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N ersuchen Sie einmal zu pfeifen, wahrend Sie zusehen, wie
jemand herzhaft in eine Zitrone beifit! — Es geht nicht! — Ist es

beim Anblick eines schon gedeckten Tisches nicht dhnlich®
Schmecken wir das Dargebotene nicht férmlich auf der Zunge®
Sie wissen, verehrte Hausfrau, dafl auch das Auge mitif3t.
Neben dem guten Duft und Geschmack des Gerichtes soll
deshalb auch Sorgfalt und Liebe auf das Gedeck, die Deko-
ration, das gute Aussehen und Anrichten der Speisen ver-
wendet werden. Der Appetit wird dadurch angeregt und die
Bekémmlichkeit geférdert.

Seit friher Zeit wird deshalb die EBkultur gepflegt und die
Kochkunst ist eine der angesehensten Kinste. Ein Zweig die-
ser Kochkunst ist das Grillen, Dafi die Technik des Grillens
- das Braten im eigenen Saft — auch in die Kiiche der Hausfrau
Einzug hdlt und mehr und mehr Verbreitung findet, hat gute
Griinde. Gegrillte Lebensmittel sind ndmlich mehr als eine
bekédmmliche Delikatesse.

Vorteile des Grillens

Richtig gegrillte Lebensmittel weisen keine scharfe Kruste auf
und schrumpfen nicht ein, erleiden daher keinen Gewichts-
verlust. Sie gehen sogar etwas auf und erhalten ein appetit-
liches Aussehen. AuBerdem schmecken sie viel besser und
aromatisch, da der Artgeschmack gewahrt bleibt.

Durch das Bereiten ohne Fett ist es mdglich, auch den Men-
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schen Abwechslung in der Kost zu bieten, die Bratgerichte
jeder Art ous Krankheitsgrinden meiden missen oder eine
schlanke Linie bewahren wollen. Alles in Fett Gebratene isf
reich an Kalorien und setzt an: aufierdem beschwert es die
Verdavungsorgane und schadigt sie, wenn sie schon ange-
griffen sind.

Vieles |af3t sich auf dem Grill bereiten, Z. B.: Fleisch- und Fisch-
schnitten, Leber, Nieren, Speckscheiben und Whirstchen aller
Art. Ja, selbst einige Gemiise- und Obstarten kénnen gegrillt
zu einer Delikatesse werden. Weiter dient der Grill zum
schnellen Braunen und Uberkrusten von Speisen und Brot-
schnitten und zum Résten von Weifibrot zu Toast.

Eine Annehmlichkeit ist die schnelle Zubereitung des Grill-
gutes. Sie dauvert oft nur einige Minuten, da man im allge-
meinen nur Schnitten und kleine Sticke grillt. Fir Haustrauven,
die im Erwerb stehen, auch fir Junggesellen, ist die Bereitung
eines reizvollen Mahls kein Problem mehr, wenn ein Grill zur
Verfiugung steht. Welche Freude macht es z. B., verschiedene
Fleischstickchen mit Speck und Obst oder Gemiise in kurzer
Zeit auf einem Spiefl zu grillen (siehe Seite 34). Mit grofiem
Behagen wird man das Gericht verzehren, der Magensaft wird

angeregt, so dafl eine solche Delikatesse gut bekommt.

Die Bedeuvtung des Grillens bei Diatkost

Wie schon erwdhnt, bedeutet das Grillen bestimmter Lebens-
mittel bel der Bereitung von Digtkost eine grofie Hilfe und
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