> MAL SO RICHTIG KOHLE HABEN

Klassischer geht's nimmer: ein Stiick rohes Fleisch, ein Grillrost
und eine ordentliche Glut - Balkonien ist Barbecue-Country

> In jedem Manne ist nicht nur ein Kind
versteckt, wie Nietzsche postulierte, son-
dern auch ein Kohler. Der will kokeln.
Seitdem Prometheus den Menschen das
Feuer brachte, fiihlen sich die Mé@nner da-
fiir zusténdig. Sie sind die Hiiter der Hitze.
Das ist, verchrte Leserinnen, eine
wissenschaftliche Grundtatsache, an
der Sie nicht riitteln sollten, selbst
wenn Sie einen Elektrogrill be N,
der ungefihr so einfach zu bedienen
ist wie eine Zahnbiirste. Ein Elektro-

> www.marcopolo.de/balkonien

grill ist Giberhaupt eine feine Sache,
auch und gerade auf Balkonien.
Ebenso der Gasgrill: Zwar muss der
Herr des Hauses dann Gasflaschen
auf den Balkon wuchten, beide Mo-
delle qualmen aber weniger als die
mit Holzkohle betriebenen.

Die wilde Lust am Grillen: mit
gliihenden Kohlen jonglieren

Doch da erhebt sich schon eine fun-
damentale Frage: Soll es iiberhaupt




GRILLEN

weniger qualmen? Sind nicht der
Rauch und der Geruch und die ganze

Nachbarschaftsbeldstigungsproblema-
tik irgendwie integrierende Bestand-
teile eines gepflegten Grillvergnii-
gens? Es wiire geheuchelt, diesen
wilden und leicht asozialen Aspekt
der Sache von der Hand zu weisen.
Die Lust am Grillen ist immer mit ei-
ner gewissen Lust am Ausnahmezu-
stand verbunden. Und dafiir sind glii-
hende Kohlen allemal ein stirkeres

Symbol als ein Elektrogeriit, das man
beliebig ein- und ausschalten kann.
Bereits in dem Versuch, die Koh-
len zum Glithen zu bringen, steckt
jede Menge dramatisches Potenzial.
Ein Feuer zu entfachen, ist generell
eine metaphysische Aufgabe. Es
kunstvoll in eine Glut zu iiberfiihren,
gehort zu jenen existenziellen He-
rausforderungen, bei denen der Mann
sein Bestes geben und sich vor dem
priifenden Blick seiner Geschlechts-
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genossen beweisen muss. Die halten
sich mit fachménnischen Kommenta-
ren nicht zuriick. Spitestens jetzt ver-
wandelt sich jeder echte Mann, trotz
Anziindhilfe und industrieller High-
Tech-Holzkohle, in einen Schama-
nen, einen Wundertiter, einen Ur-
menschen und eventuell auch in ein
fluchendes Ungeheuer. Geschichten
von der letzten Survival-Tour durch
die Wildnis des Stadtwaldes, bei der
Sie, liebe minnliche Giste, im stro-
menden Regen mit einem einzigen
Streichholz ein prasselndes Feuerchen
entfacht haben, sind in diesem Mo-
ment iibrigens nicht angebracht.

Und storen auch Sie, verehrte Le-
serinnen, diesen magischen Prozess
nicht! Vor allem nicht durch harm-
lose Erkundigungen nach dem Fort-
schritt bei der Glutbildung. In diesem
Stadium sind Urmenschen unbere-
chenbar: Sie verlieren durch anhal-
tendes Einblasen von Luft in den

Grill beinahe das Bewusstsein, zu-
mindest die =zivilisatorische Abtei-
lung desselben wird wegen Hyper-
ventilation voriibergehend geschlos-
sen. Aullerdem wirkt die Hitze, wenn
man das Gesicht so nah davorhilt,
ungiinstig auf das Gehirn.

Feuer! Fleisch! Hunger! -
Willkommen in der Steinzeit
Aber dann ist es plotzlich soweit.
In die charakteristischen Rauch-
schwaden aus Paraffin, Kohle und
Holz mischt sich der Geruch von
Stolz; der Meister ist mit seiner Glut
zufrieden, Natiirlich gehdrt auch das
Auflegen des rohen Fleisches auf den
Rost zu den méinnlichen Vorrechten.
Rohes Fleisch, Wildnis, Steinzeit —
Sie wissen schon. Es gibt soziologi-
sche Untersuchungen tber diese Ge-
schlechterrollen beim Grillen, Frauen,
lautet das Ergebnis, kiimmern sich
cher um das Gemiise (Paprika, To-

Jetzt lacht er wieder - klar, das Feuer brennt ja auch endlich




maten, Kartoffeln) und vielleicht die
eine oder andere Tofu-Wurst.

Indem nun das Grillgut (mari-
nierte Schweineschnitzel, Steaks
oder Koteletts, Bratwiirste, Huhn
oder Pute, Spareribs, Rindfleisch,
Lammfleisch, Gemiise oder gar
Fisch) nach und nach gegart wird,
beginnt fiir Sie jene Form von Simul-
tangenuss, die eben nur ein Grill ge-

et wiihrt. Da ist zum einen der Work-in-
(e Progress-Effekt: Sie miissen nicht

auf die Fertigstellung der Mahlzeit
warten, sondern fangen an zu essen,
withrend der Nachschub neben Thnen
brutzelt. Zum anderen nehmen Sie
dieses appetitanregende Gebrutzel
nicht nur optisch und akustisch, son-
dern in erster Linie mit der Nase wahr.

Wenn'’s richtig raucht, muss
auch mal der Richter ran
Das tun iibrigens auch lhre Nach-
barn, weshalb wir nicht umhin kom-
men, an dieser Stelle ein paar immis-
sionsrechtliche Betrachtungen einzu-
flechten. Denn der Duft kann bei de-
nen, die hungrig bleiben, missgiins-
tige Gefiihle auslésen, die mitunter
zu Klagen und Gerichtsverfahren
fithren. Die Zahl der einschligigen
Fille ist enorm, und die Rechtslage
wie immer kompliziert und unein-
heitlich, denn Immissionsgesetze
sind in Deutschland Lindersache.
Prinzipiell gilt: Grillen auf Balkonien
ist erlaubt, aber nur ,solange dadurch
nicht andere Mieter des Hauses un-
zumutbar beeintriichtigt werden®
(Amtsgericht Wedding 10 C 476/89).
Unzumutbar kann die Rauchent-
wicklung sein, die zwangsldufig ein-
setzt, wenn das Fett des Grillguts auf
die Glut tropft. Da ist ein Elektrogrill

I SPECIAL GRILLEN

von Vorteil, da das Fett auf den Heiz-
stiiben nicht verbrennt sondern ver-
dampfi. Als Mieter sind Sie leider
ungeachtet solcher sachlichen Erwi-
gungen an lhren Vertrag gebunden,
und wenn dort (oder in der Hausord-
nung) das Grillen auf dem Balkon
untersagt ist, dann miissen Sie sich
daran halten oder riskieren die Kiin-
digung. In der Praxis kommt dies
aber hochst selten vor, denn Grillen
ist auf Balkonien der Nationalsport
schlechthin. Ein deutsches Team
fiilhrt sogar die Weltrangliste der
World Barbecue Association an.

In der Tat passt Grillen zu Balko-
nien besonders gut, denn Selbststiin-
digkeit und Unabhingigkeit gelten
hier als hichste Werte. Grillen ist
eine  Autarkie-Phantasie, gerade
wenn die Energicerzeugung nicht
elektrisch, sondern auf altherge-
brachte Weise geschicht. Dafiir
nimmt man gerne allerhand in Kauf:
dass die Kleider danach véllig durch-
riuchert riechen, dass die Mediziner
vor einem erhdhten Krebsrisiko
durch Réststoffe warnen — und dass
einen beim niichtlichen Verzehr die
Miicken tberfallen.

Fiir Miicken ist der Grillabend
ein zweischneidiger Spaf
Dagegen kénnen Sie sich auf origi-
nelle Weise schiitzen: Spendieren Sie
den Miicken einen eigenen Grill —
bestehend aus einer UV-Lampe und
unter Hochspannung stehenden Draht-
faden (im gut sortierten Fachhandel;
googeln Sie nach fnsektenvernichier).
Das ist zwar nicht jedermanns Sache,
aber der animalische und abenteuerli-
che Charakter des Grillabends wird
dadurch noch unterstrichen.
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D) GRILLEN: DIE TOPS
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Knusprig: Schwein Edel: Rind
Vom Spanferkel bis zur Haxe - ge- Ein wenig Fett sollten sie schon ha-
grillt schmeckt alles vom Schwein ben, dann werden T-Bone-, Rib Eye-
gut. Ideal geeignet: Nackensteaks. und Porterhouse-Steak perfekt.

FLLLLL L
Kistlich: Wurst
Die richtigen Einschnitte, und aus

Grillwirsten werden delikate Kunst-
werke. Auch lecker: Tofu-Wirste.

Klassisch: Kartoffeln
Mit Olivendl, Salz und Rosmarin,
dann in der Schale auf den Rost - so
schmeckt die Reinheit vom Lande,

Unverzichtbar: Mais
Erst vorkochen, dann mit Butter und
Salz geniefen: 15 - 20 Min. im Topf
machen den Mais fit fir den Grill.

Fragil: Fisch

Fisch in Alu-Folie wickeln oder in
einen sogenannten Fischkorb le-
gen - und gegrillt genielen.




PP GRILLEN: DIE FLOPS

Langweilig: Aubergine Zih und trocken: Pute

Man kann sie grillen, schmaren, an- Puten sind nicht nur lebendig
braten: Die Eierfrucht schmeckt ein- grolte Nervensagen, sie sind nicht
fach furchtbar fad. einmal tot auf dem Grill geniefbar.

Zu nass: Bier Uberschatzt: Folienkartoffel
Gerstensaft dbers Grillgut? Besser Man wartet eine Ewigkeit, verbrennt
nicht - das Feuer ist aus, und das sich die Finger an der Folie und die
Bier schmeckt man auch nicht. Kartoffel ist - trotzdem roh.

Verriickt: Marshmallows
Bonbons tiberm Feuer brutzeln? Die-
ser USA-Hit gehort tbers (Kamin-)
Feuer aber nicht auf den Grill.

Matschig: Tomaten
Wer hat bloR die Grilltomate erfun-
den? Grill und Tomate sind natur-
gegebene Gegensaltze.



