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WILLKOMMEN

BEI WEBER

In dem Magazin, das Sie gerade in den Handen halten, geht es im Grunde
genommen ausschlieBlich um Sie! Es geht um lange, gesellige Abende mit
Freunden und der Familie — mit Gelachter, Geschichten und gegrillten
Kostlichkeiten. Es geht um besondere Erinnerungen, Zusammengehorigkeit
und jede Menge SpafB. Und es geht auch darum, etwas Neues
auszuprobieren!

WELTWEITES ABENTEUER

Als Grill-Fan sind Sie nie allein! Rund um den Erdball feuern Menschen ihre
Grills an und Rezepte reisen um die ganze Welt. Mehr denn je
experimentieren wir mit amerikanischen BBQ-Klassikern, backen
italienische Pizzen und danische Ebelskiver, rauchern irischen Lachs oder
braten deutsche Bratwurst. Grillen ist ein globales Geschmacksabenteuer,
das Weber seit Uber 10 Jahren in Europa fordert.

ES KOMMT NOCH BESSER

Wie Ihnen vielleicht aufgefallen ist, hat sich das Weber Magazin in dieser
Saison in mancher Hinsicht optisch verandert. Dieses Magazin ist nur der
erste Schritt auf dieser Reise, deren Ziel es ist, stets das ultimative
Grillerlebnis fir Sie zu kreieren. Doch das allein gentigt uns nicht. Wir wollen
noch hoher hinaus! Im Sommer werden wir der Grillkultur in ganz Europa
nochmals kraftig einheizen. Ich kann es kaum erwarten, lhnen und dem
ganzen Land unsere Neuerungen zu prasentieren. Dies wird wieder einmal
beweisen, dass Weber der Schopfer auBergewdohnlicher Grillerlebnisse ist
und die Mission erflllt, die George Stephen 1952 antrat, als er den ersten
Weber Kugelgrill auf den Markt brachte.

IHRE MARKE - IHRE BBQ-FAMILIE

Weber ist IHRE Grillmarke. Wir sind bemuht, immer und Uberall in der
Grillwelt den Takt anzugeben. Und wir sind bereit, die Grillkultur
weiterzuentwickeln — gemeinsam mit Ihnen! Die Weber Familie und ich
freuen uns daher auBerordentlich, dass Sie sich entschieden haben, einige
Zeit mit unserem Unternehmen zu verbringen, indem Sie dieses Magazin
lesen. Dieses Jahr liefern wir Ihnen Geschichten aus aller Welt, die eines
gemeinsam haben: die Freude am gemiitlichen Beisammensein rund um
den Grill.

Lehnen Sie sich zurlick, entspannen Sie sich —und genief3en Sie die Lektlre
lber Menschen, Leidenschaften, Speisen und einen gut geheizten Grill.
|

Frank Miedaner
Vice President Central Europe
Geschaftsfihrer Weber-Stephen Deutschland GmbH



HEISS UND RAUCHIG Machen Sie
sich bereit — dies sind die BBQ-Trends,
auf die Sie diese Saison achten sollten.

DIE SCHOPFER DES
GENESIS Dieses Jahr
feiert der Genesis, der
legendare Gasgrill von
Weber, sein 30-jahriges
Jubildum. Treffen Sie die

JEDE MENGE TIPPS Wie feuere ich meinen Grill

. o . . drei Initiatoren dieser
an? Wie bereite ich einen Rostbraten zu? Und wie

Neuentwicklung, die das
Grillen neu definierte.
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HAHNCHEN UND MEHR MIT DEM GEFLUGELHALTER
Es ist simpel, einfach zuzubereiten und schmeckt
fantastisch — es geht nichts {iber ein Grillhuhn!
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HEISS

- UND -
RAUCHIG

BBQ ANNO 2015

DIE GRILLSAISON steht vor der Tir
und damit die Aussicht auf behagliche,
unvergessliche Erlebnisse am Grill mit
Familie und Freunden. Doch was sind
2015 die heifesten BBQ-Trends?

TEXT ANNE J. THOMSEN / FOTO WEBER-STEPHEN PRODUCTS

Grillen gilt zwar als eine der altesten Garmethoden der Welt,
das bedeutet aber keinesfalls, dass es auf diesem Gebiet
keine Neuerungen gibt. Ganz im Gegenteil. Neu ist, was wir
auf den Grill legen. Durch unterschiedliches Grillgut erhalt
die Grillkultur vollig neue Impulse. Inspiriert werden diese
Neuentwicklungen durch Gerichte aus aller Welt — einfach ideal,
um unseren BBQ-Horizont zu erweitern und unsere Grillklinste
zu perfektionieren.

.Es gibt vieles, worauf man sich freuen kann. Die Gourmetwelt

steckt voller neuer Trends mit zahlreichen aufregenden Ideen.
Und das hat natirlich auch Einfluss auf die Welt des Grillens.
Diese beiden sind immer enger miteinander verflochten, da die
Leute diese Entwicklungen beim Grillen aufgreifen und auch
Uber die Landesgrenzen hinaustragen®, weif3 Luis Vasquez, Leiter
des Produktmanagements bei Weber EMEA.

Und dieser internationale Aspekt ist zweifellos ein Merkmal der
Grillsaison 2015. Machen Sie sich also bereit — wir werfen einen
Blick in die Kristallkugel.




die AMERIKANISCHE
WELLE

JFur Grill-Fans verspricht 2015 ein gutes ,Feinschmeckerjahr’ zu werden. Bisher
beeinflusste die Gourmetszene die Grillwelt. Doch seit den letzten paar Jahren
macht sich eine Umkehr bemerkbar, sodass mittlerweile das Grillen den anderen
Gerichten seinen Stempel aufdrickt”, erklart Luis.

BBQ-Restaurants schief3en formlich aus dem Boden, StrafBenkichen und Imbiss-
wagen bieten in weiten Teilen Europas immer mehr BBQ-Klassiker an und in den
Supermarktregalen finden sich standig neue Barbecue-Saucen und -Gewdirze.

.Schon langst sind es nicht nur begeisterte BBQ-Kenner, die das herrlich rauchige
Grillaroma fiir sich entdeckt haben. Im Moment schwappt die Welle des American
Barbecues voll auf uns Uber. Deutlich wird dies daran, wie sich Grill-Liebhaber
von amerikanischen BBQ-Klassikern inspirieren lassen — nicht nur in Restaurants,
sondern auch zuhause, wo Spareribs, Hotwings und naturlich der neueste Hype,
Pulled Pork, gegrillt werden.”

Das Interesse an Pulled Pork ist in ganz Europa sprunghaft angestiegen und es

entstehen immer neue Varianten wie Pulled Chicken und Pulled Beef.

smoker IM AUFWIND

Momentan heif3t der aktuellste Grilltrend: Smo-
ken. Wahrend das Smoken von Speisen mit
Raucherholz nahezu immer Teil der US-ameri-
kanischen Grillszene war, hat sich das Rauchern
erst vor Kurzem in Europa etabliert. Das daflr
aber mit durchschlagendem Erfolg.
.Raucharoma liegt zurzeit voll im Trend. Dies
zeigt sich an den zahlreichen Menschen, die
neuerdings Pulled Pork zubereiten, das etliche
Stunden lang bei niedrigen Temperaturen auf
dem Smoker gegart werden muss. Auch generell
besteht ein enormes Interesse am Smoken - ob
bei Spareribs, die langsam gegart werden, oder
aber bei Lachs, mit dem man diese Zubereitungs-
art schnell lernen kann. Interessierte tasten sich
langsam an die Materie heran, indem sie zuerst
unterschiedliche Arten von Raucherholzern und
dann von Anzindmethoden usw. ausprobieren.
Und manche legen sich sogar einen eigenen
Smoker zu, wie den Weber Smokey Mountain
Cooker, der speziell fir das Smoken konzipiert
ist. Er halt die Temperatur auf einem konstant
niedrigen Niveau, das zum Smoken notig ist. Das
istim Moment ein ganz grof3er Trend."»
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IN RUHE
geniefien

Das steigende Interesse an der rauchigen und authentischen amerika-
nischen Kiiche geht Hand in Hand mit anderen aktuellen Essenstrends.
.Der klassische Grillgeschmack hat etwas Angenehmes, Vertrautes.
Und immer haufiger bedeutet er auch noch viel mehr — etwas, in
das die Menschen ihr Herzblut stecken. Ein einfacher Hamburger,
der auf dem Grill gegart und dann zwischen zwei Brotchenhalften
gesteckt wird, ist langst nicht mehr genug. Okay, wir lieben Burger
nach wie vor, wahrscheinlich mehr denn je, doch im Fall von Burgern
und anderem Fast Food gehen wir es jetzt lieber langsamer an und
unternehmen alles Erdenkliche, damit es wirklich kostlich schmeckt.
Was sehr gut zu dem wachsenden Interesse an ,Slow Cooking' passt”,
erklart Luis.

In den letzten Jahren haben sich Koche, Gourmetkolumnisten,
Food-Blogger und andere Feinschmecker mit langsameren Garme-
thoden auseinandergesetzt, weshalb sie heute weit verbreitet sind.
.Naturlich gibt es unterschiedliche Arten von Slow Food. Doch was sich
jetzt wirklich immer mehr durchsetzt, ist das langsame Garen. In die-

sem Zusammenhang ist der Schmortopf ein hervorragendes Beispiel

daflr, wie wir Kochgeschirr aus GroBmutters Zeiten neu entdecken.
Wir scheuen keine Mihen, um die besten Zutaten zu beschaffen, wir
kaufen regionale Erzeugnisse, wir lassen den Speisen die Zeit, die sie
benotigen. Wir sind bereit, uns von dem hektischen Kochgeschehen
abzuwenden, das sich bislang montags bis freitags in den meisten
Kichen abspielt.”

Doch was hat das Kochgeschirr unserer GroBmutter mit dem Grillen
im Freien zu tun? ,Einiges. Denn diese Entwicklungen machen auch
vor dem Grillen nicht halt. Denn gerade das eignet sich natirlich per-
fekt, um Speisen langsam zu garen. Daher haben wir als Antwort auf
diese Nachfrage einen Dutch Oven zum Grillen konzipiert. Ich freue
mich schon darauf, wenn der gusseiserne Kochtopf 2015 in den ersten
Markten eingefiihrt wird. Er wird unzahlige neue Grillmaoglichkeiten
eroffnen — egal, ob Sie Kohle oder Gas verwenden oder ob Sie darin
einen Eintopf oder Auflauf zubereiten oder ihn gar zum Brotbacken
benutzen.”

ein echter

KLASSIKER

Bei der Frage .Kohle oder Gas?" wirft Luis ein, dass
wir dem Kochen und Experimentieren immer mehr
Zeit widmen.

.Komischerweise gibt es beim Grillen zwei unter-

schiedliche Tendenzen. Zum einen mochten wir
unter der Woche grillen. Deshalb schaffen sich im-
mer mehr Menschen einen Gasgrill an, wie etwa den
Genesis, der dieses Jahr sein 30-jahriges Jubilaum
feiert. Es ist einfach unglaublich: Er kam vor 30
Jahren auf den Markt und l6ste dieselbe Grillrevolu-
tion aus wie seinerzeit der Kugelgrill. Gasgrills sind
leicht zu entzlnden und einfach in der Handhabung.
Dadurch schaffen wir es selbst nach einem langen
Arbeitstag, im Kreise der Familie den Grill anzuwer-
fen” erklart Luis.

Am Wochenende sieht das jedoch ganz anders aus.
Dann besinnen wir uns auf GroBmutters Zeiten und
experimentieren mit diversen Rezepten.

.Normalerweise wird am Wochenende der gute, alte

Kugelgrill ausgepackt. Dann wird der Grill geduldig
angezundet, viel Zeit rund um ihn verbracht und al-

les ausprobiert, vom Geschmorten Uber klassische
Grillgerichte bis hin zu Steaks und Pfannengerichten.
Der Kugelgrill ist also ein Klassiker, der nie aus der
Mode kommen wird.”

Wahrend Essenstrends kommen und gehen, hat
der weltweit erste Kugelgrill — der ,Weber" - ein-
drucksvolles Durchhaltevermogen bewiesen. Er wird
standig weiterentwickelt. So auch fur die Saison
2015, fur die er mit neuen, benutzerfreundlicheren
Radern, einrastenden Beinen und einer neu kon-
zipierten Ascheauffangschale fir das praktische
One-Touch-Reinigungssystem aufgeristet wurde.

JWir mochten naturlich unsere Produkte optimie-

ren. Da die Leute immer mehr grillen und immer
experimentierfreudiger werden, entwickeln wir Ver-
besserungen, die den ganzen Vorgang einfacher und
komfortabler gestalten — wofiir der fir 2015 Gberar-
beitete Kugelgrill der beste Beweis ist. So kann der
Grill dank seiner neuen Klickfunktion an den Beinen
wesentlich leichter bewegt werden”, erklart Luis.



W0
und

WANN

immer Sie
mochten

Ein weiterer wichtiger Aspekt der Grill-
kultur ist Mobilitat. Mehr denn je mochten
die Leute ihre Grills mitnehmen —an den
Strand, in den Wald oder in den Park. Und
dieser Trend wird noch Jahre anhalten,

davon ist Luis Uberzeugt:
.Es hat sich gezeigt, dass wir, verglichen

mit den letzten Jahren, immer mehr Zeit

im Freien verbringen. Drauf3en zu sein

nimmt einen immer grof3eren Stellen-

wert ein, obwohl immer mehr von uns in
Grofstadten leben. Doch vielleicht erklart

gerade das unseren wachsenden Wunsch, \*
mehr Zeit im Freien zu verbringen. In der

Stadt hat nicht jeder einen Garten. Des-

halb wird die Moglichkeit, .mobil" zu

grillen, immer wichtiger. Das ist nur allzu

gut verstandlich.”

Weber verzeichnet ein wachsendes Inte- —
resse an seinen tragbaren Grills und eine

starkere Nachfrage nach Zubehor fir seine -
kleineren Modelle. Die Menschen sollen ihre [
Wohnung verlassen konnen, ohne schwere

Lasten mit sich schleppen zu missen. E

Freiheit. Wir lieben das Grillen — und wir
mochten dberall grillen konnen, egal )
wann und wo. Dabei erwarten wir den- .
selben Kochkomfort, egal ob zu Hause, i
HINWEIS auf der Terrasse, auf dem Balkon oder

- unterwegs. Und das Essen soll fantas- 1

.Im Prinzip geht es um Flexibilitat und ;J
L ]

Die Produktpalette . . .
kann von Land zu Land tisch schmecken — was es beim Grillen

verschieden sein. ohnehin immer tut!”




m.._ ._.-...._
it e FRARY RELT LI
L ”.- -._. PR LR R
_m_._..-“.._."._.._-..__._.."..q_.._m..

T ...._..._.....- -

1




AM ANFANG STAND ihre Liebe zu gutem Fast Food. Mathilde Bayle und
Pablo Siranossian sind Imbisswagen-Pioniere, die in ihrem gelbgriinen
Bunsmobile selbst gemachte Burger verkaufen und einen Traum leben,
der am anderen Ende der Welt begann.

TEXT JOHANNA STROEX / FOTO FABIAN STUERTZ

DIE BESITZER: Mathilde Bayle (30)

und Pablo Siranossian (28)

DIE SPEISEKARTE: Oktopus,
klassische Cheeseburger, Fish & Chips,
Sandwiches mit Schinkenspeck, Eier
mit Sauce béarnaise — die Speisekarte
variiert je nach Saison und Tageszeit.

MEHR AUF WWW.BUNSMOBILE.COM

Es nieselt leicht, doch Mathilde Bayle und Pablo Siranossian
stort das nicht. Sie arbeiten emsig in ihrem zweiten Heim — dem
auBerordentlich markanten Bunsmobile. Vorsichtig schichten
sie im Kuhlschrank Flaschen mit selbst gemachtem Ketchup,
packen Gurkenglaser aus und verstauen ihre frisch gebackenen
Burgerbrotchen unter der Arbeitsflache. Mathilde presst sechs
Zitronen aus und vermischt den Saft mit ihrer Dijon-Mayonnaise.
Der Duft der Zitronen ist selbst Uber einen Abstand von drei
Metern hinweg noch deutlich wahrnehmbar.

,Es hief3, dass heute die Sonne scheinen wiirde”, meint Pablo.
.Wenn uns aber der Regen etwas mehr Zeit gibt, um alles in Ruhe

vorzubereiten, ist das umso besser.”

Doch nur wenig spater bildet sich die erste Menschenschlange
vor dem Imbisswagen. Die gepressten Zitronen und das frisch
gebratene Rindfleisch verschmelzen zu einem Duft, der einfach
unwiderstehlich ist. Er lockt Scharen von hungrigen Besuchern
der Kunstmesse ,abc art berlin contemporary” im Herzen
Kreuzbergs an, wo das Bunsmobile dieses Wochenende ge-
parktist.»
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EINE TRADITION SCHWAPPT GBER

Der Begriff ,Imbisswagen” ruft wohl bei den meisten von uns
Bilder von vor Supermarkten verkauften Huhnerhalften hervor.
Doch die neue Generation von Imbisswagen hat eine vollig andere
Philosophie und lost damit eine Entwicklung aus, die sich derzeit
Uberallin Europa in verschiedenen Variationen bemerkbar macht.
Doch eines haben diese Verkaufsstande gemeinsam: Sie bieten
frisch zubereitete Speisen aus hochwertigen und zumeist regional
erzeugten Zutaten an. Sie sind gleichsam Restaurants auf Radern,
in denen kreative Koche ihr kulinarisches Angebot mobil unter die
Leute bringen. Kaum haben sie an einem Ort haltgemacht, zie-
hen sie am nachsten Tag auch schon wieder weiter. Dieser Trend
hat in den Vereinigten Staaten eine lange Tradition. Jetzt fasst er
langsam auch bei uns auf der anderen Seite des Atlantiks FufB.

EIN TRAUM WIRD WAHR

Vor etwa 2 Jahren verlieBen Mathilde und Pablo Montreal und
zogen nach Berlin.

JWir wussten nur, dass wir nach Europa wollten, aber nicht ge-
nau, wohin. Berlin ist zwar eine GroB3stadt, hat aber eine sehr
entspannte Atmosphare. Wir haben uns hier gleich wohlgefuhlt”,
schwarmt Mathilde.

Wenn sie lacht, lacht ihr ganzes Gesicht mit. Inre Augen verschwin-
den hinter Sehschlitzen und alles, was noch zu sehen ist, ist gute
Laune zwischen zwei roten Lippen. Ihre Frohlichkeit ist anste-
ckend — ein Blick reicht, um zu wissen, dass sie ihre Arbeit liebt.

Aufgewachsen in Stdfrankreich, arbeitete Mathilde als Kochin
in Montreals exklusiver Drei-Sterne-Restaurantszene. Pablo war
dort als Sommelier tatig. So haben sie einander kennengelernt.

.Nach einem harten Tag im Restaurant mochtest du im Grunde
nur noch eines — etwas Fettiges hinunterschlingen. Montreal
hat eine hervorragende Fast-Food-Szene. Selbst die Pommes
frites in den Diners sind dort selbst gemacht — was uns inspiriert
hat, unser eigenes Fast Food herzustellen. Wir haben diese Idee
schlieBlich mit nach Europa genommen®, erklart Pablo.

OKTOPUS ALS BURGER

Das ist jetzt beinahe 2 Jahre her und das Konzept sowie die
Speisekarte werden taglich erweitert. Zusatzlich zum obliga-
torischen Cheeseburger steht auf dem heutigen Speiseplan
beispielsweise eine neue Kreation: der Oktopus-Burger. Das ist
ein wahrer Hit. Der Burger ist in weniger als 2 Stunden ausver-
kauft. Denn wer konnte dieser Komposition schon widerstehen:
zarte, saftig gegrillte Oktopusstreifen in griner Vinaigrette mit
selbst gemachter Mayonnaise, serviert mit dinnen Scheiben
roter Zwiebel in einem weichen Brotchen.

.Zu Beginn hatten wir eine wesentlich grof3ere Auswahl. Neben
Burgern verkauften wir auch Sandwiches, Suppen und franzo-
sische Backwaren. Doch die meisten Leute sind nur an unseren
Burgern interessiert, besonders am Cheeseburger”, so Pablo.
Bei der Zubereitung der Burger machen die beiden alles selbst —
von der Mayonnaise bis zur Marinade des Specks. Die Zutaten sind
handverlesen und stammen ausschlieBlich aus der Region oder von
Zulieferern in der naheren Umgebung. Die Burgerbrotchen stammen
von einer Backerei in Kreuzberg, der Cheddar kommt von einem
Milchladen in Prenzlauer Berg und das fur die Burger verwendete
Rindfleisch wird von einem Fleischer in Neukolln bezogen.»

Food Truck
mit kostlichen
Leckerbissen

Genau genommen kreuzen Imbisswagen seit dem
Ende des 19. Jahrhunderts die StraBen Amerikas.
Zu jener Zeit versorgten sie Cowboys und
Holzarbeiter sowie Nachtschichtarbeiter in New York
City. Seitdem hat sich an diesem Konzept nicht viel
gedndert. Vor einiger Zeit haben die Imbisswagen
hauptsachlich Baustellen bedient. Als Folge der
Wirtschaftsflaute erlebten die Imbisswagen so etwas
wie eine Wiedergeburt. Die Bauwirtschaft brach

ein, weshalb zahlreiche Imbisswagen den Betrieb
einstellen mussten. Gleichzeitig verloren viele
Spitzenkdche ihren Arbeitsplatz. Und dann fiigte
sich eines zum anderen. Seitdem sind Imbisswagen
weit mehr als bloB ein Ort fiir einen schnellen
Happen. In ihnen verkaufen junge, kreative Koche
unkonventionelles, frisches Fastfood. Von Burgern
liber Teigtaschen bis hin zu Tacos ist hier alles zu
haben. In Stadten wie Portland, Los Angeles, New
York oder Austin sdumen sie ganze Straflenziige, um
Passanten ein groBes Sortiment an hochwertigen
Speisen zu einem guten Preis anzubieten. Und die
Menschen wissen das auch zu schatzen - im ganzen
Land stehen sie Schlange, um einen Bissen zu
ergattern.




EINE KAMPFANSAGE AN
DIE WELT DER BURGER:
Heute steht ein Oktopus-Burger
mit griiner Vinaigrette und
selbst gemachter Mayonnaise

auf dem Speiseplan.

JEDER HAT SEINEN PLATZ:
Der eine grillt das Rindfleisch,
der Nachste stellt die Burger
zusammen, wahrend der
Dritte die Bestellungen
entgegennimmt. Kommt diese

Ordnung durcheinander, ist das

Chaos vorprogrammiert.
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MATHILDE BAYLE (30) UND
PABLO SIRANOSSIAN (28)

sind seit Juni 2013 in ihrem

Bunsmobile unterwegs.
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HUNGRIGE BESUCHER jeden Alters
stromen herbei, wenn das Bunsmobile
in der Gegend haltmacht.

.Wir verwenden nur Zutaten, die wirklich gut schmecken, wes-

halb man nur selten Tomaten unter ihnen findet. Wirklich reife,
aromatische Tomaten sind in diesem Teil der Welt eine Seltenheit”,
bemerkt Mathilde.

Fleischliebhaber konnen den Cheeseburger mit Schinkenspeck
bestellen, der es wirklich in sich hat. Die rund 4 mm dicken
Streifen werden auf3en knusprig gebraten, wahrend sie innen
weich und saftig bleiben. Das Geheimnis: Der Raucherspeck
wird 24 Stunden lang mariniert, 3 Stunden lang geschmort
und abschlieBend 24 Stunden lang gepresst. Am Ende dieses
Prozesses ist nur noch das ,gute” Fett mit kostlichen Aromen
ubrig.

VON MOBILER KANTINE ZU URBANEM HOTSPOT

.Die Imbisswagen-Szene war praktisch nicht existent, als wir

hier ankamen. Aber wir fanden die Idee spannend, selbst ge-
machtes Fastfood in einem Wagen zu verkaufen und mobil zu
sein”, erklart Pablo.

Sie machten sich auf die Suche nach einem Wagen und wurden
kurz darauf im Internet findig. Ihr GMC-Wagen wurde einst zur
Ausspeisung amerikanischer Soldaten eingesetzt, die auf dem
Berliner Flughafen Tempelhof stationiert waren. Er wurde Ende
der 1980er speziell flir diesen Zweck nach Berlin transportiert.
So erhielt das Fahrzeug auch seinen auffalligen Anstrich. Als der
Flughafen 2009 geschlossen wurde, wurden samtliche noch dort
verbliebenen Objekte verkauft, darunter auch der GMC-Wagen.

.Ein Mann erwarb den Wagen und baute als Geschenk fur seine

Frau eine brandneue Kiiche ein. Doch die war anscheinend nicht
an dem Fahrzeug interessiert. Eine tragische Geschichte — aber
echtes Gluck fur uns”, erzahlt Mathilde.

Das Schicksal hat ihnen den Wagen gewissermafen in die Han-
de gespielt. Als das Paar das erste Mal ihre Burger im Wagen
verkaufte, standen die beiden wie heute vor einem Ausstellungs-
gebaude. An jenem Tag bedienten sie gerade einmal 40 Gaste.
Mittlerweile verkaufen Mathilde und Pablo 200 bis 300 Burger
am Tag.

Die Imbisswagen-Szene erlebt seit Kurzem in ganz Europa einen
echten Boom. Doch an vielen Orten ist der StraBenverkauf noch
nicht erlaubt. Dagegen ist die Situation in den USA vollig anders,
wo Imbisswagen sogar auf Stadtplanen verzeichnet sind.

LEIDENSCHAFT AUF RADERN

.Ich liebe kochen. Mein Vater ist auch Koch. Kochen hat bei uns

Familientradition”, so Pablo. Er und Mathilde kreieren immer
neue Burger-Variationen mit ausgekligelten Vinaigrettes,
Saucen und Beilagen.

JWir beide haben die Ideen. Doch Mathilde weif3 auch, wie man

sie umsetzen kann. Es ist gut, jemanden zu haben, der wirklich
sein Handwerk versteht.”

Was auch immer die Zukunft bringen mag — Mathilde und Pablo
eint ihre Liebe flr gutes Essen und ihr Wunsch, Menschen mit
selbst gemachten Burgern zu beglicken. 2
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[DAS BROTCHEN]

S

TEIL 1 Ein gutes, weiches Brotchen ist die Grundlage eines jeden

guten Burgers. Ohne das geht gar nichts. Doch wenn man versucht,

das Burgerbrétchen bis zu seinen Urspriingen zuriickzuverfolgen,
begibt man sich auf eine lange Reise.

TEXT HANNE HEDETOFT / FOTO SOREN GAMMELMARK

Was ist ein Burger ohne Brotchen? Und muss das
Brotchen wirklich ein ,Bun” sein? Daran scheiden
sich die Geister. Klar ist nur: In der modernen Gast-
ronomie ist ein Burgerbrotchen nicht einfach nur ein
Burgerbrotchen — und ein Burger besteht nicht auto-
matisch aus Rinderhackfleisch. Doch um die Herkunft
des ,Buns” zu erkunden scheint es nur logisch, den
Ursprung des Burgers selbst zu betrachten.

EIN ECHTER EUROPAER?

Ein Rezept aus der Zeit der Romer beschreibt ein Stiick
Fleisch zwischen zwei Scheiben Brot. Kaiser Augustus
konnte also einer der weltweit ersten Burger-Fans ge-
wesen sein. Die Geschichte verrat uns jedoch nichts
Konkretes Uber die Beschaffenheit des Brotchens. So
mussen wir die Zeit etliche Jahre vorwartsdrehen bis
zur Eroberung Europas durch den Hamburger — durch
US-amerikanische Fast-Food-Ketten. Burger-Brotchen
gibt es mit oder ohne Sesamkaorner und seit Neuestem
auch zunehmend in Vollkornvarianten, um dem Wunsch
der Kunden nach Abwechslung zu entsprechen. Exper-
ten sind sich jedenfalls einig, dass das Wort ,Burger”
eine Abklrzung des Begriffs ,Hamburger” ist. Diese
Abkurzung dient nicht nur der Bequemlichkeit, sondern
verhindert auch Verwirrung im englischsprachigen
Raum, wo ,Ham" (also Schinken) in keiner erkennba-
ren Verbindung zu der Speise steht, da der Hamburger
traditionell mit Rinderhackfleisch zubereitet wird. Doch
woher hat der Hamburger seinen Namen?

WELCHES HAMBURG?

Als Erstes stellt sich die Frage, ob der Burger nach
der deutschen Stadt Hamburg oder nach dem Ham-
burg im US-amerikanischen Bundesstaat New York

deutschen Stadt, da sie zum Grofteil von deutschen
Siedlern gegriindet worden war. Daraus kann man
schliefen, dass die Bezeichnung ,Hamburger” in
irgendeiner Weise aus dem Deutschen inspiriert
wurde. Eine Theorie besagt, dass der Name von einer
deutschen Wurst stammt, die in Hamburg herge-
stellt wurde, wahrend die flache Rindfleischscheibe
hochstwahrscheinlich aus den baltischen Landern
und Russland kam. Deutsche Seeleute fanden Ge-
fallen an der russischen Version einer Frikadelle und
deutsche Einwanderer importierten sie im spaten 19.
Jahrhundertin die USA.

VOM STEAK ZUM RINDERHACKFLEISCH

Laut der US-amerikanischen Kongressbibliothek
servierte Louis Lassen, ein danischer Einwanderer,
im Jahr 1900 ein ,Hamburger Sandwich” in Louis’
Lunch in New Haven in den USA zum ersten Mal.
Eigentlich bot er Steak-Sandwiches an. Doch eines
Tages gingen ihm die Steaks aus und er musste
auf Hackfleisch zurtckgreifen. Der Legende nach
erhielt der Burger seinen Namen erst Jahre spater,
als eine Gruppe deutscher Seefahrer aus Hamburg
sein Restaurant besuchte, von der Speise begeistert
war und sie nach ihrer Heimatstadt benannte. Von
da an ging es mit dem Burger steil bergauf und als
die Restaurantkette White Castle (die behauptet, die
Speise erfunden zu haben) dieses Gericht 1921 auf
ihre Speisekarte setzte, verbreitete sich seine Popu-
laritat rasant in den gesamten Vereinigten Staaten.
Dasselbe gilt auch flr das Brotchen, das die Kost-
lichkeiten zusammenhielt — und es bis heute tut. Wir
mochten Ihnen unser eigenes Lieblingsbrotchen vor-
stellen, das sich einfach auf dem Grill backen lasst

benannt ist. Letztere erhielt ihren Namen von der - viel SpaB damit. &

DAS KLASSISCHE
BURGER-
BROTCHEN

ZUTATEN FUR CA. 20 STiCK
250 ml Wasser - 250 ml
Milch - 100 g Hefe - 90 g
Zucker - 2 Eier - 10 g Salz -
200 g Margarine - 1,2 kg
Weizenmehl - Sesamkorner

(wahlweise)

AUSRUSTUNG Pizzastein
mit Grillblech

In der Kiiche

Die Hefe in Milch und Wasser
auflosen. Die restlichen
Zutaten bis auf das Mehl
beimengen. Etwas Ei zum
Bestreichen Ubrig lassen.
Das Mehl nach und nach
hinzugeben, bis der Teig eine
gute Konsistenz aufweist.
Den Teig mit den Knethaken
oder von Hand kneten, bis

er eine elastische Konsis-
tenz hat. Den Teig zude-
cken und 30 Minuten lang
gehen lassen. Den Teig in
einzelne Portionen teilen und
Brotchen formen. Mit Ei be-
streichen und Sesamkorner
darlber streuen (wahlweise).
Auf einer Pizzasteinplatte
auf Backpapier legen.

Am Grill

Den Grill auf ca. 200 °C bei
indirekter Hitze aufheizen.
Den Pizzastein in die Mitte
des Rosts legen, den Deckel
auf den Grill setzen und

10 Minuten warten. Das
Grillblech mit den Brotchen
auf den Stein legen und
12-15 Minuten lang backen.
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SAFTIGES FLEISCH mit knuspriger Kruste — der Traum eines jeden Grill-Fans.
Ein klarer Fall fiir die Rotisserie, denn der Drehspief3 beldsst den Saft und das
Aroma beim Grillen im Fleisch und liefert ein perfektes Resultat. Eine Rotisserie
besitzt aber noch zahlreiche andere Vorziige.

TEXT HANNE HEDETOFT / FOTO SOREN GAMMELMARK

Herrlich saftiges Grillhuhn mit kostlich knuspriger Haut. Lamm-
keulen, bei denen einem das Wasser im Mund zusammenlauft
und ein perfekt rosa gegartes Roastbeef mit vollem Geschmack:
Eine Rotisserie ist das ultimative Grillzubehor. Saft und Ge-
schmack bleiben im Fleisch und den ubrigen Zutaten, wahrend
das Gericht gleichmafig gegart wird. Auch wenn es zu gut klingt,
um wahr zu sein: Wahrend die Rotisserie das Grillen fir Sie
erledigt, konnen Sie selbst den Salat schneiden oder ein Glas
Wein genieflen.

VON HUNDE- ZU PFERDESTARKEN

Die Rotisserie ist keine neue Erfindung. Das Kochen von Spei-
sen auf einem Spiel hat eine lange Tradition. Schon im Mit-
telalter war der Drehspief3 in wohlhabenden Haushalten ein
beliebtes Kichengerat. Am Spie3 saf3 ein Kichenjunge, der
ihn langsam drehte, bis das Grillgut saftig und gleichmaBig
gegart war. Spater wurden diverse mechanische Drehsysteme
eingesetzt, die zumeist von Hunden angetrieben wurden. Das

Ergebnis blieb aber unverandert und lieferte derart kostliche
Speisen, dass die Tradition des Grillens am Spief3 auch heute
noch die Geschmacksnerven der Menschen in aller Welt er-
freut — selbst jetzt, wo nicht mehr Hunde, sondern Motoren
die Arbeit leisten. Und damit wurde das Grillen zum reinsten
Kinderspiel.

UNGLAUBLICH VIELSEITIG

Ausgerustet mit einem Spief3 und einem Elektromotor, wie es
die Weber Rotisserie fur Kohle-, Gas- und Elektrogrills mit sich
bringt, konnen Sie saftiges Geflligel, Schweinekrustenbraten
und himmlisch zarte Lammkeulen auftischen. Selbst grof3e
Braten wie Truthahn oder Gans gelingen durch die langsame
Drehung perfekt, da sich wahrend des Garvorgangs die Hitze
gleichmaBig verteilt. Kartoffelspalten oder gegrillte ganze Ana-
nas am Spief3 sind weitere Leckerbissen, die Korper und Geist
in Hochstimmung versetzen. Und genau das ist im Grunde ge-
nommen Sinn und Zweck einer Rotisserie. ®
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—IN ALLER KURZE -

Die einfachsten
Ideen sind oft
die besten - das gilt
auch fir die Rotisserie.
Sie ist unkompliziert und

benutzerfreundlich und wenn

Sie sie erst einmal ausprobiert haben, mdchten Sie
sie nie mehr missen. Erhéltlich sind Drehspiefie
fir Kugelgrills mit einem Durchmesser von

57 cm, fiir die groflen Gasgrill-Modelle und alle
Modelle der Q-Serie von Weber.

SPlESS Der SpieB ist die Achse, um

die sich die Speise dreht. Sie stecken ihn
durch das Grillgut und befestigen ihn dann
am Motor.

MUTOR Das Herz der Rotisserie ist der
Motor, der den Spief3 dreht. Wenn Sie grillen
mochten, setzen Sie den Motor in die daflr
vorgesehene Aufhangung, stecken den
SpieR in den Motor und schalten das Gerat
ein. Bei den Weber-Modellen der Q-Serie
und den grofBBen Gasgrill-Modellen missen
Sie vor der erstmaligen Verwendung der
Rotisserie die Motoraufhangung anbringen.

ERWEITERUNGSRING/
ABDECK“NG Je nach Grill kann auch

ein Erweiterungsring (Kugelgrill mit 57 cm
Durchmesser) oder eine Abdeckung
(Weber Q) mitgeliefert werden. Der

Ring sorgt fir den notigen Platz zum
ungehinderten Drehen des Grillguts. Die
Grillkammer in den groBen Gasgrills wurde
so konzipiert, dass sie fiir den Drehspief3
genugend Platz bietet. Deshalb ist bei diesen
Modellen weder ein Erweiterungsring noch
eine Abdeckplatte erforderlich.

GABELSATZ Unabhangig vom Modell

werden Gabeln mit allen DrehspiefBen mit-
geliefert. Damit wird das Grillgut wahrend
des Grillens auf dem Drehspief3 festgehalten.

- SCHINKEN -

Glasierter Schinken zaubert den meisten Men-
schen ein Lacheln ins Gesicht. Damit er zart
und fest bleibt, konnen Sie den Schinken einen
Tag zuvor salzen. Ansonsten ist seine Zube-
reitung auf einer Rotisserie aufBBerst simpel.
Stecken Sie den Braten einfach auf einen Spief3
und garen Sie ihn 12 Stunden lang. Die Glasur
enthalt oft Zucker, weshalb Sie den Schinken nur
wahrend der letzten halben Stunde bestreichen
sollten — anderenfalls brennt das Fleisch leicht an.




- LAMMKEULE -

Sie konnen auf einem Drehspief3 im
Handumdrehen eine himmlisch zarte
Lammkeule — mit oder ohne Knochen - zu-
bereiten. Eine Lammkeule ohne Knochen
sollte 1%2-2 Stunden bei ca. 185°C indi-
rekter Hitze gegart werden, wahrend eine
Keule mit Knochen etwas langer benadtigt.
Wirzen Sie die Keule nach Belieben, bei-
spielsweise mit Minze, Wacholderbeeren
oder einfach mit Salz und Pfeffer.

- PORCHETTA -

Eine Rotisserie ist perfekt fur die Zubereitung
einer kostlichen, knusprigen Porchetta. Das ist
ein echter Leckerbissen, egal ob Sie ihn heif3
oder am nachsten Tag als kalten Aufschnitt
servieren. Am Vortag empfiehlt es sich, die
Schwarte zu salzen, um dem Fleisch Flussig-
keit zu entziehen. Verwenden Sie auf3erdem
frisches Fleisch. Tiefgefrorenes Fleisch erhalt
nur selten eine knusprige Kruste. Garen Sie
die Porchetta etwa 1%2 Stunden bei 200 °C.

Zubereitungsarten
finden Sie unter

Alle
Rezepte und

weber.com

- ENTENBRATEN -

Vergessen Sie trockenes Entenfleisch und
schwabbelige Haut. Der Drehspiel3 liefert die
perfekte Ente — vielleicht die klassische Ver-
sion mit Apfel, Zitrone und Thymianfullung in
Rotweinsauce. Spilen Sie einfach die Ente ab,
stopfen Sie sie mit der gewlnschten Fillung, ste-
cken Sie sie auf den Spief3 und fixieren Sie den
Spie3 am Motor. Auch die Bratensauce gelingt
miuhelos. Legen Sie einfach wahrend des Garvor-
gangs Kichenkrauter mit etwas Wasser in eine
Aluminiumschale unter der Ente. Entfernen Sie
die Schale, kurz bevor die Ente gar ist. Dies ist
der beste Fond fur eine Sauce.
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- REHKEULE -

Eine Rotisserie ist ideal fur eine
Delikatesse wie eine Rehkeule, die mit
oder ohne Knochen zubereitet werden
kann. Entfernen Sie Haut und Sehnen
vom Fleisch (parieren), stecken Sie
es auf den Spiefl3 und reiben Sie es
dann mit einer Gewlrzmischung ein,
sofern Sie das mochten. Lassen Sie
die Gewdlrze mindestens 4 Stunden
lang einziehen, bevor Sie die Keule
bei 200 °C indirekter Hitze grillen.
Sie konnen jede Gewirzmischung
verwenden, die Sie mochten. Eine mit
Wacholderbeeren und Senfkornern
passt ausgezeichnet zu Rehkeule.

Die

 Entfernen Sie den Grillrost und befestigen Sie den
Ring, falls Sie einen Kugelgrill haben, bzw. die Ab-
deckung, wenn Sie ein Weber Q-Modell verwenden.

- Befestigen Sie den Motor in der Aufhangung.

« Schieben Sie die erste Gabel auf den Spief3. Stecken Sie
dann das Grillgut auf die Gabel und schrauben Sie sie
fest. Schieben Sie die zweite Gabel an das andere Ende
der Speise und schrauben Sie diese ebenfalls fest.

« Stecken Sie das spitze Ende des Drehspief3es in den

Motor. Senken Sie den Drehspief3 in die Kerben der

Grillkammer ab.

 Stecken Sie den Netzstecker ein und driicken Sie den

Ein-Schalter, sodass sich das Grillgut dreht. Setzen

Sie nun den Deckel darauf.

- ANANAS -

Auf einem Drehspief3 kann man mehr als
nur Fleisch garen, auch Obst schmeckt aus-
gezeichnet. Ananas ist ein ganz besonderer
Favorit. Wahlen Sie eine sii3e oder eine eher
pikante Variante. Oder etwas dazwischen.
Eine gegrillte ganze Ananas, glasiert mit
Honig, Vanillemark und Chili, kommt bei Er-
wachsenen genauso gut an wie bei Kindern.
Schalen Sie die Ananas, stecken Sie sie auf
den Drehspief3 und befestigen Sie den Spiel3
am Motor. Garen Sie die Ananas flr 45 Mi-
nuten bei indirekter Hitze mit aufgesetztem
Deckel. Bestreichen Sie die Frucht mit der
Glasur, wahrend sie weitere 15 Minuten ge-
grillt wird.




HINWEIS

Die Produktpalette
kann von Land zu Land
verschieden sein.

— RINDERBRATEN -

Verwohnen Sie lhre Familie mit einem
zarten, saftigen Rinderbraten — einem inter-
nationalen Klassiker. Der Trick bei diesem
Gericht besteht darin, den Braten rechtzeitig
aus der Hitze zu nehmen, um ein saftiges,
halb gares Fleisch mit vollem Aroma zu
erhalten. Experimentieren Sie mit verschied-
nen Gewlrzmischungen. Bestreichen Sie
beispielsweise wahrend der letzten 15 Minu-
ten Garzeit das Fleisch mit Rosmarinol - so
schmeckt es fantastisch.

Eine Rotisserie eréffnet [hnen
unzahlige Maglichkeiten, zarte,
saftige Kostlichkeiten zuzubereiten,
die die Sinne verwéhnen und das
Herz eines jeden kreativen Grill-Fans
hoherschlagen lassen. Handliches
Zubehor macht es noch einfacher,
die Rotisserie ihre Arbeit erledigen
zZu lassen.

FEINMASCHIGER WEBER ORIGINAL™
ROTISSERIE-KORB

LIEBLING ALLER KINDER

Der neue, handliche, feinmaschige Korb eroffnet hnen
ungeahnte Garmoglichkeiten. Damit konnen Sie auch
kleines Grillgut auf dem Drehspief3 garen. Bereiten Sie
Pommes frites zu oder verwchnen Sie Kinder und Jung-
gebliebene mit Popcorn vom CGrill. Der feinmaschige Korb
eignet sich auch ideal fir Meeresfrichte und klein ge-
schnittenes Gemuse. Passt in alle Rotisserien von Weber
—auBerindie Q 100-/1000-Serie.

WEBER ORIGINAL™ ROTISSERIE-SPIESSE-SET

SPIESSE IN HULLE UND FULLE

GrillspieBfans wissen, wie schwierig es ist, alle Speisen
gleichmafig zu garen. Das SpieBe-Set fur die Rotisserie
l0st dieses Problem. Mit dem Set konnen Sie bis zu sechs
Spiefe gleichzeitig garen. Und da sich die Spief3e beim
Garvorgang drehen, konnen Sie sicher sein, dass das ge-
samte Grillgut gleichmaBig gegart wird. Das Set umfasst
zwolf stabile Spief3e in zwei unterschiedlichen Langen.
Passend fur alle Weber-Rotisserien.

WEBER ORIGINAL™ ROTISSERIE-KORB

NOCH MEHR LECKEREIEN

Mit dem rechteckigen Drahtkorb ist es einfacher denn
je, saftige Hahnchenschenkel, schmackhaftes Gemuse,
knusprige Kartoffelspalten oder gar einen kostlichen
Hackbraten auf dem Grill zuzubereiten. Sobald Sie den
Korb auf dem Drehspief3 befestigt haben, sorgt der Grill
daflr, dass sein Inhalt gleichmaBig gegart wird, ohne dass
Sie auch nur einen Finger rihren missen. Passt in alle
Rotisserien von Weber — auf3er in die Q 100-/1000-Serie.
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RINDER, DIE MASSIERT WERDEN, wahrend sie Musik horen, um

zartes Fleisch zu astronomischen Preisen zu erzielen — die Legenden,

die sich um das mysteriése Wagyu-Rind ranken, sind endlos. Doch

fiir Gerhard Zadrobilek, den ersten Wagyu-Ziichter Osterreichs, handelt

es sich nicht um einen Mythos. Sondern um pure Leidenschaft...

TEXT YVONNE SCHRODER & BABS KRAUSE / FOTO SANDRA TRAUNER & FRANK BAUER

Eine ganze Rippenhalfte mit dem ,bescheidenen” Gewicht von
gerade einmal 12 Kilogramm nimmt die gesamte Flache des
Grills ein — ein riesiges Stuck des kostlichsten Rindfleischs, das
man sich Uberhaupt vorstellen kann. Nach Gber 6 Stunden Uber
den Grillkohlen sind die Rippen bereit, serviert zu werden und
die Geschmacksnerven der Gaste zu verwohnen. Gerhard Zad-
robilek veranstaltet eine seiner legendaren Dinnerpartys, bei
denen Rinderrippen von 12 Kilogramm nichts Ungewchnliches
sind. Doch die Rinder, die Gerhard zuchtet, sind sehr wohl unge-
wohnlich. Es handelt sich namlich um Wagyu-Rinder, die Fleisch
bester Qualitat liefern. Gerhard war der allererste Wagyu-Zich-
ter Osterreichs. Er ist ein echter Fleischkenner, der sein Leben
diesem Interesse verschrieben hat.

NICHT NUR EIN HAUS, SONDERN EIN ZUHAUSE

Um Gerhard zu treffen, muss man in das Stadtchen Laab im
Walde reisen, das nur 30 Autominuten von Wien entfernt liegt.
Verbluffend schnell verwandelt sich die stadtische Umgebung in
eine landliche. Wer bei seinem Besuch ein Feld mit einem herun-
tergekommenen Bauernhof erwartet, irrt gewaltig. Gerhard wohnt
inidyllischer Lage mitten in der Natur: Eine Schar wohlgenahrter
Sulmtaler-Hihner lauft frei auf dem Bauernhof umher. Dahinter
eroffnen sich ein herrlicher Ausblick auf saftige Weiden und Wie-
sen mit Obstbaumen und hoppelnden Kaninchen sowie auf ein
modernes Haus. Es sieht hiibsch, aber keinesfalls protzig aus. Kein
Wunder, dass sich Gerhard in diesen Ort verliebt hat und er etwas
ganz Besonderes fur ihn bedeutet. .Ich wohne hier nicht, ich lebe
hier!” Gerhard erwartet mich auf seiner Holzterrasse, von der aus
man einen Grofteil seiner Wiesen uberblicken kann —und dort ste-
hen sie: die imposanten, legendaren Wagyu-Rinder. Gerhard kann
seinen Stolz kaum verbergen — und versucht es auch gar nicht —,
als er auf seine Rinder zeigt, die er mit Begeisterung zlchtet.

VOM FAHRRAD ZUM RINDFLEISCH

Gerhard war nicht immer schon ein Wagyu-Zichter. Mit 30 Jah-
ren hatte er bereits eine Karriere als Profiradrennfahrer hinter
sich. Doch dann ereignete sich ein Wendepunkt in seinem Leben.
Er hatte genug davon. Seine Lebensanschauung anderte sich »

WAGYU IN
ALLER KURZE

DAS WAGYU-Rind stammt aus
Japan und ist die teuerste und
exklusivste Rinderrasse der

Welt. Ubersetzt bedeutet Wagyu
~JAPANISCHES RINDFLEISCH".
Genau genommen setzt sich der
Begriff aus Wa = Japan/japanisch
und Gyu = Rindfleisch zusammen.
Ein spezielles Merkmal dieser
.indigenen” Rinder ist, dass sie

in ihrer langen Geschichte kaum
gekreuzt wurden. Uber Jahrhunderte
wurden sie ausschlieBlich als
Arbeitstiere eingesetzt.

Der Verzehr von Rindfleisch war
nach den Gesetzen des japanischen
Buddhismus verboten. Nach der
ﬁffnung der japanischen Grenzen
im Jahre 1868 wurde die Rasse fiir
die Nutzung als Fleischlieferant
optimiert, indem ihr Fleischertrag
erhoht wurde. Einzigartig am
Wagyu-Rindfleisch, das auch
Kobe-Rindfleisch genannt wird,

ist die intensive Marmorierung des
Fleischs. Die Rippenmuskeln sind
nicht von einer dicken Fettschicht
umgeben wie bei anderen
Rinderrassen, sondern von feinen
Fettaderchen durchzogen. Und
genau dieses Fett macht Wagyu-
Steaks so zart, saftig und aromatisch.
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WAGYU-FLEISCH
ist bekannt fur seine einzigartige Marmorierung,
die fir den intensiven Geschmack verantwortlich ist.

WAGYU ODER KOBE?

Die Wagyu-Rasse ist besser bekannt unter
* der Bezeichnung ,,KOBE-RINDFLEISCH".

Wie der Name erahnen lasst, stammen diese

Rinder aus der japanischen Kobe-Region,

gehoren aber auch zur Wagyu-Rasse.
10’

Kobe-Rinder und Kobe-Rindfleisch stehen als
geografische Herkunftsnamen unter terri-
torialem Schutz. Nur Rindfleisch aus der Kobe-Region in
der japanischen Prafektur Hyogo darf so genannt werden.
Und nur Wagyu-Rinder, die in der Kobe-Region geboren,
geziichtet, gemastet und geschlachtet wurden, diirfen den
berihmten Namen ,Kobe" tragen. Diese geschiitzte Her-
kunftsangabe ist vergleichbar mit der von ,Champagner”.

von Grund auf und er lief3 sich von dem Wunsch leiten, sich zurtck-
zuziehen. Nach langer Suche fand er das Land, das er jetzt bewohnt.
Er nahm sich eine Auszeit von 2 Jahren, um sein Haus mit eigenen
Handen und kaum einer fremden Hilfe zu erbauen. Hier konnte er
sich seiner Liebe zur Natur hingeben. Schlief3lich fasste Gerhard
den Entschluss, schottische Hochlandrinder zu zlchten. Seinen
ersten Bullen erhielt er vom dsterreichischen Unternehmer Dietrich
Mateschitz als personliches Geschenk zu seinem 30. Geburtstag —
mit einer Schleife um den Hals. Nun war sein Interesse fir die
Rinderzucht geweckt und Gerhard begann, seine Liebe fur Tiere und
Natur in die Praxis umzusetzen. SchlieBlich wurde er auf das japa-
nische Wagyu-Rind aufmerksam. Auf Empfehlung eines bekannten
Gastronomen importierte er die ersten Embryonen aus Japan, um
seine Rinderzucht zu beginnen. Dies erforderte eine Menge Zeit und
Geduld - und eine betrachtliche Investition.

.Begeisterung fur etwas zu haben, etwas aufbauen zu wollen, ist die

Grundlage. Doch es braucht noch andere Faktoren, um erfolgreich
zu sein. Es gibt auch schwere Zeiten, wo du anpacken musst. Da
brauchst du dann enormes Durchhaltevermogen, um dich durch-
zukampfen”, weil3 der Zlchter zu berichten.

Und genau das tat er. Er steckte ein paar Riickschlage ein, betrachtete
sie als Herausforderungen und vergroBerte langsam seine Zuchtherde.

FLEISCH DER SUPERLATIVE

Das Wagyu-Rind ist eine sehr alte Rasse. Friher hielten japani-
sche Bauern nicht mehr als drei Ochsen im Stall. Diese Ochsen
wurden von den Bauern in den 2 Jahren bis zu ihrer Schlachtung
aufwendig umsorgt, wie etwa durch regelmafiges Striegeln. Diese
Tatsache begriindete wahrscheinlich den Mythos, dass Wagyu-Rin-
der massiert werden missen, damit man das Fleisch erhalt, das
fur seine unvergleichliche Zartheit bekannt ist. Das Besondere an
Wagyu-Rindern ist ihre Fahigkeit, intramuskulares Fett zu speichern,
was das Fleisch nicht nur sehr schmackhaft macht, da Fett ein
Geschmackstrager ist, sondern auch zart. Diese auBBerordentliche



Zartheit erhalt das Fleisch durch seine extrem
feinfaserige Muskelstruktur und seine Mar-
morierung. Und das macht diese Fleischsorte
einzigartig. Gerhard steht auf der Weide in-
mitten seiner friedlich grasenden Kihe. Diese
Rasse wachst viel langsamer als andere Rinder,
weshalb sie erst mit 32 Monaten geschlachtet
werden. Den Tieren wird gentgend Zeit gege-
ben, nicht zuletzt aus Achtung vor ihnen.

.In der heutigen Zeit sind Tiere nur mehr eine
Ware — es gibt keinen Respekt mehr vor den
Lebewesen”, bemerkt Gerhard betribt und
fahrt fort: .Die Konsumenten haben einen be-
trachtlichen Einfluss auf Produktionsmethoden,
nicht zuletzt in der Fleischindustrie, weshalb
es fur mich besonders wichtig ist, dass meine
Tiere gut behandelt und auf eine Weise geztiich-
tet werden, die der Tierart entspricht.” Das ist
auch eines der vier Hauptkriterien fir hochqua-
litatives Fleisch: Gene, Tierhaltung, Futter und
Schlachtung. Nur wenn diese Kriterien exakt
eingehalten werden, kann Fleisch bester Qua-
litat erzeugt werden.

GELD IST NICHT ALLES
Fleisch der Spitzenklasse zu erzeugen, ist Ger-
hards Leidenschaft. Obwohl er sich selbst als

,One-Man-Show" bezeichnet, ist er sowohl Bau-

er als auch Knecht. Er kann zwar seinen Betrieb
nie langer als eine Woche am Stiick verlassen,
da die Kosten sonst zu hoch waren, aber das
ist es ihm wert.

.Es vergeht kein Tag, an dem ich morgens nach

dem Aufstehen nicht denke, wie wunderschon
es hier ist. Dies ist mein Paradies!” Gerhard
lachelt.

Hier geht es nicht darum, viel Geld zu ver-
dienen, sondern um Leidenschaft und
Achtsamkeit - eine Einstellung, die auch Zinsen
tragt: Spitzenkoche kaufen schon seit Jahren
Fleisch von ihm. Es macht ihn Uberaus stolz,
wenn er von internationalen Gourmets hort,
dass sein Fleisch in Europa seinesgleichen
sucht. Und wenn er die besten Stlicke vom
Rind - Filet, flaches Roastbeef, Rostbraten, eine
ganze Hifte und so weiter — bei Dinnerpartys
fur Freunde auf den Grill legt. Noch stolzer ist
er aber darauf, dass er Konsumenten dieses
erlesene Fleisch anbieten und ihnen damit sei-
ne Leidenschaft und Philosophie naherbringen
kann. Deshalb hat sich Gerhard verpflichtet,
stets allerbeste Qualitat auf dem ,Olymp des
Fleischgenusses” zu liefern. Und zwar ohne
Kompromisse.&

GERHARD ZADROBILEK,
DER WAGYU-MANN

Gerhard Zadrobilek, geboren 1961 in
Niederdsterreich, ist ein ehemaliger
Profiradrennfahrer. Im Jahr 1981
gewann er als jingster Radrennfahrer
aller Zeiten im Alter von nur 19 Jahren
die Osterreich-Rundfahrt. 14 Jahre
lang fuhr er als Profiradrennfahrer.
Seine beste Platzierung bei der Tour
de France war 1987 der 14. Platz.

Im Jahr 1991 sattelte er aufs Mountain-
biking um. Zadrobilek gewann als
erster Radfahrer sowohl die Straf3en-
als auch die Berg-Radweltmeister-
schaft.
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VOR 30 JAHREN BRACHTE WEBER DEN GENESIS AUF DEN
MARKT - den Gasgrill, der das Grillen ebenso revolutionierte
wie der Kugelgrill 33 Jahre zuvor. Erich Schlosser, Mike Kempster
und Jim Stephen zeichneten sich fiir seine Entwicklung
verantwortlich, pokerten hoch und dnderten den Kurs der
Geschichte, sowohl fiir Weber als auch fiir das Grillen.

TEXT ANNE J. THOMSEN / FOTO CLAUS PEUCKERT & WEBER-STEPHEN PRODUCTS

Die drei Arbeitskollegen sitzen in Webers Res-
taurant in Schaumburg, unweit von Chicago. Sie
sind auch langjahrige Freunde. Jeder hat von 30
bis 40 Jahren im Dienst des Grillens Erinnerun-
gen — Eindricke und Erfahrungen, die sie wie ein
unsichtbares Band verbinden. Es ist ein ,Treffen
von Legenden®, wenn Jim Stephen, der Sohn des
Weber Grinders, Mike Kempster, Executive Vice
President von Weber und Senior Project Engineer
Erich Schlosser zusammentreffen — drei Manner,
die das Grillen vor exakt 30 Jahren durch eine um-
walzende Innovation neu erfanden. Ein Kunststick,
das niemand vorhergesehen hatte, und woran sie
selbst kaum zu glauben gewagt hatten.

PIONIERE BEI DER ARBEIT

Es ist nichtirgendein Grill, der das 30-jahrige Jubila-
um feiert. Die Weber Grillserie Genesis wurde 1985
gelauncht. Die zahlreichen innovativen und bahn-
brechenden Funktionen anderten die allgemeine

Vorstellung davon, was ein Gasgrill eigentlich war,
was er konnen und wie er aussehen sollte. Die drei
Manner, die hinter dem Projekt stecken, erinnern sich
mit Stolz, aber auch mit groBer Demut an die Zeit, als
sie den Genesis entwickelten.

.Ich glaube, es ging mehr oder weniger um das Uber-

leben der Firma. Man konnte splren, dass es Zeit fur
etwas Neues war. Wir wussten, dass wir etwas mit
Gas machen mussten, doch wir mussten es im Stil
von Weber machen, sodass die Kunden einen erst-
klassigen Nutzen erfahren konnten®, erklart Mike,
damals Weber National Sales Manager.

Weber hatte bereits einen Gasgrill auf dem Markt —
eine Gasvariante des Kugelgrills, mit der das
Unternehmen einige Jahre lang versuchte, den
Durchbruch zu schaffen. Aber es lief nicht besonders
gut und Umfragen zufolge assoziierten die Leute die
runde Form mit einem Kohlegrill. Wenn Kunden das
Gasmodell vorgefiihrt bekamen, nahmen sie auto-
matisch an, dass es ein Kohlegrill sei.

Weber war damals eine wesentlich kleinere Firma.

Verkaufe fanden beinahe nur im Kohlesegment statt.
Es war Dads Kugelgrill, der das Unternehmen trug —
mehr oder weniger der Kugelgrill, den man heute
kennt”, erzahlt Jim, der alteste Sohn von Griinder
George Stephen.

Zusammen mit Mike erkannte er in den frihen
1980er Jahren, dass der Gasgrill-Markt dabei war,
abzuheben. Da sie vom Gaskugelgrill nicht Gberzeugt
waren, musste etwas geschehen. Also machten sie
sich an die Arbeit.»
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Die Erfindung des
Genesis wurde geleitet
von Ingenieur Erich
Schlosser (links), Mike
Kempster (Mitte) und Jim
Stephen (rechts), der
damals National Sales
Manager und Gas Sales
Manager war.

AUS RUND WIRD ECKIG
.Nachforschungen zeigten uns, dass Konsumenten damals einen
Gasgrill mit einem Rechteck verbanden, denn solche Modelle
verkauften Hersteller von Gasgrills in den USA “ erklart Mike.
Doch fur ein Unternehmen wie Weber war es keine Kleinig-
keit, sich fur einen viereckigen Grill zu entscheiden. Da George
Stephen daflr bekannt war, den weltweit ersten Kugelgrill er-
funden zu haben, wurde die Firmenidentitat mit einer runden
Form in Verbindung gebracht. ,Also musste ich zu Dad gehen.
Ich erinnere mich noch, dass ich in seinem Biiro saf3 und zu
ihm sagte: ,Hey Dad, wir missen uns einen neuen Gasgrill
ausdenken. Er muss rechteckig sein und Scharniere haben.
Dann bin ich in Deckung gegangen®, erzahlt Jim und legt seine
Arme schiitzend um seinen Kopf, um die Situation zu veran-
schaulichen.
.Aber Uberraschenderweise sah er mich an und sagte: Also,
wenn du meinst. Dann baue doch einen’”
Mike und Jim taten sich mit Erich, dem Chefingenieur, zusam-
men, der damals gemeinsam mit einem Modellbauer und einem
technischen Zeichner die Entwicklungsabteilung des Unterneh-

mens reprasentierte. Heute ist er bekannt als der Mann hinter

vielen der bemerkenswertesten Erfindungen und Patente von
Weber, wobei der Genesis als herausragendes Beispiel gilt.

EIN ECHTER WEBER

Seither wurden Tausende von Genesis-Grills auf der ganzen Welt
verkauft. Verschiedene Modelle davon stehen zur Auswahl. So
wie der moderne Kugelgrill von Weber nahezu identisch mit dem
Original aus dem Jahre 1952 ist, so ist es auch der Genesis. Mike,
Jim und Erich starteten das Projekt in ihrem Entwicklungslabor
der 1980er Jahre, indem sie die anderen Gasgrills auf dem Markt
untersuchten, um einen Vergleichswert zu erhalten.

,Erich und mir dammerte langsam, dass diese Dinger wie wild

aufflackerten. Sie waren billig gemacht, hatten keine Substanz.
Und wir erkannten: Wir verwenden hier den falschen Mafstab.
Wenn wir sie nur schlagen, erreichen wir keine sonderlich
gute Qualitat. Deshalb haben wir umgedacht. Unsere neue
Richtschnur war jetzt der Kugelgrill. Wir mussten etwas entwi-
ckeln, das genauso gut grillen konnte wie Dads Kugelgrill. Das
war ein bahnbrechender Gedanke", erinnert sich Jim.




Wahrend sie den Weber Kugelgrill als QualitatsmafBstab heran-
zogen, untersuchten sie die bestehenden Probleme der anderen
Gasgrills auf dem Markt. Diese waren zu jener Zeit ein relativ
neuer Trend. Dabei traten ein paar Kinderkrankheiten auf, die
die drei Manner vermeiden wollten. Mike durchkammte die Ge-
schafte, um Kunden zu befragen. Schnell stellte sich heraus,
dass alle Gasgrills in einem Karton angeliefert wurden, gefillt
mit Einzelteilen, die die Leute selbst zusammenbauen mussten.
JAlso dachten wir: Wie konnen wir diese Bedingungen verbessern?
Mike hat uns wirklich einiges abverlangt. Er meinte: ,Hey, konnen
wir die Brenner schon vorab installieren — und das Verteilerrohr
und die Gasleitungen und so weiter?" Das wurde zu unserer Parole.
Dann war das Nachste: ,Hey, stellen wir die Gasverbindung schon
in der Fabrik her und prifen wir, ob die ZUndung funktioniert, die
Ventile funktionieren und was nicht noch alles.” Und dann war die
nachste Anweisung: Versuchen wir, den Aufbau mit so wenigen
Bolzen wie moglich zu schaffen.” Der originale Genesis wurde Ub-
rigens mit acht Bolzen und einer Schraube zusammengehalten.
Und so wurde der Grill nach und nach entwickelt — wir haben also
nicht zuerst gesagt: ,Genau so soll er aussehen. Wir wussten, dass

wir etwas Besseres hervorbringen wollten als alles, was der Markt
kannte —denn es musste ein echter Weber sein”, erklart Jim.

SCHWARZE KISTE, SCHWARZE KISTE,

SCHWARZE KISTE

Zusatzlich zu ihren Bemuihungen, den Zusammenbau des Grills
zu vereinfachen, experimentierten sie auch mit dessen Form.
Der erste Prototyp war nur eine Kiste, aber etwas stimmte nicht
damit — sie sah nicht aus wie ein Weber.

.Ilch werde nie vergessen, als Jim auf die Kiste starrte und immer

weiter starrte und dann ein wenig aggressiv meinte: ,Schneid
das Ding einfach hier ab!" So bekam der Genesis seinen Winkel,
der jetzt auf dem Deckel sichtbar ist”, erzahlt Erich schmunzelnd
und Mike fahrt fort:

.Bis dahin hatte der Grill keinen Stil. Er hatte einen Winkel und

ein eingebautes Thermometer — das war damals wirklich et-
was Besonderes. Der Genesis stach dadurch in den Geschaften
sofort ins Auge. Und das war wichtig, denn die Kaufer sahen
eine schwarze Kiste, noch eine schwarze Kiste und noch eine
schwarze Kiste — und fragten dann: Wie, was ist das?"

Mit dem Genesis fuhrte Weber als erstes Unternehmen farbige
Gasgrills ein — und Erich schaffte es, einen haltbaren porzellan-
emaillierten Deckel herzustellen — ein Merkmal, fir welches die
Kugelgrills des Unternehmens beriihmt sind. Ihre Nachforschungen
brachten auch zutage, dass das Aufflammen und die ungleichmafig
verteilte Hitze die groBten Probleme im Markt waren.

.Die damalige Konkurrenz vertrieb rechteckige Gasgrills mit Lava-

steinen im Inneren und einem Brenner, der ungefahr in der Mitte
safl und dadurch ungleichmaBige Hitze und kalte Ecken erzeugte.
Mit den Lavasteinen kauften die Konsumenten einen Gasgrill, den
sie hassten, da er ihre Steaks abfackelte. Jim und Erich mussten
also herausfinden, warum dieses Aufflammen auftrat und wie
unser Gasgrill ebenso gute Ergebnisse liefern konnte wie unser
Kohlegrill — das war die wahre Herausforderung®, erklart Mike.

MODELLSCHAU

In der Entwicklungsabteilung zeichnete Erich Skizze um Skiz-
ze, horte sich verschiedenste Meinungen und Vorstellungen
von Mike und Jim an und werkelte an einer Fille von Modellen
herum. Die anderen beiden kamen tagtaglich vorbei, denn die
gesamte Energie und Gedankenarbeit galten der Entwicklung
des neuen Gasgrills.

Wir arbeiteten jeden Tag daran, probierten neue Dinge und unter-

schiedliche Einzelteile aus. Erich ist bekannt daflir, eine Skizze
auf Papier zu zeichnen und ...", erzahlt Jim, bevor Erich fortfahrt:

.... und das Teil herzustellen und es dann auszuprobieren.”
.Ja, ungefahr so: ,Machen wir etwas, was wir herstellen und

ausprobieren konnen. Sehen wir, ob es funktioniert’” erinnert
sich Jim lachend.

Durch das Ausprobieren zahlreicher unterschiedlicher Kompo-
nenten und Maoglichkeiten, durch kreative Losungen und
Herumexperimentieren mit Alternativen entstanden nach und
nach brauchbare Ideen.

.Ich denke, unsere Herausforderung bestand darin, unseren

Kohlegrill und dessen Leistung auf indirektes Garen umzulegen.
Wir hielten das System mit drei Brennern — einer vorn, einer »
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WEBERS ERSTER GASGRILL WAR EINE GAS-
BETRIEBENE VERSION DES KUGELGRILLS,
ABER DIE KUNDEN HIELTEN IHN FUR
EINEN HOLZKOHLEGRILL. DER GAS KUGEL-
GRILL WAR DER AUSGANGSPUNKT FUR
WEBERS GASGRILLABENTEUER UND DIE

ENTWICKLUNG DES GENESIS.

GAS BARBEQUE KETTLE
(Gas Kugelgrill)

hinten und einer in der Mitte fur die beste Methode. Indirektes
Garen konnte man erreichen, indem man den mittleren Brenner
ausgeschaltet lieB. Dadurch wirde die Hitze von beiden Seiten
kommen*, erklart Erich.

Somit war es an der Zeit, sich um das Aufflammen zu kiimmern
und daflir zu sorgen, dass Speisen, die auf dem Gasgrill zube-
reitet wurden, ebenso gut schmeckten wie jene vom Kugelgrill.
Doch wie sollten sie das anstellen? Jim setzte sein ganzes Ver-
trauen in seinen Ingenieur.

,Erich ist ein hervorragender Ingenieur, der von anderen Berufs-
kollegen mit derselben Ausbildung nicht zu toppen ist. Doch was
noch wichtiger ist, sind seine praktische Erfahrung und dieser un-
glaubliche Scharfsinn, mit dem er sich Dinge ansieht und auf eine
Art und Weise hinterfragt wie kein anderer. Zu jener Zeit wurden
in Gasgrills Lavasteine verwendet, da sie wie Holzkohle aussahen.
Aber es war eben keine Holzkohle. Lavasteine sind sehr pords
mit zahlreichen Lochern und Vertiefungen. Erich erkannte, dass
die Lavasteine das vom Grillgut herabtropfende Fett auffangen,
absorbieren und schlieBlich in Flammen ausbrechen. Somit war
das Aufflammen erklart. Deshalb mussten wir die Lavasteine
loswerden. So viel wussten wir. Doch wir wussten noch nicht, wo-
durch wir sie ersetzen sollten. Also begannen sich die Radchen in
Erichs Kopf zu drehen: Er dachte nach Gber Oberflachen, Winkel,
wie viel Fett wir zum Rauchern brauchen und so weiter. Er spielte
damit herum, bis er eines Tages diese Idee hatte ..."

WIR SCHAFFEN DAS NICHT
Auf diese Idee kommen wir ein wenig spater zurtck. Wahrend
die Erfindungen und Experimente voranschritten, wurde aus

1981 das Jahr 1982, dann das Jahr 1983 und plotzlich stand
1984 vor der Tur.

.Es war ein langer Prozess. Ich zerbrach mir den Kopf daru-

ber, wie wir die Markteinfihrung gut timen konnten, um den
Beddurfnissen unserer Einzelhandler nachzukommen. Das war
naturlich eine echte Herausforderung, da ich wusste, dass diese
beiden Typen so lange weiterarbeiten wiirden, bis sie iberzeugt
waren, etwas in Handen zu halten, das in jeder Hinsicht so gut
war wie der Kugelgrill von Jims Dad. So etwas entsteht nicht
Uber Nacht" erklart Mike.

Wahrend zuhause in Palatine intensiv. am Genesis gearbeitet
wurde, war er damit beschaftigt, die Handler hinzuhalten, in-
dem er ihnen versicherte, etwas Aufregendes in Arbeit zu haben,
ohne dabei ein genaues Erscheinungsdatum zu nennen. Das
Team musste schlieBlich den Produktlaunch verschieben, da
es noch nicht bereit war.

.Der urspringliche Termin war 1984. Ich erinnere mich noch gut

daran. Ich war zuhause, habe geschlafen und wachte um etwa
2:00 Uhr nachts auf. Mein Herz pochte wie wild, und ich drehte
mich zu meiner Frau und sagte: ,Schatz, ich muss in die Fabrik -
ich bin bald wieder zurtick." Also fuhr ich in die Fabrik, ging in
die Entwicklungsabteilung, setzte mich hin und betrachtete den
Genesis, wie wir ihn konstruiert hatten. Ich sah ihn an und sagte:

,Erist noch nicht fertig™, erinnert sich Jim.

Am nachsten Tag holte er tief Luft und brachte das Problem vor
seinem Vater, Mike und Erich zur Sprache.

.Ich sagte: ,Ich glaube nicht, dass wir diesen Launch schaffen.

Wir haben zwar etwas, aber es ist noch nicht fertig. Ich denke,
wir mussen noch weiter daran arbeiten.” Alle verstanden es,



und ich war vor allem Mike dankbar, denn er musste es den
Handlern beibringen. Wir warteten also noch ein weiteres Jahr."

DIE EINFACHSTEN IDEEN SIND DIE BESTEN

Nach und nach schritt die Arbeit in der Entwicklungsabteilung
voran. Erich baute und testete verschiedene Konzepte und
hatte plotzlich eine Idee, die viele unserer Probleme loste: die
Flavorizer Bars — ein System, das patentiert wurde und seither
das Herzstlick der Weber Gasgrills ist. Obwohl die gebogenen
Metallstreifen oberhalb der Brenner nur sehr unscheinbar aus-
sehen, sind sie Uberaus wichtig und stellen einen innovativen
Meilenstein dar.

.Ich analysierte das Problem mit den Lavasteinen. Ich beobachtete,

dass sie, wenn sie heif3 waren, flir das Aroma und die notige Ver-
dampfung sorgten, aber sie absorbierten auch das ganze Fett, das
freigesetzt wurde. Also dachte ich, ich musste etwas konzipieren,
das den Geschmack erzeugte, aber das Fett entsorgte, das fiir das
Aufflammen verantwortlich war. Meine Idee war, etwas zu erfin-
den, das glatt genug war, um Dampf zu erzeugen und gleichzeitig
das Fett abflieBen zu lassen und unten aufzufangen, sodass es
kein Aufflammen verursachen wirde”, erklart Erich.
Das Ergebnis waren gebogene Metallstreifen, die die Brenner vor
Fett schitzen, die Hitze gleichmaBig Gber den Grill verteilen und ein
wenig Rauch erzeugen, um den Speisen ein Grillaroma zu verleihen.
Zahlreiche Tests wurden durchgefiihrt. Tag fur Tag kaufte Jim alle
Steaks, die er finden konnte.

.Ich fand, dass dies eine der schwierigsten Grillspeisen ist,
denn du hast dieses dlinne Stiick Fleisch und viel Fett. Und
wenn das Fett abflieRt, muss der Grill wirklich zeigen, was
er draufhat. Als Erich uns die Flavorizer Bars zeigte und wir
Unmengen von Steaks garten, und zwar ohne Aufflackern,
wahrend sich die Fettauffangschissel mit dem Fett unter
den Brennern fullte — da wusste ich, dass Erich auf dem
richtigen Weg war”, so Jim.

ENTSTEHUNGSGESCHIGHTE DES GENESIS

.Das hat mich Uberzeugt. Wir aBen Wirstchen und Hamburger

und als Zugabe Steaks — Zeug, das wirklich wahnsinnig fet-
tig ist —und es klappte®, so Mike.

Erich lachelt bei dem Gedanken und wirft ein: ,Aber ich denke
doch, dass anfangs nur zogerliches Interesse bestand. Das gan-
ze Konzept war zu neu - die Jungs wussten nicht, ob der Markt
so etwas akzeptieren wirde."

Und darin lag die Herausforderung: Wie wiirden die Leute re-
agieren, wenn sie erfuhren, dass diese abgewinkelten Stabe
fur den traditionellen Grillgeschmack verantwortlich waren?
Deshalb entschied Mike, dass diese Erfindung .Flavorizer Bars”
genannt werden sollte — um den Fokus auf ,Flavor”, also ,Ge-
schmack’, zu lenken.

.Aber sie haben es verstanden — und es waren wirklich gute

Steaks. In jenen Tagen waren wir die Helden der Fabrik, weil
wir nicht alles allein aufessen konnten®, erinnert sich Jim, und
die drei lachen.

UBERZEUGUNGSARBEIT BEI GEORGE STEPHEN

Der Genesis begann langsam Form anzunehmen, doch zu Gesicht
bekommen hatte ihn nur dieses kleine, eingeschworene Team.

.Es war nicht schwierig, das Geheimnis zu wahren, da wir eine derart

kleine Firma waren, dass uns die meisten Konkurrenten nicht zu-
trauten, grofBartige Umsatze mit Gasgrills zu machen’, erklart Mike.
George Stephen verfolgte den Prozess aus einiger Distanz, ohne
sich einzumischen. Doch als Fan von Holzkohle war er skeptisch.

.Eines Tages habe ich George Stephen ein Steak serviert. Erin-

nert ihr euch noch daran? Er sagte: ,Also, das mag ich an einem
Steak —wenn es auf einem Kohlegrill gegart wurde. Tatsachlich
hatte ich es aber auf dem Genesis gegrillt — und da wusste ich,
dass wir richtig lagen. Das zu horen war fur mich Uberwaltigend”,
erinnert sich Erich schmunzelnd.

.Dad hat uns eben vertraut. Obwohl er nicht wusste, was wir

vorhatten, vertraute er uns.»

DOCH IM KERN BLIEB ER UNVERANDERT.

DER GENESIS WURDE IM LAUFE DER JAHRE WEITERENTWICKELT,



Als der Grill funktionierte, fihrten wir ihn ihm vor. Er lachelte ein
wenig, sagte aber nicht viel, doch das war zu erwarten gewesen.
Aber er sagte auch nichts Schlechtes darlber, was gut war”,
meint Jim.

.Da gibt es diese Geschichte, die ich liebe ... Wir hatten den Gene-
sis so gut wie fertig und saf3en in seinem Biro. Er las, rauchte
eine Zigarette, hatte seine Brille auf, blickte zu mir herliber und
sagte: ,.Jimmy, wir missen sehen, ob du etwas mit meinem Holz-
kohlegrill anstellen kannst, damit er nicht von diesem Gasgrill
Uberholt wird." Und ich sagte: ,Schon komisch, dass du das sagst,
Dad. Komm mal mit." Ich fihrte ihn in die Entwicklungsabteilung.
Erich hatte bereits daran gearbeitet. Er hatte diese verrickte
Idee, einen Gasanzlnder fur einen Holzkohlegrill zu entwerfen.
In diesem Moment zeigten wir Dad eigentlich den Prototyp des
Performers. Wir haben ihm den Grill gezeigt, ihn angeziindet
und er hat breit grinsend gesagt: ,Das gefallt mir." Ich war so
glicklich. Das war das erste und einzige Mal in meinem Leben,
dass ich meinem Dad einen Schritt voraus war.”

DIE HARTE REALITAT

Als der Grill entstand, taufte ihn Mike ,Genesis", was auf Grie-
chisch ,Schopfung” heift. Er hatte so eine Ahnung, dass sie dabei
waren, einen Erfolg zu landen, und dass dies der perfekte Name
fur die neue Erfindung war. Im Jahr 1984 war es schlief3lich
so weit: Der Genesis wurde Handlern im McCormick Exhibition

Centre prasentiert. Mike war ganz besonders nervos. Sie hatten
eine Menge in das Projekt investiert und jetzt war der Moment
der Wahrheit gekommen.

.Das Interessante am gesamten Prozess war, dass wir keinen

konkreten Verkaufspreis im Kopf hatten. Wir sagten: Wir ent-
wickeln einen wirklich hervorragenden Gasgrill, der der Marke
Weber alle Ehre macht, und woflr er sich auch immer verkauft,
dafur verkauft er sich eben”, so Mike.

.Dass du das Dad nie gesagt hast, war wahrscheinlich das Kligs-

te, was du tun konntest", lacht Jim.

JAlso, ich dachte: Wenn wir etwas wirklich Revolutionares haben,

das die Kunden glucklich macht, dann finden wir auch einen Weg,
es zu verkaufen. Das mag zwar etwas verrickt klingen, aber das
haben wir getan.”

Dennoch war die Stimmung zum Zerreif3en gespannt, als es Zeit
wurde, den Vorhang zu luften. Ein durchschnittlicher Gasgrill
kostete damals 100 bis 129 Dollar und der Genesis hatte einen
Verkaufspreis von 400 Dollar. Wie wiirden die Handler reagieren?

JWir fihrten ihnen das Gerat vor und sie waren beeindruckt. Und

dann kamen wir zur letzten Frage: ,Also, was soll der Grill kos-
ten? und dann konnte man ihre Gesichter langer werden sehen,
als wir sagten: ,400 Dollar” Und sie meinten: ,Also, ich denke,
der wird sich nie verkaufen. Aber sie sagten auch noch etwas
anderes: ,Habt ihr eine Art Special Deal, bei dem wir auch einen
fur uns selbst bekommen konnen?* Also sahen Jim und ich uns
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an und wir wussten, dass wir richtig lagen”, sagt Mike mit einem
Grinsen im Gesicht.

Eine ahnliche Reaktion hatte seinerzeit George Stephen her-
vorgerufen, als er den Kugelgrill prasentierte. Das war also
nicht weiter beunruhigend. Das Team setzte sich als Verkaufs-
ziel 36.000 Modelle im ersten Jahr und investierte eine Menge
Energie und Ressourcen, um das zu erreichen. Eine brandneue
Fertigungsstrecke wurde entwickelt, sodass Fehler ausgemerzt
werden konnten. AuBerdem wurde eine Werbekampagne kon-
zipiert, um die Konsumenten darauf vorzubereiten, dass Weber
fur die Saison 1985 etwas Eckiges in der Schublade hatte. Sie
erreichten ihr Ziel — 36.000 Gerate wurden verkauft.
.Und nicht eines davon kam zurtick®, figt Jim hinzu.

WENDEPUNKT IN DER GESCHICHTE

Heute ist es 30 Jahre her, seit der erste von unzahligen Ge-
nesis-Grills die Fabrik in Palatine verlieB. Seitdem wurden
kleinere Korrekturen vorgenommen und das Aussehen wurde
modernisiert, aber im Inneren findet man noch immer diesel-
ben revolutionaren Flavorizer Bars, das Fettauffangsystem, drei

DER GENESIS WIRD
VORGESTELLT

Nach dem Launch
des Genesis 1985
wurden Kaufer in
Werbeanzeigen,
Filmen etc. informiert,
dass auch der eckige
Grill tatsachlich ein
Weber ist.

Brenner und andere Erfindungen aus den frithen 1980er Jahren,
die einen der beliebtesten Gasgrills der Welt ausmachen. Weber
hat auch sein Sortiment an Gasgrills erweitert, indem die Se-
rien des Summit, des Spirit und des Weber Q hinzukamen, die
alle in gewisser Weise ihre Wurzeln im Genesis haben. Die drei
Entwickler sind sichtlich stolz auf ihre Leistung — der Genesis
ist das Highlight ihrer langen Karriere.

.Ich denke, wir hatten so viel Energie in die Entwicklung gesteckt,

dass wir uns am Ende bestatigt fuhlten. Wir waren mit so viel
Engagement an die Sache herangegangen, dass wir das Ender-
gebnis als groBe Belohnung empfanden®, erklart Erich, und Mike
stimmt ihm zu: ,Absolut. Aber auch das Unternehmen musste
wirklich Mut beweisen, da dies ein ungewohnlicher Schritt und
die Entwicklung extrem teuer war. Wir haben gewissermafen auf
unser Unternehmen gewettet.”

JWir haben nicht nur auf unser Unternehmen gewettet, sondern

wir haben auch den Genesis eingesetzt. Aber ganz besonders
stolz bin ich auf das Vertrauen, das uns Dad geschenkt hat. Das
hat uns erlaubt, alles umzukrempeln und den Genesis zu einer
Zeit zu entwickeln, als er eigentlich kein Geld dafur hatte. Er
hatte wirklich kein Geld, aber er fand eine Maglichkeit, uns zu
finanzieren, da er erkannte, dass wir tatsachlich das Schicksal von
Weber in der Hand hatten. Hatte es keinen Genesis gegeben, ware
Weber diese nette kleine Holzkohlegrill-Firma gleich hinter den
Eisenbahngleisen in Palatine in Illinois geblieben”, fahrt Jim fort.
Der Genesis ldutete fiir Weber eine neue Ara ein, in der die Form
rund oder eckig sein konnte und in der Fabriken Gas- oder Koh-
legrills herstellen konnten. Und er hat neue Maf3stabe gesetzt
dafir, was ein Gasgrill konnen und wie er sein sollte.

JWir sind im Laufe der Zeit zu einem internationalen Unter-

nehmen herangewachsen. Ohne den Genesis ware das nicht
passiert. Er anderte also sowohl Webers Schicksal als auch die
Art, wie mit Gas gegrillt wird. Und solche Erlebnisse hat man nicht
oft in seinem Arbeitsleben”, meint Jim ldchelnd. ®
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Der Ursprung A‘}

desGrillens ~=~

WERFEN SIE MAL EINEN BLIcK auf [hren Kugelgrill. Er verkorpert m
die Wiege der Zivilisation in moderner Ausfithrung. Die Geschichte

hinter dieser Aussage fithrt uns von einer Hohle in Afrika in das antike

Griechenland, von den spanischen Eroberern bis zu den Indianern

der Karibik - und vom amerikanischen Biirgerkrieg zu einem

beriihmten Autohersteller. Eine ziemlich lange Reise. Gliicklicherweise
weist uns der Grillexperte Steven Raichlen den Weg.

-

TEXT HANNE HEDETOFT / ABBILDUNG TOBIAS WANDRES




Es ist, gelinde gesagt, schwierig, den genauen Zeitpunkt zu bestimmen, an
dem zum ersten Mal gegrillt wurde, und es bestehen vielfaltige Meinun-
gen daruber, wo auf der Erde das Grillen seinen Anfang nahm. Doch der
amerikanische Grillguru Steven Raichlen, der zahllose Biicher Uiber das
Grillen geschrieben und jeden Winkel dieser Kultur durchleuchtet hat, weif3
noch genau, wann seine eigene Leidenschaft fir das Grillen und dessen
Geschichte begann.

.Es war im November 1994. Ich hatte eine Eingebung. Das Grillen ist die
alteste Garmethode der Welt. Man findet es rund um den Globus, doch jeder
praktiziert es auf andere Weise. Ich hatte plotzlich die Idee, umherzureisen
und die Geschichte des Grillens zu erkunden und zu dokumentieren — mit
dem Ziel, ein Buch dariiber zu schreiben. Und genau das habe ich getan.”
Das Ergebnis von Stevens Eingebung war die Buchreihe ,Barbecue Bible”,
deren erster Band 1998 herauskam. Seitdem hat der Gourmetkolumnist,
Moderator und TV-Talkmaster zahlreiche weitere Barbecue-Kochbucher
verfasst — und gab 2012 sein Debit als Romanautor. Er interessierte sich
schon immer fir Nahrungsmittel und Kulturgeschichte. Wahrend seines
Universitatsstudiums der franzosischen Literatur erhielt Raichlen ein Sti-
pendium, das es ihm ermaglichte, die mittelalterliche Kiiche in Frankreich
zu studieren. Zusatzlich lernte er in den renommierten Pariser Kochschulen
"Le Cordon Bleu" und "La Varenne" einiges Uber die feine franzésische Koch-
kunst. Doch vorerst genug zu Raichlen. Dies ist die Geschichte des Grillens —
und die beginnt ganz woanders.

REINER ZUFALL

Wahrscheinlich entstand das Grillen durch Zufall. Wir wissen es nicht genau,
doch die gangige Theorie besagt, dass einer unserer Urahnen wahrschein-
lich nach einem Waldbrand durch die Asche streifte und den Geruch eines
im Feuer gegrillten prahistorischen Ochsen oder Pferdes aufnahm. Er oder
sie muss den Geruch interessant gefunden, das Fleisch gekostet und einen
Geistesblitz gehabt haben”, erklart Stephen.

Dadurch wurde der Appetit unserer Vorfahren auf mehr geweckt, auch
wenn diese nicht unbedingt in der Lage waren, Feuer zum Grillen eines
Tieres zu entfachen. Die friihesten Menschen haben das Feuer wohl eher
.eingefangen” und dann versucht, es am Lodern zu halten.

.Das friheste Beispiel fir die bewusste Verwendung von Feuer findet man
in der Wonderwerk-Haohle in Stdafrika. Diese Hohle ist etwa eine Million
Jahre alt und wurde bewohnt vom Homo erectus, einer Spezies unserer
Vorfahren. Die bewusste Verwendung von Feuer bedeutet, dass auch ge-
grillt wurde. Und das hatte enorme Auswirkungen auf die Entwicklung des
Menschen”, betont Steven.

Dieses frihe Grillen tat mehr, als blo3 den Hunger des Homo erectus zu
stillen. Es forderte auch die Entwicklung von wesentlich besseren intellek-
tuellen Fahigkeiten bei unseren Vorfahren und bereitete damit den Boden
fur uns, den Homo sapiens.»
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GEGRILLTE NAHRUNG IST GEHIRNNAHRUNG

Wonderwerk" bedeutet auf Afrikaans .\Wunder"” und der neue Koch-
stil gab den Anstof3 fir nahezu wundersame Entwicklungen in der
menschlichen Geschichte. Steven erklart es folgendermafen: .Er
war mit Sicherheit verantwortlich fur vier umwalzende Veran-
derungen. Erstens kann gegartes Fleisch leichter vom gesamten
menschlichen Organismus verdaut werden, wodurch das Wachs-
tum des Gehirns angekurbelt wurde. Zweitens kann gegartes
Fleisch einfacher zerkaut werden. Als Folge davon schrumpfte
die GroBe der Kiefer, des Mundes und des gesamten unteren
Gesichtsbereichs, wodurch weitere Kalorien fir das Gehirn-
wachstum blieben. Die Mahlzeit entwickelte sich au3erdem zu
einem gesellschaftlichen Ereignis, bei dem wir uns um die Feu-
erstelle versammelten. Und schliefllich fihrte die Notwendigkeit,
das Feuer am Lodern zu halten, zu einer klaren Arbeitsteilung.”
Die einen gingen jagen, wahrend die anderen zuhause blieben,
um das Feuer zu bewachen. Vielfach wird auch die Ansicht ver-
treten, dass als natirliche Folge die ersten ,Grillmeister” — die
Personen, die auf das Feuer achtgaben — Frauen waren. Doch
laut Steven konnen wir das nicht mit Sicherheit wissen.

Wir konnen auch nicht mit Sicherheit sagen, ob die Menschheit
durch das weiter entwickelte Gehirn veranlasst wurde, aus den
Hohlen Afrikas nach Europa und Asien zu wandern, oder ob
vielmehr die Migration die Entwicklung des Gehirns beglnstigte.”

ALLE WEGE FUHREN ZUM BARBECUE

Mit groBerer Gewissheit konnen wir allerdings davon ausgehen,
dass sich der Trend vom Garen von Nahrungsmitteln auf im Feu-
er gelegenen Steinen hin zur Verwendung verschiedenartiger
Stocke bewegte. Aus diesen gingen schlief3lich Shish Kebabs
und DrehspieB3e hervor — oder auch die ersten Konstruktionen,
die den heute verwendeten Grillrosten ahnelten.

Wir wissen auBBerdem, dass das Grillen auch anderen Zwecken

diente und nicht bloR3 den Mittelpunkt der Mahlzeit darstellte. So-
wohlim antiken Griechenland als auch im antiken Rom wurden
den Gottern gegrillte Tiere als Opfer dargebracht. SchlieB3lich
gelangten die Menschen zu der Uberzeugung, dass die Gotter
das grofte Interesse an den Hufen, den Kopfen und dergleichen
hatten, wodurch den Menschen praktischerweise das Fleisch
zum Essen blieb.”

Focaccia-Brot wurde ebenfalls von den alten Romern erfunden
und urspringlich im Feuer gegart. ,Focus” bedeutet auch ,Feu-
erstelle” auf Lateinisch, sodass man in gewisser Weise sagen
konnte, dass alle Wege zurtick zum Barbecue fuhren.

DAS MODERNE BBQ

Bisher haben wir vom Grillen nur im Sinne des Garens von Nah-
rungsmitteln Uber dem Feuer gesprochen. Um uns der modernen
Bedeutung des Wortes anzunahern, missen wir in der Geschich-
te einen gewaltigen Schritt vorwartsgehen und uns an Bord der
Schiffe begeben, die in die Neue Welt, nach Amerika, segelten.

.Zahlreiche Gesellschaften verwenden schon seit jeher Kochstile,

die den Vorlaufern der modernen Grillmethoden ahneln und die
weit zurlck in die Vergangenheit reichen. Doch wenn wir das
Wort ,Barbecue’ und einige typischerweise in der amerikani-
schen Variante verwendete Zutaten betrachten, missen wir die
spanischen Entdecker und deren Eroberung der Karibik genauer
unter die Lupe nehmen”, so Steven.

Als die Spanier die Karibik besiedelten, brachten sie Schweine,
schwarzen Pfeffer und eine betrachtliche Anzahl von See-

mannern und Soldaten mit, die desertiert waren. Sie mischten
sich unter die Urbevolkerung, die an Chili und europaischen
Traditionen interessiert war, woraufhin die urspriinglichen Koch-
methoden nach und nach miteinander verschmolzen.




.In Bezug auf das Wort ,Barbecue’ gelangte der spanische His-
toriker und Autor Gonzalo Fernandez de Oviedo y Valdés zu
einer interessanten Feststellung. Er war der Erste, der Uber
eine besondere Art des Kochens schrieb, bei der die karibischen
Taino-Indianer das Essen auf eine rostahnliche Vorrichtung legten.
Der Rost war aus Holz gefertigt und die Tainos verwendeten ein
Wort fur diese Kochmethode, das fur Oviedo wie ,barbacoa’ klang.
Dies ist das Wort, das spater zu ,Barbecue’ wurde”, erzahlt Steven.
So wurden die Alte und die Neue Welt gewissermafen tber das
Barbecue miteinander vereint. Im Laufe der Zeit veranderte sich
der Begriff ,Barbecue”, sodass man darunter spater auch eine
Art der Abdeckung verstand, unter der sowohl der Koch als auch
das Essen untergebracht sein konnten, und die auch den Rauch
einschloss, was sich schlief3lich zu einer besonderen Variante
dieser Kochform entwickelte.
Im spaten 18. Jahrhundert erfreute sich das Barbecue insbeson-
dere in den Sudstaaten der USA auBerordentlicher Beliebtheit.
Frihe US-amerikanische Prasidenten wie Thomas Jefferson und
George Washington veranstalteten haufig Barbecues. Sie verwen-
deten diesen Begriff auch fir die Zusammenkunft als solche, die
wichtiger Bestandteil eines richtigen Barbecues geworden war.

DIE WEGE KREUZEN SICH MIT HENRY FORD

Nach dem amerikanischen Birgerkrieg nahm die Entwicklung des
Barbecues eine neue Wendung. Mit Kriegsende wurden die Sklaven
freigelassen, die haufig mit dem Abhalten der Barbecues betraut
gewesen waren. Um ihren Lebensunterhalt zu verdienen, errichte-
ten zahlreiche der ehemaligen Sklaven Buden und Verkaufsstande,
wo sie Barbecue-Speisen als eine Art Take-away verkauften.
.Einer der erfolgreichsten war Henry Perry, der 1908 mit seinem
Stand begann und spater das erste echte Barbecue-Restaurant
in Kansas City eroffnete”, berichtet Steven.

Die Barbecue-Kultur begann sich nach der Freilassung der
Sklaven auch im Norden des Landes zu etablieren. Dies wird
illustriert durch einen anderen Henry — und zwar Henry Ford,
den Fahrzeughersteller. Ford wurde im nordlichen Bundesstaat

Michigan geboren und gro3gezogen und griindete dort die Ford
Motor Company. Henry Ford handelte auch mit Grillbriketts, die
bei seiner Autoproduktion als Abfallprodukt entstanden.

.Ford hatte ein Sagewerk und eine Fabrik zur Herstellung von Holz-

bestandteilen flr seine Autos gegriindet. Er wollte auBerdem die
groBen Mengen an Holzresten aus der Produktion nutzen und er-
kannte, dass er durch die Beimengung einer geringen Menge von
Bindemittel zum Holzstaub hervorragende Grillbriketts erzeugen
konnte" erldutert Steven.

Gemeinsam mit dem Ehemann seiner Cousine, E. B. Kingsford
und weiteren Beteiligten begann er die Massenproduktion von
Briketts. Ford verauBlerte spater seinen Anteil an der Fabrik an
das Kingsford-Unternehmen, das heute jahrlich tber eine Million
Tonnen Briketts verkauft.

SCHIFFSBOJEN UND HINTERHOFHELDEN

Inden 1950er Jahren entstand das Interstate Highway System, das
Autobahnnetz in den USA. Die ausgebauten Straf3en und folglich
besseren Verbindungen zwischen dem Land und der Stadt legten
den Grundstein fir ein beachtliches Wachstum der Vorstadte.

.Mit den Vorstadten kamen die Hinterhofe und die privaten Garten,

wodurch es in Kombination mit den Grillbriketts auBerst einfach
wurde, in Eigenheimen zu grillen. Man konnte sagen, dass das
Barbecue als gemeinschaftliche Mahlzeit begann und sich dann
zu einem Take-away- und Restaurant-Phanomen entwickelte,
bevor es im Privatleben Einzug hielt”, so Steven.

AuBer Grillbriketts half auch ein junger Mann namens George
Stephen, den Barbecue-Trend voranzutreiben. Im Jahr 1952
schnitt er eine Schiffsboje entzwei und schuf damit den Pro-
totyp des heutigen Kugelgrills — eines Grills, der sich ideal fur
Hinterhofe auf der ganzen Welt eignete. Ein Grill mit einem De-
ckel, der ihn vielseitiger einsetzbar machte. Ein Grill, der einen
echten Hinterhofhelden hervorbrachte. &

STEVEN RAICHLEN

Gourmetkolumnist, TV-Talkmaster, Moderator und
Autor, wurde 1953 in Japan geboren, wuchs aber in
den USA auf, hat einen Bachelor of Arts in franzosischer
Literatur, studierte die mittelalterliche Kiiche und feine
Kochkunst in Frankreich, machte sich mit der ,Barbecue
Bible” einen Namen in der Welt des Barbecues.
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Die Welt des Grillens

USA o

TEXAS

Eine der vier Hauptgrilltraditionen in den USA. Das
Fleisch stammt in erster Linie vom Rind. Bruststu-
cke, Rippen und selbst gemachte Wurste sind die
Hauptzutaten. Die Grilltradition von Texas wird in
vier Varianten unterteilt: Im mittleren Teil herrscht
die Rauchertradition deutscher Einwanderer vor. Im
Osten wird das Fleisch oft klein geschnitten und in
Grillsauce eingelegt. Im Westen werden die Speisen
hauptsachlich im Stil der Cowboys Uber direkter
Hitze gegart. Und im Suden ist der Einfluss der me-
xikanischen Kiche zu spiren.

CAROLINA

Unter den vier Haupttraditionen in den USA wird
die von Carolina als die alteste erachtet. Sie basiert
ausschlieBlich auf Schweinefleisch und lasst zwei un-
terschiedliche Stile erkennen: den Lexington-Stil, der
auf Schweineschulter und einer Grillsauce aus Tomaten
basiert, und den Eastern-Stil, bei dem ganze Schweine
gegrillt und die Sauce ohne Tomaten zubereitet wird.

MEMPHIS

Eine weitere der vier Haupttraditionen. Sie verwendet
ausschlieBlich Schweinefleisch. Teile wie Schwei-
neschulter, Schweinenacken und -rippen werden
entweder in einer Sauce oder einer trockenen Ge-
wirzmischung mariniert. Der Geschmack ist mild
und stBlich mit einer gewissen Wiirze.

KANSAS CITY

Dies ist der Schmelztiegel fir US-amerikanischen
Grilltraditionen. Hier werden alle Stile gemischt und
Rindfleisch Seite an Seite mit Schweinefleisch gegrillt
sowie Suie mit Scharfe kombiniert.

SUDAMERIKA

JERK O

Ein traditionelles Grillgericht aus Jamaika, bei
dem das Fleisch vor dem Grillen mit einer sehr
starken Gewlrzmischung, auch ,Jerk Spices”
genannt, entweder trocken eingerieben oder
mariniert wird. Fur Jerk verwendete man
urspringlich Schweinefleisch und Huhn. Das Ge-
wirz kommt heute auch auf Fisch, Garnelen, Krebs,
Rindfleisch, Wirste und Lamsmm. Den Namen erhielt
das Gericht vermutlich, da das Fleisch zerstof3en
oder durchlochert werden muss, damit die Gewtirze
ihren vollen Geschmack entfalten konnen.

ASADO @

Die sidamerikanische Art des
Grillens, die insbesondere in
Argentinien popular ist — dort
ist Asado ein Nationalgericht.
Asado bezeichnet sowohl die
Zusammenkunft um den Grill als
auch die Speise selbst, wahrend
.al asador” sich auf die spezielle
Grilltechnik bezieht, bei der das
gesamte Tier in einem Stlck auf

EUROPA

LECHON ©

Ein ganzes am SpieB gegrilltes Span-
ferkel war urspringlich ein spanisches
Gericht, ist aber heute noch'in vielen
ehemaligen spanischen Kolonien be-
liebt. Lechon ist sowohl in Puerto Rico
als auch auf den Philippinen ein Natio-
nalgericht.

den Grillrost gelegt wird.

SCHASCHLIK ©

Ein russischer Grillklassiker. Grof3e
Fleischstlicke, oft vom Lamm, und even-
tuell etwas Gemtuse werden auf Spiefien

typischerweise tUber einem Holzfeuer
gegrillt.




ASIEN

CHAR SIU @

Chinas Antwort auf das Barbecue.
Schweinefleisch wird in unterschiedli-
chen Soja- und Hoisinsaucen mariniert
und danach gegrillt. Char Siu wird oft mit
Reis oder Reisnudeln und reichlich kna-
ckigem GemiUse serviert.

KHORKHOG @

Vergessen Sie die mongolische Grillkiche,
die wir aus westlichen Restaurants kennen.
Das echte mongolische Barbecue kennt
Speisen wie Khorkhog, das aus Lamm-
oder Ziegenfleischwirfeln zubereitet
wird. Diese werden schichtweise in einen
Behalter mit heiBen Steinen gelegt und mit
Gemise und Wasser bedeckt. Der Behalter

SATAY @®

Eine besonders bei Kindern und Jugend-
lichen beliebte Grillvariante in Indonesien,
Thailand, Malaysia, Singapur und auf den
Philippinen. Das Fleisch — haufig Huhn —
wird erstin einer speziellen, auf Erdnuss
und Kokosnuss basierenden Satay-Sauce
mariniert. Danach wird das Fleisch auf
SpieB3en gegrillt.

wird danach auf das Feuer gestellt.

GOGI GUI @

Koreaner lieben das Grillen und ihre ei-

L i .’ gene Version. Gogi gui findet oft an einem
. { J o S .

e ~ simplen Tischgrill statt. Das am weitesten
= T - h verbreitete Grillgericht in Korea heiBt Bul-

gogi: Dinne Rindfleischscheiben, oft Filet,
werden in Sojacl, Zwiebeln, Knoblauch,
Zucker und Reisessig mariniert. Das
Fleisch wird gegrillt und Ublicherweise
mit Reis und Gemuse serviert.

TANDOORI @

Die indische Art des Barbecues zahlt zu

den altesten der Welt. Huhn wird in einer

Garam-Masala-Gewlrzmischung ge-

wendet und in einem zylinderformigen,

\ mit Holzkohle geheizten Tonofen, einem
Tandur, gegart oder auf einen Rost auf den
Ofen gelegt. Das Fleisch wird haufig auf
SpieBe gesteckt.

AFRIKA

BRAAI O

Die sudafrikanische Grillvariante. Der Name beschreibt
das gesamte gesellschaftliche Ereignis rund um den
Grill. Ein richtiger Braai beinhaltet groe Mengen an

KEBAB @

Ein persisches Wort flir .gegrilltes Fleisch” und eine der altesten
Formen des Grillens. Urspringlich war es stets Lamm, heute
wird Kebab auch oft aus Rindfleisch zubereitet. Kebab gilt in
der Turkei als Kochkunst und man kann sich in der Kebab-Zu-
bereitung speziell ausbilden lassen. Shish Kebab bezeichnet
Fleischstiicke, die mit verschiedenen Gemusesorten auf Spief3en

Getranken, die sowohl in die Kehlen als auch Gber das
Fleisch gegossen werden. Ein Braai-Klassiker ist Boe-
rewors, eine wurzige Wurst, die normalerweise mit
Kartoffelsalat, Mealie Pap (dickem Maisbrei), gekochtem
Kirbis und Reis mit Rosinen serviert wird.

gegrillt werden, wahrend Doner Kebab aus Schichten marinier-
ten Fleisches besteht, die auf einem vertikalen Spiel3 rotieren.
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BRAAI - IN ALLER
KURZE

Das Wort stammt vom Begriff ,braa-
ivleis”, was so viel wie ,gebratenes
Fleisch” bedeutet. Es wird wie ,brai”
ausgesprochen.

WENN SIE BRAAI gegeniiber einem Siidafrikaner
erwahnen, ernten Sie garantiert ein breites Grinsen.
Die Menschen wachsen mit dieser Grilltradition auf -
sie ist Teil der siidafrikanischen Seele und Kultur.
Mithilfe der Grillexpertin Shirley Guy tauchen wir ein
in die stidafrikanische Welt des Grillens.

TEXT CHARL JACOBS / FOTO CHRISTOPHER HOFFMANN

Der Braai ist eine feste stdafrikanische Tradition. ,Braaien” wird nahezu von jedem
praktiziert und ist das vereinende Element in diesem Schmelztiegel von Kulturen, in
dem elf Amtssprachen gesprochen werden. Es ist demnach nicht verwunderlich, dass
der ,Heritage Day” des Landes auch als ,National Braai Day" gefeiert wird. Es vergeht
kaum ein Wochenende, an dem nicht ein Braai zuhause veranstaltet wird — das hat
Tradition. Aber was ist eigentlich ein ,Braai” und was hat es mit dem ganzen Rummel
rund um diese Grilltradition auf sich?

EINFACH EINZIGARTIG

Kurz gefasst konnte man sagen, dass ein Braai dasselbe ist wie ein Barbecue, doch
nicht wenige Stidafrikaner wiirden dem widersprechen. Der Ort des Grillgeschehens
hangt im Wesentlichen davon ab, in welcher der unterschiedlichen Regionen des Lan-
des Sie sich befinden. Im Sommer am Kap, wo es lange hell und das Wetter trocken
ist, wird der Braai meist in den Dlnen, in den Weinbergen oder einfach im Freien
mit Freunden veranstaltet. In der Provinz Gauteng, in der auch Johannesburg liegt,
braaien die Leute auf ihrer Veranda und in ihren wunderschonen Garten, wahrend der
Braai in Kwazulu-Natal an der Ostkiste des Landes haufig in subtropischen Garten
mit dem warmen Ozean im Hintergrund abgehalten wird. Obwohl das einladende
Klima und die Liebe zum Essen sicherlich eine grof3e Rolle bei der Popularitat
des Braais spielen, gibt es weitere Grinde, warum es der liebste Zeitvertreib des
Landes ist. Es geht hier um so viel mehr als blof3 darum, ein Stick Fleisch auf den
Grill zu werfen.

.Es ist das sudafrikanische Gesellschaftsereignis schlechthin — eine Gelegenheit, bei der

Nachbarn, Familie und Freunde zusammenkommen, um gemeinsam eine Mahlzeit zu
geniefen, ein Ort zum Lachen, an dem neue Ideen diskutiert, Rezepte ausgetauscht, Freund-
schaften geschlossen werden und sogar Versohnungen stattfinden®, erklart Shirley Guy.
Im Laufe der Jahre schrieb sie zahlreiche Kochbtcher und verfigt Uber umfassende
Erfahrung im Grillen — und als Stdafrikanerin natirlich auch im Braaien. lhrer Meinung
nach ist der Braai tatsachlich etwas ganz Besonderes.

WARTEN AUF KOSTPROBEN

Bei einem typischen Braai sitzt eine Gruppe leger gekleideter Freunde rund um das
Feuer, vertieft in Gesprache, bei denen jeder eine Expertenmeinung zu Rugby, Wirt-
schaft, Weltpolitik oder einfach zum Leben im Allgemeinen hat. Jeder in der Gruppe hat
denselben Stellenwert — auB3er der .Braai-Meister”. Normalerweise ist das der Mann
des Hauses. Er ist unendlich stolz auf seine Spezialitaten und die Originalitat seiner
Kreationen. Alle anderen fungieren als Braai-Gehilfen — sie reichen die Gewlrze »
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weiter, flllen die Glaser auf und geben den einen oder anderen
guten Ratschlag. Doch dies ist keinesfalls eine formelle Uberein-
kunft mit offizieller Arbeitsteilung und steht in keinem Lehrbuch...
Es ist nur einfach so. Doch beim Braai kursieren nicht nur amu-
sante Geschichten. Auch sonst lohnt es sich, moglichst nahe am
Ort des Geschehens zu sein. Oft werden Kostproben herumge-
reicht, nur um zu sehen, ob das Fleisch schon durch ist oder nicht.
Und es ist keinesfalls ungewohnlich, dass gro3e Happen Fleisch
im Zuge dieses .Verkostens” verschwinden.

WAS GIBT’S ZU ESSEN?
Sudafrikaner werden gemeinhin als ,Reis, Vleis and Aartappel
Mense" bezeichnet. Ubersetzt bedeutet das .Reis-, Fleisch- und
Kartoffelesser”, was sehr betreffend ist. Es Uberrascht dem-
nach nicht, dass bei Braais hauptsachlich Fleisch auf den Grill
wandert — und zwar jede Menge davon. Obwohl die Wahl meist
auf Rind, Lamm, Huhn und Schwein fallt, werden Sudafrikaner
bestatigen, dass es kaum etwas gibt, was noch nicht auf einem
Braai-Grill gelegen hat. Alles von Strauf3 Uber Fisch bis hin zu
Krokodil und selbst gejagtem Wild fand bereits den Weg auf die
Grills des Landes.

.Die Frauen sind normalerweise gute Kochinnen und versuchen,
bei Braais auch Salate und Gemuse auf die Teller zu bringen,
doch meist vergebens®, erklart Shirley Guy.

Die Auswahl der Fleischsticke hangt zum Grofteil von den indi-
viduellen Vorlieben, vom Angebot und von den Fahigkeiten des
Braai-Meisters ab. Steaks, Koteletts, Hiihnersticke und Kebabs
sind recht popular, ebenso die Boerewors — eine typisch sid-

afrikanische Wurst, die vorwiegend aus Rindfleisch sowie aus
Lamm, Schwein oder einer Mischung von beiden besteht. Ein
gutes Stlick Boerewors ist beinahe ein Muss bei jedem Braai,

auch wenn sie nur dazu dient, den Braai-Meister und seine Ge-
hilfen vor dem Hauptgang zu starken.

,Obwohl ein GrofBteil der Stidafrikaner nach wie vor lieber kleinere

Fleischstlcke uber direkter Hitze grillt, gehen immer mehr dazu
Uber, groBere Stlicke mit der indirekten Grillmethode zu garen —
egal ob eine Lammkeule, eine ganze Hufte oder ein ganzes Filet,
gebratene Schweineschulter oder einen ganzen Fisch. Hier macht
sich also eine Entwicklung bemerkbar®, meint Shirley Guy.

ALLES DREHT SICH UM FLEISCH

Sldafrikanische Braai-Meister sind davon tberzeugt, dass nichts
besser zu Fleisch passt als noch mehr Fleisch. Braai-Gasten
werden gerne Snacks wie Biltong und Droéwors — getrocknete
Streifen Fleisch und Wurst — vom Lieblingsmetzger kredenzt.
Beides wird in rauen Mengen serviert und mit verschiedensten
Getranken hinuntergespllt, die wiederum von Geschmack und
geografischer Lage abhangen. Die Kap-Bewohner bevorzugen
traditionellerweise Wein, wahrend sich die Einwohner von Gau-
teng und Kwazulu-Natal tUblicherweise an Bier halten. Es gibt
natlrlich auch Ausnahmen, und man trifft gewiss auch einen
weiteren sidafrikanischen Favoriten an, namlich Brandy & Coke,
der in grofRziigigen Mengen ausgeschenkt wird.

Was Wein angeht, sind wir Stdafrikaner mit dessen Vielfalt wirk-

lich verwaohnt - hier findet man einfach alles. In jedem Tal werden
hervorragende Weine angebaut und Auswahl, Qualitat und Preise
sind fur Europder einfach sagenhaft”, so Shirley Guy.

.Es gibt also unzahlige Griinde, um in Stidafrika einen Braai zu ver-

anstalten, egal ob beim Sport oder mit Freunden, um gemeinsam
zu speisen oder einfach, weil einem danach ist. Es ist ein unter-
haltsames und entspannendes gesellschaftliches Ereignis, das Sie
der siidafrikanischen Kultur wohl ndherbringt als alles andere.




T ' ES ‘mitLamm
> und Schwein..

EIN TYPISCH SUDAFRIKANISCHER LAMMSPIESS. EIN LEICHT SCHARFES
GERICHT MIT EINEM HAUCH SUSSE, DAS VON CAPE MALAY STAMMT.

6 BIS 8 PORTIONEN

1%2 kg ausgeldste Lammschulter -
1 kg Schweinefleisch ohne
Knochen - 500 g Speck
(Schweinefett) - ein paar Blatter

vom Zitronenbaum

MARINADE 3 Zwiebeln - 1-2 kleine
Chilischoten - 33 ml Sonnenblu-
menol - 4-5 EL Currypulver -2 TL
Kurkuma - 2 Lorbeerblatter -2 TL
gemahlener - Ingwer -2 TL ganzer
getrockneter Koriander, gerebelt -
10 getrocknete Aprikosen - 33 ml
Aprikosenkonfitiire - 50 g brauner
Zucker - 150 ml WeiBweinessig -
300 ml Wasser

AUSRUSTUNG Weber Original™
Doppelspiefie

In der Kiiche

Das Fleisch in Wirfel von 2%2 cm GroB3e schneiden.
Die Marinade zubereiten. Zwiebeln schalen und
in Streifen schneiden. Die Chili-Schoten waschen
und schneiden. Das Ol erhitzen und die Zwiebeln
hinzufigen. Die Zwiebeln anbraten, bis sie weich
sind. Dann Chili-Schoten, Curry, Kurkuma, Lor-
beerblatter, Ingwer und Koriander dazugeben
und einige Minuten mitkochen. Die getrockneten
Aprikosen in kleine Stiicke schneiden, gemein-
sam mit den restlichen Zutaten hinzuftigen und
10 Minuten kocheln lassen. Vollstandig auskuh-
len lassen. In der Zwischenzeit die gemischten
Fleischwiirfel auf SpieBe stecken und hin und
wieder das Blatt eines Zitronenbaums einfigen.
Die SpieBe in ein grofBes flaches Gefal3 legen und
die Marinade daruberschitten. Mindestens uber
Nacht stehen lassen und hin und wieder wenden.
Vor dem Kochen Uberschissige Marinade abgie-
Ben und fur spater aufbewahren.

Am Grill

Den Grill fur indirekte Hitze bei ca. 250 °C vor-
bereiten. Die SpieBe 15 Minuten lang garen und
einige Male wenden. Dann die Sosaties Uber di-
rektes Feuer fuhren und ein- bis zweimal drehen,
um ihnen ihr traditionelles Aussehen mit leicht
angeschmorten Randern zu verleihen. Die restli-
che Marinade erwarmen, einige Minuten kocheln
lassen und mit den Sosaties servieren.

= WEINEMPFEHLUNG 7
Viognier oder Chenin blanc
passen perfekt zu diesem
wirzigen Gericht. Wenn Sie
Rotwein bevorzugen, ware
Shiraz oder Grenache eine
hervorragende Wahl.
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R U M ST E A \( E};:ﬁhwarzen

SO ERKENNEN SIE, DASS RINDFLEISCH ,MEDIUM RARE“ GEGART
IST: AN DER FLEISCHOBERFLACHE ZEIGEN SICH BLUTSTROPFCHEN.
WENDEN UND DEN GANZEN VORGANG WIEDERHOLEN.

BELIEBIG VIELE POR- In der Kiiche
TIONEN Die Pilze mit einem Papiertuch abwischen. Mit
Rumpsteaks, 3 cm dick - Ol und Zitronensaft bepinseln und leicht wiirzen.

schwarzer Pfeffer - Salz  Etwas Knoblauch in den Hut geben. Jeden Pilz
auf eine eigene Alufolie legen und diese zu einem

SCHWARZE PILZE Schalchen formen, um den Saft aufzufangen.

1 groBer schwarzer Pilz

pro Person - ein wenig Am Grill

Olivenél - ein wenig Den Grill fur direkte Hitze bei ca. 250 °C vorberei-

Zitronensaft - schwarzer  ten. Die Pilze an den Rand des Rosts legen — sie

Pfeffer - Salzflocken - brauchen circa 7 Minuten zum Garen. Dann den
frisch geschnittener gusseisernen Rost in die Mitte des Rosts legen. Den
oder zerdriickter Grill schlieBen und den gusseisernen Rost direkt
Knoblauch Uber der Hitzequelle vorwarmen, bis Rauch entsteht.

Den gusseisernen Rost mit einem Stiick Fett ein-

Alternative reiben, das vom Rumpsteak abgeschnitten wurde.
ca. 1 TL Pesto in jeden Den Rost leicht mit Salz bestreuen und das ganze
Pilzhut geben Rumpsteak darauflegen. Den Deckel aufsetzen und
von jeder Seite 3 Minuten garen — fir medium rare.
AUSRUSTUNG Das Fleisch nur einmal wenden. NICHT zu lange |
gusseiserner Rost garen. Vor dem Anschneiden ruhen lassen. S S

ERI-PERI-GARNELEN-

UM DIE GARNELEN ZU ENTDARMEN, AN DER RUCKSEITE MIT EINER SCHERE AUFSCHNEIDEN.
VORSICHTIG DEN SCHWARZEN DARM MIT EINEM ZAHNSTOCHER ENTFERNEN.

6 PORTIONEN In der Kiiche
1%, kg rohe Riesengarnelen, entdarmt, Die Garnelen in eine grof3e flache Schissel legen.
aber mit Kopf und Schale Den Knoblauch schalen und zerdricken. Die Chili-
Schoten waschen und schneiden. Alle Zutaten mit
MARINADE 3 Knoblauchzehen - 2-3 griine einem Mixer gut vermischen. Die Garnelen mit der
Chili-Schoten - 100 mL 0L - 75 ml Olivensl Halfte der Marinade UbergieBen und 2 Stunden lang
- 6 EL geschmolzene Butter - Salzflocken - marinieren, gelegentlich wenden. Die Garnelen aus
schwarzer Pfeffer - 4 TL Paprika - Saft von der Marinade nehmen, Gberschissige Marinade ab-

1 Zitrone - 3 Lorbeerblatter - 4 TL gemahlener  tropfen lassen und fur spater aufbewahren.

Kreuzkiimmel - 100 ml WeiBwein - Peri-Peri-

Ol nach Belieben Am Grill
Den Grill fur indirekte Hitze bei ca. 175 °C vorbereiten.
= WEINEMPFEHLUNG Die Garnelen auf den Rost legen. Zudecken und je nach
Viognier, Chenin blanc oder GrofBe etwa 8 Minuten lang garen. Wahrend der Garzeit
Sauvignon blanc passen \\ einmal mit Peri-Peri-Ol iibergieBen und wenden. Gegen
hervorragend zu den wirzigen Ende der Garzeit die Garnelen einige Sekunden Uber di-
Garnelen. Ein im Holzfass rekte Hitze halten, damit die Rander braun werden. Die
gereifter Chardonnay ist restliche Marinade circa 30 Sekunden lang aufkochen
ebenfalls eine gute Wahl. w und Uber die Garnelen gieBen. Mit Reis oder Pommes

| frites und griinem Salat servieren.




BOEREWOR

EINE SUDAFRIKANISCHE WURSTSPEZIALITAT, DIE AUCH VEREINZELT IN EUROPAISCHEN
FLEISCHEREIEN HERGESTELLT UND VERKAUFT WIRD. ODER PROBIEREN SIE DAS UNTEN
STEHENDE REZEPT. DIE BOEREWORS AHNELT DER ITALIENISCHEN SALSICCIA, WIRD
ABER IMMER IN EINEM LANGEN STUCK HERGESTELLT. UNGEKOCHTE ,WORS“ LASST SICH
PROBLEMLOS 2 WOCHEN LANG EINFRIEREN.

12 BIS 15 PORTIONEN
4% kg Rindfleisch (80 %
Fleisch, 20 % Fett) -

1,7 kg Schweinefleisch
(80 % Fleisch, 20 %
Fett) - 45 ml Salz -

30 ml ganze Koriander-
samen, gerostet und
gemahlen - 1 TL ge-
mahlene Nelken - 2 TL
gemahlene Muskat-
nuss - 125 ml Balsamico-
essig - 50 ml Cognac
(optional) - 500-750 ml
eiskaltes Wasser -

breite Wursthaute

AUSRUSTUNG
Wurstmaschine

mit Kartoffelpiiree
und Sauce

In der Kiiche

Das Fleisch grob wirfeln und mischen. In eine grof3e Schiissel ge-
ben und alle Gewiirze untermischen. Die Gewlrze gut mit der Masse
vermengen und dann Essig und Cognac hinzufligen. So viel Wasser
beimengen, dass die Masse weich genug ist, um sich in die Wursthaute
fullen zu lassen.

Die Masse vor der Zubereitung der Wirste ca. 2 Stunden kaltstellen. Die
Wursthdute mindestens 1 Stunde in Wasser einweichen lassen, bevor sie
verwendet werden. Die Wursthaute tber die Dise der Wurstmaschine
stilpen und vorsichtig fullen. Weder zu viel noch zu wenig einfullen.
Wurstlangen von circa 1 Meter herstellen und dann aufrollen.

Am Grill

Den Grill auf indirekte Hitze bei circa 150 °C vorbereiten. Warten, bis der
Rost heif3 ist, dann eine lose eingerollte Wurst darauflegen. Die Wurst
vor dem Garen anstechen, damit sie nicht aufplatzt.

Den Deckel schlieBen und die Wurst 15 Minuten lang garen. Wenden und
weitere 5 Minuten garen. Die Wurst nimmt eine braune Farbe an und erhalt
eine feuchte, saftige Konsistenz. Priifen, ob die Wurst durchgegart ist.

= WEINEMPFEHLUNG
Sudafrikas eigene Rot-
weinsorte, Pinotage, wird
gerne mit Wors serviert.
Fur WeiBweintrinker ist
ein Sauvignon blanc zu
empfehlen.

BRAAI SOUS

SAUCE ZUM FLEISCH RUNDET EINEN
ECHTEN SUDAFRIKANISCHEN BRAAI
PERFEKT AB.

FUR CIRCA 350 ml

1 Zwiebel - 2 Stangensellerie - 1 grofie
Tomate - 1 TL Butter - 1 EL 0L - 2 EL Mehl -

%2 EL
Worcestersauce - 1 TL getrockneter Thymian -
33 ml Zitronensaft - 150 ml Ketchup - 2 TL

Senf - 60 g brauner Zucker - 1 EL trockener

175 ml Wasser - 75 ml WeiBweinessig -

Sherry - Salz - schwarzer Pfeffer

In der Kiiche

Die Zwiebel waschen und schneiden.
Den Stangensellerie und die Tomate wa-
schen. Die Tomate schalen und in Wirfel
schneiden, ebenso den Stangensellerie
kleinschneiden. Butter und Ol erhitzen,
die geschnittene Zwiebel hinzufliigen und
leicht goldbraun anbraten. Mehl unterruh-
ren und einige Minuten langer kochen
lassen. Die restlichen Zutaten hinzufligen
und zugedeckt 30 Minuten kocheln lassen.

L o

GEBRATENES KARTOFFELPUREE

Die gewaschenen Kartoffeln auf den Grill
bei indirekter Hitze um das Hauptgericht
herumlegen und 45-50 Minuten lang garen,
bis sie weich sind. Jede Kartoffel mit einem
Kartoffelstampfer zerstoBen. Zerdriickten
Knoblauch und Rosmarin auf jede Kar-
toffel streuen, mit gemahlenem Salz und
schwarzem Pfeffer wiirzen und mit Olivenol
betraufeln. Wieder auf den Grill stellen und
von jeder Seite 5 Minuten grillen, bis das
Plree braun und durch und durch heif3 ist.
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[DER SALAT]

TEIL 2 Die erste Schicht eines Pulled Pork Burgers ist ein echter
Klassiker — Coleslaw. Jede Familie in den USA hat dafiir ihr eigenes
Rezept - jedes mit seiner eigenen Interpretation, die es einzigartig
macht. Deshalb wird Coleslaw wohl oft als amerikanische Erfindung
gehandelt, doch der cremige Salat hat seine Wurzeln in der ganzen Welt.

TEXT HANNE HEDETOFT / FOTO SOREN GAMMELMARK

Schmackhaftes Kraut und frische geriebene Mohren,
versteckt unter einem Berg cremiger Mayonnaise.
Der Klassiker Coleslaw ist Essen fur die Seele und
aus der US-amerikanischen Grilltradition nicht
wegzudenken. Doch einige Quellen behaupten, dass
Coleslaw auch schon von den alten Romern verzehrt
wurde. Das romische Rezept lautete wahrscheinlich
etwas anders als die heutigen — denn die fur den
Salat charakteristische Mayonnaise wurde erst lange
nach den Romern erfunden. Doch in einem sind sich
die meisten wohl einig: Ohne Mayonnaise kann man
Coleslaw nicht zubereiten, egal aus welcher Ecke der
Welt man kommt.

VON EUROPA NACH NEU-AMSTERDAM
Aber was ist Coleslaw wirklich? Wortlich Ubersetzt
bedeutet .Coleslaw” .Krautsalat” und stammt vom
niederlandischen Wort ,koolsla". ,Kool" ist Nieder-
landisch fur "Kraut’, wahrend ,sla” ,Salat” bedeutet.
Nach und nach wurde aus dem niederlandischen
.kool" das anglisierte .cole”. Vom spaten 18. bis ins
frihe 19. Jahrhundert stromten so viele nieder-
landische Siedler nach New York, dass die Stadt
urspringlich Neu-Amsterdam hief3. Die Siedler hat-
ten ihr Rezept fir den kalten Salat mit im Gepack
—und daraus entstand ein moderner Krautsalat, der
mit Essig, Mayonnaise, saurer Sahne oder Butter-
milch angemacht werden kann. In anderen Varianten
bereiten ihn die Amerikaner entweder mit Senf oder
Ketchup zu.

DIE WIEDERENTDECKUNG DES KRAUTS
Eines aber steht fest: Kraut ist die Hauptzutat von
Coleslaw, normalerweise verwendet man dazu Weif3-
kraut. Die Griechen schrieben dem Kraut Heilkrafte zu.
Angeblich aBen sowohl die Griechen als auch die Ro-
mer Kraut als Heilmittel gegen Trunkenheit, wahrend
die Briten Kraut verwendet haben sollen, um die Pest
zu bekampfen. Es fehlen zwar eindeutige Beweise,
dass Kraut allein Pest oder Trunkenheit heilen kann,
doch Kraut enthalt tatsachlich unzahlige Vitamine,
Nahrstoffe und Ballaststoffe. Kraut wird zwar schon
seit Tausenden von Jahren zum Kochen verwendet,
wurde aber in den letzten Jahrzehnten in weiten
Teilen Europas stark vernachlassigt. Doch dank der
Rickbesinnung auf traditionelle Gerichte und eines
allgemein wiedererwachten Interesses fur das Kochen
wurde das langweilige Image vieler Gemusesorten
aufpoliert. Auch das Kraut erlebt eine Aufwertung,
was sich durch eine neue Vorliebe fir Coleslaw be-
merkbar macht — ein Phanomen, das laufend durch
lokale Varianten hervorbringt. Wahrend die Briten rote
Zwiebeln, Walnisse und Trockenfrichte beimengen,
fligen die Schweden Lauch hinzu - aber die Basis sind
stets frisches Kraut, knackige, geriebene Mohren und
grof3e Mengen cremiger Mayonnaise. Garantiert ein
Geschmackserlebnis. Sie konnen Ihre eigene Kreation
des klassischen Coleslaw zubereiten. Lassen Sie sich
einfach von unserem Rezept inspirieren. Es passt vor-
zlglich zu allen Grillgerichten — und ganz besonders
zu Pulled Pork. 2
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KLASSISCHER

COLESLAW

4 PORTIONEN
Y2 kleiner WeiBkohlkopf
2 Mohren

MARINADE 1 EL Dijon-
senf - 50 ml Apfel- oder
WeiBweinessig - 1%2 TL

Selleriesalz - 1 EL Zucker -
Y2 TL Kreuzkiimmel - Pfeffer

DRESSING 100 ml saure

Sahne - 125 ml Mayonnaise -

Salz - Pfeffer - Zucker

In der Kiiche
Das Weif3kraut fein

schneiden und die Mohren

grob reiben. Die beiden
Zutaten gut miteinander

vermengen. Die Zutaten fir

die Marinade schlagen und

die Krautmischung hinzu-

figen. 30 Minuten lang ziehen

lassen, dabei oft umrihren.

Die Zutaten fur das Coleslaw-

Dressing vermengen und

mit Salz, Pfeffer und Zuc

ker

abschmecken. Die Marinade

von der Krautmischung
ablaufen lassen und das
Gemise im Dressing
wenden.
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S HEIMISCHE
> KOSTBARKEITEN <

WIR KAUFEN MEHR DENN JE REGIONALE
PRODUKTE aus der ndaheren Umgebung.
Deshalb méchten wir Ihnen Clément Beucher
vorstellen, einen jungen franzdésischen
Gemiisebauern, der ein soziales Phdnomen
dieses Jahrzehnts verkdrpert: die (Neu-)
Entdeckung hervorragenden Geschmacks
und traditioneller Werte.

TEXT PATRICIA COIGNARD / FOTO THOMAS LOUAPRE

Als Sohn eines Milchbauern liebt Clément Beucher seine Arbeit. Und das
sieht man auch. Dem Rhythmus der Jahreszeiten folgend, baut er sei-
ne Produkte mit Leidenschaft an — entweder im Freien (M6hren, Lauch,
Hilsenfriichte, Kohl, Kartoffeln etc.) oder im Treibhaus (Spinat, Kopfsalat,
Zucchini, Radieschen und vieles mehr). Im Frihling 2013 weitete er so-
gar sein Angebot auf Erdbeeren aus. Der 28-jahrige Clément reprasentiert
eine neue Generation von Bauern — authentisch und ehrgeizig -, die sich
mit biologischer Landwirtschaft befassen und einen kurzen Vertriebsweg
vorziehen. Er verfolgt eine Unternehmensstrategie, die auch von einem
Wirtschaftsakademiker stammen konnte. Nachdem er einen Abschluss in
fortgeschrittener Agrartechnik erworben und 18 Monate auf einem Bio-
bauernhof gearbeitet hatte, stand Cléments personliches Projekt fest: ein
gewerblicher Bauernhof, auf dem er zertifiziertes Biogemuse fur ein Gebiet
im Umkreis von 25 Kilometern anbaut.

Wenn die Produkte lokal konsumiert werden, haben sie kirzere
Transportwege, wodurch Treibhausgasemissionen vermieden werden
konnen. Auf diese Weise kann ich einen konkreten Beitrag zur nachhaltigen
Entwicklung in meiner Region leisten. AuBerdem kann ich auf diese »
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Weise hochqualitatives Saisongemuse zu bezahlbaren
Mit dieser
Geschaftsphilosophie betreibt der junge Gemusebauer

Preisen anbieten”, meint Clément.
seit 2 Jahren sein Geschaft — und erschuf damit sein
eigenes kleines, lokales Bioparadies.

MEHR WERT ALS EIN ETIKETT
Sein Betrieb, der P'tit Pois Etc. heif}t, liegt in Saint-Poix
im suidwestlichen Teil der Region Mayenne in Frank-
reich. Er besitzt 3 Hektar Land sowie Gewachshaduser
mit einer Flache von 1.400 Quadratmetern. Von Anfang
an investierte Clément intensiv in diese Idee, um seine
Erzeugnisse gemaB den Bedingungen fir den Bioland-
bau anzubauen. AuBerdem wollte er in der Lage sein,
das ganze Jahr hindurch eine breite Palette verschie-
dener Gemiisesorten (etwa 40) anzubieten.
.Meiner Meinung nach ist dies der Schlissel zu nachhal-
tiger Entwicklung und Kundentreue. Die Konsumenten
sind zwar bereit, sich von den Zwangen grof3er Super-
markte loszusagen, mochten aber zu keiner Jahreszeit
auf eine grofBe Auswahl verzichten. Sie machen den

Schritt nur, wenn Woche fiir Woche ein Dutzend unter-
schiedlicher GemUsesorten bereitliegen, mit denen sie
ihre Mahlzeiten variieren konnen”, erklart er.

Diese Leute, die gerne Produkte aus der Umgebung
kaufen, sind bereit, einige Extrakilometer auf sich zu
nehmen, um wieder authentischen Geschmack auf den
Teller zu bekommen. Aber das hat auch seinen Grund,
wie Clément weif3: ,FUr manche bedeutet das, ihre Ge-
schmacksnerven und weniger standardisierte Aromen
neu zu entdecken. Fur andere ist es der Wunsch, ge-
wisse Werte an die jingere Generation weiterzugeben,
wie etwa den Respekt vor der Landwirtschaft und eine
Essenstradition, die auf regionalen Produkten basiert.”
Dieser Reiz der regionalen Produkte — der seinen Ur-
sprung in diversen Lebensmittelskandalen der 1990er
Jahre hat — bewirkte allmahlich eine radikale Verande-
rung der Konsumgewohnheiten, nicht nur in Frankreich,
sondern auch in vielen anderen Landern Europas. Um-
weltbewusste Konsumenten wenden sich ab von den
Regalen und Auslagen herkommlicher Vertriebskanale
und den standardisierten Produkten und Geschmdackern.

CLEMENT arbeitet auf Béden aus einer dicken Lehm- und Tonschicht, die eine
sehr gute Aufnahmefahigkeit flir Wasser und Mineralien besitzen. ,Das gibt

dem Gemuse seinen hervorragenden Geschmack”, meint er.




Sie ziehen regional angebaute Produkte vor, die sie besser mit
ihren Prinzipien des gesunden, nachhaltigen Verbrauchs ver-
einbaren konnen.

.Der Erfolg regionaler Produkte beruht darauf, dass sie Uber-
all beziehbar, sortenreich und hochqualitativ sind und dass sie
das Vertrauen in die Sicherheit des Nahrungsangebots starken.
Heutzutage ist der direkte Kontakt mit den Produzenten mehr
wert als irgendeine Produktbezeichnung. AuBerdem haben die
Konsumenten durch den Kauf von Gemuse, Obst, Fleisch, Fisch
und frischen Eiern die Moglichkeit, ihre Ernahrung von A bis Z zu
kontrollieren®” so Elisabeth Laville, Mitbegriinderin von ,Graines
de Changement”, einer Agentur, die sich auf nachhaltige Entwick-
lung spezialisiert hat. Laville hat auch die Website ,Mes courses
pour la planéte”, eine Plattform flr verantwortungsbewussten
Konsum, gegrundet.

CLEMENTS GUTE IDEE - TEIL 1

Doch wie kann man Leistung, Qualitat und ein Zertifikat fur Bio-
anbau unter einen Hut bringen? Fur Clément steht fest: durch
den Einsatz hochmoderner Technologien zur Vorhersage und
Programmierung der aufeinanderfolgenden Phasen der Bepflan-
zung, des Wachstums und der Ernte. Und durch das Abfedern
von Wettereinflissen.

Wenn du 50 bis 60 Stunden pro Woche arbeitest, musst du stan-
dig Moglichkeiten suchen, um die Produkte effizienter, schneller
und in besserer Qualitat zu verkaufen und noch dazu Uberall

KU R ZE V E RT R I E BSW E G E gleichzeitig zu sein!”, erklart der Gemusebauer.

Clément weil, dass .regional zu kaufen eine Sache ist, aber
die Zeit zu haben, woanders hinzugehen, um einzukaufen,
eine andere”. Deshalb nutzte er von Beginn an mehrere kurze

Vertriebswege. Zuerst baute er sein eigenes Netzwerk von Ver-
kaufspunkten auf, indem er auf Messen und Markten verkaufte.

.Ich notiere mir E-Mail-Adressen und verschicke jeden Montag
Mails. Die Kunden konnen dann auf meiner Website bestellen.
Freitags kommen sie und holen sich ihr Gemiise ab — entweder
von meinem Hof oder an den unterschiedlichen Vertriebs-
punkten in kleinen Orten, ca. 15 Kilometer von meinem Betrieb
entfernt.”

CLEMENTS GUTE IDEE - TEIL 2

Doch das ist noch nicht alles. Clément eroffnete auf seinem
Bauernhof auch ein sympathisches Geschaft, das 3 Tage die
Woche offen hat.

Q .Fir mich gehort das einfach dazu. Ich mochte meine Palette
schmackhafter, regional erzeugter Qualitatsprodukte erweitern.”
l Neben Gemiise verkauft er auch Eier, die von einem 5 Kilometer
entfernten Hof stammen. Und seit dem letzten Frihling bietet er

auch Obst, Kompotte und Konfittiren an, die von einer benach-
barten Obstbauerngenossenschaft hergestellt werden.

.Um Konsumenten aus der Stadt besser erreichen zu konnen,
haben wir beides im Netzwerk ,La Ruche qui dit Oui” integriert,
eine Internetplattform, die Produzenten und Konsumenten aus
derselben Stadt oder Region zusammenbringen soll. Der Ver-

triebspunkt liegt in Laval, 25 Kilometer von meinem Bauernhof
entfernt. Ich beschloss, dass dies die maximale Entfernung fir
den Verkauf meiner Produkte sein soll”, erklart er.»
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EUROPAISCHE
BIOLEBENSMITTEL

Wahrend seiner wochentlichen Fahrt in die groB3-
te Stadt der Region beliefert er auch den dortigen
Biocoop-Supermarkt, der in Frankreich fihrend bei
biolandwirtschaftlichen Erzeugnissen ist. AuBerdem
hat er es geschafft, einen Vertrag mit einem ortlichen
Supermarkt abzuschlieBen. Demnach werden von
Mai bis Oktober nur von seinem Betrieb stammende
Kopfsalate verkauft, was im Durchschnitt 400 Salate
pro Woche bedeutet.

GENIESSE DEN GUTEN GESCHMACK MIT
DER FAMILIE

Mit einem Auftragsbuch, das bereits randvoll ist,
beweist Clément eindrucksvoll, dass der regionale
Lebensmittelanbau und moderne Produktionsmetho-
den mit einer gesunden Portion Geschaftsstrategie
nicht unvereinbar sind. Er und die anderen regionalen
Bauern erhalten aus ganz Frankreich Unterstitzung
und Interesse. Marine Longa, eine Mutter in der Re-
gion Oise, die seit GUber 10 Jahren ihr Gemuse bei
Bauern aus der Umgebung kauft, weil3 genau, warum
sie es vorzieht, ,lokal zu essen”.

JIch muss mich nicht mehr darum kiimmern, was ich

kaufe. Ich verwende einfach die Produkte der Wo-
che, was mich auch zwingt, in der Kiche kreativer
zu sein. Doch was wichtig ist fir meinen Mann und
mich und was wir unseren beiden Kindern weiterge-
ben mdchten, ist, dass wir tagtaglich Produkte essen,
deren Herkunft uns bekannt ist, ebenso die Art, wie
sie angebaut bzw. hergestellt werden. Wir erklaren
ihnen, dass wir mit der Zeit erkannt haben, dass un-
ser Lebensstil und unsere Konsumentscheidungen
zu groferer Solidaritat in der Welt und Respekt vor
der Umwelt beitragen konnen®, erzahlt sie.

Der Vorteil dieser Entscheidung: Die ganze Familie
ist sich in Geschmacksfragen einig. Eloise (12) fin-
det: ,Wenn man Suppe mit Kartoffeln und Lauch,
ein Mohrenpiree oder einen Tomatensalat isst,
schmeckt das wirklich herrlich — ganz anders als
das Essen in der Schulkantine.”

CLEMENT EROBERT KANTINEN

Diese Beobachtung fiihrt uns wieder zurtick zu Clé-
ment und den Bauernhof P'tit Pois Etc. Vor einigen
Jahren wurde er auch auf das Essen in Schulkantinen
und anderen GrofBkichen aufmerksam. Eine neue
Idee entstand und bescherte Cléments Karriere eine
weitere Wendung. Heute liefert er jede Woche etwa
100 Kilogramm Gem{Use an die Gemeindekantine von
Cossé-Le-Vivien, die 800 Mahlzeiten pro Tag verteilt,
unter anderem auch an Schulkantinen.

.Ich habe an Prasentationen in den Schulen teilge-

nommen und den Kindern erklart, wie man Gemuse
anbaut. Und ich habe ihnen rohes und gekochtes
Gemise zum Probieren gegeben, um ihren Ge-
schmackssinn anzuregen. Denn darum geht es
schlieBlich: etwas weiterzugeben.” &
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= 2 : ' . DIE TEMPERATURREGELUNG IST BEIM
e g S . GRILLEN OBERSTES GEBOT, auch wenn es

vielleicht ein bisschen platt klingt. Dies
bestatigen unsere Grillmeister in den Weber
Grillakademien, die mit grofem Engagement
die hohe Kunst des Grillens vermitteln. Drei
dieser Grillmeister beschreiben hier, was bei
ihnen die Grillleidenschaft entfacht hat.

TEXT HANNE HEDETOFT / FOTO CLAUS PEUCKERT

.Das Grillen ist eine sehr authentische Form des Kochens. Die
Zubereitung von Speisen auf dem Feuer ist reiner und urspriing-
licher und kann auBBerdem auch unter freiem Himmel erfolgen.
Ich stelle haufig den Vergleich an, dass es angenehmer ist, in
einem romantischen Waldsee zu schwimmen als in einem
gechlorten Schwimmbadbecken”, sagt Dan Cooper.

Dan ist Grillmeister und Kursleiter in der Weber Grillakademie in
GrofRbritannien. Er arbeitet mit seinen Kollegen Trine Drachmann
Johns aus Kopenhagen und Bart Mus aus Ingelheim zusammen. Im
Mittelpunkt dieser gastronomischen Triade steht der Grill. Beim Ge-
sprach uber die Akademien und deren Kursteilnehmer spriihen die
drei vor Begeisterung. In lockerer Atmosphare sammeln sie neue
Rezepte und tauschen ihre Erfahrungen aus. Dies ist ein wichtiges
Element ihrer Arbeit in den Grillakademien, die Weber in vielen
Landern Europas sowie in den USA und in Indien gegriindet hat.

EINZIGARTIGE ERFAHRUNG

Diese drei Grillmeister haben eines gemeinsam - sie grillen fur ihr
Leben gerne, und mit gleicher Leidenschaft geben sie ihr Wissen
an die Kursteilnehmer weiter. Auch wenn sie aus verschiedenen
Landern stammen, sprechen sie dieselbe Sprache, wenn es um
die besondere Atmosphare in den Grillakademien geht.

.Esist wichtig, von Anfang an die perfekte Umgebung zu schaffen.
Wir missen die Kursteilnehmer durch hundertprozentige Pro-
fessionalitat beeindrucken, aber auch Humor und Spaf dirfen
nicht zu kurz kommen", erklart Bart.

Trine nickt zustimmend und flgt hinzu: .Neben einer professionel-
len und serviceorientierten Arbeitsweise benotigt ein Grillmeister
und Kursleiter auch ein sicheres Auftreten, um die Teilnehmer auf
ansprechende Weise anzuleiten und deren Vertrauen zu gewinnen.
Die Teilnehmer mussen sich sicher fihlen, denn nur dann wagen
sie es, Rezepte auszuprobieren und Neues am Grill zu versuchen.”
Das experimentelle Element ist seit jeher Teil der Grillakademi-
en. Seit der Eroffnung der ersten Akademie 2007 in Aalborg in
Danemark verfolgen wir die Vision eines richtungsweisenden
kulinarischen Eldorados. Hier konnen Kursteilnehmer experimen-
tieren, Fehler machen und neue Anlaufe starten, bis es klappt.
Jahr fr Jahr begriiBen die Akademien zahllose Teilnehmer, die
dort hilfreiche Tipps zum Grillen erhalten und auf spielerische
Weise lernen, kostliche Grillspezialitaten zuzubereiten. Die so»
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verfeinerten Grilltechniken stehen dann zuhause jederzeit zur
,ICH GEBE MEINE ERFAHRUNG UND

Verflgung.

.Im Gegensatz zu Hobbys wie Kajakfahren oder Klettern ist das MEIN WISSEN GERNE WEITER U N D

Essen und die damit verbundene Gemeinschaft eine Tatigkeit,

die alle Menschen gemeinsam haben und zu der jeder einen Es IST EIN TOLLES GEFﬁHL’

Bezug hat. Dies gehort zum einzigartigen Flair bei einem Tag

in einer Grillakademie — alle Teilnehmer werden einbezogen, POS ITIVE ERLEBN ISSE
und das ist von Anfang an sptlirbar. Dies ist einer der Griinde, M IT AN DEREN ZU TE”.EN «“

weshalb ich hier leidenschaftlich gerne als Grillmeister arbeite.
Grillen ist mehr als einfach nur essen. Hinzu kommen das Ge-
meinschaftsgefihl, die Gesellschaft mit anderen und der Stolz
auf das Ergebnis”, sagt Trine.

Die Grillmeister sind sich darlber einig, dass die Teilnehmer
in den Akademien lernen, wie sie am Grill kostliche Gerichte
zubereiten konnen. AuBerdem stehen in den Grillakademien im-
mer auch Leidenschaft, Kreativitat und Experimentierfreude im
Mittelpunkt — egal, ob die Kursteilnehmer allein oder gemeinsam
mit Kollegen kommen.

DIE KUNST DES UNTERRICHTENS

Ein kreatives Umfeld ist fur Dan nichts Neues. Zusammen mit
einem Freund leitete er zuvor einen Partyservice, zu dessen
Kunden unter anderem der Kiinstler Damien Hirst, der Designer

Alexander McQueen und Musiker wie Bryan Ferry und Lily Allen
zahlten. Auch in der Grillakademie schauen beriihmte Personen
und Kinstler vorbei, aber das ist fur Dan nicht das Wichtigste.
Bei dieser Arbeit kann er seine kommunikativen Fahigkeiten voll
einbringen, und das schatzt er am meisten.

.Das Unterrichten macht mir Freude und liegt mir im Blut. Ich
gebe meine Erfahrung und mein Wissen gerne weiter und es ist
ein tolles Geflhl, positive Erlebnisse mit anderen zu teilen. Es
macht mich gliicklich, die Freude und Reaktion der Kursteilneh-
mer zu sehen, wenn sie erfolgreich sind. Mit den fantastischen
Produkten von Weber gelingt alles ganz einfach und es macht
dann umso mehr Spaf3”, figt Dan mit einem Lacheln hinzu.

Die Freude und der Stolz, die die Teilnehmer erfahren, sind fur ihn
eine wichtige Motivation, die er mit seinen beiden Kollegen teilt.

Als Bart bei der Grillakademie in Ingelheim anfing, hatte er bereits
mehr als 10 Jahre Erfahrung in der Leitung von Kochkursen.

.Ich freue mich, wennich etwas fur andere tun kann. Zum Beispiel
zeige ich den Leuten, wie der Grill korrekt angeziindet wird. Das
kann sich durchaus positiv auf das Verhaltnis zu den Nachbarn

auswirken. Bei einer falschen Vorgehensweise kommt es namlich

haufig zu Rauch- und Geruchsbildung. Dies war ein grof3es Pro-

blem in verschiedenen Stadten, in denen man bis vor 10 Jahren DAN COOPER

nur ein- oder zweimal pro Jahr grillen durfte. Ganz besonders freut 31 JAHRE ALT, GEBOREN UND AUFGEWACHSEN

es mich auch, wenn die Teilnehmer Fragen stellen oder zu Kursen IM ENGLISCHEN SOUTH GLOUCESTERSHIRE

an der Akademie wiederkommen, um noch mehr zu lernen, weil

das Grillen sie in ihren Bann gezogen hat. Manchmal werden die WERDEGANG: Dan studierte zundchst audiovisuelle Produktion an der
Teilnehmer auch von ihren Familien zu uns geschickt, um raffinierte Universitat. Seine Kochkarriere begann durch Learning by Doing in einem
Gerichte und neue Techniken zu erlernen®, sagt Bart belustigt. ortlichen Pub und in anderen Lokalen, aber spater folgte eine Ausbildung
Trine stimmt dem voll und ganz zu: .Die Begeisterung ist spiirbar, zum Koch. Vor einigen Jahren entwickelte sein Freund Daniel Chadwick einen
mit der die Teilnehmer den Ausflihrungen der Koche folgen und Pizzaofen, mit dem Dan nach Chicago reiste, um ihn Weber anzubieten. Weber
kostliche Grillgerichte zubereiten. Sie macht das Unterrichten an kaufte die Rechte an einem Sondermodell des Ofens, das speziell fiir den
der Akademie zu etwas ganz Besonderem. Auch wenn ich einmal Einsatz auf einem Grill ausgelegt war. Danach fiihrte Dan den Pizzaofen an
einen weniger guten Tag habe, befliigelt mich die Begeisterung verschiedenen Orten in GroBbritannien vor und damit begann sein Abenteuer

der Teilnehmer. Meine gute Laune kehrt dann schnell zurick", bei Weber. Seit 2012 arbeitet er in der Grillakademie in GroBbritannien.



SCHNELLE
FRAGEN

WENN SIE NUR EINEN GRILLTIPP GEBEN KONNTEN, WELCHER

WARE DAS?

TRINE: Temperaturregelung — machen Sie sich mit [hrem Grill und der
Regelung der Hitze vertraut.

DAN:  Verwenden Sie einen Weber Grill und dosieren Sie die Gewiirze richtig.

BART: Vermeiden Sie zu starke Hitze. Regeln Sie die Hitze.

WELCHE FRAGEN STELLEN IHNEN DIE KURSTEILNEHMER AM

HAUFIGSTEN?

TRINE: Fragen zum Erhdhen und Verringern der Temperatur, zur Verwendung
von direkter und indirekter Hitze und zur Rauchentwicklung.

DAN:  Wie sich die Temperatur eines Holzkohlegrills regeln lasst.

BART: Fragen aller Art!

WENN SIE EIN GRILLZUBEHOR WAREN, WAS KAME DA IN FRAGE?

TRINE: Ich ware ein Wok. Darin lassen sich viele schmackhafte Dinge wie
Miesmuscheln zubereiten.

DAN:  Ich ware ein Thermometer, weil das der Schlissel zu allem ist.

BART: Ich ware ein Ebelskiver-Einsatz

WAS IST IHR LIEBSTES GRILLGERICHT?

TRINE: Gegrillter Kaiserhummer mit Zitronenmayonnaise, Brot, Dill und
gebratenen Schalotten.

DAN: Ich liebe dieses Rezept fiir gegarte Schottische Eier. Das ist ein
ziemlich ungewdhnliches Grillgericht, weil die Eier normalerweise
frittiert werden. Durch das Garen auf dem Grill erhalten sie eine
fantastische Farbe und einen sehr intensiven Geschmack.

BART: Currywurstpfannkuchen - die Zubereitung dieses Gerichts wollte Tom
Koos, der CEQ von Weber-Stephen in den USA, vor Weihnachten fiir
seine Frau erlernen, nachdem er sie bei mir probiert hatte.

sagt Trine, die das Unterrichten vor allem im praktischen Einsatz
gelernt hat.

BEVOR ES LOSGEHT
Die Leidenschaft der drei Grillmeister beschrankt sich aber nicht
nur auf das Grillen, sondern gilt auch dem Weitergeben von Kom-
petenzen und Tipps. Sie mochten andere inspirieren und deren
Konnen spielerisch und durch kreative Experimente erweitern. Wie
aber bereiten sie sich vor, bevor die Kursteilnehmer eintreffen?
.Am meisten motiviert es mich, wenn ich sehe, dass die Teilnehmer
Spaf haben. Grundvoraussetzung fur das Unterrichten ist eine gute
Kommunikation. Die Einstellung gegentber den Akademiebesuchern
muss positiv sein, und man muss die Dinge einfach und verstandlich er-
klaren konnen. Ein naturliches Auftreten ist wichtig, und vor der Ankunft
der Kursteilnehmer halte ich auch bestimmte Rituale ein”, erklart Trine.
Sie legt Wert auf eine perfekte Kiche, in der alles blitzsauber und
optimal organisiert ist. Die Vorratskammer muss gut gefullt sein,
und Trine absolviert einen letzten Kontrollgang. Sie macht noch
einmal ihr Haar zurecht und zieht eine saubere Schiirze an.

.Danach kann es losgehen”, sagt Trine.

Dan ist ganz ihrer Meinung: .Es ist sehr wichtig, gut
organisiert zu sein und die Teilnehmer mit einem
Lacheln zu begrufBen. Auf diese Weise wird eine
freundliche Weber Atmosphare geschaffen. Am Vor-
tag bereite ich mich grundlich vor und stelle sicher,
dass im Kurszentrum alles an seinem Platz und in
Ordnung ist. Vor dem Kursbeginn wird nicht viel ge-
grillt. Wir mochten nicht, dass die Teilnehmer von
einer Wolke von Kiichendampfen empfangen werden.”
Zu den taglichen Vorbereitungen von Bart gehort es,
alle Grills in der Akademie zu saubern. Wie alle Grill-
begeisterten muss er zunachst einmal die Grillblrste
schwingen. Der einzige Unterschied besteht in der
GrofBe seiner ,Grillflotte”...

TAGLICHE HERAUSFORDERUNG

Die Kurse von Dan finden meist zwischen 10:00 und
16:00 Uhr statt und Bart unterrichtet normalerweise
am Abend. Seine Kurse beginnen um 18:00 Uhr, aber
er richtet es so ein, dass bereits um 17:30 Uhr alle
praktischen Vorbereitungen abgeschlossen sind.

,So0 habe ich noch Zeit, um in aller Ruhe eine Tasse Kaf-

fee zu trinken und meinen Kopf frei zu machen, bevor
die Teilnehmer durch die Tur kommen® erklart Bart.
Seine Kurse fir Privatkunden sind auf 20 Teilnehmer
ausgelegt. Die Teilnehmerzahl kann dagegen leicht
doppelt so hoch sein, wenn in der Grillakademie in
Ingelheim Veranstaltungen flir Geschaftskunden
durchgefihrt werden, wie in der Vergangenheit unter
anderem fur fihrende Zeitungen und Fernsehsender.
Dan begrift bei seinen Kursen in der Regel etwa
zwolf Teilnehmer, wahrend sich bei Trine oftmals
30 bis 40 Besucher einfinden.

JWir hatten aber auch schon 65 Teilnehmer in einem

Kurs, und deshalb sind normalerweise immer drei
Grillmeister anwesend. Ein Grillmeister Gbernimmt
die Rolle des Kursleiters, der die Kursteilnehmer be-
gruft und durch die Veranstaltung fuhrt. Der zweite
Grillmeister ist als Heizer fur Briketts und Brennstoff
verantwortlich, wahrend der dritte Grillmeister den
Kursteilnehmern direkt zur Hand geht. Dadurch er-
halten die Teilnehmer das Gefihl, dass sie jederzeit
auf unsere Hilfe zurlckgreifen konnen”, erklart Trine.
Die Grillmeister sind da, um zu helfen, und die skan-
dinavischen und britischen Teilnehmer stellen gerne
alle Arten von Fragen zum Thema Grillen. Sehr hau-
fig wollen sie wissen, wie sich die Temperatur eines
Holzkohlegrills regeln lasst. Dies ist ein Thema, an
dem auch die deutschen Kursteilnehmer sehr inte-
ressiert sind.

.Die Deutschen gelten als sehr grindlich und es stimmt

in der Tat, dass unsere Besucher aus Deutschland
genaue Informationen erhalten machten. Ich habe des-
halb z.B. ausgerechnet, dass 25 unserer Briketts genau
1 Kilogramm wiegen. Dadurch erhalten die Besucher
eine konkrete Vorstellung davon, wie viele Briketts fur»
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,AM MEISTEN MOTIVIERT ES
MICH, WENN ICH SEHE,
DASS DIE TEILNEHMER

SPASS HABEN."

TRINE DRACHMANN JOHNS

31 JAHRE ALT, GEBOREN IN KOPENHAGEN,
WO SIE AUF EINEM HAUSBOOT AUFWUCHS

WERDEGANG: Trine machte im Café ihrer Mutter ihre ersten Schritte im
Gastgewerbe, wurde dann aber im Restaurant des glanzvollen Hotels D'Angleterre
in Kopenhagen zur Kochin ausgebildet. Spater arbeitete sie fir renommierte
danische Kache wie Bo Bech und Claus Meyer, bevor sie 2012 in der Weber
Grillakademie in Kopenhagen anfing.

diesen oder jenen Zweck notig sind. Unseren Besu-
chern reicht es aber nicht, wennich ihnen diese Zahlen
einfach nur mitteile. Sie mochten mit eigenen Augen
sehen, dass es auch wirklich stimmt”, sagt Bart mit
einem Lacheln.

DER WEG ZUM GRILLMEISTER

Es ist nicht verwunderlich, dass sich Bart fur eine
Karriere als Koch entschieden hat. Sein Vater war
zwar Bibliothekar, liebte Blicher und wusste kaum
etwas vom Grillen, aber Bart verfolgte mit groBem
Interesse die Arbeit seiner Mutter in der Kiche.

.Ich durfte in der Kiiche vieles ausprobieren, und soweit

ich mich zurtickerinnern kann, hat mich das Kochen
fasziniert. Das trifft sich ganz gut, wenn man auf3er-
dem auch sehr gerne isst”, sagt er und lacht dabei.
Auch Dan ist seit seiner Kindheit in der Kiche zu-
hause. In seiner Familie wurde oft Gber Essen und
Zutaten gesprochen, und man ging regelmaBig ins
Restaurant. Die Mahlzeiten am heimischen Herd
wurden alle frisch zubereitet.

Wir haben nie Fertigmahlzeiten gegessen oder vor

dem Fernseher —die ganze Familie traf sich am Tisch.”
Anders als bei Bart zeigte der Vater von Dan grof3es
Interesse am Kochen. Vielleicht deshalb, weil er im
Stden Frankreichs aufgewachsen ist.

.Jeder, der sich flr das Kochen interessiert, kommt

irgendwann einmal mit der franzosischen Kuche in
Berthrung. Diese ist in vielerlei Hinsicht das Funda-
ment der modernen Kochkunst. Wir haben aber auch
haufig gegrillt und ich war fir das Anzlinden des Grills
zustandig. Spater arbeitete ich eine Zeit lang als Koch
in einem privaten Haushalt, wo ich den Sommer tber
lebte. Hier habe ich mich verstarkt mit dem Grillen be-
schaftigt und viel dazugelernt”, erinnert sich Dan. Wie
er, hat auch Trine das Kochen gewissermafen in den
Genen. Dabei waren weniger ihre Eltern fur ihre spatere
Karriere verantwortlich, sondern vielmehr die Brider ih-
rer Mutter, die alle ausgebildete Koche waren. Trine trat
in deren FuBstapfen und nach ein paar Jahren Arbeit
in traditionelleren Restaurants fand sie ihre Berufung
als Grillmeisterin in der Grillakademie in Kopenhagen.

.Die Arbeit am Grill gefiel mir von Anfang an. Es ist

leicht, einen Ofen einzuschalten, aber beim Grillen
arbeitet man mit einem viel dynamischeren Medium.
Mich reizt die damit verbundene Herausforderung. Das
Grillen hat auch ein Element des ,Slow Cooking", denn
das Anheizen mit Briketts braucht seine Zeit. Obwohl
beim Grillen auch auBerst raffinierte Gerichte zube-
reitet werden konnen, unterscheidet sich dennoch die
Atmosphare am Grill von der in einer traditionellen K-
che. Das Grillen ist einerseits sehr bodenstandig und
andererseits auch sehr verspielt”, erklart Trine.

Diese Feststellung bestatigen auch die beiden anderen
Grillmeister. ,.Das stimmt. Ich finde, dass beim Grillen
die Einschrankungen der Kiche entfallen. Genau das
meine ich, wenn ich sage, dass ein Waldsee besser ist
als gechlortes Schwimmwasser", sagt Dan. %



BART MUS

96 JAHRE ALT, GEBOREN UND AUFGEWACHSEN IM BELGISCHEN
YPERN IN DER REGION FLANDERN

WERDEGANG: Bart kochte zundchst fiir seine jiingeren Schwestern und
entschied sich dann fiir eine Ausbildung zum Koch. In mehr als 30 Jahren hat
er verschiedene Rollen im Gastgewerbe ibernommen. Unter anderem hat er
mehr als zehn Jahre lang Kochkurse organisiert und geleitet - von
Grundkursen bis hin zu Spezialkursen fiir raffinierte kulinarische
Kostlichkeiten. Seit 2011 arbeitet er in der Weber Grillakademie in Ingelheim.

BT Wasslen Sie, dass ..

... es weltweit mehr als 50 Weber Grillakademien gibt? Hier konnen Sie aus
verschiedenen Kursen auswahlen und erfahren von den kompetenten Grillmeistern
von Weber alles iiber das Grillen. Weitere Informationen zu den Weber Grillakademien
sowie unser Kursangebot finden Sie unter www.weber.com

r‘es‘clni«élnten

AUS DER AKADEMIE
FREUDIGES WIEDERSEHEN

Eine herzerwarmende
Geschichte aus Barts Leben
Es freut mich immer, wenn Kursteilnehmer wiederkommen, um noch
mehr zu lernen. An eine Geschichte erinnere ich mich besonders gut.
Haufig sind in unseren Kursen in Ingetheim mehr Manner als Frauen
anwesend, aber an einem Abend safien beim Essen vier Manner und vier
Frauen an einem Tisch, die ihre Gesellschaft offensichtlich sehr genossen.
Das habe ich natiirlich mit Freude registriert, aber danach habe ich
eigentlich nicht mehr daran gedacht. Einige Monate spater nahmen dann
aber dieselben acht Personen wieder an einem Kurs teil und diesmal
kamen sie als Gruppe. Nach ihrer ersten Begegnung bei uns waren sie

in Kontakt geblieben und hatten sich regelmaBig getroffen, um Zeit
miteinander zu verbringen und zu grillen. Jetzt waren sie zuriickgekehrt,
um noch mehr iiber das Grillen zu erfahren, wodurch jeder von ihnen

neue Freunde fiirs Leben gefunden hatte.
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SANFTE RIESEN

Eine herzerwarmende Geschichte aus /
Trines Leben g
Die Anzahl unserer mannlichen Teilnehmer ist weit hdher als die der weib-
lichen, und zu Beginn spiirte ich, dass sich viele Manner bei einer relativ
jungen Kursleiterin nur schwer konzentrieren konnten. Ich war deshalb
etwas nervas, da ich noch ziemlich neu im Geschaft war und eines Tages
die Mitarbeiter eines Abbruchunternehmens unterrichten sollte. Das waren
richtig groBe Kerle mit gewaltigen Oberarmen. Sie waren bestens gelaunt
und wahrend sie laut lachten und scherzten, war ich etwas besorgt, wie

das wohl ausgehen wiirde. Sobald ich mich aber gerauspert hatte und zu
sprechen begann, wurde es mucksmauschenstill. Die Kursteilnehmer waren
auBerst diszipliniert, hachst respektvoll, siif und wirklich lustig. Das war
fiir mich eine wundervolle und bewegende Erfahrung.

Auls el

\“,/’

GRILLTIPPS FUR HESTON
BLUMENTAL

Eine lustige Geschichte aus Dans Leben

Ich hatte einmal eine Vorfiihrung vor 100 Zuschauern, die mich auf
einem grofen Bildschirm sehen konnten. Gleich zu Beginn schnitt ich

mich mit einem Messer in den Finger, gerade in dem Moment, als eine
Grofaufnahme von mir gezeigt wurde. Ich musste kurz unterbrechen,
versorgte die Wunde mit einem Pflaster und setzte dann die Vorfiihrung mit
einem neuen Stiick Fleisch fort. Zum Gliick ist das nicht an dem Tag passiert,
an dem der berihmte britische Komiker Rob Brydon in einem meiner Kurse
zu Gast war. Einige Wochen nach seinem Besuch in der Grillakademie brachte
er in seiner Fernsehshow keinem Geringeren als dem weltbekannten Koch
Heston Blumenthal mit viel Witz seine besten Grilltipps bei.







JHigh Nove

AN DER GARTENLAUBE

GRILL-

HERAUSFORDERUNG

DREI ENGAGIERTE UND ORIGINELLE FOOD-BLOGGER, ein vielseitiges System -
und eine Herausforderung: Was ldsst sich mit dem beliebten Gourmet BBQ
System (GBS) von Weber alles machen? Ein harter Test in Bezug auf Kreativitat

und Kénnen steht bevor.

TEXT LEIF ULLMANN / FOTO FLORIAN BUTTNER

Die Umgebung ist ruhig und idyllisch und herrlicher Grillgeruch
liegtin der Luft. Alles ist perfekt vorbereitet fur ein klassisches
Grillfest und doch ist irgendetwas anders. Drei Grills stehen in
Reih und Glied und unter der spatsommerlichen Sonne machen
sich drei Food-Blogger bereit fir die ultimative Kleingartenher-
ausforderung. Die Aufgabe besteht darin, in drei Runden von je
30 Minuten das perfekte 3-Gange-Menli fir ein lockeres Grillfest
zu kreieren. Jeder einzelne Gang muss dabei auf dem Gourmet
BBQ System von Weber und einem der zugehorigen acht Einsat-
ze zubereitet werden. Ist das zu schaffen? Wir werden sehen ...

FERNAB VON HEKTIK UND TRUBEL

Wir befinden uns inmitten einer perfekten Sommeridylle in ei-
nem der Tausenden von Kleingarten, die Uberall in Europa zu
finden sind. Was ehemals hauptsachlich zur Selbstversorgung
durch den Anbau von Obst und Gemuse diente, wird heute von
vielen jungen Familien dazu genutzt, um das moderne Stadt-
leben mit etwas Erholung in der Natur zu verbinden. Dieser
Kleingarten in der Kolonie 627 in Hamburg-Ochsenwerder ist
Welten von der Hektik und dem Trubel der Stadt entfernt und
hier treffen die drei Food-Blogger Kerstin Getto, Alexander
Hansen und Uwe Spitzmiller aufeinander. Im Rahmen dieses

unterhaltsamen Triathlons werden die Blogger mithilfe der
acht verschiedenen Grilleinsatze des Gourmet BBQ Systems
drei sommerliche Gartenmentus zaubern. Getestet werden die
Ergebnisse dann von funf benachbarten Kleingartenbesitzern,
die wahre Experten fir das Grillen sind.

OPERATION GRILLEINSATZ

Fur die Rezepte gelten keinerlei Einschrankungen. Jeder kann
sich ganz frei entfalten. Die bereitstehenden Zutaten verspre-
chen ein gastronomisch vielseitiges Menu. Auf den Tischen
liegen verschiedene Arten von Fleisch und Gemuse — geschnit-
ten, gehackt, vermischt und so weiter. Wahrend die Gehirne
unserer Food-Blogger auf Hochtouren arbeiten, um mit guten
Ideen aufzuwarten, tickt die Uhr und ein Blick auf die Vorbe-
reitungen zeigt, dass die Blogger sich richtig ins Zeug legen
mussen. lhre volle Konzentration gilt Fragen wie der geeigneten
Garzeit und Kerntemperatur. Fir ihr Hauptgericht hat Kerstin
den Sear Grate Einsatz ausgewahlt. Darauf mochte sie die ap-
petitanregenden Merguez-Bratwirste anbraten, die sie hierflr
vorbereitet hat. Die scharf gewirzten Hackfleischbratwuirste
werden gewendet und zweimal bei starker Hitze angebraten.
Hoffen wir, dass ihr der ,Konig der Hotdogs” gelingt. »
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.AnschlieBend grille ich die Bratwiirste weitere zehn Minuten lang
beiindirekter Hitze. Ich mochte sie mit Senfsauerkraut kombinieren,
das ich im Dutch Oven zubereite. Serviert werden die Bratwdrste
dann wie Hotdogs mit gegrillten Paprikastreifen”, erklart Kerstin.
Ein multikultureller Hotdog sozusagen, der unsere sachverstan-
digen Kleingartner hoffentlich zufriedenstellt und den perfekten
Einstieg in den Nachmittag bietet.

DUTCH OVEN ZUM ZWEITEN
Auch bei Alexander kommt der Dutch Oven zum Einsatz. Er hat
sich fur ein Knoblauchhahnchen entschieden.

.Es wird eine Version mit Schmortomaten, und ich verwende
dafur den Dutch Oven, weil das Ganze eine Weile lang schmoren
muss”, erklart er.

Wie jeder weif3, essen die Augen mit. Um die Jury fir sich zu
gewinnen, mussen die drei Food-Blogger also sicherstellen, dass
das Resultat auf dem Teller auch in dieser Hinsicht beeindruckt.

Alexander hat diese Vorgabe verinnerlicht. Er denkt daran beim
Verwenden des Dutch Oven, beim Grillen und beim Anrichten der
Speisen auf dem Teller. Schon der Anblick der tiefroten Farbe
scheint auszureichen, um die Geschmacksnerven jedes Testers
zu stimulieren. Alexander muss daneben aber auch eine Vor-
und Nachspeise machen und hat damit alle Hande voll zu tun ...

GENUGEND PLATZ FUR DIE NACHSPEISE
Wo wir schon bei der Nachspeise sind — daflr hat unsere Jury
natlrlich noch Platz. Ihre Geschmacksknospen sind nach drei

REZEPTE UNTER

www.weber.com

DAS URTEIL DER JURY

Unsere sachverstandigen Kleingartner
beurteilen ein Gericht nach dem anderen.
Kann der Geschmack Uberzeugen?

Vorspeisen und drei Hauptgerichten nun vollstandig geoffnet,
weshalb Uwe die Konzentration aufrechterhalten muss. Er kim-
mert sich jetzt um die Nachspeise, nachdem er zuvor fur die
Vorspeise und das Hauptgericht mit dem Sear Grate Einsatz
und dem Koreanischen Grilleinsatz jongliert hatte, um einen
wirzigen Salat mit Bauchspeck und einen Rinderrollbraten
mit Ratatouille aufzutischen. In seiner Ecke wandert jedoch der
Pfannen Einsatz in den Grill.

.Bei mir gibt es keine siBe Nachspeise. Ich serviere gegrillten

Ziegenkase mit Mandel-Ahorn-Kruste und bin gespannt, wie das
ankommt”, sagt er mit einem Lacheln.

Wahrend Uwe mit dem heif3en Pfannen Einsatz hantiert, wan-
dern die Augen der Jurymitglieder tber ein kreatives Bankett mit
unerwarteten Gerichten. Ihre anfangliche Skepsis bei der Fest-
stellung, dass das Meni weder Schweinenacken noch normale
Grillwirstchen enthalt, war bereits nach dem ersten Probieren
wie verflogen. Auch die Nachspeise wusste zu Uberzeugen. Ne-
ben Uwes gegrilltem Ziegenkase gab es Alexanders Version von
Ebelskiver mit Gorgonzola und Kerstins Soufflés mit gegrillten
Pfirsichen. Nachdem der letzte Bissen verschwunden ist, tra-
gen die Jurymitglieder ein zufriedenes Lacheln auf dem Gesicht.
Probieren, beurteilen, genieen — das stand heute auf dem Pro-
gramm. Das Urteil ist eindeutig. Alle aufgetragenen Gerichte
waren erstklassig! Es ist also definitiv maoglich, in nur 30 Minuten
pro Gericht ein 3-Gange-Mend zu erstellen. Und dabei infrage zu
stellen, was man sich so allgemein darunter vorstellt, was auf
dem Grill zubereitet werden kann. 2




Kerstin Getto, 36 Jahre,
Verfasserin des Blogs .My cooking love affair”

www.mycookingloveaffair.de

VORSPEISE

Flammkuchen mit Miinsterkase,
zubereitet auf dem Pizzastein

HAUPTGERICHT

Merguez-Hotdog mit Senfsauerkraut,
zubereitet auf dem Sear Grate Einsatz
und im Dutch Oven

NACHSPEISE

Elsasser Gugelhupf-Soufflés mit gegrillten

Pfirsichen und HimbeersoBe, zubereitet auf

dem Ebelskiver Einsatz und dem Sear Grate
Einsatz

Alexander Hansen, 36 Jahre,
Verfasser des Blogs .Chef Hansen -
A man with hob and heart”
www.chefhansen.de
G

VORSPEISE

Kalbssteaks in Krautermarinade
mit Mirabellensofle, zubereitet
auf dem Koreanischen BBQ-Einsatz

HAUPTGERICHT

Knoblauchhdahnchen mit Schmortomaten,
zubereitet im Dutch Oven

NACHSPEISE

Ebelskiver mit Gorgonzola und gegrillten
Pfirsichen, zubereitet auf dem Ebelskiver
Einsatz

Uwe Spitzmiiller, 35 Jahre,
Verfasser des Blogs .High Foodality”
www.highfoodality.com

c—

VORSPEISE

Wiirziger Gemiisesalat mit Bauchspeck,
zubereitet auf dem Sear Grate Einsatz

HAUPTGERICHT

Rinderrollbraten mit Ratatouille,
dazu Puttanesca-Ragout und Polenta,
zubereitet auf dem Koreanischen
Grilleinsatz

NACHSPEISE

Gegrillter Ziegenkase mit Mandel-Ahorn-
Kruste, zubereitet im Pfannen Einsatz
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Ein Spstem

UNENDLICHE MOGLICHKEITEN

Beim Grillen eroffnet sich lhnen ein riesiges kuli-
narisches Universum und mit dem Gourmet BBQ
System (GBS) von Weber haben Sie alle Mdglichkei-
ten der Zubereitung. Das System ist duferst einfach
zu bedienen. Es besteht aus einem Grillrost und acht
verschiedenen Einsatzen, die separat erhaltlich sind.
Der Grillrost kann ganz normal verwendet werden,
verfligt aber Uber ein herausnehmbares Teil in der

Mitte. Wenn dieses runde Teil entnommen wird, kann
an dessen Stelle der jeweils bendtigte Einsatz ver-
wendet werden: Sear Grate, Pfanne, Koreanischer

Grilleinsatz, Ebelskiver, Pizzastein, Geflugelhalter,
Wok oder Dutch Oven. Der Einsatz liegt etwas tiefer
als der Grillrost und ist damit naher an der Hitze. Das
porzellanemaillierte Gusseisen, aus dem alle Ein-
satze auBBer dem Geflligelhalter und dem Pizzastein
bestehen, lasst die GBS-Einsatze glihend heil3 wer-
den. Dies ist zum Beispiel perfekt, um Speisen kurz
anzubraten. Der Grillrost ist fir den Weber-Kugelgrill
mit einem Durchmesser von 57 cm sowie flr alle gro-
Ben Gasgrillmodelle von Weber — Spirit, Genesis und
Summit — erhaltlich.




HINWEIS

Die Produktpalette
kann von Land zu Land
verschieden sein.

SEAR GRATE
EINSATZ

Ideal unter anderem fiir das Grillen grof3er
leckerer Steaks oder Schweinekoteletts, weil
hierbei ein kraftiges Grillmuster entsteht, das
zum Grillen einfach dazugehort. Der Sear Grate
Einsatz bindet und speichert die Feuchtigkeit
und Safte in jeder Fleischsorte.

EBELSKIVER
EINSATZ

In dieser Pfanne mit runden Vertiefungen
konnen Sie Ebelskiver zubereiten, ein
kleines und rundes Geback. Sie konnen
auch mit herzhaften Ebelskiver, Frikadellen,
Pfannkuchen, Soufflés oder kleinen
Omeletts experimentieren.

DUTCH OVEN

Ein klassischer massiver Topf fur die
Grillzubereitung aller Arten von langsam
gegarten Mahlzeiten wie Chilis, Eintopfe oder
Suppen. Der Topf gibt seine Warme nach und
nach von allen Seiten ab und erlaubt so ein
langsames Kocheln der Speisen. Er eignet
sich auch hervorragend zum Brotbacken.

WOK EINSATZ

Ein wahrhaft vielseitiges Zubehorteil! Durch
die Form und das Material aus Gusseisen

wird der Wok glihend heif3 und kann fir alle
Arten von schnellen asiatischen Gerichten

wie Gemusepfannen, Currygerichte oder
gebratene Nudeln verwendet werden. Sie
konnen darin aber auch Suppen, Eintopfe
oder Pommes frites machen - die

Moglichkeiten sind unbegrenzt.

PFANNEN EINSATZ

Eine Bratpfanne ist beim Grillen ebenso
unverzichtbar wie in der Kiche. Mit dem
gusseisernen Pfannen Einsatz lassen sich
Speisen zubereiten, die nicht auf dem Rost
gegrillt werden konnen. Hierzu gehoren
zum Beispiel Garnelen, Frikadellen, Pilze,
Rihreier oder sogar Pfannkuchen.

KOREANISCHER
GRILLEINSATZ

Grillen Sie auf die traditionelle koreanische
Weise, bei der diinne Scheiben marinierten
Fleischs zubereitet werden. Zunachst wird
das Gusseisen extrem heif3 und nachdem
die restliche Marinade durch die Schlitze
abgelaufen ist, wird das Fleisch schnell
gegrillt.

PIZZASTEIN MIT
GESTELL

Machen Sie Pizzas wie beim ltaliener —

die Oberflache dieses Cordieritsteins

wird sehr heif3, sodass Sie eine Pizza mit
perfekter Kruste backen konnen. Mit dem
Tragegestell kann der Stein praktisch zum
Grill und davon herunter befordert werden.

GEFLUGELHALTER
EINSATZ

Fillen Sie die Schale des Gefliigelhalters mit
Ihrem Lieblingsgemtse, gieRen Sie Bier, Wein
oder vielleicht Apfelwein in den Behalter in
der Mitte und setzen Sie ein ganzes Hahnchen
darauf. Ein saftigeres Hahnchen haben Sie

noch nicht gegessen! Der Einsatz kann auch
zum Kuchenbacken verwendet werden.
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WENN SIE SICH GERADE ERST EINEN WEBER-GRILL
ZUGELEGT HABEN, freuen Sie sich wahrscheinlich
schon auf all die leckeren Speisen, die Sie damit
zubereiten kdnnen. Lesen Sie sich zunédchst aber
bitte diese einfachen Tipps durch, damit Sie die
Mdglichkeiten Ihres neuen Grills voll ausschépfen
kénnen.

TEXT TANYA HARRIS / ABBILDUNG SEBASTIAN [WOHN



TiPP 1

DECKEL

DER DECKEL AUF IHREM NEUEN
WEBER-GRILL DIENT NICHT NUR
DER OPTIK ODER ALS REGEN-
SCHUTZ. ER BIETET AUSSERDEM
ZAHLREICHE VORTEILE.

Als George Stephen, der Grinder von Weber, im weit zurickliegenden Jahr 1952 den
Weber Kugelgrill erfand, kam dies einer Grillrevolution gleich. Zum einen wegen der
runden Form und zum anderen wegen des Deckels. Der Deckel offnete das Tor zu einer
neuen Grillwelt mit unbegrenzten Zubereitungsformen, die auf einem offenen Grill nicht
moglich waren. Auch heute noch ist der Deckel so wichtig wie eh und je!

EINE EINFACHE REGEL

Bei geschlossenem Deckel und geoffneten Luftungsschiebern wird der Luftstrom gere-
gelt und die heiBe Luft kann im Grill zirkulieren. Dadurch haben Sie die Temperatur jeder-
zeit unter Kontrolle, und es kommt nicht zu einem unerwarteten Aufflammen, wodurch
Ihr Fleisch anbrennen und an Geschmack verlieren kann. Sie sollten deshalb bei jeder
Art der Zubereitung den Grilldeckel schlieBen. Auf diese Weise funktioniert der Grill wie
ein Umluftofen und es konnen groBere Fleischstlicke wie Braten oder ganze Truthahne
zubereitet werden. Der Grill erlaubt auerdem das Backen oder Rauchern sowie viele
weitere Zubereitungsformen. Dank der konstanten Hitze und Feuchtigkeit verkurzt sich
auBerdem die Garzeit und durch die eingeschlossene Feuchtigkeit bleibt das Fleisch
immer schon saftig. Denken Sie also bitte daran, den Deckel immer zu schlief3en. Dies
sorgt fur ein optimales Grillerlebnis und die leckersten Ergebnisse.
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DAS LANGE UND SCHWIERIGE PROZEDERE, BIS DER
GRILL ENDLICH BRENNT, GEHORT DER VERGANGENHEIT
AN. EGAL OB SIE EINEN HOLZKOHLEGRILL ODER

EINEN GASGRILL VERWENDEN - ES IST GANZ EINFACH!

HOLZKOHLE

Das Anzinden lhres Weber-Holzkohle-
grills muss nicht in harte Arbeit ausarten.
Mit einem Anziindkamin dauert das Gan-
ze etwa 20 Minuten, und schon kann mit
den Briketts gegrillt werden.

VORGEHENSWEISE

BEI EINEM HOLZKOHLEGRILL

1. Anziindkamin mit den ausgewahlten

Briketts befillen. Die im Rezept angege-
bene Menge an Briketts verwenden, den

Anziindkamin aber niemals ,Uberladen”.

2. Zwei oder drei Anziindwdrfel auf den

Holzkohlerost im Grill legen. Wiirfel an-
zlinden und Anzindkamin daraufstellen.
3. Etwa 20 Minuten lang warten, bis die
Briketts glihen. Sobald sich oben auf den
Briketts Flammen bilden, dann mit einem
Grillhandschuh oder hitzebestandigen
Handschuh den Griff des Anzindkamins fas-
sen und die Briketts auf den Holzkohlerost
oder in die Holzkohlekorbe schiitten. Je nach
ausgewahltem Verfahren im Grill verteilen.

TiPP 2 R gre

CHRITTE

RICHTWERTE FOR DIE
TEMPERATUR:

Je mehr Sie Ihren Grill nutzen, desto mehr
werden Sie ihn lieben - und Sie bekommen
ein Gefiihl dafiir, wie viel Brennstoff er
benatigt. Dies hangt von verschiedenen
Faktoren ab, unter anderem vom Wetter,
von der Art der Grillspeisen und natiirlich
vom jeweils verwendeten Brennstoff. Fiir
lhr erstes Grillvorhaben konnen Sie sich
an folgende Richtwerte halten:

1 Anziindkamin: 260-270 °C
% Anziindkamin: 220-230 °C
%2 Anziindkamin: 180-190 °C

HINWEIS: DIE TEMPERATUR FALLT
LEICHT AB, NACHDEM SIE SPEISEN
AUF DEN ROST GESTELLT HABEN -
VOR ALLEM BEI EINEM GROSSEN
BRATEN.

GASCRILL UND WEBER Q

Ein Gasgrill von Weber ist eine praktische
Alternative zu einem Holzkohlegrill. Er er-
moglicht das Grillen auf Knopfdruck und
ohne jeglichen Aufwand. Um |hren neuen
Grill zu verwenden, missen Sie zunachst
die Gasleitung anschlieBen. Einweggas-
kartuschen fir die Modelle Q®1000 und
Q®1200 werden einfach aufgeschraubt.
Regler fir groBere Gasflaschen sind
mit einem praktischen Schnapp- oder
Schraubverschluss ausgestattet.

Vor der Verwendung muss die Leitung stets
auf eventuelle undichte Stellen Gberprift
werden. Dazu muss zundchst der Schlauch
auf Locher, Risse oder Beschadigungen un-
tersucht werden. Falls der Schlauch durch
langere Sonneneinstrahlung weil3 gewor-
den ist, muss er ausgetauscht werden. Auf
diese Sichtprifung folgt eine grindlichere
Kontrolle. Dafuir bendtigen Sie lediglich Sei-
fenwasser und ein Tuch oder eine Birste
zum Auftragen. Zunachst das Gasflaschen-
ventil aufdrehen. Hierzu muss je nach

Gasflasche und Reglertyp die richtige Vor-
gehensweise gewahlt werden. Entweder
muss das Gasflaschenventil gegen den
Uhrzeigersinn gedreht oder der Reglerhe-
belin die gedffnete Stellung bewegt werden.
Das Anschlussstick mit dem Seifen-
wasser befeuchten und beobachten, ob
Blaschen entstehen. Dies weist auf eine
undichte Stelle hin, weshalb das Gasventil
umgehend geschlossen und das An-
schlussstick nachgezogen werden muss.
Das Gas wieder aufdrehen und erneut auf
Blaschenbildung kontrollieren. Falls die
undichte Stelle fortbesteht, sollte der
Grill erst verwendet werden, nachdem
ein neuer Schlauch oder sonstige Ersatz-
teile installiert wurden. Niemals Gerate
verwenden, bei denen der Verdacht auf
irgendeine Art von Beschadigung besteht.
Die Gaszufuhr an der Quelle schlieBen
und die Anschlisse mit Wasser ausspu-
len. Falls keine undichte Stelle erkannt
wird, kann der Gasgrill verwendet werden.

VORGEHENSWEISE BEI EINEM GAS-
GRILL ODER BEI EINEM WEBER Q°
1. Als Erstes immer den Deckel 6ffnen. Dies
ist aus Sicherheitsgrinden immer erforder-
lich, weil sich andernfalls Gas unter dem
Deckel ansammeln kann. Deshalb: Vor je-
dem weiteren Schritt immer erst den Deckel
offnen.

2. Jetzt die Gaszufuhr vollstandig 6ffnen und
die Brenner ziinden. Kurz warten, bis das Gas
durch die Gasleitung gestromt ist, und dann
alle Brenner auf ,high” drehen.

3. Deckel schlieBen und warten, bis der Grill
auf ungefahr 200 °C vorgeheizt ist.

Beim Elektrogrill Weber Q® einfach den De-
ckel 6ffnen und sicherstellen, dass sich der
Reglerknopf in der ausgeschalteten Stellung
befindet. Stromkabel anschlief3en, Deckel
schlieBen und warten, bis der Grill auf unge-
fahr 200 °C vorgeheizt ist.



MIT IHREM WEBER-GRILL KONNEN SIE NICHT NUR BURGER

UND WURSTCHEN GRILLEN. VORSPEISEN ODER BRATEN, FISCH

ODER GEM{SE UND SOGAR BROT ODER NACHSPEISEN - DIE
MOGLICHKEITEN SIND UNBEGRENZT, WENN SIE DIE BEIDEN
HAUPTARTEN DER ZUBEREITUNG MIT DIREKTER UND INDIREKTER
HITZE VERWENDEN. DAS BESTE DARAN IST, DASS DIESE BEIDEN
ZUBEREITUNGSFORMEN EXTREM EINFACH ZU MEISTERN SIND.

HAYPTARTEN DER

ZUBEREITUNG

TIPP 3

DIE RICHTIGCE
METHODE

DIREKTE HITZ2E INDIREKTE HITZE

Wie der Name schon sagt, befinden sich
die Speisen beim Grillen mit direkter Hit-
ze genau Uber der Warmequelle. Hierbei
erhalt das Fleisch eine saftige, karamelli-
sierte Kruste und das typische Grillmuster.
Das Grillen mit direkter Hitze ist vergleich-
bar mit dem Braten in einer Pfanne.

VORGEHENSWEISE BEI EINEM
HOLZKOHLEGRILL

Bei einem Holzkohlegrill die Briketts vorbe-
reiten, die heiBen Briketts gleichmaBig auf
dem gesamten Holzkohlerost verteilen und
den Grilldeckel schlieBen. Warten, bis der
Grill auf mindestens 200 Grad vorgeheizt ist,
und dann das Grillgut auf den Grillrost le-
gen. Grilldeckel schlieBen und sicherstellen,
dass die Luftungsschieber geoffnet sind.

VORGEHENSWEISE BEI EINEM
GASGRILL ODER BEI EINEM
WEBER Q°

Bei einem Gas- oder Elektrogrill den De-
ckel 6ffnen, das Gas aufdrehen oder das
Stromkabel anschlieBen und alle Brenner
ziinden. Deckel schlieBen und warten, bis
der Grill eine Temperatur von mindestens
200 Grad erreicht hat. Speisen einfach auf
den Rost legen und wahrend des Garens
wie immer den Deckel schlieB3en.

VERWENDUNG:

Direkte Hitze eignet sich
hervorragend fiir diinnere
und zartere Fleischstiicke
wie Steaks, Burger und
entbeinte Hahnchen sowie fiir
Fisch, Obst und Gemiise. Als
Faustregel sollte indirekte
Hitze fiir Speisen mit einer
Garzeit von bis zu 20 Minuten
verwendet werden. Nicht
vergessen, das Grillgut
regelmaBig zu wenden.

Bei Verwendung von indirekter Hitze
funktioniert der Grill wie ein Umlufto-
fen beim Backen. Anders als bei direkter
Hitze ist die Warmequelle seitlich ange-
ordnet und dadurch werden die Speisen
gleichmaBiger gegart.

VORGEHENSWEISE BEI EINEM
HOLZKOHLEGRILL

Bei einem Holzkohlegrill die Briketts vor-
bereiten und dann die hei3en Briketts auf
beide Seiten des Holzkohlerosts verteilen.
Hierzu konnen zum Beispiel die Holzkoh-
lekorbe verwendet werden. Es empfiehlt
sich, eine Einwegschale aus Aluminium
zwischen die Briketts zu stellen, um von
den Speisen tropfende Flussigkeiten
aufzufangen. Grilldeckel schlieBen, Grill
vorheizen und dann die Speisen in die
Mitte des Grillrosts tUber der Tropfschale
legen. Deckel erneut schlieBen. Sicher-
stellen, dass der Deckel korrekt aufliegt,

sodass sich der obere Liftungsschieber
zwischen den Briketts befindet.

VORGEHENSWEISE BEI EINEM
GASGRILL ODER BEI EINEM
WEBER Q°

Bei einem Gasgrill den Deckel offnen, das
Gas aufdrehen und die duBBeren Brenner
zlnden. Bei Grills mit zwei Brennern nur
einen Brenner seitlich vom Grillgut zln-
den. Deckel schlieBen und warten, bis der
Grill vorgeheizt ist. Speisen einfach in die
Mitte des Grillrosts legen, sodass sich die
heiBen Brenner nicht direkt darunter be-
finden. Deckel schlieBen und die Speisen
garen lassen. Einige Modelle verfligen tUber
gusseiserne Roste, weshalb beim Grillen
mit indirekter Hitze ein Bratenrost verwen-
det werden sollte, um optimale Ergebnisse
zu erzielen. Hierdurch wird verhindert, dass
die Speisen auf dem heif3en Gusseisen an-
gebraten werden. Bei einem Elektrogrill den
Deckel o6ffnen, das Stromkabel anschlieBen
und den Brenner ziinden. Einen Bratenrost
auflegen, um den Effekt des Grillens mit
indirekter Hitze zu bewirken.

VERWENDUNG:

Beim Grillen mit indirekter
Hitze wird groBeres Grillgut
besser gegart. Diese Methode
ist die beste Wahl fiir

grofBe Lammkeulen, ganze
Hahnchen, Schweinebraten,
Rinderfilets und sogar Brot
und Nachspeisen. Indirekte
Hitze sollte fiir Speisen mit
einer Garzeit von mehr als

20 Minuten verwendet werden.
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TIPP Y

SAVBERKENT

Das Reinigen Ihres Weber-Grills konnte nicht einfacher sein. Fiir den
taglichen Gebrauch dauert es nur 15 Sekunden und schon haben
Sie perfekte Grillbedingungen. Eine griindliche Reinigung nach je-
der Verwendung ist nicht notig, weil durch die hohen Temperaturen
alle Bakterien abgetotet werden. Um zu vermeiden, dass Essens-
reste und der Geschmack vorheriger Mahlzeiten Ihr Grillvergniigen
verderben reicht es, den Rost sofort nach der Speisezubereitung
abzubtrsten. Wenn der Rost heif3 ist, lassen sich Essensreste we-
sentlich einfacher entfernen und die Birste wird nicht so schnell
abgenutzt, als wenn sie auf einem kalten Rost verwendet wird. So
finden Sie den Grill immer sauber vor, wenn Sie das nachste Mal
grillen wollen.Um den Grill gut in Schuss zu halten, empfiehlt es sich
jedoch, ihn einmal pro Monat oder pro Saison grindlich zu reinigen.

HOLZKOHLE

==\/iele Holzkohlegrills von Weber sind mit einem integrierten One-
Touch® Reinigungssystem ausgestattet, das eine unkomplizierte
Reinigung gewahrleistet. Es genlgt, den Griff des One-Touch® Rei-
nigungssystems von einer Seite zur anderen zu schieben, um die
Asche zu entleeren. Diese fallt in die darunterliegende Ascheauf-
fangschale. Nachdem der Grill und die Asche vollstandig abgekunhlt
sind, kann die Asche entsorgt werden. Die Asche muss jedoch
vollstandig abgekihlt sein, bevor sie in eine Milltonne geleert wird.
== Nach intensivem Gebrauch oder vor einem grof3en Ereignis
empfiehlt es sich, den Holzkohlegrill grundlicher zu reinigen.
Hierzu die AuBBenseite des Grills mit Seifenwasser und einem
Schwamm abwaschen. Sobald der Grill wieder trocken ist, kann
er innen gereinigt werden.

== Moglicherweise haften auf der Deckelinnenseite Partikel,
die wie abgeblatterte Farbe aussehen. Dies sind Kohleablage-
rungen, die durch die Einwirkung von Fett und Feuchtigkeit am
Grill festgebacken sind. Diese Ablagerungen sind zwar nicht
schadlich, sollten aber dennoch regelmaBig entfernt werden.
Hierzu verwenden Sie einen nichtmetallischen Spachtel, einen
Grillkammerspachtel oder einen Schwamm, danach mit Sei-
fenwasser auswaschen und dann abspulen. Die Roste mit einer
Grillburste aus Edelstahl reinigen, anschlieBend entnehmen und
mit warmem Seifenwasser reinigen.

== AnschlieBend konnen die tbrigen Teile im Inneren des
Kugelgrills gereinigt werden. Zunachst den Holzkohlerost ent-

VOR DEM GRILLEN ..

..miissen die Roste immer mit Ol bestrichen werden,
damit das Grillgut nicht daran haften bleibt. Gussei-
serne Roste sollten auch nach der Verwendung und
Reinigung geodlt werden, nachdem der Grill abgekiihlt
ist, um ein Rosten zu verhindern. In beiden Fallen stets

neutrales Ol verwenden — Olivendl zum Beispiel kann

einen ranzigen Geschmack hinterlassen.

EIN SAUBERER GRILL IST DER BESTE AUSGANGS-
PUNKT FUR IHRE KULINARISCHEN ABENTEUER.
DAS REINIGEN GEHT SCHNELL UND EINFACH.

nehmen. Nach dem Entleeren der Asche ber das One-Touch®
Reinigungssystem mit einem nichtmetallischen Spachtel oder
einem Grillkammerspachtel groBere Partikel und Essensres-
te abschaben. AnschlieBend mit warmem Seifenwasser und
einem nichtscheuernden Schwamm auswaschen, danach
abspullen und mit einem Mikrofasertuch trocken wischen. Ihr
Holzkohlegrill von Weber sollte dann wieder so gut wie neu
aussehen.

GASCRILL UND WEBER O

== Bei einem Gasgrill von Weber sollte immer erst die verunrei-
nigte Tropfschale entfernt und entsorgt werden, bevor mit dem
Grillen begonnen wird. Die Tropfschale fillt sich wahrend des
Grillvorgangs mit Fett und sollte regelmafig ausgetauscht wer-
den. Die Fettauffangschale darf nie mit irgendeiner Art von Folie
ausgekleidet werden. Stattdessen sind stets Alutropfschalen fur
den Einmalgebrauch zu verwenden.

== Um eine durchgangig optimale Leistung und hohe Lebens-
dauer sicherzustellen, sollte der Gasgrill einmal pro Monat
grundlich gereinigt werden. Das Reinigungsverfahren ist ein-
fach und unkompliziert. Nachdem der Weber-Grill abgekuhlt
ist, zunachst die AuBenseite mit einem Schwamm und warmem
Seifenwasser abwischen. Danach abspllen und trocken wischen.
Bei Edelstahlgrills gelingt dies am besten, wenn mit einem Mik-
rofasertuch in Faserrichtung poliert wird.

== AnschlieBend konnen die Seitentische gereinigt werden. Auch
hier mit einem Mikrofasertuch und Edelstahlreiniger in Faser-
richtung polieren. Bei Tischen aus Duroplast oder bei lackierten
Tischen sollte dagegen ein mildes Geschirrspulmittel in war-
mem Wasser verwendet werden.

== Rickstande aus Fett und Rauch, die wie abgeblatterte Farbe
aussehen, lagern sich im normalen Gebrauch auf der Innenseite
des Grills ab. Um diese harmlosen Rickstande zu beseitigen,
einfach das karbonisierte Fett mit einem nichtmetallischen
Spachtel, einem Grillkammerspachtel oder einem Schwamm
entfernen und dann die Oberflache mit warmem Seifenwasser
abwaschen. Verfarbungen durch massive Rickstande lassen
sich ebenfalls auf diese Weise beseitigen.

== Jetzt kann die Grillkammer in Angriff genommen werden. Den
Grillungefahr 5 Minuten lang vorheizen. AnschlieBend mussen nur



die Grillroste und die Flavorizer® Bars mit einer Grill-
birste aus Edelstahl abgeblrstet werden.

Der Weber Q® ist nicht mit diesen Flavorizer® Bars aus-
gestattet, weshalb hier nur die Grillroste zu reinigen
sind. Diese Komponenten nach dem vollstandigen Ab-
kihlen des Grills vorsichtig entnehmen und mit einem
Tuch und warmem Seifenwasser abwischen. Wahrend
die Grillroste entfernt sind, die Brennerrohre mit einer
Grillbirste in einer Auf- und Abbewegung reinigen.
Hierflr sollte nicht die Grillblrste verwendet werden,
mit der die Roste gereinigt wurden, weil das Fett von
den Rosten die kleinen Locher in den Brennerrohren
verstopfen kann. Bei einem Elektrogrill den Rost und
die Innenseite des Grills reinigen. Es darf jedoch nicht
Uber das Heizelement geburstet werden, weil dieses
dadurch beschadigt werden kann.

== Essensreste und anhaftendes Fett von der Grill-
kammer in die darunterliegende Schale birsten. Die
Schale entnehmen und eventuelle Riickstande ab-
schaben und in die Milltonne entsorgen. Die Schale
anschlieBend mit warmem Seifenwasser und einem
Schwamm reinigen. Fettauffangschale auswaschen,
Tropfschale einsetzen und schon ist der Grill wieder
in perfektem Zustand. ®

NICHT
VERGESSEN!

Eine Grillbiirste

ist unerlasslich,
um lhren Grill
sauber zu halten.
Die Borsten der
Grillbiirste miissen
aber unbedingt
aus Edelstahl

sein. Der Rost

wird von diesem
Material nicht
beschadigt und
durch die riesige
Auswabhl bei diesen
Produkten finden
Sie mit Sicherheit
die richtige
Edelstahlbiirste
fir lhre
Anforderungen.

ZUSATZLICHER TIPP

Gusseiserne Roste werden extrem heif3 und eignen
sich dadurch hervorragend, um zum Beispiel auf
Steaks oder Schweinekoteletts ein kraftiges Grill-
muster zu erhalten. Wenn ein gusseiserner Rost fur
das indirekte Grillen verwendet wird, sollte ein Bra-

tenrost aufgelegt werden. Dadurch kann die Luft um

das gesamte Grillgut stromen und es wird verhindert,
dass die Speisen durch die Hitze angebraten werden.

MIT DIESEN EINFACH UMZUSETZENDEN
TIPPS FUR DIE VERWENDUNG UND REINIGUNG

z(;.l‘:INMEAI\ILS':E.II.IZIs;N NEUEN WEBER-GRILL ERFE”
WORAUF WARTEN SIE NOCH? g’f pEN'
CRILLAN.
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TEIL 3 In Grillkreisen hat Pulled Pork einen fast magischen
Stellenwert als die Nummer Eins der Grillspezialitidten. Dies
hangt vielleicht damit zusammen, dass Pulled Pork praktisch
ein Grillgericht der ersten Stunde ist. Auch die lange Garzeit
tragt zu seiner Ausnahmestellung bei und macht es zu einer
Herausforderung fiir jeden Grillfan.

TEXT HANNE HEDETOFT / FOTO SOREN GAMMELMARK

Pulled Pork — das ist nicht unbedingt ein Name, bei
dem einem gleich das Wasser im Munde zusam-
menlauft. Die Kombination aus zartem, saftigem
Schweinefleisch und einem leichten Raucherge-
schmack ist jedoch ein echter Hit — und das nicht
erst seit gestern. In Europa ist Pulled Pork derzeit ein
unaufhaltsamer Trend, trotzdem ist es alles andere
als ein modernes Phanomen.

SOUL FOOD

Im US-amerikanischen Memphis in Tennessee ist Gril-
lenim Grunde genommen gleichbedeutend mit Pulled
Pork. Pulled Pork wird dort oft auch als ..Soul Food"
bezeichnet. Das hat vielleicht etwas mit der langen
Garzeit zu tun. Pulled Pork wird aus Schweinenacken
hergestellt, der in einer grof3zligigen Menge Marina-
de gewendet wurde. Dieses besondere Fleischstlck
ist normalerweise weniger beliebt, aber mithilfe von
Rauch, einer niedrigen Temperatur und vielen Stun-
den unter dem Grilldeckel wird daraus das zarteste,
leckerste und saftigste Fleisch, das leicht in kleine
Stlicke zerrupft (pulled) werden kann. Der Rauch und
die lange Garzeit sorgen zusammen dafir, dass sich
die Fleischfasern allmahlich auflosen, das Fett ver-
schwindet und der Marinadegeschmack das Fleisch
durchdringt. So entsteht ein zartes Stick Fleisch.

SKLAVEN, INDIANER UND PIRATEN

Zum Ursprung des Pulled Pork bestehen in den
USA fast so viele Meinungen, wie es verschiedene
Versionen des Gerichts gibt. Manche glauben, dass
das Grillen und die Zubereitung von Pulled Pork den

Kochmethoden der Indianer entstammt, die einfach
von den neuen Einwohnern tibernommen wurden.
Andere schreiben die Erfindung dagegen den Piraten
zu. Die westindischen Piraten im 17. Jahrhundert wur-
den auch ,Bukaniers” genannt. Dieses Wort leitet sich
vom franzosischen ,boucan” ab, womit eine Technik
beschrieben wird, bei der Fleisch durch langsames
Rauchern tber offenem Feuer haltbar gemacht wird.
Am weitesten verbreitet scheint jedoch die Theorie
zu sein, dass afrikanische Sklaven Pulled Pork aus
dem Slden mitgebracht haben. Die Plantagenbesitzer
grillten gerne Spanferkel und dabei bekamen die Skla-
ven die weniger schmackhaften Fleischstiicke ab, wie
eben den Schweinenacken. Die Sklaven fanden heraus,
dass sie das Fleisch bei niedriger Temperatur tUber
viele Stunden auf dem Feuer lassen konnten, wahrend
sie arbeiteten. Das Fleisch brannte bei dieser Methode
nicht an, sondern wurde besonders zart und lecker.

HERAUSFORDERUNG FUR GRILLFANS
Wahrend Pulled Pork in den USA zu den Grillklassikern
zahlt, breitet sich die Vorliebe fur das wohlschmecken-
de Fleisch in Europa gerade machtig aus. Pulled Pork
hat sich in den vergangenen Jahren zu einem star-
ken Trend entwickelt und immer mehr Grillfreunde
versuchen sich an diesem Gericht. Es ist ein stolzer
Moment, wenn man nach bis zu 20 Stunden den Grill-
deckel abnimmt, das kostliche Aroma einatmet und
zum ersten Mal versucht, das Fleisch zu zerrupfen. Es
ist geschafft und man muss seinen Nachbarn ja nicht
unbedingt verraten, dass das Fleisch und der Grill die
Sache mehr oder weniger alleine erledigt haben. %
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PULLED
PORK

16-18 PORTIONEN
1 Schweinenacken, 2%z kg

MARINADE 2EL Salz-

1 EL brauner Zucker - 1 EL
Paprikagewiirz - 2 EL
geriebener Koriander - %2 EL
geriebener Kreuzkiimmel -
Y2 EL Chilipulver - 2 EL
Knoblauchpulver - 2 EL
Zwiebelpulver - 1 TL Pfeffer -
Y2 TL Cayennepfeffer

ZUBEHOR Smokey
Mountain Cooker™ -
6 groBe Raucherholzstiicke
(z. B. Mesquiteholz)

In der Kiiche

Marinade grundlich
mischen, bis alle Zutaten
gleichmaBig verteilt sind.
Marinade grofzligig und
kraftig auf das Fleisch
auftragen. Den Braten in
Plastikfolie einwickeln und
Uber Nacht gekihlt lagern.

Am Grill

Grill mit der Minion-Ring-
Methode fiir das Anziinden
vorbereiten: Brikettring mit
nicht angezindeten Briketts
vollstandig beflllen. Weitere
15 bis 20 Briketts anziinden
und diese, sobald sie glihen,
auf die kalten Briketts schutten.
Raducherholzstlicke dazugeben,
Grill zusammenbauen und
Wasserschale mit Wasser
befiillen. Schweinefleisch
auf den Rost legen und
Grilldeckel schlieen. Das
Fleisch viele Stunden lang
garen lassen. Der Smoker
muss eine Temperatur von
100 bis 120 °C beibehalten.
Wenn die Kerntemperatur
90 °C erreicht, ist das Fleisch
fertig.
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< ﬂ AM
2 GRILL

FUR ECHTE KERLE ist Grillen etwas
ganz Besonderes, so auch fiir Thomas
und Christoph. Heute treffen wir uns
mit diesen beiden Freunden aus
Kindertagen, die beide leidenschaftlich
gerne grillen. Wir m6chten wissen, was
sie daran fasziniert und wie man ein
Meister am Grill wird.

TEXT AXEL NIXDORF / FOTO MICHAEL MULLER
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Esist ein Spatsommernachmittag am Isarufer in der Nahe von
Minchen und neben uns schlangelt sich der Fluss friedlich
durch die Landschaft. Noch ist es ruhig hier, doch schon bald
wird es am sandigen Flussufer von Menschen wimmeln, die
hierher kommen, um zu relaxen und Spaf3 zu haben. Bisher aber
ist auBer uns noch fast niemand da. Ein lautes Lachen durch-
dringt die Stille. In der Ferne zlinden zwei Manner einen Grill an.
.Hast du die Holzkohle dabei?", fragt Thomas.
.Klar, schau einfach in den blauen Rucksack”, antwortet Christoph,
der gerade zwei Campingstihle aufbaut.
Thomas macht sich derweil am Grill zu schaffen. Erist heute flir
den Grill zustandig und beginnt damit Holzkohle in den Anziind-
kamin zu schitten, den er dann auf die brennenden Anzindwdirfel
auf dem Holzkohlerost stellt. Die beiden Manner lassen sich mit
einem entspannten Seufzen auf den Stihlen nieder.
.Ah, endlich .. sagt Thomas sichtlich zufrieden.
.... ein bisschen Ruhe”, fugt Christoph hinzu.

DAS RICHTIGE FLEISCH

Die beiden Freunde kennen sich seit Jahren. Neben vielen anderen

Interessen teilen Sie eine Vorliebe fiir das Grillen. Ein Nachmittag

wie dieser ist fir sie also nichts Ungewohnliches. Wenn Thomas

Zeit in seinem engen Terminkalender findet, trifft er sich gerne
mit Christoph, um gemeinsam den Grill anzuwerfen.

.Schau dir das an”, sagt Thomas und wickelt ein schones Stuck
Fleisch mit Knochen aus. ,Ein gut gereiftes Black-Angus-Ribeye-
Steak, das ich bei unserem Metzger vor Ort gekauft habe. Das ist
wirklich ein netter Kerl, und dieses Stlick Fleisch wiegt locker
seine 600 Gramm. Das konnen wir uns teilen.”

Beim Anblick des Steaks strahlt Christoph liber das ganze Gesicht.
.Eine anstandige Portion - sogar fur zwei", sagt er anerkennend.
.Ja, man sollte nie halbe Sachen machen”, witzelt Thomas.

Wahrend die Holzkohle zu glihen beginnt, blicken die beiden

Manner still auf den Fluss. Alle Spuren von Stress und der

Geschaftigkeit des Lebens sind von ihren Gesichtern verschwun-

den. In diesem Moment sind sie vollkommen entspannt — weit

weg von Hektik und Trubel. Einfach zwei alte Freunde, ein an-
genehmer Nachmittag und ein gegrilltes Steak.

GRILLEN DAMALS UND HEUTE

Friher war alles anders. ,\Weif3t du noch? Wir haben einfach das
Fleisch auf den Grill gelegt und gewartet, bis es schwarz wurde”,
erinnert sich Thomas.

Beim Gedanken an diese Zeit muss Christoph lachen.

.Ich habe damals immer versucht, mich vor der Grillarbeit zu

drucken. Wer will in dem Alter schon den ganzen Abend weit
weg von den Madchen sein?", sagt er mit einem Lacheln.
Seit dieser Zeit hat sich einiges verandert. Beide Manner sind in
ihrem Alltag stark eingespannt, und Thomas ist in seinem Beruf
viel unterwegs. Trotzdem treffen sie sich regelmafig und halten
ihre Freundschaft aufrecht wie in den alten Zeiten. In ein paar
gemdutlichen Stunden am Grill konnen sie Uber alles sprechen.
Es ist ein Hobby, das verbindet, und nach und nach haben sich
auch ihre Grilltechniken verandert.

.Ich habe ein paar Kurse in der Grillakademie belegt, um
besser zu werden. Ich wusste gar nicht, dass man so viele

... brillen ist fiir

mich eine Form der
Unterhaltung und kein
Wetthewerb. Beim
Fulshall ist das anders.

Dinge auf einem Grill zubereiten kann — sogar Kuchen und
Nachspeisen. Am meisten hat mich aber die unglaubliche
Anzahl an verschiedenen Zubereitungsmethoden tUberrascht”,
sagt Thomas und flgt hinzu: ,Da sind echte Herausforderun-
gen dabei. Wenn man das einmal verstanden hat, betrachtet man
das Grillen mit ganz anderen Augen.”

.Ganz besonders, wenn jemand so ehrgeizig ist wie du”, neckt ihn

Christoph. Er weif3, dass sein Freund nicht gerne verliert. Er will
immer der Beste sein ... auch am Grill. Thomas gibt ihm Recht.

.Klar doch! Wenn ich grille, will ich zeigen, was ich kann."

ALLES IM GRIFF

Die Auswahl der Lebensmittel ist sowohl fir Thomas als auch fur
Christoph wichtig. Beim Grillen geht es nicht nur darum, Spaf3
zu haben. Es kommt auch auf die verwendeten Zutaten an und
welche Speisen letztlich auf den Grill gelegt werden.

.Ich verstehe meine Mutter jetzt viel besser. Sie hat zu Hause

jeden Tag fur drei Manner gekocht, und ich war der Einzige, »




THOMAS’
BURGER

MIT
BUFFELMOZZARELLA

4 PORTIONEN

600 g grob gehacktes Rindfleisch -

Steinsalz - schwarzer Pfeffer - eine Prise
Zucker - 4 Ciabattabrotchen - 1 grofie
Ochsenherztomate - 200 g Biiffelmozzarella
(noch besser ist Burrata) - 40 g Parmesankése -
1 groBer Bund frischer Rucola (etwa 100 g) -
8 EL Olivendl - 4 El Basilikumpesto - 4 EL
Crema di Balsamico

In der Kiiche:

Fleisch mit Salz, Pfeffer und Zucker wir-
zen und gut vermengen. Vier gleich grof3e
Pattys formen und diese mindestens eine
Stunde lang im Kihlschrank aufbewah-
ren.Um sicherzustellen, dass das Fleisch
seine Form behalt, mit dem Daumen eine
Delle in die Mitte jedes Ballchens dricken.
Brotchen aufschneiden. Tomate waschen
und in vier groBe runde Scheiben schnei-
den. Mozzarella in Scheiben schneiden.
Parmesankase grob reiben und den Ru-
cola waschen, saubern und trocknen.

Am Grill:

Grill fir mittlere indirekte Hitze vorberei-
ten. Die Ballchen auf beiden Seiten 2 bis
3 Minuten lang bei direkter Hitze grillen.
AnschlieBend in den Bereich fur indirekte
Hitze legen und mit einer Tomatenscheibe
und etwas Mozzarella belegen. Grilldeckel
schliefen.

Einen Essloffel Olivenol auf der aufge-
schnittenen Seite der Brotchen verteilen.
Beide Seiten der Brotchen bei direkter
Hitze grillen, bis sie knusprig sind.

Pesto auf die untere Halfte der Brotchen
und Crema di Balsamico auf die obere
Halfte streichen.

Ein Petty auf die untere Halfte der Brot-
chen legen. Mit ein wenig Rucola und
Parmesan garnieren. Die obere Halfte
des Brotchens darauf legen, leicht zu-
sammendricken ... fertig!
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der ihr gelegentlich eine Rickmeldung gegeben hat. Dabei
war ich immer ziemlich direkt. Ich habe nicht nur Kompli-
mente verteilt, aber sie hat sich gefreut, dass ich mich fur ihre
Arbeit in der Kiiche interessierte und mit ihr dariber geredet
habe”, erinnert sich Thomas.

Wenn er jetzt selbst kocht, geht es ihm ahnlich. Er erhofft sich
eine ehrliche Meinung von seiner Frau und seinen Freunden
oder Gasten.

LAuBerdem will ich natirlich, dass alle begeistert sind. Deshalb
gebe ich immer mein Bestes.”

Die Holzkohle im Anzindkamin fangt an zu glihen. Thomas schut-

tet die glihenden Kohlen in den Grill und legt den Rost darauf. Kurz

danach beginnt das Steak auf dem Grill zu brutzeln und
der Deckel wird geschlossen.

.Seitich mich genauer mit dem Grillen beschaftige,

habe ich mehr Uber die zugehorigen Prozesse er-
fahren. Zum Beispiel, wie das Fleisch schon knusprig
wird, ohne auszutrocknen. Direkte Hitze, indirekte
Hitze. Wie man vermeidet, dass Lachs auf dem Grill
zerfallt, und so weiter. Naturlich ist das Grillgut die
Hauptsache, aber es ist wirklich sehr interessant,
welche verschiedenen Faktoren eine Rolle spielen
und wie diese voneinander abhangen”, sagt Thomas.

.Du bist halt einfach ein Perfektionist”, folgert Chris-

toph mit einem schelmischen Lacheln.

.Nein, also Grillen ist flir mich eine Form der Unter-

haltung und kein Wettbewerb. Beim Fuf3ball ist das
anders. Oder wenn ich mich an die Spielkonsole set-
ze oder Minigolf spiele.”

.Normalerweise verlierst du beim Minigolf, und dann

wirst du richtig murrisch” kontert Christoph.

.Das liegt daran, dass der Ball so klein ist und man

ihn nicht mit den FiBRen spielen darf", verteidigt sich
Thomas lachend.

BESSERE TECHNIK

Genug vom Minigolf. Hier geht es ums Grillen. Tho-
mas offnet den Grilldeckel und wendet das Fleisch.
Das Flussufer der Isar fullt sich langsam mit Men-
schen. Diese schauen zu den beiden Grillfreunden
herlber und einige winken auch. Thomas winkt zu-
rick.

.Zwei Burschen vom Lande wie wir waren in einer

GrofRstadt wirklich ungliicklich, wenn es nicht Orte
wie diesen gabe”, sagt Christoph.

Hier haben sie die Maglichkeit, den Grill anzuziinden
und in der Natur zu sein. Das ist in einer Grof3stadt
gar nicht so einfach, aber Ausflige wie der heutige
geben neue Energie. Thomas hat die Kohlen auf die
eine Seite des Grills geschoben, sodass das Fleisch
nicht direkt Uber der Hitze liegt. Dies ist eines der
Dinge, die er kiirzlich gelernt hat. Seine Fahigkeiten
am Grill werden immer besser.

.Es sind vielleicht kleine Schritte, aber jeder einzelne

zahlt. Friher ware es mir nie in den Sinn gekom-
men, die Kohlen von einer Seite des Holzkohlerosts
zur anderen zu schieben. Das macht aber wirklich
einen Unterschied. Bei indirekter Hitze gegrillt wird
das Fleisch definitiv zarter”, erklart er.

GUTEN APPETIT!

Thomas nimmt den Deckel vom Grill, packt das Ri-
beye-Steak mit der Grillzange und legt es auf ein
Holzbrett. Ein herrlicher Anblick! Er lasst es ein
bisschen liegen, wahrend das Gesprach weitergeht.

.Wie lange muss ich noch warten?”

Christoph ist hungrig und wird ungeduldig, wofur
er einen gespielt vorwurfsvollen Blick von Thomas
erntet. Er reicht ihm das Brett, das Christoph auf den




SchoB nimmt, um den Knochen vom Fleisch zu schneiden. Die beiden teilen
sich das Steak und hauen tichtig rein. Jeder Bissen wird genussvoll gekaut.
Vielleicht war das Fleisch ein bisschen zu lange auf dem Grill", sagt Chris-
toph mit einem Anflug von Kritik.

+Auf gar keinen Fall. Es ist absolut perfekt” entgegnet Thomas und setzt hinzu:
.Esist so einfach, leckere Speisen auf dem Grill zuzubereiten. Alles was notig
ist, sind gutes Fleisch, die richtige Grilltechnik und ein kaltes Getrank. Man
muss kein Meister sein, um tolle Ergebnisse zu erzielen.”

Christoph antwortet prompt und mit einem Lachen: ,.Du musst es ja wissen —
als Weltmeister!”

Thomas Miiller, der herausragende FuBballer und Weltmeister von 2014,
grinst und beif3t genusslich in sein Steak. Wenn es ums Grillen geht, hat
jeder die Chance, eine Weltklassemahlzeit zuzubereiten. %

Frither wire es mir nie in den Sinn gekommen,
die Kohlen von einer Seite des Holzkohlerosts
zur anderen zu schieben. Das macht aber
wirklich einen Unterschied.

Thomas
Miiller
ProfifuBballer

GEBURTSDATUM
13. September 1989

VEREIN
FC Bayern Miinchen

POSITION
Offensives Mittelfeld

TITEL
Weltmeister (2014)

Gewinner der Champions League (2013)
Deutscher Meister (2010, 2013, 2014)
Gewinner des DFB-Pokals (2010, 2013, 2014)
Gewinner des Goldenen Schuhs (WM 2010)
Gewinner des Titels ,Bester junger Spieler”
(WM 2010)

Wahl zum zweithesten Spieler (WM 2014)

FAMILIENSTAND
Verheiratet mit Lisa

FREIZEIT
Wird mit Hunden, Pferden, Kartenspielen, Golf
und Grillen verbracht
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WELCHE STATIONEN DURCHLAUFT EINE IDEE in der Welt des
Grillens, bis sie zum fertigen Produkt wird? Marc Colavitti,

Webers R&D Manager, gewahrt uns einen spannenden Blick hinter
die Kulissen der Forschungs- und Entwicklungsabteilung des
Unternehmens - eines Grilllabors beeindruckender Dimensionen.

TEXT ANNE J. THOMSEN / FOTO CLAUS PEUCKERT

Stellen Sie sich vor, wie der dauerhungrige Homer
Simpson reagieren wirde, wenn man ihm einen
Job anbaote, bei dem er kostliche Donut-Kreationen
erfinden konnte — wie Uberglicklich er Gber seinen
Traumjob ware. Ungefahr so fuhlte sich Marc Cola-
vitti, als er zum Leiter der Weber Forschungs- und
Entwicklungsabteilung (R&D) ernannt wurde. Fiir den
eingefleischten Grill-Fan mit sieben Weber Grills in
seinem Garten war das beinahe zu schon, um wahr
zu sein. Stellen Sie sich vor, Sie erhielten die Chance,
neue Grills und Zubehor fur Grillliebhaber rund um
den Globus mitzugestalten! Fiir Marc wurde ein Traum
wahr — aber damit erwuchs auch eine enorme Verant-
wortung, der er erst einmal gerecht werden musste ...

EINE IDEE JAGT DIE ANDERE

Marcs Arbeitsplatz liegt wie die restliche R&D-Abtei-
lung in Webers Hauptquartier in Palatine nahe Chicago.
Dort nimmt der ganze faszinierende Entwicklungs-
prozess seinen Anfang, dort wird jedes neue Weber
Produkt dem Markt vorgestellt — und Marc gewahrt
uns einen der selten vorkommenden Einblicke in das
Innenleben der Abteilung. Willkommen am Geburtsort
guter Ideen und in der Heimat der Grillgeheimnisse.

.Ja, das nennen wir Forschung und Entwicklung - das
umfasst die gesamte Arbeit von der Ideenfindung zu
Beginn eines Konzepts bis hin zur Uberpriifung des
fertigen Produkts und dessen Ubergabe an die Pro-
duktion”, erklart Marc.

In der R&D-Abteilung arbeitet eine Gruppe von
Konstrukteuren, Ingenieuren, Modellbauern und

Technikern, die sich jede Idee ansehen, die ihnen
vorgelegt wird. Alle Ideen werden evaluiert.

.Die ldeen kommen von Uberall her. Und da wir
mittlerweile ein internationales Unternehmen sind,
kommen auch unzahlige Ideen aus der ganzen Welt",
so Marc.

Wir haben immer noch viel, viel mehr Ideen auf Lager,

als wir je auf den Markt bringen konnen. Wenn die
Zeit fr eine Idee gekommen ist, holen wir sie aus der
Schublade und arbeiten daran. Wir haben Ideen, von
denen wir wissen, dass sie gut sind. Doch wenn die
Zeit nicht reif dafur ist, warten wir lieber ab.”

STRENGE QUALITATSSICHERUNG

Neue Weber Produkte entstehen nicht einfach tber
Nacht. Manche Projekte lassen sich relativ schnell
verwirklichen, andere wiederum erfordern umfas-
senden Arbeitseinsatz.

.Fir manche Projekte missen wir sogar neue Werk-

zeuge, Technologien und Fertigungsmethoden
konzipieren und herstellen. Man konnte also sagen,
dass jedes Projekt seine eigene Personlichkeit hat”,
meint Marc.

Auf der Grundlage der Ideen fertigen die Ingenieu-
re und Konstrukteure Skizzen des Produkts und
der einzelnen Komponenten an. Und diese werden
wahrend des Entstehungsprozesses immer wieder
getestet.

JWir verflgen hier Uber eine umfassende Modellwerk-

statt, in der wir intern sehr rasch echte Prototypen
herstellen konnen. Dadurch konnen wir sehr schnell
mit dem Testen beginnen”, erzahlt Marc.

Wahrend dieses Prozesses werden alle Komponen-
ten aufeinander abgestimmt und angepasst und das
Produkt wird Stiick fur Stlick zusammengestellt.

JAuf dieser Seite des Labors fihren wir Eignungstests

durch, bei denen wir ahnliche Situationen schaffen
konnen wie jene, in denen der Grill schlief3lich ein-
gesetzt wird", erzahlt Marc, wahrend er auf mehrere
Stationen in einer der Hallen zeigt.

Zu diesen Tests zahlt der Einsatz eines Wettersimu-
lators, der jede denkbare Witterung nachstellen kann,
welcher der Grill ausgesetzt sein konnte. »

,DIE IDEEN

KOMMEN VON

UBERALL
HER”
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.Bei vielen unserer Tests geht es darum zu simulie-
ren, welchen Belastungen das Produkt im Haushalt
von Kaufern ausgesetzt sein konnte. Vor allem wird
getestet, wie das Produkt auf Temperaturschwan-
kungen reagiert, also erst kalt, dann warm und
dann wieder kalt und wieder warm. Beispielsweise
mussen wir sicherstellen, dass Wasser, das in das
Produkt eindringt, gefriert und wieder auftaut, keine
Probleme bei der Elektronik oder den mechanischen
Bauteilen verursacht”, betont Marc.

Schafft es das Produkt schlielich in die Fabriken
von Weber, um auf einer Fertigungsstrecke gebaut
zu werden, dann warten noch mehr Tests. Jeder Grill
wird inspiziert und durchgecheckt, die Gaszlndung
wird Uberpruft, bevor das Gerat verpackt und an das
Geschaft geliefert wird.

TESTS UNTER REALEN BEDINGUNGEN
Aber die Verwendung von Simulatoren und techni-
schen Tests ist eine Sache — die tagliche Nutzung
des Grills und seines Zubehors eine andere. Auch
das gehort zu den Hauptaufgaben der R&D-Abtei-
lung. Sobald ein Prototyp entwickelt worden ist, wird
er zum Koch der R&D-Abteilung geschickt, der die
Aufgabe hat, Produkte auf exakt die Art und Weise
zu testen und auszuprobieren, wie sie von Kunden
verwendet werden. Dies geschieht in der Testkuche
der Abteilung sowie auf der Terrasse.

Wenn schlieBlich die gesamte technische Planung
und die Rechenarbeit erledigt sind und wir wissen,
wie das Produkt hergestellt werden kann, kommt es
auf das Produkterlebnis durch den Menschen an und
was unsere Endkunden vorfinden, wenn sie unsere
Produkte verwenden. An diesem Punkt tritt unser
Koch in Aktion — um sicherzustellen, dass unsere
technischen Erwartungen mit der Nutzererfahrung
im Einklang stehen”, meint Marc.

Genau um diesen Einklang geht es ihm und dem Rest
der R&D-Abteilung. Dieser Prozess braucht Zeit. Das
Produkt muss schlieBlich ein echter Weber sein und
dem Qualitatsstandard entsprechen, fur den die Mar-
ke bekannt ist. Das bedeutet, dass es Monate harter

Arbeit erfordern kann, bis ein Produkt bereit fur den
Markt ist. Bei Weitem nicht alle Ideen schaffen es bis
zur Verwirklichung.

Wir nehmen das sehr ernst. Wenn wir an irgend-
einem Punkt glauben, dass das Produkt bei den
Kunden nicht gut ankommt oder kein richtiger Weber
ist, verfolgen wir den Plan nicht weiter. Oder legen
ihn auf Eis fur einen spateren Zeitpunkt, anstatt dem
Markt etwas aufzuzwingen, das unsere Kunden nicht
wirklich begeistert. Das ware nicht im Stil von Weber”,
erklart der R&D-Manager.

DAS WEBER VERSPRECHEN

Genau das ist fur Marc das Besondere an der Ent-
wicklung von Weber Produkten. Der Fokus liegt
darauf, der Marke gerecht zu werden, indem die Er-
wartungen der Kunden Ubertroffen — und nicht blof3
erfullt werden.

.Ich habe schon in anderen Branchen gearbeitet und

der Prozess ist im Grunde genommen recht ahnlich.
Aber ich denke, dass der Entwicklungsprozess von
Weber Produkten irgendwie —ich wiirde fast sagen —

,magisch’ist, da unsere Erfindungen in einen ganz

besonderen Lebensbereich der Menschen eindrin-
gen”, meint Marc.

Und hier kommt das Weber Erbe ins Spiel, das die
R&D-Abteilung und der Rest des Unternehmens bei
allen Aktivitaten sorgsam im Auge behalten.

.Ich glaube, dass Sie, wenn Sie mit allen Leuten unse-

res Teams sprechen wirden, herausfinden wirden,
dass sie sich diesem Erbe enorm verpflichtet fihlen.
Alle hier handeln so, als ginge es um ihre eigene Mar-
ke. Und dieses Erbe ist die Grundlage jeder unserer
Entscheidungen — steht das im Einklang mit dem Weber
Versprechen? Denn wenn wir unseren Namen oder
unser Firmenzeichen auf ein Produkt heften, ist das
tatsachlich ein Versprechen. Leute haben in dieses
Produkt investiert und es wird ihnen viele Jahre lang
wirklich tolle Dienste leisten. Das ist unser Verspre-
chen an unsere Kunden.”

George Stephen hatte die Idee flr den ersten Ku-
gelgrill im Jahr 1952, als er bei der Arbeit war. Er
stellte den ersten Prototyp allein her, Uberarbeite-
te ihn, testete ihn und ihn weiterentwickelte. Seine
Idee wurde schlieBllich zu Weber, wie wir es heute
kennen. Wahrend er allein an der Entwicklung des
weltweit ersten Kugelgrills arbeitete, hat er heute
ein engagiertes Team hinter sich, das permanent an
Verbesserungen, Innovationen und neuen Standards
arbeitet. Ein Team, das zur Ganze aus Grillenthusi-
asten besteht.

.Manche Leute fragen mich: Wie kann man das ver-

bessern? Es ist doch nur ein Grill. Und ich antworte:

Wie kann man das NICHT verbessern? Es IST ein Grill!"

Ich glaube, es kommt einfach darauf an, wie man die
Dinge betrachtet. Aus der Sicht eines Nutzers, der
das Produkt verwendet, gibt es immer Maoglichkeiten,
das Grillerlebnis zu verbessern”, ist Marc Uberzeugt.

,und fir mich als BBQ-Fan ist einer meiner Traume,

dass jeder Mensch mit einem Weber Grill versorgt
ist. Auf der ganzen Welt. Wir haben also noch eine
Menge Arbeit vor uns."

ICH WURDE
FAST SAGEN
'MAGISCH”
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BEER CAN CHICKEN, beschwipstes Hihnchen oder ,Beer Butt Chicken®.
Wie man es auch nennt - es ist ein echter Grillklassiker. Beim Grillen eines
ganzen Hahnchens miissen Sie darauf achten, dass es nicht austrocknet.
Dabei hilft Ihnen der Bierdampf. Die Verwendung eines Gefliigelhalters
macht das Ganze einfacher und bereitet mehr Spaf3.

TEXT HANNE HEDETOFT / FOTO SOREN GAMMELMARK

Wenn Sie gegenlber einem gestandenen Grillmeister von Beer
Can Chicken sprechen, antwortet dieser bestimmt mit einem
verstandigen Nicken. Diese Spezialitat zahlt mittlerweile in der
Grillwelt zu den legendarsten Gerichten und hat viele verschie-
dene Namen erhalten. Beispielsweise wird es auch ,Hahnchen
auf dem Thron” genannt, weil das ausgenommene Hahnchen
traditionell im Ganzen auf einer offenen Bierdose platziert wird.
Was hat es aber mit diesem Trick auf sich?

HILFREICHER DAMPF

Diese Art der Zubereitung eines ganzen Hahnchens ist des-
halb so beliebt, weil sie dazu beitragt, das Hahnchenfleisch
saftig und zart zu halten. Wegen ihres geringen Fettgehalts
konnen Hahnchen schnell austrocknen und verlieren dadurch
an Geschmack. Die Flissigkeit in der Dose gibt beim Grillen
zusatzlichen Dampf ab und halt das Hahnchen zart und saftig,
wahrend die Grillhitze fur eine knusprige Kruste sorgt. So
grillen Sie das perfekte Hahnchen. Die Flissigkeit ist das
Geheimnis hinter dem saftigen Resultat, und es kann hierfir
unter anderem Apfelwein, Rotwein, Bourbon oder auch Briihe

verwendet werden. Mit dem Geflugelhalter von Weber erhalt
diese Variante eine neue Dimension.

MEHR ALS NUR HAHNCHEN

Der funktionale Geflligelhalter besteht aus einem Stander,
auf den das Hahnchen gesetzt wird, einer Kappe zum Ver-
schluss des Hahnchenhalses und einem Behalter, mit dem
die gewlnschte Flussigkeitsmenge einfach abgemessen
werden kann. Sie konnen jede beliebige Flissigkeit ver-
wenden. Zudem steht das Hahnchen stabiler als auf einer
Bierdose, und nicht zuletzt beinhaltet der Geflugelhalter von
Weber eine Schale, in der Sie den Rest der Mahlzeit zuberei-
ten konnen. Experimentieren Sie mit verschiedenen Beilagen
wie Kartoffeln, Wurzelgemuse, Tomaten oder Zwiebeln. Der
Saft und die Wiirze des Hahnchens unterstiitzen den Ge-
schmack der Beilagen, die ohne gro3en Aufwand gleichzeitig
zubereitet werden konnen. Der Geflugelhalter ist aber nicht
nur auf das Hahnchengrillen beschrankt. Er kann auch fir
andere Hauptgerichte sowie fur Vor- und Nachspeisen ver-
wendet werden. %



SO VERWENDEN SIE
DEN GEFLUGELHALTER
FUR DAS PERFEKTE
HAHNCHEN:

ZUBEREITUNG

1. Hdhnchen sdubern und wiirzen.

2. Bier oder eine andere
Flissigkeit in den Behélter in
der Schale gieBien.

3. Stander auf dem Behalter
anbringen und das Hahnchen
daraufsetzen.

4. Kappe in den Hals des Hahn-
chens einfiihren — und schon

kann das Grillen beginnen.

DAS REZEPT FUR DIE
ZUBEREITUNG EINES
GANZEN HAHNCHENS
FINDEN SIE UNTER

weber.com

HINWEIS

Die Produktpalette
kann von Land zu Land
verschieden sein.




FOCACCIA

Der Gefllgelhalter

ist einfach in der
Handhabung und

4 PORTIONEN

Tortilla-Chips - 100 g Cheddarkdse L
SAUCE 1 Frihlingszwiebel - 1-2:Tomaten - 2 Kocha;::fel - %2 ungewachste
Limette - %2 rote Zwiebel - 1 Knoblauchzehe - frischer Ingwer - 1 EL Honig -

1 EL brauner Zucker - 2 EL Tomatenmark

ZUBEHOR Gefliigelhalter .

In der Kiiche: .

Chips in die Schale des Gefligelhalters geben. Cheddarkase reiben und
Uber die Chips streuen. Sauce zubereiten. Gemuse und Frueht waschen und
Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schalen. Beide Enden der Frihlingszwiebel _
entfernen. Tomaten, Zwiebel und Apfel fein wirfeln, Knoblauch, Ingwer und & ¥
Limettenschale reiben und die Frihlingszwiebel dinn schneiden. Zutaten =} y
vermengen und Sauce in den Behalter des Geflugelhalters gief3en.

Am Grill:

Grill auf indirekte Hitze einstellen, circa 185%C. Bei Verwendung eines
Holzkohlegrills wird ein halb mit Briketts gefullter Anzindkamin benctigt.
Geflugelhalter in die Mitte des Grillrosts stellen, Deckel schlieBen und grillen,
bis der Kase geschmolzen ist, die Chips leicht angebraunt sind und die
Sauce Blaschen bildet. Dies dauert circa 15 Minuten.

TIPP

Sie konnen eine Jalapeno schnei-

den und vor dem Grillen auf den

Chips verteilen. Die Nachos mit

einer selbstgemachten Guaca-

mole servieren.

SIE FINDEN ALLE L4,
UNSERE REZEPTE UNTER

weber.com

GARNELEN MIT
SCHARFER SAUCE
Verwenden Sie

den Gefllgelhalter

eignet sich ideal fir
das Backen auf dem
Grill. Was kame da
Besseres in Frage als
Focaccia - das Brot,
das schon die alten
Romer uUber Feuer
gebacken haben.

zum blitzschnellen
Zubereiten einer
Vorspeise. Grillen Sie
in 4 bis 5 Minuten
eine leckere Portion
Garnelen und kochen
Sie in dem Behalter
eine delikate scharfe
Sauce mit Ingwer

und viel Chili.
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SCHOKOLADENTRAUM ol &5

4 PORTIONEN
130 g dunkle Schokolade - 100 g Butter - 150 g Zucker - 4 Eier - 50 g Weizenmehl -
Butter oder neutrales Ol - 50-100 g weiie Schokolade zum Garnieren

ZUBEHOR Gefliigelhalter

In der Kiiche:
Schokolade, Butter und Zucker bei schwacher Hitze in einem kleinen Kochtopf o
zum Schmelzen bringen. Es empfiehlt sich, die Schokolade als letztes in den Topf
zu geben, sodass sie nach unten in die heif3e Butter und den Zucker schmilzt. So
lasst sich am besten vermeiden, dass die Schokolade zu heif3 wird und zu kochen==
beginnt. Kochtopf vom Grill nehmen und Eier einschlagen, Mehl einsieben und die
Mischung griindlich schlagen. Gefliigelhalter leicht mit Butter oder neutralem Ol . u
einfetten und die Schokoladenmischung einfiillen. Bis zum Backvorgang gekuhlt
halten. Wei3e Schokolade zerkleinern. .

Am Grill: b A
Grill auf indirekte Hitze einstellen, circa 185 °C. Gefliigelhalter und Kuchen .-t_ ¥
die Mitte des Rosts stellen und 20 bis 25 Minuten lang backen. Der Kuchen “THl
sollte nach der Entnahme idealerweise in der Mitte noch etwas weich sein: Dn_
zerkleinerte Schokolade in den Behalter des Gefligelhalters geben, sodass Sies

schmilzt, wahrend der Kuchen allmahlich abkihlt. Den Kuchen warm serviere]; -¢ .
ane- T N

FRUCHTE UND
MARSHMALLOWS

Die Kinder werden

APFELSTREUSEL-
KUCHEN
Der Geflugelhalter

begeistert sein, kann auch hervor-

wenn Sie den Geflu-
gelhalter mit ihren
Lieblingsfrichten
fullen, mit Marshmal-
lows dekorieren und
zerkleinerte Schoko-
lade in den Behalter
geben. Ein kostlicher
Leckerbissen!

ragend fur einen
klassischen Apfel-
streuselkuchen mit
Beerenkompott ver-
wendet werden. Sie
konnen den Kuchen
in der Schussel ba-
cken, wahrend das
Kompott im Behalter
erhitzt wird.
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SAL/
Eine Prrse
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IM LAUFE DER JAHRHUNDERTE HABEN DER Mensch und das Meer die
franzdsische Halbinsel von Guérande geformt. Dort befinden sich heute
die nérdlichsten Salzgarten Europas. Das Salz, das hier geerntet wird,
ist zu 100 Prozent natiirlich. Joél Rapet, einer der hiesigen Salzbauern,
nimmt uns mit auf eine Reise durch die magische Welt des Salzes.

TEXT PATRICIA COIGNARD / FOTO MARTIAL RUAUD & PASCAL FRANCOIS

Es liegt ein Zauber in der Luft der Stdbretagne. In den mit Meer-
wasser bedeckten Salzgarten wird mithilfe von Sonne und Wind
ein Schatz hervorgebracht, der den Gourmets weltweit ein Be-
griff ist: das Meersalz aus Guérande. Aus der Luft betrachtet
sieht man, wie die in der Sonne glanzenden Salzgarten ein
Muster von seltener Schonheit bilden — das Blau des Ozeans
zusammen mit dem Weif3 der Millionen Salzkristalle, dem Grau
des Lehmbodens und dem Grin der Vegetation.
.Der Anblick ist atemberaubend. Seit 12 Jahren arbeite ich hier,
und immer noch nimmt mich der Anblick gefangen”, schwarmt
Joél Rapet, der Tag fir Tag mit diesem beriihmten Salz arbeitet.
Auf traditionelle Weise, mit Werkzeugen, die geradezu altertim-
lich erscheinen, erntet er von Hand das Produkt, das entsteht,
wenn das Meerwasser verdunstet und auskristallisiert. Das
mag sich einfach anhoren. Es erfordert jedoch das gesamte
Geschick eines sogenannten Paludiers, eines Salzbauern, die-
ses besondere Meersalz aus Guérande zu ernten. Unbehandelt
und ungewaschen wird es von Hobbykochen und renommierten
Sternekochen gleichermaBen geliebt.

DIE ALCHEMIE DER MEERE -

EINE JAHRHUNDERTEALTE TRADITION

Sowohl das Produkt zu verbessern als auch seine Geschicklich-
keit im Umgang damit — das wollte Joel unbedingt. Das hat ihn
sofort gereizt. AuBerdem die Tatsache, dass bei dieser landwirt-
schaftlichen Tatigkeit, die nur wenige austiben, weder Maschinen
noch Chemie eingesetzt werden. So beschloss er im Alter von
46 Jahren, ein neues Kapitel in seinem Leben aufzuschlagen.

.Ich habe das alles hier wahrend einer Reise 1999 kennengelernt.

Es war, als waren mir mit einem Schlag die Augen geoffnet
worden”, sagt er und lachelt dabei breit.

.Nachdem ich fiir Arzte ohne Grenzen im Jemen und in Guate-

mala gewesen war, brauchte ich eine Pause. Bei der Arbeitin den
Salzgarten von Guérande konnte ich wieder an meine einstige
Ausbildung in der Landwirtschaft anknipfen. Tagtaglich trage
ich zur Bewahrung und zum Schutz eines auBergewchnlichen
Okosystems bei."

Die Ruhe in den Salzgarten von Guérande ist einmalig. So wur-
de Guérande vom franzosischen Staat auch als dkologisches »
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DIE MENGE MACHT'S

Unser Korper braucht Salz, damit er richtig
funktionieren kann. Salz enthalt Mineralstoffe
(vor allem Kalium). Wenn der gesamte Kérper
mit ausreichend Fliissigkeit versorgt wird,
werden die Signale der Nervenzellen Gibermit-
telt, Muskeln zusammengezogen und die Nieren
arbeiten. Die Weltgesundheitsorganisation
(WHO) empfiehlt eine Tagesdosis von maximal

5 Gramm. Wissenschaftliche Studien haben
gezeigt, dass ein iibermé&Biger Salzgenuss (mehr
als 12 Gramm pro Tag) zu Bluthochdruck oder
Herz-Kreislauf-Erkrankungen fiihren kann.

Naturschutzgebiet deklariert (Zone Naturelle d'Intérét Ecologique, Fau-
nistique et Floristique (ZNIEFF)). Der Anblick der 48 Becken, die Joél
bewirtschaftet und die fur ihn .wie ein eigener Garten” sind, sorgt fur ein
groBartiges Geflihl von Zeitlosigkeit und eine gewisse Feierlichkeit. Die
Alchemie des Ozeans hier fasziniert und beeindruckt ungefahr 70.000 Besu-
cher jahrlich, die entlang der Becken spazieren gehen. Sie alle wissen, dass
sie Zeugen eines Naturphanomens sind, das bereits seit der Jungsteinzeit
gewlrdigt wird, als das Meer in den Lehmboden der Halbinsel von Guérande
vordrang. Durch die Gezeiten zieht sich das Meerwasser zurtick und lasst
dabei jedes Mal Ablagerungen und noch etwas anderes zurlick: Salz. Be-
reits zur Zeit der Galloromanen wurde Salz durch Verdunstung gewonnen.
Konzentrierte Sole wurde damals in Terrakottatrogen gekocht. Im Jahr 945
erfanden Monche eine Methode zur Meersalzgewinnung. Sie bauten enge
Kanale, in denen das Meerwasser von den Ablagerungen gereinigt wurde,
bevor es in die Kristallisationsbecken floss, die CEillets. Dort verdunstete
das Wasser durch die Einflisse von Wind und Sonne. Das Salz wurde dann,
mithilfe von einfachen Werkzeugen und Schubkarren aus Holz, geerntet.

DAS WETTER TRAGT SEIN QUANTCHEN BEI

Bewirtschaftung und Ernte in den 2.000 Hektar groBen Salzgarten haben
sich seitdem kaum verandert. Heute wie damals spielt das Wetter eine
entscheidende Rolle.

.Im Sommer ernten wir jeden Tag, wenn das Verhaltnis von Wind, Sonne

und Niederschlag passt. Die Kristallisation dauert 24 Stunden. Im Laufe
eines Tages verdunstet das Meerwasser und der Salzgehalt erreicht am
Nachmittag seinen Sattigungspunkt bei 280 Gramm Salz pro Liter. Wenn
ein ordentlicher Ostwind weht, sind die Bedingungen ideal”, erklart Joel.
Das sogenannte Fleur de Sel, die Salzblume, ist das erste Produkt. Dabei
bilden sich Kristalle auf der Wasseroberflache. Der Wind treibt diese in die
Ecken der Becken. Die Herausforderung fir die Salzbauern besteht dann
darin, dieses Salz zu ernten, ohne dass es mit dem Lehmboden in Berth-
rung kommt. Das ist duBBerst schwierig, aber unbedingt notwendig, damit



das Meersalz rein bleibt und seine strahlend weif3e Farbe nicht
verliert. Denn genau deshalb ist das seltene Fleur de Sel so be-
liebt. Das Salz wird mit dem Salzrechen geerntet, dem Lousse
a Fleur, einer Art groBem Schieber, der wenige Millimeter dick
ist und einen drei Meter langen Griff hat.

VON DER KUNST, DAS GROS SEL ZU ERNTEN

Das sogenannte Gros Sel, das grobe Meersalz, macht den grofi3-
ten Teil der Salzernte aus. Es kristallisiert auf dem Lehmboden
der Kristallisationsbecken. Dieses Salz ernten die Salzbauern
mit dem Las, einem Holzrechen mit einem 5 Meter langen Griff.

.Man darf dabei nicht Uber den Boden kratzen, sondern muss
das Gros Sel ganz leicht berlhren, sodass es an die Rander der
Becken und dann auf die Ladure, eine runde Lehmplattform in
den Kristallisationsbecken, gezogen wird. Dort tropft es Uber
Nacht ab”, demonstriert uns Joél.

Am Tag darauf bringt der Salzbauer die 50 Kilogramm Salz, die
er pro Becken erntet, zum Salzlager der Saline, dem Mulon, bzw.
transportiert es zum Salzberg, wo die gesamte Ernte aufgetirmt
wird. Das Salz, das Joél erntet, wird anschlieBend von der Ge-
nossenschaft Les Salines de Guérande gelagert, verpackt und
vermarktet. Dieser Genossenschaft gehoren ungefahr 190 Salz-
bauern an. Auf diese Weise werden jedes Jahr durchschnittlich
Uber 11.000 Tonnen Salz produziert. Da das Salz weltweit sehr
beliebt ist, werden 20 Prozent exportiert, vor allem in die USA
und nach Japan. Auf der Halbinsel von Guérande produziert ein
Salzbauer im Durchschnitt jahrlich 60 bis 90 Tonnen Gros Sel
und 2 bis 3 Tonnen Fleur de Sel. Die Menge ist jedoch sehr stark
vom Wetter abhangig!

JAufgrund des schlechten Wetters im vergangenen Jahr wird die
Ernte nur ungefahr halb so grof3 ausfallen wie in einem guten
Jahr. Es werden auf das Jahr gesehen pro Becken wohl weniger
als 500 Kilo sein”, schatzt Joel.

DIE SALZBAUERN - STOLZE HUTER

EINES WERTVOLLEN ERBES

Die korperlich sehr anstrengende Arbeit lasst kaum Zeit fur
Pausen. .Es gibt immer etwas zu tun”, so Joél.

Nur im Herbst, wenn das Salz fur den Winter eingebracht ist
(roulé), verlangsamt sich der Arbeitsrhythmus etwas. Ab Mitte
November und fir den gesamten Winter werden die Salinen von
den Salzbauern geflutet, um sie vor Frost und Kalte zu schitzen.
In dieser Jahreszeit widmen sich die Salzbauern ausschlie3lich
der Reinigung der Kristallisationsbecken, der Pflege der Bo-
schungen sowie der Zu- und Abflusskanale. Anfang Marz muss
das Regenwasser, das sich in den Salinen und Becken gesam-
melt hat, abgelassen werden. AnschlieBend miissen Schlick und
Algen entfernt und die Lehmdeiche, die den Wasserkreislauf in
den Salinen lenken, neu verstarkt werden.

.Uns allen sind grundsatzliche Werte wichtig. In unserer
Gemeinschaft helfen wir einander, sind solidarisch und fair. Hau-
fig arbeiten wir bei der Pflege zusammen. Dabei konnen wir
uns auch Uber die aktuellen Schwierigkeiten austauschen und
einander Tipps geben. Die Arbeit ist abwechslungsreich. Einer-
seits schatze ich die Zusammenarbeit mit anderen Salzbauern,
andererseits ist die Unabhangigkeit durch die Arbeit allein fir
mich perfekt”, so Joél.»

FEINES SALZ

entsteht aus dem groben Salz, das zunachst

getrocknet und anschlieBend gemahlen wird.
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KURZE LIEGT DIE WURZE -
DAS SALZ AUS GUERANDE

In jeder Form bietet das Salz aus Guérande dem
Gourmet einen wahren Geschmacksreichtum. In
Frankreich wurde es 1991 mit dem Gutesiegel
Label Rouge ausgezeichnet. Seit 2012 tragt das
Salz auBBerdem das Gutesiegel ,geschiitzte geo-
grafische Angabe”, eine Garantie fir Herkunft
und Qualitat des Produkts.

Fleur de Sel

Wenn Fleur de Sel kurz vor dem Servieren auf
das Gericht gegeben wird, verleiht es diesem
einen Hauch Jodgeschmack und Saure.
Gemise, Fisch und Fleisch werden knuspriger,
aber auch Desserts wie beispielsweise Creme
Caramel, Windbeutel mit Cremefillung, Scho-
koladenkuchen oder Dulce de Leche profitieren
von diesem Salz.

Gros Sel

Dieses grobe Meersalz wiirzt Brihen und
jegliche andere Gerichte, die mit kochendem
Wasser zubereitet werden.

Jetzt, mit 58 Jahren, ist der Salzbauer immer noch stolz darauf, zur Nach-
haltigkeit eines Handwerks beizutragen, das althergebrachte Traditionen

pflegt. Es grenze jedoch fast an ein Wunder, dass das Handwerk noch heute

in den Salzgarten von Guérande ausgelibt wird, erzahlt er uns. Denn nach

der Hochzeit der Salinen auf der Halbinsel, die bis in die Mitte des 19. Jahr-
hunderts hineinreichte, litten die Salzbauern der Region sehr unter dem

Wettbewerbsdruck, der durch die industriell raffinierten Salze entstand.
1973 arbeiteten weniger als 250 Salzbauern in Guérande, wahrend es 1840

noch dreimal so viele gewesen waren. Es bedurfte der gesamten Einsatz-
kraft ,passionierter Pioniere, die die lokale Salzindustrie retten wollten” In

den 1980er und 1990er Jahren schlossen sie sich zu einer Genossenschaft
zusammen, um gemeinsam gegen die Plane der ErschlieBungsgesellschaf-
ten vorzugehen, deren Planungen fur einen Yachthafen und vierspurige

Autobahnen bereits sehr weit fortgeschritten waren. Solidarisch und mo-
tiviert machten sich die Salzbauern daran, sich neu zu organisieren und

das Fundament fur eine moderne wirtschaftliche Struktur zu schaffen. Sie

fuhrten eine Ausbildung fir das Handwerk des Salzbauern ein, grindeten

eine landwirtschaftliche Genossenschaft und schlieBlich ein Handelsun-
ternehmen — ohne dabei die althergebrachten Traditionen zu vergessen,
die auch heute noch Grundvoraussetzung flr die einzigartige Qualitat des
Salzes aus Guérande sind. Da die Salzbauern noch immer auf traditionel-
le Weise ernten und dabei dieselben Werkzeuge verwenden wie damals,
wissen sie genau, wie mit dem Holzrechen umzugehen ist und wie das
Wasser in die Becken geleitet und reguliert werden muss. Sie konnen die
Auswirkungen des Wetters genau abschatzen.

.Das Auge wird mit zunehmender Erfahrung einfach immer geschulter. Wir

haben das Wissen lber ein hochst ausgekligeltes System. Das zu lernen,
dauert Jahre. (...) Seit dem letzten Jahr Uberlasse ich die Arbeit an zwolf
meiner Becken anderen Salzbauern. Ich habe einfach nicht mehr dieselbe
Energie wie friher” erklart Joél. ,Aber wenn ich hore, wie das Salz Giber den
Boden der Becken gleitet, das ist einfach einmalig.” ®

SALZ HAT VIELE FUNKTIONEN

Seit der Eisenzeit wird Salz verwendet, um Lebensmittel zu wiirzen. Seit
dem Mittelalter dient es jedoch aufgrund seiner wachstumshemmenden
Wirkung auf Mikroorganismen auch zum Konservieren von Lebensmitteln.
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PRIGE GRILLGESCHMACK

Salz ist die Essenz des Kochens — umso mehr, wenn es ans Grillen

geht. Sie kénnen damit fiir besondere Geschmackserlebnisse

sorgen, soweit [hre Vorstellungskraft reicht. Hier finden Sie ein

paar Rezepte fiir noch mehr Grillgenuss.

SALZ MIT GETROCKNETEN
MORCHELN UND
SCHNITTLAUCH

30 g getrocknete Morcheln - 100 g Fleur
de Sel aus Guérande - 10 g getrockneter
Schnittlauch

ZUBEREITUNG Die Morcheln mit einem
Mérser grob zerkleinern. Salz, Morcheln

und Schnittlauch vermengen.

PASST ZU Gut geeignet zum Marinieren
unterschiedlicher Fleischsorten, z.B. rotes
Fleisch oder Wild.

GUT ZU WISSEN

Das Salz aus Guérande hat von
Natur aus einen niedrigeren
Natriumgehalt und enthalt viele
Mineralstoffe (Magnesium, Kalzi-
um, Kalium und Spurenelemente
wie Eisen).

SALZ MIT SEEGRAS
UND FENCHELSAMEN

10 g Fenchelsamen - 100 g Fleur de Sel aus
Guérande - 3 g getrocknetes Seegras

ZUBEREITUNG Die Fenchelsamen bei geringer
Hitze in einer antihaftbeschichteten Pfanne

5 Minuten anrdsten. Die Samen abkiihlen lassen
und im Morser zermahlen. Salz, Seegras und
Fenchel vermengen.

PASST ZU Lecker fiir Fisch und Marinaden.

TIPP Fir Gerichte mit Salzkruste Gros Sel
anstelle von Fleur de Sel verwenden.

KREUZKUMMELSALZ

30 g Kreuzkiimmelsamen - 100 g Fleur de

Sel aus Guérande

ZUBEREITUNG Die Kreuzkiimmelsamen bei
geringer Hitze in einer antihaftbeschichte-
ten Pfanne 5 Minuten anrésten. Die Samen
abkiihlen lassen und im Morser zermahlen.

Das Salz mit dem Kreuzkiimmel vermengen.
PASST ZU Gut geeignet zum Marinieren von
Fisch oder Fleisch, aber auch zum Wiirzen

von gegrilltem Schweine- oder Lammfleisch.

TIPP Als Variation eine Prise Kurkuma
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. [DIE GRILLSAUCE]

sauce

TEIL & Die Grillsauce ist beim Grillen so wichtig, wie es Salz und
Pfeffer fiir das Kochen im Allgemeinen sind. Woraus besteht nun

aber eine traditionelle Grillsauce?

TEXT HANNE HEDETOFT / FOTO SOREN GAMMELMARK

Die Grillsauce ist in jedem Fall ein unerlasslicher Be-
standteil in der Welt des Grillens. Ein Bestandteil, der
Menschen auf der ganzen Welt fasziniert, gleichzeitig
aber auch zu hitzigen Debatten fihrt, wenn es um
die Frage aller Fragen geht: Ist eine echte Grillsauce
wirklich rot?

DER URSPRUNG DER SAUCE

Die Grillsauce stellt einen zentralen Aspekt des
Grillens dar — sie ist tief in der amerikanischen Ess-
kultur verwurzelt, sodass viele Amerikaner ein fast
religioses Verhaltnis zu ihr haben. Die Zubereitung
der Grillsauce ist auBerdem eine Tradition mit ver-
schiedenen Verzweigungen. Manche glauben, dass es
die Sauce bereits im 14. Jahrhundert gab und dass
Christoph Kolumbus sie von der karibischen Insel
Hispaniola mitgebracht hat. Nach anderer Ansicht
entstand die Sauce im 16. Jahrhundert in den fri-
hen amerikanischen Kolonien. Die genaue Herkunft
der Grillsauce lasst sich wohl nicht exakt bestim-
men, und dasselbe gilt flr ihren urspringlichen
Geschmack. Man konnte vielleicht annehmen, dass
Tomaten seit jeher als Saucenbasis gedient haben,
wie dies heute der Fallist. So einfach ist es aber nicht.
Alleine in North und South Carolina sind zwei weite-
re Varianten bekannt, namlich eine Senfsauce, die
deutsche Einwanderer im 17. Jahrhundert eingefihrt
haben und eine dltere Version auf der Grundlage von
Essig und Pfeffer.

ZWEI FARBEN IM KRIEG

Die meisten von uns wirden Grillsauce als tiefrot,
fast mahagonifarben beschreiben. Dahinter steckt
hauptsachlich eine Zutat, namlich Ketchup. Seit An-
fang des 19. Jahrhunderts fehlt Ketchup in keiner
Kiche, und die urspriingliche Sauce auf Basis von
Essig und Pfeffer wurde mit einem Schuss Ketchup
zu einer leichten Tomatensauce verfeinert. Diese
Abwandlung erlangte allgemeine Beliebtheit und
war der Vorganger der Art von Sauce, die wir heu-
te in Europa ohne Zweifel am besten kennen - die
moderne, stark gewlrzte Grillsauce auf Tomatenba-
sis. Aber das Universum der Grillsauce ist definitiv
nicht einfarbig rot. Wenn Sie z.B. einen Amerikaner
aus Alabama treffen, sollten Sie lieber nicht be-
haupten, dass eine echte Grillsauce rot sein muss.
Die Menschen in diesem Bundesstaat sind ihrer
urspringlichen Essig-Pfeffer-Sauce treu geblie-
ben, weshalb fir sie eine echte Grillsauce nicht rot,
sondern weif3 ist. Im Norden Alabamas basiert die
Grillsauce dagegen traditionell auf Mayonnaise, wo-
bei hier das Fleisch nach dem Grillen nur kurz in die
Sauce eingetaucht wird. Mit zunehmender Beliebtheit
von Ketchup hat jedoch die rote Grillsauce allmahlich
den Markt Ubernommen. Gerne konnen Sie sich da-
bei auch von unserem Grillsaucenrezept inspirieren
lassen, mit dem Sie einen sicheren Treffer landen. %
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GRILLSAUCE

ERGIBT CIRCA "2 Liter

300 ml Bio-Ketchup - 2%2 |
Wasser - 150 ml Apfelessig -
150 ml Tomatenmark - 200 g
brauner Zucker - 150 g
Honig - ¥2 EL Meersalz -

Y2 EL Zwiebelpulver -

Y2 EL Selleriesalz - %2 EL
geriebener Koriander - %2 EL
geriebener Kreuzkiimmel -
% EL Knoblauchpulver -

% EL Senfpulver - % EL
Chilipulver- % TL Cayenne-
pfeffer - ¥2 EL Apfelkompott
je 100 ml Sauce (oder
Kompott aus anderen
Friichten)

ZUBEHOR 2 Handvoll
Raucherchips - z. B. Hickory

In der Kiiche

Alle Saucenzutaten aufler
dem Apfelkompott, in einem
kleinen Topf mischen. Bei
gleichmaBiger Hitze 30 bis
45 Minuten lang zusammen
kochen lassen. Apfelkompott
entsprechend der Menge der
verbleibenden Sauce dazu-
geben. Sauce in eine backofen-
feste Schissel gief3en.

Am Grill

Grill auf schwache indirekte
Hitze einstellen, circa 110 °C.
Schissel gefillt mit zwei
Handvoll Raucherchips

in die Mitte des Grillrosts
direkt Uber die Hitze stellen.
Deckel schlieffen und die
Sauce 20 bis 30 Minuten
lang rauchern. Die Sauce
vor dem Verzehr abkihlen
lassen. In einem luftdichten
Behalter aufbewahren.
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UNTERNEHMEN

DER WELTWEIT ERSTE KUGELGRILL wurde 1952 von George Stephen, dem Griinder
von Weber, in einem kleinen Vorort von Chicago erfunden. Dies war die Geburtsstunde
eines Familienunternehmens und legte das Fundament fiir ein Unternehmen, das
sich im Laufe der Zeit zu einer internationalen Grillmarke werden wiirde.

TEXT ANNE J. THOMSEN / FOTO WEBER-STEPHEN PRODUCTS

Im ersten Moment schwamm er auf einer Welle der Euphorie und
Zufriedenheit, die ihn buchstablich aus dem Gebdaude trug. Er war

heiter, beschwingt und grinste von einem Ohr zum anderen.

Danach machte sich ein véllig anderes Gefiihl in ihm breit, und
als er auf dem Gehweg zu seinem Auto lief, wurden seine Beine
immer schwerer. Was hatte er soeben in Bewegung gesetzt? Wie
sollte er dies jemals erfolgreich umsetzen?

Es gibt Momente, an die man sich tber viele Jahre hinweg erinnert.
Momente, die sich lebendig und unausloschlich in der Erinnerung
festsetzen und jederzeit prasent bleiben. Einen solchen Moment
erlebte Mike Kempster, der Marketingleiter von Weber, an einem
Nachmittag des Jahres 1974, als er sich in Chicago auf dem Weg
zu seinem Auto befand. Ein Nachmittag, der dariber entscheiden

sollte, wie die Geschichte von Weber weiterging und wie die Marke
Weber durch Tausende von Mannern und Frauen geformt wurde.

IN DEN HERZEN UND KOPFEN

Als George Stephen, der Grinder von Weber, im Jahr 1952 den
weltweit ersten Kugelgrill erfand, indem er eine Boje in der Mitte
durchschnitt, war dies zugleich auch der Start der internationalen
Marke, wie wir sie heute kennen. Damals war jedoch alles noch
ganz anders.

.Zu dieser Zeit war Weber ein sehr kleines Unternehmen und die

Marke hatte lediglich regional in der Gegend um Chicago einen —
wenn auch geringen — Bekanntheitsgrad. Als ich bei Weber
anfing, war mir deshalb sofort klar, dass wir uns zu einer »






regelrechten Marke entwickeln mussten, um zu Uberleben”, so
Mike.
Im Alter von nur 24 Jahren kam er zu Weber, nachdem er zuvor
im Einzelhandel beschaftigt gewesen war. Hier hatte er gesehen,
welche Auswirkungen Marken auf ein Unternehmen haben konnen.
.Marken sind lebendig. Der Wert einer Marke besteht in den Herzen
und Kopfen der Verbraucher, und der entscheidende Faktor ist dabei
der Gesamteindruck, den Verbraucher von der Marke haben. Auf
diese Weise wird eine Marke in das Leben der Menschen eingebun-
den. Sie ist nicht nur ein Produkt, sondern Bestandteil des eigenen
Lebensstils. Von meinem ersten Arbeitstag bei Weber an habe ich
aktiv auf dieses Ziel hingearbeitet.”

MARKETING ODER GBERLEBEN?

Wahrend George als Erfinder des Weber-Kugelgrilles gilt, gilt Mike
als der Mann, der fur den Aufbau der Marke steht. Er war eigentlich
als Verkaufer eingestellt worden, ohne dass ihm die Aufgaben des
Brandings oder Marketings ubertragen waren.

.Echtes Marketing gab es in dieser Zeit nicht, oder wir haben es
zumindest nicht als solches wahrgenommen. Viele der Verkaufstak-
tiken, die wir damals verwendeten, laufen heute unter dem Namen
Marketing. Damals haben wir das einfach Uberleben genannt. Ge-
nau das war unser Ziel — wir mussten uns jeden Tag Uberlegen,
wie wir genug Produkte verkaufen konnten, um die Gehalter zu
bezahlen”, erinnert sich Mike.
Zunachst sollte Weber im gesamten Mittleren Westen bekannt
gemacht werden, um dann den Einzugsbereich auf den Rest der
Vereinigten Staaten auszudehnen. Es war wichtig, den Menschen
die Funktionsweise dieses neuartigen, runden Grills mit Deckel zu
vermitteln, und hierzu wurden Vorfuhrungen und Produktveran-
staltungen durchgefuhrt. Diese Verfahren kannte Mike bereits aus
seiner Tatigkeit in einem Kaufhaus. Geld flir Werbung im Fernsehen,
im Radio oder in Zeitschriften war nicht vorhanden.
Mike beschreibt die Situation wie folgt: ,Das Einzige, was wir uns
leisten konnten, waren Broschiiren, Werbeprospekte und Vorfih-
rungen. Ich wusste aber auch, dass wir den direkten Kontakt zu
den Menschen brauchten, und Vorfliihrungen waren dazu bestens
geeignet. Das Problem bestand aber darin, wie dieses Modell auf die
gesamten Vereinigten Staaten ausgedehnt werden konnte."”

DIE MITARBEITERIDEE

An diesem Punkt kehrt Mike noch einmal in das Jahr 1974 zurtck.
Zusammen mit seinen Kollegen des Weber-Teams hatte er hart
daran gearbeitet, einen Vertrag mit einem nationalen Handler
zu schlieBBen. Er hatte es geschafft, ein Treffen mit der riesigen
Kaufhauskette Sears zu vereinbaren, die zu jener Zeit mit rund
800 grofBen Kaufhausern uberall in den USA vertreten war. Der
Haupteinkaufer konnte durch eine Vorflihrung des Weber-Grills
Uberzeugt werden — und dadurch, dass Mike versprach, den Grill
zwischen April und Juli in jedem der 800 Kaufhauser an jeweils
funf Terminen vorzufihren.

.Ich kann mich noch gut an die Freude dariber erinnern, einen Kun-
den auf nationaler Ebene zu haben. Tja, und im nachsten Moment
wurde ich von der harten Realitat eingeholt: Denn wie sollte ich
jeweils funf Vorfihrungen in 800 Kaufhausern im ganzen Land or-
ganisieren? Konnte das funktionieren?"
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VON GRILLERN F{R GRILLER:
In den Anfangen wurden in
Broschiren und Prospekten
Fotos verwendet, auf denen die
eigenen Mitarbeiter von Weber
zu sehen waren. Dieses Bild zeigt
George Stephen stehend vorn
rechts, Mike Kempster sitzend
vorn und George Stephens Sohn
Jim sitzend hinten.

Zwar wurde nun das gesamte Verkaufspersonal fur Vorfuhrun-
gen geschult, aber die Mitarbeiter reichten bei Weitem nicht fur
800 Kaufhauser aus. Doch dann hatte Mike eine Idee.

JWir beschlossen, zur Aufstockung der Anzahl an Vorflhrern auf

Frauen, die Hauswirtschaft unterrichteten, und Feuerwehrman-
ner zurlckzugreifen. Ich sage lhnen auch, aus welchem Grund. Die
Frauen, die Hauswirtschaft unterrichteten, konnten kochen und
wussten dariber zu sprechen. Viele von ihnen hatten auerdem
gerade erst eine Familie gegrundet und waren deshalb daran in-
teressiert, ihr Einkommen an den Wochenenden aufzubessern”, so
Mike und fahrt mit der Erklarung fort:

.Bei den Feuerwehrmannern wiederum war es so, dass normaler-

weise immer ein paar von den Jungs in der Feuerwache waren und
fur ihre Kollegen kochten. Ich fuhr deshalb mit einem Weber-Grill
im Kofferraum bei verschiedenen Feuerwachen vor und sagte dem
Hauptbrandmeister, dass ich gerne ein paar seiner Leute fir Vor-
fihrungen an den Wochenenden rekrutieren wiirde. Wenn sie nicht
gerade im Einsatz waren, zeigte ich ihnen dabei gleich, wie unser
Grill funktionierte. Es machte den Feuerwehrmannern Spaf, fur ihre
Kameraden zu grillen, und ich Gberlie3 ihnen den Grill, damit sie sich
damit vertraut machen konnten.”

DAS GEFUHL, EINE MARKE ZU SEIN

Die Idee funktionierte, und die erste Vorfuhrmannschaft von Weber
bestand aus einer Kombination von Hauswirtschaftslehrerinnen und
Feuerwehrmannern. Diese Mannschaft wurde ausgesendet, um tber-
allin den USA Vorfiihrungen bei Sears abzuhalten. Andere Handler
wurden schnell hierauf aufmerksam, und das Telefon in der Zentrale
von Weber stand nicht mehr still. Es kamen weitere nationale Ketten
hinzu, und die Markenwiedererkennung wurde kontinuierlich gesteigert.
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APPETITANREGENDE VORFUHRUNGEN: von
Anfang an waren Vorfiihrungen ein wichtiger
Teil der Unternehmensphilosophie von Weber —

Informationen und Inspiration fir die Kunden.

.Du merkst, dass das Produkt zu einer Marke geworden ist, wenn
der Fremde neben dir im Flugzeug das Weber-Schild auf deinem
Aktenkoffer sieht und plotzlich ist er dein bester Freund und erzahlt
dir von einem Rezept, das er am Wochenende ausprobiert hat. Das
ist ein unglaubliches Geflihl. Die Vorfiihridee war also wegweisend
fur uns, denn kein anderes Grillunternehmen unterhielt ein richtiges
Vorfihrprogramm. Diese Idee war au3erdem vollkommen im Ein-
klang mit dem, woflir Weber stand und was Weber nach dem Wunsch
von George sein sollte — eine personliche und zugangliche Marke.”
Nachdem immer mehr Vorfuhrungen abgehalten wurden, war es
auch moglich, fur das Produkt zu werben. Gegen Ende der 1970er
Jahre tauchten somit die ersten Weber-Werbungen in regionalen
Tageszeitungen und spater in national erscheinenden Zeitschriften
auf. Auch hier war Prasenz ein wichtiger Faktor, und die Gesichter
und das Lacheln auf den Bildern stammten nicht etwa von professi-
onellen Modellen, sondern von den eigenen Mitarbeitern von Weber.
.Das war so beabsichtigt. George begrindete diese Tradition Mitte
der 1950er Jahre, als er sich zusammen mit seiner Frau Marge fiir
Produktkataloge ablichten lieR. Als familiengeflihrtes Unternehmen
wollten wir als offen und zuganglich wahrgenommen werden. Man
konnte anrufen und direkt mit unseren Fihrungskraften sprechen.
Diese wiederum waren bei den Vorfihrungen selbst dabei und be-
dienten den Grill. Auf diese Weise haben wir eine Verbindung zu den
Verbrauchern hergestellt, aber es stand kein fester Plan dahinter. Es
war einfach die spezielle Vorgehensweise von Weber", erklart Mike.

DER MENSCHLICHE FAKTOR

Weber ist seither immer grofer geworden und hat schon seit Lan-
gem den Atlantik Gberquert. Der Weber Grill hat seinen Platz in den
Garten Uberall auf der Welt gefunden, und aus dem kleinen Grillun-

MIKE KEMSPTER: fing 1970 bei Weber an. Er bekam
den Job, nachdem er einen Rasenmaher an einen
Kunden geliefert hatte, in dessen Garten eine spekta-
kulare Menge an Grills aufgestellt war.

Dieser Kunde war kein anderer als George Stephen,

der Griinder von Weber.

ternehmen ist erst eine nationale und schlieBlich eine internationale
Marke geworden. Wie aber lasst sich sicherstellen, dass die per-
sonliche Note nicht verloren geht?

.Jedes Unternehmen kann einen schonen Werbespot drehen und
bei ausreichenden Mitteln im Fernsehen zeigen. Der wesentliche
Unterschied besteht aber darin, in engem Kontakt zu den Kaufern
zu stehen und deren Produkterfahrung standig zu erweitern. Ein
Eckpfeiler unserer Marke war seit jeher das Bereitstellen spezifi-
scher Informationen, sei es bei unseren Vorfuhrungen, durch die
Veroffentlichung von Kochbtchern, tiber unsere Grillakademien,
das Angebot von Apps und Rezepten der Woche oder die Einfihrung
von Weber Communities. Durch dieses Engagement erfahren die
Menschen mehr Gber das Grillen im Freien und wir bleiben mit
ihnen im Gesprach”, so Mike.

Esist genau dieser Aspekt, bei dem jeder Bereich der Firma in den
Gesamtprozess des Markenaufbaus einbezogen wird.

.Zum Aufbau einer Marke gehort ein guter Kundendienst. Die
Verbraucher missen wissen, dass sie bei Bedarf Unterstlitzung
erhalten. Eine weitere zentrale Komponente ist unsere Qualitat. Je-
des Mal, wenn wir ein neues Produkt entwickeln, ist es unser Ziel,
die Kaufer zu Uberraschen und zu begeistern und ihre Erwartungen
noch zu Ubertreffen. Der Erfolg von Weber stitzt sich also auf alle
diese Dinge, und wenn alles von Herzen kommt, entsteht eine dau-
erhafte, bestandige und wertvolle Marke, die fur die Menschen einen
Unterschied macht”, sagt Mike und flhrt weiter aus:

.Im Ruckblick ist die Marke deshalb das Ergebnis Tausender von
Mannern und Frauen, die sich fir die Entwicklung herausragen-
der Produkte eingesetzt und diese durch gute Dienstleistungen
erganzt haben. Hinzu kommen die Hauswirtschaftslehrerinnen,
Feuerwehrmanner und weiteren Vorfuhrer und Produktbotschafter,
die den Verbrauchern die Feinheiten des Grillens vermittelt haben.
Dank dieser Menschen konnen die Verbraucher ihre Freunde und
Familien Uberraschen und erfreuen, und sie erhalten wundervolle
Erinnerungen an besondere Grillmomente. Das, was die Marke Weber
ausmacht, ist also seit jeher eng mit den Menschen verbunden.” ®
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BURGER UND HOTDOGS. Nudeln und Pizza, Schawarma und Sandwiches.

Die Fast-Food-Liste ist endlos. Dieses Phanomen hat sich schon seit Langem
auf der ganzen Welt ausgebreitet. Etliche Gerichte haben internationale
Grenzen iberschritten und erfreuen nun auch auerhalb ihres Heimatlandes
die Geschmacksknospen. Fast Food hatte in der Vergangenheit haufig ein
wenig schmeichelhaftes Image, aber gliicklicherweise sind wir wieder auf
den Geschmack des ,Verbotenen® gekommen und das Interesse an Gourmet-
versionen dieser Gerichte nimmt stdndig zu. Wir halten jetzt einfach
einmal die Zeit an, konzentrieren uns auf die Details und stellen [hnen
einige Fast-Food-Klassiker vor - ganz im Stile des Slow Foods, aber

noch schmackhafter.

TEXT HANNE HEDETOFT / FOTO SOREN GAMMELMARK




1

4 PORTIONEN

800 g Rindfleisch (z. B. Rumpf oder Lende) - 400 g Nudeln -
4 EL Sojasauce - 2 Schalotten - 1 Bund Friihlingszwiebeln - 4 Karotten -

2 Paprikaschoten - Sesamél oder anderes Ol

MARINADE 50 g frischer Ingwer - 50 g Knoblauch - 50 g rote Chilis
(ca. 1 Schote) - 3 EL Sirup - 200 ml Sesamél - 3 EL Sojasauce

BEILAGEN Sojasauce - frischer Koriander - Bohnensprossen -

Erbsensprossen - Limetten

ZUBEHOR Gusseiserner Wok

In der Kiiche

Fleisch in papierdinne Scheiben schneiden, in Sojasauce wenden
und einlegen. In der Zwischenzeit die anderen Zutaten zubereiten. Die
Nudeln 1 Stunde lang in einer Schissel mit Wasser einweichen.
Schalotten und Karotten schalen und Frihlingszwiebeln, Paprikascho-
ten und Bohnensprossen abspilen. Das gesamte Gemise in kleine
Sticke schneiden, aber voneinander getrennt halten.

Ingwer und Knoblauch schalen, die Chilis absptilen und grob zerklei-
nern. Alles zusammen mit den anderen Marinadezutaten in einen Mixer
geben und mixen, bis eine gleichmafige Chilipaste entsteht.

Am Grill

Grill auf indirekte Hitze einstellen, circa 200 °C. Wok auf den Grill
stellen, Ol dazugeben und 4 bis 5 Minuten lang erhitzen. Die Gemiise-
zutaten mussen alle getrennt voneinander angebraten werden, weil
sie unterschiedliche Garzeiten haben. Beginnen Sie mit den Gemuse-
zutaten, die am langsten (circa 4 bis 5 Minuten) angebraten werden
mussen — in diesem Fall sind dies die Karotten. AnschlieBend aus
dem Wok nehmen und mit den anderen Gemiisezutaten fortfahren. Die
Fleischstreifen braten, bis sie halb durch sind. Dann die Nudeln 3 bis
4 Minuten lang bei hoher Hitze anbraten. Die Marinade und das GemlUse
dazugeben. Sojasauce, frisch zerkleinerten Koriander, Bohnenspros-
sen und Erbsensprossen nach Geschmack dazugeben. Die Limetten
halbieren und mit den gebratenen Nudeln servieren.

/

4 PORTIONEN

2 groBe Zwiebeln

TEIG 300 mlBier - 50 mlGin-250g
Weizenmehl - Y2 EL Backpulver -

1 EL Salz - neutrales Ol zum Braten

ZUBEHOR Gusseiserner Wok

Gebratene Nudeln

Zwiebelringe

In der Kiiche

Zwiebeln schalen und in 4 mm dicke Ringe schnei-
den, z. B. mit einem Gemisehobel. Die Teigzutaten
schlagen, bis die Mischung durchgehend gleichma-
Big ist. Bis zur Verwendung gekuhlt halten.

Am Grill
Grill auf indirekte Hitze einstellen, circa 200 °C. Olin
einen Wok geben und auf circa 185 °C erhitzen. Die

Zwiebelringe im Teig wenden und dann in das heifle
Ol legen. Die Zwiebelringe nach und nach anbra-
ten, damit das Ol seine hohe Temperatur beibehilt.
Braten Sie die Zwiebelringe, bis sie goldbraun sind.

AnschlieBend auf ein Klichentuch legen, salzen
und dann servieren. Die Zwiebelringe konnen in
Burgern, Sandwiches und Salaten oder als Snack
verwendet werden.



3 Dips

Ketchup

4 PORTIONEN

2 Karotten - Y2 frischer roter Chili - 1 Zwiebel - 3 Knoblauchzehen -

100 ml neutrales Ol zum Braten - 1 TL Kreuzkiimmel - 1 TL geriebener
Koriander - 5 EL Honig - 300 ml Essig - 2 Lorbeerblatter - 1 EL Papri-
kagewiirz - 8 EL Tomatenmark - 500 ml geschélte Tomaten - Salz

In der Kiiche
Karotten, Zwiebel und Knoblauch schalen und den Chili waschen.
Alle vier Zutaten grob zerkleinern.

Am Grill

Grill auf indirekte Hitze einstellen, circa 185 °C. Wok zum Erwar-
men auf den Grillrost stellen. Ol zum Braten sowie Kreuzkiimmel
und Koriander dazugeben. 2 Minuten lang erhitzen. Karotten,
Zwiebel, Knoblauch und Chili dazugeben. Weitere 3 bis 4 Minu-
ten erhitzen und dann den Honig hinzuflgen. Aufkochen lassen
und anschlieBend den Essig dazugeben. Kochen lassen, bis sich
das Volumen halbiert hat. Den Rest der Zutaten dazugeben und
die Mischung bei indirekter Hitze 25 bis 30 Minuten lang kochen
lassen. Zu einer gleichmafBigen Mischung vermengen und dann
den Ketchup abkihlen lassen. Nach dem Abklhlen mit Salz
abschmecken.

Blaukasecreme

4 PORTIONEN

300 ml Sauerrahm - 1 TL
Dijonsenf - 2 EL Mayonnaise -

1 geriebene Knoblauchzehe -
3-4 EL Blaukase - Salz - Pfeffer -

Zitronensaft (optional)

Mayonnaise

4 PORTIONEN

Saft von 1 grof3en Zitrone -
Pasteurisiertes Eigelb von

3 grofen Eiern- 1 TL Salz -

1-2 TL Dijonsenf - 500 ml
neutrales Ol (z. B. Traubenkernél
oder Maisol)

B

TIPP -
Der Ketchup kann lange im Kiihl- -
schrank frisch gehalten werden,

wenn Sie den Aufbewahrungsbe-

hilter mit kochendem Wasser ste-

rilisieren und zum Servieren stets
einen sauberen Loffel verwenden.

- .

e
L

In der Kiiche

Sauerrahm, Senf, Mayonnaise
und den geriebenen Knoblauch
mischen. Blaukase dazugeben
und in die Mischung einruhren.
Um eine klumpenfreie Creme
zu erhalten, den Kase durch
ein Sieb in die anderen Zutaten
driicken. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

In der Kiiche

Die Zitrone abspulen und hal-
bieren. Beide Halften mit dem
Anschnitt nach unten grillen,
bis dieser leicht gebraunt ist.
Das Grillen zieht den Zucker
aus der Zitrone. Den Saft aus-
pressen und in eine Schiissel
mit Eigelb, Salz und Senf ge-
ben. Schlagen, bis die Mischung
weil3 und dickflissig ist.

Das Ol sehr langsam nach
und nach unter standigem
Schlagen dazugeben, um si-
cherzustellen, dass die Menge
nicht zu groB3 wird. Bei zu viel
Ol trennt sich die Mayonnaise.
Mit Salz abschmecken.




4 Scharfe
Hahnchenfliigel

16 STUCK
16 ganze Hihnchenfliigel (1 kg)

MARINADE 3 TL Chipotles en Adobo (Chili-Schoten in wiirzig-pikanter
Tomatensauce), zerkleinert - 2 TL Salz - 2 TL Paprikagewiirz -
2 Knoblauchzehen, gerieben - %2 Zwiebel, gerieben - 1 TL geriebener

schwarzer Pfeffer

SCHARFE SAUCE 6 EL natives Olivendl extra - 2 Knoblauchzehen,
zerkleinert - 2 frische rote Chilis, zerkleinert - 2 TL Essig -
2 TL Tabasco®-Sauce - Salz - Pfeffer

In der Kiiche

Die Hahnchenfligel am Gelenk trennen, um schone Sticke zu
erhalten. Alle Zutaten fir die Marinade vermengen und die Hahn-
chenflligel darin wenden. Gekihlt mindestens 1 Stunde lang stehen
lassen, damit der Marinadegeschmack aufgenommen wird. An-
schlieBend die scharfe Sauce zubereiten. Das Ol bei mittlerer Hitze
in einem kleinen Topf erhitzen. Knoblauch und Chili dazugeben
und circa 1 Minute nicht zu hei3 oder zu lange anbraten, weil der
Knoblauch dadurch bitter wird. Den Essig und die Tabasco®-Sauce
dazugeben und 2 bis 3 Minuten lang kocheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Am Grill

Grill auf indirekte Hitze einstellen, circa 230 °C. Die Hahnchenfligel
bei indirekter Hitze und geschlossenem Deckel 10 Minuten lang
grillen. AnschlieBend die Hahnchenfllgel alle 10 Minuten mit der
scharfen Sauce bestreichen und nach jedem Bestreichen wenden.
Insgesamt viermal bestreichen. Sobald das Fleisch am Knochen
nicht mehr rosa und die Kruste knusprig ist, konnen die Hahnchen-
fligel serviert werden.

5 Baguette

mit Schinken und Kise

4 PORTIONEN
SCHINKEN 3-4 kg ohne Rinde - Salz - Pfeffer

BAGUETTES Ferment: 10 g Hefe - 75 ml Wasser - 5 g Ferment -
125 g einfaches Mehl

TEIG 400 ml lauwarmes Wasser - 10 g Hefe - 200 ml Ferment -
20 g Meersalz - 900 g Weizenmehl

BELAG Butter - Dijonsenf oder Mayonnaise - 4 dicke Scheiben Kase

(z. B. Comté, Morbier, Brie oder Camembert) - 4-5 Gewiirzgurken

ZUBEHOR Pizzastein mit Backblech, Rotisserie

In der Kiiche

Am Vortag Sehnen vom Schinken entfernen, diesen griindlich
mit Salz einreiben, in einen Beutel legen und Uber Nacht gekuhlt
aufbewahren.

Flr den Baguetteteig die Hefe in Wasser auflosen und den Malz-
extrakt und das Mehl dazugeben. Alles miteinander vermengen
und das Ferment 2 Stunden lang stehen lassen.

Lauwarmes Wasser in eine Schissel geben und die Hefe darin
auflosen. 200 ml des Ferments abmessen und zusammen mit
dem Salz und dem Mehl in die Schiissel geben. Den Teig circa
10 Minuten lang durchkneten, bis er eine gleichmafige und elas-
tische Konsistenz erhalt. Dann mit einem Tuch zudecken und 1%
bis 2 Stunden gehen lassen. Den Teig in acht Portionen teilen und
diese dann zu Baguettes formen. Auf ein Backblech mit Backpa-
pier legen und 2 bis 3 Stunden gehen lassen, bis sich ihre GroBe
verdoppelt hat. Direkt vor dem Backen mit einem scharfen Messer
leicht schrage Schnitte vornehmen. Das Salz vom Schinken absp-
len und den Schinken abtrocknen. Den Schinken mit Kiichengarn
umwickeln, um ein homogenes Stick Fleisch zu erhalten. Hier-
durch wird ein gleichmaBigeres Bratergebnis erzielt. Den Schinken
am Rotisserie-Spief3 befestigen und die Gabeln festschrauben.

Am Grill

Grill auf indirekte Hitze einstellen, circa 175 °C. Den Spief3
mitsamt dem Schinken auf dem Motor anbringen. Grilldeckel
schlieflen, Rotisserie-Motor einschalten und den Schinken 1%
bis 2 Stunden lang grillen. Den Schinken entfernen, wenn er
eine Kerntemperatur von 60 bis 65 °C aufweist. Gekuhlt bis zum
nachsten Tag stehen lassen. Den Schinken dann in papierdin-
ne Scheiben schneiden. Grill zum Backen der Baguettes auf
indirekte Hitze einstellen, circa 200 °C. Den Pizzastein in die
Mitte des Grillrosts stellen, Deckel schlieBen und 10 Minuten
lang vorheizen. Das Backblech mit den Baguettes auf den Stein
stellen, Deckel schlieBen und circa 20 Minuten lang backen.
Abkihlen lassen und dann in der Mitte durchschneiden. Butter,
Mayonnaise oder Senf auf beide Flachen streichen, mit Scheiben
von Schinken, Kase und Gewlrzgurken belegen und servieren.



Pizza

6

4 PORTIONEN

TEIG 250 ml lauwarmes Wasser -

5 g Hefe - 5 g Zucker - 50 ml Oli-
venol - 110 g Hartweizenmehl -
310 g Weizenmehl - 5 g Salz

TOMATENSAUCE 1-2 Knob-
lauchzehen - 1 kleine Zwiebel -
300 g geschalte Tomaten - 60 g
Tomatenmark - 100 ml Olivendl -
getrockneter Oregano - getrock-

neter Thymian - Salz - Pfeffer

WEITERE GARNIERUNGEN
Biiffelmozzarella - frische
Tomaten - frisches Basilikum -

Olivendl

ZUBEHOR Pizzastein mit
Backblech

7 Jalapenos im
Schlafrock

4 PORTIONEN

15 Jalapenos - Schmelzkase - 30 kleine Wiirstchen -

15 Schinkenscheiben

In der Kiiche

Alle Jalapenos halbieren und von Samen und
Innereien befreien. Mit Kase fillen und ein Cocktail-
wirstchen auf den Kase legen. Die Schinkenscheiben
halbieren und um die gefullten Jalapenos wickeln.

Am Grill

Grill auf indirekte Hitze einstellen, circa 180 °C. Die
Jalapenos im Schlafrock circa 30 Minuten lang grillen,

bis der Schinken knusprig ist.

In der Kiiche

Mit dem Teig beginnen. Die Hefe in lau-
warmem Wasser auflosen und nach und
nach Zucker, Olivenol und Mehl dazugeben
(vorher die beiden Mehlarten zusammen-
sieben). Grindlich durchkneten und salzen.
In vier Portionen teilen und zu Kugeln
rollen. Auf ein Backblech legen und mit
Plastikfolie abdecken. Gekuhlt mindestens
zwei Stunden lang gehen lassen.
Tomatensauce vorbereiten. Knoblauch und
Zwiebel schalen. Beide mit den weiteren
Zutaten in einen Mixer geben. Grindlich
mixen, bis eine gleichmaflige Sauce ent-
steht. Mit den Gewlrzen abschmecken.
Den Mozzarella in Scheiben schneiden und
die Tomaten und das Basilikum abspulen.
Die Tomaten in diinne Scheiben schneiden.
Die aufgegangenen Teigkugeln mit Mehl
bestreuen und 10 Minuten lang bei Zimmer-
temperatur stehen lassen. Anschlieend
ausrollen, Mehl auf das Backblech streuen
und den Pizzaboden darauflegen. Die To-
matensauce auf dem Pizzaboden verteilen
und mit Kase und den gewlinschten Garnie-
rungen belegen.

™)

Am Grill
Grill vorbereiten. Bei Verwendung eines
Gasgrills oder eines Weber Q den Grill auf

direkte Hitze einstellen. Bei einem Holz-

kohlegrill sollte indirekte Hitze verwendet

werden. Mit der Anzahl an Briketts anzin-
den, die in einen Kaminanzinder passen.

Der Grill muss glihend heif3 sein - circa
300 °C.

Den Pizzastein in die Mitte des Grillrosts
stellen, den Deckel schlieen und den
Stein gut vorheizen. Dies dauert circa
10 Minuten.

Das Backblech mit der ersten Pizza auf
den Stein stellen. Bei Verwendung eines
Gasgrills den Brenner direkt unter dem
Stein ausschalten, um mit indirekter Hitze
zu backen. Die Pizza bei geschlossenem
Deckel backen, bis der Pizzaboden nicht
mehr am Blech kleben bleibt. Dies dauert
circa 10 bis 14 Minuten.

TIPP

Halten Sie die
Garnierungen auf
lhrer Pizza relativ
einfach. Belegen
Sie den Pizzaboden
nicht mit zu vielen
Lutaten. Einfach
und gut - so
entsteht eine Pizza,
bei der Sie die
einzelnen Zutaten
herausschmecken
konnen und

die fantastisch
aussieht.
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9 Falafel

mit Tahin-Dip

4 PORTIONEN

FALAFEL 250 g getrocknete Kichererbsen - 1 Bund
Petersilie - 5-8 Knoblauchzehen - 1 groBe Zwiebel - 1 TL
geriebener Koriander - 1 TL geriebener Kreuzkiimmel - 2 EL

Tahin (Sesampaste) - Salz - Pfeffer - neutrales Ol zum Braten

TAHIN-DIP 2 EL Tahin - 4 EL Quark - Saft von 1 Zitrone -
Y2 EL Honig - Salz - Pfeffer - frischer Koriander

ZUBEHOR Gusseiserne Grillpfanne

In der Kiiche

Die Kichererbsen uber Nacht in reichlich Wasser einwei-
chen. Die Petersilie abspulen und den Knoblauch und die
Zwiebel schalen. Die Kichererbsen abgief3en und mit der
Petersilie, dem Knoblauch und der Zwiebel vermengen,
bis eine grobe Mischung entsteht. Gut durchmischen
und mit Koriander, Kreuzkimmel, Tahin, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Masse zu kleinen ,Ballchen” formen
und bis zum Grillen gekiihlt aufbewahren.
AnschlieBend den Tahin-Dip zubereiten. Tahin und Quark
vermengen. Die Zitrone absptilen und halbieren. Beide
Halften mit dem Anschnitt nach unten grillen, bis dieser
leicht gebraunt ist. Den Saft aus beiden Halften auspres-
senund in die Tahin-Mischung geben. Honig, Salz, Pfeffer
und den abgespllten und zerkleinerten Koriander nach
Geschmack dazugeben.

Am Grill

Grill auf indirekte Hitze einstellen, circa 185 °C. Die
gusseiserne Grillpfanne auf den Grill stellen, Ol dazu-
geben und erhitzen. Die Falafelballchen im Ol anbraten,
bis sie goldbraun und knusprig sind. Die Falafel entneh-
men, auf Kiichenpapier legen und mit Tahin-Dip servieren.

8 Fish and Chips

mit Erbsenmus

4 PORTIONEN

FISCH 800 g WeiBfisch (z. B. Seehecht, Seelachs, Kéhler oder Kabeljau) -
250 g Weizenmehl - 1 Ei - 200 ml Bier - 100 ml Wasser - 2 EL 0L - 2 EiweiB,
steif geschlagen - Salz - Pfeffer - 1 Prise Zucker - neutrales Ol zum Braten -

6 EL Weizenmehl zum Braten
POMMES 8 groBe Kartoffeln - neutrales Ol zum Braten

ERBSENMUS 200 g Erbsen - eine Handvoll frische Minze - Schale und Saft einer
halben Zitrone - 1 Knoblauchzehe - 4 EL Olivenodl - Salz - Pfeffer

ZUBEHOR Gusseiserner Wok

In der Kiiche

Den Fisch filetieren. 1 EL Salz und 1 TL Zucker Uber den Fisch streuen
und mindestens 2 bis 3 Stunden, vorzugsweise 24 Stunden, stehen lassen.
Hierdurch wird das Fischfleisch fester und halt beim Braten besser zusam-
men. Den Fisch in gleichmaBige Stlcke schneiden. Mehl, Ei, Bier, Wasser
und Ol griindlich verrihren, bis keine Klumpen mehr vorhanden sind. Das
Eiweil} steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben. Ein wenig Salz
und Pfeffer und eine Prise Zucker dazugeben. Die Kartoffeln schalen und in
Streifen von 1%2 cm x 1% cm schneiden. 24 Stunden lang in Wasser legen,
um die Starke aus den Kartoffeln zu ziehen. Dadurch konnen die Kartoffeln
leichter knusprig gebraten werden. Die Kartoffeln abgieen und mit einem
Kuchentuch abtrocknen.

Die Erbsen auspellen und in einen Mixer geben. Die Zitronenschale reiben
und dann die halbe Zitrone bei direkter Hitze mit dem Anschnitt nach unten
grillen, bis dieser leicht gebraunt ist. Den Saft in den Mixer auspressen und
Zitronenschale, Minze, Knoblauch und Olivenol dazugeben. Mixen, bis eine
grobe Mischung entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Am Grill

Grill auf indirekte Hitze einstellen, circa 200 °C. Wok auf den Grill stellen, Ol
dazugeben und auf 160 °C erhitzen. Die Kartoffelstreifen 10 Minuten lang
im Ol anbraten, bis sie weich sind. Die Hitze reduzieren, die Kartoffeln aus
dem Ol nehmen und in einer Schiissel vollstandig abkiihlen lassen. Das Ol
im Wok wieder auf 250 °C erhitzen. Die Kartoffelstreifen in das heie Ol
geben und goldbraun anbraten. Auf Kiichenpapier legen, salzen und stehen
lassen, wahrend als Nachstes der Fisch angebraten wird.

Die Fischstlicke im Mehl wenden und dann in den Teig eintauchen. Die Stlicke
einzeln mit einer Gabel aufnehmen und halb in das heiBe Ol eintauchen.
6 bis 7 Sekunden warten, bis der Teig eine Kruste bildet. AnschlieBend
vorsichtig in das Ol legen, um Olspritzer zu vermeiden. Vorgang bei allen
Fischstiucken durchfihren. Die Stlicke nach und nach entnehmen, sobald
sie goldbraun sind, und abermals auf Kichenpapier legen. Den Fisch mit
den Kartoffeln und dem Erbsenmus servieren.

TIPP
Malzessig mit den Pommes servieren -
auf die traditionelle Art.



Topf zum Schmelzen bringen,
den braunen Zucker untermi-
it den Samen der Vanille-Scho-
Salz schaumig schlagen. Die
chen und dann zusammen mit
ng wenden. Das Backpulver und
ize hl dazugeben. Das Mehl nach und
ugeben und vermeiden, dass der Teig zu
ird. Moglicherweise wird deshalb nicht das
gesamte Mehl benétigt. Dies hangt von der GroBe
des Eies ab.

Die Schokolade und die Haselntisse in gleichmaBige
grobe Stiicke zerkleinern und in den Teig einmischen.
Den Teig in Backpapier zu einer \Wurst” mit einem
Durchmesser von circa 5 cm rollen und in den Kiihl-
schrank stellen, damit er spater leichter in Scheiben
geschnitten werden kann.

Den Teig in 1%2 bis 2 cm dicke Scheiben schneiden
und die Kekse auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen.

Am Grill

Grill auf indirekte Hitze einstellen, circa 180 °C. Den
Pizzastein auf den Grillrost stellen, Deckel schlie3en
und 10 Minuten lang vorheizen. Das Backblech und
die Kekse auf den Stein legen und bei geschlossenem
Deckel 8 bis 12 Minuten lang backen.

15-20 KEKSE

75 g Butter - 250 ml brauner
Zucker - 25 ml Zucker -

%2 Vanilleschote - 1 groBes Ei -

1 Prise Salz - 300 ml
Haferflocken - %2 TL Backpulver -
100-200 ml Weizenmehl - 100 g
dunkle Schokolade (mind. 60 %
Kakao) - 50 g Haselniisse

ZUBEHOR Pizzastein mit
Backblech
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WAS HABEN EIN GESCHAFT IN DEUTSCHLAND, gegrillter Lachs unter
schwedischem Sommerhimmel und gegrillte Tapas in Spanien gemeinsam?
Mehr, als Sie denken! Im Herzen Berlins hat Weber den weltweit ersten Weber
Store erdffnet. Geboten wird ein sinnliches Geschmackserlebnis rund um die
Welt der Grills und des Grillens. Kurz gesagt, ein Geschéaft, das BBQ-Fans auf der

ganzen Welt gewidmet ist.

TEXT SASCHA WEINAND UND HANNE HEDETOFT / FOTO CLAUS PEUCKERT

Manche Ideen verselbststandigen sich. Sobald sie einmal im
Kopf sind, lassen sie sich nicht mehr abschttteln. So war es
auch mit der Idee, den weltweit ersten Weber Store zu griinden.
Die Verwirklichung dieser Idee im Zentrum Berlins war im Grun-
de genommen auch so etwas wie eine Entdeckungsreise. Kaum
war die ldee geboren, machte sich das Weber Expertenteam
daran, noch nie Dagewesenes umzusetzen.

Wir wollten einen Ort schaffen, an dem das Experimentieren mit
Grills aktiv gefordert wird. Einen Ort, an dem jeder eingeladen ist,
Weber mit all seinen Sinnen zu erleben — und den ultimativen
Weber Spirit zu erfahren. Uns schwebte mehr als ein normaler
Store vor. Wir wollten einen Platz schaffen, an dem man mit
Produktexperten und Grillmeistern reden, die Produkte in Aktion
erleben und sie sogar ausprobieren und sich inspirieren las-
sen kann.Und einen Ort, an dem wir durch den Dialog mit dem
Kunden eine Art Kreativschmiede' fir Grillfans in ganz Europa
errichten konnen”, erklart Frank Miedaner, Vice President Weber
Central Europe.

Aber was genau meint er und die anderen Konzeptverantwort-
lichen mit ,Kreativschmiede"?

GANZHEITLICHES WEBER ERLEBNIS

Als der Griinder von Weber, George Stephen, den weltweit ersten
Kugelgrill erfand, lachten die Leute dartiber und meinten, dass
er eher wie ein UFO aussahe. Seit jener Zeit setzt das ,UF0O"
neue MafBstabe im Grilldesign, und jetzt hat Georges .,UF0O" so-
gar seinen eigenen, exklusiven Landeplatz in der deutschen
Hauptstadt erhalten. Der Projektstart erfolgte im Jahr 2013.

Seitdem entwickelte sich ein aktiver Austausch von Ideen und
Vorschlagen zum perfekten Store. Wir wollten ein Geschaft, in
dem BBQ-Freunde Produkte auf neue, aufregende Weise erfor-
schen und echte praktische Erfahrungen sammeln konnen. Das
Ergebnis war die Kombination eines Weber Stores mit einer Grill-
akademie, die es uns ermoglicht, enge Kontakte mit den Leuten
zu knupfen, auf die es ankommt — den Kunden.

Yon Anfang an war es unser Ziel, eine Statte zu errichten, die

das gesamte Weber Universum vereint. Ein Platz, an dem BBQ-
Fans das volle Weber Erlebnis geniefen konnen und jede Menge
Inspiration und Feedback erhalten. Gleichzeitig versuchten wir,
naher an die Winsche und Erfahrungen der Kunden heranzu-
kommen — wir wollten horen, wie sie unsere Produkte erleben,
wollten herausfinden, wie sie sie verwenden, und wir wollten
alles Uber ihre Bedurfnisse und Probleme erfahren”, so Simo-
ne Weber, Trade Marketing Manager EMEA, die gemeinsam mit
ihren Kolleginnen und Kollegen Julia Seyffart, Jan Redeker und
Frank Miedaner das Team bildet, das fur die Umsetzung der Idee
verantwortlich war.

Also machten sie sich an die Verwirklichung dieses Plans.

.Durch den Dialog mit Grillenthusiasten konnen wir ihnen

helfen, das Beste aus ihren BBQs zu machen. Viele fragen uns,
wie unterschiedliche Lebensmittel gegrillt werden und was
moglich ist und was nicht. Und genau deshalb sind wir hier.
AuBerdem erfahren wir in diesen Gesprachen, was sich Grillfans
im Allgemeinen wiinschen. Hier treffen wir Grillbegeisterte aus
ganz Europa, die uns tagtaglich wertvollen Input liefern”, freut
sich Julia Seyffart, Brand Management EMEA. »
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UMFASSENDE ERFAHRUNG

Wie jeder Grillfan weif3, kommt es beim Grillen auf die Kern-
temperatur an — sowohl was das Fleisch auf dem Grill als auch
die zauberhaften Momente anbelangt, die man mit Familie und
Freunden am Grill verbringt. Mit einem Store auf der einen Seite
und einer Grillakademie auf der anderen, bietet der Weber Ori-
ginal Store eine ganzheitliche Erfahrung, bei der die Besucher
die gesamte Welt von Weber kennenlernen konnen.

.Zum Einen konnen sich die Besucher die Produkte ansehen und

sich Hilfe und Rat zur Wartung und vieles mehr holen. Zum An-
deren ist es wichtig fiir uns, dass die Kunden die Grills in Aktion
erleben — und sie vielleicht sogar selbst ausprobieren kon-
nen. Daher war es sinnvoll, unsere Grillakademie in den Store
zu integrieren”, meint Jan Redeker, Grillakademie Manager, und
erganzt:

.Haben Sie je eine Pizza oder Wok-Gemtise vom Grill probiert?

Oder warme Schokoladentorte? Solche Dinge lernen Kursteil-
nehmer der Grillakademie im Store kennen — so wie in unseren
anderen Grillakademien, die rund um den Globus zu finden sind.
Die Grillakademie inspiriert Leute dazu, ihre Grillkinste zu ver-
feinern und auch zuhause Leckereien vom Grill zu servieren.”
Geleitet wird die Grillakademie des Stores von erfahrenen
Weber-Grillmeistern. Interessierte konnen sich fur Kurse zu
vielfaltigen Themen anmelden.

.Der Store ermaoglicht uns, genau zu beobachten, wie die Kun-

den Weber Produkte verwenden. Gleichzeitig erfahren wir von
Wiuinschen, Vorschlagen und Feedback, die wir wiederum in Pro-
duktentwicklungen, in Kochbicher, bei der Bereitstellung von
Tipps und Tricks usw. einflieBen lassen konnen. Auf diese Weise
erweitern wir laufend unser Know-how und agieren fir unsere
Kunden als eine Art Wissenspool. Und damit konnen wir ihnen
helfen, ein immer besseres Grillergebnis zu erzielen. Deshalb
ist der Weber Store eine Art Experimentierwerkstatt fur uns. Im
Grunde finden wir heraus, wie unsere Kunden unsere Produkte
in Zukunft kaufen mochten und was sie von uns erwarten, so-
dass wir unser traditionelles Handlernetzwerk starken konnen”,
erklart Frank Miedaner.

FUR JEDEN ETWAS

Auf Uber 500 Quadratmetern konnen die Kunden im Store in die
Welt des Grillens eintauchen. Zu entdecken gibt es die gesamte Pro-
duktpalette sowie spezielle Merchandising-Artikel von Weber und
das unternehmenseigene Angebot an Fleisch, Gewiirzen und Olen.
Die Besucher konnen sich auch auf eine Zeitreise zu den Anfangen
des Unternehmens begeben, wahrend sie in den komfortablen Ses-
selnin der Heritage Lounge ausspannen. Hier erfahren sie, wie die
Erfindung von George Stephen nicht nur den unverwechselbaren
Kugelgrill hervorbrachte, sondern konnen — was noch wichtiger ist

—aus einem umfassenden Fundus liebevoll gehiteter Erfahrungen
fur Grillexperten schopfen. Im Store erhalten Besucher zahlreiche
Informationen —egal ob es um Garzeiten fur Steaks, Ersatzteile fur
Grills oder die Frage nach dem richtigen Modell geht.

,Einen Grill kauft man nicht einfach so. Man sollte sich im Vorfeld
uberlegen, welcher Grilltyp man ist. Bin ich ein Kohle-, Gas- oder
Elektrogriller? Wie funktioniert das GBS-System? Was brauche
ich eigentlich? Was sind meine Mdglichkeiten? Und da konnen
wir helfen. AuBerdem konnen unsere Kunden auch viele der
Produkte selbst ausprobieren, um zu sehen, wie sie funktionieren
und wie einfach das Grillen eigentlich ist" erklart Simone Weber.

SICH IMMER NEU ERFINDEN
Fast ein Jahrist vergangen, seit der weltweit erste Weber Store
seine Tore offnete. Das Weber Team hat seitdem viel dazugelernt.
Tag flir Tag schauen Grillfreunde vorbei, um sich nitzliche Grill-
Tipps zu holen.
.Die Eroffnung des Weber Original Store im Frihling 2013 war
ein Meilenstein fir Weber und revolutioniert die Art und Weise,
wie wir Neuigkeiten und Erfahrungen mit unseren Kunden teilen”,
erklart Frank Miedaner.
Doch auch wenn der Store hier am LitfaB-Platz bereits gut etab-
liertist, sieht das Team keinen Grund, sich auf seinen Lorbeeren
auszuruhen. Standig missen neue Konzepte und Trends getestet
werden, und Kunden auflern immer wieder herausfordernde
Ideen und Wiinsche.

.Der Weber Original Store ist ein sich fortlaufend entwickelndes
Universum. Wir optimieren regelmafig unsere Displays und die
Gestaltung des Geschafts, testen neue Produkte und sprechen
mit Grillliebhabern. Und aus diesen Gesprachen entsteht ganz
wie von selbst etwas Neues”, freut sich Simone Weber und flgt
hinzu:

Wir missen uns an die Kaufgewohnheiten der nachsten Genera-
tion anpassen. Die Zielgruppe des neuen Jahrtausends hat vollig
andere Vorstellungen, die wir beachten mussen. Doch dies ist
eine spannende Aufgabe, die unsere Arbeit umso interessanter
macht!”

Die Eroffnung des Weber Original Stores kennzeichnet ein neues
Kapitel in der unglaublichen Geschichte der Marke Weber.

.Noch vor 5 Jahren war es unvorstellbar, dass Weber einen Er-
lebnis-Store wie diesen eroffnen wirde. Doch wir spiirten, dass
es notwendig ist, engere Kontakte mit Grill-Fans zu pflegen — mit
den unzahligen Grillexperten in ganz Europa, die die Grundpfeiler
von Weber sind. Jetzt ist die Idee Wirklichkeit geworden, und ich
bin Uberaus stolz auf das fantastische Echo, das wir erhalten
haben", erklért Frank Miedaner abschlieBend. 2



MIT ALLEN SINNEN

Im Mittelpunkt steht die Weber
Rundumerfahrung im weltweit ersten
Weber Store — einer Kombination

aus Geschaft und Grillakademie.

DIE STRASSE DER GRILLS
Hier sind alle Weber Modelle
ausgestellt. Zusatzlich

geben Grillexperten im Store

wertvolle Tipps.
'S;‘
C_y/*
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WEBER ORIGINAL STORE
LITFASS-PLATZ 2
10178 BERLIN

GFFNUNGSZEITEN:
Montag-Samstag
10:00-19:00 Uhr

TELEFON:
+49(0) 30733858770

FACEBOOK:
Weber Original Store Berlin &
Weber Grillakademie Berlin-Mitte
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SCHON ALS KIND liebte Nick Weston das Leben im Freien -
das Besinnen auf unsere Urspriinge und das einfache Leben.
Mit seiner Uberlebensschule in England hat er nun seinen
Traum verwirklicht. Ausgeriistet mit nur ein paar Gerdten und
einem Weber Go-Anywhere™ zog Nick in den Wald, um zu jagen
und Nahrung zu sammeln, aus der in der Wildnis eine Mahlzeit
zubereitet werden kann. Hier ist das Ergebnis.

TEXT NICK WESTON / FOTO GEORGE COPPOCK & SILAS DOMINEY

Sobald wir die Grenze zum Wald Uberschreiten,
tauchen wir in eine andere Zeit ein und lassen die
moderne Zivilisation hinter uns, begeben uns in die
Natur, von der wir schon immer ein Teil waren. Das
liebe ich so sehr an meiner Arbeit. Ich arbeite an
einem natlrlichen Ort, an dem ich vergessen konnte,
dass ich im 21. Jahrhundert lebe. Es ist ein Lebens-
stil, ein Abenteuer und ich erlebe es jeden Tag. Hier
geht es darum, zu entschleunigen und sich Zeit zu
nehmen, um tber unsere Nahrung nachzudenken,
woher sie kommt, das Wissen zu erlangen, um sie
aufzuspiren und schlieBlich wieder eine Verbindung
mit der urspringlichen Nahrungskette herzustellen.

ANGEBORENE FASZINATION

Wir sind alle mit der Natur ,verdrahtet”. Sie ist Teil
unserer Evolution und unser Erbe. Als Menschen sind
wir in der Lage, in der Natur zu leben und Werkzeuge
aus Naturmaterialien herzustellen, zu jagen und Nah-
rung zu sammeln, ein Feuer zu entfachen und es zum
Kochen zu verwenden. In einer Welt, in der Bequem-
lichkeit vorherrscht, sollten wir uns Zeit nehmen, um
das Leben langsamer anzugehen und zurick zum
Ursprung zu finden. Deshalb birgt fir uns das Kochen
Uber offenem Feuer noch immer eine elementare
Faszination. Denn der Geschmack und die Aromen,
die Gegartes Uber offenem Feuer ausstromt, sind tief
inuns verwurzelt. Durch diese innere Verbundenheit
lebt auch die Nahrungssuche, das Jagen und Fischen,
wieder auf. Fur den eigenen Tisch Nahrung zu finden,
ist eine besonders reizvolle Herausforderung. Ein
selbst gefangener Fisch schmeckt einfach besser als
ein gekaufter, da man Zeit, Mihe und Geschicklichkeit
aufbringen musste, um ihn zu fangen.

DIE LIEBE ZUM WALD

Meine Leidenschaft fir das Leben im Freien und was
es bereithalt, begann schon in jungen Jahren. Ich
wuchs im Wald auf. Meinen ersten Hasen schief3en,
Uber meinem ersten Feuer kochen — dies sind Dinge,

die ich nie vergessen werde. Die Nahrungssuche
kam erst spater. Der Wunsch nach neuen, intensi-
ven Aromen, die in der Natur vorkommen — diese
vergessenen Geschmacker kombiniert mit dem, was
wir geschossen oder gefangen haben, ergibt eine na-
turliche Komposition. Wild, Hase und Fasan ernahren
sich von diesen wildwachsenden Pflanzen und Pil-
zen und erganzen einander daher hervorragend. Fir
mich ist das Kochen Gber Holz ein eigenes Abenteuer.
Wenn Holz verbrennt, gibt es die Energie der Erde,
des Wassers und der Sonne frei, durch die es ge-
wachsen ist. Durch diesen Vorgang kommen auch die
Charaktere der unterschiedlichen Holzarten zum Vor-
schein: Eiche wachst langsam und ist hart, weshalb
sie langsam verbrennt und viel Hitze abgibt. Apfel,
Kirsche und Pflaume erzeugen einen suf3lichen Duft,
der an die Frichte erinnert, die diese Baume tragen.
Fur das Kochen ist Rauch ebenso wertvoll wie Hitze.

JEDER BISS HAT EINE GESCHICHTE
Heutzutage konnen wir uns ungeheuer glicklich
schatzen, dass Zutaten aus aller Welt verflgbar sind.
Doch der Schlissel zum Geheimnis ihrer Zubereitung
ist eine Vielzahl wildgewachsener Nahrungsmittel.
Dabei kommt es auf das Zusammenspiel an: Die
Pflanze Gundermann allein ist zwar kein Lecker-
bissen, doch passt sie herrlich zu Wildfilet, so wie
Rosmarin zu Lamm. Der zitronenartige, beiBende Ge-
schmack von Sauerampfer kann auf vielfaltige Weise
verwendet werden, beispielsweise als Basis flur eine
Sauce fur eine frisch gefangene Forelle direkt vom
Grill — das ergibt einfach eine kostliche Mahlzeit. Wir
sind alle Jager und Sammler, wenn es um unser
Essen geht. Egal, ob es von uns selbst im Wald, auf
dem Feld oder in der Heide geschossen wurde oder
vom Spezialitaten-Fleischer um die Ecke stammt:
Wir suchen immer nach dem besten Stick. Jeder
Bissen sollte eine Geschichte haben, ein Abenteuer.
Und der Wald ist sicherlich ein guter Ort, um damit
zu beginnen. ®




UBER NICK

Geboren und aufgewachsen in Ashdown

Forest in Sussex, England, war Nick Weston
schon immer ein ,Outdoor-Freak". Zelten, Fis-
chen, SchieBen und im Wald leben gehorten
wie selbstverstandlich zu seiner Erziehung
und sind heute seine Lebensgrundlage.

Als gelernter Archaologe leitet er jetzt die
Hunter Gather Cook School in Sussex, wo er
und sein Team Menschen in den Wald fuhren
und ihnen im Rahmen eines Uberlebens-
trainings die Nahrungssuche, das Zerlegen
von Tieren und das Kochen beibringen. Die
Idee mit der Schule hatte er im Jahr 2011,
als er ein Baumhaus im Wald baute und
6 Monate fern jeglicher Zivilisation lebte.

Er liebt diesen Lebensstil. Und genau diese
Leidenschaft mochte er auch in anderen
wecken. Heute ist das Baumhaus das
Hauptquartier der Schule. Nick arbeitet
auBerdem als Autor und ist aus dem Fern-

= sehen bekannt.
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EIN MANN DES WALDES

Nick gelingt es, aus allem, was er im Wald
findet, ein Festmahl zu zaubern — hier heif3t
es ,zurlick zum einfachen Leben” und das
ist genau das, was er mag.




WILDE BACHFORELLE

MIT SAUERAMPFERSAUCE

DER SAUERAMPFER GEHORT ZUR GATTUNG DER AMPFER UND
IST AUF WIESEN UND WEIDEN IN GANZ EUROPA ZU FINDEN.
ER IST LEICHT AN SEINEN AUFFALLIGEN SCHILDFORMIGEN,
GLATTEN BLATTERN ZU ERKENNEN. SEIN GESCHMACK IST
AUFGRUND DER IN DER PFLANZE ENTHALTENEN OXALSAURE
SCHARF UND SAUERLICH UND PASST DAMIT PERFEKT ZU
FISCH ODER FLEISCH.

2 PORTIONEN

1 Bachforelle, ca. 45049 - 1 Handvoll Sauerampfer - geriebene
Schale von 1 Zitrone - 3 EL Olivendl - 2 EL WeiBweinessig -
Salz - Pfeffer - 1 Lorbeerblatt - 1 Stiick Butter - 2 Scheiben

Zitrone

In der Kiiche

Zuerst die Sauerampfersauce zubereiten. Die Sau-
erampferblatter fein hacken und in eine Schissel
geben, die Zitronenschale in die Schissel reiben,
Olivenol und Essig hinzufiigen und abschmecken. Vor
dem Servieren nochmals gut umrihren.

Jede Seite der ausgenommenen Forelle im Winkel
von 45 Grad ein paar Mal einschneiden. Den Fisch
auf beiden Seiten gut mit Salz und Pfeffer einreiben
— die Gewlrzmischung sollte in die Einschnitte ge-
langen. In den Bauch des Fisches ein Lorbeerblatt,
ein Stuck Butter und zwei Zitronenscheiben legen
und gut wirzen.

Am Grill

Den Grill fir indirektes Grillen vorbereiten. Die Forelle
in die Mitte des Rosts legen, den Deckel aufsetzen
und jede Seite 7 Minuten lang garen. Die gegrillte
Forelle auf einem Teller servieren und die Saueramp-

fersauce darlbertraufeln.

GRILLSPIESSE

MIT HASE, CHORIZO
UND ZUCCHINI

DIE PFLANZE GUNDERMANN IST EINE VERWANDTE DER MIN-
ZE, IM ENGLISCHSPRACHIGEN RAUM AUCH BEKANNT ALS
LALE HOOF“: WEGEN SEINER HUFFORMIGEN BLATTER UND
SEINER VERWENDUNG ALS AROMASTOFF IN BIER, BEVOR ER
DURCH HOPFEN ERSETZT WURDE. GUNDERMANN IST IN GANZ
EUROPA WEIT VERBREITET UND IN WALDERN UND GARTEN
ZU FINDEN. ER HAT EINEN SEHR WURZIGEN GESCHMACK, DER
AN MINZE, SALBEI, ROSMARIN UND THYMIAN ERINNERT - ER
IST DAS ULTIMATIVE, WILDWACHSENDE ALLROUND-GEWURZ.

FUR & SPIESSE
4 Hasenfilets - 1 Handvoll Gundermannblatter - 1 EL Dijon-
senf - 2 EL Olivendl - Salz - Pfeffer - 1 Zucchini - 1 Chorizo

In der Kiiche

Zuerst die Hasenfilets in Wurfel schneiden. Den
Gundermann fein hacken und in eine Schissel mit
dem Dijonsenf und dem Olivenol geben und gut mit
Salz und Pfeffer wirzen. Die Hasenfiletwirfel ge-
ben und gut umrihren. Mindestens 1 Stunde oder
wenn moglich Uber Nacht im Kihlschrank stehen
lassen. Als Spiel3e eignen sich entweder zuvor ein-
geweichte Bambusspie3e oder wenn maoglich frisch
abgeschnittene Haselnusszweige, von denen die
Rinde abgeschalt wurde — ein erstklassiger Spief3
aus der Natur! Die Zucchini waschen und der Lange
nach in sehr feine Streifen schneiden. Die Chorizo
in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die marinierten
Hasenfiletwirfel aus dem Kuihlschrank nehmen und die
SpieBe zubereiten. Zuerst die Zucchini wie eine Ziehhar-
monika falten, dann den Hasen und danach die Chorizo
aufstecken und so weiter, bis vier Spief3e fertig sind.

Am Grill

Den Grill fur direktes Grillen vorbereiten. Die Spief3e
6 bis 8 Minuten garen und gelegentlich drehen. Mit
gemischtem Salat und Pita-Brot servieren.
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EASY START BRIQUETTES VON WEBER®

Eine rasche und einfache Methode zum
Anwerfen Ihres Grills. Entziinden Sie einfach
die Sacke und schon nach etwa 20 Minuten
konnen Sie mit dem Grillen beginnen.
Perfekt fir das Grillen unterwegs.

FIRE SPICE CHIPS
PROBIERGROSSEN

Diese kleinen Rauchersets sind fantastisch, um

Speisen unterwegs ein ganz besonderes Aroma zu

verleihen. Die Packungen enthalten Raucherchips in
den Geschmacksrichtungen Hickory, Apfel, Kirsche
oder Buche. Einfach auf den Grill legen und warten,

bis dem Deckel Rauch entstromt.

LEin extrem vielseitiges, rostfreies

GRILLEN IN DER NATUR

OIE

WERKZEUGE

&

\
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MORA CLIPPER, EDELSTAHL

Stahlmesser fiir Uberlebenskiinstler —
kostenglinstig und bestandig.
Hervorragend geeignet fur das Zerlegen

von Tieren, Schneiden von Holz,
Kichenarbeit und Sonstiges, wofiir man
ein Messer gebrauchen kann."

/Nick Weston

MARTINDALE MACHETE - GOLOK
.Eine Machete aus feinstem britischem Stahl.
AuBerst vielseitig: Diese Machete eignet

sich hervorragend, um kleine Zweige von
Baumen zu hacken, Baumrinde von Holzern
abzuschalen, Pfade in das Dickicht zu
schlagen und sogar, um Tiere zu zerlegen.”
/Nick Weston

RN R Ry
DIAMANT-SCHLEIFSTEIN AUS KERAMIK

.Da es notig sein kann, manche der

genannten Werkzeuge rasch zu schleifen,

ist er bei unseren Kursen unentbehrlich.
Vielleicht nicht die traditionelle Art, eine
scharfe Klinge zu erzeugen, und manche
wirden den Kopf schiitteln — aber was soll's,
er funktioniert einfach geniall” /Nick Weston



WEBER®
GO-ANYWHERE®

Dieser superhandliche Grill ist Ihr perfek-
ter Begleiter flr unterwegs und ideal fur

das Grillen in der Natur. Damit konnen Sie
sowohl Uber direkter als auch indirekter
Hitze grillen — was eine Fulle von Moglich-
keiten eroffnet. Das Modell ist je nach An-
forderung in einer Kohle- und Gasversion
erhaltlich. Dank seiner kompakten Form
passt er perfekt in jeden Kofferraum.

— ']
. . ; HINWEIS
- Die Produktpalette
" kann von Land zu Land
verschieden sein.
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KLEINER ANZUNDKAMIN t

DIGITAL-
Wenn Sie nicht die Easy Start Briquettes TASCHENTHERMOMETER,
verwenden, ist das Einfachste zum Anziin- KLAPPBAR
den von Kohle ein Anztindkamin. Er ist an Dieses digitale Thermometer sorgt
jedem Ort einsetzbar. Dieses Modell passt dafir, dass lhre Speisen stets mit
perfekt zu den kleinen, tragbaren Grills von der richtigen Kerntemperatur
Weber. So haben Sie immer die richtige gegart werden. Es lasst sich

Menge Kohle bei sich. einfach in der Tasche verstauen,

rasch aufklappen und misst dann

die Temperatur Ihres Grillguts.

GRILLHANDSCHUH-SET MIT
SILIKON-GRIFFFLACHEN
Schitzen Sie Ihre Hande vor der Hitze
des Crills. Die Silikon-Griffflachen
verleihen perfekten Halt.

Erhaltlich in den GroBen S/M oder L/XL.

GRANSFORS BRUKS

i ,Gransfors zdhlen zu den besten Axten der
Welt. Diese qualitativ hochwertige
Handarbeit aus Schweden ist extrem
langlebig. Sie eignen sich ideal fur eine

Li¥EDHENN

SEN Y .h"u@

FEUERSTAHL Fille von Aufgaben bei Hunter Gather Cook
.Ferrocerium-Stabe, die extrem heifle —vor allem fir das Hacken von Holz, als
Funken schlagen, konnen zahlreiche Arten Hammer und zum Entbeinen von Hasen und
von Zunder, von Birkenrinde bis hin zu Wild. Passen perfekt in jeden Rucksack. Mit

getrocknetem Gras, entziinden. Funktioniert einer 20-jahrigen Garantie fur den Fall der
sogar, wenn der Feuerstahl feucht ist, und Falle." /Nick Weston

halt fir bis zu 3000 Schlage. Mein Favorit
unter den Zindquellen." /Nick Weston
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DIE
WELT
VON
WEBER

KOHLE, GAS ODER ELEKTRO? Grof3 oder klein?
Tragbar oder stationar? Erkunden Sie die Welt
der Grills und des Zubehdérs von Weber und
finden Sie das Passende fiir sich.

EM Produkte aus unserem EXKLUSIV SORTIMENT erhalten Sie ausschlieBlich iiber unsere
ausgewahlten Vertragspartner. Hier erhalten Sie alle lieferbaren Weber® Produkte und na-

turlich eine kompetente und umfassende Beratung. Unsere Handler finden Sie tber die Hand-
lersuche unter weber.com
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HOLZKOHLEGRILLS @&

GENUSS BIS INS KLEINSTE DETAIL. Es ist Wochenende, Sie haben Freunde zum
Grillen eingeladen und das Meni vorbereitet. Endlich Zeit, sich zuriickzulehnen.

Denn den Rest erledigt [hr Holzkohlegrill.

Mit durchdachten Details sorgt er fiir

perfekten Grillgenuss und unvergessliche Momente rund um die knisternde Glut.

Das Grillen mit Holzkohle versetzt uns in die Zeit zuruck, als Fleisch
am offenen Feuer zubereitet wurde. Dieses magische Geflihl kon-
nen Sie heute weitaus komfortabler erleben: mit einem Holzkohle-
grill als moderner Feuerstelle. Nehmen Sie sich Zeit beim Anzln-
den, finden Sie die optimale Temperatur und freuen Sie sich auf
perfekt zubereitete Gerichte. Genieflen Sie die unwiderstehliche
Anziehungskraft des Feuers und das gute Gefuihl, dass Sie nach
einer stressigen Woche pure Entspannung erwartet.

Erfahren Sie mehr
vber den
Master-Touch® GBS®
auf Seite 128

DAS ORIGINAL

George Stephen, der Griinder von Weber, erfand den ersten Kugel-
grill der Welt. Dank seiner neuartigen Form und der besseren Hit-
zeverteilung konnte man mit diesem Grill nicht nur Steaks und
Wiurstchen, sondern praktisch alles grillen. Mittlerweile gibt es
zahlreiche Modelle, aber nach wie vor nur ein Original: den Kugel-
grill von Weber. Was einen echten Weber-Grill auszeichnet? Lesen
Sie selbst. Oder noch besser: Probieren Sie's aus.

oooooooooooooooooooooooooooooo

ooooooooooooo




Deckel und Kessel — aus hochwertigem Stahl und
mit porzellanemaillierter Innen- und AuBenbe-
schichtung - fir optimale Hitzeverteilung, Schutz
vor Korrosion usw.

(2]

Liftungsschieber aus Aluminium - sorgen fir die
Luftzufuhr wahrend des Grillens. Die oberen und
unteren Luftungsschieber sollten normalerweise
geoffnet bleiben, um fir eine optimale Luftzufuhr
beim Verbrennen der Briketts und Holzkohle zu
sorgen. Wenn Sie mit dem Grillen fertig sind, kon-
nen Sie die Liftungsschieber schlieBen, um die Glut
zu ersticken und den Grill zu loschen.

(3}

Griff — aus Duroplast, um jeder Witterung zu trotzen.
Bei einigen Modellen sind in den Griffen zwei Be-
steckhaken integriert.

(4]

One-Touch® Reinigungssystem — mit dem paten-
tierten System von Weber wird die Asche mit mini-
malem Aufwand in die Auffangschale ausgekehrt.
Diese lasst sich einfach herausnehmen, um die
Asche bequem zu entsorgen.

Holzkohlehalter /Char-Basket™ Holzkohlekdrbe —
je nach gewinschter Grillmethode halten sie die
Holzkohle und Briketts am richtigen Platz. Die ver-
schiedenen Modelle verfugen entweder tber Holz-
kohlehalter oder Holzkohlekorbe.

Grillroste — aus robustem Material, um einen
langlebigen Grillspal3 zu ermaoglichen. Die Grillros-
te sind rostfrei und somit besonders pflegeleicht.

Grillflache - eine grofe Auswahl an Modellen mit
Durchmessern von 37 cm, 47 cm, 57 cm und 67 cm.

Rader - wetter- und bruchfeste Rader, um den
Grill leicht bewegen zu konnen.
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HOLZKOHLE @

SMOKEY JOE® PREMIUM HOLZKOHLE
@ 37 cm BIS ZU

10

JAHRE
GARANTIE ™

=

L SLATE BLUE SPRING GREEN
Ausgezeichnete Grillleistung und unschlagbar in der Mobilitat.
Der perfekte Begleiter flr unterwegs.

« Stabiler Duroplastgriff mit Hitzeschutz: hitze- und
UV-bestandig

» Tragebugel: sichert den Deckel fur einen mihelosen
Transport oder halt ihn seitlich als praktischen Windschutz

« Porzellanemaillierter Deckel und Kessel: langlebig und
leicht zu reinigen

» Verchromter Grillrost: stabil und leicht zu reinigen

« Seitliche Zuluftfihrung: gesundes Grillen durch
kontrollierte Luftzufuhr

» Geschlossener Kessel: verhindert Austreten heier Asche

« Brikett-Portionierer: genaues Abmessen der Brikett-Menge

* Stabiler Kohlerost

« Stabiles, dreibeiniges Gestell: fir sicheren Stand

BLACK Art.-Nr. 1121004

IVORY Art.-Nr. 1125004***

SMOKE GREY Art.-Nr. 1126704***

SLATE BLUE Art.-Nr. 1126804 **

SPRING GREEN Art-Nr. 1127704***  UVP* 89,99 €

** Auf Deckel und Kessel bei Durchrosten und Durchbrennen

*** Solange der Vorrat reicht
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GO-ANYWHERE® HOLZKOHLE
41cmx25cm

Durch sein platzsparendes Design lasst sich dieser Grill bequem
in Ihrem Kofferraum verstauen und sorgt bei jedem Ausflug fur
perfekte Grillmomente!

« Stabiler Duroplastgriff mit Hitzeschutz: hitze- und UV-be-
standig

« 2 Liftungsschieber am Deckel: aus Aluminiumblech, fur
leichte Temperaturregulierung

« Porzellanemaillierter Deckel und Kessel

« Verchromter Grillrost

« Geschlossener Kessel

« Umklappbare StandfiiRe: sichern den Deckel zum mihelosen
Transport

« Brikett-Portionierer: genaues Abmessen der Brikett-Menge %
BLACK  Art.-Nr. 1131004 UvP* 89,99 €

BAR-B-KETTLE®
% 47 cm

Leidenschaft entfachen auch mit wenig Kohle — der
Bar-B-Kettle® macht es lhnen leicht.

« Deckelgriff mit Hitzeschutz: fur sicheres Arbeiten
am Grill

 Porzellanemaillierter Deckel und Kessel: langlebig
und leicht zu reinigen

« Verchromter Grillrost: stabil und leicht zu reinigen

« Beinkupplung mit Einrastfunktion an allen 3 Beinen:
fur optimale Beinbefestigung und sicheren Transport

« 3 Luftungsschieber am Kessel und 1 Liftungs-
schieber am Deckel: aus Aluminiumblech, fir leichte
Temperaturregulierung

» Ascheauffangschale: zur leichten Ascheentsorgung
herausnehmbar

« Bruch- und wetterfeste Rader: fir sicheres Bewegen
des Grills

« Brikett-Portionierer

« 2 Holzkohlehalter

« 1 stabiler Duroplastgriff am Kessel: hitze- und wet-
terbestandig

BLACK  Art.-Nr. 1231004 UVP* 99,99 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

** Auf Deckel und Kessel bei Durchrosten und Durchbrennen



HOLZKOHLE @

L]
HOLZKOHLE
BIS ZU

10

JAHRE
GARANTIE "

SMOKE GREY |
47 CM

SLATE BLUE
47 CM

2 ORIGINAL KETTLE™ PREMIUM
@ 47 cm

Der Weber® Original Kettle™ Premium ist der Kugelgrill mit mehr Kom-

fort, wie z.B. gro3em Aschetopf im neuen Design zur leichten Entnahme
und Entsorgung der Asche.

« Integriertes Deckelthermometer: zur Temperaturkontrolle wahrend
des Grillens

* Isolierter Luftungsschieber: aus rostfreiem Aluminium

« 2 Duroplastgriffe am Kessel: aus glasfaserverstarktem Nylon mit
verlangerten Griffstegen und integrierten Besteckhaken

* Kessel und Deckel: porzellanemailliert und grof3volumig

« Beinkupplung mit Einrastfunktion an allen 3 Beinen: fir optimale

SPRING GREEN
47 CM 1

Beinbefestigung und sicheren Transport
» One-Touch® System aus Edelstahl: leichtes Auskehren der Asche und
Temperatursteuerung ohne lastiges Hohenverstellen des Grillrostes
« Verchromter Grillrost: klappbar, zum leichten Nachlegen der Briketts
1 URIGINAL KETTLETM * Innen angeschweifBter Deckelhaken
@ 47 cm | 57 cm
BLACK Art.-Nr. 13401004 UVP* 199,99 €

Der Weber® Original Kettle™ ist ein echter Klassiker.

« Deckelgriff mit Hitzeschutz: fir sicheres Arbeiten am Grill
« Liftungsschieber: aus rostfreiem Aluminium
* Integriertes Deckelthermometer: zur Temperaturkontrolle wahrend des Grillens 3 URIGINAL KETTLETM PREMIUM
* K l Deckel: Il illiert Bvolumi
e§se und Dec .e Porze anemal jert und gro.vo unj.lg . . . @ 67 em
» Beinkupplung mit Einrastfunktion an allen 3 Beinen: fur optimale Beinbefestigung

und sicheren Transport Der Original Kettle™ Premium 67 cm hat die gleichen Eigenschaften wie
» One-Touch® System aus Stahl, aluminiumbeschichtet: leichtes Auskehren der der Original Kettle™ Premium 47 cm und folgende Zusatzausstattung:
Asche und Temperatursteuerung ohne lastiges Hohenverstellen des Grillrostes
» Verchromter Grillrost » Deckelhalter Tuck-Away™: fir komfortables Ablegen des Grilldeckels
« ExtragroBe Grillflache
BLACK, 47 cm Art.-Nr. 1241304 * Bruch- und wetterfeste Rader mit gummierter Laufflache: fir ver-
IVORY*, 47 cm Art.-Nr. 1245304*** minderte Laufgerdusche
SMOKE GREY, 47 cm Art.-Nr. 1246704*** « Edelstahl-Grillrost: klappbar
SLATE BLUE, 47 cm Art.-Nr. 1246804*** * Kohlerost: besonders stabil
SPRING GREEN, 47 cm Art.-Nr. 1247304*** UVP* 159,99 € » 2 Holzkohlekorbe Char-Basket™: fur die indirekte Grillmethode
BLACK, 57 cm Art.-Nr. 1341504 UVP* 199,99 € BLACK Art.-Nr. 16401004***  UVP* 479,00 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

** Auf Deckel und Kessel bei Durchrosten und Durchbrennen *** Solange der Vorrat reicht 126 127
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MASTER-TOUCH® GBS®

EINER WIE KEINER

‘}Illl%’ 57 cm

lhnen wird beim Anblick flackernder Glut warm ums Herz und Sie
lieben die einzigartige Atmosphare, die beim Grillen mit Holzkohle
entsteht? Dann ist der klassische Kugelgrill von Weber genau der
richtige, um lhr Essen auf dem Balkon oder der Terrasse zuzuberei-
ten. Im Wesentlichen sind System und Design seit 1952, als George
Stephen den beriihmten Weber Kugelgrill erfand, unverandert ge-
blieben. Doch liber die Jahre haben wir das Modell stetig verbessert
und mit Zusatzfunktionen ausgestattet — z. B. mit einem Aschetopf,
mit dem Sie die Asche besonders einfach entnehmen kénnen, ohne
sich die Finger schmutzig zu machen.

RAFFINIERTE DETAILS Mit 57 cm Durchmesser ist der Master-
Touch GBS auch fiir die groBere Grillrunde perfekt geeignet. Und
dank der vielen Zusatzfunktionen macht das Grillen noch mehr
SpaB. Kontrollieren Sie z. B. mit dem Deckelthermometer jeder-
zeit die Grilltemperatur, wechseln Sie durch Umsetzen der beiden
Holzkohlekdrbe ganz einfach zwischen den verschiedenen Grill-
methoden und behalten Sie dank des praktischen Deckelhalters
beide Hande frei, um lhr Grillgut zu wenden. Der Master-Touch ist
praktisch eine Mini-Kiiche im Grillformat — besonders durch das
integrierte Gourmet BBQ System (GBS). Herzstiick ist der Grillrost
mit herausnehmbarem Grillrosteinsatz, in dessen Offnung Sie die
verschiedenen Guss-Einsatze einlegen kdnnen - z. B. den Wok, die
Pfanne und den neuen Dutch Oven. Dadurch erdffnen sich lhnen un-
geahnte Mdoglichkeiten. Zaubern Sie Braten, Steaks, geraucherten
Fisch, Schmorgerichte und vieles mehr. Der Master-Touch GBS ist
wie gemacht fiir besondere Anlasse und einzigartige kulinarische
Erlebnisse.

MASTER-TOUCH® GBS® SPECIAL EDITION
‘ﬂ% 57 cm

Der Master-Touch® GBS® Special Edition hat die gleichen Eigenschaften
wie der Master-Touch® GBS® und folgende Zusatzausstattung:

* GBS® - Grillrost mit Grillrosteinsatz aus Edelstahl: besonders
hochwertig, fiir gleichmaBige Hitzeverteilung liber die gesamte
Grillflache (ersetzt den Standard-Grillrost)

BLACK v

Art.-Nr. 14501904 UVP* 299,00 €

RER® 6

-~ BEST -
“SELLER -

» Deckelgriff mit Hitzeschutz: fiir sicheres Arbeiten am Grill

« Integriertes Deckelthermometer: zur Temperaturkontrolle
wahrend des Grillens

« Isolierter Liftungsschieber: aus rostfreiem Aluminium

« Deckelhalter Tuck-Away™

« 1 Duroplastgriff: aus glasfaserverstarktem Nylon mit verlangerten
Griffstegen und integrierten Besteckhaken

» Kessel und Deckel: porzellanemailliert und groBvolumig

» Beinkupplung mit Einrastfunktion an allen 3 Beinen

* One-Touch® System aus Edelstahl: leichtes Auskehren der
Asche und Temperatursteuerung ohne lastiges Hohenverstellen
des Grillrostes

» ExtragroBer Aschetopf im neuen Design: leichte Entnahme und
Entsorgung der Asche

* Geteilter Grillrost mit Grillrosteinsatz fiir das Gourmet BBQ
System (ersetzt den Standard-Grillrost)

BLACK
IVORY
SMOKE GREY

Art.-Nr. 14501004
Art.-Nr. 14505004

Art.-Nr. 14510004 UVP*299,00 €

Grillrost mit
Grillrosteinsatz
aus Edelstahl

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.
** Auf Deckel und Kessel bei Durchrosten und Durchbrennen  **** Weitere Informationen zum Thema .Weber Bestseller” unter weber.com/Meistverkaufter_Weber_Grill_Seiner_Kategorie

B Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich iber unsere ausgewahlten Vertragspartner.
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PERFORMER® GBS® HOLZKOHLE
% 57 cm BIS ZU
Das authentische Grillerlebnis mit Holzkohle und praktischen Zusatzfunk- — @ 1

tionen, wie der Gaszlindung und dem stabilen Grillwagen.

JAHRE
GARANTIE**

« Deckelgriff mit Hitzeschutz: fur sicheres Arbeiten am Grill

« Integriertes Deckelthermometer: zur Temperaturkontrolle wahrend des
Grillens

« Deckelhalter Tuck-Away™: zum Ablegen des Deckels

» Abklappbarer Tisch mit widerstandsfahiger Oberflachenbeschichtung:
hitze-, kratz- und korrosionsbestandig

« One-Touch® System aus Edelstahl: fir leichtes Auskehren der Asche und
Temperatursteuerung ohne lastiges Hohenverstellen des Grillrostes

« Stabiler Grillwagen: mit zwei groen Radern und zwei Lenkrollen mit
Stoppfunktion. Bequeme Arbeitshohe am Grill und an der Arbeitsflache

« ExtragrofB3er Aschetopf: leichte Entnahme und Entsorgung der Asche

« Geteilter Grillrost mit Grillrosteinsatz fir das Gourmet BBQ System (er-
setzt den Standard-Grillrost)

* 2 Holzkohlekorbe Char-Basket™: fir die indirekte Grillmethode

BLACK Art.-Nr. 15301004 UVP* 399,00 €

PERFORMER® PREMIUM GBS®
%57cm

Der Performer® Premium GBS® hat die gleichen Eigenschaften
wie der Performer® GBS® und folgende Zusatzausstattung:

« Abnehmbarer Timer: mit beleuchtetem Display

« Kohlevorratsbehalter: seitlich herausklappbar, fir wetter-
geschutzte Aufbewahrung der Briketts bzw. Holzkohle

« Stabiler Grillwagen: mit lackierter Blende, zwei groen Ra-
dern und zwei Lenkrollen mit Stoppfunktion. Bequeme Ar-
beitshche am Grill und an der Arbeitsflache

» GroBe Arbeitsflache mit widerstandsfahiger Oberflachenbe-
schichtung: hitze-, kratz- und korrosionsbestandig

BLACK EA Art.-Nr. 15401004  UVP* 499,00 €

PERFORMER® DELUXE GBS®
@57cm

Der Performer® Deluxe GBS® hat die gleichen Eigenschaften
wie der Performer® Premium GBS® und folgende Zusatzaus-
stattung:

« Elektrisches Gasziindsystem Touch-N-Go™: zum Anzlinden
der Briketts bzw. der Holzkohle durch Knopfdruck (Gaskar-
tusche separat erhaltlich, siehe S. 164)

» GBS® - Grillrost mit Grillrosteinsatz aus Edelstahl (ersetzt
den Standard-Grillrost)

GBS® -
Grillrost mit
Grillrosteinsatz
aus Edelstahl

BLACK EX Art.-Nr. 15501004*** UVP* 599,00 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler. ** Auf Deckel und Kessel bei Durchrosten

und Durchbrennen *** Solange der Vorrat reicht Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich tber unsere ausgewahlten Vertragspartner. 128 129
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PERFEKT ZUM
INDIREKTEN GRILLEN
UND RAUCHERN

SMOKEY MOUNTAIN COOKER™

Verleihen Sie Ihrem Grillgut mit dem Smokey Mountain Cooker™ ein
rauchiges Aroma.

» Im Deckel integriertes Thermometer: zur Temperaturkontrolle
wahrend des Grillens

« GroBe Offnung: zum Nachlegen der Brennmittel

« 3 getrennt regulierbare Zuluftoffnungen: zur optimalen Hitzeregulierung

» 2 Ebenen zum Rauchern und Grillen: vielseitige Moglichkeiten

« Porzellanemaillierte Wasser- und Fettauffangschale: Grillgut trocknet
nicht aus

» Massiver Kohlerost: Zuluft zirkuliert gleichmafig um die Briketts

« 2 verchromte Grillroste mit Griffen

* Qualitativ hochwertige Abdeckhaube im Lieferumfang enthalten:
schitzt vor Regen und Verschmutzung

BLACK, 37 cmEa
BLACK, 47 cm
BLACK, 57 cm

Art.-Nr. 711004***
Art.-Nr. 721004***
Art.-Nr. 731004***

UVP* 299,00 €
UVP* 399,00 €
UVP* 549,00 €

MEHR
ZUM THEMA

RAUCHERN
ab Seite 166

HAMB\JRGER
MIT KASE UND BACON

4 PORTIONEN
180-220 g Rinderhack pro Burger (mind. 20 % Fettanteil) « 8-12 Scheiben
Bacon ¢ 4 Scheiben Cheddar ¢ 4 Burgerbrotchen « 2 Bldtter Eisbergsalat

* 2 Fleischtomaten * 1 Zwiebel ¢ Burgersauce * BBQ-Sauce

In der Kiiche

Formen Sie die Fleischbratlinge in einer Hamburgerpresse. Wirzen Sie die
Hamburger mit Salz und Pfeffer und stellen Sie diese bis zum Grillen kihl.
Putzen Sie das Gemuse. Zerpflicken Sie den Eisbergsalat und schneiden Sie
die Tomaten in gleich groBe Scheiben. Schalen Sie die Zwiebel und schneiden
Sie diese in dinne Scheiben. Wenn Sie wollen, konnen Sie auch lhre eigene

Burger- und BBQ-Sauce zubereiten.

Am Grill
Bereiten Sie den Grill fir mittlere, direkte Hitze vor. Legen Sie die Burger auf

den heiBBen Grillrost und grillen Sie diese, bis sich oben ein heller Fleischsaft
sammelt. Wenden Sie die Burger und bestreichen Sie diese mit BBQ-Sauce.
Legen Sie zuletzt je eine Cheddar-Scheibe auf jeden Burger und warten Sie, bis
der Kése zu schmelzen beginnt. Nehmen Sie die Burger vom Grill und legen Sie
sie beiseite, damit sich der Fleischsaft sammeln kann. Wahrenddessen grillen
Sie den Bacon, bis er knusprig ist, und die Burgerbrétchen, bis sie leicht braun

gerostet sind. Burger belegen und servieren.

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler. ** Auf Deckel und Kessel bei Durchrosten und

Durchbrennen *** Solange der Vorrat reicht Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschliefllich iber unsere ausgewahlten Vertragspartner.



GRILLS FUR UNTERWEGS

KLEINE MODELLE,
GROSSE FREIHEIT

Sie grillen gerne mal im Stadt-
park, beim Camping oder am
Strand? Dann sind unsere trag-
baren Grills ideal. Ob Holzkohle
oder Gas - auch unsere Kom-
pakten bieten Ihnen die volle
Grill-Leistung.

GRILLSPASS ZUM MITNEHMEN

Schluss mit langweiligen Picknicks oder aufgewarmtem
Dosenessen beim Camping! Packen Sie einfach eins un-
serer handlichen Modelle in den Kofferraum und schon
wird lhr Ausflug um einiges geschmackvoller. Und keine
Sorge: Dank leichter Bauweise fallt Ihr Grill kaum ins
Gewicht. Auch das Zlnden gestaltet sich im wahrsten
Sinne des Wortes leicht. Unsere Gasgrills begnigen sich
mit einer kompakten Gaskartusche und beim Holzkohle-
grill reicht ein kleiner Anztindkamin mit Holzkohle oder
ein Packchen Easy Start Premium Briquettes.

GRILLEN MIT ALLEN EXTRAS

Auch unterwegs mussen Sie nicht auf den vollen Grill-
komfort verzichten. Sie konnen z. B. auch mit unseren
kompakten Grillmodellen indirekt grillen. Grillbestecke,
Gemise- und Bratenkorbe sowie Grillplatten sind eben-
falls fur die tragbaren Grillmodelle in kleineren Grof3en
erhaltlich. So erzielen Sie trotz geringer Grof3e kostliche
Ergebnisse.

SIE SIND GERN AUF ACHSE?
Tragbare Gas- und Holzkohlegrills sind perfekt dafur geeignet.

GO-ANYWHERE® HOLZKOHLE & GAS

Mit dem neuen Go-Anywhere® ist alles maoglich. Ob Fahrradaus-
flug oder Grillen im Park — so leicht, wie er zu transportieren ist,
macht er jeden Ausflug gerne mit. Entweder als Gas- oder als
Holzkohlegrill.

SMOKEY JOE® PREMIUM

Wo auch immer man bei schonem Wetter drauf3en gerne unter-
wegs ist — mit dem Smokey Joe® Premium kommt das Grillver-
gnugen einfach mit.

PERFEKTE GLUT SCHNELL & EINFACH

Auch das abgestimmte Zubehor macht sich klein und vieles ein-
facher. In den Anziindkamin passt genau die richtige Menge Holz-
kohle, und die Easy Start Premium Briquettes liefern schon nach
20 Minuten eine fertige Glut.

ST

] L' LH

m ~...‘FJ

KLEINER EASY START PREMIUM
ANZUNDKAMIN BRIQUETTES

130 131



GASGRILLS @

HELDEN DES ALLTAGS. Manchmal muss Grillen schnell gehen. Zum Beispiel
nach einem langen Tag im Biiro, wenn Ihre Kinder quengeln, oder wenn Sie ganz
spontan Lust auf Ihr Lieblingssteak bekommen. Gut, dass Ihr Grill mit nur einem

Knopfdruck angeziindet und einsatzbereit ist. Machen Sie sich Ihr Leben ein-

fach - mit den Gasgrills von Weber.

Gasgrills sind so beliebt wie nie, denn sie sind schnell einsatzbe-
reit, einfach zu bedienen und liefern zuverlassig leckere Ergeb-
nisse. Da wir unsere Gasgrills seit den 80er-Jahren standig wei-
ter verbessert haben, gehoren Sicherheit, gleichmafBiges Garen
und der typische Grillgeschmack heute zur Standardausristung
jedes unserer Modelle.

DIE FLAVORIZER BARS SORGEN FUR DAS PERFEKTE
GESCHMACKSERLEBNIS

Ein besonderes Merkmal unserer Gasgrills sind die von uns ent-
wickelten Flavorizer Bars. Hierbei handelt es sich um V-formige
Lamellen, die die Brenner vor Fettbrand schiitzen und Stichflam-
men vorbeugen. Und nicht nur das — sie sorgen auch fur kostli-
chen Grillgeschmack. Wenn Grillsaft auf das heif3e Metall tropft,
entsteht eine kleine Rauchmenge, die hrem Grillgut den typisch
rauchigen Geschmack verleiht. Selbst Profikoche schmecken
beim Grillgut von Gas- oder Holzkohlegrill keinen Unterschied.

-
% &
-

Erfahren Sie
mehr Uber den
Genesis® E-330 GBS®

auf Seite 136




IM UBERBLICK

(1)
Thermometer — im Deckel integriert, damit Sie je-
derzeit die Grilltemperatur kontrollieren konnen.

(2]
Griff — stabil und hitzeresistent, damit Sie sich nicht
die Finger verbrennen.

(3]

Brenner - die drei Grillserien von Weber®, Spirit®,
Genesis® und Summit® decken eine groBe Auswahl
ab —je nach lhren Bedurfnissen konnen Sie zwischen
Modellen mit zwei bis sechs Brennern wahlen.

Flavorizer® Bars — patentierte Weber® Aromaschie-
nen aus gefaltetem Metall, die die Brenner vor Fett-
brand schutzen. So verhindern Sie Stichflammen und
sorgen fur intensiven Grillgeschmack, wenn der Grill-
saft auf sie tropft.

Stylishes Design — im perfekten Einklang mit seiner
Funktionalitat. Das zeitlose Design der Grillmodelle
macht auf jeder Terrasse eine gute Figur. Das stabile
Gehause wurde entwickelt, um draufen nahezu allen
Witterungsbedingungen standhalten zu konnen.

Einfache Reinigung - Fett und Grillsaft werden vom
Grill in eine Abtropfschale abgeleitet, die sich leicht
entnehmen und entsorgen lasst. So wird Fettbrand
verhindert.

Optimale Hitzeverteilung — ist u.a. den Flavorizer
Bars® zu verdanken, die fur eine gleichmaBige Hit-
zeverteilung auf der Grillflache sorgen. Einige gro-
Bere Modelle verfligen auch Uber Hitzereflektoren.

Volle Kontrolle — mit dem elektrischen Zindsystem
wird der Grill per Knopfdruck gestartet und die Regler
bieten Ihnen unzahlige Moglichkeiten, die Temperatur
individuell zu bestimmen.

Rader - stabile, wetterfeste Rader machen Ihren Grill-
wagen mobil. Mit der Stoppfunktion fixieren Sie lhren
Grill in der gewtiinschten Position.

BOTTLE INSIDE - Unsere Grills mit diesem Zeichen
haben ein komfortables Extra: Platzsparend kon-
nen Sie hier die Gasflaschen (nur 5 kg) einfach im
Grillunterschrank verstauen. Sie sind somit vor der
Witterung geschitzt und unschone Anschlusslei-
tungen bleiben auch wahrend des Grillens optimal
verborgen!

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

GO-ANYWHERE® GAS GAS

BISZU

41 cmx 25cm

GARANTIE "

b

Kompaktes Design mit dem Komfort eines Gasgrills — dieser
praktische Picknicker ist der perfekte Begleiter fur unterwegs.

« Stabiler Duroplastgriff mit Hitzeschutz: hitze- und
UV-bestandig

« Porzellanemaillierter Grillrost: fiir gleichmaBige
Hitzeverteilung tber die gesamte Grillflache

» Stufenlos regelbares Brennerventil: fir optimale
Temperaturregelung

» Piezo-Zundung: fur sicheres Zinden

« Fettauffangsystem

» Umklappbare StandfiBe: sichern den Deckel fir den
mihelosen Transport

» Nennleistung des Brenners: 1,9 kW

» Mit Gaskartusche verwendbar: praktisch fir unterwegs
(Gaskartusche separat erhaltlich, siehe Seite 164)

BLACK

Art.-Nr. 1141079 UVP* 149,00 €

** Auf Deckel und Kessel bei Durchrosten und Durchbrennen
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LEIT, GAS ZU GEBEN

Stellen Sie sich doch einmal vor, Sie stehen hinter einem imposanten Gasgrill mit meh-
reren Brennern. Auf dessen riesiger Grillflache zaubern Sie mit dem passenden Zubehor

ganz muhelos die kostlichsten Grillgenisse fiir Freunde und Familie. Alles nur ein Traum?
Die Gasgrills von Weber lassen diesen Traum wahr werden. So ist z. B. unsere Spirit Serie
ideal, um erste Erfahrungen mit einem Gasgrill zu machen.

DER SPIRIT E/S-320 PREMIUM GBS ist ein unglaublich vielseitiger Grill, der Sie restlos
vom Grillen mit Gas Uberzeugen wird. Er bietet selbst fur die Familienfeier ausreichend
Grillflache, die Moglichkeit zum direkten und indirekten Grillen sowie denselben authenti-
schen Grillgeschmack wie ein Holzkohlegrill - dank der patentierten Flavorizer Bars. Der
eingebaute Gourmet BBQ System Grillrost eroffnet hnen schier unendliche Moglichkeiten
und Sie konnen |hren Grill je nach Vorliebe mit zusatzlichen Grillrost-Einsatzen ausstat-
ten. So zaubern Sie besonders schnell und einfach Kdstlichkeiten vom Grill, die jeden
Geschmack treffen.

SPIRIT® E-320 PREMIUM GBS®
60cmx44cm

« Feststehende Seitentische aus Edelstahl: < Flavorizer Bars® Aromaschienen
mit je 3 Besteckhaken « Elektrische Zindung
» Emaillierter Deckel mit Deckelthermo- « Gewiirzfach
meter « 4 Lenkrollen, 2 davon mit Stoppfunktion
» Warmhalterost « Seitenkocher mit 3,5 kW Nennleistung
« Komfortables Crossover® Ziindsystem

» Geschlossene Rickwand

* GBS® - Grillrost mit Grillrosteinsatz aus
Gusseisen, porzellanemailliert (ersetzt
den Standard-Grillrost)

+ 3 Edelstahlbrenner: stufenlos regelbar sche

« Blende fiir Halterung der 11-kg-Gasfla-

BLACKEA Art.-Nr. 46713379  UVP* 899,00 €

SPIRIT® S-320 PREMIUM GBS®
60cmxl;l;cm

Der Spirit® S-320 Premium GBS® hat die gleichen
Eigenschaften wie der Spirit® E-320 Premium GBS®
und folgende Zusatzausstattung:

» GBS® - Grillrost mit Grillrosteinsatz aus Edel-
stahl: besonders hochwertig, fir gleichmaBige
Hitzeverteilung lber die gesamte Grillflache
(ersetzt den Standard-Grillrost)

« Edelstahl-Flavorizer Bars® Aromaschienen: be-
sonders hochwertig; schiitzen die Brenner vor
herabtropfendem Grillsaft und damit das Grill-
gut vor Flammenbildung

« Tur aus Edelstahl

EDELSTAHL
Art.-Nr. 46703579  UVP* 999,00 €

**** Weitere Informationen zum Thema .Weber Bestseller” unter weber.com/Meistverkaufter_Weber_Grill_Seiner_Kategorie

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

B Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich iber unsere ausgewahlten Vertragspartner.



1 SPIRIT® E-320 CLASSIC
60cmx44cm

Einstieg in die Oberklasse.

- Feste Seitentische mit je 3 Besteckhaken

» Emaillierter Deckel mit Deckelthermometer

» Warmhalterost

« 2-geteilter Grillrost aus Stahl, porzellanemailliert
 Piezo-Zindung

» Komfortables Crossover® Ziindsystem

« 3 Edelstahlbrenner: stufenlos regelbar

« Flavorizer Bars® Aromaschienen

« Seitenkocher mit 3,5 kW Nennleistung

BLACK

Art.-Nr. 46415079 UVP* 699,00 €

2 SPIRIT® E-210 ORIGINAL
52cmx44cm

Inspiration fir Feinschmecker.

« Klappbare Seitentische zum platzsparenden Ver-
stauen nach dem Gebrauch, je 3 Besteckhaken

» Emaillierter Deckel mit Deckelthermometer

* Warmhalterost

« 2-geteilter Grillrost aus Gusseisen

« Elektrische Zindung

« Komfortables Crossover® Ziindsystem

« 2 Edelstahlbrenner

« Flavorizer Bars® Aromaschienen

BLACK

Art.-Nr. 46010679 UVP* 549,00 €

GAS ()

3 SPIRIT® E-320 ORIGINAL GBS®
60cmx44cm

Viel Raum fir Genuss.

Der Spirit® E-320 Original GBS® hat die gleichen
Eigenschaften wie der Spirit® E-210 Original und
folgende Zusatzausstattung:

« 3 Edelstahlbrenner

« Fest stehende Seitentische, je 3 Besteckhaken

» GBS® - Grillrost mit Grillrosteinsatz aus
Gusseisen, porzellanemailliert (ersetzt den Stan-
dard-Grillrost)

« Seitenkocher mit 3,5 kW Nennleistung

BLACK

Art.-Nr. 46613679 UVP* 799,00 €

GAS
BISZU

GARANTIE

4 SPIRIT® §-210 PREMIUM
52cmxlul;cm

Der Stahlerne.

« Abklappbare Seitentische aus Edelstahl mit je 3
Besteckhaken

* Deckel aus Edelstahl mit Deckelthermometer

» Warmhalterost

- 2-geteilter Grillrost aus Edelstahl

« 2 Edelstahlbrenner

« Edelstahl-Flavorizer Bars® Aromaschienen

« Elektrische Zindung

« Komfortables Crossover® Ziindsystem

+ Geschlossene Rickwand

EDELSTAHL

Art.-Nr. 46100779  UVP* 699,00 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

*** Solange der Vorrat reicht
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BLACKEA Art.-Nr. 6531579
COPPER***ER Art.-Nr. 6532579
SMOKE GREYEXR  Art.-Nr. 6535579 UVP*1.449,00 €

30 JAHRE ERFAHRUNG VEREINT IN EINEM GRILL

FEIERN SIE MIT UNS AUSSERGEWOHNLICHE SPITZENQUALITAT. 1985
prasentierten wir unsere Genesis Gasgrill-Serie und haben damit den
Markt revolutioniert. Denn nie zuvor hatte es einen Gasgrill mit solch
markantem Design, hochwertigen Materialien und authentischem Grill-
genuss gegeben. Wahrend der letzten 30 Jahre haben wir den Genesis
stetig weiter verbessert. Und so begeistert er Grillfans auch zu seinem
Jubildaum mit perfekten Resultaten fiir hochste Anspriiche.

GRILLERLEBNISSE DER EXTRAKLASSE. Die umfangreiche Ausstat-
tung und das vielfdltige Zubehor lassen beim Genesis E-330 GBS,
dem leistungsstarken Spitzenmodell der Serie, selbst bei Profis keine

GENESIS® E-330 GBS®
66 cm x 50 cm

Grill-Wiinsche offen. Schon auf den ersten Blick wird klar, warum dieses
Modellin der Top-Liga der Gasgrills spielt — seine Qualitat berzeugt mit
jedem Detail. Dank der XL-Grillflache und drei Brennern stehen lhnen
grof3zligig dimensionierte Platzreserven und alle Garmethoden zur Ver-
figung. Mit Extras wie dem eingebauten Gourmet BBQ System Grillrost,
dem Seitenkocher fir Bratensauce etc. sowie der genialen Sear Stati-
on — perfekt, um saftige Steaks anzubraten - bietet Innen der Genesis
E-330 unzahlige Mdglichkeiten, sich kreativ.am Grill auszuleben. Kein
Wunder also, dass die Genesis Serie nach 30 Jahren so gefragt ist wie
nie und zu unseren absoluten Bestsellern zahlt.

» Porzellanemaillierter Deckel, doppelwandig,
mit integriertem Thermometer: zur optimalen
Temperaturkontrolle

» GBS® - Grillrost mit Grillrosteinsatz aus
Gusseisen, porzellanemailliert (ersetzt den
Standard-Grillrost)

« 3 getrennt und stufenlos regelbare Brenner-
ventile: flr optimale Temperatureinstellungen
bei direktem und indirektem Grillen

» Durchgehende Ablageflache aus Edelstahl:
hochwertig und leicht zu reinigen

« Flavorizer Bars® Aromaschienen: schitzen die
Brenner vor herabtropfendem Grillsaft und
damit das Grillgut vor Flammenbildung flache nutzbar

» Komfortables elektrisches Zindsystem: fur
sicheres Zunden

« Sear Station: durch den zusatzlichen Brenner
werden sehr hohe Temperaturen erzeugt, fur
das perfekte Steak mit Grillmarkierung

* Warmhalterost: aus Edelstahl

« Versenkt eingebauter Seitenkocher mit 3,5 kW
Nennleistung: gleichzeitiges Zubereiten von
Saucen und Beilagen, aber auch als Arbeits-

« Gasflasche (5kg) im Unterschrank verstaubar
(Gasflasche separat erhaltlich)

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

%

***Solange der Vorrat reicht

** Weitere Informationen zum Thema .Weber Bestseller” unter weber.com/Meistverkaufter_ Weber_Grill_Seiner_Kategorie

B Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich iber unsere ausgewahlten Vertragspartner.
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GENESIS® S-330 GBS®
66 cm x50 cm

Der Genesis® S-330 GBS® hat die gleichen Eigen-
schaften wie der Genesis® E-330 GBS® und folgen-
de Zusatzausstattung:

» Deckel aus Edelstahl, doppelwandig, mit integ-
riertem Thermometer: zur optimalen Tempera-
turkontrolle

« GBS® - Grillrost mit Grillrosteinsatz aus
Edelstahl: besonders hochwertig, fir gleich-
mafige Hitzeverteilung Uber die gesamte
Grillflache (ersetzt den Standard-Grillrost)

« Edelstahl-Flavorizer Bars® Aromaschienen:
besonders hochwertig; schiitzen die Brenner
vor herabtropfendem Grillsaft und damit das

Grillgut vor Flammenbildung

EDELSTAHLEA
Art.-Nr. 6570579 UVP* 1.699,00 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.
**** Weitere Informationen zum Thema .Weber Bestseller” unter weber.com/Meistverkaufter_Weber_Grill_Seiner_Kategorie

E¥ Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich iber unsere ausgewahlten Vertragspartner. 136 137
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SUMMIT® E/S-470 GBS® !
W 69cmx 49 cm
Die Gipfelstirmer — grenzenloses Grillerlebnis. Der Summit® S-470 GBS® hat die gleichen
Eigenschaften wie der Summit® E-470 GBS® und
« GBS® - Grillrost mit Grillrosteinsatz aus « Arbeitsflachen aus Edelstahl folgende Zusatzausstattung:
Edelstahl: sehr starke Grillroste mit 9 mm * Bedienfeld aus Edelstahl
dicken Staben (ersetzt den Standard-Grill- « Soft-Touch-Regler « Edelstahlausstattung
rost) * Drehspiel3 mit leistungsfahigem Elektromotor

« Edelstahl-Flavorizer Bars® Aromaschienen
* 4 Snap-Jet™ Zinder, fir 4 getrennt und stu-
fenlos regelbare Edelstahlbrenner
« Versenkt eingebauter Seitenkocher mit
3,5 kW Nennleistung

SUMMIT® E-670 GBS®
80 cm x 49 cm

Das Nonplusultra.
Der Summit® E-670 GBS® hat die gleichen Eigenschaften —

wie der Summit® E-470 GBS® und folgende Zusatzaus- ——— -

stattung:

« 6 Snap-Jet™ Zinder, flr 6 getrennt und stufenlos
regelbare Edelstahlbrenner: flir optimale Tempera-
tureinstellungen bei direktem und indirektem Gril-
len. Zinden und Temperatureinstellung mit einem
Handgriff

« 2 Grifflichter Grill Out™: schalten sich automatisch
beim Offnen des Deckels ein

« Grofte Grillflache: 80 cm x 49 cm

BLACKEA Art.-Nr. 7371079 UVP*3.690,00 €

« Infrarotbrenner fir Drehspief3
« GroB3e Searing Zone mit zusatzlich 3 kW
Nennleistung
« Stufenlos regelbarer Raucherbrenner mit
2 kW Nennleistung

150 © o0 ©

BLACKEA
Art.-Nr. 7171079 UVP*2.990,00 €
EDELSTAHLEA

Art.-Nr. 7170079 UVP*3.190,00 €

GAS
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* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

B Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich iber unsere ausgewahlten Vertragspartner.



SUMMIT® S-670 GBS®
80 cm x 49 cm

Highest end.

Der Summit® S-670 GBS® hat die gleichen

Eigenschaften wie der Summit® E-670 GBS® + il
und folgende Zusatzausstattung: L |

« Edelstahlausstattung

EDELSTAHLEA -

Art-Nr. 7370079  UVP*3.890,00 € l A l‘

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieB3lich Gber unsere ausgewahlten Vertragspartner. 138 139



HAHNCHEN-SATAY
TORTILLAS

4 PORTIONEN
4 Stiicke Hahnchenbrust - 300 ml Kokosnussmilch - Saft von

1 Limette - 2 EL roter Curry - 1 Knoblauchzehe - Frittierdl -
4 Tortillas

ERDNUSSSAUCE
150 ml Erdnussbutter mit Stiickchen - 100 ml Kokosnuss-
milch - 2 EL roter Curry - %2 TL Kumin - 1%2 TL Zucker - Saft
von 1 Limette - 1%z EL Fischsauce

BEILAGEN
WeiBer Rettich - Mohren - Gurke - frischer Koriander - Minze -
Limette - gerdstete Sesamsamen - Chili

UTENSILIEN
HolzspieBe

In der Kiiche

Schneiden Sie jedes Stlick Hahnchenbrust in drei gleich grofBe
Teile. Vermischen Sie die Kokosnussmilch, den Limettensaft und
den roten Curry. Schalen und wiirfeln Sie den Knoblauch und ge-
ben Sie ihn zur Kokos-Limette-Marinade. Legen Sie das Hiihner-

fleisch fir eine halbe Stunde in der Marinade ein. Bereiten Sie in
der Zwischenzeit die Sauce zu. Vermischen Sie alle Zutaten und
schmecken Sie das Ganze mit Fischsauce ab. Stecken Sie die
Hihnerfleischstiicke auf die HolzspieBe und bereiten Sie kurz

vor dem Servieren die Beilagen zu.

Am Grill
Bereiten Sie den Grill fir das Garen bei mittlerer, direkter

Hitze vor. Streichen Sie Ol auf den Grillrost und legen Sie die
SpieBe darauf. Grillen Sie das Hiihnerfleisch auf jeder Seite
ca. 6-8 Minuten lang. Warmen Sie in der Zwischenzeit die
Tortillas auf — achten Sie darauf, dass sie nicht zu dunkel wer-
den. Nehmen Sie die Tortillas vom Grill. Fillen Sie sie mit den

gewiinschten Gemisesorten und anderen Beilagen sowie mit

dem Fleisch und der Erdnusssauce.

L )
GAS
BISZU
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JAHRE
GARANTIE

Abbildung beispielhaft

GBS® - Grillrost
mit Grillrosteinsatz
aus Edelstahl

SUMMIT® S-660 BUILT-IN GBS®
80cmx49cm

Grillkuche in Vollendung.

Mit der ,Built-In"-Variante wird der Summit® zur
vollkommenen Grillkiiche. Dieser Grill integriert
sich fest installiert in die Architektur Ihrer Terrasse,
wird Teil der Einrichtung und ist damit stets ver-
fligbar. Die stilvolle Exklusivvariante flir echte
Grill-Enthusiasten.

EDELSTAHLEA
Art.-Nr.7360079*** UVP*3.950,00 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei

Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler. *** Solange der Vorrat reicht



2-stufiger Wokbrenner,

GroBere Arbeitsflache

8 kW

Platz fiir I
11-kg-Gasflasche

GroBzigiger
Stauraum

Eiswirfelfach

o Nl
Grillrost i 7 Abfall-
mit Grillrosteinsatz behalter

aus Edelstahl

— R
SUMMIT® GRILL-CENTER GBS® ([ E ]
80cmx49cm h ) B

Innovative Vielfalt.
Klug geschnitten zeichnet sich der Summit® nicht nur durch die enorme

72,4 cm

Arbeitsflache aus, sondern bietet mit seiner Gemeinschaftsecke Platz
fur Freunde und Familie — eingelassenes Eiswiirfelfach fiir kiihle Getranke
inklusive. Der Summit® Uberzeugt mit hochwertigen Ausstattungsideen:

Der integrierte Abfallbehalter lasst Reste schnell verschwinden, das p
Regal spart Platz und halt Gewdrze oder Saucen griffbereit. Der Seiten- =
brenner eroffnet die volle Grillvielfalt.

EDELSTAHLE=A Art.-Nr.293079**  UVP* 7.499,00 €

*Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

***Solange der Vorrat reicht Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich Uber unsere ausgewahlten Vertragspartner. 140 141



WEBER® Q° GRILLS @@

(M)EINER FUR ALLES. Die Sonne scheint, der Grillplatz ruft. Gut, wenn Sie
dann solch einen flexiblen und sofort startklaren Grill haben wie unseren (.
Die beliebte Weber Q Serie umfasst innovative Gas- und Elektrogrillmodelle,
die Sie einfach per Knopfdruck einschalten. 0b kompakt und ultraleicht fir
unterwegs oder die gréfiere Losung fiir Balkon und Terrasse — [hr § macht
einfach alles mit.

Erfahren Sie
mehr Uber den
Weber® Q®3200

auf Seite 145
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Das sportliche und kompakte Design, die einfache Bedienung
und die grofBe Vielfalt machen unsere Q Serie zum Star. Die
beliebten Grills sind ideal fur alle, die grof3e Leistung bei klei-
nem Platzbedarf erwarten. Ob mit einem Elektro-Q auf dem
Balkon in der Stadt oder mit einem Gas-Q beim Ausflug ins
Grine — so geht unkomplizierter Grillgenuss heute.

BEI JEDEM ABENTEUER DABEI

Die Q Serie reicht vom kleinen, sehr kompakten Q 1000 bis
hin zum groften Modell, dem Q 3200, der besonders gut fiur
die Grillrunde auf der Terrasse geeignet ist. Insgesamt kon-
nen Sie aus elf Gas- und finf Elektromodellen wahlen. Damit
sind Sie auf alle Eventualitaten des Alltags bestens vorberei-
tet. Ob Freunde oder Ihre Kinder zu Besuch kommen, sponta-
nes Grillen nach Feierabend ansteht oder auch im Camping-
urlaub gegrillt werden soll — Ihr Q bietet grenzenlose Freiheit.

IM UBERBLICK

(1]
Thermometer — in den Premiummodellen der Serie ein-
gebaut.

(2]
Deckel und Gehduse - aus leichtem Aluminiumguss.

(3]

Arbeitsflachen — einige Modelle sind mit klappbaren Ar-
beitsflachen ausgestattet, um Ihnen noch mehr Platz zu
bieten.

(4]

Gestell und Grillwagen - fur eine optimale Arbeitshohe.
Die groBeren Modelle sind fest in einem stabilen Grill-
wagen integriert, wahrend fur die kleineren Modelle Ge-
stelle erhaltlich sind, mit denen Sie ein tragbares Modell
in einen Grill fur den hauslichen Gebrauch verwandeln.

Porzellanemaillierter Guss-Grillrost — 2-geteilt, sodass
Sie einen Teil durch eine Grillplatte ersetzen konnen.

Preisgekrontes Design — das fur eine neue Generation
von Gas- und Elektrogrills steht. Das Design ist sport-
lich, leicht, innovativ und ermaglicht gleichzeitig hochste
Flexibilitat und Mobilitat.

Brenner - je nach Modell ist der Weber® Q® mit einem oder
zwei Brennern ausgestattet, um Ihren Bedurfnissen opti-
mal entgegenzukommen.

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

WEBER® Q° - GAS ()

WEBER® 0° 1200 Q® GRILLS
43cmx32cm BISZU

JAHRE
GARANTIE

Dieser Grill fir unterwegs ist perfekt fir Ausflige und Picknicks.
Gehause und Gestell sind sehr leicht, sodass sich der Grill prob-
lemlos transportieren und aufstellen lasst.

» Deckel und Gehause aus stabilem Aluguss: leicht zu reinigen
und hohe Lebensdauer

» Im Deckel integriertes Thermometer

« 2 Seitentische: fir zusatzliche Arbeitsflache, nach innen ein-
klappbar

« Elektrische Zindung

« Stufenlos regelbares Brennerventil

» 2-geteilter, porzellanemaillierter Guss-Grillrost: mit integrier-
ten Aromaschienen, zusatzlich emailliert. Schiitzt den
Brenner vor herabtropfendem Fett und damit das Grillgut vor
Flammenbildung

« Herausnehmbare Fettauffangschale

« Glasfaserverstarkter Nylonrahmen

« Mit Gaskartusche verwendbar oder umristbar auf Gasflasche

« Haltekorb fur Gaskartusche

« Rollwagen Standard: als Zubehor erhaltlich

GRANITE GREY Art.-Nr. 51120079
MAROON*** X Art.-Nr. 51160079

BLACK LINEER Art.-Nr. 51010079 UVP* 299,00 €

Der Weber® Q® 1200, Black Line hat die gleichen Eigenschaften
wie der Weber® Q® 1200.

B4 Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie
ausschlieBlich Uber unsere ausgewahlten Vertragspartner.

*** Solange der Vorrat reicht 142 143



()) WEBER® Q° - GAS

WEBER® Q® 1200 STAND
43cmx32cm

Sy T
——

Als Stand-Version.
Der Weber® Q® 1200 Stand hat die gleichen Eigenschaften wie
der Weber® Q® 1200 und folgende Zusatzausstattung:

» Weber® Q® Stand: 3 Besteckhaken an der Front und komfor-
table Arbeitshohe. Die Gasflasche kann durch das Weber®
Cover verdeckt platziert werden

GRANITE GREY Art.-Nr. 51120379 UVP* 349,00 €

WEBER® Q® 2200 STAND
55cmx39cm

WEBER® Q® 1200 MOBIL
43cmx32cm

KLEINER
GRILL
GROSSER
GENUSS

Mit Rollwagen Standard.

Der Weber® Q® 1200 Mobil, Black Line hat die gleichen Eigen-
schaften wie der Weber® Q® 1200, Black Line und folgende
Zusatzausstattung:

» Rollwagen Standard: zusammengeklappt dient er als Trans-
porthilfe

BLACK LINEER Art.-Nr. 210279 UVP* 359,00 €

WEBER® Q® 2200 STATION
55cmx39cm

Das solide Kraftpaket.
Der Weber® Q® 2200 Stand hat die gleichen Eigenschaften wie der Weber®
Q® 1200 Stand und folgende Zusatzausstattung:

» Hoherer Deckel: auch fur groBeres Grillgut geeignet
« GrofBere Grillflache
GRANITE GREY

Art.-Nr. 54120379 UVP* 449,00 €

Mit Rollwagen Premium.
Der Weber® Q® 2200 Station hat die gleichen Eigenschaften wie der Weber®
Q® 2200 Stand, aber statt Weber® Q® Stand:

« Praktischer Rollwagen Premium: mit Besteckhaken
« Warmhalterost

MAROON***EX
BLACKLINE

Art.-Nr. 210379
Art.-Nr. 210479

UVP* 499,00 €
UVP* 499,00 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

*** Solange der Vorrat reicht Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich tUber unsere ausgewahlten Vertragspartner.



WEBER® 0°® 3000

63cmx45cm

sparend

* Piezo-Zindung

« Deckel und Gehause aus stabilem Aluguss
» Im Deckel integriertes Thermometer
« 2 Seitentische: nach unten abklappbar und platz-

« 2-geteilter, porzellanemaillierter Guss-Grillrost

GRANITE GREY Art.-Nr. 56120079

WEBER® Q° - GAS ()

Die Weber® Q® 3000-Serie: der vielseitige Alleskonner.

« 2 getrennt stufenlos regelbare Brennerventile

« Glasfaserverstarkter Nylonrahmen

* 3 Besteckhaken

« Fest integriert in stabilem Grillwagen mit 2 grofen
Radern: 5-kg-Gasflasche kann auf dem Boden des
Grillwagens platziert werden

UVP* 549,00 €

0® GRILLS
BISZU

JAHRE
GARANTIE

WEBER

BEST

- SELLER.

WEBER® Q°® 3200

MODERNER KLASSIKER

63cmx45cm

Vor Gber 10 Jahren setzten wir uns das ehrgeizige Ziel, eine neue Generati-
on von Gasgrills zu entwickeln. Das Ergebnis: Weber Q, eine Gasgrill-Serie,
deren Erfolg stetig wachst. Der unangefochtene Star der Serie ist das grofite
Modell, der Weber Q 3200. Wegen seines innovativen Designs, seiner grof3en
Flexibilitat und seiner hohen Leistungsfahigkeit wird dieser Grill von Weber
Fans in aller Welt geliebt.

WEBER® Q® 3200
63 cm x 45 cm

Mit Extras: Der Weber® Q® 3200 hat die gleichen Eigenschaf-
ten wie der Weber® Q® 3000 und folgende Zusatzausstattung:

« Warmhalterost: vergroBert die nutzbare Flache des Grills
« Grifflicht Grill Out™: beleuchtet die Grillflache
« Elektrische Zindung

MAROON*** 4

Art.-Nr. 57160079 UVP* 599,00 €

DER WEBER Q 3200 IST DER PERFEKTE GRILLPARTNER. Nicht nur durch
sein einzigartiges Design setzt der Q neue MaBstabe in der Grillwelt. Auch
seine einfache Bedienung macht ihn so beliebt. Kompakt, aber oho - das
konnte der Leitspruch der gesamten Q Serie sein. Und auf den Q 3200 trifft
das umso mehr zu. Denn obwohl er sehr kompakt ist, entfalten seine beiden
Brenner gewaltige Power mit hoher Hitze. So ermoglicht der Q 3200 eine
Vielzahl an Garmethoden — vom direkten und indirekten Grillen bis zum
Rauchern und Pizzabacken. Mit raffinierten Funktionen wie integrierter
Beleuchtung, elektronischer Zindung, einem eingebauten Warmhalterost
und einem 2-geteilten Guss-Grillrost wird Grillen zum Vergntigen — immer
und immer wieder.

Der Weber® Q® 3200 Black Line hat die gleichen Eigenschaften wie der
Weber® Q® 3200 Maroon.

BLACK LINE Art.-Nr. 57010079  UVP* 599,00 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

***Solange der Vorrat reicht  **** Weitere Informationen zum Thema .Weber Bestseller” unter weber.com/Meistverkaufter_Weber_Grill_Seiner_Kategorie

Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieB3lich Gber unsere ausgewahlten Vertragspartner.
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ELEKTROGRILL

VOLLE
POWER

Sie haben nur einen kleinen Balkon
mitten in der Stadt als Grillplatz? Oder
besonders empfindliche Nachbarn?
Kein Grund zum Verzweifeln! Denn hier
trumpfen unsere beiden Elektrogrills
grof} auf.

INTENSIVE HITZE

Die zwei Elektrogrillmodelle gehoren zur beliebten Weber Q
Serie, die fur ihre Benutzerfreundlichkeit und ihre hochwertigen
Guss-Grillroste bekannt ist. Sowohl der Q 1400 als auch der Q
2400 teilen sich Eigenschaften und Design mit den Gas-Model-
len der Serie. Der einzige Unterschied ist, dass die Elektrogrills
keine offene Flamme, sondern reine Hitze erzeugen. Damit sind
Ihrer Grillfreude keine Grenzen gesetzt — selbst auf dem City-Bal-
kon, der Dachterrasse oder in Gebieten mit erhohter Brandgefahr
konnen Sie diese Modelle verwenden.

/BEST

GRILLEN OHNE FLAMME

Auf einem Weber Elektrogrill bereiten Sie Ihr Lieblingsgericht
einfach genauso zu wie bei unseren anderen Grillmodellen. Denn
fir wahren Grillgenuss zahlt einzig und allein die ausreichende
Hitze. Und davon produzieren unsere Elektro-Qs reichlich. Ihr
Grill ist bereits kurz nach dem AnschlieBen an eine normale
230-Volt-Steckdose betriebsbereit und Sie missen sich weder
um glihende Kohlen noch um einen ausreichenden Gasvorrat
kimmern. Auch die Reinigung nach dem Grillen ist besonders
leicht. Ziehen Sie einfach den Stecker aus der Steckdose, ent-
fernen Sie Grillfett und -safte aus der Auffangschale und birs-
ten Sie den Grillrost ab.

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

**** Weitere Informationen zum Thema ,Weber Bestseller” unter weber.com/Meistverkaufter_Weber_Grill_Seiner_Kategorie

Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich lber unsere ausgewahlten Vertragspartner.



1 WEBER® Q® 1400
43cmx32cm

Der Weber® Q® 1400 Maroon hat die gleichen Eigen-
schaften wie der Weber® Q® 1400 Dark Grey.

MAROON***EX

Art.-Nr. 52160079 UVP* 299,00 €

2 WEBER® Q® 1400 STAND
43cmx32cm

Als Stand-Version.
Der Weber® Q® 1400 Stand hat die gleichen Eigen-
schaften wie der Weber® Q® 1400 und folgende
Zusatzausstattung:

¢ Weber® Q® Stand: 3 Besteckhaken an der Front
und komfortable Arbeitshohe
» 2 Seitentische: fiir zusatzliche Arbeitsflache

DARK GREY
Art.-Nr. 52020879

UVP* 349,00 €

3 WEBER® Q® 2400
55cmx39cm

Das solide Kraftpaket.

Der Weber® Q® 2400 hat die gleichen Eigenschaften
wie der Weber® Q® 1400 und folgende Zusatzaus-
stattung:

» Hoherer Deckel: auch fur groBeres Grillgut ge-
eignet

« Hitzereflektor aus Aluminium: sorgt fur eine
optimale Warmeabstrahlung auf das Grillgut

« Grillflache: 51 % groBer

DARK GREY

Art.-Nr. 55020079 UVP* 399,00 €

4 WEBER® Q® 2400 STAND
55cmx39cm

Als Stand-Version.

Der Weber® Q® 2400 Stand hat die gleichen Eigen-
schaften wie der Weber® Q® 2400 und folgende Zu-
satzausstattung:

» Weber® Q® Stand: 3 Besteckhaken an der Front
und komfortable Arbeitshohe
« 2 Seitentische: fur zusatzliche Arbeitsflache

DARK GREY

Art.-Nr. 55020879 UVP* 449,00 €

0® GRILLS
BISZU

JAHRE
GARANTIE

5 WEBER® Q® 2400 STATION
55cmx39cm

Mit Rollwagen.

Der Weber® Q® 2400 Station hat die gleichen Eigen-
schaften wie der Weber® Q® 2400 und folgende Zu-
satzausstattung:

* Rollwagen Premium mit stabiler Ablageflache
und Besteckhaken
« 2 Seitentische: fur zusatzliche Ablageflache

BLACK LINEEA

Art.-Nr. 310179 UVP* 549,00 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

*** Solange der Vorrat reicht B2 Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich tiber unsere ausgewahlten Vertragspartner.
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ZUBEHOR

UNENDLICH VIELE MOGLICHKEITEN. Beim Grillen geht es um so viel mehr als
um Steaks und Wirstchen. Auf einem Weber Grill kénnen Sie so ziemlich
alles zubereiten, es kommt nur auf das richtige Zubehor an. 0b Sie Spareribs,
einen saftigen Sonntagsbraten oder Pizza fiir die ganze Familie servieren
wollen - Ihrer Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Riisten Sie Ihren Grill mit
dem passenden Zubehor auf und entdecken Sie die Vielfalt der Weber Grillwelt.

.&_

Pinsel mit Silikonborsten —
Seite 150

-
i .
e % "AP'

e
feverzeuge — /—'4'!'__; e
Seite 149 //://;,

Spiefde-Set Weber® S'l‘ylem =
Seite 162

Zangen und Wender —
Seite 150

B Produkte aus unserem EXKLUSIV SORTIMENT erhalten Sie
ausschlieBlich Uber unsere ausgewahlten Vertragspartner. Hier
erhalten Sie alle lieferbaren Weber® Produkte und natirlich eine
kompetente und umfassende Beratung. Unsere Handler finden Sie
Uber die Handlersuche unter weber.com

®

VON DEN BASICS BIS HIN ZU KULINARISCHEN
MEISTERWERKEN Ganz egal, wie viel Erfahrung und
welchen Grill Sie haben — Sie werden von den vielen Mog-
lichkeiten Uberrascht sein. Weber bietet Ihnen eine riesige
Auswahl an Grillzubehor. Entwickelt, um lhnen hochste
Funktionalitat und Flexibilitat zu bieten und Sie zum Grill-
helden zu machen. Ihnen stehen die unterschiedlichsten
Utensilien zur Verfligung — von der Grundausstattung zum
Anzunden bis hin zum Zubehor fur die einfache Reinigung
und Pflege lhres Grills. Von Zangen, Wendern und Bra-
tenhaltern bis zu Geflligelhaltern und DrehspieBen. Von
Pizzasteinen und Grillplatten bis hin zu Woks und sogar
Raucherholz. Und nicht zu vergessen: stilvolle Utensilien
fur den Tisch, mit denen Sie die perfekte Grillatmosphare
zaubern.

Digi‘l“al-
Taschenthermometer —

Seite 149

Wokbesteck-Set —
Seite 151
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g
. l l reddot design award
winner 2007

FEUERZEUG MIT KINDERSICHERUNG FEUERZEUG WEBER® STYLE™
Modernes Design kombiniert mit komfortabler MIT KINDERSICHERUNG

Handhabung und Kindersicherung. Sie werden ~ Kompaktes Metallgehaduse fir komfortables
Feuer und Flamme sein und es nicht mehr her- ~ Handling und optimale Griffsicherheit durch

geben wollen. Gummierung. Besonders leistungsfahige blaue
Flamme. WEBER® STYLE™ =
Art-Nr. 17214 UVP* 9,99 € SALZ- & PFEFFERMUHLE/-STREUER
Art.-Nr. 17216 UVP* 29,99 € Unsere Muhlen mit Keramikmahlwerk von Crush Grind® und
Softcoat-Beschichtung in Schwarz (rutschfest, schmutz-
abweisend, leicht zu reinigen) finden nicht nur am Grill, son-
L dern auch auf dem Tisch ihren Platz.

PFEFFERMUHLE, SCHWARZ, 30 CM
Art.-Nr. 17090 UVP* 44,99 €

SALZMUHLE, SCHWARZ, 30 CM
GRIFFLICHT GRILL OUT™ GRILLLICHT GRILL QUT™*** Art.-Nr. 17087 UVP* 44,99 €
Fir Q® 100-/1000-Serie und Q® 200-/2000-Se-  Das Licht kann an verschiedenen Arbeitsflachen
rie (Batterien nicht im Lieferumfang enthalten).  montiert werden, um Grillrost oder Arbeitsfla-  SALZ- & PFEFFERMUHLE, SCHWARZ, 19 CM
che auszuleuchten (Batterien nicht im Liefer-  Art.-Nr. 17093 UVP* 49,99 €
Art.-Nr. 6503 UVP* 39,99 € umfang enthalten).
SALZ- & PFEFFERSTREUER, SCHWARZ, 10 CM
Art.-Nr. 6427 UVP* 49,99 € Art.-Nr. 17275 UVP* 19,99 €

1 DIGITAL-TASCHENTHERMOMETER, KLAPPBAR

Punktet durch kompaktes Design und einfache Aufbewah-
rung. Mit schnell ablesbarer Temperaturanzeige, spielend
leichtem Wechsel zwischen den Messeinheiten und auto-
matischem Abschaltmechanismus (Batterien im Liefer-

umfang enthalten).

Art.-Nr. 6491 UVP* 34,99 €

2 DIGITAL-TASCHENTHERMOMETER
Misst beim kurzen Hineinstecken ins Grillgut die aktuelle
Kerntemperatur von 20 bis 90 °C mit einer Abtastzeit von
weniger als 5 Sekunden. Der drehbare Kopf macht das ..:"l-l-..._

Ablesen noch einfacher. Mit Messspitze aus Edelstahl und i,
praktischer Schutzhiille. Schaltet sich nach 15 Minuten 3 4
automatisch ab (Batterien im Lieferumfang enthalten). —
5 (2
Art.-Nr. 6492 UVP* 16,99 € = ™

3 DIGITAL-THERMOMETER 4 DIGITAL THERMOMETER (BLUE LCD) WEBER® STYLE™ 5 ERSATZ MESSFUHLER

Drahtlos, mit einem Messfihler Fir das gleichzeitige Messen in zwei Fleischstiicken, drahtlose Datenlber- Fur Digital Thermometer Weber®
(hintergrundbeleuchtet). tragung, Reichweite 75 m (Batterien im Lieferumfang enthalten). Style™ (Art.-Nr. 6741).
Art.-Nr. 17587 UVP* 49,99 € Art.-Nr. 6741 UVP* 79,99 € Art.-Nr. 6743 UVP* 19,99 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

*** Solange der Vorrat reicht Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich Uber unsere ausgewahlten Vertragspartner. 148 149



Schitzen Sie Ihre Kleidung durch eine Grill-
schirze aus 100 % Baumwolle. Langlebig

GRILLSCHURZE SCHWARZ,
MIT ROTEM KUGELGRILL es
und in der Maschine waschbar. Am Hals in

der GroBe verstellbar. G .{{
Art.-Nr. 6474 UVP* 19,99 € r'

GRILLHANDSCHUH SCHWARZ,

MIT ROTEM KUGELGRILL

Unser extralang geschnittener Grillhandschuh
schiutzt Hande und Unterarme vor Hitze.

Art.-Nr. 6472 UVP* 13,99 €

GRILLHANDSCHUH-SET SCHWARZ,

MIT SILIKON-GRIFFFLACHEN

Das Grillhandschuh-Set bietet Schutz bei hohen
Temperaturen bis zu 260 °C und einen sicheren
Griff auf allen Oberflachen. Erhaltlich in den GroBen
S/Mund L/XL.

S/M Art.-Nr. 6669 UVP* 39,99 €
L/XL Art.-Nr. 6670 UVP* 39,99 €

e

1 GRILLZANGE EDELSTAHL, SCHWARZ

Ideal fir das Auflegen und Wenden jeden Grillguts.

Art.-Nr. 6610 UVP* 19,99 €

2 WENDER EDELSTAHL, SCHWARZ

Besonders geeignet fur sensibles Grillgut, wie z.B.
Burger-Patties.

Art.-Nr. 6620 UVP* 19,99 €

3 PINSEL MIT SILIKONBORSTEN, SCHWARZ

Zum Marinieren und Einolen — extrastrapazierfahig
und einfach zu reinigen.

Art.-Nr. 6661 UVP* 14,99 €

4 GRILLBESTECK KOMPAKT 2-TEILIG,
EDELSTAHL, SCHWARZ

Kleines, praktisches Besteck-Set aus Edelstahl mit Kunst-
stoffgriffen, zum optimalen Wenden des Grillguts.

Art.-Nr. 6645 UVP* 29,99 €

5 WURSTCHENZANGE EDELSTAHL, SCHWARZ

Ob flir Merguez oder Thiringer Rostbratwurst — mit der
Weber® Wirstchenzange haben Sie jede Grillwurst im Griff.

Art.-Nr. 6650 UVP* 24,99 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.
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11
6 GRILLBESTECK 3-TEILIG, 9 SPITZZANGE*** EDELSTAHL, SCHWARZ
EDELSTAHL, SCHWARZ Mit komfortabler Grifffihrung, prazise gearbeitet
Der Klassiker, hergestellt aus Edelstahl mit fur kleines Grillgut wie feines GemiUse oder Mee-
Kunststoffgriffen. Besteht aus Wender, Zange resfrichte und Fisch.
und Gabel.
Art.-Nr. 6655 UVP* 22,99 €
Art.-Nr. 6630 UVP* 44,99 €
10 WENDER WEBER® STYLE™ = SPEZIAL BBQ-SET*** =
7 WOKBESTECK-SET 2-TEILIG, EDELSTAHL WEBER® STYLE™ 2-TEILIG, EDELSTAHL
AUS BUCHENHOLZ Mit abgeschragten Kanten, Soft-Touch-Griff und Zange und Wender fallen durch ihr modernes De-
Stilechter Wender und Spatel fur den asiati- langer, schmaler Wendeflache. Ermoglicht op- sign ins Auge. Einfache Linienfihrung und leichte,
schen Genuss. Passend fur den Wok Einsatz timales Wenden des Grillguts. stabile Materialien sorgen fir eine auBerge-
des Gourmet BBQ Systems. Nicht spilma- wohnliche Asthetik und maximale Funktionalitat.
schinengeeignet. Art.-Nr. 6705 UvP* 29,99 € Der attraktive Silikongriff liegt gut in der Hand und
erfordert keinerlei Kraftanstrengung. Das BBQ-Set
Art.-Nr. 6468 UvpP* 29,99 € ist mit hitzebestandigen Schlaufen versehen, so-
11 GRILLBESTECK-SET = dass man es an jeden Weber® Grill hangen kann.
WEBER® STYLE™ 2-TEILIG, EDELSTAHL
8 FISCHWENDER EDELSTAHL, Praktisches Besteck-Set mit Wender und Zange. VERSCH. GRIFFFARBEN UVP* 39,99 €
SCHWARZ Soft-Touch-Griffe, Aufhangemdglichkeit und
Mit der extrabreiten Flache lassen sich Fisch Verriegelungsmechanismus garantieren eine RED Art.-Nr. 17114 @
und grofBeres Grillgut problemlos wenden. komfortable Handhabung.
Sein ergonomisch geformter, weicher Griff ist LIME Art.-Nr. 17115 @
mit einer Aufhangemaglichkeit ausgestattet. Art.-Nr. 6707 UVP* 54,99 €
IVORY Art.-Nr. 17147 Q
Art.-Nr. 6673 UVP* 26,99 €
12 PINSEL WEBER® STYLE™ WEDGEWOOD BLUE Art.-Nr. 17180 @
Stiel aus Edelstahl mit neudesignten Silikon-
borsten. Zur besseren Aufnahme und Verteilung BRICK RED Art.-Nr. 17281 @
von Saucen.
WARM GREY Art.-Nr. 17282 §

Art.-Nr. 6701 UVP* 19,99 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

*** Solange der Vorrat reicht Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich Uber unsere ausgewahlten Vertragspartner. 150 151



WEBER® GOURMET
BBA SYSTEM

DIE
VIELFALT
GENIESSEN

Ein Weber Grill ist nicht einfach
nur ein Grill. Denn mit dem Weber
Gourmet BBQ System ,GBS® ist ein
Weber Grill auch ein Wok. Oder
eine Pfanne. Oder ein Dutch Oven.
Sie wollen wissen, wie das geht?

Lernen Sie die unendliche Vielfalt des Gourmet BBQ Sys-
tems kennen und begeben Sie sich damit auf eine kulina-
rische Weltreise. Das Reisemittel ist Ihr Weber Grill. Das
Ziel bestimmen Sie selbst, denn das GBS eroffnet Ihnen
beim Grillen vollig neue Wege und Moglichkeiten.

Vorbei sind die Zeiten, in denen nur Wirstchen und Steaks
auf den Rost kamen: Mit den flexibel auswechselbaren
Grillrosteinsatzen des GBS richtet sich Ihr Grill ganz nach
Ihren Vorlieben. Sie mogen asiatisches Wokgemuse, lecke-
re Garnelen oder knusprige Pizza wie aus Italien? Zaubern
Sie im Handumdrehen authentische Gerichte und Uberra-
schen Sie lhre Gaste mit immer neuen Genussen. Lassen
Sie sich von der Vielfalt Uberraschen — was mit einem GBS
Einsatz maglich ist, sieht man ihm auf den ersten Blick oft
gar nicht an.

EROFFNEN SIE SICH UNENDLICHE MOGLICHKEITEN
Das GBS funktioniert denkbar einfach und ist kinderleicht
zu bedienen. Alles, was Sie bendtigen, ist ein GBS-fahiger
Weber Grill mit einem Grillrost, bei dem ein kreisrundes
Stiick herausgenommen werden kann. In diese Offnung
konnen Sie Ihren gewlinschten Einsatz passgenau einlegen
— und naturlich auch jederzeit gegen einen anderen aus-
tauschen.

GBS® GRILLSERIEN
Diese Grillserien haben
serienmafig einen GBS
Grillrost integriert.
Beim Kauf einer dieser
Grills steht Ihnen die ge-
samte GBS Welt offen.

I

MASTER-TOUCH® GBS® PERFORMER® GBS®

@

i —

SPIRIT® GBS® GENESIS® GBS® SUMMIT® GBS®



GBS® EINSATZE WICHTIGE HINWEISE
Jeder Einsatz wird aus hochwertigen
Materialien hergestellt, die die Hitze op- VORSICHT HEISS
timal leiten und verteilen. Und noch eines
haben alle gemeinsam: Sie eroffnen |h-
nen eine vollig neue Vielfalt beim Grillen.
Finden Sie lhren Lieblingseinsatz oder
probieren Sie gleich alle aus.

Tragen Sie immer Grill-
handschuhe beim Um-
gang mit den Einsatzen.

Alle GBS Einsatze missen stets sicher im
Grillrost einrasten und rutschfest darauf
aufliegen.

KRATZER VERMEIDEN

Bei der Verwendung von metallischem
Grillbesteck kann die porzellanemaillierte
Oberflache beschadigt werden.
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GOURMET BBQ SYSTEM -

PIZZASTEIN MIT GESTELL

Ob Brot oder belegter Teig — der Pizzastein spe-
ziell fir den sicheren Einsatz mit dem Gourmet
BBQ System.

Art.-Nr. 8836

UVP* 49,99 €

GOURMET BBQ SYSTEM - =
EBELSKIVER EINSATZ

Backen auf Danisch. Ob sif3 oder herzhaft, bei
den Fillungen der kugeligen Pfannkuchen sind
Ihnen keine Grenzen gesetzt. Einzigartiger Ein-
satz aus porzellanemailliertem Gusseisen fur
eine gleichmafige Hitzeverteilung.

Art.-Nr. 8841 UVP* 59,99 €

GOURMET BBQ SYSTEM -

PFANNEN EINSATZ

Die Pfanne fir den Grill, aus porzellan-
emailliertem Gusseisen.

Art.-Nr. 7421 UVP* 49,99 €

Mehr als

Grillen —
das Gourmet

BBRQ SyS‘l’em

GOURMET BBQ SYSTEM -
DUTCH OVEN EINSATZ

Gusseiserner Topf, in dem nicht nur Schmorge-
richte zubereitet werden kénnen. Das Gusseisen
gibt die aufgenommene Warme von Kohle oder
Gas gleichmaBig ab und ermaglicht es, mit dem
Topf auch zu backen.

Art.-Nr. 8842

UVP* 119,00 €

GOURMET BBQ SYSTEM - =
KOREANISCHER GRILLEINSATZ
Hervorragend geeignet zur Zubereitung von
mariniertem Grillgut. Mit dem praktischen Aro-
maring geht garantiert kein Tropfen Fleischsaft
oder Marinade verloren. Aus porzellanemail-
liertem Gusseisen.

Art.-Nr. 8840 UVP* 59,99 €

GOURMET BBQ SYSTEM - L
GEFLUGELHALTER EINSATZ
Two-in-one-Design aus Edelstahl mit abnehm-
barem Hihncheneinsatz. Ideal zur gleichzeiti-
gen Zubereitung von Gemise.

Art.-Nr. 8838 UVP*59,99 €

GOURMET BBQ SYSTEM -
WOK EINSATZ

.Grill-Kochen" im Asia-Style, aus porzellan-
emailliertem Gusseisen.

Art.-Nr. 7422

UVP* 69,99 €

GOURMET BBQ SYSTEM -

SEAR GRATE EINSATZ

Searing Rost fur die perfekte Grillmarkierung,
aus porzellanemailliertem Gusseisen.

Art.-Nr. 8834 UVP* 49,99 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich tUber unsere ausgewahlten Vertragspartner.
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Das perfekte
Steak mit dem
GBS® - Sear
Grate Einsatz

GBS® - SEAR GRATE EINSATZ

Das perfekte Steak ist fur viele die Konigsdisziplin
am Grill. Mit diesem Einsatz werden Sie nicht nur
sich selbst, sondern auch jedes Grillfest kronen:
Die schwere Qualitat aus porzellanemailliertem
Gusseisen leitet die Hitze optimal, hinterlasst eine
professionelle Grillmarkierung und sorgt durch die
entstehenden Rostaromen flir den typischen Grill-

geschmack.
. B il
,»"" g = .
- 5 i i
E e 4 e
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el
GOURMET BBQ SYSTEM - GOURMET BBQ SYSTEM -
GRILLROST MIT GRILLROSTEINSATZ GRILLROST MIT GRILLROSTEINSATZ
Die flexible Basisausstattung fiir die grof3e Die flexible Basisausstattung fir folgende Gasgrill-Modelle:

Gourmet BBQ System-Vielfalt.
1 FUR SPIRIT®, EDELSTAHL

FUR HOLZKOHLEGRILLS @ 57 CM Art.-Nr. 7586 UvpP* 89,99 €
Art.-Nr. 8835 UVP* 49,99 €
2 FUR GENESIS®, EDELSTAHL 4
FUR HOLZKOHLEGRILLS @ 57 CM, Art.-Nr. 7587 UVP* 99,99 €
EDELSTAHL E2
Art.-Nr. 8843 UVP* 99,99 € 3 FUR SUMMIT® 400-/ 600-SERIE B4
Art.-Nr. 7585 UVP* 139,99 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieB3lich Uber unsere ausgewahlten Vertragspartner. 154 155
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Buon Appetito —
alles fir den
perfekten
Pizzagenuss

1 PIZZASCHNEIDER

Mit ergonomischem Griff, Klingen-
durchmesser 10 cm, perfekt auch
fur Pizza mit hohem Belag.

Art.-Nr. 6690 UVP* 14,99 €

2 PIZZAHEBER

Mit einklappbarem Griff zum platz-
sparenden Verstauen.

Art.-Nr. 6691 UvP* 29,99 €

3 PIZZASTEIN, RUND (INKL. BLECH)

Perfekt zum Backen von Pizza, Brot und Desserts. Blech auch separat
erhaltlich. Dicke: 12 mm.

@26 CM, EMPFEHLENSWERT FUR ALLE HOLZKOHLEGRILLS AB
@ 47 CM UND GASGRILLS AB WEBER® Q® 100-/ 1000-SERIE
Art.-Nr. 17057 UvP* 29,99 €

©36,5 CM, EMPFEHLENSWERT FUR ALLE HOLZKOHLEGRILLS AB
@57 CM UND GASGRILLS AB WEBER® Q® 300-/3000-SERIE
Art.-Nr. 17058 UVP* 39,99 €

BACKBLECH, RUND FUR PIZZASTEIN @26 CM, ALUMINIUM
Art.-Nr. 17038 UVP* 9,99 €

BACKBLECH, RUND FUR PIZZASTEIN @36,5 CM, ALUMINIUM
Art.-Nr. 17039 UVP* 14,99 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.



4 PIZZASTEIN, RECHTECKIG
(INKL. BLECH)

Perfekt zum Backen von Pizza, Brot und Des-

serts. Blech auch separat erhaltlich.
Dicke: 12 mm.

44X 30 CM, EMPFEHLENSWERT FUR ALLE
HOLZKOHLEGRILLS AB @ 57 CM UND GAS-
GRILLS AB WEBER® Q® 300-/3000-SERIE
Art.-Nr. 17059 UVP* 49,99 €

BACKBLECH, RECHTECKIG FUR PIZZASTEIN
44 X 30 CM, ALUMINIUM
Art.-Nr. 17040 UVP* 14,99 €

5 PIZZASTEIN WEBER® STYLE™ &4
Der Pizzastein aus franzosischem Ton verteilt
die Hitze schnell und gleichmaBig, die inte-
grierten Griffe ermdoglichen eine bequeme
Handhabung. Die langlebige Beschichtung
schitzt vor Verblassen, Rissbildung und Ab-
splitterung. Geeignet fiir Holzkohlegrills und
Gasgrills. Ideal zum Backen von Pizza, Brot
und Geback. Durchmesser 40 cm (ohne Grif-
fe). Fur alle Holzkohlegrills ab @ 57 ¢cm und
ab Weber® Q® 300-/3000-Serie.

Art.-Nr. 6730 UVP* 79,99 €

6 PIZZAOFEN
Fir Pizza wie beim lItaliener. Fir Holzkohle-
grills mit 57 cm Durchmesser (Durchmesser
Pizzastein: 39,5 cm).

Art.-Nr. 6520 UVP* 169,99 €

ZUBEHOR (&)

Cnspy

chicken

GEFLUGELHALTER WEBER® STYLE™

Fur die perfekte Zubereitung von Brathahnchen

‘\%‘__,__f" III.---'x \\
oder anderem Gefligel. Aus Aluminium mit einer

e
-
verbesserten Keramikbeschichtung fir leichtere

Reinigung. Fur Holzkohlegrills ab @ 57 cm und ab GEFLUGELHALTER
Weber® Q® 300-/3000-Serie. Fir knuspriges Hahnchen vom Grill. Empfeh-
lenswert fur alle Holzkohlegrills ab @ 57 cm und
Gasgrills ab Weber® Q® 300-/ 3000-Serie.

Art.-Nr. 6731 UVP* 49,99 €

Art.-Nr. 6482 UVP* 19,99 €

Einfach wenden —
beidseitig nutzbar

SPARE-RIB-HALTER & BRATENKORB

Doppelt praktisch: Je nachdem, welche Seite Sie benutzen, lassen sich groBere Fleischstlicke (Huhn,
Braten) schonend garen oder Spareribs und Hahnchenschenkel platzsparend grillen. Eine darunter
stehende Alu-Tropfschale sammelt den Bratensaft. Ideal fur alle Holzkohlegrills ab 57 cm Durchmes-
ser und jeden Gasgrill ab Weber® Q® 200-/2200-Serie.

Art.-Nr. 6469 UVP* 24,99 €

BRATENKORB, KLEIN*** BARBECUE GRILLING RACK WEBER® STYLE™
Ab Weber® Q® 100-/1000-Serieund  Aus Edelstahl, fir Spareribs und Braten, verwendbar in Kombi-
flr Holzkohlegrills ab 37 cm Durch-  nation mit den grofen Alu-Tropfschalen (Art.-Nr. 6416). Fir alle
messer geeignet. Holzkohlegrills ab @ 57 cm und ab Weber® Q® 300-/ 3000-Serie.

Art.-Nr. 6429 UVP* 19,99 €  Art.-Nr. 6727 UVP* 49,99 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

*** Solange der Vorrat reicht B2 Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich tiber unsere ausgewahlten Vertragspartner.
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Platten

Falle

KERAMISCHE GRILLPLATTE

Zur direkten Anwendung auf dem Grill. Extraflach zur optimalen Nutzung

des Kochbereichs. Spezielle Griffe garantieren hohe Griffsicherheit, auch mit
Grillhandschuhen. Abgerundete Ecken zur einfachen Reinigung. Ideal fir die
Zubereitung von Gemiise, Friichten, Fischspeisen etc. sowie zum Warmhal-
ten von Speisen.

FUR HOLZKOHLEGRILLS AB @ 47 CM UND
FUR ALLE GASGRILLS AB WEBER® Q°® 100-/1000-SERIE
Art.-Nr. 6465 UVP* 49,99 €

FUR HOLZKOHLEGRILLS AB @ 57 CM UND
FUR ALLE GASGRILLS AB WEBER® Q® 200-/2000-SERIE
UVP* 69,99 €

Art.-Nr. 17509

GRILLPLATTE

Hergestellt aus porzellanemailliertem Gusseisen. Mit der Platte wird eine
Halfte des Grillrostes ersetzt. Mit 2 integrierten Fettablaufoffnungen.

FUR WEBER® Q® 1000/1200 (AUSTAUSCH RECHTE SEITE)
SOWIE Q® 140/1400 (AUSTAUSCH LINKE SEITE)
Art.-Nr. 6558 UVP* 49,99 €

GRILLPLATTE WEBER® Q® 2000/2200 (AUSTAUSCH RECHTE SEITE)
SOWIE Q® 240/2400 (AUSTAUSCH LINKE SEITE)
Art.-Nr. 6559 UVP* 59,99 €

GRILLPLATTE WEBER® Q® 300-/3000-SERIE
Art.-Nr. 6506 UVP* 69,99 €

UNIVERSELLE GUSSEISERNE =

GRILLPLATTE (PLANCHA) WEBER® STYLE™
Zur Zubereitung von Fisch oder Gambas, Gemise oder leckeren Omeletts.
Ab Weber® Q® 300-/3000-Serie, Spirit®, Genesis® und Summit®.

Art.-Nr. 6466 UVP* 99,99 €

for alle

\ VS

\ S 4

GENESIS® & SUMMIT® SERIE
(ABBILDUNG ART.-NR. 7566)

SPIRIT® SERIE

GUSSEISERNE WENDEPLATTE

Mit der gusseisernen Wendeplatte ist die Zubereitung eines leckeren
Frihstlcks, mit Riihr- oder Spiegelei und Speck, oder Sandwiches bzw.
Fajitas ein Kinderspiel. Die Wendeplatte ist beidseitig nutzbar. Sie ist mit
einer flachen und einer geriffelten Seite ausgestattet und wird anstelle
eines Grillrostes in den Grill eingesetzt.

FUR SPIRIT® E-210*** (MODELLE AB 2013)
Art.-Nr. 7597 UvP* 89,99 €

FUR SPIRIT® 300-SERIE (2013 UND FRUHER)
Art.-Nr. 7598 UVP* 89,99 €

FUR GENESIS® 300-SERIE B4
Art.-Nr. 7566 UvP* 89,99 €

FUR SUMMIT® 400-/ 600-SERIE 4

Art.-Nr. 7404 UVP* 99,99 €
‘_, GRILLPFANNEN FUR GEMUSE***,
i ALUMINIUM, 20 X 20 X 3,8 CM,
QI o N 4 STUCK
Fﬁ::: ..:.":-‘.‘::1- Perfekt zum Grillen von klein geschnit-
,-.:aa?"- tenem Gemiise.
=

& Art.-Nr. 6314 UVP*9,99 €

g ALU-TROPFSCHALEN
/ % Die kleinen Tropfschalen konnen bei
" den meisten Weber® Gas- und Elek-
trogrills als Einsatz fur die Fettauf-
fangschale verwendet werden. Die

= grofBen Tropfschalen kdnnen fir das
- — indirekte Grillen genutzt werden.

KLEIN, 10 STUCK, FUR WEBER® Q®, SPIRIT® UND GENESIS®
Art.-Nr. 6415 UVP* 8,99 €

GROSS, 10 STUCK, UNIVERSELL EINSETZBAR
Art.-Nr. 6416 UVP* 14,99 €

ALU-TROPFSCHALEN SUMMIT®, 10 STUCK
Art.-Nr. 6417 UVP* 18,99 €

XL, 5 STUCK, FUR HOLZKOHLEGRILLS AB @ 57 CM
Art.-Nr. 6454 UVP* 8,99 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

*** Solange der Vorrat reicht Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich tUber unsere ausgewahlten Vertragspartner.



Burgerﬁme

HAMBURGERPRESSE

Formen Sie damit perfekt proportionierte Burger
mit einem Gewicht von 115 oder 225 g. Mit ab-
nehmbarem Nylongriff fur leichtes Reinigen.
Spllmaschinengeeignet.

MINI-HAMBURGERPRESSE

Zum gleichzeitigen Formen kleiner Burger. Die
Vertiefung in der Mitte garantiert optimale Saf-
tigkeit. Mit abnehmbarem Nylongriff fur leichtes
Reinigen. Spulmaschinengeeignet.

: /

ZUBEHOR (§)

GRILLPFANNE WEBER® STYLE™
|deal fur Bratkartoffeln vom Grill. Auch fir zarten
Fisch, Gemiise und Obst geeignet. Aus Edelstahl,
44,4 x 30 cm. Empfehlenswert fir alle Holzkoh-
legrills ab @ 57 cm und Gasgrills ab Weber® Q®

200-/2000-Serie.

Art.-Nr. 6483 UVP* 14,99 € Art.-Nr. 6485 UVP* 14,99 €

Art.-Nr. 6435

UVP* 39,99 €

FISCH- UND GEMUSEHALTER EDELSTAHL, RECHTECKIG

Fur besonders empfindliches Grillgut.

GEMUSEKORB EDELSTAHL

Fur die aromatische Zubereitung von gestiftetem oder ge-
wirfeltem Gemuise und kleineren Speisen. Das patentierte
KLEIN, AB WEBER® Q® 100-/ 1000-SERIE UND BBQ @ 37 CM
Art.-Nr. 6470 UvP* 29,99 €

Design des Korbes vermindert Verformungen, sodass Sie
lange Freude an ihm haben werden.

KLEIN  Art.-Nr. 6677 UVP* 19,99 € GROSS, AB WEBER® Q® 300-/ 3000-SERIE UND BBQ 0 57 CM
GROSS  Art.-Nr. 6678 UVP* 24,99 € Art-Nr. 6471 UVP* 39,99 €
GEMUSEKORB WEBER® STYLE™ EDELSTAHL

Schneiden oder wirfeln Sie Gemuse in den Korb und stellen Sie ihn zu
dem Hauptgang auf den Grill.

KLEIN, 19,4 X 24 X 6,5 CM, EMPFEHLENSWERT FUR ALLE HOLZKOHLE-
GRILLS AB @ 37 CM & GASGRILLS AB WEBER® Q® 100-/ 1000-SERIE
Art.-Nr. 6481 UVP* 19,99 €

GROSS, 37 X 30 X 6,5 CM, EMPFEHLENSWERT FUR ALLE HOLZKOHLE-
GRILLS AB @ 47 CM & GASGRILLS AB WEBER® Q® 200-/ 2000-SERIE
Art.-Nr. 6434 UVP* 39,99 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

E¥ Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich iber unsere ausgewahlten Vertragspartner.
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Grillen mit
Sysfem

COOKWARE SYSTEM (CWS)

Kombinieren ganz nach Ihrem Geschmack. Das  gebnisse, es besticht auch durch seine intelligente
Weber Style Grillgeschirr bietet nicht nur das ideale ~ Systematik fir alle Weber Grillmodelle. Der Univer-
Zubehor fur ein gelungenes Grillmend und sorgt  salgriff ist fur alle Teile einsetzbar, die Einzelteile
mit seiner Spezialbeschichtung fur vorziigliche Er-  lassen sich ohne Griff platzsparend verstauen.

— e "

WEBER® STYLE™ WEBER® STYLE™ WEBER® STYLE™

CWS-UNIVERSALGRIFF*** CWS-STARTER-SET*** CWS-3ER-SET***

NYLON UND EDELSTAHL BRATPFANNE BRATPFANNE, SAUCENTOPF

Sicherer Halt mit einem einzigen UND UNIVERSALGRIFF UND UNIVERSALGRIFF

Griff fur alle Anwendungen. Das Einsteiger-Set fur vielseitiges ~ Fur das komplette und vielseitige
.Grill-Braten”. Grillmenl mit eigener Sauce.

Art.-Nr. 17506 UVP* 39,99 €

Art.-Nr. 17507 UVP* 69,99 €  Art-Nr. 17508 UVP* 99,99 €

WEBER® STYLE™ =2 WEBER® STYLE™ =2 WEBER® STYLE™ =2 WEBER® STYLE™ =
CWS-WOK*** CWS-BRATPFANNE*** CWS-GEMUSEPFANNE CWS-SAUCENTOPF***
Asiatischer Genuss vom Grill Echtes .Grill-Braten” mit dem vol- ~ MIT LOCHERN*** Die passende Sauce auf dem Grill
(320 x 95mm). len Aroma (280 x 50 mm). Fir knackiges GrillgemUse als Bei-  zubereiten (180 x 80 mm).

lage (280 x 50mm).
Art.-Nr. 17504 UVP* 44,99 €  Art.-Nr. 17500 UVP* 44,99 € Art.-Nr. 17502 UVP* 39,99 €

Art.-Nr. 17501 UVP* 44,99 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

*** Solange der Vorrat reicht EZ Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich liber unsere ausgewahlten Vertragspartner.



ETCS EDELSTAHLROST

UND SPIESS-SET, EDELSTAHL
Erweitert die Grillflache und ermaog-
licht, auf zusatzlichen Ebenen zu gril-
len. Grundausstattung mit Gestell
sowie 8 Spiefen fur Spirit® 300-Serie,

ETCS GRILLKORB
MIT HALTER, EDELSTAHL

Auch zur Verwendung direkt auf dem

Grillrost geeignet.
Verwendbar mit ETCS, Art.-Nr. 7615.

ZUBEHOR (§)

_:ll{ ELEVATIONS|
TIERED COOKING SYSTEM

ETCS

ELEVATIONS TIERED COOKING SYSTEM

Dieses System vergroBert die nutzbare Flache
des Grills um weitere drei Ebenen. Spiefle, Ge-
muisekorb oder der Erweiterungsrost konnen
an dem ETCS Gestell eingehangt und Uber der

eigentlichen Grillrostflache verwendet werden.
Passend fir folgende Gasgrill-Serien: SPIRIT
300-SERIE, GENESIS UND SUMMIT. Alle Pro-
dukte sind aus Edelstahl und spilmaschinenfest.

ETCS ERWEITERUNGSROST,
EDELSTAHL

Nutzbar auch als Warmhalterost oder
fur Hahnchenschenkel, max. 1,4 kg.
Verwendbar mit ETCS, Art.-Nr. 7615.

Genesis® und Summit®. Art.-Nr. 7616 UVP* 29,99 € Art.-Nr. 7617 UVP* 14,99 €
Art.-Nr. 7615 UVP* 59,99 €
Y )
R ETCS SPIESS-SET, 4 STUCK, EDELSTAHL
o Verwendbar mit ETCS, Art.-Nr. 7615 oder auch separat.
- Art.-Nr. 7618 UVP* 19,99 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.
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ORIGINAL BAMBUS SPIESSE
Vielseitig einsetzbare Spief3e aus sehr
strapazierfahigem und unempfindli-
chem Bambus. Set enthalt 25 Ein-
weg-Spiefle.

Art.-Nr. 6608 UvP*3,99 €

DOPPELSPIESSE

Das Grillgut wird durch 2 Spief3e sicher
gehalten und verrutscht nicht beim
Wenden. Hergestellt aus beschichte-
tem Stahl, spllmaschinenfest. 8 Stiick.

Art.-Nr. 8402 UVP* 14,99 €

MANGAL GRILL-SET*** EDELSTAHL
Ob Lamm, Hilhnchen oder Gemiise: Entdecken Sie die rus-
sische Art des Barbecues. Fur bis zu finf handdrehbare,

lange GrillspieBe (im Lieferumfang enthalten). Fiir Holzkoh-
legrills mit 57 cm Durchmesser.

Art.-Nr. 8466 UVP* 89,99 €
MANGAL GRILL-SET ERSATZ- B
GRILLSPIESSE*** EDELSTAHL ' eev :;’"":M,
Fur eine noch groBere Auswahl an Badiowores y B
GrillspieBkombinationen. Fiir Holzkoh- ARG
legrills mit 57 cm Durchmesser. I
5 Stick.
Art.-Nr. 8467 UVP* 49,99 €
SPIESSE-SET ™ —a
WEBER® STYLE™ EDELSTAHL i

Mit 4 SpieBBen sowie Abziehfunktion.

Art.-Nr. 6726 UvP* 29,99 €

SCHASCHLIK-SET

5 Edelstahlspiefle in einem Edelstahlgestell. Ideal zum Zu-
bereiten von SpieBBen aller Art. Empfehlenswert fir alle
Holzkohlegrills mit @ 57 cm Durchmesser und Gasgrills ab
Weber® Q® 200-/ 2000-Serie.

Art.-Nr. 6606 UVP* 29,99 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

*** Solange der Vorrat reicht Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich tUber unsere ausgewahlten Vertragspartner.



ZUBEHOR (§)

DREHSPIESS BBQ 57 CM DREHSPIESS SPIRIT® DREHSPIESS GENESIS®*** =
Mit elektrischem Motor (220-Volt-Anschluss) fir ~ Mit elektrischem Motor (220-Volt-Anschluss) fir ein gleich-  Mit elektrischem Motor (220-Volt-Anschluss) fir
ein gleichmdBiges Drehen des Grillguts. Fir ~ maBiges Drehen des Grillguts. Passend fur alle Weber®  ein gleichmaBiges Drehen des Grillguts. Passt
Holzkohlegrills mit 57 cm Durchmesser geeignet.  Spirit® Gasgrills. Der Drehspief3 ist mit zwei Gabeln ausge-  auf alle Genesis® Modelle.

stattet, sodass Sie damit problemlos Hahnchen oder Braten
Art.-Nr. 7494 UVP* 169,99 € zubereiten konnen. Art.-Nr. 8508 UVP* 169,99 €

Art.-Nr. 8516 UVP* 149,99 €

DREHSPIESS Q°® 1 - .
Ob kleines Hahnchen oder grofer Truthahn, der Drehspief ist ein Allround-Talent. 1 =
Dank des integrierten kleinen Motors wird Ihr Grillgut garantiert perfekt von allen L ‘i
Seiten gegart.

3 -
1Q®100-/1000-SERIE GAS & ELEKTRO  Art.-Nr. 17560 UVvP* 129,99 € F

2 Q®200-/2000-SERIE GAS & ELEKTRO  Art.-Nr. 17561 UVP* 149,99 € @
3 Q®300-/3000-SERIE Art.-Nr. 17524 UVP* 169,99 € 2}_ ﬂ" :

SPIESSE-SET FUR DREHSPIESS

Zur Montage an einen vorhandenen Drehspief3.
Geeignet fur Fisch, Fleisch und Gemuse.
Passend fiir alle Weber® Drehspiefe.

Art.-Nr. 17395 UVP* 59,99 €

e —  — e e — s e —

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

*** Solange der Vorrat reicht Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich Uber unsere ausgewahlten Vertragspartner. 162 163
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Alles fir 2
den Q°

L
10® REINIGUNGS-SPACHTEL Y
Passend fiir alle @° Modelle (Gas und Elektro) \ A
zur Reinigung der Grillkammer. FF
v
Art.-Nr. 6201 UVP* 9,99 €
2 WARMHALTEROST

Vergrofern Sie die Grillflache lhres Grills.

FUR WEBER® Q® 200-/ 2000-SERIE
Art.-Nr. 6569 UVP* 34,99 €

FUR WEBER® Q® 300-/3000-SERIE
Art.-Nr. 6570 UVP* 39,99 €

3 SEITENTISCHE (2ER-SET)

FUR WEBER® Q® 100-/ 1000-SERIE
Art.-Nr. 6527 UvP* 39,99 €

4 GASKARTUSCHE
Diese Einwegkartusche mit Schraubventil fir Butan-/
Propangas kann fir den Weber® Q® 100-/1000-Serie, Per-
former® Deluxe GBS® und Go-Anywhere® Gas verwendet
werden.

Art.-Nr. 26100 UVP* 7,99 €

5 HITZESCHILD FUR Q® BRATENROST*** )
SET MIT 4 STUCK, ALUMINIUM 6 BRATENROST FUR Q® HITZESCHILD***
Schirmt die Hitze ab und ermdglicht so das indirekte Grillen auf dem Q®. Ermaglicht in Verbindung mit dem Hitzeschild indirektes Grillen auf dem Q®.
So gelingt die Zubereitung groBerer Stlicke Fleisch oder ganzer Hahnchen.
KLEIN, FUR Q® 100-/1000-SERIE, GO-ANYWHERE® GAS UND

GO-ANYWHERE® HOLZKOHLE (VERWENDBAR IN KOMBINATION MIT KLEIN, FUR Q® 100-/1000-SERIE, GO-ANYWHERE® GAS UND GO-ANYWHERE®
ART.-NR. 6563) HOLZKOHLE (VERWENDBAR IN KOMBINATION MIT ART.-NR. 6561)

Art.-Nr. 6561 UVP* 9,99 € Art.-Nr. 6563 UVP* 19,99 €

GROSS, FUR Q® 200-/2000-SERIE SOWIE Q® 300-/3000-SERIE GROSS, FUR Q® 200-/2000-SERIE SOWIE Q® 300-/3000-SERIE
(VERWENDBAR IN KOMBINATION MIT ART.-NR. 6564) (VERWENDBAR IN KOMBINATION MIT ART.-NR. 6562)

Art.-Nr. 6562 UVP* 12,99 € Art.-Nr. 6564 UVP* 24,99 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.
*** Solange der Vorrat reicht
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7 STAND

Der Unterbau fir stabilen Stand und die perfekte Arbeitshohe beim Grillen.
Nur fir Q® Modelle ab 2014.

FUR WEBER® Q® 1000-/ 2000-SERIE Art.-Nr. 6523 UVP* 89,99 €

8 ROLLWAGEN STANDARD
Mit dem Rollwagen wird der Grill zum Standgerat mit verbesserter Stabi-
litat. Zusammengeklappt dient er als Transporthilfe.
Nur fir Q® Modelle ab 2014.
FUR WEBER® Q® 1000-/ 2000-SERIE Art.-Nr. 6557 UVP*99,99 €

9 ABDECKHAUBE STANDARD UND PREMIUM WEBER® Q°®
Bietet Schutz vor Schmutz, UV-Strahlung, Wind, Schnee und ist regenab-
weisend. Abdeckhaube Premium ist aus strapazierfahigerem Material und
somit langlebiger.

9a ABDECKHAUBE STANDARD, WEBER® Q® 100-/ 1000-SERIE
Art.-Nr. 6550 UVP* 17,99 €

ABDECKHAUBE STANDARD, WEBER® Q® 200-/ 2000-SERIE
Art.-Nr. 6551 UVP* 19,99 €

. 9b ABDECKHAUBE PREMIUM, WEBER® Q® 100-/ 1000-SERIE & WEBER®
10 : - Q® 200-/2000-SERIE MIT STAND ODER ROLLWAGEN STANDARD
- Art.-Nr. 6554 UVP* 39,99 €
ABDECKHAUBE PREMIUM FUR WEBER® Q® 200-/ 2000-SERIE
(LANGE ABDECKHAUBE FUR GRILLS MIT ROLLWAGEN PREMIUM)
Art.-Nr. 6552 UVP* 39,99 €

ABDECKHAUBE PREMIUM, WEBER® Q® 300-/ 3000-SERIE

y?‘ Art.-Nr. 6553 UVP* 39,99 €

10 CARAVAN-ANSCHLUSS*** (30 MBAR)

11 UMRUST-SET Fiir Weber® Q® 100-/1000-Serie und Weber® Q® 200-/2000-Serie.
Risten Sie Ihren Weber® Q® 100, Weber® Q® 120, Weber® Q®
1000 oder Weber® Q® 1200 ganz einfach von Gaskartusche CARAVAN-ANSCHLUSS FUR WEBER® Q® 100-/1000-SERIE
auf Gasflasche um. Das Set, bestehend aus Schlauch, Druck- Art.-Nr. 8457 UVP* 49,99 €

minderer und vormontiertem Ventil, ist 90 cm lang.
CARAVAN-ANSCHLUSS FUR WEBER® Q® 200-/2000-SERIE
Art.-Nr. 8527 UVP* 34,99 € Art.-Nr. 8458 UVP* 49,99 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

*** Solange der Vorrat reicht 164 165



~ AUF DEM GRILL RAUCHERN
b EINFACH MEHR GESCHMACK

Rauchern gehort einfach zur ameri-
kanischen Grillkultur und wird nun
auch in anderen Teilen der (Grill-)
Welt immer beliebter.

Das Rauchern verleiht dem Fleisch

mehr Geschmack, macht es zarter

und ist dabei sehr einfach.

Friher nutzte man Rauchern oft zum Konservieren von
Fisch und Fleisch. Heute ist es fast schon umgekehrt: Lan-
det Gerauchertes vom Weber Grill auf dem Teller, halt es
oft nur sehr kurze Zeit — denn es schmeckt einfach viel zu
gut. Und es ist selbst fir Grill-Neulinge ein Kinderspiel und
funktioniert bei allen Weber Grills — auch mit Gas und Elek-
tro.

Viele Leute denken, dass Rauchern kompliziert und um-
standlich ist. Mit unseren Produkten erleben Sie, wie leicht
man rauchern kann und welche kulinarische Vielfalt es mit
sich bringt. Das Grundprinzip ist ganz einfach: Wahrend
des Grillvorgangs werden aromatische Holzer hinzuge-
fugt. Das Holz gibt unter Hitzeeinwirkung Rauch ab, der
vom Grillgut wie Fleisch, Fisch oder Geflligel aufgenom-
men wird.

Entdecken Sie, welche Maoglichkeiten das Rauchern mit
Weber Ihnen bietet.

L

: . L -..r ﬁ:n'fhh.

WEBER® SMOKEY MOUNTAIN COOKER™

Wenn Sie auf den (Rauch-)Geschmack gekommen
sind, ist es an der Zeit, sich einen echten Raucher-
ofen anzuschaffen. Der Weber Smokey Mountain
Cooker wurde speziell zum langsamen Rauchern
und Garen bei niedrigen Temperaturen entwickelt

auch anders vom Fleisch aufgenommen, wenn ‘
es Uber einen langeren Zeitraum hinweg gegart §
wird und dafur ist eine niedrigere Temperatur not- $
wendig. Das konstante Halten der Temperatur auf

110 °C kann sich mit einem herkommlichen Grill

— eine Methode, die besonders gerne fur Klassi-
ker wie das amerikanische Pulled Pork eingesetzt
wird. Wenn Sie das Grillgut durch indirektes Gril-
len garen wollen, betragt die perfekte Temperatur
im Grill 110 °C. So bleibt das Fleisch schon saf-
tig und bewahrt seinen Geschmack, wahrend es
langsam zergeht — das Ergebnis ist ein besonders
zartes Stlick Fleisch. Der Rauchgeschmack wird

schwierig gestalten, ein Raucherofen wurde hin-
gegen genau zu diesem Zweck entwickelt. Durch
seine Form und das eingebaute Wasserbad bleibt
die Temperatur stabil niedrig und sorgt somit da-
fur, dass das Fleisch schon saftig bleibt. Alles, was
Sie tun mussen, ist, gelegentlich Wasser nachzu-
fullen. Der Weber Smokey Mountain Cooker ist in
drei GroBen erhaltlich: 37, 47 und 57 cm.
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MILD

MITTEL

STARK

KIRSCHE
mildes, stif3-sauerliches, fruchtiges Aroma
fur Rind, Gefligel, Wildgefligel und Schwein

APFEL

zartes, fruchtiges Aroma

fur Lachs, Schwertfisch, Stor und anderen
Fisch, Hahnchen und Schwein (v. a. Schinken)

MESQUITE
eher mildes Raucharoma
fur Rind und Lamm

ZEDER
fast liebliches Aroma
perfekt fir Lachs und feine Fischfilets

BUCHE
ausgewogenes, rauchiges Aroma
fur Fisch, Schwein oder Wild

WHISKEY
Raucherholz aus originalen Whiskey-Fassern
fur Spareribs, Schwein oder Rind

ERLE

dezenter Rauchgeschmack mit einem Hauch von
SuBe

fur Fisch, Gefligel und helles Fleisch

HICKORY

scharf, rauchig, an Schinken erinnerndes Aroma
fur Schwein, Hahnchen, Rind, Wildgeflligel und
Kase

PECANNUSS

intensives Aroma, dezenter als Hickory, aber
ahnlich im Geschmack

fur Fisch, Lamm und Schwein

RAUCHERHOLZ-CHIPS

RAUCHER BOX
UNIVERSAL

Bei einem Gasgrill werden die Chips nicht direkt in die Flammen ge-
geben, daher empfehlen wir die Verwendung unserer Raucher Box
Universal. Stellen Sie beim Q die Raucherbox auf den Rost, bei Spirit
und Genesis auf die Aromaschienen. Beim Summit ist die Raucher-
einheit bereits integriert. Uber die Hitze steuern Sie die Intensitat
des Rauches. Je hoher die Brennerstufe, desto starker die Hitze und
desto mehr Rauch.

Weichen Sie die Chips
zunachst fur mindes-

tens 30 Minuten in Legen Sie die Chips auf die
Wasser ein. Glut. Vorher sollten Sie unbe-
. “a dingt das Wasser ausreichend
= .: abtropfen lassen, da sonst die
Pl N Glut teilweise geldscht wird.
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DRE! SCHRITTE
ZUM RAUCHERN

SchlieBen Sie den Deckel wieder, um das Verbrennen der
Chips zu vermeiden und ein optimales Raucharoma zu
erzielen.
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ZWEI RAUCHERHOLZTYPEN

RAUCHERHOLZ-STUCKE

Die groben Holzspane empfehlen wir zur Erzeugung Chunks sind grof3e Holzstlicke und
von kurzfristig intensivem Rauch. Eine Handvoll haben den Vorteil, dass sie den
Chips ergibt fir ca. 15 Minuten Rauch, der ein mildes Rauch sehr gleichmaBig Uber ei-

Aroma abgibt.

nen langeren Zeitraum abgeben.
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Art.-Nr. 7473

A
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RAUCHERAUFSATZ***

FUR SMOKEY MOUNTAIN COOKER™ 57 CM

Set mit Gestell, 8 Fischhaken sowie 3 Haltevorrichtungen.

UVP* 54,99 €

WARMHALTEROST

VergroBern Sie die Flache Ihres Holzkohlegrills.
Besonders geeignet zum Garen von Gemuse und
zum Aufbacken von Brot. Fiir Holzkohlegrills mit 57
cm Durchmesser geeignet (auBer Compact Kettle®).

BESTECKHALTER

Robuster, strapazierfahiger Halter aus beschichte-
tem Stahl mit Besteckhaken — spart Platz und halt
Besteck in Reichweite. Fur Holzkohlegrills mit 47
und 57 cm Durchmesser geeignet (ohne Besteck).

Art.-Nr. 7401 UVP* 9,99 €

Art.-Nr. 8417 UVP* 34,99 €
&
e
UMRUST-SET

Rusten Sie lhren Performer® Deluxe
GBS® und Weber® Go-Anywhere® Gas
ganz einfach von Gaskartusche auf
Gasflasche um. 60 cm Schlauch.

Art.-Nr. 8475 UVP* 49,99 €

GRILLROST, KLAPPBAR

DECKELHALTER SLIDE-A-SIDE

Wenn Sie den Deckel vom Grill nehmen, kénnen Sie
ihn in dem speziell gestalteten Deckelhalter aus
Edelstahl sicher und bequem ablegen. Flr Holzkoh-
legrills mit 47 oder 57 cm Durchmesser geeignet.

Art.-Nr. 8411 UVP* 34,99 €

.

-
o

__.-'5' H‘

N =
& e
NS | \-)

GRILLROST

Aufklappbar, zum einfachen Nachlegen der Kohle, verchromt oder

aus langlebigem Edelstahl. Fur 47 und 57 cm Durchmesser.

GRILLROST FUR BBQ @ 47 CM, KLAPPBAR
Art.-Nr. 8414 UVP* 29,99 €

GRILLROST FUR BBQ @ 57 CM, KLAPPBAR
Art.-Nr. 8424 UvP* 39,99 €

GRILLROST FUR BBQ @ 47 CM, EDELSTAHL, KLAPPBAR
Art.-Nr. 7434 UVP* 44,99 €

GRILLROST FUR BBQ @ 57 CM, EDELSTAHL, KLAPPBAR
Art.-Nr. 7437 UVP* 64,99 €

GRILLROST FUR BBQ @ 37 CM
Art.-Nr. 8407 UVP* 15,99 €

GRILLROST FUR BBQ @ 47 CM
Art.-Nr. 8413 UVP* 19,99 €

GRILLROST FURBBQ @ 57 CM
Art.-Nr. 8423 UvP* 29,99 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

*** Solange der Vorrat reicht EZ Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich liber unsere ausgewahlten Vertragspartner.



FIRE SPICE CHIPS PROBIERGROSSEN,

e 6 SORTEN
L 1:1_ __'—ﬂ:;___‘ Die wiirzige Vielfalt unserer aromatischen Rau-
B rﬁ o e cherchips zum Ausprobieren.
:.-__-\- " — . ._r;.l
.mf' MESQUITE, HICKORY, PECANNUSS-, KIRSCH-,

APFEL- UND BUCHENHOLZ
Art.-Nr. 17903 UVP* 19,99 €

WO0OD CHUNKS

FIRE SPICE HOLZSTUCKE

Grofe Holzstlicke zur Verfeinerung lhres Grill-
guts mit Raucheraromen. Erhaltlich in den Ge-
schmacksrichtungen Hickory und Mesquite.

HICKORY Art.-Nr. 17056 UVP* 9,99 €
MESQUITE  Art.-Nr. 17106 UvP* 9,99 €

WEBER® RAUCHERBRETTER
ZEDERNHOLZ, JE 2 STUCK/PACKUNG

S KLEIN, ideal zum Rauchern von Filetsticken,

-~ 30X 15CM

Art.-Nr. 17522 UVP* 14,99 €
GROSS, ideal zum Rauchern von ganzen
Lachsfilets, 40 X 19,5 CM

Art.-Nr. 50019 UVP* 19,99 €

W0O0D WRAPS 8 STUCK

Dinne Holz-Wraps aus Erlenholz oder roter
Zeder. Zarte Fischfilets, in Wood Wraps einge-
wickelt und gegrillt, bekommen ein feines
Raucharoma.

ERLENHOLZ  Art.-Nr.17520 UVP* 11,99 €
ZEDERNHOLZ Art.-Nr. 17521 UVP* 11,99 €

RAUCHEREINHEIT*** =

Zum Rauchern mit dem Genesis®.

=" R = Mit verkirztem Edelstahlrost fir Genesis®
"LE = 300-Serie (Modelle bis inkl. 2010).
E = ~___~ Art-Nr. 7541 UVP* 99,99 €

Mit verklrztem Edelstahlrost fir Genesis®

4\ 300-Serie (Modelle ab 2011).

i Art.-Nr. 7563
a '—\-n.,\_"\_‘_
VR

--.M“_h'

UVP* 119,99 €

ZUBEHOR (§)

Rauvchern —

leicht gemacht

FIRE SPICE CHIPS

Verfeinern Sie |hr Grillgut mit dem Aroma von Raucherchips.
Diese gibt es in sieben Geschmacksrichtungen: Pecannussholz,
Apfelholz, Kirschholz, Hickory, Mesquite, Buche und Whiskey.
Weichen Sie die Raucherchips in Wasser ein und legen Sie die-
se dann auf die Glut Ihres Weber® Holzkohlegrills bzw. in die
daflr vorgesehene Rauchereinheit in Ihrem Weber® Gasgrill.

FIRE SPICE PECANNUSSHOLZ CHIPS
Z.B. FUR FISCH, GEFLUGEL, SCHWEIN, LAMM ODER RIND
Art.-Nr. 17002 UVP~* 8,99 €

FIRE SPICE APFELHOLZ CHIPS
Z.B. FUR FISCH, GEFLUGEL, SCHWEIN ODER GEMUSE
Art-Nr. 17004 UVP* 8,99 €

FIRE SPICE KIRSCHHOLZ CHIPS
Z.B.FUR FISCH, GEFLUGEL, SCHWEIN ODER GEMUSE
Art.-Nr. 17006 UVP* 8,99 €

FIRE SPICE HICKORY CHIPS
Z.B. FUR GEFLUGEL, SCHWEIN, LAMM ODER RIND
Art.-Nr. 17053 UVP~* 8,99 €

FIRE SPICE MESQUITE CHIPS
Z.B. FUR SCHWEIN, LAMM ODER RIND
Art-Nr. 17103 UVP* 8,99 €

FIRE SPICE BUCHE CHIPS
Z.B. FUR FISCH, SCHWEIN ODER WILD
Art.-Nr. 17905 UVP*8,99 €

FIRE SPICE WHISKEY CHIPS
Z. B. FUR SPARERIBS, SCHWEIN ODER RIND
Art.-Nr. 17566 UVP~* 8,99 €

RAUCHER BOX UNIVERSAL

Ein idealer Zusatz fiir Gasgrills ab Weber® Q® 200-/ 2000-Serie.
Platzieren Sie die Raucher Box auf dem Grillrost oder den
Flavorizer Bars®. Aus Stahl mit Antihaftbeschichtung. Nicht
spllmaschinengeeignet.

Art.-Nr. 17179 UvpP* 27,99 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

*** Solange der Vorrat reicht B2 Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich tiber unsere ausgewahlten Vertragspartner. 168 169
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HOLZKOHLEKORBE CHAR-BASKET™

Korbe aus haltbarem, aluminiumbeschichtetem Stahl, fir
komfortables indirektes Grillen mit unseren Holzkohlegrills.
Flr Holzkohlegrills ab 57 cm Durchmesser (2er-Set).

Art.-Nr. 7403 UVP* 24,99 €

ANZUNDKAMIN RAPIDFIRE®

Zum einfachen und schnellen Anziinden von Briketts und
Holzkohle. Volumen ausreichend fur einen Holzkohlegrill mit
57 cm Durchmesser.

Art.-Nr. 7416 UVP* 25,99 €

KLEINER ANZUNDKAMIN

Der kleine Bruder des bewahrten original Weber® Rapidfire®
Anzindkamins, passend fir den Smokey Joe® und den
Go-Anywhere®.

Art.-Nr. 7447 UVP* 17,99 €

ANZUNDWURFEL BRAUN

Sicher und naturlich: die neue Weber® Anzindhilfe aus Holz-
fasern — 6kologisch, geruchlos und ohne Paraffin (48 Stick/
Packung).

Art.-Nr. 17512 UVP* 4,99 €

ANZUNDWURFEL

Der ideale Ersatz fur flussige Anziinder. Schnelles Anzlinden,
umweltvertraglich und sicher (24 Stiick/Packung).

Art.-Nr. 17519 UVP*2,99 €

ANZUND-SET

Das Startset fur alle Holzkohlegrill-Kaufer und
-Besitzer. Enthalt 6 Anzindwdrfel, einen Weber®
Rapidfire® Anzindkamin und 2 kg Weber® Long
Lasting Premium Briguettes.

Art.-Nr. 1013 UvpP* 29,99 €

HOLZKOHLEHALTER

Halten die Holzkohlebriketts an den Seiten des
Holzkohlegrills; zum indirekten Grillen. Fir alle
Holzkohlegrills ab 47 cm Durchmesser geeignet
(2er-Set).

Art.-Nr. 7402 UVP* 13,99 €

WEBER® FEDERSTAHL KOHLEZANGE

Fur optimales Arrangieren der Kohle.

Art.-Nr. 13010 UVP* 39,99 €

WEBER® HOLZKOHLESCHIEBER***

Zum gleichmaBigen Verteilen der Glut.

Art.-Nr. 13011 UvP~* 18,99 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

*** Solange der Vorrat reicht
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FIREPLACE HOLZKOHLE
Fir angenehme Lagerfeueratmosphare BIS ZU
® Praktischer Deckelhalter und Windschutz 1 0
* Deckelgriff mit Hitzeschutz
e Emaillierter Deckel und emaillierte Bodenwanne JAHRE
® Hitzeschild GARANTIE**
e Stabile, verzinkte Streben EE———

® Stabile Beine: fur sicheren Stand, auch auf
unebenem Boden

)

® Deckel abnehmbar: Durch Aufsetzen des

=
=

s

Deckels auf den Kessel kann das Feuer ganz

i)

einfach erstickt werden

[

LN

BLACK
Art.-Nr. 2750***
UVP* 199,00 €

1

]
(i

1 EASY START PREMIUM BRIQUETTES (DOPPELPACK, CA. 1,4 KG)
Set bestehend aus zwei Beuteln mit Anzindmittel getrankten Holzkohlebriketts — fertig
vorportioniert fir schnelles und unkompliziertes Grillen.
1 Beutel ideal fiir Smokey Joe® Premium (37 cm)
2 Beutel fiir Holzkohlegrills (57 cm)

Art.-Nr. 17532 UVP*3,99 €

2 PREMIUM EXPRESS GRILL-HOLZKOHLE
Schnell, leistungsstark und ergiebig — die Dreiholz-Mischung aus Buche, Eiche und
Hainbuche. Volle Glut in 15 Minuten. Weniger Staub, Ruf3 und Funkenflug — optimal fur
volle Luftzufuhr.

3KG Art.-Nr. 17515 UVP*5,99 €
5 KG Art.-Nr. 17516 UVP*9,99 €

LASTING 3 LONG LASTING PREMIUM BRIQUETTES

Lang anhaltende Glut, universell einsetzbar.

....... Extrem lange Brenndauer von bis zu 4 Stunden.
3 3KG  Art-Nr. 16011 UVP*5,99 €
7KG  Art.-Nr. 16013 UvP* 11,99 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

** Auf Deckel und Bodenwanne bei Durchrosten und Durchbrennen  *** Solange der Vorrat reicht 170 1M
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GRILLBURSTEN MIT BAMBUS-HOLZGRIFF

FUR HOLZKOHLEGRILLS

Die Birsten zur professionellen Reinigung unserer Grillroste verfiigen
Uber einen Griff aus Bambusholz, rostfreie Edelstahlborsten und einen
gezackten Kratzer flr besonders hartnackige Verschmutzungen.
Lange: 30 und 45 cm.

30CM Art.-Nr. 6463 UVP* 9,99 €
45CM Art.-Nr. 6464 UVP* 12,99 €

3-SEITIGE GRILLBURSTEN

FUR GAS- UND ELEKTROGRILLS

Fur die Reinigung der Rostzwischenraume und schwer zuganglicher
Stellen an den Kanten der Grillflache. Die Porzellanemaillierung wird
durch die langlebigen Edelstahlborsten nicht angegriffen. Verfugt Uber
einen ergonomischen Griff fir eine komfortable Benutzung sowie eine
Aufhangemaoglichkeit aus Leder. Lange: 30 und 53 cm.

30CM Art.-Nr. 6494 UVP* 12,99 €
53CM Art.-Nr. 6493 UVP* 15,99 €

GRILLBURSTE FUR GUSSEISERNE OBERFLACHEN,
MIT EDELSTAHLBORSTEN

Mit den zwei Birsten lassen sich speziell gusseiserne Rostzwischenrau-
me der Gasgrills (ab Spirit®) problemlos reinigen. Der ergonomische Griff
macht die Handhabung besonders einfach und komfortabel.

Art.-Nr. 6495 UVP* 11,99 €

REINIGUNGS-SET

Fur Gasgrills ab Spirit®, 2-teiliges Set bestehend aus einem Spachtel fir
die Grillkammer und einer Burste fur das Insektengitter.

Art.-Nr. 6202 UVP* 14,99 €

1 , 1 WEBER® STYLE™ = 2 ERSATZKOPF-SET

GRILLBURSTE GRILLBURSTE WEBER® STYLE™
Strapazierfahige Grillblrste mit Edel- 2 Stiick, passend flr die Weber® Style™ Grillbiirs-
stahlborsten zur optimalen Reinigung te (Art.-Nr. 6708).
des Grills.

Art.-Nr. 6709 UVP* 14,99 €
Art.-Nr. 6708 UVP* 39,99 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich tUber unsere ausgewahlten Vertragspartner.
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REINIGER

Weber® Reiniger sind ein hilfreiches Mittel, um Ihren Grill
problemlos zu saubern. In unserem Sortiment haben wir
vier verschiedene Varianten: Grill-Reiniger, Grillrost-Reiniger,
Edelstahl-Reiniger und Weber® Q® Reiniger.

1 GRILL-REINIGER, 500 ML
Art.-Nr. 26103 UVP* 6,99 €

2 GRILLROST-REINIGER, 500 ML WEBER® NON-STICK BBQ SPRAY

Art-Nr. 26104 UVP* 6,99 € AUS SONNENBLUMENOL
Reduziert das Ankleben am Grillrost.

3 EDELSTAHL-REINIGER, 500 ML Kann auf den heiBen Grillrost gespriiht

Art.-Nr. 26105 UVP* 6,99 € | werden und erleichtert die spatere
Reinigung.

4 WEBER® Q® REINIGER, 500 ML a

Art.-Nr. 26106 UVP* 6,99 € Art.-Nr. 17511 UVP*5,99 €

*Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

172 173




({) ZUBEHOR

1 ABDECKHAUBE FIREPLACE
Passend ab Modell 2014 (Art.-Nr. 2750).

Art.-Nr. 7470 UVP* 34,99 €

2 ABDECKHAUBE STANDARD

Fur Holzkohlegrills. Bietet Schutz vor Schmutz, UV-Strahlung, Wind, Schnee und ist regenabweisend.

FUR HOLZKOHLEGRILLS @ 47 CM Art.-Nr. 7450 UVP* 15,99 €
FUR HOLZKOHLEGRILLS @ 57 CM Art.-Nr. 7451 UVP* 22,99 €
3,4 & 5 ABDECKHAUBE PREMIUM 3

Die neue Abdeckhaube Premium ist UV-bestandig, regenabweisend und atmungsaktiv, um Staunasse zu verhindern.
Ein Klettband befestigt die Abdeckhaube auch bei starkem Wind sicher am Grill.

3 FURBBQ@47CM  Art-Nr. 7141 UVP*49,90€ 3 FURORIGINAL KETTLE™ 67 CM & ONE-TOUCH®

PREMIUM 67 CM Art.-Nr. 7147 UVP*59,90 €
3 FUR ORIGINAL KETTLE™ 57 CM & ONE-TOUCH®
ORIGINAL / ONE-TOUCH® GOLD 57 CM 4 FUR PERFORMER® GBS® MIT HERUNTERGE-
Art.-Nr. 7142 UVP* 49,90 € KLAPPTEM TISCH Art-Nr. 7145 UVP* 89,90 €

3 FUR ORIGINAL KETTLE™ PREMIUM 57 CM, MASTER- 5 FUR PERFORMER® PREMIUM GBS® 57 CM &
TOUCH® GBS® 57 CM & ONE-TOUCH® PREMIUM 57 CM  PERFORMER® DELUXE GBS® 57 CM E2
Art.-Nr. 7143 UVP* 59,90 € Art.-Nr. 7146 UVvP* 89,90 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

B Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieBlich iber unsere ausgewahlten Vertragspartner.
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ABDECKHAUBE PREMIUM

Die Abdeckhauben Premium sind UV-bestandig, regenabweisend und atmungsaktiv, um Staunasse

zu verhindern. Ein Klettband befestigt sie auch bei starkem Wind sicher am Grill.

6 FUR SPIRIT® 200-SERIE (AB 2013) Art.-Nr. 7100 UVP* 99,99 €
7 FUR SPIRIT® 300-SERIE (AB 2013) Art.-Nr. 7101 UVP* 99,99 €
8 FUR GENESIS® 300-SERIE 4 Art.-Nr. 7102 UVP* 129,00 €
9 FUR SUMMIT® 400-SERIE 3 Art.-Nr. 7103 UVP* 159,00 €
10 FUR SUMMIT® 600-SERIE B2 Art.-Nr. 7104 UVP* 179,00 €
11 FUR SUMMIT® GRILL CENTEREA Art.-Nr. 7560 UVP* 199,99 €

GASFLASCHENSCHUTZHULLE

Hochwertige, schwarze Schutzhiille zur dekorativen Abdeckung
von Gasflaschen. Die Schutzhille besteht aus wasserfestem
PVC und hat ein Innenfutter aus Polyester. Fir 5 und 11 kg er-
haltlich.

12 KLEIN, 5 KG, HOHE: 43 CM, BODENUMFANG: 98 CM
Art.-Nr. 3973 UVP* 13,99 €

13 GROSS, 11 KG, HOHE: 60 CM, BODENUMFANG: 98 CM
Art.-Nr. 3972 UVP* 16,99 €

* Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers. Den genauen Endpreis erfahren Sie bei Ihrem Weber-Stephen Vertragshandler.

Produkte aus unserem Exklusiv Sortiment erhalten Sie ausschlieB3lich Gber unsere ausgewahlten Vertragspartner. 174 175
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Lassen Sie
sich

inspirieren

WEBER’S HOT DOGS

Von herzhaft bis klassisch, in Hot Dogs steckt
mehr drin, als man denkt.

DEUTSCHLAND
Art.-Nr. 44348 Geb. LP 14,99 €
OSTERREICH

Art.-Nr. 44348 Geb.LP 15,50 €

WINTER
GRILLEN

CLASSICS
Gy

WEBER'S WINTERGRILLEN

Jeden Tag grillen? Auch im Winter!
Hier sind die Rezepte dazu.

DEUTSCHLAND
Art.-Nr. 42320 Geb.LP 19,99 €
OSTERREICH

Art.-Nr. 42320 Geb. LP 20,60 €

WEBER'S GRILL-BIBEL

Sie finden auf 320 Seiten alles, was Sie Uber
das Grillen wissen missen! Rezepte fir Gas-,
Elektro- und Holzkohlegrills, Grundtechniken,
Expertentipps sowie Informationen zum richti-
gen Grillzubehor.

DEUTSCHLAND
Art.-Nr. 18639 Geb. LP 24,95 €
OSTERREICH

Art.-Nr. 18639 Geb.LP 25,70 €

WEBER'S CLASSICS

Uber 200 Klassiker-Rezepte in Neuauflage:
Rind, Schwein, Gefligel, Fisch, Gemise —
klassisch, exotisch oder mediterran.

DEUTSCHLAND
Art-Nr. 37784 Geb. LP 24,99 €
OSTERREICH

Art.-Nr. 37784 Geb. LP 25,70 €

Geb. LP: Gebundener Ladenpreis
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CHICKEN
Gy

WEBER'S RAUCHERN

Rezepte und Anleitungen rund ums Rauchern.

DEUTSCHLAND
Art.-Nr. 26238 Geb.LP 16,99 €
OSTERREICH

Art.-Nr. 26238 Geb. LP 17,50 €

WEBER’S GRILLEN MIT HOLZKOHLE
Uber 100 Grillrezepte fiir das Holzkohlegrillen.
Lassen Sie sich inspirieren und begeistern, im-
mer wieder neue Rezepte auszutesten. Guten
Appetit!

DEUTSCHLAND
Art.-Nr. 15812 Geb.LP 19,90 €
OSTERREICH

Art.-Nr. 15812 Geb. LP 20,40 €

WEBER’S CHICKEN

Von Grillgrundlagen bis zu ausgefallenen Re-
zepten fur Marinaden und Saucen: alles rund
um das Thema Hihnchen.

DEUTSCHLAND
Art.-Nr. 22841 Geb.LP 14,99 €
OSTERREICH

Art.-Nr. 22841 Geb. LP 15,50 €

Geb. LP: Gebundener Ladenpreis

Gy

WEBER'S GRILLEN

Neue Rezepte fiir jeden Tag.

DEUTSCHLAND
Art.-Nr. 26375 Geb.LP 19,99 €
OSTERREICH

Art.-Nr. 26375 Geb. LP 20,60 €

WEBER'S STEAK

Ob T-Bone oder Filet Mignon — in diesem Buch
finden Sie Uber 100 Rezepte fir Steaks und
schmackhafte Beilagen sowie alles zu den
Grundlagen des Grillens.

DEUTSCHLAND
Art.-Nr. 22858 Geb.LP 14,99 €
OSTERREICH

Art.-Nr. 22858 Geb.LP 15,50 €

WEBER’'S HOT & SPICY

Scharf, scharfer, am scharfsten: die besten Re-
zepte fur alle, die von Chili & Co. einfach nicht
genug kriegen konnen.

DEUTSCHLAND
Art.-Nr. 37845 Geb.LP 14,99 €
OSTERREICH

Art.-Nr. 37845 Geb.LP 15,50 €

ZUBEHOR (§)

WEBER'S
YEGGIE

-l LA A

WEBER'S
BURGER

WEBER’S VEGGIE

Zahlreiche Tipps und Rezepte flr den fleischlo-
sen Grillgenuss.

DEUTSCHLAND
Art-Nr. 26221 Geb.LP 14,99 €
OSTERREICH

Art.-Nr. 26221 Geb.LP 15,50 €

WEBER’S SEAFOOD

Von Forelle bis Schrimps bietet dieses Buch
Wissenswertes und Genussvolles rund um die
kulinarische Meeresvielfalt auf dem Grill.

DEUTSCHLAND
Art.-Nr. 26245 Geb.LP 14,99 €
OSTERREICH

Art.-Nr. 26245 Geb.LP 15,50 €

WEBER’'S BURGER

Klassisch oder ausgefallen — hier findet sich fur
jeden Geschmack der passende Burger.

DEUTSCHLAND
Art.-Nr. 33359 Geb.LP 14,99 €
OSTERREICH

Art.-Nr. 33359 Geb.LP 15,50 €
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Alle Namen, Herstellernamen, Marken- und Produktbezeichnungen sowie Produktfotografien unterliegen besonderen
Schutzrechten, sind Herstellerkennzeichen, eingetragene Marken der jeweiligen Inhaber und/oder stehen den jeweiligen
Urhebern zu. Vervielfaltigung, Bearbeitung oder Weiterverbreitung dieser Namen, Herstellernamen, Marken- und
Produktbezeichnungen sowie von Produktfotografien sind ohne vorherige schriftliche Einwilligung der Inhaber unzulassig.
Alle Angaben sind unverbindlich. Anderungen an Produktdetails ohne vorherige Ankiindigung bleiben vorbehalten.

Weber-Stephen Deutschland GmbH
Rheinstrafe 194

55218 Ingelheim

Tel.. +49 613289990

Fax: +49 6132 8 999 79
info-de@weberstephen.com
weber.com
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