Grillgut wohl temperiert
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.Grillthermometer sind eine
feine Sache, wenn man fiir
verschiedene Géste unterschied-
liche Fleischsorten verschieden
zubereiten mochte. Selbst wenn
ein erfahrener Grillmeister
schon so einiges aus seinem
Gefiihl heraus garen kann:
Wenn es gilt, alles genau auf
den Punkt zu grillen, ist ein
Thermometer die perfekte
Unterstiitzung."

Christian Reul, Autor
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Grillthermometer

Ein bekanntes Bild bei einem sommerlichen Grillabend stellt sich
folgendermaBen dar: Der Grill ist angefeuert und ein saftiges Stiick
Fleisch wartet auf seine Zubereitung. Doch wird es auch wirklich auf
den Punkt wie gewiinscht gar oder doch eher trocken? (christian Reul/mm)

dufig wird beim Grillen nach dem

Motto ,viel hilft viel* verfahren.
Die Kohlen entfachen ein Hollenfeuer,
der Rost ist auf der niedrigsten Stufe
und dann kommt das Fleisch darauf.
Es zischt heftig und der Grillmeister
schlieBt schnell den Deckel. Nach einer
gefiihlten Garzeit wird das Steak ge-
wendet und nach einer weiteren intui-
tiven Weile vom Grill genommen. Das
Ergebnis variiert dann zwischen ,au-
Ben schwarz und innen roh“ bis ,ex-
trem gut durch und staubtrocken®. Wer
Gliick hat, trifft Rare bis Medium und
hat noch einen Rest von Saftigkeit auf
den Teller gerettet. Nun mag bei Steaks
ja noch die Fingerprobe helfen, aber
bei einem Braten?

Richtiges Garen Gliicksache?

Wer sich auf sein Gliick oder Finger-
spitzengefiihl verlasst, wird langer pro-
bieren miissen, bis das Fleisch wirklich

so gart, wie es gewiinscht ist. Wer beim
Grill auf Gas oder Strom setzt, hat es
schon ein wenig leichter. Denn dort
ldsst sich die Grilltemperatur relativ ge-
nau definieren und auch reproduzieren.
Wer beispielsweise den Gasregler am
Brenner immer gleich weit 6ffnet, hat
auch annihernd immer eine vergleich-
bare Grilltemperatur. Ahnlich verhilt
sich ein Elektrogrill. Bei gleichen Ein-
stellungen und dem gleichen Abstand
vom Grillrost zu den Heizspiralen ist ei-
ne dhnliche Hitze zu erwarten. Natiir-
lich spielen auch Umweltfaktoren wie
die Umgebungstemperatur und die
Windstérke eine Rolle, doch wer nicht
im Winter und Sommer grillt, diirfte
diese Faktoren weitgehend vernachlés-
sigen diirfen. Schwieriger haben es da
schon die Traditionalisten. Denn Holz-
kohle und Presskohle entwickeln sehr
unterschiedliche Waiarme. Kohle ist
nicht gleich Kohle. Neben dem wichti-
gen Punkt der Beeinflussung des Ge-
schmacks des Grillgut sind natiirlich
auch ganz niichterne Parameter von

entscheidender Bedeutung. Der Brenn-
stoff sollte sich schnell und problemlos
anfeuern lassen, dann aber méglichst
lange eine gleichméBige und konstante
Hitze entwickeln. Und dann konkurrie-
ren auch noch verschiedene Formfak-
toren miteinander: Auf der einen Seite
steht die natiirliche Holzkohle, die
praktisch aus geschredderten Holz-
stiickchen gekohlt werden. In der Kohle
ist noch die Struktur und Form der ur-
spriinglichen Holzer zu erkennen und
sie ist fiir ihr Volumen vergleichsweise
leicht. Im Gegensatz dazu stehen die
Holzkohlebriketts. Diese sind aus Holz-
mehl und -spdnen gepresst, um eine
héhere Dichte zu erlangen. Da sie aus
gemahlenem Holz produziert werden,
ist nicht sicher, dass wirklich auch nur
eine Holzsorte Verwendung findet. Fiir
Briketts spricht wiederum der hohe
Kohlenstoffanteil auf dichtem Raum,
was ein langes und gleichméaBiges Glii-
hen verspricht. Zusitzlich werden seit
geraumer Zeit auch Briketts auf Braun-
kohlebasis angeboten, die in puncto
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Brenneigenschaften mit Briketts aus
gepressten und verklebten Holzspdnen
gleichwertig ist. Zum Kleben wird vor-
wiegend Pflanzenstirke verwendet, die
in Verbindung mit Speisen unproble-
matisch ist. Doch alle diese Kohlesorten
brennen unter unterschiedlicher Hitze-
entwicklung, und das selbst dann noch,
wenn man immer die gleiche Menge
zugrunde legt.

Grillen wird zur Wissenschaft

Es gehort schon eine gehorige Portion
Erfahrung dazu, die richtige Kohlensor-
te auszuwédhlen und die geeignete Men-
ge in den Grill zu fiillen. Bisher war im-
mer von ,dem Grill* die Rede, doch ge-
nau hier tritt nun ein weiterer Faktor in
Erscheinung, der die ganze Sache ver-
kompliziert. Denn die Bauweise beein-
flusst die Hitzeentwicklung und Vertei-
lung in der Garzone iiber dem Rost
ebenfalls nicht unerheblich. Im Trog-
grill nimmt die Hitze durch die flache
offene Bauform schnell von der Glut
unten nach oben ab. Das bedeutet, dass
das Bratgut an der Unterseite stark er-
hitzt wird, wiahrend die Oberseite recht
kiihl bleibt. Ein geringeres Temperatur-
gefille weist der Kugelgrill auf. Mit
geschlossenem Deckel dhnelt er vom
Prinzip einem Backofen. Die Hitze wird
unter der Glocke gefangen und im Be-
reich des Bratguts ist sie schon sehr
gleichmiBig verteilt. Noch konsequen-
ter ist der Smoker in der Hitzevertei-
lung. Da hier die Garkammer und die
Brennkammer getrennt sind, umstromt
das Grillgut nur die heiBe Luft, die in
der Brennkammer erhitzt wird. Die di-
rekte Erhitzung durch die Konvektions-
wirme der glithenden Kohlen entfallt
vollkommen. Die HeiBluft selbst vari-
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Auf die richtige Messung kommt es an

Zum optimalen Garen des Grillguts sind die Grill- und die Kerntemperatur entscheidend. Wenn vorhan-
den, wird die Hitze im Grill mit einer separaten Sonde gemessen. Aber auch wenn das Grillthermometer
nicht Giber eine Umgebungssonde verfiigt, kann die Temperatur leicht mit einem Ofenthermometer lber-
priift werden. Das Sunartis T837H Ofenthermometer kostet rund 10 Euro und kann Grilltemperaturen bis
300 Grad anzeigen und leicht beispielsweise an der oberen Entliiftung eines Kugelgrills befestigt werden.
Damit ist es auch bei geschlossener Abdeckung mdéglich, die Temperatur immer unter Kontrolle zu hal-
ten. Je nach GroBe des Grills sollte die Innentemperatur, gemessen in Héhe des Grillrosts bei offenem
Grill oder wie zuvor beschrieben an der Abdeckung eines geschlossenen Grills, nicht die 220°-C-Marke
liberschreiten. Als Minimum werden ca. 190° C angepeilt. Teilweise werden sogar Werte bis hinunter auf
140° C als noch akzeptabel angesehen. Sicher kann die Hitze je nach Grillgut variieren, doch wer Steaks
und Co. bevorzugt, wird lieber zu etwas hoheren Werten tendieren. Denn so Iésst sich leicht der ge-
wiinschte Effekt erzielen, dass das AuBere knusprig braun und das Innere zartrosa bis Englisch verbleibt.

Der Winkel ist alles

Nehmen wir also einmal an, ein zélliges Sirloin (ca, 2,5 cm dick) soll Medium zubereitet werden. Dazu
benotigt das Steak pro Seite bei der empfohlenen Grilltemperatur rund 4 bis 6 Minuten. Wéhrend dieser
Zeit sollte die Innentemperatur moglichst konstant bei 70° C liegen. Wird nun die Sonde des Grillther-
mometers senkrecht ins Fleisch gestochen, landet sie im Eifer des Gefechts und mit der Hand {iber dem
heiBen Grillrost leicht auBermittig. Einfacher ist dagegen, sie in einem flachen Winkel vom Rad des Rosts
her einzustechen, bis sie die Mitte erreicht hat. Dann verbleibt die Sonde im Fleisch und die Abdeckung
des Grills kann geschlossen werden. Steigt die Innentemperatur an, sollte unverziiglich der Grill ge6ffnet
werden und eventuell der Rost hoher iiber der Glut positioniert werden. Nun wird das Fleisch gewendet
und die Messprozedur beginnt erneut. Nach Ablauf der Richtzeit ist das Fleisch fertig. Der Aufwand mag
hoch erscheinen, doch wer mehrere gleichartige Fleischstiicke gleichzeitig grillt, kann mit einer Messung
vier oder mehr perfekte Steaks auf einmal zubereiten.

iert natiirlich in ihrer Wéarme - je nach
verwendeter Kohlesorte und Menge.
Bei der Betrachtung unterschiedlicher
Kohle in verschiedenen Grillformen
scheint es, dass Temperaturproblem
kaum in den Griff zu bekommen ist. Be-
sonders, wer nicht so sehr haufig grillt,
wird sich schwer tun, all diese Para-
meter einschitzen zu kénnen.

Messen statt schitzen

Wer nach all den aufgefiihrten Hinder-
nissen auf dem Weg zur idealen Tem-
peratur verzweifeln mochte, sollte sich
stattdessen lieber mit Grillthermo-
metern befassen. Diese niitzlichen Hel-
fer versprechen eine sehr gute Kontrolle

der Wiarme im Grillgut und somit eine
optimale Garung. Um beispielsweise
ein Steak innen zartrosa zu erhalten, ist
eine Kerntemperatur von ca. 70° C emp-
fehlenswert. Natiirlich ist nicht nur die
Wirme entscheidend, sondern auch die
Einwirkzeit. Wenn das Steak eine Stun-
de so erwidrmt wird, ist es innen durch
und durch gekocht. Die Dauer der Erhit-
zung wird durch die Hitze des Grills be-
stimmt. Diese wirkt auf die Oberflache
des Steaks und briaunt sie. Im Idealfall
ist also das Steak auf beiden Seiten
goldbraun, wihrend der Kern zartrosa
oder sogar warm, aber roh verbleibt.
Um dies zu erzielen, miissen die Tem-
peraturen im Fleisch und auBerhalb
ausbalanciert sein.

Digitale Messung der Temperatur

Mit einem Sensor-Grillthermometer
wird die Temperatur im Fleisch be-
stimmt. Bei elektronischen Thermo-
metern besteht die Sonde aus einem
Edelstahlrohr, in dessen Spitze sich ein
aktives Thermoelement befindet. Mit
sich dndernder Temperatur erzeugt die-
ser Sensor eine sich verdnderte elektri-
sche Spannung. Diese Spannungsinde-
rung wird im Thermometer verstirkt
und als Basiswert fiir eine bestimmte
Temperatur genutzt. Diese wird dann in
einem Display angezeigt. Selbstver-
sténdlich sind die Sonde selbst und ihr
Anschlusskabel hitzefest, sodass diese
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Fiir den Testaufbau ver-
wenden wir einen 60-cm-
Kugelgrill, der mit Holzkohle
von Favorit befeuert wird
(links)

Da Grillthermometer drauBen
eingesetzt werden, miissen
sie auch ihre Bestandigkeit
gegenliber Spritzwasser
beweisen. Die analogen
Kandidaten im Test
vertragen sogar ein

Bad (rechts)

Santos Digital Funk- &
Audiothermometer 3249

Thermometer unbedenklich in Grills
eingesetzt werden konnen. Das andere
Ende des Sondenkabels ist zumeist mit
einem 3,5-mm-Klinkenstecker ver-
sehen, der in das Thermometer einge-
steckt wird. Die Temperaturdnderung
an der Sondenspitze wird auf dem Dis-
play angezeigt und so kann die ge-
wiinschte Kerntemperatur des Fleischs
tiberwacht werden. Soweit das Prinzip,
nach dem die meisten Digital-Thermo-
meter zum Grillen oder Braten auf-
gebaut sind. In der Praxis gibt es aller-
dings noch deutliche Unterschiede in
der Ausstattung. Besonders komforta-
bel sind Funkthermometer, wie zum

Maverick

RediChek Barbecue ET-732

Beispiel das Santos Digital Funk- & Au-
dio-Thermometer. Dort sind die An-
zeigeeinheit und der Sender mit dem
Messfiihler getrennt, sodass man sich
nicht in unmittelbarer Néhe des Grills
aufhalten muss, um die Fleischtem-
peratur zu iiberwachen. Der Sensor wir
ins Fleisch gesteckt und die Sendeein-
heit auBerhalb vom Grill positioniert.
Da sich beim Santos wie bei den ande-
ren getesteten Drahtloslosungen der
Sender in einem Kunststoffgehéduse be-
findet, sollte er in ausreichendem Ab-
stand von der heiBen Kohle positioniert

werden. Dg Empfanger kann problem-
los in einem Abstand von bis zu 15 m

Maverick
RediChek Smoker ET-73

Das Santos-Thermometer ist sehr
solide verarbeitet und glanzt
durch eine einfache Bedienung.
Alle Einstellungen kdnnen intuitiv
vorgenommen werden und die
Messung der Kerntemperatur er-
folgt zuverlassig. Es ist gut gegen
Spritzwasser geschiitzt.

Anbieter: Santos Grills

Infos: www.santosgrills.de

Art: Drahtloses Digitaltherm.
Marktpreis: 55 Euro
Funktionen: Kerntherm. & Timer
Ausstattung: sehr umfangreich
Handhabung: leicht
Verarbeitung: sehr gut
Wertung: sehr gut
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Das RediChek Barbecue misst die
Grill- und Kerntemperatur und es
konnen Grenzwerte fiir die Tem-
peraturen vorgegeben werden.
Die Wertigkeit ist nicht ganz so
hoch wie beim Santos-Modell,
dafiir ist es aufgrund doppelter
Messung vielseitiger einsetzbar.

Anbieter: Maverick (BBQ-Scout)
Infos: www.bbg-scout.de
Art: Drahtloses Digitaltherm.
Marktpreis: 69 Euro

Funkt.: Kern-, Grilltemp. & Time
Ausstattung: sehr umfangreich
Handhabung: leicht
Verarbeitung: gut

Wertung: sehr gut

F
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Das RediChek Smoker ist im Ver-
gleich zum Modell Barbecue
leicht abgespeckt, wirkt aber
weniger aufwandig verarbeitet.
Vom reinen Funktionsumfang
reicht es allemal aus und ver-
richtet seine Aufgaben ohne
Probleme.

Anbieter: Maverick (BBQ-Scout)
Infos: www.bbg-scout.de

Art: Drahtloses Digitaltherm.
Marktpreis: 59 Euro

Funkt.: Kern-, Grilltemp. & Timer
Ausstattung: umfangreich
Handhabung: leicht
Verarbeitung: gut

Wertung: gut

vom Sender genutzt werden. Beim San-
tos-Thermometer ist im Display des
Empfingers eine Feldstirkenanzeige
integriert, die anzeigt, wie gut der Emp-
fang ist. Uberhaupt ist das groBe Dis-
play der Santos-Empfangseinheit sehr
informativ. Das Handgerét dhnelt auch
eher einem Smartphone denn einem
Thermometer. Es ist groB, liegt gut in
der Hand und macht auch seitens der
Verarbeitung einen ausgezeichneten
Eindruck. Auf den ersten Blick wirkt es
mit Tasten auf beiden Gehiuseseiten
sowie der Front etwas {iberladen. Doch
wenn man sich erst einmal mit der
Funktion vertraut gemacht hat, ist eine

Gefu Digitales
Bratenthermometer 21840
Gefu setzt mit seinem Digital-
thermometer auf Grundfunktio-
nalitat. Es misst die Kerntempera-
tur und verfligt tber einen Timer.
Wer mit dieser Ausstattung aus-
kommt, hat mit dem Gefu ein
glinstiges und zuverldssiges
Produkt an der Hand.

Anbieter: Gefu

Infos: www.gefu.com/de

Art: Digitalthermometer
Marktpreis: 19 Euro
Funktionen: Kerntemp. & Timer
Ausstattung: grundlegend
Handhabung: leicht
Verarbeitung: gut

Wertung: gut
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gewisse Logik zu erkennen: Rechts an
der Seite ist der Einschalter angeordnet,
links die Uhrfunktionen sowie die
Sprachwahl. Unterhalb des Displays
kénnen Sie die Garoptionen vorwdh-
len. Dazu gehort die Auswahl der Art
des Fleischs sowie der gewiinschte Gar-
grad: Rare bis Well Done. Praktisch ist
diese Vorwahl fiir alle Grillfreunde, die
nicht unbedingt eine genaue Kenntnis
der erforderlichen Kerntemperatur fiir
den gewiinschten Gargrad haben. Das
Display zeigt im oberen Teil die Fleisch-
sorte an sowie, wie weit das Fleisch
durchgegrillt werden soll. Im mittleren
Teil sehen Sie die dazu erforderliche
Zieltemperatur sowie die an der Sonde
gemessene aktuelle Temperatur. Diese
sollte so weit wie moglich iibereinstim-
men, um die Zielvorgabe zu erreichen.
Im untersten Bereich der Anzeige kann
der Grilltimer angezeigt werden, der
sich nach der maximal vorgesehenen
Grillzeit zu Wort meldet. Das ist iibri-
gens wortlich zu nehmen, denn das
Santos-Handteil verfiigt tiber eine
Sprachausgabe.

Auch den Grill im Griff

Eine unbekannte Variable bleibt bei al-
lem Komfort immer noch die Grilltem-
peratur. Derer hat sich BBQ Scout mit
dem Maverick ET-732 angenommen.
Insgesamt kompakter und deutlich
niichterner vom Design prisentiert sich

TFA Dostmann 14.1500

Das kompakte Gerdt vom Ther-
mometerspezialisten TFA Dost-
mann setzt auf ein flexibles Ge-
héuse, dessen Displayeinheit
sich stufenlos anwinkeln I4sst.

Dadurch ist es jederzeit blendfrei
ablesbar. Die Grundfunktionen
werden unterstiitzt und die Ver-
arbeitungsqualitat ist gut.

Anbieter: TFA Dostmann

Infos: www.tfa-dostmann.de

Art: Digitalthermometer

Marktpreis: 19 Euro

Funktionen: Kerntemp. & Timer
Ausstattung: grundlegend

Handhabung: leicht

Verarbeitung: gut -
Wertung: gut

-
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die Maverick-Kombination von Sender
und Empfénger. Das Display des Emp-
fangers ist auch deutlich kleiner als das
vom Santos-Produkt, aber dafiir hat
Maverick sogar dem Sender eine kleine
Anzeige spendiert. Zusitzlich verfiigt
der Sender {iber den Anschluss eines
zweiten Sensors sowie eine pfiffige
Authdngevorrichtung, mit deren Hilfe
der Sender leicht am Gestidnge oder ei-
nem Griff des Grills befestigt werden
kann. Einer der mitgelieferten Sensoren
ist fiir die Messung der Fleischtempera-
tur vorgesehen, der andere wird am
Grillrost selbst befestigt und misst die
Grilltemperatur. Der Vorteil dieser Me-
thode liegt auf der Hand. Denn durch
die Kontrolle beider Parameter ist am
einfachsten gewdhrleistet, dass das zu
grillende Fleischstiick innen und aufen
genau nach Wunsch gegart wird. Dazu
koénnen fiir beide Sonden die Minimal-
temperaturen vorgewdhlt werden und
fiir den Grill selbst sogar die Maximal-
temperatur. Allerdings muss sich der
angehende Grillmeister schon ein we-
nig mit Fleischsorten und Kerntem-
peraturen auskennen, um bei der Uber-
wachung des Garvorgangs die richtige
Wirme zu erkennen. Angenehm bei der
Maverick-Kombination ist die einfache
Bedienung sowie das geringe Gewicht
der Empfangseinheit, sodass sie auch
gut zum Beispiel in der Hemdtasche ge-
tragen werden kann.

Analog, giinstig, aber auch gut?

Noch einfacher in der Bedienung und
unabhingig von Batteriestrom sind die
analogen Vertreter aus der Grillthermo-
meter-Gattung. Unsere Testgerite ver-
fligen allesamt iiber ein robustes Edel-
stahlgehduse mit Glas-Sichtfenster, so-
dass sie problemlos wihrend des ge-
samten Grillvorgangs im Fleisch ver-
bleiben kdnnen. Bei der Vergleichsmes-

Optimale Kerntemperaturen

Damit das Grillfleisch innen wie auBen optimal gegart wird,
gibt es unterschiedliche Kerntemperaturen, die zu beachten
sind. In der folgenden Tabelle finden Sie Anhaltspunkte, bei
denen alles vom Rind innen medium, wahrend das Schweine-
fleisch gut durchgebraten ist. Einfach bei den empfohlenen
Kerntemperaturen so lange grillen, bis das jeweilige Fleisch-
stiick auBen knusprig ist.

sung mit einem Testo 270 Einstichther-
mometer (+-2 % Genauigkeit) zeigen
die thermomechanischen Vertreter Un-
genauigkeiten von bis zu 5° C bei der
Messung, was aber in der Praxis noch
vernachldsst werden kann, denn Gril-
len ist ja schlieBlich keine Wissenschaft
unter Laborbedingungen. Mit etwas
Routine lassen sich mit dieser Mess-
genauigkeit noch problemlos gut re-
produzierbare Garergebnisse erzielen.
Die hohere Messungenauigkeit im Ver-
gleich zu den digitalen Kollegen, bei
denen sich im Test zwischen 0,5° C
(Santos und ET-732) und 2° C (TFA
Dostmann 14.1500) ergeben, liegt an
der Konstruktion der analogen Ther-
mometer. Hierbei befindet sich in der
Spitze der Messsonde ein Bi-Metall-
streifen, der sich bei Erwdrmung ver-
dreht. Diese Drehung wird per diinner
Drahtachse auf den Zeiger iiber der
Skala tibertragen. Diese Anlenkung ist
aufgrund der Massenfertigung und

Anzeige

Backen & Grillen im HQIZbaCkOfen

HAUSSLER
SO WIRD NATUR @.

Einfach Katalog anfordern:

Karl-Heinz Haussler GmbH
D-88499 Heiligkreuztal
Telefon 07371/9377-0

www.Backdorf.de
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Nach dem Anfeuern werden
jeweils zwei Thermometer
gleichzeitig in einem Rinder-
Nackensteak auf ihre Funk-
tionalitat getestet

Nichtlinearitdten in der Ausdehnung
des Metalls immer mit gréBeren Tole-
ranzen verbunden. In der Praxis kann
der groBte Vertreter im Test, das Gefu
21800, am meisten {iberzeugen. Denn
es zeigt sowohl die Grill- als auch die
Kerntemperatur des Grillguts an.
Schwierig ist bei allen analogen Ther-
mometern die Uberwachung der ange-

zeigten Temperatur(en) in Kugelgrills
oder Smokern, da der Deckel zum Able-
sen der Anzeige geoffnet werden muss.

Robust und zuverlassig

Wie schon erwahnt, machen die analo-
gen Thermometer dank Edelstahl und
Glas einen allesamt eine sehr robusten
da verifizieren, haben

30

Bengt EK Bratenthermometer
B00154EEKC

Bengt EK setzt auch auf ein
Designgehéuse aus schwarzem
Kunststoff und Alublech, was bei
naherem Hinsehen allerdings
nicht sehr wertig verarbeitet ist.
Die Messungen werden ohne
Fehl und Tadel durchgefiihrt,
jedoch ist es schwer ablesbar.

Anbieter: Bengt EK Design
Infos: www.bengtekdesign.com
Art: Digitalthermometer
Marktpreis: 29 Euro
Funktionen: Kerntemp. & Timer
Ausstattung: grundlegend
Handhabung: noch leicht
Verarbeitung: befriedigend
Wertung: befriedigend

Gefu 21800
Bratenthermometer

Das analoge Thermometer von
Gefu umfasst in einem stabilen
Edelstahlgehduse zwei Anzeigen:
die Kerntemperatur des Fleischs
und die Grilltemperatur. Einfach
in das Grillfleisch gesteckt, kon-
nen so leicht die beiden wichtigs-
ten Parameter liberwacht werden.

Anbieter: Gefu

Infos: www.gefu.com/de

Art: Analoges Thermometer
Marktpreis: 19 Euro

Funktionen: Kern-/Grilltemperatur
Ausstattung: grundlegend
Handhabung: sehr leicht
Verarbeitung: gut

Wertung: befriedigend

Eindruck.w

TFA Dostmann Analoges
Grill-Bratenthermometer
Mit 4 Euro Marktpreis ist das
analoge Thermometer von Dost-
mann so billig, dass man jedes
Stiick Fleisch auf dem Grill mit
einem eigenen Exemplar davon
ausstatten kann. Dann kdnnen
die unterschiedlichen Tempera-
turen individuell liberwacht
werden.

Anbieter: TFA Dostmann

Infos: www.tfa-dostmann.de
Art: Analoges Thermometer
Marktpreis: 4 Euro

Funktionen: Kerntemperatur
Ausstattung: grundlegend
Handhabung: sehr leicht
Verarbeitung: gut

Wertung: noch befriedigend

wir Falltests von einer 80 cm hohen
Tischplatte auf Fliesen durchgefiihrt
sowie die Outdoortauglichkeit mit einer
Berieselung mit Wasser getestet. Das
Wasser fliet dazu fiinf Minuten aus ei-
nem Rasensprenger iiber alle Thermo-
meter, die nebeneinander im Beriese-
lungsbereich auf den Boden gelegt wer-
den. Das soll eine Situation simulieren,
in der die Thermometer wéhrend eines
plotzlich einsetzenden Gewitterregens
am Grillplatz vergessen werden. Die
analogen Kandidaten haben alles klag-
los liberstanden, sie vertragen sogar ein
Vollbad in einer Vogeltrinke ohne
Probleme. Das haben wir nach der Be-
rieselung ebenfalls ausprobiert. Denn
wenn die analogen Thermometer im
Grill verbleiben, verschmutzen die
Messspitzen und Gehéuse stark. Oft
hilft da nur ein beherztes Bad in lau-
warmem Wasser und Spiilmittel, um
die klebende Fettschicht zu entfernen.
Die digitalen Spitzenmodelle von Ma-
verick wie auch das Santos Funk- &
Audiothermometer haben mit Spritz-
wasser ebenfalls keine Probleme. Der
Sender vom ET-732 hat sogar eine
Dichtung um das Batteriefach und
Gummidichtungen an den Sensor-
anschliissen. Wenn beispielsweise einer
der Sensoren nicht benutzt wird, las-
sen sich die Buchsen zusdtzlich mit
Gummistopfen abdichten. Er hat ein

Landmann
Fleischthermometer 13019
Einen Euro teurer als das sehr
dhnliche Modell von TFA Dost-
mann ist das analoge Thermo-
meter von Landmann. Die Skala
ist mit Beschreibungen versehen,
was die Einschitzung der richti-
gen Kerntemperatur erleichtert.
Ansonsten ist es einfach, aber
robust aufgebaut.

Anbieter: Landmann

Infos: www.landmann.de

Art: Analoges Thermometer
Marktpreis: 5 Euro

Funktionen: Kerntemperatur
Ausstattung: grundlegend
Handhabung: sehr leicht
Verarbeitung: gut

Wertung: noch befriedigend

~
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Grillgut wohl temperiert

kurzes Bad ebenfalls problemlos tiber-
standen. Falls jemand also wider besse-
ren Wissens Bier iiber das Grillgut
kippt, tibersteht der Sender ein unfrei-
williges Bad ebenfalls klaglos. Zur
Nachahmung ist das natiirlich nicht
empfohlen, da der Hersteller auf solche
Experimente keinerlei Garantie ge-
wiahrt! Etwas problematischer dagegen
sieht es mit dem Bengt EK aus. Es mag
kein Spritzwasser. Zwar funktioniert es
auch nach der Dusche noch, aber die
Feuchtigkeit kann die Elektronik auf
Dauer schiadigen. Der Falltest ist fiir
alle , Elektroniker” kein Problem. Kleine
Dellen oder matte Stellen im Kunststoff
sind unvermeidbare Blessuren, die bei
fast allen Testkandidaten auftreten, die
die die Funktionalitit aber in keiner
Weise beeintrachtigen. Wenn also ein-
mal dem Kampf um das beste Steak am
Grill ein Thermometer zum Opfer fillt,
ist es nicht weiter tragisch. Insgesamt
zeigen sich alle getesteten Produkte er-
freulicherweise sehr outdoortauglich
und nehmen auch eine etwas ruppigere
Behandlung nicht iibel.

!er eher selten grillt und dabei eine be-

elches Thermometer fiir wen?
vorzugte Fleischsorte und -dicke hat,

kann mit einem giinstigen Analoggerat
wie dem Gefu 21800 beste Ergebnisse
erzielen. Es ist etwas unkomfortabel bei
geschlossenen Grills und man muss die
Grillzeit und Temperatur immer im Au-
ge behalten, da es weder iiber Timer
noch akustische Warneinrichtungen
verfiigt. Dafiir ist es sehr giinstig und
wartungsarm. Einfach nach dem Gril-
len mit warmem Wasser und Spiilmittel
reinigen - fertig. Top-Komfort in Ver-
bindung mit schon fast narrensicherer
Bedienung bietet das Santos Funk- &
Audiothermometer (3249). Wer gerne
unterschiedliche Fleischsorten in ver-
schiedenen Stérken grillt und sich nicht
mit empfohlenen Kerntemperaturen
belasten mochte, findet im Santos ei-
nen (fast) perfekten Helfer: Fleischsorte
vorwihlen, Gargrad wihlen, Sonde
einstechen, und los geht es. Auf
Wunsch wird man sogar per Sprach-
ausgabe erinnert, dass das Fleisch fertig
ist. Schade nur, dass beim Santos keine
Moglichkeit der Befestigung des Sen-
ders am Grillgestinge vorgesehen ist.
Kontrollfreaks dagegen werden das
Maverick ET-732 oder dessen kleineren
Bruder ET-73 schitzen. Dank doppelter
Temperaturmessung sind alle wichti-
gen Parameter immer im Blick und die
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Idealtemperaturen werden stindig
iiberwacht. Der Unterschied zwischen
den beiden Maverick-Briidern seitens
der Funktionalitit ist klein, denn nur
einige Grenzwerte konnen beim ET-73
nicht vorgegeben werden. Auch die
Unterscheidung zwischen Barbecue
und Smoker ist wohl nur aus Marke-
tinggriinden erfolgt, denn in der Praxis
sind beide Thermometer fiir beide Grill-
formen problemlos nutzbar. Allerdings
macht der ET-723 einen besser ver-
arbeiteten Eindruck, besonders die uni-
versellen Befestigungsmoglichkeiten
des Senders am Grill sind in der Praxis
ein Punkt, der nicht zu unterschitzen
ist. Denn der Sender muss an einer kiih-
len Stelle platziert werden. Keiner der
getesteten Sender von Funkthermo-
metern vertriagt Hitze. Noch ein kleiner
Tipp zum Schluss: Das kleine Dost-
mann-Analogthermometer ist mit vier
Euro StraBenpreis so giinstig, dass es
sich lohnt, gleich eine Hand voll davon
zu kaufen. Liegen verschiedene
Fleischsorten und -dicken gleichzeitig
auf dem Grill, kénnen diese einzeln
iiberwacht werden. So ist es dann prob-
lemlos méglich, ein Zwei-Zoll-Rib-Eye
medium gleich neben einem Schweine-
nacken gut durchzugrillen. |

Die Maverick-Thermometer
verfiigen iiber einen
Grillsensor, der am Grillrost
befestigt wird. Das sollte
auBerhalb der direkten

Einwirkung der Glut erfolgen
(links)

Einige Thermometer sind
komplett eingedichtet, wie
hier das ET-732, das sogar

tiber Dichtungen unter dem
Batteriefachdeckel verfiigt
(rechts)

Die Messsonden sollten bei
diinnerem Fleisch nicht
senkrecht eingestochen
werden (links). Denn
dadurch ist es schwer,

die Sondenspitze in der
Mitte der Dicke zu
positionieren

Besser ist ein flacher Winkel
um die 30°, der obendrein
noch eine sichere Fixierung
ermoglicht (rechts)
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