir hat
man ‘aber eine Menge Nach-
teile bei der Herstellung, die
letztlich die Réucherei in den
Ruf gebracht haben, zeitrau-
bend und umsténdlich zu sein.
Das Kaltrduchern, = d.
Réuchern bei Rauchtempe-
raturen zwischen 18° und

etwa in einer Stadtwohnung,
ist das wohl gar nicht mach-
bar. Aber es gibt ja noch das
Heilrduchern.  Beim  HeiB-
riduchern werdgn Tempe-
raturen von loo~ bis 1lo” C
erreicht. Das hat einige wich-
tige Vorteile:

Der Ré&uchervorgang  wird

edrastisch verkiirzt, in der Re-

gel kaum lénger als 2o min.

Die Speisen garen gieichzeitig;
sie bediirfen also keiner Koch-
vorbereitung.

h. # Man braucht keine groBe Ré&u-

herkammer; ein kleiner Topf
kann schon ausreichen.

30°C, dauern oft wochenlang. /) Die Geruchsbeldstigung durch

Man braucht eine regelrechte
Réucherkammer und muB au-
Berdem  stdndig Ré&ucher-
temperatur und Entwicklung
kantrollieren. Sie werden zu-
geben, fiir den Hausgebrauch,

auch ist minimal.
Der leckere Rauchgeschmack
und die appetitliche goldbrau-
ne Farbe kommen jedoch ge-
nau wie beim Kaltrduchern zu-
stande.
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Obwohl = wir  sicher sind,
daB selbst Leute, die Fisch
skeptisch gegeniiberstehen,
beim ersten selbstgeréducher-

die Skeptiker zu Uberzeugen,
indem wir zusammenfassen:
Fisch ist als Lieferant des
notwendigen  EiweiBes fir

ten Fisch ihren Grundsitzen den  Menschen kaum  zu
untreu werden, hoffen wir iibertreffen.
Zundchst in die Geschichte erinnern sich - im Studio

dieser alten Zubereitungsme-
thode fiir Speisen. Wie
schon in der Sendung erwihnt,
ging es vor dem "Zeitalter
des Kihlschranks" vornehmlich
darum: wie kann man Nahrungs-
mittel lénger aufheben,
also vor dem Verderben
bewahren. Besonders leicht
verderblich sind bekanntlich
Fisch und Fleisch, beides
wichtige Grundnahrungsmittel.
Schon im Altertum - genauer
gesagt - bei den alten Grie-
chen und Agyptern, fand
m#an heraus, dal stark gesal-

zene, eiweiBhaltige Lebens-
mittel sehr viel  lédnger
haltbar sind als ungesalzene.
Etwa  gleichzeitig er fand
man die ebenfalls bis heute
gebréuchliche Methode
des schnellen Trocknens

von Fisch und Fleisch., Sie

zeigten wir Thnen den "Klipp-
Fisch". So weit, so gut.
Beide Verfahren haben
einen Machteil: man kann
Pikelfleisch oder Trocken-
fleisch nieht unbehandelt
genieflen. Man muB es kochen,
sonst schmeckt es scheuBlich!
Ja, und da wverhilt es sich
nun bei der anderen Methode
zur Konservierung von
Fisch und Fleisch ganz
anders. Das Ré&uchern ist
wohl geschichtlich betrachtet
etwas jinger als Trocknung

und Pikeln. So genau &0t
sich das allerdings nicht
datieren. Es hat gegen-

iiber den anderen Verfahren
den groBen Vorteil, daB
die Speisen mit dem Konservie-
rungsvorgang auch gleichzeitig
besonders schmackhaft werden.

m Wir gehen einfach einmal
"’ davon aus, daB Sie Ré&éucher-
fisch sehr gern  mbgen.
Obwohl  sich fast jeder
Fisch zum Ré&uchern eignet,
wollen wir hier kurz durch-
. gehen,  welche Fischarten
elgmn auf jeden Fall fir diese
Art der Haltbarmachung
© und Geschmacksveredelung
(9] problemlos  geeignet  sind.
Voraussetzung ist natdirlich,
dal Sie diese Fische frisch
oder zumindest tiefgefroren
bekommen kdnnen, wobei
frische Fische den gefrorenen
& immer vorzuziehen sind.

o Zundchst zu den Seefischen :

Am Anfang hat der
allem immer noch recht
—=“billige Hering zu stehen,
der ungeteilt gerduchert
werden kann.

Dasselbe gilt fir Makrelen,
die viel gréber im Geschmack
als der Hering sind, sich
aber fir das R&uchern wegen
ihres relativ festen Fleisches

trotz

hervorragend eignen.

Ein guter Réucherfisch
ist auch die Meerforelle,
die man allerdings bei uns
nicht s0 ohne weiteres
bekommt. Ein Fisch, der
ebenfalls unzerlegt gerduchert
werden kann, ist die Flunder,
aber auch die Scholle und
der Butt, wenn er nicht
zu groB geworden ist.

Eine besondere Spezialitét
ist die Seezunge, die aber
auch  als  frischer Fisch
im Laden nicht ganz billig
ist. SchlieBlich noch zwei
Fischarten, die Sie zerlegen
miissen, um sie rduchern
zu konnen:

L.Der Heilbutt, der ein qut
schmeckendes, aber auch rela-
tiv fettreiches Fleisch hat. Ihn
miissen Sie in Stilcke zerlegen,
die nicht dicker als 3 oder 4
cm sind.

2.Der Lachs, ein besonders
edeler Fisch, der aber nur in
kleinen Exemplaren ge-
réuchert werden kann.

Format 23 x 11,5 x 7,1 em.
Die' Grill-Tasche kdnnen Sie
auch in die Gabel eines in die
Erde gesteckten, abge-
brochenen Astes einhingen (s.
Abb. 17).

Sie sehen, auch fiir die Ver-
wendung unseres Mini-Grills
gibt es eine Fille von Maglich-
keiten.

MNur eine Bitte: Denken Sie da-
ran, daB sich bei den hehen
Temperaturen der Holzkohlen-
Glut trockenes Gras oder Holz
leicht entziinden kann. Ent-
fernen Sie daher im Umkreis
von ca, 1 Meter um Thren Grill

alles Brennbare, und nutzen
Sie die Umwelt-Freundlichkeit
des Mini-Grills; Sie kinnen die
ausgekiihlten Reste der Holz-
kohlen-Glut im Behélter leicht
bis zum nichsten geeigneten
Miilleimer transportieren. Dies

gilt natiirlich ebenso fir die.

Reste lhrer Mahlzeit.

Wenn Sie die Alu-Behélter
vorsichtig  behandeln, dann
kornen Sie sie auch mehrmals
benutzen. Einige unserer Be-
hélter haben in der Test- und
Experimentier-Phase zu dieser
Sendung schon mehr als zehn
Grill-Feste gut iberstanden.

In der Sendung "Bauelemente
fir Haus und Garten -Beton
mal leichtgenommen stellten
wir eine -verbesserung des
Grills vor, der eleganter aus-
sieht als der aus Ziegelsteinen.
Er besteht aus 2 U-férmigen
Steinen aus feuerfestem
Leichtbeton und man kann ihn
mit ein wenig Geschick selbst
herstellen.

Als wir die Bauelemente fiir
die’ Sendung entwickelten,
experimentierten wir auch mit
Bléhton und Bléhschiefer. Bei-
de werden aus den MNaturpro-
dukten Schiefer und Ton ‘ge-
wonnen und bei hohen Tempe-
raturen aufgebléht und ge-
brannt. Das brachte uns auf
die Idee, mit diesem feuer-
festen Werkstoff unseren Ge-
sundheitsgrill weiterzuentwik-
keln und ihn mit zwei Grill-
steinen aus Bléhton oder Bléh-
schiefer herzustellen. Abb. 1B
zeigt nun unseren neuen Ge-
sundheitsgrill. Der vorher aus
aufgeschichteten  Ziegelstei-
nen bestehende Grillkdrper be-
steht jetzt aus zwei kompak-
ten und feuerfesten Beton-
Grillsteinen. Die MaBe sind
ungefdhr gleich geblieben. In
beide Steine ist innen seitlich
eine MNut eingelassen, in die
ein passend zugeschnittenes
Welldrahtgitter eingeschoben

wird, das den Glutkasten nach
vorne begrenzt., Das Well-
drahtgitter erhalten Sie in
speziellen Drahtgeschiften
(Branchenverzeichnis des Te-
lefonbuches) oder in Baustoff-
handlungen. Es sollte ca. 3 mm
dick sein und eine Maschen-
weite von ca. 1 - 2 cm ha-
ben. Auf die Steine legen Sie
ginen Metallstab, der den
Grillkorb trégt.

Unter den Grill legen Sie
6 Gartenplatten aus Beton,
30 x 30 cm. Auf den Boden der
Glutk#sten legen Sie jeweils
einen und 1/2 Ziegelstein.
Dadurch liegt die Glut hoher
als der Boden des Grills und
Sie konnen das Fett mit einer
Schale, die Sie unter das Grill-
gut hangen, auffangen. Abb. 19)
Eine Grilltasche konnen Sie,
wie Abb. 7 zeigt, aus Heiz-
kdrperverkleidung, die man in
Baumaérkten erhilt, selber her-
stellen. Wir haben allerdings
die Erfahrung gemacht, daB
das dafir notwendige Alu-
streckmaterial sehr teuer ge-
worden ist. Deshalb empfiehlt
es sich, eher eine Grilltasche
fertig zu kaufen; die pa0t
ebenfalls gut in unseren Grill.
Wir haben z. B. Grilltaschen
gekauft, die nicht mehr als
DM 5,-- kosteten.

Gnllhatter
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Bodenplatten  Ziegelsteine

Es lohnt sich der etwas auf-
wendige Bau einer Holzform
mit Schalungsbrettern,zum
GieBen der Grillsteine. Mit
dieser Form konnen Sie dann

beliebig viele Grillsteine ge-
winnen. AuBerdem erhilt die
Oberfléche der Steine eine de-
korative Holzmaserung, die
sich von den Schalungsbrettern

Die Grillsteine
aus Leichtbeton



Dachlatten
25x5 ¢m
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im Beton Hherausbildet. Sie
kénnen natirlich auch be-
schichtete Spanplatten ver-
wenden. Abb. 2o zeigt Thnen die
Holzform fiir den Grillstein.
Die Schalungsbretter, mit ei-
ner Breite von 16 cm und einer
Dicke von 2 cm, kénnen Sie im
Baustoffhandel kaufen und
sich evtl. schon auf die ge-
wilnschte L&nge zuschneiden
lassen.

Im Prinzip besteht die Form
aus einer Holzkiste, wie es
Abb. 21 zeigt. Sie beniitigen ein
Bodenbrett (4), 2 Seitenbret-
ter (1), 2 Frontbretter (2)und im
Abstand von 5 - 6 em 2 In-
nenbretter (3), die die Innen-
schenkel des u-férmigen Grill-
steines formen. Die Innen-
bretter werden spiter an die
Seitenwinde so angebracht,
daB unten ein etwa 5 - 6 cm
breiter Spalt bleibt; dieser
entspricht der Wandstiéirke des
|J-Steines. Zu Ihrer Orientie-
rung: Der Beton wird spiiter in
die Zwischenriume der Bret-
ter 2 und 3 und auf den Boden
(5 - 6 cm hoch) gefiillt, der
Grill-stein entsteht also so wie
der Buchstabe u geschrieben
wird - die Schenkel nach oben.

Beginnen Sie zundchst mit
dem  Zusammennageln des
Bodenbrettes (4). Die zuge-

schnittenen Bretter legen Sie
nebeneinander und verbinden

Sie mit einer Querleiste. Dann
nageln Sie auf die gleiche Art
die vier Seitenteile (1 und 2)
zusammen. Legen Sie jetzt die
Seitenteile hin und zeichnen
Sie die in Abb. 22 angegebenen
MaBe auf. Die Querleisten a
sind 5 mm starke Dreikant-
leisten, die spéter im Beton
eine Nut zum Einschieben des
Drahtgitters fir den Glut-
kasten herausbilden. Die bei-
den Holzlatten b bilden die
Fihrung fir die Bretter zur
inneren Begrenzung der beiden
Schenkel des  Grillsteines.
Fiigen Sie nun die Seitenteile,
wie Abb. 21 zeigt, nach den
angegebenen HuBeren MaGen
des Grillsteines aneinander
und nageln Sie sie von auBen
durch die Seitenwand fest.
Wenn Sie die Boden- (4) und
Seitenbretter (1), wie in Bild 21
dargestellt, etwas (berstehen
|lassen, dann wird die Kiste
stabiler. Die beiden inneren
Begrenzungen der . Schenkel
des Grillsteines werden durch
zwei verschiebbare Bretter (3),
wie Abb. 23 zeigt, herge-
stellt. Schneiden Sie die Bret-
ter nach den angegebenen
MaBen zu. Beim Betonieren
werden sie dann an den Fih-
rungslatten eingeschoben und,
falls sie nicht schon so fest-
klemmen, von auBen durch
Niigel festgehalten.

Die Grillsteine
und wetterfest sein. Daher
bieten sich als ideale Zu-
schlige Bldhton oder Bléh-
schiefer an. Sie sind bei hohen
Temperaturen gebrannt und
halten die grofe Hitze des
Grills spielend aus. Ebenso
sind sie wetter- und frostbe-
stiindig, denn dies ist ja eine
wichtige Voraussetzung fiir die
Verwendung der Steine als
Cartengestaltungs-Elemente.
Zur Herstellung von 2 Grill-
steinen benitigen Sie:

sollen feuer-

* 14 kg Zement

* 20 Ltr. Leichtsand

® 33 Ltr. Bléhton
oder Bldhschie-
fer KorngriiGe
4 - Bmm

¥ 8,5L¢tr. Wasser

Schiitten Sie zuerst das Wasser
in den Bottich. Geben Sie dann
in den angegebenen Mengen
Zement hinein, und verriihren
Sie es zu einer Zementbribhe.
Erst danach kommen die ande-
ren Zuschlédge. Vergessen Sie
aber nicht, eine Plastikfolie
unter den Bottich zu legen,
denn Zementriicksténde kin-
nen auf dem Steinboden leicht
Flecken hinterlassen  oder
Ihren Rasen beschédigen.

Bevor Sie die Betonmischung
in die Form eingiefBen, sollten
Sie die Holzform innen, wo sie
mit  Beton in Beriihrung
kommt, mit Ol einpinseln. Sie
kionnen dazu wieder Motoren-
oder Salatdl nehmen. Dadurch
st sich spdter die Schalung
leichter vom Beton und die
Oberfléche wird glatter.
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Die beiden Schenkel des Be-
tons kénnen bei einem Druck
leicht abbrechen. Daher ist es
notwendig ein Baustahlgewebe
zur Armierung des Betonkdr-
pers mit  einzubetonieren.
Dazu miissen Sie sich in einer
Baustoffhandlung fir einen
Grillstein eine Baustahlmatte
fir ein Element in der GriGe
von ca. loo x 4o cm besorgen.
Die KarogriBe sollte 5 ecm und
die Drahtstérke 2 - 3 mm
betragen. Biegen Sie die Matte
nach Abb. 24 und legen Sie sie in
die Schalung. Setzen Sie dann
die beiden inneren Schalungs-
bretter (3) ein. Spannen Sie
nun die Rodeldriihte fest oder
ziehen Sie, falls Sie Gewinde-
stangen benutzt haben, die
Schrauben an. Fiillen Sie dann
den Beton ca. 6 cm ein, und
streichen Sie anschlieBend die
gesamte Bodenfliche glatt.
Achten Sie aber darauf, da
die Baustahlmatte nicht auf-
liegt, sondern von Beton um-
geben ist. GieBen Sie nun die
Seitenteile ebenfalls mit Be-
ton aus. Dabei kann der be-
reits eingeflllte Beton im

Boden etwas hochquellen, Sie
kinnen dies aber mit der Mau-
rerkelle abnehmen und wieder
glattstreichen. Klopfen Sie
beim Betoneinfiillen wieder
kréftig an die Wénde der
Form, damit der Beton gut
verdichtet. wird, und stampfen
Sie mit einem Hammer oder
einem Brett, so wie in Bild 25
gezeigt, die Oberflédche gut
fest. Dann wird Ihr Grillstein
auBen glatt und es bilden sich
kaum Hohlrdume im Beton.
Wenn Sie dies alles erledigt
und den Beton anschlieBend
gut  glattgestrichen haben,
dann decken Sie ihn ca. 5 Tage
mit feuchten Tichern ab. Er
ist dann gut genug abgebun-
den, und Sie kiénnen die Scha-
lung  vorsichtig  entfernen.
Wenn Sie dabei die Négel et-
was ldsen, geht es leichter. Sie
kiinnen diese nachher wieder
festschlagen. Nachdem wir nun
unseren Gesundheitsgrill 4 la
Hobbythek vorgestellt haben,
wenden wir uns dem R&uchern
zu , das sich besonders zur Zu-
bereitung und Haltbarmachung
von Fischen eignet.

Fische verderben némlich be-
sonders leicht, das hat natiir-
lich einen Vorteil: Das Fisch-

fleisch ist nicht nicht nur
leichter verderblich als das
Fleisch =~ von  Warmbliitern,

sondern zugleich auch leichter
verdaulich.

Leichter verdaulich ist es,
weil es weniger Bindegewebe
aufweist. Hinzu kommt aber
als wesentlicher Grund, da8 es
reicher an Enzymen ist, die
verdauungsfirdernd wirken.
Enzyme iibernehmen némlich
im menschlichen Kirper ganz
wichtige Aufgaben bei der
Verdauung. Ein Fleisch, daB von
diesen Enzymen reichliche
Mengen enthdlt, die im
menschlichen Kdrper nur un-
wesentlich umgesetzt werden
miissen, bringt also gewisser-
maBen seine verdauungs-
fordernden Hilfsstoffe von
selbst mit. Deshalb ist Fisch
bei Zubereitung von Schonkost
auch besser geeignet als nor-
males Fleisch. Fischfleisch hat
aber noch andere Vorteile. Es

enthélt z.B. fast alle fir die
Ernédhrung des Menschen not-
wendigen Aminosfiuren; auBer-
dem ist es bei den meisten
Fischarten relativ fettarm.

Das Fett . der Fische hat
ndmlich einen auBerordentlich
giinstigen Gehalt an ungesét-
tigten Fetts#duren. Fir
Fische gilt also nicht, was
man im Hinblick auf Schweine-

fleisch durchaus sagen
kann: daB@ tierische Fette
den pflanzlichen Fetten
unterlegen sei.

Der Mensch braucht pro
Tag und Kilogramm Kérper-
gewicht etwa 1 g Eiweil.

Ein Mensch von Bo kg Gewicht
braucht also rund Bo g EiweiB
am Tag. Dieser EiweiBbedarf
ist durch eine groBe Farelle

bereits zu decken. Wenn
Sie einmal nachrechnen
wollen: eine grofle Forelle

kann 4oo g wiegen. Bei
21 g EiweiBgehalt pro loo g
ergeben sich 84 g Eiweil.

Réuchern

mit dern Hammer




