
Aluminiowe tacki zapobiegają kapaniu tłuszczu na żar 
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Pyszne Wyższe temperatury, 
śpiewające ptaki, 

soczyście zielona trawa 
i kwitnące krzewy 

mogą oznaczać tylko jedno 
- nadszedł lipiec, 

pierwszy miesiąc wakacji. 

Dużą część lata spędzamy w ogrodzie, cieszymy się pogodą i stara-
my się jak najwięcej przebywać na świeżym powietrzu, pozwala to 
odpocząć i zebrać siły na kolejne pracowite dni.

Grillowanie jest niewątpliwie jednym z ważniejszych uroków lata, 
pozwala na przyjemne spędzenie czasu i ucztowanie w gronie przy-
jaciół do białego rana, dlatego warto poświęcić urządzeniom do 
grillowania nieco uwagi. Przygotowywanie potraw z grilla jest dzi-
siaj sztuką, organizowane są nawet zawody w grillowaniu.  

Wybierając grill, należy kierować się nie tylko swoimi możliwoś-
ciami finansowymi, ale także miejscem użytkowania, częstotli-
wością grillowania, mobilnością grilla, a nawet produktami, które 
najczęściej będziemy na nim przypiekać.

Na początek musimy zdecydować, gdzie postawimy naszego 
grilla. W okolicach, w których planujemy organizować takie 
miejsce, warto posadzić rośliny takie jak majeranek, bazylia i meli-
sa lekarska. Ich zapach działa pobudzająco na nasz układ trawien-
ny, a dodatkowo można przyozdobić nimi grillowane potrawy, na-
dając im niezapomniany smak i aromat świeżych ziół. 

W centrach ogrodniczych możemy znaleźć grille: węglowe, 
gazowe, elektryczne i murowane. 

Każdy z nich ma swoje zalety i wady. 

Najbardziej popularny z nich jest grill węglowy. Jego zaletą jest 
cena, możemy go ustawić nawet na balkonie. Przysparza on jednak 
problemów z rozpalaniem i gwarantuje brudne od węgla dłonie.
Grill elektryczny z kolei nie nadaje się na większe przyjęcia z dala 
od domu. Grill murowany nie posiada możliwości przetransporto-
wania w inne miejsce. Dlatego coraz większą popularnością cieszą 
się grille gazowe. 

Rozpalenie go to kwestia kilku sekund. Potrawy przyrządzane na 
grillu gazowym są znacznie zdrowsze niż te z grilla węglowego. 
Stosując specjalne wiórki drzewne można uzyskać aromat pie-
czonego mięsa, taki sam jak przy grillu tradycyjnym. W każdej 
chwili możemy go także przenieść, gdyż źródłem zasilania są popu-
larne butle gazowe. 

Wybór odpowiedniego grilla powinien uwzględniać nasze indywi-
dualne preferencje, a także dostępność źródła zasilania, ilość osób 
najczęściej biesiadujących przy wspólnym stole oraz łatwosć czysz-
czenia.

Grillowe królestwo z grillem gazowym w roli głównej
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Oprócz grilla, koniecznie musimy zaopatrzyć się w akcesoria, które 
ułatwią nam pracę przy ruszcie. Wśród nich obowiązkowo powinny 
znaleźć się szczypce, które umożliwią przekładanie gorącego mięsa 
– najlepiej, by były wykonane ze stali nierdzewnej lub drewna, a tak-
że łopatka do nakładania węgla, miotełka do czyszczenia, widelce 
oraz półmiski. Podczas grillowania dobrze jest używać specjalnej 
dmuchawy (miech), która znacznie przyspiesza rozpalanie węgla.

Grillowe zestawy stanowią świetny pomysł na prezent
 – w końcu grillowanie kocha każdy Polak.

Co możemy zrobić by uczynić grillowanie zdrowszym?

- Należy używać wyłącznie węgla drzewnego lub drewna z drzew 
liściastych.
- Jako podpałki nie należy używać kartonów, gazet, czy lakiero-
wanego drewna. Użyte do barwienia substancje podczas spalania 
wydzielają toksyczne związki.
- Rozpałkę można stosować tylko na początku, kiedy na ruszcie nie 
ma jeszcze żadnych potraw. Nie dodajemy rozpałki podczas grillo-
wania, kiedy  żar zaczyna wygasać.
- Mięso przed położeniem na rożnie powinno być zamarynowane. 
Takie mięso nie wymaga długiego pieczenia, a co za tym idzie nie 
traci wielu wartości odżywczych i lepiej smakuje.

- Wszystkie umieszczane na ruszcie powinny mieć  temperaturę 
pokojową.
- Nie powinno się kłaść mięsa bezpośrednio na ruszt. Potrawy 
warto umieszczać na aluminiowych, perforowanych tackach. Jeśli 
nie położymy tacki, palący się tłuszcz ściekać będzie bezpośrednio 
do paleniska i tam palić się, co spowoduje wydzielanie się szkod-
liwych substancji (tworzy się szkodliwy benzo(a)piren).
Substancje te z powrotem osadzają się na przyrządzanym mięsie. 
Do przyrządzania bezpośrednio nad żarem nadają się te produkty, 
które opieka się krótko, np. pieczywo czy niektóre warzywa 
(papryka, cukinia, pomidorki koktajlowe, pieczarki). Potrawy pie-
czemy nad rozżarzonym węglem, a nie w „żywym ogniu”. Naj-
lepiej mięso „wrzucać” na ruszt, gdy węgiel (brykiet) pokryje się 
szarym nalotem.  

Rodzinne grillowanie to doskonały sposób na miłe spędzenie wee-
kendu, dlatego gorąco zachęcam do tej aktywności.

Tak długo wyczekiwany sezon grillowy trwa, dlatego 
wszystkim miłośnikom towarzyskich spotkań przy grillu 

życzymy dobrej zabawy, pysznych dań oraz 
jak najmniej komarów.

Mięso powinno być smażone nad żarem, a nie w ogniu

Przybory grillowe mogą być doskonałym prezentem
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