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Gemuse-Spiele, Halloumi und Rauchertofu: Fleischloses Grillen
V E G E T A R I S C H G R I L L E N ist zunehmend Trend — besonders in Grolistadten. Wir haben mit
Profikoch und Grillmeister Carsten Hoppner Uber erfolgreiches
Veggie-Grillen gesprochen und Tricks, die jeder Koch kennen sallte.

51N unserer eventreichen
Branche gibt es keine
Veranstaltung, bei der
nicht mindestens ein
Vegetarier dabei ist.*

CARSTEN HOPENER

Text Anna Engherg

und 7.5 Millionen Menschen in Deutschland ernahren

sich inzwischen vegetarisch, so das Ergebnis der Allens

bacher Markt- und Werbetrager-Analyse vem August
2021. Das sind mehr als 6 Prozent der Bevilkerung. Eingutes
Grund, sich mit den Anforderungen diesar Emahrungsweise
naher auseinanderzusetzen. Der Verzicht auf Fleisch und
Fisch bedeutet jedoch keineswegs einen Verzicht autechten
Grillgenuss: Profikache, die rein vegetarisch grillen kénnen,
erweitern damit nicht nur ihr Portfolio, sic bedienen auch
einen gesamigesellschaftlichen Trend.
Ob mariniert, gerauchert oder pur auf dem Grill—es gibt eine
riesige Bandbraite an Maglichkeiten, um mit Grillkase, Tofu
und Gemise auf gehobenem Niveau zu arbeiten Vegetari-
sches Grillen ist auch dem Grillmeister und Profikoch Carsten
Happner zufolge cin wachsender Trend in der Gastranomic,
n unserer eventreichen Branche gibt es keine Veranstaltung,
bei der nicht mindestens einVegetarier dabei ist”, erzahit er
und fugt hinzu: Auch die Nachfrage nach veganen Cerich-
ten steigt. Wahrend meiner Kechlehre in den Neunzigerjah-
ren war Vegetarismus noch hachst selten, geradezu auBer
gewohnlich. Heute ist es Standard in jeder Gruppe.”

Hopprerist Griindervon ,Die Grillfabrik’, einer Grill- und Koch-
schulein Augsburg, in derer auch vegetarische Koch- und Grill-
seminare anbictet. ,Beim vegetarischen Grillen kommt es
nicht soschraufdic cinzelnen Grilltechniken an’, erzzhlt Hop-
pner gleich zu Beginn. Seine gute Nachricht vorweg: Alle Gerd-
te, die sich auch beim Fleischgrillen benutzen lassen, eignen
sich gleichermaBen auch fur das vegetarische Grillen.
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.Man stellt sich Veggie-Grillen oft besonders umfangreich oder
schwierig vor, doch de facto kann man dafir jeden normalen Gas-
Grill, Elektro-Grill, Kahle-Crill ader Smaker zum Raucherm verwen-
den”, b tet Happrer: Jm Grill gibt es eine direkte und indirekte
Zone. Die dirckiz Zone ist wic das Kochfeld oder die Planne, in der
man etwas zubereitet. Die indirekte Zone ist mit dem Backofen ver-
gleichbar” erklarter: Alles, wasman in der Kiiche rubereiten kann,
lasst sich auch am Grill zubereiten, und umgekehrt. Somit eignet
sich der Grill auch wunderbar fiiralle vegetarischen Gerichte.”
Hoppner setzt den Grill gezielt cin, um das wirzig-fleischige
Geschmackseriebnis Umnami® zu kreieren:  Das Herzhafte, wasdie
Leute so lieben”, sagter:, gelingt am besten durch Restaromen cder
Rauchern derGrill-Zutaten.” Besonders gern verwendet der Kochin
seinen Kursen dafir Kartoffeln. So bereitet er auf dem Grill zB.
Maxim-Kartoffeln, Kartoffelplatzchen, geraucherte Kartoffeln oder
kartoffeln zu, Um auch be Gerichten ehine Flzisch cinvollum-
fangliches Geschmackserlebnis hinzubekommen, kbnne man sich
2.B.rmit dem Themia Rauchern beschaftigen, so sein Credo Hireinen
guten Kartoffelsalat mit ebwas Spack-Geschmack, rauchert mandie
Kartoffel vorher cin wenig. Durch das Rauchern assoziicren wir
Speckgeschmack, chne dass Speck verwendet wurde.”

Zu den Herausforderungen beim vegetarischen Crillen gehort die
Zutat Kise: Kaseim Rost birgt die Schwierigkeit: Je heiflerer wird,
desto flissigerwird er auch, erklartHeppner. Der erste Grillkase’,
der bekannt wurde, war deshalb auch der relativ fest-zdhe Hallou-
mi. Dieser Kase mit Ursprung im Mittelmeerraum behalt seine
Form auch dann, wenn ererhitzt wird. Leider quistscht Halloumi
zwischen den Zihnen, was manche Giste nicht mégen”, so die
Erfahrungdes Grillmeisters.

Inzwischen ist die Bandbreite an Grillkise bel den Hersteliern jedoch
grof Miele Kise-Sorten sind allerdings leicht prapariert, damit sie
nicht aufdem Grill schmelzen und in den Rostlsufen” weill Hoppnar
Dies wiederum schmalert die Qualitat. Der Profikoch satzt deshalb
aufeinen altbekannten Trick: Um hochwertigen Kase auf dem Grill
zubereiten zukdnnen, muss man ihnzunachst einfricren., Beizinem
unserer Grillgerichie servieren wir Camembert auf der Zedernholz-
planke. Dizsen friere ich vorher ein brst dann kommet er auf eine
gewasserte Holzplanke, die von unten stark angefeuert wird und

,Weniger Wiirze:
Der Veggie-Grilltrend
geht ins Puristische.®

arfangtzu rauchen”, beschreibt der Kochcines seiner
Rezepte Aufdiess Weise wird derK3se nicht nurwarm,
sondern auch gerauchert. Den feinen Grill-Camem-
bert serviert er anschliefend mit frischem Brot, Pell-
kartoffeln und Dip.

Ebenfalls bewshrt habe sich das kalte R3uchern von
Cheddar: hizrfir reibt der Profi Cheddar-Kase tiber
Tortilla-Chips. gratiniert das Ganre und garniert mit
Frahlingszwiebeln und Dip. Hoppner ist uberzeugt:
Wer Kase auf dem Grill gekonnt einsetzt, wertet
damit die Gerichte ungemein auf. Fertigprodukte
setzter auf Grund ihrer minderen Qualitatjedoch nur
selten ein.

Mit dem Trend zum Comfort Food wecken auch Bur
ger Patties zunchmend das Interesse der gehobenen
he: Doch welche Produkte sind hier wirklich emp-
fehlenswert? Hoppner heschaftigt sich seit Iahran
mitvegetarischen Koch- und Crilltrends: , Die derzei-
tige Auswahl ist inzwischen sehr gut”, findet er:
JWegane Ersatzprodukte kamen friherquasi ausdem
Chemic-Bavkasten und enthiclten vicle E-Produkte.
Das hat sich stark geandert

Auch Patties aus Linsen und anderen Hulsenfruch-
ten, Seitan und Scja emphiehlt der Koch unzinge-
schrankt zum Grillen, was deren geschmacklic
Qualitat betrifft: Mit Seitan lasst sich ein authenti-
scher Gefligel-Burger und Gefligel allgemein sehr
gutimitieran’, so sein Fazit Alleineine Sache beman-

c

gelt der Koch dabei: Der Wasserverbrauch bei der
Herstellung dieser Produkte ist, genau wie bei Soja,
enorm groff. Damit tul man zwar dem Tier cbwas
Gutes, der okologische FuBabdruck dieser Lebensmit-
tel stimmit jedoch leider nicht " Sein vegetarischer
Geheimtipp zum Schluss: Sonnenblumen-Hack ist
sensationell”

Abscits von veganen Fleischalternativen ist der Grill

experte von Filzen auf Grill begeistert: ,Por
bello-Filze eignen sich hervorragend zum BEQ: man
kannsie mit Brot, Kase, Schmand cder Jomatensolie
fillen”, schlagt Happner vor. Als gute Geschmacks-

o

Profikoch Carsten Hoppner ist deutscher Grillmeister und
Grinder von Dic Kochfabrik®in Augsburg

KUCHE: Wie kam es zur Griindung ihrer eigenen Grill- und
Hochschule?
CARSTEN HOPPMER: Das war so nicht geplant. ich bin
ter Koch aus der Stemnegastronomie. Als ich merkt
Gastranomie schr kraftezehrend war, ging ich ers
Mabelverkauf und grillte nebenher. 2007 wurde ich deutscher
Grillmeister. SchiicBlich erhicltich dic M e rill
cdes weligrafiten Grillfachhande in Kaln auf
en._ Im Oktober 2013/2014 erd ch in Augsburg
dann ,Die Grilifabrik", meine eigene Grill- und Kechschule, mit
don Partnern WMF und Weber.

trdger sind zudemZucchini und Auberginen bekannt. Eingedlitund
gewiirzt durch Marinade passen sie hervorragend auf Grill-SpieRe,
zusammen mit weiteren Gemusearten.  Gemuse mit wenig Eigen-
geschmack nehmen Geschmachstriger aus Marinade oder Wiirz-
mischung besonders gutan®, erklart Hépprier, der gute Erfahrung
mit asiatischen Marinaden aufTeriyaki-Basis hat:, Durch dic Mari-
nade wird der Geschmack des Gemises spezieller und man kann
soleicht weniger Heisch essen®

Haponer zufolge zahH das starke Marinieren inzwischen jedoch zum
Old school Grillen”; Bis vor zehn Jahren habe man noch ein relativ
geschmacksneutrales Stiick Fleisch genommen und durchMarina-
de eine extreme Wirze erzeugt. ,Das assoziier=n viele noch heute
mit Grillen®, sagt der Profi-Griller: ,Heute geht der Trend ins Puristi
sche — beim Gemiise cbensowic bei einfachen Fleischsticken.”
Was macht fir einen Grillmeister nun den Reizvom vegetarischen
Grillen aus? ,,Das Tierwohl und die gesiindere Ernahrung’, stellt
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Bieten Sie auch vegetarische Grill-Geminare an?

Wir haben im Verbund der Weber Erillakademien einen vega
nen Griflkurs im Programm, doch dieser ist eher cin Randpro
dukt. Das liegt wahrscheinlich am regionalen Essverhalten
Bayerns. Augsburg und Umgebung sind cher fleischlastig
Dennoch ist definitiv Interesso da: Wir bicton z B.im Kach
kureprogramm der Grillfabrik vegetarische Kurse an, mit
Exkursionen auf den Grill, das kommt gut an!

Und was ist ihr vegetarisches Lieblingsgrillrezept?

Ich liche Blumenkohl|-Schnitzel. Daftr paniereich cine Schei
be Blumenkohl nach gewohntor Art: mit Mehl, Eiund Scmmel
broseln als Panade. Danach backe ich das Gemiisc im Grill
or Plancha in Butter schn aus. Vorkochen ist nicht
fach supert

www._die-grillfarbrik de

Hoppner mit Nachdruck klar: .Nachhaltigheit ist
mir sehr wichtig. Natirlich sind wirals Grill-und
Kochschule fleischlastig, achten jedoch darauf,
dass die Tiere ein glickliches Leben hatten.”
Inzwischen legt Hoppner pro Woche sogar zwei
VeggicTage cin: Der gesellschaftliche Trend soll-
te ausreichen, damit man sich als Koch mit der
Thematik beschaftigt und Aufklarungsarbeit bei
denjenigen leistet, dieimmer r.c.chgiauben. Meg-
gie" sei keine vollwertige Ernahrungsweise”, fin
det er: ,Dic Produkte werden immer interessan-
ter— wer sich damit befasst, entdeckt schnell:
Veggie Ernshrung istetwas ganz Tolles”

Advancing Your Ambitions

Immer die perfekte Losung. Sie haben‘die Wahl.




