
Der Wettbewerbspreis umfasst das Gartencheminée «Jubiläum» von  
baehler cheminées (CHF 3890.–), ein umfangreiches Zubehörset (CHF 1070.–)  
und die Montage (CHF 350.–).

Kompetente Beratung und höchste Qualität
Bähler cheminées in Safnern ist einer der renommiertesten Hersteller 
von Gartencheminées in der Schweiz. Seit über 20 Jahren produziert 
das Unternehmen innovative und formschöne Gartencheminées so-
wie Zier- & und Nutzbrunnen und bürgt für kompetente Beratung und 
Zuverlässigkeit. Sämtliche Produkte genügen höchsten Schweizer Qua-
litätsansprüchen. Ein Augenschein in der permanent zugänglichen Aus-
stellung in Safnern BE oder bei einem Vertragshändler lohnt sich! Auch 
in Sachen Kaminöfen bietet bähler cheminées professionelle Dienst-
leistungen. In der Ausstellung am Geschäftssitz in Safnern BE sind 75 
Kaminofen-Modelle führender europäischer Hersteller zu besichtigen.

                verlost ein drehbares 
Gartencheminée im Wert von 
total über CHF 5000.–

Industriestrasse 10 | 2553 Safnern  
Tel. 032 355 33 88  | info@baehlercheminees.ch

www.gartencheminees.ch

in-online.ch

Nr. 49/09 – KW 25/2

Teilnahmebedingungen: Mindestalter 16 Jahre. Der Wettbewerb ist an keinen Kauf gebunden. Mitarbeitende der IN-Media AG sind von der Teilnahme ausgeschlossen. Die Verlosung findet unter Ausschluss der Öffentlichkeit statt.
Über den Wettbewerb wird keine Korrespondenz geführt, der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Die Gewinner/innen werden persönlich benachrichtigt. Die Gewinner/innen erklären sich durch die Teilnahme an der Verlosung bereit,
namentlich auf der Website www.in-online.ch sowie in den IN-Foldern genannt zu werden. Barauszahlung ist ausgeschlossen. Die Adressen werden vertraulich behandelt und  können für Marketingzwecke verwendet werden. 

Einsendeschluss: 17. Juli 2009. Zur Teilnahme senden Sie diesen Talon an IN-Media AG, Postfach 10, CH-7013 Domat/Ems.
Oder Sie gehen auf die Internetseite www.in-online.ch. Dort finden Sie neben dem Gewinnspiel viele weitere Informationen.

Bitte füllen Sie den Talon in Grossbuchstaben aus und verwenden Sie einen schwarzen oder blauen Kugelschreiber.

Telefon / – –Strasse/Nr.

PLZ/Ort ..Geburtstag

Beruf E-Mail

Frau Herr Name Vorname

Wie heisst eine beliebte und praktische Option im Hut von Gartencheminées? 092521

Good  

  News

in-side

Schliessfach Entlüftungsfach Back- und Warmhaltefach Materialfach

Grillieren als Sommervergnügen

Bahn frei für 
die Grillchefs
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www.in-online.chnonstop in Ihrem Briefkasten
Die Wiedergabe von Artikeln, Bildern, Beiträgen, auch auszugsweise oder 
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Knusprig, saftig und 
aromatisch
Was gibt es Schöneres, als ein Feuerchen zu  
machen, eine schöne Glut vorzubereiten und den 
Gästen ein saftiges Poulet oder einen knusprigen 
Braten zu servieren? Grillieren ist ein allseits 
beliebtes Freizeitvergnügen. 

Wenn die Sonnenstrahlen unsere Lebensgeister wecken und uns nach draussen locken, kann die 
Grillsaison beginnen. Ob sie eine Cervelat am Stock bräteln oder ein Hohrückenstück auf einem 
Hightech-Gasgrill zubereiten: Eines haben alle Grillchefs gemein: Sie frönen einer archaischen 
Zubereitung von Fleisch. Daran hat sich seit fast 800’000 Jahren kaum etwas geändert. Damals 
bändigte der Mensch das Feuer – und setzte es zur Zubereitung von Speisen ein.
Was in Urzeiten ein überlebenswichtiger Vorteil für unsere Vorfahren war, ist heute vor allem ein 
Freizeitvergnügen. Grillieren macht Spass: Familie oder Freunde versammeln sich um die Glut, der 
köstliche Duft von Gebratenem lässt einem das Wasser im Munde zusammenlaufen – und die 
Vorfreude steigt. Und dann schmeckt das Grillgut nicht nur gut, sondern ist auch noch gesund. 
Zumindest, wenn man die wichtigsten Grundsätze beim Grillieren beachtet. 
Neben Unfällen mit dem Feuer sollte vor allem etwas vermieden werden: das ständige Tropfen 
von Fett auf die Glut. Der dabei entstehende Rauch enthält nämlich krebserregende Verbindun-
gen, die sich in der Kruste des Grillgutes sammeln. Ein Steak kann so rasch einmal soviel Benzpy-
ren enthalten wie 600 Zigaretten. Um das zu verhindern, kann man perforierte Grillpfannen oder 
dünne Steinplatten aus Speckstein oder Schiefer verwenden. Oder man wickelt das Fleisch in eine 
Alufolie und brät es für das typische Grillaroma am Schluss noch kurz ohne Folie an. Das ganz 
spezielle Aroma ist es nämlich, für das viele Geniesser meilenweit gehen würden: Durch die hohe 
Abstrahlungswärme karamellisieren Kohlenstoffe am Fleisch, und eine braune Kruste mit köstli-
chen Röstaromen bildet sich. Wenn jetzt noch der Garpunkt stimmt und das Fleisch schön saftig 
bleibt, steht dem Festessen – und dem Applaus für den Grillchef – nichts mehr im Weg. 

www.in-online.ch

Das Einmaleins des Grillierens
Fleisch
Rind-, Schweine- und Lammfleisch eignen sich 
optimal. Geflügel erst kurz vor dem Grillieren 
aus dem Kühlschrank nehmen. Tiefgefrorenes 
Grillgut im Kühlschrank auftauen und den 
Saft abgiessen. Hochwertige Stücke wie Filets 
können nach dem Anbraten hochgestellt und 
niedergegart werden.

Fisch
Am besten sind Fische mit festem Fleisch, zum 
Beispiel Lachs, Seezunge, Forelle oder Thun-
fisch. Lecker werden sie in einer gefetteten 
Alufolie, gefüllt mit frischen Kräutern.

Würste
Nur speziell fürs Grillieren geeignete Würste 
verwenden. Gepökeltes sollte nicht grilliert 
werden.

Soja/Tofu
Sojawürstchen und Tofuburger sind eine sehr 
gute Alternative zu Fleisch. Tofu kann gut 
mariniert werden. 

Gemüse/Früchte
Gegrilltes Gemüse ist köstlich, weil durch die 
Hitze Wasser entzogen und der Fruchtzu-
cker karamellisiert wird. Auch Äpfel, Birnen, 
Pfirsiche, Ananas, Mangos und feste Bananen 
eignen sich.

Beilagen
Salate sind ein Muss – wegen der Wirkung des 
Vitamins C auch aus gesundheitlicher Sicht. 
Als Dessert sind Beeren empfehlenswert.

Beliebtes Back- und 
Warmhaltefach
Mit einem Gartencheminée lassen sich nicht 
nur Fleisch und Würste grillieren: Immer belieb-
ter wird die Option eines Back- und Warmhalte-
faches im Cheminée-Hut, das noch vieles mehr 
ermöglicht: Darin kann man das Grillgut warm 
halten, Brot, Ciabatta oder Pizza backen, Gemü-
sebeilagen garen oder Fleisch niedergaren. 


