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Einfuhrung in die Welt des Grillens

Vor rund zwei Millionen Jahren waren unsere fruhesten
Vorfahren im Grunde genommen gigantische, unablassig
arbeitende Kauapparate. Ausgestattet mit massiven Kiefern
und winzigen Gehirnen verbrachten diese fruhen
Hominiden einen exorbitanten Teil ihrer wachen Lebenszeit
- bis zu sechs Stunden taglich - schlichtweg damit, zahe,
rohe Pflanzenfasern und ungekochtes Fleisch zu zerkauen.
Diese muhsame und energetisch hochgradig ineffiziente
Nahrungsaufnahme anderte sich fundamental mit dem
Homo erectus und einer technologischen Revolution, die
den Lauf der Menschheitsgeschichte fur immer pragen
sollte: der Kkontrollierten Nutzung des Feuers. Der
renommierte Primatologe und Anthropologe Richard
Wrangham vertritt in seiner weithin beachteten Forschung



die faszinierende These, dass erst das Garen von Nahrung
unsere Spezies zu dem machte, was sie heute ist. Durch die
Hitzeeinwirkung wurden Proteine denaturiert,
Fleischfasern @ weicher und essenzielle Nahrstoffe
dramatisch leichter verdaulich. Die enorme Menge an
Kalorien, die zuvor fur den schieren mechanischen
Verdauungsakt aufgewendet werden musste, stand der
Evolution nun urplotzlich als freies energetisches Kapital
zur Verfugung. Dieses Kapital floss direkt in das Wachstum
des menschlichen Gehirns und befeuerte komplexe
kognitive Sprunge, von der Hominisation uber die
Savannen-Hypothese bis hin zur Temperung von Feuerstein
und der Entstehung einer artikulierten Sprache. Jedes
dieser evolutionaren Stadien trat in unterschiedlichen
Epochen mal opportunistisch, mal gewohnheitsmallig und
schlielSlich uberlebenswichtig auf. Die rohe Notwendigkeit
der thermischen Nahrungsaufbereitung legte somit das
unerschutterliche Fundament fur das, was wir heute, viele
Jahrtausende spater, in Garten, auf Terrassen und in
meisterhaften Restaurants als die Kultur des Grillens und
des Barbecues zelebrieren.

Wie tief und geradezu spirituell die Verbindung zwischen
dem offenen Feuer, dem Fleisch und dem Menschen
verwurzelt ist, zeigt sich auf bisweilen skurrile Weise selbst
in der christlichen Heiligengeschichte. Der Heilige
Laurentius von Rom, der heute vollig unironisch als
offizieller Schutzpatron der Grillmeister, Koche und
Barbecue-Enthusiasten verehrt wird, erlangte diesen
Status durch eine Geschichte von bemerkenswerter
Kuhnheit. Als er im dritten Jahrhundert auf einem
gluhenden Eisenrost hingerichtet wurde, soll er seinen
romischen Peinigern inmitten der lodernden Flammen mit
stoischer Gelassenheit zugerufen haben, sie mogen ihn
doch bitte wenden, da er auf dieser Seite bereits gar sei.
Eine derartige Portion schwarzen Humors und schierer



Frechheit im Angesicht des Todes sorgte nicht nur dafur,
dass diese makabre Anekdote uber Generationen hinweg
uberliefert wurde, sondern sicherte Laurentius auch seinen
unsterblichen Platz in der Folklore rund um Rost und
Asche. Solche Narrative verdeutlichen, dass das Feuer und
der Akt des Grillens weit mehr sind als nur ein schnoder
chemischer Prozess zur Erhitzung von Muskelgewebe.

Das Feuer war und ist der ultimative soziale Magnet der
Menschheit. Um  die  tiefe, beinahe  magische
Anziehungskraft eines lodernden Holzfeuers oder eines
gluhenden Kohlebetts zu verstehen, muss man tief in die
evolutionare Psychologie eintauchen. Anthropologen
betonen, dass die Feuerstelle der erste wahre
gesellschaftliche Nexus war. Sie bot Warme, hielt
gefahrliche nachtaktive Raubtiere auf Distanz, vertrieb
lastige Insekten, verlangerte den nutzbaren Tag tief in die
dunkle Nacht hinein und ermoglichte das Kochen. Viel
entscheidender fur die Entwicklung der Zivilisation war
jedoch der sogenannte Lagerfeuer-Effekt. In einer
bahnbrechenden, viel beachteten Studie untersuchte die
Anthropologin Polly Wiessner die Gesprachskultur der
Ju'/hoansi, auch bekannt als!Kung-Buschleute, in Botswana.
Dieses Volk lebt noch heute in einer Jager-und-Sammler-
Okologie, die der unserer Vorfahren iber weite Strecken
der evolutionaren Geschichte erstaunlich stark ahnelt.
Wiessner entdeckte eine fundamentale Dichotomie in der
menschlichen Kommunikation, die strikt an das Licht und
das Feuer geknupft ist. Wahrend die Gesprache tagsuber
fast ausschliefSlich funktionaler Natur waren und sich um
Landrechte, wirtschaftliche Belange oder die Regulierung
von sozialen Normen drehten, wandelte sich die Tonalitat
am abendlichen Lagerfeuer dramatisch. Mehr als achtzig
Prozent der Konversationen im flackernden Licht der
Flammen bestanden aus dem Erzahlen von Geschichten.
Diese nachtlichen Narrative waren absolut essenziell, um



das kulturelle Wissen der Gruppe zu vermitteln, das
Gemeinschaftsgefuhl zu festigen und das kollektive
Selbstverstandnis zu definieren, das den eigenen Stamm
von den Menschen jenseits des nachsten Hugels abgrenzte.
Die Hypothese lautet daher, dass sich Sprache
moglicherweise nicht primar entwickelte, um trockene
technische Instruktionen zur Herstellung von Pfeilspitzen
weiterzugeben, sondern um die soziale Bindung am Feuer
durch Geschichten zu zementieren.

Dass dieses archaische Erbe noch heute durch unsere
Adern flielst, belegen moderne psychophysiologische
Untersuchungen eindrucksvoll. Forscher haben in
aufwendigen Crossover-Studien mit hunderten von
Erwachsenen nachgewiesen, dass die multisensorische
Erfahrung eines Feuers - das warme, flackernde Licht
gepaart mit dem unverwechselbaren Knistern und Knacken
des Holzes - zu einer signifikanten und konsistenten
Senkung des arteriellen Blutdrucks fuhrt.
Interessanterweise reicht das blolse visuelle Betrachten
einer stummgeschalteten Flamme auf einem Monitor nicht
aus, um diesen tranceartigen Entspannungszustand
vollstandig auszulosen; erst die Kombination aus optischen
und akustischen Reizen entfaltet die volle evolutionare
Magie. Diese Blutdrucksenkung und tiefe Entspannung tritt
besonders stark bei Menschen auf, die eine hohe Kapazitat
fur psychologische Absorption und prosoziales Verhalten
aufweisen. Die evolutionare Logik dahinter ist faszinierend:
Ruhigere, tolerantere und sozial vertraglichere Individuen,
die sich am Feuer entspannen konnten, profitierten massiv
in der prahistorischen sozialen Arena. Sie knupften
starkere Bundnisse, kooperierten besser und genossen
dadurch handfeste evolutiondre Uberlebensvorteile, die
uber Jahrhunderttausende hinweg in die menschliche
Kognition und unser prosoziales Verhalten eingewoben
wurden. Wissenschaftler nutzen fur solche Untersuchungen



gezielt biopsychokulturelle Modelle in sogenannten
Neuroanthropologie-Laboren, um die therapeutischen und
kognitiven Effekte zu quantifizieren, die auf uber
achthunderttausend Jahren der menschlichen Manipulation
des Feuers basieren.

Neben der evolutionaren Psychologie bietet das Grillen
jedoch auch eine hochgradig spannende soziologische
Buhne, insbesondere wenn es um die historische
Konstruktion von Geschlechterrollen geht. In vielen
Kulturen der Welt wird das Grillen instinktiv als eine der
maskulinsten Formen des Kochens wahrgenommen,
wahrend die alltagliche Nahrungszubereitung in der Kuche
historisch oft der Frau zugeschrieben wurde. Soziologen
und Evolutionspsychologen diskutieren intensiv uber die
Ursprunge dieser Arbeitsteilung. Die Theorie der
Lebensgeschichtsstrategien (Life History Theory) postuliert
in Kombination mit der sexuellen Selektionstheorie, dass
sich Geschlechterbeziehungen stark an oOkologische und
soziale Umfelder anpassen. In Systemen, die von
dominanzbasierten Hierarchien und einem
unbeschrankten, agonischen Wettbewerb gepragt sind,
tendiert die sexuelle Selektion dazu, traditionelle Rollen zu
verstarken, in denen der Mann als der physische
Beschutzer und Ressourcenversorger auftritt. Diese
archaische Rolle des Jagers, der das erlegte Wild uber dem
rohen Feuer zubereitet, zieht sich unterschwellig durch die
Kulturgeschichte.

Der renommierte amerikanische Soziologe Michael Kimmel
veranschaulicht diese Entwicklung der amerikanischen
Mannlichkeit an historischen Archetypen. In der fruhen
Kolonialzeit dominierten zwei mannliche Ideale: der
"Genteel Patriarch", ein landbesitzender, Kkultivierter
Familienvater, der oftmals durch Figuren wie George
Washington personifiziert wurde, und der "Heroic Artisan",



ein tugendhafter, hart arbeitender Handwerker vom
Schlage eines Paul Revere, der Herr uber seine eigene
Arbeit war. In den achtzehnhundertdreilSiger Jahren jedoch
pragte der Senator Henry Clay den Begriff des "Self-made
Man", ein neues Ideal, das den Fokus radikal auf
individuellen  Erfolg, harte Arbeit wund standige
wirtschaftliche Bewahrung legte - eine Philosophie, die
ironischerweise auch die tiefe Angst vor dem personlichen
Versagen mit sich brachte, weshalb Kimmel die
amerikanische Westexpansion uberspitzt als die Bewegung
der Verlierer bezeichnete, die eine neue Chance suchten.
Dieser Drang des "Selff-made Man", die wilde Natur, das
Feuer und das Fleisch zu beherrschen, findet am
heimischen Grill sein perfektes, modernes Mikro-Biotop.
Gleichzeitig dekonstruieren moderne Medien diese starren
Grenzen zunehmend. Eine detaillierte Analyse der Netflix-
Dokumentationsserie "Chef's Table: BBQ" offenbarte jungst
ein faszinierendes Spannungsfeld in der medialen
Reprasentation. Zwar feiert die Serie brillante weibliche
Barbecue-Chefinnen aus verschiedenen Nationen, doch die
soziologische Auswertung zeigte subtile
geschlechtsspezifische Narrative. Wahrend mannliche
Koche fast durchgehend als hochgradig mobile Innovatoren
portratiert wurden, die ihre kulinarischen Wurzeln radikal
hinter sich lassen und kosmopolitische Trends setzen,
wurden die gefeierten Frauen in der Dokumentation
auffallig oft uber ihre Verwurzelung, ihre Immobilitat und
ihre  treue Bewahrung jahrhundertealter, lokaler
Traditionen definiert. Dieses mediale Bild spiegelt eine
breitere gesellschaftliche Ambivalenz zwischen dem
hippen, innovativen Kosmopolitismus einerseits und einer
tiefen Nostalgie fur authentische, erdgebundene
Handwerkskunst andererseits wider.

Wer das Grillen auf ein professionelles Niveau heben
mochte, muss die Werkzeuge und die physikalischen



Gesetze, die darin wirken, in ihrer ganzen Tiefe begreifen.
Die technologische Evolution der Grillgerate erstreckt sich
vom archaischen Erdofen unserer Vorfahren uber primitive
Blechkonstruktionen bis hin zu wahren Meisterwerken der
Ingenieurskunst. Ein Dbrillantes Beispiel fur diese
Entwicklung ist der Kamado-Grill. Seine architektonischen
Wurzeln liegen in den antiken, holzbefeuerten Reisofen
Japans, doch moderne Raffinessen haben ihn zu einer
unglaublich vielseitigen Outdoor-Kuche transformiert.
Kamados bestehen aus extrem dickwandiger,
hitzespeichernder Keramik. Diese gigantische thermische
Masse in Kombination mit einer nahezu perfekten
Isolierung fuhrt zu einer beispiellosen Brennstoffeffizienz.
Grillenthusiasten berichten regelmalsig davon, mit einer
einzigen Ladung hochwertiger Stuckholzkohle muhelos
uber achtzehn Stunden hinweg garen zu konnen. Das
Geheimnis des Kamados liegt in der absoluten Kontrolle
des Sauerstoffflusses. Durch eine prazisionsgefertigte
Zuluftoffnung am Boden, oft als Draft Door bezeichnet, und
ein komplexes Abluftventil auf dem Deckel, dem
sogenannten Kontrol Tower, lasst sich die Temperatur auf
das Grad genau steuern. Der Kamado kann stundenlang bei
sanften hundertfunf Grad Celsius fur klassisches Barbecue
betrieben werden, aber durch das vollstandige Offnen der
Ventile schielst die Temperatur in kurzer Zeit auf uber
vierhundert Grad Celsius hinauf - perfekt, um Steaks mit
einer massiven Kruste zu versehen oder neapolitanische
Pizzen auf einem integrierten Pizzastein in wenigen
Sekunden zu backen. Erganzt durch Zubehor wie
mehrstockige Roste oder Rotisserie-Aufsatze hat sich der
Kamado von einem simplen Kohlegrill zu einer
allumfassenden gastronomischen Station entwickelt.

Eine voOllig andere physikalische Philosophie verfolgt der
klassische  Offset-Smoker. @ Bei  dieser  gewaltigen
Stahlkonstruktion befindet sich das Feuer in einer



separaten Brennkammer, der sogenannten Firebox, die
seitlich und etwas tiefer an die eigentliche, rohrformige
Garkammer montiert ist. Rauch und Hitze mussen aus der
Firebox durch die Garkammer stromen und das System am
anderen Ende durch einen hoch aufragenden Schornstein
verlassen. Dieser Aufbau macht den Offset-Smoker zum
unangefochtenen Konig des Holzfeuers, erfordert jedoch
ein tiefes, ungeschontes Verstandnis von Aerodynamik und
Thermodynamik. Einer der hartnackigsten wund am
weitesten verbreiteten Mythen in der Barbecue-Welt ist die
irrige Vorstellung, dass der Rauch in einer magischen
Korkenzieherbewegung durch die Garkammer wirbelt oder
durch ausgeklugelte Leitbleche mit hohem Druck unter die
Roste gepresst werden konnte. Frank Cox, ein
renommierter Experte fur das Design von Grillanlagen,
demontiert diese Vorstellungen regelmalSig. HeilSe Luft in
einem Smoker verhalt sich exakt wie Wasser, das in einen
Abfluss flielSt, nur dass die Flussrichtung physikalisch
bedingt invertiert ist. Da heilSe Luft extrem leicht ist und
nach oben drangt, schmiegt sie sich an die Decke der
Garkammer. Ein Smoker ist niemals ein unter Druck
stehendes System; er operiert ausschlieflSlich auf der Basis
von Zug, dem sogenannten "Draw". Dieser Zug wird
bestimmt durch das Volumen der bewegten Luft und ihre
Stromungsgeschwindigkeit. Wer versucht, den Rauch im
Smoker einzusperren, um ein angeblich intensiveres Aroma
Zzu erzielen, erzeugt stagnierende, abgestandene Luft, die
bittere, ascheartige Ablagerungen auf dem Fleisch
hinterlasst. Die Kunst der Feuerfuhrung besteht vielmehr
darin, die Einlassklappe an der Firebox und den
Schornstein so aufeinander abzustimmen, dass ein
konstanter, schneller und unsichtbarer Fluss sauberer
HeilSluft uber das Fleisch streift. Nur so vermeidet man
dramatische Temperaturunterschiede im Garraum und
verhindert unangenehme Hotspots, die das Fleisch auf
einer Seite austrocknen wurden.



Diese rohe, feuerbasierte Handarbeit des Offset-Smokers
steht im direkten Wettbewerb zur Bequemlichkeit
moderner Pelletgrills. Diese hochtechnisierten Gerate
kombinieren die Asthetik eines Smokers mit dem Komfort
eines modernen Elektroofens. Holzpellets werden aus
einem Vorratsbehalter uber eine motorisierte
Forderschnecke millimetergenau in einen Brenntiegel
transportiert, wo sie von einem Heizstab entzundet und
durch einen Ventilator angefacht werden. Smarte
Temperatursensoren messen die Hitze tausendfach pro
Sekunde und regulieren die Brennstoffzufuhr vollig
autonom. Wahrend viele Puristen den Pelletgrill abwerten,
weil er keine echte Feuerbeherrschung erfordert und per
Smartphone-App vom heimischen Sofa aus gesteuert
werden kann, bietet er unbestreitbare Konsistenz.
Allerdings miussen Nutzer von Pelletgrills physikalisch
bedingt oft ein milderes, weniger tiefes Rauchprofil in Kauf
nehmen, da die Verbrennung der winzigen Pellets unter
standiger Zwangsbeluftung extrem sauber ablauft und nie
die schwelende Komplexitat eines dicken Eichenholzscheits
im Offset-Smoker erreicht. Zudem sind Pelletgrills
fundamental von einer Stromquelle abhangig, was ihren
Einsatz in der wilden Natur drastisch einschrankt und sie
in der Anschaffung durch die verbaute Mikroelektronik
oftmals teurer macht als rein stahlerne Konstruktionen.

Wer tiefer in die Physik des Barbecues eintaucht, wird
unweigerlich mit dem  frustrierendsten @ Phanomen
konfrontiert, das Anfanger regelmalSsig zur Verzweiflung
treibt: der sogenannten Plateauphase, auch bekannt als
"The Stall". Man stelle sich vor, ein massives Stuck
Schweineschulter oder Rinderbrust gart seit mehreren
Stunden kontinuierlich vor sich hin. Die Kerntemperatur
des Fleisches steigt stetig an, doch plotzlich, meist im
Bereich zwischen funfundsechzig und siebzig Grad Celsius,
bleibt die Nadel des Thermometers stehen. Und sie bleibt



nicht nur fur Minuten stehen, sondern oftmals fur qualende
vier, sechs oder gar acht Stunden. Panische Grillanfanger
beginnen daraufhin hektisch, Kohlen nachzulegen, reilsen
die Luftungsschlitze auf oder schieben die angebliche
Stagnation auf das kalte Fleisch, das dem Grill angeblich
die thermische Energie entziehe, weil der Smoker zu voll
beladen sei. Die wissenschaftliche Wahrheit ist weitaus
eleganter und vollig unabhangig vom Fullgrad des Grills.
Die Plateauphase ist das Resultat purer
Verdunstungskuhlung. Bei diesen spezifischen
Temperaturen beginnt das Kollagen-Netzwerk im Fleisch
massiv zu kontrahieren, wodurch Feuchtigkeit wie aus
einem nassen Schwamm an die Oberflache des Fleisches
gepresst wird. Sobald dieses Wasser auf der heilsen
Fleischoberflache verdampft, vollzieht es einen
Phasenubergang von flussig zu gasformig. Dieser
physikalische Vorgang verschlingt gigantische Mengen an
thermischer Energie, die direkt der Oberflache entzogen
wird. Das Fleisch beginnt buchstablich, sich selbst zu
schwitzen und Zu kuhlen. Es entsteht ein
thermodynamisches Gleichgewicht: Die Hitze, die der Grill
liefert, wird exakt von der Kuhlleistung des verdampfenden
Wassers neutralisiert. Erst wenn die Oberflache fast
vollstandig ausgetrocknet ist, durchbricht die Temperatur
dieses Plateau und steigt weiter an. Diese lange Phase der
Stagnation ist kein Fehler im System, sondern ein
kulinarischer Segen mit vier entscheidenden Vorteilen:
Erstens trocknet die AulSenseite aus und bildet die
hochgeschatzte, wurzige Barke, die Kruste des Barbecues.
Zweitens bleibt das Fleisch stundenlang in genau dem
Temperaturbereich, in dem zahe Fette langsam schmelzen
und sich in aromatische Flussigkeiten verwandeln. Drittens
erhalten die hauteigenen Enzyme ein gewaltiges
Zeitfenster, um starre Muskelproteine aufzuspalten und das
Fleisch unfassbar zart zu machen. Viertens gleicht sich die
Temperatur im Inneren des riesigen Fleischbrockens an,



sodass das Endprodukt von Rand zu Rand extrem
gleichmalsig gegart ist. Das Wissen um diese Physik erspart
nicht nur Frustration, sondern erklart auch, warum die
Umgebungsvariablen wie die Hohenlage eine Rolle spielen.
Auf funftausend FulS Hohe lastet ein geringerer
atmospharischer Druck von nur noch gut zwolf Pfund pro
Quadratzoll auf dem Fleisch, verglichen mit fast funfzehn
Pfund auf Meereshohe. Dadurch verdampft Wasser
schneller, kocht bei niedrigeren Temperaturen und
beeinflusst indirekt das Tempo der Verdunstungskuhlung
und somit die Lange der Plateauphase.

Einen monumentalen Kontrast zum stundenlangen
Niedertemperaturgaren bildet die moderne Hochleistungs-
Gasgrilltechnik. Hier haben Infrarot-Keramikbrenner in den
letzten Jahren eine sprichwortliche Revolution ausgelost.
Regulare rohrenformige Gasbrenner erhitzen das Grillgut
primar durch Konvektion, also durch das Aufsteigen heilSer
Umgebungsluft. Ein Keramikbrenner hingegen besteht aus
einem porosen Keramikblock, der von tausenden winzigen
Kanalen durchzogen ist. Das ausstromende Flussiggas
entzundet sich nicht uber der Keramik, sondern verbrennt
direkt in diesen feinen Poren. Die Keramik absorbiert die
thermische Energie augenblicklich, fangt intensiv an zu
gluhen und erreicht in weniger als funf Minuten
aberwitzige  Oberflachentemperaturen von bis zu
neunhundert Grad Celsius. Bei dieser Hitze strahlt die
Keramik intensive Infrarotwellen ab, die exakt jener
Strahlungsenergie entsprechen, die von einem
hochgluhenden Holzkohlefeuer ausgeht. Diese
elektromagnetischen Infrarotwellen durchdringen die
feuchte Kaltebarriere an der Fleischoberflache deutlich
effizienter und schneller als einfache HeilSluft. Das Resultat
ist eine brachiale, fast schlagartige Reaktion auf der
Fleischoberflache, die innerhalb weniger Sekunden eine
unfassbar dichte, karamellisierte Kruste erzeugt, wahrend



der Kern des Steaks aufgrund der extrem kurzen
Expositionszeit vollig unberuhrt und blutig-roh bleibt. Fur
Grillpuristen, die auf gleichmaliige Krusten ohne storende,
verbrannte Grillstreifen wert legen, lasst sich dieses Setup
zudem mit einer schweren, gusseisernen Grillplatte
kombinieren, die die immense Infrarotenergie speichert
und noch flachiger an das Fleisch abgibt, wobei jedoch
immer darauf geachtet werden muss, dass der
Hochleistungsbrenner nicht komplett abgedeckt wird, um
einen gefahrlichen Hitzestau im Gehause des Grills zu
vermeiden.

Der Moment, in dem das Fleisch die scharfe Hitze des
Keramikbrenners oder der gluhenden Kohlen beruhrt,
markiert den Beginn eines der komplexesten chemischen
Prozesse der modernen Kulinarik: der Maillard-Reaktion.
Louis Camille Maillard, ein visionarer franzosischer
Chemiker, entdeckte Anfang des zwanzigsten Jahrhunderts
dieses Prinzip, das heute als die unumstofSliche Basis fur
fast alles gilt, was gut schmeckt - vom Rosten von
Kaffeebohnen uber das Backen von knusprigem Brot bis hin
zum perfekten Steak. Die Maillard-Reaktion ist Kkeine
simple Karamellisierung von reinem Zucker, sondern eine
hochkomplexe, nicht-enzymatische Braunungskaskade. Sie
wird dann initiiert, wenn die Oberflachentemperatur des
Grillguts exakt etwa hundertvierzig Grad Celsius
ubersteigt. Ab diesem kritischen Punkt beginnen die
Aminosauren, die Bausteine der Proteine im Fleisch, wild
mit den von Natur aus vorhandenen reduzierenden
Zuckern zu interagieren. In einem rasanten, vielstufigen
Ballett der Molekule bilden sich zunachst sogenannte
Schiff'sche Basen, die sich molekular umlagern und zu
hochreaktiven Amadori-Produkten werden. Aus diesen
Zwischenstufen entstehen in Bruchteilen von Sekunden
hunderte, wenn nicht tausende voOllig neuer, extrem
fluchtiger Aromastoffe, Roststoffe und Melanoidine, die



dem Fleisch nicht nur seine appetitliche, goldbraune bis
tiefe Mahagonifarbe verleihen, sondern auch diesen
unvergleichlich vielschichtigen, fleischig-nussigen
Grillgeschmack erzeugen.

Die Beherrschung der Maillard-Reaktion erfordert jedoch
Disziplin und ein Verstandnis fur die Feuchtigkeit. Da
Wasser unter normalen atmospharischen Bedingungen bei
hundert Grad Celsius verdampft, wirkt jede Form von
Oberflachenfeuchtigkeit wie ein unuberwindbarer
Hitzeschild. Solange noch Wassertropfen auf dem Steak
liegen, kann das Gewebe die magische Grenze von
hundertvierzig Grad niemals erreichen; das Fleisch kocht
grau und fad im eigenen Dampf, anstatt zu rosten. Daher
ist das gewissenhafte Trockentupfen des Fleisches vor dem
Grillen das oberste Gesetz jedes Grillmeisters. Salzhaltige
Rubs oder wassrige Marinaden sollten entweder lange
vorher angewandt werden, damit das Salz in das Fleisch
einziehen kann, oder sie mussen rigoros vor dem Auflegen
entfernt werden. Fette und Ole hingegen sind fantastische
thermische Leiter. Wenn man sehr mageres Fleisch vor
dem Angrillen hauchdiinn mit Ol bepinselt oder den
naturlichen Fettrand an einem Steak intakt lasst,
transferiert das erhitzte Fett die Energie rasend schnell in
das Gewebe und katalysiert die Braunung geradezu
explosiv. Wer die Braunung auf die Spitze treiben will, kann
das Fleisch sogar mit einer stark verdunnten Zucker-
Wasser-Losung bestreichen und trocknen lassen, was der
Maillard-Reaktion sofort zusatzlichen Brennstoff liefert.
Faszinierenderweise ist diese chemische Symphonie nicht
auf den Grillrost beschrankt. Im menschlichen Korper lauft
ein eng verwandter Prozess unter dem Namen Glykierung
ab. Wenn der Blutzuckerspiegel chronisch erhoht ist, etwa
bei einem unbehandelten Diabetes mellitus, binden freie
Zuckermolekule im Blutstrom an Korperproteine, vollig
ohne die Hilfe von Enzymen. Diese Reaktion formt



gefahrliche "Advanced Glycation Endproducts”, kurz AGEs,
die malsgeblich fur schwere diabetische Komplikationen
wie Nervenschaden (Neuropathie) oder
Netzhauterkrankungen (Retinopathie) verantwortlich
gemacht werden. Die Medizin nutzt genau dieses Prinzip
zur Langzeituberwachung der Blutzuckerkurve, indem sie
den HbAlc-Wert misst, der den exakten prozentualen
Anteil der verzuckerten, roten Blutkorperchen anzeigt.

Neben der Rostkruste ist der Holzrauch das zweite
olfaktorische = und geschmackliche Standbein des
Barbecues. Rauch ist keine bloRe Wolke aus Asche,
sondern ein unfassbar dichtes, komplexes Aerosol, das
durch die Pyrolyse - die thermische Zersetzung unter
verringerter Sauerstoffzufuhr - von Holzfasern entsteht.
Analytische Labore, die moderne Methoden wie die
Gaschromatographie mit Massenspektrometrie (GC-MS)
sowie die Fourier-Transformations-Infrarotspektrometrie
(FTIR) einsetzen, haben in wissenschaftlichen Studien weit
uber vierhundert fluchtige organische Verbindungen im
Holzrauch isoliert. Wenn die riesigen Makromolekule des
Holzes - Zellulose, die strukturgebende Hemizellulose und
das verholzende Lignin - in der Hitze aufbrechen, entsteht
ein wildes chemisches Potpourri. Analysen listen akribisch
rund vierzig verschiedene Sauren auf, zweiundzwanzig
Alkohole, einhunderteinunddreilSig Carbonyle,
zweiundzwanzig Ester, sechsundvierzig Furane, sechzehn
Lactone und nicht zuletzt funfundsiebzig unterschiedliche
Phenole.

Die Phenole sind die absoluten Superstars unter den
Raucharomen. Die Verbindung Syringol beispielsweise
liefert das unverkennbar tiefgrundige, beillend rauchige
Profil, das uns an ein erloschenes Lagerfeuer erinnert,
wahrend Guajakol sulSlichere, leicht holzig-balsamische
und fast schon medizinisch anmutende Untertone in das



Fleisch injiziert. Die Architektur des Raucharomas lasst
sich durch die exakte Kontrolle der Gluttiefe steuern.
Wissenschaftliche Reihenversuche, die Holz  bei
Temperaturen von einhundertfunfzig bis hinauf zu
neunhundert Grad Celsius verschwelten, haben gezeigt,
dass die Konzentration von Phenolen und Lactonen nahezu
linear mit der steigenden Pyrolysetemperatur anwachst.
Furane und Carbonyle hingegen zeigen keine solch simple
Temperaturabhangigkeit und verhalten sich erratischer.
Neben dem reinen Geschmacksprofil erfullt der Rauch
jedoch seit Jahrtausenden eine uberlebenswichtige
Funktion: Bestimmte Phenole und organische Sauren
besitzen hochwirksame antimikrobielle und fungizide
Eigenschaften. Sie greifen die Zellwande von Bakterien und
Pilzen auf der Fleischoberflache an und unterdrucken
deren Wachstum massiv. Obwohl Rauch allein nicht
ausreicht, um Lebensmittel ewig haltbar zu machen, bildet
er in Kombination mit Pokeln und dem Wasserentzug durch
die Hitze ein unschlagbares, prahistorisches
Konservierungssystem.

Die vielleicht mystischste und am meisten fetischisierte
Reaktion des Grillens zeigt sich jedoch nicht auf der Zunge,
sondern fur das Auge: der sogenannte "Smoke Ring". Wer
jemals eine  meisterhaft  geraucherte  texanische
Rinderbrust angeschnitten hat, wird den leuchtend
pinkfarbenen bis tiefroten Ring bewundern, der sich wie
ein Heiligenschein einige Millimeter bis Zentimeter tief
unter der schwarzen, verkrusteten Rinde durch das Fleisch
zieht. Anfanger glauben oft falschlicherweise, das Fleisch
sei an dieser Stelle roh geblieben oder es handele sich um
eine Schicht eingedrungenen Blutes. Nichts konnte weiter
von der Realitat entfernt sein. Die Entstehung des Smoke
Rings ist ein brillanter chemischer Taschenspielertrick der
Verbrennungsgase. Fleisch erhalt seine charakteristische
rote Farbe nicht durch Blut, sondern durch Myoglobin, ein



korpereigenes Protein, das tief in den Muskelzellen den
lebenswichtigen Sauerstoff speichert und transportiert.
Muskeln, die vom Tier zu Lebzeiten stark und ausdauernd
belastet wurden, wie die Schulter oder die Brust, weisen
enorme Konzentrationen an Myoglobin auf. Ein Rind
speichert von Natur aus etwa viermal so viel Myoglobin in
seiner Muskulatur wie ein Schwein, was erklart, warum der
Smoke Ring bei Beef Brisket immer weitaus dramatischer
und tiefer ausfallt als bei Geflugel oder Schweinerippchen.

Im naturlichen Zustand ist Myoglobin purpurfarben.
Kommt es mit Sauerstoff in Kontakt, bluht es in einem
satten, hellen Kirschrot auf. Wird das Fleisch nun aber uber
normale Temperaturen hinaus erhitzt, denaturiert das
Myoglobin unwiderruflich, verliert seine Form und wandelt
sich in eine stumpfe, graubraune Farbe um - das
untrugliche optische Zeichen fur durchgegartes Fleisch.
Hier kommt nun das brennende Holz ins Spiel. Bei der
Pyrolyse von Holzscheiten oder Holzkohle entstehen
unsichtbare, reaktive Gase, vor allem Stickstoffmonoxid
und Kohlenmonoxid. Diese Gaskomplexe wabern durch die
Garkammer, kondensieren auf der feuchten
Fleischoberflache und diffundieren langsam in die
aullersten Millimeter des kuhlen, rohen Fleisches. Im
Inneren der Muskelstruktur treffen diese Gase auf das noch
intakte Myoglobin und binden sich mit einer unfassbar
hohen chemischen Affinitat an das Eisenatom im Zentrum
des Proteins. Sie sind dabei so schnell und aggressiv, dass
sie die Bindungsstellen blockieren, noch bevor der
Sauerstoff oxidieren kann oder die langsam ansteigende
Hitze das Protein braun kochen kann. Durch diese
Begasung wird das Myoglobin chemisch dauerhaft fixiert
und wandelt sich in ein neues, extrem hitzestabiles
Pigment um, das als Nitrosyl-Hamochromogen (durch
Stickstoffmonoxid) oder  Carboxymyoglobin (durch
Kohlenmonoxid) bekannt ist. Es ist exakt dieselbe



chemische Struktur, die auch traditionell gepokeltem
Schinken oder Salami durch die Zugabe von Nitritsalz ihre
leuchtend rosa Farbe verleiht. Der Smoke Ring wachst so
lange tiefer in das Fleisch hinein, bis die ansteigende
Kerntemperatur das verbleibende, ungebundene Myoglobin
im Kern weiter innen graubraun kocht und die Reaktion
stoppt. Es ist wichtig zu verstehen, dass dieser rote Ring
absolut keinen Eigengeschmack besitzt und das Fleisch
auch nicht zarter macht. Er beweist lediglich
unwiderlegbar, dass das Fleisch uber viele Stunden hinweg
in einer stark kohlenmonoxid- und
stickstoffmonoxidhaltigen Atmosphare gelegen hat und
nicht etwa heimlich im heimischen Elektrobackofen
geschmort wurde. Fur professionelle Wettkampf-Pitmaster
in den USA ist dieser Ring der heilige Gral der Optik, ein
unverzichtbarer Beweis handwerklicher Integritat und ein
absolutes Muss fur jede ernsthafte Jury-Bewertung.

Die  chemischen und  physikalischen  Grundlagen
manifestieren sich weltweit in zutiefst unterschiedlichen,
lokal verwurzelten  Barbecue-Kulturen, wobei die
nordamerikanische Historie eine der faszinierendsten und
historisch schwersten Entwicklungen aufzeigt. Das
etymologische Wurzelwerk des Wortes "Barbecue" fuhrt
zuruck zu den indigenen Stammen der Karibik und des
prakolumbianischen Amerikas, die eine Methode namens
"Barbacoa" praktizierten. Hierbei wurde Fleisch auf einem
Geriist aus griunen, nicht brennbaren Asten hoch tber einer
Schwelglut positioniert und uber unzahlige Stunden im
sanften Rauch gegart. Diese primitive, aber hochwirksame
Technik wurde von spanischen und britischen Kolonisten
adaptiert, aber ihre wahre kulinarische Seele, ihre
Gewurze und ihre komplexen SolSen erhielt das
amerikanische Barbecue durch eine weitaus dunklere
Quelle: den transatlantischen  Sklavenhandel. Im
siebzehnten und achtzehnten Jahrhundert wurden



zehntausende versklavte Afrikaner, die oftmals einen
qualvollen Umweg uber die brutalen karibischen
Zuckerrohrplantagen hinter sich  hatten, in die
nordamerikanischen Kolonien verkauft. Diese Menschen
brachten ein immenses Wissen uber offene Feuerfuhrung,
das langsame Garen in ausgehobenen Erdgruben und vor
allem die meisterhafte Verarbeitung von lokalen Krautern
und scharfen afrikanischen Gewurzen mit in den
amerikanischen Suden.

Das Ausheben riesiger Erdgruben, das Fallen massiver
Baume und das stundenlange Uberwachen des Feuers bei
brutender Hitze war eine Knochenarbeit, die den
versklavten Mannern aufgeburdet wurde. Da der
Garprozess eines ganzen Tieres oft mehr als einen ganzen
Tag in Anspruch nahm und immense Mengen an Fleisch
produzierte, verwandelte sich das Barbecue schnell in ein
festliches Grolsereignis. Es war unmoglich, eine solche
Menge Nahrung fur den kleinen Kreis zuzubereiten;
stattdessen wurde es das Herzstuck politischer Rallyes,
kirchlicher Zusammenkunfte und gemeindeweiter
Feierlichkeiten der Oberschicht, zubereitet durch die oft
namenlosen schwarzen Pitmaster, deren afrikanische
SolSenrezepte - angereichert mit Cayenne, wildem Salbei
und Essig anstelle von westafrikanischem Zitronensaft -
stillschweigend in den Kanon der amerikanischen Kuche
ubergingen.

Mit der enormen Westexpansion der jungen Nation nach
1803 begann sich dieses einheitliche, auf dem ganzen
Schwein  basierende  Gruben-Barbecue rapide in
hochspezialisierte, isolierte regionale Stilrichtungen
aufzuspalten. Jede Region nutzte exakt die Ressourcen,
Holzer und Tiere, die das jeweilige Terroir bereitstellte. Die
Carolinas im Sudosten der USA gelten noch heute als die
Wiege der Puristen. Der Bundesstaat spaltet sich in zwei



verfeindete Fraktionen: Ost-Carolina rostet bedingungslos
das ganze Schwein extrem niedrig und langsam (low and
slow) uber schwerem Hickory- oder Eichenholz. Die einzige
Begleitung, die das fette Fleisch erfahrt, ist eine extrem
saure, rasiermesserscharfe SolRe aus purem Apfelessig,
zerkleinerten Chilischoten und schwarzem Pfeffer, die
entworfen wurde, um das massive Fett des Fleisches
geschmacklich zu durchschneiden. West-Carolina, auch
bekannt als der Lexington-Style, ist bereits rebellischer.
Hier konzentriert man sich ausschlieSlich auf die
zartmarmorierte  Schweineschulter und dickt den
klassischen Essig-Pfeffer-Mix mit Tomatenketchup leicht
an, um eine sulS-saure Tiefe zu erzeugen.

Weiter im Westen, in Tennessee, thront Memphis, die
unangefochtene Welthauptstadt der Schweinerippchen.
Memphis dreht die Philosophie um und fokussiert sich
nicht auf die Sole, sondern auf das Gewurz. Bei den
beruhmten "Dry Ribs" werden die Spareribs sowohl vor
dem Gang in den Smoker als auch direkt vor dem Servieren
mit einer opulenten, trockenen Gewurzmischung, dem Rub,
massiert. Dieser komplexe Staub aus edelsullem Paprika,
scharfem  Cayennepfeffer, granuliertem  Knoblauch,
Zwiebelpulver und braunem Zucker schmilzt im Rauch
zusammen mit dem austretenden Fleischsaft zu einer
lackartigen, atemberaubend wurzigen Kruste. Werden sie
doch mit SolSe serviert, den sogenannten "Wet Ribs", wird
eine dunne, oft senf- oder tomatenbasierte Glasur
kontinuierlich wahrend des Garvorgangs aufgepinselt. Ein
geographischer Sprung nach Norden fuhrt in den absoluten
Schmelztiegel: Kansas City. Hier endeten die endlosen
Viehtriebe, hier kreuzten sich die grofsen Eisenbahnlinien,
und dementsprechend landete einfach alles auf dem Grill -
von Rind und Schwein uber Lamm bis hin zu gewaltigen
Wurstkringeln. Kansas City ist die Heimat dessen, was die
Welt falschlicherweise fur wuniverselles Barbecue halt:



dicke, klebrig-sulle, nachtschwarze Sol’en, die auf einer
extremen Reduktion von Tomaten und zuckersirupartiger
Melasse basieren. Der absolute Zenit dieser Kultur sind die
"Burnt Ends" - die fetthaltigen, pointierten Endstucke der
langsam geraucherten Rinderbrust, die nach dem
eigentlichen Garprozess abgetrennt, in grofle Wiurfel
geschnitten, in MelassesolSe ertrankt und nochmals fur
Stunden in den Smoker geschoben werden, bis sie sich in
intensiv karamellisierte, rauchige Fleischpralinen
verwandeln.

Doch wer in die Weiten von Zentraltexas reist, muss all
diese Konzepte uber Bord werfen. Das texanische
Barbecue, geboren in den alten deutschen und
tschechischen Fleischmarkten der Einwanderer, verehrt
ausschliefSlich das Rind, spezifisch die "Brisket". Hier gilt
das strikte Dogma der Reduktion. Kein Ketchup, kein Essig,
kein brauner Zucker darf den puren Geschmack der
Rinderbrust maskieren. Ein massives Brisket wird
gnadenlos simpel mit gleich grolen Mengen an
grobkornigem  Meersalz und frisch zerkleinertem
schwarzem Pfeffer bestreut, bevor es fur unvorstellbare
vierzehn bis zwanzig Stunden uber den milden, sauberen
Glutbetten von texanischer Post Oak (Pfahleiche) oder dem
extrem heilS brennenden, leicht bitteren Mesquite-Holz
verschwelt. Traditionell existieren in echten texanischen
Barbecue-Joints keine Teller und keine Gabeln. Das
tiefschwarze, extrem zarte Fleisch wird nach Gewicht
direkt vom Schneidebrett des Pitmasters auf braunes
Metzgerpapier geklatscht und oft nur mit ein paar
Scheiben rohen Zwiebeln, sauren Gurken und einer
Scheibe weilSem Toastbrot gereicht. Diese extreme
Fleischfixierung kontrastiert in jungster Zeit mit der
hochgradig innovativen, aufkeimenden Barbecue-Szene im
feuchtkuhlen pazifischen Nordwesten (Pacific Northwest)
der USA. Etablissements wie "Lady Jaye" in West-Seattle



brechen mit den Rind- und Schweinedogmen und
integrieren konsequent lokale, maritime Ressourcen. Hier
wird wilder Pazifiklachs extrem schonend uber dem
sanften, leicht sulslichen Rauch von Erlenholz oder
Apfelholz gerauchert, kombiniert mit hausgemachten
Wiursten und kreativen Beilagen, was belegt, dass Barbecue
kein erstarrtes Relikt ist, sondern eine flielSende, sich stetig
anpassende Kunstform.

Wenn das US-amerikanische Barbecue die Kunst des
geduldigen Rauchs ist, so zelebrieren Sudamerika und
Sudafrika die direkte, rohe Kraft der offenen Flamme und
der gleilSenden Kohlen. In Argentinien ist das Fleisch nicht
einfach nur Nahrung, es ist das Ruckgrat der nationalen
Identitat, und die Technik des "Asado" ist sein religioses
Ritual. Der chilenische Schriftsteller Juan Pablo Meneses
bemerkte einmal uberaus treffend, dass man unendlich
viele Bucher uber die perfekten Rostzeiten von Rindfleisch
veroffentlichen konne, doch kein gedruckter Text der Welt
werde jemals die angeborene, intuitive Meisterschaft
ubertreffen, die jeder Argentinier scheinbar genetisch in
sich trage. Ein Asado erfordert keinen festen Feiertag; das
Leben an sich ist Grund genug, die massive
Stahlkonstruktion der Parrilla (des Grills) zu befeuern. Die
Hierarchie am argentinischen Grill ist flach, aber strikt
arbeitsteilig. Das Entfachen des Feuers ist ein
gemachlicher, beinahe meditativer Akt, der niemals durch
kunstliche Beschleuniger oder Hektik entweiht wird.
Wahrend das Hartholz langsam zu einer gluhenden Decke
aus Kohlen =zerfallt, offnet die Gesellschaft die ersten
Flaschen schweren Malbecs und schneidet rustikale
Vorspeisen auf.

Die absolut spektakularste und archaischste Form dieser
Zubereitung ist das "Asado a la cruz". Diese Technik ist tief
verwurzelt in der endlosen Weite der Pampas, wo die



heute als wissenschaftlich uberholt und sogar als potenziell
extrem gefahrlich. Eine langanhaltende oder sehr
grofSflachige Kuhlung von schweren Verbrennungen mit
eiskaltem Wasser wird heutzutage aufgrund der akuten,
lebensbedrohlichen Gefahr einer massiven Unterkuhlung
(der sogenannten Hypothermie) des gesamten Korpers
strengstens von Notarzten abgelehnt. Eine derartige
Unterkuhlung wurde den ohnehin kritischen Zustand des
unter Schock stehenden Traumapatienten dramatisch
verschlechtern, die allgemeine Infektionsgefahr in den
offenen Wunden massiv steigern und schwere, schwer
behandelbare Blutgerinnungsstorungen hervorrufen.
Gekuhlt werden durfen von Ersthelfern ausschliefllich
kleinflachige, lokale Verbrennungen, die in ihrer
Gesamtheit maximal zehn Prozent der gesamten
Korperoberflache betreffen. Diese gezielte Kuhlung dient
primar der reinen Schmerzlinderung fur den Patienten und
sollte vorsichtig mit flieBRendem, handwarmem
Leitungswasser (absolut niemals darf Eis oder Eiswasser
verwendet werden, ideal sind milde funfzehn bis zwanzig
Grad Celsius) fur maximal zehn bis hochstens funfzehn
Minuten durchgefuhrt werden. Grofflachige, schwere
Verbrennungen uber den ganzen Rumpf durfen lediglich
sehr kurz mit Wasser abgeloscht werden und sind
ansonsten vor jeder weiteren Auskuhlung zu schutzen.
Insbesondere bei kleinen Kindern und alteren Menschen
kuhlt der Organismus bei grolSflachigen Hautdefekten, da
die Haut ihre Temperaturregulierungsfunktion verliert,
extrem schnell auf ein lebensbedrohliches Niveau aus.

Zur prazisen medizinischen Beurteilung des
Schweregrades einer Verbrennung ziehen Notarzte und
Mediziner zwei fundamentale Parameter heran: die genaue
Tiefe der thermischen Gewebszerstorung, eingeteilt in die
klassischen Verbrennungsgrade I bis III, sowie die exakte
prozentuale Grofle der betroffenen Korperoberflache.



Leichte Verbrennungen ersten Grades betreffen lediglich
die oberste, schutzende Hautschicht (die sogenannte
Epidermis) und aullern sich durch einen stechenden
Schmerz und eine flachige Rotung, die in ihrem
Erscheinungsbild stark einem sehr starken, unangenehmen
Sonnenbrand ahnelt. Der gravierendere zweite
Verbrennungsgrad reicht tiefer bis in die Lederhaut (das
Korium) und ist typischerweise durch extreme Schmerzen
und eine nassende, pralle Blasenbildung auf der Haut
gekennzeichnet. Beim zerstorerischen dritten
Verbrennungsgrad sind alle anatomischen Hautschichten
unwiederbringlich durch die Hitze =zerstort, das
darunterliegende Gewebe stirbt ab (was Mediziner als
Nekrose bezeichnen), und die betroffenen, verbrannten
Areale verfarben sich pergamentartig weilslich oder
tiefschwarz. Das Perfide am dritten Grad ist, dass aufgrund
der vollig zerstorten, verbrannten Nervenenden oft
uberhaupt keine Schmerzen mehr in der Wunde selbst vom
Patienten verspurt werden, was Laien oft eine trugerische
Entwarnung suggeriert. Um die prozentuale, verbrannte
Korperoberflache schnell am Unfallort abzuschatzen,
wendet die Notfallmedizin routinemallig die sogenannte
Neunerregel nach dem Mediziner Wallace an. Fur
aufgeregte Laien am Grillplatz ist jedoch die sogenannte
Handflachenregel weitaus praktikabler und fehlerfreier
anzuwenden: Dabei entspricht die geschatzte Flache der
geschlossenen Handinnenflache des Patienten, inklusive
seiner Finger, immer relativ genau etwa einem Prozent
seiner eigenen, individuellen Korperoberflache. Ab einer
kritischen verbrannten Flache von mehr als funf bis zehn
Prozent oder bei jeglichen, auch kleineren Verbrennungen
mitten im Gesicht, an den empfindlichen Handen, den
Fullen oder tief im Genitalbereich muss unverzuglich und
ohne jedes Zogern der Rettungsdienst und Notarzt unter
der europaweit gultigen, kostenlosen Notrufnummer 112
alarmiert werden. Nach der eventuellen Kkurzen,



schmerzlindernden @ Kuhlung mussen die  offenen
Brandwunden so steril wie moglich mit keimfreien,
sauberen Tuchern abgedeckt werden, um eine drohende,
lebensgefahrliche Infektion durch Umweltkeime zu
vermeiden. Idealerweise verwendet man hierfur die
speziellen, aluminiumbedampften
Brandwundenverbandtucher, die in jedem handelsublichen,
ungelaufenen Kfz-Verbandkasten zu finden sind. Der
vollkommene und strikte Verzicht auf samtliche gut
gemeinten, aber katastrophalen "Hausmittel" ist eine
eiserne, unverruckbare Regel der modernen Ersten Hilfe:
Es darf absolut niemals feines Mehl, Speiseol, kuhle Butter,
alte Brandsalbe, kuhlendes Gel oder trockener Puder auf
frische, offene Verbrennungen aufgetragen werden. Solche
unsinnigen Substanzen verunreinigen die tiefe Wunde
massiv, fangen die Hitze im Gewebe geradezu ein,
begunstigen schwere, eitrige Infektionen und mussen
spater vom behandelnden Chirurgen in der Klinik unter
Vollnarkose mit harten Bursten muhsam und extrem
schmerzhaft wieder abgekratzt werden, was die spatere
Narbenbildung massiv verschlimmert und die Heilung
erheblich verzogert. Der Patient muss zur Vermeidung
eines lebensbedrohlichen thermischen Schocks sofort mit
einer goldenen Rettungsdecke oder warmer Kleidung vor
weiterem Auskuhlen geschutzt werden und darf bis zum
erlosenden Eintreffen der professionellen Rettungskrafte
mit Blaulicht niemals alleingelassen werden. Eine standige,
beruhigende Ansprache und die kontinuierliche, wache
Uberwachung der grundlegenden Vitalparameter - also des
Bewusstseins, des fuhlbaren Herzschlags und der
sichtbaren Atmung - sind essenziell, um bei einem plotzlich
drohenden Herz-Kreislauf-Stillstand sofort mit
herzdruckmassierenden ReanimationsmalSnahmen
beginnen zu konnen.



