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Altmiinsterer wurden Staatsmeister im Profigrillen

Thomas Schmid und seine Traunsee BBQ Grillers setzten sich bei der Staatsmeisterschaft in Horn souveran durch

Von Edmund Brandner

ALTMUNSTER. Im niederosterrei-
chischen Horn gingen am vergan-
genen Wochenende die Grillstaats-
meisterschaften tiber die Biihne.
Die Traunsee BBQ Grillers, ein acht-
kopfiges Team unter der Fithrung
von Thomas Schmid trat in der Pro-
filiga und damit in der schwierigs-
tenKategorie an. Schmid ist von Be-
ruf Maschinenschlosser, in seiner
Freizeit aber auch ein gesuchter
Grillkoch und -lehrer.

Vorgegebener Warenkorb

Beim Bewerb mussten die Teilneh-
mer nach einem vorgegebenen Wa-
renkorb (der am Vorabend tiber-
reicht wurde) ein fiinfgingiges
Menii fiir elf Personen unter stren-
ger Zeitvorgabe zubereiten. ,Die
Arbeit begann sofort nach der Aus-
gabe des Warenkorbs", sagt der
Reindlmiihler. Weil auch die Zube-
reitung nach der Barbecue-Metho-
de gefordert war, bei der das
Fleisch mehr als 18 Stunden im
Smoker gegart wird, waren die
Traunsee BBQ Grillers auch tiber
Nacht im Finsatz.

Mit folgendem Menii begeister-
ten die Meistergriller aus dem Salz-
kammergut am Ende die Jury:

* Dreierlei von der Hiihnerkeule
mit gefiillten Minipaprika und
zweierlei Polenta

Meisterhaftes Grillen

»vor neun Jahren fing alles
an. Damals schenkte mir
meine Frau einen Grillkurs
zum Geburtstag.”

I Thomas Schmid, Staatsmeister in
Profigrillen aus Altmiinster

¢ Triologie vom Rehriicken mit
Blétterteigtartin und Romanesco
*Kreationen vom Edelwels mit
Blattspinat, StiRkartoffeln und vio-
lettem Pliree

Thomas Schmid (45) nach der Siegerehrung

*BBQ Beef (Schulterscherzl) mit
gegrilltem Wurzelgemiise und Kar-
toffeltaler
¢ Schokokuchen mit fliissigem
Kern und Erdbeervariationen
Damit erreichten sie drei Medail-
len in Einzelkategorien und am
Ende auch die Gesamtwertung.
,Wir gewannen schon 6fter bei Ein-
zelbewerben®, sagt Schmid. ,Aber
das ist unser grofter Erfolg.” Und
der wird in diesem Sommer mit ei-
ner grofen gemeinsamen Grillerei
noch standesgemal gefeiert.
Schmid verdankt seinen Erfolg
seiner Frau, Diese schenkte ihm vor
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neun Jahren zum Geburtstag einen
Grillkurs. Der Hobbygriller wurde
dabei vom Ehrgeiz gepackt und be-
gann, die Arbeit am Holzgrill, am
Gasgrill und am Smoker zu perfek-
tionieren. ,,Ohne mein hervorra-
gendes Team wiéren diese Wetthe-
werbserfolge aber nicht moglich®,
sagter. ,Jchkann mich beim Grillen
hundertprozentig auf meine Leute
verlassen. Das ist der Schliissel
zum Erfolg.”

Mehr lber die Traunsee BBQ
Grillers im Internet unter
www.traunseegrillers.at

I GRILLTIPPS VON SCHMID

¢ Anziinden: Das Anfeuern mit
einem Fohn entzieht der Kohle
Sauerstoff. Besser sind An-
zlindkamine.

*Fleisch: Keine billige Super-
marktware kaufen, sondern
zum Metzger des Vertrauens
gehen. Der gibt auch Tipps.

* Marinade: Selbstgemachtes
ist besser als aromatisierte
Massenware. Rezepte gibt es
im Internet zuhauf.

¢ Abtupfen: Vermeidet Stich-
flammen beim direkten Grillen.
e Stichflammen: Wer mit Bier
16scht, wascht die Marinade ab.
Besser ist es (bei Kugelgrillern)
den Deckel kurz aufzusetzen
und die Flamme zu ersticken.
*Wenden: Koteletts am besten
nur einmal wenden. Bester
Zeitpunkt: Wenn die von der
Glut abgewandte Seite zu glan-
zen beginnt, weil Wasser und
Eiweil} austreten. Bei gréBeren
Stiicken sind Bratenthermome-
ter sehr hilfreich (Kerntempera-
tur).

*Rasten lassen: Nach dem Gril-
len das Fleisch am Rand oder in
Folie verpackt einige Minuten
rasten lassen. Dann schmeckt
es saftiger und zarter.
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