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Grillstegning

Af Jens Folke, leanésigma.eu

Grillstegning over bal er sandsynligvis den allerfgrste kgk-
kenteknik humanoider beherskede for maske 1,8-2,3 millioner
ar siden [1]. Det var forudsatningen for, at vi kunne udvikle

os til Homo sapiens, nemlig at vi ikke behgvede sé sterke
kabemuskler, sa der kunne blive plads til taleorganer, se DK
2018(2). Formélet med grillstegning frem for simpel kogning
er at fremkalde Maillard- og karameliseringsprodukter pa over-
fladen af maden, se DK 2018(3).

Til egentlig grillstegning bruges bal, kul eller gas som
varmekilde. Den infrargde straling kombineres som regel med
den direkte varmeoverfgrsel fra en grillrist, der kan vere lavet
af stgbejern eller tykke stalsteenger — tynde grillriste er ikke sa
anvendelige. Emnet kan kommes direkte over varmekilden, el-
ler det kan placeres lige ved siden af, for eksempel hvis kul kun
kommes i den ene ende af grillen, og grillen kan overdekkes
med et 1dg, s man far en ovneffekt. Gryder og pander kan set-
tes pa balet eller grillristen, eller gasgrillen kan vere udstyret
med sidebraendere til formalet — der er mange muligheder for at
kombinere tilberedningen.

De moderne grill-teknikker er fgrst og fremmest udviklet
1 USA, hvorefter de bredte sig til Europa og Danmark i tiden ef-
ter 2. Verdenskrig. I dag har de fleste husstande med en terrasse
en gasgrill, en kulgrill og/eller en smoker til radighed, ofte af
merket Weber! Rigtige grillmestre m/k laver alt pa terrassen,
fra forret til dessert; skaldyr, fisk, k¢d grgntsager, svampe,
frugter — alt kan grilles med de rigtige teknikker. Jeg har ikke i
denne artikel medtaget rggning, der foregér ved lave temperatu-
rer (<100°C), da disse teknikker allerede har veret behandlet af
Kgkkenkemisten tidligere: Koldrggning DK 2014(10), varm-
rggning DK 2014(12), DK 2018(06) og smoking DK 2017(9),
selv om disse ogsa er grillteknikker.

Hyvis vi skal beskrive grillteknikker, er vi ngdt til at bruge de
amerikanske betegnelser, da vi darligt har udviklet danske ord
for det hele:

28

* Barbeque (BBQ)

- Marinering af fisk, kgd og/eller grgntsager med en tgr rub
fgr grilning. Temperaturen holdes fra 90-170°C, da der som
regel er sukker i marinaden. BBQ minder séledes om
”smoking”, der dog strekker sig over flere timer, for
eksempel “pulled pork” (DK 2017(9))

- En barbequesauce serveres som tilbehgr for eksempel til
’ribs”, hvor det pensles pa kgdet i de sidste tilberednings-
minutter (DK 2014(12))

* Rotisserie/spidstegning

- Grilning pé spid, der drejes mekanisk eller manuelt ved

80-170°C
* Roasting/ristning

- Ristning er en madlavningsmetode, der bruger tgr varme,
hvor varm luft omslutter maden og tilbereder den jevnt pa
alle sider med temperaturer pa 250-300°C

* Grilling/broiling

- Direkte stralevarme fra kul eller bal pa en tynd grillrist eller

et stegespyd, >275°C
* Searing/Sizzling/direkte varme og med varm grillrist

- ”Brendemarkning” (275-350°C) med en meget varm
grillrist af et bestemt stykke kad, fisk, fjerkree, grontsag
osv., sd en mgrk brun stegeskorpe dannes, inden det ferdig-
gores pa grillen ved indirekte varme.

Ligesom det gelder for pandestegning, er grillstegning til
for smagens skyld. @nskvardige Maillard- og karamelise-
ringsreaktioner kan dog lgbe Igbsk og skabe sundhedsmassige
problemer med dannelse af stegemutagener, acrolein, PAHer,
m.m. (se DK 2018(3)).

Lad os se nermere pa PAH-problemet. Desverre tillader
Elsevier o.a. videnskabelige forlag ikke adgang til originalar-
tikler, uden at man er tilknyttet en videnskabelig institution,
hvilket jeg ikke er; men ud fra abstracts fundet ved relevante
Googlesggninger, synes det klart, at PAH-dannelse er signifi-
kant, nar fedt drypper ned over de varme kul, gasvarmelege-
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mer, lavasten m.m. og laver “aromastof-
fer” (som der stér i nogle grillbgger).
Hvis man kommer tgrre treflis pa

varme kul ved meget hgje temperaturer
(>700°C) og under iltfattige forhold, kan
man fra en review-artikel om lignin [2]
udlede, at PAHer ogsa her kan dannes.
De terpentinlignende stoffer i harpiks fra
néletrezer ma dog antages at vere mere
problematiske, da de bestar af blandt
andet cykliske carbonhydrider. Derfor
skal naletra ikke bruges til rggning, spe-
cielt ikke hvis flisen kommer i direkte
kontakt med de varme kul.

PAH-dannelse beror derimod ikke el-
ler i meget ringe grad pa rgg fra det for-
kullede tre i treekul, da det breender me-
get rent ved ca. 700°C. Hvis man for at
senke temperaturen begrenser tilgangen
af luft til kullene, udggr dannelse af CO
en dgdsrisiko — derfor skal man bruge en
kulgrill i det fri. Men det fgrer altsa ikke
til dannelse af PAHer. Hovedelemen-
terne i tree er cellulose og hemicellulose,
der ikke har vist sig at danne PAHer,
hvilket er logisk, da de bagvedliggende
sukkermonomere er hgjt oxiderede al-
lerede. Lignin, som udggr =~ 19 procent
af friskt tree, har en polyphenolstruktur
baseret pa guaiacol (nale og lgvtre) og
syringol (kun lgvtre) — de samme stoffer
som tilskrives den gavnlige effekt ved
indtagelse af egetraslagret rgdvin i pas-
sende mangder. Egetraesfadet flamberes,
fgr den udgarede rgdvin heldes pa fadet,
hvilket kemisk set ligner rggning med
treflis en hel del, uanset om det er eg,
bgg, eller andet hardt Igvtre.

Det er guaiacol, der giver rggsmagen
og syringol rggaromaen i mikromangder
[3.4]. Treflis, der bruges som smagsgiver
ved pyrolysering efter opvarmning til ca.
300°C, danner altsa ikke PAHer, hvorfor
almindelig rggning i denne henseende er
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uskadelig. Men lad vere
med at komme flisen di-
rekte pa supervarme trekul,

sa den opvarmes til de meget
hgje temperaturer, hvor PAHer
dannes. Brug gerne et pyrolysergr eller
en lille bakke til flisen for at isolere fra
de glgdende kul. Det ggr vanen med at
udblgde flisen, fgr den bruges overflgdig,
og vanddampen har i denne proces ingen
kulinarisk verdi. Det er de tgrre treflis,
der giver den eftertragtede rgg.

PAHer dannes altsa:
* Ved pyrolyse af fedt
- dryp pa grillkul
- dryp pa glgdende gasvarmelegemer
m.m.
- soddannelse og forbrendte
fedeemner
* Ved pyrolyse af lignin
- under anoksiske forhold ved meget
hgje grilltemperaturer (> 700°C)
* Ved pyrolyse af harpikslignende
stoffer (terpentin) fra naletre
- naletreesflis, der leegges pa kul m.m.

PAHer dannes ikke:

* Ved pyrolyse af cellulose

 Ved pyrolyse af hemicelluloser

* Ved pyrolyse af lignin ved
temperaturer < = 250-350°C

* Ved Maillard og karameliserings-
reaktioner i det almindelige madlav-
ningstemperaturinterval (< = 250-350°C)

* Hyvis der i forbreendingsprocessen er
tilstreekkelig luft (ilt) tilstede.

Det vigtigste for at undga PAHer i
grillmaden er altsa at undga, at fedt og
olier drypper direkte pa kullene/gas-
brenderen. Brug en bakke til at opsamle
fedt, og s& handler det ogsa om at holde
grillristen ren for fedtrester [4].

Husk ogsa, det er den overdrevne
dosis, der ggr det giftigt, sa fglg de gode
rad, og nyd sé den gode grillmad med
god samvittighed!

Desverre blev der ikke plads til op-
skrifter denne gang, men Kgkkenkemi-
sten er pa Facebook og her vil jeg bringe
nogle opskrifter henover sommeren.

Facebook-gruppe: Kgkkenkemisten
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