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GRILLEN PRAXIS ¥

llen ist
kein Fleischthema®

Wie wird Grillen auch indoor — und ohne Fleisch — zum Erfolg?

Tipps von Koch und Vegetarier Martin Kaak-Wingeyer.

rillen ist emotional stark besetzt. Es steht fiir Geselligkeit,

Garten, Sommer und intensive Rostaromen - traditionell

meist verbunden mit Fleisch. Passt das auch in die Ge-
meinschaftsgastronomie, noch dazu rein Plant-based? Martin Kaak-
Wingeyer ist davon tiberzeugt. Als Koch und Vegetarier ,,brennt“ er fiir
Gemuse und weild zugleich wie Kéche und Gaste Feuer und Flamme
dafir werden. ,,Grillen bedeutet nicht nur Fleisch, sondern vor allem
Rostaromen, Textur und Geschmack - und das lasst sich auch pflanzlich
erreichen®, betont der Account Manager bei EGV Solutions, der dort
Kunden in puncto Einkauf und Prozesse berat, aber auch Kochwork-
shops veranstaltet. Unter dem Motto Feuer und Faser lud er am 6. Mai
beispielsweise nach Berlin. Welche Tipps dort unter anderem praktisch

vertieft wurden, hat er uns verraten.

Hat pflanzenbasiertes Grillen in der Gemeinschaftsgastronomie eine
reale Absatzchance?
Grundsatzlich ja, allerdings hangt der Erfolg stark von Zielgruppe, Umfeld
und Positionierung ab. In Betrieben, in denen vegetarisch-vegane Ge-
richte bereits zum Standardportfolio zahlen, ist die Akzeptanz erfahrungs-
gemal hoher. In Betrieben mit traditioneller Kiiche braucht es dagegen
eine besonders iiberzeugende Prasentation und klare Kommunikation.
Wichtig ist, pflanzliche Gerichte nicht als bloBen Ersatz fur Fleisch
darzustellen. Sie sollten als eigene Option auftreten. Grillen bedeutet
heute nicht nur Fleisch, sondern vor allem Rostaromen, Textur und

Geschmack - und das lasst sich auch pflanzlich erreichen.

Wie erfolgsbestimmend ist die Bezeichnung pflanzlicher Grill-
gerichte?

Auf den Begriff ,,vegan“ reagieren viele hypersensibel und ablehnend,
daher wiirde ich ihn vermeiden. Auch ,pflanzenbasiertes” Steak oder
Schnitzel ist kaum besser. Denn pflanzenbasiert wird oft iberlesen, man
erwartet das Original und ist schnell enttauscht. Soja und Tofu - werden
diese Begriffe gelesen, geht bei manchen bereits eine gedankliche
Tur zu.

Bei der Bezeichnung pflanzenbasierter Kreationen favorisiere
ich eine klare Sprache, die die Gerichte schlicht beschreibt, etwa als
»Gegrillte Aubergine mit Rauchpaprika“, ,,Blumenkohl vom Grill mit
Kurkuma“ oder ,Teriyaki-Tempeh-Spief3*.

Bitte nicht zu sehr ins Detail gehen! Ein Gericht wie eine Zutatenliste
zu beschreiben, gerade wenn stark verarbeitete Produkte integriert
sind, wirkt oft abschreckend.

Ersatzprodukte oder natiirliche Zutaten — was funktioniert beim Gril-
len besser, um Flexitarier zu kodern?
Ersatzprodukte werden fast immer mit Fleisch verglichen, geschmack-
lich und von der Textur her. Ein 100%-iges Match ist kaum zu erreichen.
Das heif3t nicht, dass Ersatzprodukte grundsatzlich ungeeignet sind. Sie
missen jedoch sorgfaltig ausgewshlt werden, da die Qualitatsunter-
schiede grof? sind.

Gemise dagegen wird nicht als Ersatz wahrgenommen, muss aber

mit Aroma, Umami und Deftigkeit punkten, will man Uberzeugen.
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Pridestiniert zum Grillen ist beispielsweise der Austernpilz. Er liefert

von Natur aus Umami pur. Der Nachteil: Er sattigt nicht.

Also muss Grillgemiise ausgewogener komponiert werden als Fleisch?
Exakt! Dieses Thema ist einer der wichtigsten Punkte in meinen Plant-
based-Workshops bei EGV Solution.

Denn ein grofler Fehler bei der Plant-based-Kiche generell ist, dass
die Proteinkomponente vernachlassigt wird. Wird Fleisch weggelassen,
ist es elementar, die Nahrwerte im Blick zu behalten — neben Protein
auch Fett, das ebenfalls sattigt.

Hiilsenfriichte, Niisse und Saaten spielen dabei eine zentrale Rolle.
Sie konnen zu Bratlingen, Salaten oder Dips verarbeitet werden. Zum
Austernpilz wirde ich beispielsweise einen Salat aus Belugalinsen und

Gemiise sowie einen Aufstrich aus gerosteten Kiirbiskernen reichen.

Welche Gemiisesorten eignen sich besonders zum Grillen?
Geeignet sind vor allem feste Sorten wie Zucchini, Aubergine, Paprika,
Mais oder Blumenkohl. Je hoher der Wassergehalt, umso anspruchsvoller
ist die Zubereitung — aber nicht unmaéglich,
wie gegrillte Wassermelone zeigt. Gemiise mit
cremiger Konsistenz wie eine Avocado wiirde
ich eher in einem Bratling verarbeiten.
Entscheidend ist die Hitze - und ein biss-
chen Fettzugabe. Fir deutliche Rostaromen
braucht es Temperaturen tiber 200 Grad. Ist
die Hitze zu niedrig, wird das Gemiise eher

uibergart als gegrillt.

Gemiise vorher salzen oder nicht?

Das macht jeder Koch anders. Ich salze selbst

»Entscheidend beim Grillen
von Gemuse ist die Hitze -
und ein bisschen Fettzugabe.
Fur deutliche Rostaromen
braucht es Temperaturen tiber
200 Grad. Ist die Hitze zu
niedrig, wird das Gemiise eher
ubergart als gegrillt.”

besten vorher salzen und etwas stehen lassen. Das gezogene Wasser
abgieBen, bevor das Gemise in den Bratling kommt. Als Basis empfehle
ich Hiilsenfriichte wie Kichererbsen oder Linsen, am besten leicht Gber-
gart, dann lassen sie sich gut zerdriicken oder plirieren. Zur Bindung
reichen schlicht Haferflocken oder auch Kichererbsenmehl. Bevor es
in die Massenproduktion geht, unbedingt einen Probebratling grillen.
Beim manuellen Braten und Wenden ist besonderes Fingerspitzen-
gefiihl gefragt. Auf Nummer sicher geht man mit dem Kombidampfer.
Fiir eine schone Kruste und Braunung, empfehle ich das Grillen auf
einem beschichteten Blech. Die Garzeit kann kurz gehalten werden,

da die Zutaten bereits vorgegart waren.

Grillplatte versus Kombidampfer: Welche Technik aus Indoor-Profikii-
chen kommt dem Original am ndchsten, was ist am besten praktikabel?
Das hdngt davon ab, welchen Effekt und welche Menge ich erzielen will.
Grille ich fur 200, 300 oder 1.000 Personen? Oft lauft es so: Vorne
Showgrillen fir die Optik, im Hintergrund erzeugen Kombidampfer,
Multifunktionsgerite oder Grillplatten die nétige Schlagzahl. Anders
ist es bei groRen Mengen und begrenzter
Personaldecke kaum realisierbar.
Entscheidend
Faktor, gewlinschter Vorfertigungsgrad und

sind  Kosten-Nutzen-

verflighares Zubehor. Alles ausschlieBlich
a la minute auf der Grillplatte zu machen, ist
personalintensiv. Ein Mitarbeiter kann dort
maximal drei 1/1-GN-Bleche gleichzeitig im
Blick behalten. Im Kombidampfer lasst sich
die vierfache Menge mit gleichbleibender
Qualitat, reproduzierbarer Optik und kons-

tantem Gargrad produzieren. Mit passenden

Auberginen nicht vorher, weil sie meiner
Erfahrung nach so schneller beim Grillen
austrocknen. Stattdessen benetze ich das

Gemdse lieber rundherum diinn mit Rapsal. Account Manager,

EGV Solutions

Wann sollte es statt Ol eine richtige Mari-

nade sein?

Wahrend bei Fleisch aufgrund des nattir-

lichen Umami meist Salz und Pfeffer zum

Wiirzen reichen, brauchen Ersatzprodukte wie der geschmacklose Tofu
oft eine Marinade. Diese sollte idealerweise iber Nacht ziehen. Vor dem
Grillen sollte iberschiissige Marinade entfernt werden, damit nichts

verbrennt. Ein dinner Olfilm reicht aus.

Welche Gewiirze sind empfehlenswert?

Rauchpaprika wird haufig eingesetzt, weil sie typische Grillaromen ver-
mittelt. Paprika edelsif kann erganzen, Kurkuma bringt beispielsweise
Blumenkohl eine schone Farbe. Sojasauce oder Tamari sorgen fiir Umami.
Bei orientalischen Gewlirzen wie Kreuzkimmel dagegen ist Vorsicht ge-
boten. Bereits eine Prise zu viel kann europaische Zungen (iberfordern.

Zudem kann dadurch schnell der Kern des Gerichts verloren gehen.
Was ist bei selbstgemachten und gegrillten Bratlingen zu beachten?
Eine gute Bindung ist elementar, die Masse sollte weder zu trocken noch

zu feucht sein. Vorsicht ist gerade bei Gemise als Zutat geboten. Am
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Martin Kaak-Wingeyer

Grillplatten oder Zubehdr entstehen auch
dort sichtbare Grillmuster; optisch ist der
Unterschied fir den Gast kaum erkennbar.

== =9} Und kleiner Tipp: Wenden ist oft unnotig,
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Produkt ist zu dunkel oder trocken. Der Kombidampfer ermdglicht eine

einseitige Streifen, richtig angerichtet, rei-
chen oftmals.

Die Grillplatte liefert ebenfalls klassische
Grillstreifen, verzeiht aber keine Fehler: Ein
paar Sekunden zu spat gewendet, und das

gleichmallige, sichere Produktion groflerer Mengen ~ vorausgesetzt,
es wird mit trockener Hitze gearbeitet, damit Rostaromen entstehen
und kein Dampfeffekt.

Am Ende ist es eine kundenspezifische, pragmatische Entscheidung.
Auf dem Weg dahin beraten wir von EGV Solutions auch gerne.

Was ist im Kombidampfer zu beachten, damit die Zutaten tatsachlich
gegrillt herauskommen?
Das geliebte GN-Edelstahlblech der Kéche ist ungeeignet, da es nicht
genligend Hitze an das Gargut bertragt. Die Temperaturibertragung
reicht nicht aus. Bis beispielsweise eine Zucchini schon gebraunt ist,
dauert es relativ lange, und dann ist sie schon matschig.

Mit geeignetem Zubehor, das Hitze gut leitet und eine Antihaft-
beschichtung besitzt, z. B. teflon- oder granitbeschichtetes Material,
gelingt das deutlich besser. So lasst sich eine Zucchini in etwa 5 bis 6
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Minuten im Kombidampfer grillen. Auf dem klassischen Grill sind

es eher 7 bis 8 Minuten, zudem mit mehr Drehen und Wenden.
Wichtig ist, das Gerat auf Temperaturen von idealerweise 200
bis 240 Grad vorzuheizen. Je nach Gerat sollte zudem die aktive
Entfeuchtung genutzt werden, um die austretende Feuchtigkeit
abzufiihren.
Alternativ kdnnen auch Programme wie ,,Gemuse grillen” mit

entsprechender Braunungsstufe gewahlt werden.

Wie bekomme ich, auch indoor, das typische Raucharoma?

Mit einem Kombidampfer und einer mobilen Rauchereinheit kann
man das auch indoor erzeugen, wobei das gar nicht jeder mag.
Zudem ist in der Gemeinschaftsgastronomie das Raucharoma
nicht der entscheidende Faktor. Wichtiger sind gute Rostaromen,
ein ansprechender Geschmack und eine appetitliche Optik. Grill-

streifen sind fur viele schon ,,grillen genug.
»g B

Ist pflanzliches Grillen wirtschaftlich sinnvoll?

Es kommt auf die Perspektive an. Okologisch ist pflanzliches
Grillen klar im Vorteil: Der Anbau von Gemise und Hilsen-
friichten benctigt deutlich weniger Ressourcen als tierische Pro-
dukte. CO,-Ausstol, Wasserverbrauch und Flachenbedarf sind
geringer. Ubrigens: Den Klima-FuRRabdruck jedes Lebensmittels
aus dem EGV-Sortiment kann man in unserem Bestellsystem
Online+ sehen und sich so bewusst fir das klimafreundlichere
Produkt entscheiden.

Preislich ist es differenzierter: Hochverarbeitete Fleisch-
alternativen namhafter Hersteller sind oft teuer, Hulsenfrichte,
Gemdise und Beilagen hingegen sehr giinstig. Tierische Produkte
wirken teilweise noch preiswert, allerdings sind nicht alle Folge-
kosten eingepreist, und die Preise steigen splrbar.

Fir gastronomische Betriebe hangt die Wirtschaftlichkeit stark
von der Organisation ab. Wer mit Hulsenfrichten arbeitet, muss
sie weiterverarbeiten — das kostet Personalzeit. Produziert man
jedoch grofBere Mengen, z. B. 100 Bratlinge statt zehn Stlick,
nutzt Schnellkiihlung oder vorbereitetes Mise en Place, steigt die
Effizienz deutlich. Eigenproduktion kann folglich wirtschaftlich

sinnvoller sein als fertige Convenience-Produkte.

Mit welchem pflanzlichen Grillgericht kann man (nahezu) jeden
kodern?

Abgesehen von meinem personlichen Favoriten, dem gegrillten
Austernpilz, ist auch das Blumenkohl-Steak eine sehr beliebte
Kreation. Ich mariniere dieses gerne mit Rapsol, Rauchpaprika,
Paprika edelsii, Kurkuma und Salz. In Kombination mit einer
proteinreichen Beilage wie Linsen-Quinoa-Salat ergibt sich ein
vollwertiges Gericht.

Herzlichen Dank fiir das Gesprich! Claudia Kirchner

MEHR DAZU

w5 Welche Sorte OI? Wie sieht es mit Krautern beim
Grillen aus? Das komplette Interview mit Martin Kaak-
Wingeyer steht online: www.blgastro.de/gvmanager/

grillen-plant-based/
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B0Q Burger seasaning

Sazonador para hamburguesas con sabor 3 barbacoa
Assaisonqement pour burger 3y barbecue
Preparato di spezie BARBECUE Burger
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Eure Burger verdienen die‘beste Wiirze.
Unsere BBQ Burger Gewiirzzuber€itung verfeinert
gegrillte Patties perfekt und eignet sich ebenso ideal
als aromatische Grundwiirze fiir selbstgemachte
Patties und Hackfleisch.
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Rezepttipp
Bacon Bomb Patty
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