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URZADZENIA | TECHNIKI GRILLOWANIA®

W artykule omowiono bezposrednie i posrednie metody grillowania, a takze ogolny przebieg grillowania w kazdej z tych metod.
Dokonano takze przegladu urzaqdzen stosowanych do opiekania oraz opisano zmiany zachodzqce w miesie podczas tego rodzaju

obrobki termicznej.

WSTEP

Poczatkow pieczenia, jako sposobu obrobki temperaturo-
wej zywnosci, nalezy szuka¢ w okresie odkrycia ognia przez
cztowieka. W muzeach archeologicznych brak jest prototypow
grilla, cho¢ niektore znaleziska nasuwaja takie przypuszcze-
nia. Przyjmuje sig, ze ludzie pierwotni rozgrzewali kamienie
i przyrzadzali na nich swoje pozywienie. Pieczenie pozwalato
nie tylko na przygotowanie smaczniejszego i latwiej przy-
swajalnego pozywienia, ale tez prowadzito do wzmocnienia
rodzinnych oraz spotecznych wigzi ludzi gromadzacych sig
wokot ognia [6, 9, 16]. Warto nadmieni¢, ze 300 tys. lat temu
przygotowaniem paleniska, a nastgpnie nadzorowaniem ognia
zajmowali si¢ mgzczyzni, rowniez i dzisiaj to glownie oni
przygotowuja dania grillowane [9, 13].

Poczatki wspotczesnej techniki grillowania przypisuje si¢
krajom dzikiej Ameryki, gdzie znano dwa terminy charakte-
ryzujace pierwotna obrobke cieplna migsa: grill i barbecue.
Okreslenia te wywodza si¢ z jezyka Indian, ktérzy rozumieli
je jako pieczenie migsa na roznie w duzym gronie spoteczno-
$ci 1 dzielenia si¢ nim podczas zgromadzen. Dzisiaj terminem
grill okresla si¢ ruszt, rozen, krate, opiekacz, potrawe z rusz-
tu lub restauracj¢ podajaca dania z rusztu, a takze czynno$¢
— opiekanie na ruszcie lub roznie. Drugie okreslenie barbecue
oznacza grill, rozen, przyjecie ogrodowe, a takze grillowanie
i opiekanie na roznie na wolnym powietrzu [6, 9, 13].

Ta najstarsza metoda pieczenia migsa zyskala niebywata
popularno$¢ w ostatnich dziesigcioleciach, najpierw w Sta-
nach Zjednoczonych, pdzniej w Australii i Europie. Do lat 60-
tych obecne byly w sprzedazy znane dzi§ wszystkim metalowe
grille, zaprojektowane przez Amerykanina Georga Stephena,
charakteryzujace si¢ prostota w konstrukcji. W Polsce na fali
przemian systemowych z przetomu lat 80-tych i 90-tych grille
niemal zupelnie wyparty dziatkowe ogniska, ktorym towarzy-
szyly spotkania wigkszej grupy danej spoteczno$ci. Obecnie
trudno sobie wyobrazi¢ festyny, biesiady czy kiermasze, jak
i spotkania towarzyskie na wolnym powietrzu bez smakowitej
woni pieczonego migsa, ryb i warzyw z grilla [6, 13, 16].

Proces grillowania inaczej okreslany opiekaniem polega
na poddaniu produktu do$¢ wysokiej temperaturze dochodza-
cej do 300°C. Temperaturg uzyskuje si¢ z silnego promienio-
wania cieplnego (w grillach stotowych), ciepta kontaktowego
od rozgrzanych ptyt metalowych (griddle lub griddle-grill)
lub bezposredniego ogrzewania nad ogniem (grille ogrodowe)
[17]. Podczas opiekania tluszcz zawarty w produkcie nadaje
potrawie specyficzny pozadany smak oraz chrupiaca skorke.

Proces grillowania mozna prowadzi¢ w sposob bezposredni
badz posredni. Pierwsza z metod polega na umieszczeniu opie-
kanych produktow bezposrednio nad paleniskiem. Temperatura
pod rusztem moze sigga¢ nawet 340°C, w zwiazku z tym na po-
wierzchni produktu szybko powstaje brazowa skorka. W §rod-
ku pieczeni tworza sig¢ warstwy o réznej wilgotnosci i tempera-
turze. Nastgpuje proces wytapiania thuszczu i przemieszczania
si¢ wody wewnatrz produktu [2]. W celu uzyskania jednako-
wej, wysokiej jakosci produktu opiekane kawaltki migsa powin-
ny by¢ podobnej wielkosci i grubosci oraz pozbawione tkanki
lacznej, ktora w trakcie ogrzewania staje si¢ twarda. Dla zacho-
wania rownomiernosci pieczenia produkty nalezy przynajmniej
raz obrocic.

Pieczenie posrednie jest metoda obrobki cieplnej produk-
tow umieszczonych w zaroodpornym naczyniu lub zawinig-
tych w folig aluminiowa [2]. Material grzejny rozsuwa si¢ na
boki grilla, dzigki czemu temperatura nie przekracza 180°C. Ze
wzgledu na znacznie nizsza temperaturg procesu nalezy opie-
ka¢ produkt przez dluzszy czas. Poniewaz cieplo utrzymywane
jest przez naczynie (lub foli¢) mozna przygotowa¢ duze kawat-
ki migsa, gdyz nie ma konieczno$ci obracania produktu.

Do posrednich technik pieczenia zalicza si¢ rowniez tech-
nike barbecue. Jest to metoda powolnego pieczenia na ruszcie
i moze odbywac si¢ pod przykryciem lub bez niego. Tempera-
tura pod rusztem waha si¢ migdzy 82°C a 150°C, jednak tem-
peratura wewnatrz produktu nie przekracza 60°C. Zywnosé
nie tylko piecze sig, ale tez wedzi, co pozwala na uzyskanie
produktu o wyrafinowanym bukiecie smakowym [2].

Celem artykulu jest przyblizenie informacji na temat
bezposrednich i posrednich metod grillowania, a takze
wiedzy o przebiegu grillowania w kazdej z tych metod.

PRZEGLAD URZADZEN
DO GRILLOWANIA

Producenci oferuja bardzo szeroki asortyment urzadzen do
opiekania, dzigki czemu klient moze dobraé¢ grill spetniaja-
cy jego wymagania ze wzgledu na wiele mozliwych kryte-
riow wyboru. Urzadzenia do grillowania mozna podzieli¢ ze
wzgledu na rodzaj paliwa niezb¢dnego do uzyskania ciepta na
grille weglowe, gazowe oraz elektryczne.

Duza popularnoscia ciesza sig grille opalane wgglem
drzewnym ze wzglgdu na specyficzny smak grillowanych po-
traw oraz niska ceng urzadzenia (rys. 1). Grill taki sktada si¢
z glebokiej potki na wegiel oraz rusztu umieszczonego bez-
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posrednio nad paleniskiem. Najlepszy efekt uzyskuje sig, gdy
wegiel sig zarzy, dlatego nalezy go rozpali¢ na godzing przed
planowanym przyrzadzaniem potraw.

Rys. 1.  Grill opalany weglem drzewnym [www.rossi.pl].

Jesli zalezy nam na szybkim przyrzadzeniu potrawy i tfa-
twym utrzymaniu urzadzenia w czystosci, to bardzo dobrym
rozwigzaniem sg grille gazowe (rys. 2). Rozpala si¢ je przez
odkrecenie zaworu, przyltozenie zapalnika i urzadzenie goto-
we jest do uzycia. Za-
montowany przez pro-
ducenta termometr oraz
regulacja doptywu gazu
pozwalaja kontrolowac
iutrzymywac parametry
opiekania.

Najprostszym  roz-
wigzaniem sa grille elek-
tryczne. Podczas obrobki
cieplnej produktow nie
wydziela si¢ dym, wigc
moga by¢ uzywane za-
rOwno w pomieszcze-
niach jak i na zewnatrz.
Dzialanie grilla opiera
si¢ na rozgrzaniu spira-
li przy pomocy energii
elektrycznej, a nastgpnie
przekazaniu ciepta do
metalowej plyty grzejnej
umieszczonej bezposred-
nio nad spiralg (rys. 3).

-
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Rys. 2.

Grill gazowy
[www.gaspol.pl].

Urzadzenia do gril-
lowania mozna dobiera¢ rowniez ze wzgledu na wiele innych
kryteriow. Jednym z nich jest rodzaj konstrukcji. Wyrézniamy
grille stacjonarne, stolowe, umieszczone na kotkach, wbudo-
wane w trzony kuchenne, samodzielne oraz w postaci szaf. Ze
wzgledu na wielko$¢ 1 wydajno$¢ pracy mozna wybraé grille
przeznaczone dla gospodarstw domowych, matej gastronomii

lub dla przemystu. Na szybko$¢ obrobki produktow wplyw
ma rodzaj materiatu z jakiego jest wykonany grill (zeliwo, stal
lub ceramika). Komfort uzytkowania mozna zwigkszy¢ przez
dobor urzadzenia o najbardziej optymalnym dla uzytkownika
ksztalcie (okragltym, eliptycznym badz prostokatnym).

Rys. 3.  Grill elektryczny ze spiral grzewcza i potencjome-

trem [www.megamedia.pl].

Wsrod urzadzen do opiekania wyrdzniamy rozna (ang.
spit), ruszty (ang. fire-grate), plyty elektryczne bezttuszczo-
wego smazenia (griddle) oraz opiekacze w postaci podwoj-
nych ptyt kontaktowych (griddle grill) i tzw. Salamandry [5].

Najwazniejszym elementem grilla pltytowego (griddle) jest
gruba ptyta metalowa o powierzchni gladkiej badz ryflowanej
(rys. 4). Bezposrednio pod nig znajduja si¢ palniki gazowe lub
grzalki elektryczne. Plyta osiaga temperatur¢ pomigdzy 50°C
a 300°C. Cieplo przekazywane jest przez przewodzenie do pro-
duktu umieszczonego na niej. Ptyty montuje si¢ najczgsciej pod
katem, aby utatwi¢ sptywanie thuszczu do rynienki [4, 5, 7].
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Rys. 4.  Grill typu griddle z ptyta o powierzchni gtadkiej

[www.kitchen-dining.hsn.com].
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Aparaty typu griddle grill sa budowane z dwoch potaczo-
nych zawiasami ryflowanych ptyt (dolnej i gornej). Opiekanie
polega na utozeniu produktu na dolnej ptycie i doci$nigciu go
gorng, dzigki czemu produkt jest ogrzewany z dwoch stron
jednoczesnie (rys. 5). Powierzchnie plyt czgsto pokrywa sig
warstwa teflonu, ktory zapobiega przywieraniu potraw, przez
co ulatwia obrobke cieplna produktu i utrzymanie urzadzenia
w czystosci [4, 5, 7].

Rys. 5.  Grill typu griddle z dwoma ryflowanymi powierzch-

niami [www.shoppingnexus.com].

Specjalng odmiang grilli jest grill na lawie (rys. 6).
W takich grillach ciepto z grzalek elektrycznych lub palnikow
przekazywane jest do odtamkow lawy wulkanicznej. Produkt
umieszcza si¢ na pretach powyzej kamieni wulkanicznych
a kropelki tluszczu kapiace na gorace odtamki skalne po-
woduja rozbtyski. Towarzyszace smazeniu ptomienie i dym
nadaja potrawom charakterystyczny smak i wyglad. Tempe-
ratur¢ mozna kontrolowaé przez
regulacje doptywu ciepta oraz
wysoko§¢ umieszczenia pretow
nad lawa [4, 5,7, 17].

Rys. 6.

Grill na lawie [www.elektro-serwis.com].

Rys. 7. Rozen elektryczny w ksztalcie szafy z elementem
grzejnym umieszczonym w tylnej $cianie [www.ga-

stroline.com].

Rozny swoim wygladem najczg$ciej przypominaja szafy.
Elementy grzejne sq umieszczone zazwyczaj w tylnej Scianie
komory grzejnej (rys. 7). Na dnie urzadzenia znajduje sig taca
do zbierania wytapiajacego si¢ thuszczu. Komorg zamyka si¢
za pomocg szklanych drzwi. Surowce do opiekania umiesz-
cza sig¢ na obrotowych elementach napgdzanych silnikiem (ok.
2 obr/min), dzigki temu opiekanie zachodzi réwnomiernie
a migso zachowuje soczystosc [5, 7].

Salamander jest urzadzeniem zbudowanym ze stali nie-
rdzewnej, wyposazonym w male ruszty ogrzewane od gory
promiennikami podczerwieni (rys. 8) [5].

e
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Rys. 8. Rozen ,,Salamander” z ogrzewaniem od gory pro-

miennikami podczerwieni [www.gastroprestige.pl].

ZMIANY ZACHODZACE W MIESIE
PODCZAS GRILLOWANIA

Zmiany, ktore zachodza w migsie podczas grillowania
rozpoczynaja si¢ juz w temperaturze 50°C. W tej temperatu-
rze migso traci swoja barwe na skutek denaturacji mioglobiny
i hemoglobiny. W miarg ogrzewania barwa migsa zmienia sig
z czerwonej w brunatno szarg. Odcienie barwy brunatnej i sza-
rej zaleza od uwodnienia migsa oraz wtornych reakeji chemicz-
nych, w ktdrych powstaja zwiazki Maillarda. Reakcje Maillarda
zwane reakcjami nieenzymatycznego ciemnienia prowadza do
zmian jakosci sensorycznej i odzywcezej produktu [15]. Czgsto
zmiany te sa pozadane ze wzgledu na powstawanie atrakcyjne-
go aromatu i poprawe waloréw sensorycznych produktu.
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Dziatanie podwyzszonej temperatury korzystnie wptywa
na strawnos¢ pozywienia — zachodzi proces denaturacji biatek
migsa, dzigki czemu mozliwe jest ich trawienie i przyswaja-
nie. Biatka ogrzewane w wyzszych temperaturach ulegaja zru-
mienieniu a nawet rozktadowi na aminokwasy i w polaczeniu
z cukrami tworza barwne zwiazki podnoszace wyglad i smak
potraw, ale staja si¢ mniej strawne przez organizm. Dlatego ze
wzgledow zdrowotnych zaleca si¢ ograniczenie potraw zbyt
mocno przypieczonych, gdyz dalsza dhlugotrwata obrébka ter-
miczna prowadzi do catkowitej zmiany struktury produktu,
utraty pozadanych cech az wreszcie do zwgglenia [3, 8, 10,
15]. Podczas dziatania podwyzszonej temperatury nast¢puja
straty witamin (ok. 20%) i sktadnikow mineralnych (potasu,
sodu i fosforu 50%, magnezu 45%, wapnia 25%) [15].

Produkty grillowane mozna ogdlnie zaliczy¢ do potraw
dietetycznych ze wzgledu na ubytek thuszczu wynoszacy 5-
20%. w zalezno$ci od rodzaju produktu oraz od techniki prze-
prowadzonego procesu grillowania. Produkty grillowane maja
jednak wicksza zawarto$¢ cholesterolu niz np.: gotowane.

Nie wolno grillowa¢ wyrobéw peklowanych ani wedzo-
nych, ze wzgledu na powstawanie kancerogennych nitrozo-
amin. Powstaja one w wyniku obrébki cieplnej zwiazkow
azotowych stosowanych do peklowania. Niezwykle istotne
jest, by wytapiajacy si¢ tluszcz nie kapat bezposrednio na
zrédlo ciepta (np. przez zastosowanie tacek lub specjalnych
szufladek na tluszcz), gdyz w wyniku podwyzszonej tempe-

ratury i zachodzacych reakcji chemicznych powstaja zwiazki
rakotworcze, mutagenne i genotoksyczne.

Powstajacy dym podczas grillowania zawiera wiele frak-

cji toksycznych zwiazkow o dziataniu kancerogennym, gtow-
nie wielopierScieniowych weglowodorow aromatycznych

(WWA) [1, 14]. Osiem z nich ma udowodnione wtasciwosci
biologiczne wptywajace na zdrowie cztowieka. Najlepiej po-
znanym weglowodorem z grupy WWA jest benzo (a) piren,
ktory ze wzgledu na powszechno$é wystepowania w $rodo-

wisku uznany zostal za wskaznik poziomu skazenia zywnos$ci
w catej grupie WWA [1, 3, 6, 14, 15].

PODSUMOWANIE

Ze wzgledu na specyficzny smak i aromat grillowanych
potraw oraz ich dietetyczny charakter opickanie staje si¢ co-
raz powszechniej stosowanym rodzajem obrobki cieplnej za-
rowno dla potraw migsnych, jak i warzywnych. W zwiazku
z tym producenci oferuja urzadzenia przeznaczone specjalnie
do tego typu obrdbki cieplnej i przygotowywania dan. Od-
powiedni dobor urzadzenia i techniki opiekania pozwala na
uzyskanie potrawy o wysokich walorach organoleptycznych,
przy jednoczesnym ograniczeniu niepozadanych zmian w gril-
lowanym produkcie.
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INSTALLATIONS AND TECHNIQUES
OF GRILLING

SUMMARY

Direct and indirect methods of grilling, also the process
course during the techniques is discussed. Also installations
used for grilling and changes occurring in meat during this
type of thermal treatment is described.



