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Ankerkraut goes Ankerchriitli: Neue Gewiirze vom Schweizer

Shootingstar David Geisser machen kreatives Kochen einfach

(Bildrechte: Ankerkraut GmbH)

Zusammen mit ihrem frischgebackenen Markenbotschafter David Geisser,
mehrfach ausgezeichnet und als ,Jamie Oliver der Schweiz" gefeiert, sorgt die
Hamburger Geschmacksmanufaktur Ankerkraut far drei feine Neuzugdnge im
Gewurzregal: Fleisch Chratli, Gemuse Chratli und Lieblings Chratli. Alle drei stehen
sie fur eine einfache, lockere und dabei qualitativ hochwertige Kiche — typisch
Ankerkraut und typisch David Geisser eben. Erhaltlich sind die Chritlis unter

www.ankerkrautde und in den Ankerkraut-Stores.

Hamburg, 11052023 — Ankerkraut und David Geisser, das harmoniert wie Raclette
und Gischwellti. Denn der durch diverse Kochbucher, seine eigene TV-Sendung und
als Influencer bekannte Schweizer, der sogar zwei Jahre lang fur den Papst kochen
durfte, setzt in seiner leicht mediterran inspirierten Kiche auf nahezu dieselben Werte
wie das Hamburger Unternehmen: Liebe zum Detail, Kreativitdt und naturlich Top-
Zutaten. Diese unkomplizierte Freude am Kochen méchten David Geisser und
Ankerkraut auch anderen Menschen nahebringen, ganz nach dem Motto ,Wenn man

mit Leidenschaft dabeiist, kann eigentlich nichts falsch gehen”


http://www.ankerkraut.de/

Ahnlich spannend wie seine Klche ist David Geissers Werdegang: Urspringlich hatte
der geburtige Zdricher einen Hang zu Jura und Kriminalistik und Uberlegte, vielleicht
Fahnder zu werden. Dass er heute auf der Jagd nach den bestmaoglichen
Zutatenkombinationen ist, und nicht nach Schwerverbrechern, verdankt sich dem
Kochbuch Mit 80 Tellern um die Welt", das er als Abiturarbeit schrieb. Es folgten ein
Praktikum im Gourmet-Restaurant und eine Lehre beim Sternekoch. Chancen, die der
DreiunddreiBigjdhrige erkannt und dankbar genutzt hat: Ich habe in meinem Leben
bis anhin immer extrem viel Glick gehabt. Ich war zur richtigen Zeit am richtigen Ort”
Genau diese Haltung spiegelt sich auch in seiner Kochphilosophie: Ich bin so ein
bisschen der: einfach schauen, was habe ich im Kuhlschrank, was kann ich daraus

Feines machen®?”
Kreative Kochimpulse mit Geling-Garantie

Nicht jeder ist von Haus aus so kreativ wie David Geisser und genau hier setzen die
drei neuen Chrutli-Gewurzmischungen an. Entwickelt wurden sie — wie alle
Ankerkraut Produkte — in Top-Qualitdt und frei von jeglichen Zusatzstoffen wie
Geschmacksverstdrkern, Farbstoffen, kUnstlichen Aromen oder Rieselhilfen.  Mit
guten Zutaten und diesen GewUrzmischungen kann man einfach nichts falsch

machen”, davon sind David Geisser und Ankerkraut Uberzeugt.
Allrounder fur Fleischfans
Fleisch Chratli

Eine runde Sache fur alle, die ohne Stress leckere
Fleischgerichte genieBen wollen: Markanter Whisky -Pfeffer, bei
dessen Herstellung Pfefferkdrner Uber mehrere Tage in Single
Malt Whisky eingelegt und anschlief3end getrocknet werden,
sorgt im Zusammenspiel mit Piment d'Espelette, Thymian und
Rosmarin fur das gewisse Etwas. Fur den Extra-Gelingfaktor
sind auch Salz und ein bisschen Zucker bereits enthalten,
sodass das Nachwlrzen nicht ndtig ist. Ob Geschnetzeltes,

Steak oder feines Filet — wer mit Ankerkraut Fleisch Chrtli

wuUrzt, hat das Ticket ins Schlaraffenland bereits gebucht!

Ankerkraut Fleisch Chrutli: 5,99 € (60g-Glas); 99,83 € / kg
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Allrounder fur Veggie-Lover
Gemuse Chrutli

GemUse ist so vielfdltig, dass die Auswahl der passenden
Krauter und Gewulrze mitunter fast eine Wissenschaft fur sich
sein kann. Ankerkraut GemuUse ChrUtli mit appetitlichen Noten
von Knoblauch, Estragon, Kerbel und Barlauch erleichtert das
Ganze: Der Allrounder schafft locker den Spagat zwischen
Pilzrahmsauce und Auberginengratin und hebt alle Veggie-
Gerichte mindestens aufs ndchste Geschmackslevel — gerade
dann, wenn man das Krauterbeet nicht direkt vor der Haustlr

hat.

Ankerkraut GemuUse Chritli: 5,49 € (50g-Glas); 109,80 € / kg

Allrounder fur die alpenldndische Kiche
Lieblings Chruatli

Wurzige Alpenkrduter, feine Provence-Noten und ein sehr
gutes Salz bringen durch ihr perfektes Teamwork den
Geschmack der Berge auch im Flachland auf den Teller. Mit
dabei in der leckeren Seilschaft: Wacholderbeere, aromatisch-
fruchtiger Roter Kampot-Pfeffer, Zimt, Salbei und Lavendel.
Ankerkraut Lieblings Chrutli ist der Allrounder fur
Lieblingsspeisen von Zuricher Geschnetzeltes Uber Knddel bis

hin zu Kasespatzen. Schmeckt immer dann, wenn der Berg ruft!

Ankerkraut Lieblings Chritli: 5,99 € (45g-Glas); 13311 € / kg




Mehr Freude am Kochen - mit drei Tipps von David Geisser

Zusdtzlich zu den Ankerchrutlis hat David Geisser drei Tipps
parat, die garantiert fur mehr Spal3 beim Kochen und

Genief3en sorgen:

1. Mit frischen Krautern und GewUrzmischungen

experimentieren. So erhalten die Speisen einen

besonderen Touch.

2. Bekannte Rezepte mit unterschiedlichen, spannenden Gewulrzmischungen
abwandeln. So werden aus einem Rezept locker drei verschiedene Gerichte
und es kommt keine Langeweile auf.

3. Mit den Zutaten spielen, Uber den Tellerrand schauen, kreativ sein. Wenn man
das regelmafig Ubt, fallt es immer leichter. Wichtig dabei: Es kann auch mal
etwas daneben gehen, das ist normal. Meistens lohnt es sich aber, in der

KlUche etwas zu wagen.

Uber Ankerkraut

Die Ankerkraut GmbH wurde 2013 von Anne und Stefan Lemcke in Hamburg gegrindet und wird seitdem mit groBBer
Leidenschaft gefUhrt. Das Unternehmen beschdftigt 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 jahrlich 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 Gutesiegel ,Hamburgs Beste Arbeitgeber”
ausgezeichnet. Unter der Marke Ankerkraut umfasst die Produktpalette tUber SO0 Gewlrze und Gewdlrzmischungen,
Saucen, Tees sowie Zubehor und kommt dabei ohne kinstliche Geschmacksverstarker oder Rieselhilfen aus — far
mehr Naturlichkeit, Nachhaltigkeit und liebevolle Zubereitung in der Kiiche und am Girill. Die Produkte sind Uber den
Onlineshop, Amazon, die flachendeckende Prasenz im deutschen und osterreichischen Lebensmitteleinzel- und
Fachhandel sowie die eigenen Flagship-Stores in Hamburg, Bochum, Kéln und Mdnchen erhdltlich. Mehr Infos unter
https://www.ankerkraut.de
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