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Grillmeister Tobias Walker aus
Reutlingen: Tipps für perfekte Steaks

Grillweltmeister Tobias Walker aus Reutlingen gibt Tipps zu
perfektem Grillen von Fleisch und Gemüse für jeden

Geschmack.

Mit einem eindrucksvollen Sieg bei der Grillweltmeisterschaft
hat Tobias Walker, der Grillweltmeister aus Reutlingen, nicht nur
den Titel für sein Team „Real Smoke BBQ“ errungen, sondern
bewies auch, dass gutes Grillen mehr ist als nur das Zubereiten
von Fleisch. Diese Veranstaltung fand vor 15.000 Besuchern auf
dem Messegelände in Stuttgart statt, wo über 100 Teams um
den Titel kämpften und vielfältige Gerichte präsentierten. Die
Bedeutung dieser Meisterschaft liegt nicht nur im Wettkampf
selbst, sondern auch im Wissen, das rund um die Kunst des
Grillens vermittelt wird.

Weshalb Qualität zählt

Walker betont, dass die Auswahl hochwertiger Zutaten essentiell
ist. Er glaubt, dass gutes Fleisch nicht nur geschmacklich
bessere Ergebnisse erzielt, sondern auch das Tierwohl fördert.
Wer bereit ist, etwas mehr zu investieren, sorgt nicht nur für ein
besseres Grillerlebnis, sondern unterstützt auch nachhaltige
Landwirtschaft und artgerechte Tierhaltung.

Grillen ist eine Kunst

Bei der Grillweltmeisterschaft präsentierte Walker mit seinem
Team sechs verschiedene Gänge, darunter Lachsforelle, süße
Karotten und Schweinenacken. Diese Vielfalt zeigt, dass Grillen



weit über herkömmliche Würstchen und Steaks hinausgeht. Ein
guter Grillmeister kann auch vegetarische oder sogar
Fischgerichte meisterhaft zubereiten.

Tipps für pfiffige Beilagen

Um die Grillküche aufzupeppen, empfiehlt Walker kreative
Beilagen. Anstelle des klassischen Kartoffelsalats empfiehlt er
Kartoffeln im Salzteig. Durch das Grillen im Salzhäutchen
bleiben die Kartoffeln feucht und erhalten ein interessantes
Aroma. Für Vegetarier hat er ebenfalls einen spannenden
Vorschlag: Blumenkohl im „Tandoori Style“, der mit
verschiedenen Gewürzen mariniert und bei niedriger Hitze
gegrillt wird.

Die richtige Grillschule

In seiner Kochschule sieht Walker oft, dass viele Menschen
unsicher sind, wenn es um die Zubereitung von Fisch geht. Sein
Rat lautet, den Fisch aufrecht über eine Zitrone zu grillen, damit
er saftig bleibt und das Aroma der Zitrusfrucht annimmt. Es sind
solche Tipps, die das Grillen für viele zugänglicher machen und
deren Angst vor neuen Rezepten verringern.

Der Mythos des Zimmertemperatur

Ein weit verbreiteter Irrglaube besagt, dass Fleisch vor dem
Grillen auf Zimmertemperatur gebracht werden sollte. Walker
stellt klar, dass dies nicht nötig ist. Kalt gegrilltes Fleisch ist
hygienischer und führt ebenfalls zu köstlichen Ergebnissen.
Diese Information ist besonders für Grillanfänger wichtig, da sie
so Unsicherheiten abbauen können und das Grillen ohne Sorge
genießen können.

Gemeinschaft und Teamarbeit

In der Welt des Grillens spielt Teamarbeit eine entscheidende



Rolle. Walker hebt hervor, dass er ohne die Unterstützung seines
Teams nicht in der Lage gewesen wäre, den Titel zu gewinnen.
Dieses gemeinsame Erlebnis stärkt nicht nur die
kameradschaftlichen Bande, sondern trägt auch zur Kreativität
und zum Austausch von Ideen und Techniken bei.

Insgesamt zeigt die Grillweltmeisterschaft, dass Grillen sowohl
Passion als auch Kunst ist. Mit den richtigen Tipps und
hochwertigem Grillgut lässt sich nicht nur schmackhaftes Essen
zubereiten, sondern auch eine wertvolle
Gemeinschaftserfahrung schaffen.
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