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Grillskola pé& Arsta Slott - del 1

Skribent: Monika Osterheim

Bli en grillmdstare och lar alla tips & tricks av ett riktigt proffs! Jag ékte till Arsta Slott
och tréffade Christer Séderberg som vann titeln Arets Grillkock 2012 och &r éven
svensk mastare i revbensspjall. Har i del 1 lar han oss grunderna. | del 2 far vi tips fér
att lyckas med grillningen.

Ska man ha kol- eller gasolgrille Vad ar det for skillnad pé& direkt och indirekt grillning?
Vilken metod ladmpar sig for vilken révara? Briketter eller kol2 Rékved - vilken skillnad &r
det i smak pé olika traslag? Vad ar chunks och vad ér flis och nar anvénder man
vilkete Hur tdnderna man sin kolgrill2 Finns det miljdvanliga metoder? | butikerna hittar
vi marinader, rubs och glazer - nar anvénder man vilken?

Har hittar du alla Christers svar!



Kol eller gasol, ChristereHugget som stucket om ni frégar mig. Det Gr i grunden ingen
stor skillnad pé att grilla med kolgrill eller med gasol. Det som satter smak ar det som
droppar frén maten ned pd kolen/grillelementen och sedan osar. Daremot ar lock ett
mdste s& att du kan skapa en ugnseffekt i grillen. Det ar ocksd lattare att jobba med
rokved for att satta rokarom till maten om man anvénder en kolgrill, men det gér ocksé
bra i en gasolgrill.

Grilla direkt eller indirekiDirekt grillning innebar att du lagger révarorna direkt ovanfér

glédbadden. Indirekt grillning innebar att du har glédbadden i ena delen av grillen och
maten i den andra. Den senare grillmetoden kraver att du anvander lock s& att varmen
kan cirkulera inuti grillen. Motsvarande pé en gasolgrill ar att bara tdnda en brannare
och lagga révarorna éver de brannare som inte ar ténda.

Grilla portionsbitar, biffar, laxkotletter, korv och liknande direkt dver glédbadden. Stora
kottstycken, en laxsida mm grillar du indirekt. All mat som kréver léng tillagningstid
grillas indirekt och pé lag temperatur.

Nar du grillar indirekt s& grillar du alltid med lock och ha som mélsatining att ha en



temperatur runt maten i grillen mellan 90 och 120 grader. Beroende pé storleken pa
grill och grillyta s& behéver du inte mer &n ett 15-20-al briketter. Samtidigt maste du ta
hansyn till hur temperaturen ute ar. Grillar du pé vintern behdvs det mer briketter for att
f& upp varmen i grillen @n om du grillar en solig, varm och fin hégsommardag.

Regel: tank ugnstillagning nar det galler indirekt grillning och stekpanna nér det galler

direkt grillning.

Briketter eller kol2Briketter haller varmen léngre an vad kol gér och anvénds med fordel
ndr du grillar indirekt. Kol blir grillklart fortare an briketter men héller vérmen betydligt
kortare tid. S& anvand kol fér direkt grillning och nér temperaturen skall vara riktigt
varm.

Om du grillar indirekt under lang tid (typ 3-4 timmar) kan du behéva fylla pé med
briketter. Tand dem dé& vid sidan om grillen, t ex i ett tandrér och l&t dem bli askgré
och fardiga dar innan du fyller p& grillen. Anvand kvalitetsbriketter som héller véarmen
langre @n t ex billiga fran bensinmackar.




RokvedAnvand rokved for att f& en rokig touch p& maten. Mesquite, hickory och ek ar
vedsorter som ger en stark roksmak och som passar bast till flaskkstt. Pecan, apple,
kdrsbar och al ger en lite mildare réksmak och lampar sig bast till fisk och grénsaker.
Men skall jag vara arlig ér det ingen som kénner négon stérre skillnad pé vilket
tradslag du anvander, det handlar mest om hur kraftig réksmak du vill ha.

Ved sdljs i forpackningar om stora bitar, s k chunks eller sméa bitar, s k flis. De senare
bor blétlaggas ca 20 minuter innan de laggs p& den glédande kolen fér att de inte
direkt skall brinna upp. D& far du ocksa en jagmnare rokutveckling och en mildare
roksmak pé révaran. Chunksen kan du daremot lagga direkt pé kolen.

| en gasolgrill lagger du rékveden (flis) i folie, slér in och pickar hal med en kniv sa att
roken kan tranga ut. Det gar ocksé bra i en foliefom som du pickar hél i botten pé& och
fyller med flis och sedan stéller direkt dver den brannare som &r tand. D& behdver

rokveden inte vara blétlagd eftersom det tar mer tid.

Tanda kolgrillenJag rekommenderar i férsta hand inte tandvétska - den kan smaksatta
maten om du bérjar grilla fér tidigt och dessutom &r den inte sarskilt miljdvanlig. Tand
hellre med t ex tandkuber, miljdvanlig tandgelé, tandpapper eller en elekirisk s k
Looft-lighter. Det mesta finns i nastan alla butiker idag.

Anvand en s k skorstenstandare som du fyller med briketter eller kol och tander 2under?
briketterna. Tank p& att ha ett ordentligt underlag av sten eller betong till din
skorstenssandare (eller tand pd grillgallret och borsta rent innan du lagger p& maten).
Jag har varit med om att smalta asfalt och férstéra altanvirke - sé ha nagot rejalt under.



Marinad/rub/glazeKstt har inga porer - kom ihdg det, kétt har fibrer. Det innebar att
det inte gér att stanga till kottet genom att grilla/steka yta p& det. Daremot kan en oljig
marinad hindra vissa @mnen (salt & syra) fran att trdnga in i kottet eftersom oljan lagger
sig som en skyddande hinna runt kéttet.

Ska du marinera med en s k blét marinad s& skippa oljan - den fyller ingen mer
funktion an att den droppar pé glédbadden och orsakar flammor under maten. Det
enda som trénger in i kdttet genom ldng marinering @r salt och syra. | évrigt ger
marinaden i basta fall lite smak pé& ytan. Men marinerar du i blét marinad sé torka av
vatskan innan du lagger den pé& gallret.

Jag skulle hellre rekommendera torkade kryddor, en s k rub. Kép eller blanda sjalv efter
egen smak. Spiskummin, mald koriander, mald chilepeppar, vanlig svartpeppar, salt,
oregano, senapsfron, [8kpulver, farinsocker ar t ex bra kryddor att anvanda i olika
kombinationer att smaksétta med.

Kombinera hellre med att pensla pa lite glaze pé ravarorna den sista 20-30 min av
grillningen. En glaze &r i huvudsak en smaksatt sockerblandning fér att f& en
Maillard-reaktion pa grillen, d v s att ytan karamelliseras och ger en aning brand/svart
yta (det ar sockret som brénner).

Gér du egen rub sé& smaksatt t ex lite honung med vitldk, ingefara, frukt eller vad du vill
ha fér smak pd maten. Pensla ett par génger sista tiden pé& grillen sd kommer de
torkade kryddorna och glazen att ge dig precis den smak du vill ha. En glaze skall ha
en koncentrerad smak for att smakerna skall markas nér du penslat dem pé révaran.
Kom dock ihag att riktigt bra kott eller fin farsk fisk inte behover s& mycket mer
smaksatining @n lite salt och peppar. L&t dar ravarorna tala for sig sjalva.



