
F E U E R  F R E I  F Ü R  D E N  B B Q - S O M M E R
–  E I N  PE R F E K T E R  G E N USS  M I T  DE N  G E W Ü R Z E N  

U N D  PROF I T I PP S  VON  A N K E R K R AU T  – 

Die Sonne scheint, die Temperaturen steigen, der Duft von Grillkohle liegt in der Luft:  

Was gibt es Schöneres als einen Grillabend mit Freunden und Familie? Richtig perfekt  

wird er mit den bunten Gewürzmischungen von Ankerkraut – und den Top-Tipps zum 

 Grillen von Ankerkraut Grillprofi Micha.



Die Deutschen gelten als Grillweltmeister, und tatsächlich sprechen die Zahlen für sich: Rund 39 % 

grillen in der Sommersaison alle zwei Wochen, knapp 26 % sogar wöchentlich.1 Beim Grillgut liegt 

weiterhin Fleisch unangefochten auf Platz 1, gefolgt von Brot und Baguette sowie Salaten.2 Auch bei 

den Gewürzen zum Verfeinern oder für die Marinade gibt es klare Präferenzen. 55 % der Deutschen 

entscheiden sich für Kräuter,3  gefolgt vom Klassiker Paprika (51 %) und Gewürzen im BBQ-Style  

und mit Raucharomen (38 %).  Damit liegen die Gewürzmischungen von Ankerkraut voll im Trend – 

und machen mit kreativen Mischungen das BBQ zu einem gemeinsamen Geschmackserlebnis. 

PULL THAT PIGGY  
(220 G IM STREUER): 8,99 € (40.86 € / 1 KG) 

Zupfen liegt weiter im Trend – bei einem richtig guten Pulled 

Pork gibt die leichte Schärfe von „Pull that Piggy“ den Fein-

schliff mit leicht süßlicher Paprika-Rohrohrzucker-Note 

sowie vieler weiterer Gewürze und Kräuter.   

BIO MAGIC DUST  
(50 G IM KORKENGLAS): 6,99 € (60,78 € / 1 KG) 

Wem Bio-Qualität auch beim Grillen wichtig ist, sollte zum 

„Bio Magic Dust“ von Ankerkraut greifen. Edelsüße und  

geräucherte Paprika, Meersalz, Cayennepfeffer und weitere 

Gewürze vereinen sich zu einer Mischung, deren Zutaten  

aus kontrolliert ökologischem Anbau stammen. 

 

FLEUR DE SEL - SMOKE  
(160 G IM TIEGEL): 8,49 € (53.06 € / 1 KG) 

Wer Rauch auch ohne Paprikanoten schätzt, dem sei das 

Ankerkraut „Fleur de Sel – Smoke“ empfohlen – für Fleisch, 

Salate oder Dips mit einem feinen Hauch von Rauch.

B B Q - R U B S  V O N  A N K E R K R A U T  –  V I E L FA LT ,  D I E  J E D E S  F L E I S C H  V E R E D E LT

Salzen und Pfeffern geht immer, für etwas mehr Kreativität auf dem Grill greifen Grillmeister:innen zu 

BBQ-Rubs, um dem Fleisch der Wahl Geschmack zu verleihen. Mit einer großen Auswahl an Rubs hat 

Ankerkraut für jede Geschmacksrichtung eine gute Idee. 



OFENGEMÜSE  
(90 G IM KORKENGLAS): 5,99 € (66.56 € / 1 KG) 

Die Ankerkraut Gewürzmischung „Ofengemüse“ pimpt jedes 

Gemüse auf und zeigt den Fleischfans, wie lecker die vegetari-

sche Option vom Grill sein kann – dank einer Kombination aus 

Meersalz, Knoblauch, Paprika, Thymian, Oregano, Chilischrot und 

Muskatnuss.  

GEWÜRZSALZ 
(270 G IM STREUER): 6,49 € (24.04 € / 1 KG) 

Eine Alternative ist das klassische Gewürzsalz von Ankerkraut: Es 

verleiht nicht nur Gemüse den Würzkick, sondern macht sich auch 

gut in Salaten als Dressing-Komponente.  

FETA GREEK STYLE  
(55 G IM KORKENGLAS): 5,99 € (63.05 € / 1 KG) 

Quietschekäse aka Halloumi und Feta sind tolle vegetarische 

Alternativen für den Rost. Pep verleiht hier das Feta Greek Style 

Gewürz: Thymian, Oregano und süßliche Tomatenchips sorgen für 

das gewisse Etwas! 

BIO KRÄUTERBUTTER  
(50 G IM KORKENGLAS): 6,99 € (139.8 € / 1 KG) 

Kein Grill-Event ohne dieses Basic: die Kräuterbutter. Ohne sie 

ist Grillen und Genießen nur halb so schön: Kräuterbutter. Wer 

seine Gäste davon überzeugen will, wie gut eine selbstgemachte 

Kräuterbutter schmeckt, hat das Ankerkraut „Bio Kräuterbutter“ 

Gewürz im Regal zuhause stehen. Die Gewürzmischung enthält 

neben Meersalz, Majoran und Oregano auch Dill und ist durch die 

aromatischen Kräuter unglaublich lecker. Das i-Tüpfelchen: Alle 

Zutaten sind bio-zertifiziert.   

FRUIT & DESSERT  
(270 G IM STREUER): 8,49 € (31.44 € / 1 KG) 

Und zum Schluss: ein Dessert vom Grill. Für alle Dessert-Liebhaber 

hat Ankerkraut noch einen süßen Tipp parat: den Ankerkraut „Fruit 

& Dessert“ BBQ-Rub. Wenn der Grill schon heiß ist, lassen sich 

nämlich auch tolle Dessert-Variationen vom Grill umsetzen, wie  

z. B. gegrillte Ananas oder Banane. Der BBQ-Rub überzeugt durch 

eine Kombination aus Rohrzucker mit Zimt, Vanillepulver, Nelken, 

Piment, Muskatnuss und einem Hauch Cayennepfeffer. 

P E R F E K T E R  G R I L L G E N U S S  F Ü R  V E G G I E - L O V E R S

Auch Gemüse vom Grill steht hoch im Kurs und schmeckt nicht nur Vegetariern und Veganern.  



WANN IST DER BESTE ZEITPUNKT, SEIN STEAK ZU WÜRZEN?  
VOR ODER NACH DEM GRILLEN?  

Ob vor oder nach dem Grillen gewürzt wird, ist tatsächlich eine Glaubensfrage. Vor allem in den USA ist das  

Würzen vor dem Grillen mit Rubs sehr beliebt. Aber Achtung: Das Fleisch wird dann auf dem Grill mit indirekter 

Hitze gegart. Das ungewürzte Fleisch wird hingegen auf direkter Hitze gegrillt und im Anschluss mit Finishern  

veredelt oder ganz klassisch mit Salz und Pfeffer gewürzt.   

WELCHE GEWÜRZE FÜR WELCHES FLEISCH –  
WOMIT VERLEIHE ICH MEINEM GRILLGUT DAS GEWISSE ETWAS?  

Der absolute Allrounder ist unser „Magic Dust“ Rub nach amerikanischem Originalrezept. Damit lässt sich jede  

Art von Fleisch und sogar Gemüse oder Feta marinieren. Wer seine Schweinerippchen auf ein neues, fruchtiges 

Level heben will, probiert unseren „Sweet Apple Ribs“ Rub aus. Der Zucker in den Mischungen karamellisiert  

übrigens beim Grillen und verleiht dem Grillgut eine wunderbar krosse Kruste. Mit fermentiertem Pfeffer und Fleur 

de Sel wird ungewürztes Steak nach dem Grillen besonders edel verfeinert.  

 

WAS IST DER HEISSE TIPP FÜR DAS RICHTIGE GRILLEN VON GEMÜSE?  
Gemüse für den Grill wird am besten ohne Öl gewürzt. Weil Zucchini, Aubergine und Co. oft einen hohen Wasser-

anteil haben, dringt das Salz in den Gewürzmischungen so besser ein und zieht die Flüssigkeit aus dem Gemüse –  

so wird der Geschmack intensiver. Wer es etwas ausgefallener mag, probiert zum Beispiel mal Pak Choi, Fenchel 

oder Römersalat auf dem Grill. Die perfekte Würze für jedes Gemüse auf dem Grill ist unser „Für Gemüse“ –  

wie der Name ja schon vermuten lässt. Einfach Gemüse würzen, 5 – 10 Minuten einziehen lassen und dann  

kurz bei mittlerer Hitze direkt auf dem Rost garen.  

D R E I  T I P P S  V O M  A N K E R K R A U T  M I TA R B E I T E R  U N D  G R I L L P R O F I  M I C H A 

Michael Damast ist der BBQ-Spezialist bei Ankerkraut und unser hausinterner Grillfluencer
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Ü B E R  A N K E R K R A U T

Die Ankerkraut GmbH wurde 2013 von Anne und Stefan Lemcke in Hamburg gegründet und wird seit-

dem mit großer Leidenschaft geführt. Das Unternehmen beschäftigt mittlerweile rund 200 Menschen 

und erzielt einen Umsatz im mittleren zweistelligen Millionenbereich. Ankerkraut hat sich vom Vorzeige-

Start-up zum erfolgreichen Grown-up und Rockstar der Food-Szene entwickelt. Seit 2020 schaffen es die 

Geschmacksprofis jährlich unter die FT1000 – Europe‘s Fastest Growing Companies. Das Unternehmen 

gewann 2022 mit seiner „Streut Liebe“-Kampagne den German Brand Award und wurde zum zweiten Mal 

in Folge mit dem Gütesiegel „Hamburgs Beste Arbeitgeber“ ausgezeichnet. Unter der Marke Ankerkraut 

umfasst die Produktpalette über 500 Gewürze und Gewürzmischungen, Saucen, Tees sowie Zubehör 

und kommt dabei ohne künstliche Geschmacksverstärker oder Rieselhilfen aus – für mehr Natürlichkeit, 

Nachhaltigkeit und liebevolle Zubereitung in der Küche und am Grill. Die Produkte sind über den Online-

shop, Amazon, die flächendeckende Präsenz im deutschen und österreichischen Lebensmitteleinzel-  

und Fachhandel sowie die eigenen Flagship-Stores in Hamburg, Bochum, Köln und München erhältlich.  

Mehr Infos unter https://www.ankerkraut.de/

  1  Im Rahmen einer repräsentativen Online-Umfrage wurden in Deutschland im Zeitraum vom 29.03.21  

bis 26.04.2021 1.952 Menschen befragt. Quelle: POSpulse. (12. Mai, 2021). Wie häufig grillst Du in der  

„Grillsaison“? [Graph]. In Statista. Zugriff am 24. Mai 2023, von https://de-1statista-1com-1j2usyxq40013.

buecherhallen.hh-han.com/statistik/daten/studie/1259684/umfrage/haeufigkeit-von-grillen-in- 

deutschland/  

  2  POSpulse. (12. Mai, 2021). Welche Lebensmittel dürfen beim Grillen nicht fehlen? [Graph]. In Statista.  

Zugriff am 24. Mai 2023, von https://de-1statista-1com-1j2usyxq40013.buecherhallen.hh-han.com/statis-

tik/daten/studie/1055922/umfrage/bevorzugte-lebensmittel-beim-grillen/ 

 3 LZ. (25. Februar, 2022). Welchen Geschmack von Gewürzen/Marinaden mögen Sie am liebsten? [Graph]. 

In Statista. Zugriff am 24. Mai 2023, von https://de-1statista-1com-1j2usyxq40013.buecherhallen.hh-han.

com/statistik/daten/studie/1293342/umfrage/umfrage-zu-den-beliebtesten-gewuerzen-und-marina-

den-beim-grillen/


