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Hallo Welt, in Ergänzung zu meinem ersten Artikel über’s 

zweiter Teil mit dem Schwerpunkt Hitze und Regulierung.

Hierzu zunächst eine Tabelle: 

Unter “Temperatur” finden Sie verschiedene Temperaturbereiche in ° C sowie die jeweilige 

Bezeichnung. Ich werde Ihnen zu der jeweiligen Temperatur auch erklären, fü

Grillvorgänge sie verwendet wird und wie Sie sie einstellen können. Zuerst aber ein Wort zur 

Probe. 

Die Probe machen Sie mit der Hand; Sie halten die Hand ungefähr 10

der Innenfläche über den Rost und zählen im Geist die Sekund

wegziehen müssen. Es ist keine exakte Wissenschaft, aber Sie werden so ein Gefühl für Ihren 

Grill bekommen, im wahrsten Sinne des Wortes. Und in etwa entsprechen die Sekunden, die 

Sie durchhalten können, den Temperaturbereichen in 

Achtung: ziehen Sie die Hand sofort weg, wenn Sie Schmerz spüren. Versuchen Sie 

keinesfalls die Hand länger über den Grill zu halten!

Wie erreichen Sie die verschiedenen Temperaturen? 

• Bei einem Schwenkgrill oder einem verstellbaren Rost durc

über der Kohle. Verringern Sie zum Ausloten den Abstand von Hand und Kohle bei 

oben beschriebener Probe. So können Sie die richtige Höhe ermitteln

Grillen über Holzkohle Teil 2: Grilltemperaturen 

 

 

Hallo Welt, in Ergänzung zu meinem ersten Artikel über’s Grillen mit Holzkohle

zweiter Teil mit dem Schwerpunkt Hitze und Regulierung. 

 

 

Unter “Temperatur” finden Sie verschiedene Temperaturbereiche in ° C sowie die jeweilige 

Bezeichnung. Ich werde Ihnen zu der jeweiligen Temperatur auch erklären, fü

Grillvorgänge sie verwendet wird und wie Sie sie einstellen können. Zuerst aber ein Wort zur 

Die Probe machen Sie mit der Hand; Sie halten die Hand ungefähr 10-12 cm waagrecht mit 

der Innenfläche über den Rost und zählen im Geist die Sekunden mit, bis Sie die Hand 

wegziehen müssen. Es ist keine exakte Wissenschaft, aber Sie werden so ein Gefühl für Ihren 

Grill bekommen, im wahrsten Sinne des Wortes. Und in etwa entsprechen die Sekunden, die 

Sie durchhalten können, den Temperaturbereichen in der Tabelle. 

Achtung: ziehen Sie die Hand sofort weg, wenn Sie Schmerz spüren. Versuchen Sie 

keinesfalls die Hand länger über den Grill zu halten!  

Wie erreichen Sie die verschiedenen Temperaturen?  

Bei einem Schwenkgrill oder einem verstellbaren Rost durch Verändern der Rosthöhe 

über der Kohle. Verringern Sie zum Ausloten den Abstand von Hand und Kohle bei 

oben beschriebener Probe. So können Sie die richtige Höhe ermitteln
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Grillen mit Holzkohle, hier nun ein 

Unter “Temperatur” finden Sie verschiedene Temperaturbereiche in ° C sowie die jeweilige 

Bezeichnung. Ich werde Ihnen zu der jeweiligen Temperatur auch erklären, für welche 

Grillvorgänge sie verwendet wird und wie Sie sie einstellen können. Zuerst aber ein Wort zur 
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wegziehen müssen. Es ist keine exakte Wissenschaft, aber Sie werden so ein Gefühl für Ihren 

Grill bekommen, im wahrsten Sinne des Wortes. Und in etwa entsprechen die Sekunden, die 

Achtung: ziehen Sie die Hand sofort weg, wenn Sie Schmerz spüren. Versuchen Sie 

h Verändern der Rosthöhe 

über der Kohle. Verringern Sie zum Ausloten den Abstand von Hand und Kohle bei 

oben beschriebener Probe. So können Sie die richtige Höhe ermitteln 



• Durch Schichten oder Verteilen der glühenden Kohle (mehrlagig = größere Hitze, 

einlagig mit Lücken = geringere Hitze) 

• Durch Verwendung von Briketts oder Holzkohle (Briketts sind heißer) 

• Durch Abwarten (je länger die Kohle glüht, umso dicker wird die Ascheschicht und 

umso geringer die Strahlungswärme) 

• Durch Regulieren der Luftzufuhr bei einem mit Luftregelung ausgestatteten Grill (z.B. 

Kugelgrill, wobei mehr Luft = größere Hitze) 

Im folgenden werden die Temperaturbereiche und die groben Glühzustände/ 

Kohleschichtungen angegeben, sowie der Verwendungszweck erklärt. 

Sehr heiß (250-350° C) 

• Herstellen: mittels einer sehr heißen einschichtigen Glut oder im Schichtbereich einer 

sogenannten Drei-Zonen-Glut (s.u.) 

• Verwendung: kurzes Grillen von kleinen und dünnen Stücken (Fleisch, Fisch, 

Gemüse) oder kurzes Angrillen von dickeren Stücken 

Heiß (180-250° C) 

• Herstellen: mittels einer heißen einschichtigen Glut oder gleich am Rande des 

Schichtbereichs einer Drei-Zonen-Glut 

• Verwendung: Grillen von mittleren Stücken (Fleisch, Fisch, Gemüse) oder längeres 

Angrillen von dickeren Stücken 

Mittlere Hitze (160-180° C) 

• Herstellen: mittels einer mit Asche überzogenen einschichtigen Glut oder im 

einschichtigen Bereich einer Drei-Zonen-Glut 

• Verwendung: (Durch-)Grillen von dickeren Stücken (z.B. Hähnchen am Spieß, 

Schlägel) 

Kleine Hitze (130-150° C) 

• Herstellen: mittels einer stärker mit Asche überzogenen einschichtigen Glut oder am 

Rande des einschichtigen Bereich einer Drei-Zonen-Glut 

• Verwendung: Warmhalten und Räuchern von Grillgut 

Minimalstufe (100-130° C) 

• Herstellen: mittels einer dick mit Asche überzogenen einschichtigen Glut oder im 

kühlen Bereich einer Drei-Zonen-Glut 

• Verwendung: Warmhalten und Räuchern von empfindlicherem Grillgut 

Direktes Grillen 

Direktes Grillen findet direkt über der Kohle statt. Sehr hilfreich zur Regulierung der Hitze ist 

eine sogenannte Drei-Zonen-Glut. 

Drei-Zonen-Glut 



Links im Grill erstellen Sie eine 2

und rechts ohne Kohle).  Die 3 Zonen

Grillen. Lesen Sie bei den  Temperat

kann. 

Drei-Zonen: 

1 = Anbraten/ Kurzbraten 

2 = Durchgrillen 

3 = Indirektes Grillen/ Räuchern/ Warmhalten

Indirektes Grillen 

Hierbei wird die Kohle beispielsweise links und rechts vom Grillgut

Körbe seitlich oder hinter dem Grillgut geschüttet. In jedem Fall ist direkt unter dem zu 

grillenden Objekt keinerlei Kohle. Daher dauert durch die geringere Hitze ein indirekter 

Grillvorgang deutlich länger als ein direkter.

sehr dicken Stücken (ganzes Hähnchen, Lammkeule, etc.) und auch zum Grillen von sehr fett

haltigem Grillgut (z.B. Ente, Schweinshaxe, etc.). Mit indirektem Grillen kann man in einem 

Kugelgrill oder einem Smoker auch d

Heißräuchern in einem Räuchergerät). Auch unterstützen Kugelgrills das Garen durch die 

Temperaturerhöhung innerhalb des Deckelraumes auch an der Oberseite des Grillguts.

Veröffentlicht in Koch-, Zubereitungs
 

Links im Grill erstellen Sie eine 2-lagige Glut mit geschichteten Kohlen, in der Mitte einlagig 

Die 3 Zonen-Glut eignet sich hervorragend für professionelles 

Temperaturbereichen oben, wie die jeweilige Verwendung sein 

 

3 = Indirektes Grillen/ Räuchern/ Warmhalten 

Hierbei wird die Kohle beispielsweise links und rechts vom Grillgut geschichtet oder in 

Körbe seitlich oder hinter dem Grillgut geschüttet. In jedem Fall ist direkt unter dem zu 

grillenden Objekt keinerlei Kohle. Daher dauert durch die geringere Hitze ein indirekter 

Grillvorgang deutlich länger als ein direkter. 

Indirektes Grillen eignet sich zum Grillen von 

sehr dicken Stücken (ganzes Hähnchen, Lammkeule, etc.) und auch zum Grillen von sehr fett

haltigem Grillgut (z.B. Ente, Schweinshaxe, etc.). Mit indirektem Grillen kann man in einem 

Kugelgrill oder einem Smoker auch das Räuchern verbinden (ähnlicher Effekt wie das 

Heißräuchern in einem Räuchergerät). Auch unterstützen Kugelgrills das Garen durch die 

Temperaturerhöhung innerhalb des Deckelraumes auch an der Oberseite des Grillguts.
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Schlagworte: Grillen 


