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LIEBE LESER,

mein Name ist Oliver Quaas, ich bin Griller aus
Leidenschaft und das Gesicht von LivingBBQ.de,
dem Girillblog der sich leckerem Essen, unkom-
plizierten Rezepten und schénen Fotos ver-
schrieben hat. Als ich vor 10 Jahren anfing mich
intensiver mit dem Grillthema auseinanderzu-
setzen, sah die Grilllandschaft noch erheblich
karger aus. Es wurde auf Kohle bzw. Gas
gegrillt und wer es brauchte, hatte ein Grill-
thermometer mit Funkiibertragung — das war
es im Wesentlichen.

Bis heute hat sich einiges getan, nicht nurim
Hinblick auf das inzwischen unzéhlige Zu-
behor, sondern auch im Hinblick auf die Art

des Grillens. Eine der Neuerungen der letzten

2 Jahre, war zweifelsohne der Hype um die
Oberhitzegrills. Das Verlangen nach einem
perfekten Steak war es wohl, welches die Tuftler
vor Jahrzehnten in den USA und seit einiger
Zeit auch in Deutschland dazu gebracht hat, die
800-Grad-Oberhitzegrills zu entwickeln. Was
bisher nur in den Steakhdusern der USA zu fin-
den war, gibt es inzwischen auch erschwinglich
fur den deutschen Heimgebrauch. Ein perfekt
zubereitetes Steak bendtigt in meinen Augen
eine durchgehende Kruste und einen zartrosa,
gleichmalig gegarten Fleischkern. Und genau
daftir wurde der Oberhitzegrill urspriinglich
entwickelt. Selbstverstandlich ist ein Steak nicht
die einzige Speise, die auf einem solchen Gerat
zubereitet werden kann — viele Grillbesitzer
grillen inzwischen auch ganze MenUs damit.
Der Markt der Oberhitzegrills ist gerade in den
letzten zwei Jahren stark gewachsen und gefthlt
kommt jede Woche ein neuer Hersteller hinzu.

Gerade hinsichtlich der deutschen Pioniere in
Sachen Oberhitze, der Marke Beefer, setzen

sich viele Hersteller zum Ziel, ein gleichermafien
gut funktionierendes Gerat fiir einen Bruchteil
des Preises anzubieten. Die Auswiichse reichen
inzwischen so weit, dass sogar in deutschen
Discountern von Zeit zu Zeit Geradte zu einem
Spottpreis angeboten werden und man sich die
Frage stellt, wie ein so glinstiger Preis Gber-
haupt moglich gemacht werden kann? Wird hier
mindere Qualitdt angeboten? Oder lasst sich der
Preis ausschlieBlich Uber die Menge der Gerdte
darstellen? Fragen, die einem automatisch
kommen, reicht die Preisspanne der Geréte doch
inzwischen von 100,- € bis weit tiber 1.000,- €.
Wenn Sie als Einsteiger in dieses Thema nun

vor der grolen Frage stehen, welches Gerat

Sie kaufen sollen, wie ein Oberhitze Giberhaupt
funktioniert, was es zu beachten gilt und nicht
zuletzt, welche Gerichte, auller Steak, denn
noch auf einem Oberhitzegrill zubereitet werden
kdnnen, dann mochte ich Thnen mit diesem
Buch einen kleinen Einstieg in die Welt der
800-Grad-Oberhitzegrills, und somit den einen
oder anderen Tipp flr eine mogliche Kaufent-
scheidung mit auf den Weg geben. Dieses Buch
soll naturlich keine ausftihrliche Beratung beim
ortlichen Fachhandler im Grillfachgeschéft erset-
zen, Sie aber durchaus in die Lage versetzen der
Beratung zu folgen, bzw. sich im Vorfeld schon
einmal mit dem Thema beschaftigen zu kénnen.

Ich wiinsche lhnen viele schone Stunden
am Grill

Oliver Quaas





