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GESCHMACKSMANUFAKTUR
Pressemeldung

.ChatGPT, entwickle eine Gewtirzmischung, die...":
Ankerkraut wagt Geschmacksexperiment mit KI

Kianstliche Intelligenz, insbesondere ChatGPT, ist in aller Munde — und das
darf man ab jetzt wortlich nehmen. Denn die Hamburger
Geschmacksmanufaktur Ankerkraut hat eine Gewlrzmischung von ChatGPT
mischen lassen. ,Paprikanova — Die Geschmacks-Explosion" ist ab heute im
Ankerkraut Onlineshop erhaltlich.

Nicht nur bei der Entwicklung der Gewiirzrmischung kam KI zum Einsatz, sondern auch bei der Bildmaterialerstellung (rechtes
Bild) wurde auf kiinstliche Intelligenz — hier einer Grafik-KI — zurtickgegriffen, (Bildrechte: Ankerkraut GrbH)

Hamburg, 17.052023 - ,Entwickle eine GewUrzmischung, die im Trend liegt und
mit der die Verbraucherinnen zum Kochen motiviert werden. Kreiere einen
passenden, kreativen Produktnamen und einen Claim. Entwickle ein Rezept fur
ein Gericht, bei dem das neue Gewlrz zum Einsatz kommt. Schreibe Social-
Media-Posts, um das Gewlrz zu bewerben. Erstelle eine Pressemitteilung zum
Launch."

So lauteten die Aufgaben von Ankerkraut an ChatGPT, und die Kl hat ihre
Aufgaben reibungslos erfullt. Die Ergebnisse: eine pikante Paprika-
GewUrzmischung mit dem Namen ,Paprikanova — Die Geschmacks-Explosion"
sowie eine Pressemitteilung, die im Anhang zu dieser (von menschlicher
Intelligenz geschaffenen) ebenfalls zur Verfugung steht.

,Wir sind offen fur Neues, waren einfach neugierig und wollten wissen, ob Kl das
schafft — es war ein Experiment ", so Peter Paul Plambeck, Bereichsleitung
Brand Management bei Ankerkraut. ,Das Ergebnis hat uns Uberrascht, es ist
Wahnsinn, was moglich ist. Ein wenig Handarbeit steckt dennoch drin: Wir haben
die Mischung naturlich gepruft, verkostet und in Rezepten getestet" Und damit
waren wenigstens zum Schluss die sensiblen Geschmacksknospen der
Ankerkraut Fachleute gefragt. Denn schmecken kann ChatGPT eben nicht.



Stefan Lemcke, Grinder von Ankerkraut, weil3, dass sich Fans der Marke keine
Sorgen machen mussen: ,\Wir wollten das Experiment Kl wagen und einmal diese
Grenze Uberschreiten. Aber wir sind und bleiben die Geschmacksmanufaktur
und stehen mit unserem Namen weiterhin fUr Handarbeit und Echtheit. Wir
setzen fur unsere Gewlrze auf die Expertise und Leidenschaft unserer
Fachleute"

Und was sagt der Profikoch zum KI-Gewlrz?

Fernsehkoch und Ankerkraut-Partner Alex Wahi hat die Mischung einem
Geschmackstest unterzogen (komplettes Interview im Anhang). Seine
Erwartungen an das GewUrz waren eher verhalten, die Uberraschung danach
grofl?: ,\Was soll dabei schon rumkommen? Eine Kl hat keine Zunge, keine Augen,
keine Nase. Erschrocken musste ich feststellen, dass es offensichtlich doch
funktioniert" Die entscheidende Zutat aber bleibt fur Wahi der Mensch: Es gibt
viele Faktoren, die beim Kochen berlcksichtigt werden mussen. Liebe geht
durch den Magen, Herz und Seele sind superwichtig, um schone und liebevolle
Gerichte zu kreieren. Ich bin fest davon Uberzeugt, dass die Kl hier an ihre
Grenzen stol3en wird — beim Thema Gefuhle. Die Zutat ,Menschlichkeit” wird
immer bei uns Menschen bleiben."

Kl kann zwar Neues schaffen, bei Ankerkraut selbst reizt man auch weiterhin
lieber die eigene grenzenlose Fantasie aus. Immerhin: Mit ,Paprikanova" konnen
sich Hobbykochinnen und -kdche nun ein eigenes Urteil Uber die kulinarische
Kreativitat von Kl bilden.

,Paprikanova — Die Geschmacks-Explosion” ist ab sofort und online unter
www.ankerkraut.de erhdltlich.

ChatGPTs Paprikanova - Ankerkrauts einzigartige Gewiirzkreation

Willkommen an Bord von Paprikanova, der neuesten GewUrzschopfung von
Ankerkraut! Entwickelt von ChatGPT, vereint diese einzigartige
GewUrzmischung Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Pfeffer, Thymian, Oregano,
Kreuzkimmel und Cayennepfeffer zu einem
unvergleichlichen Geschmackserlebnis. Sorgfaltig
ausgewdhlt und abgestimmt, garantiert Paprikanova
hochste Qualitat und naturliche Inhaltsstoffe. Die edelstlRe
Paprika verleiht einen milden, intensiven Geschmack,
Pfeffer sorgt fUr den Kick. Zwiebel- und Knoblauchpulver
wurzen, Thymian und Oregano bringen Aroma.
Kreuzkimmel rundet die Mischung ab, Cayennepfeffer

sorgt fur Scharfe. Geniel3e das einzigartige ANKERKRAUT

Geschmackserlebnis von Paprikanoval L e
Prppsitiar o

Anmerkung von Ankerkraut: Sowohl das Gewdrz als auch L e !

dieser Text wurden von ChatGPT entwickelt.

Ankerkraut Paprikanova: 5,99 € (55g-Glas); 108,91 € / kg


http://www.ankerkraut.de/

Uber Ankerkraut

Die Ankerkraut GmbH wurde 2013 von Anne und Stefan Lemcke in Hamburg gegriindet und wird
seitdem mit groBer Leidenschaft gefuhrt. Das Unternehmen beschaftigt 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 Gitesiegel
,Hamburgs Beste Arbeitgeber” ausgezeichnet. Unter der Marke Ankerkraut umfasst die
Produktpalette Uber 500 Gewlrze und Gewlrzmischungen, Saucen, Tees sowie Zubehdr und
kormmt dabei ohne kinstliche Geschmacksverstarker oder Rieselhilfen aus — fUr mehr
Natudrlichkeit, Nachhaltigkeit und liebevolle Zubereitung in der Kiche und am Grill. 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, KéIn und Minchen erhdltlich. Mehr Infos unter https://www.ankerkraut de

Pressekontakt:

Lisa-Marie Dorland, redroses communications GmbH, Mail: Ldorland@redroses-pr.com
Mobil: +49 (0)172 416 42 14
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Ankerkraut bringt KI-Gewiirz auf den Markt: Paprikanova

Hamburg, 17. Mai 2023 - Ankerkraut, der fiihrende deutsche Hersteller von Gewiirzmischungen,
stellt sein neues Produkt vor: Paprikanova. Diese wiirzige Mischung aus edelsiiBem Paprika,
Zwiebel- und Knoblauchpulver, frischem Pfeffer, Thymian, Oregano, Kreuzkiimmel und
Cayennepfeffer wurde von einem Kl-Experten entwickelt und ist das Ergebnis einer innovativen
Zusammenarbeit zwischen Mensch und Maschine.

"Wir waren begeistert von der Idee, unsere jahrelange Erfahrung in der Gewdrzherstellung mit der
Kraft von kiinstlicher Intelligenz zu kombinieren", sagt Stefan Lemcke, Griinder von Ankerkraut. "Mit
Paprikanova haben wir eine Gewlirzmischung geschaffen, die perfekt zu unserem Anspruch an
Qualitat, Natdrlichkeit und Leidenschaft passt."”

Die Entwicklung von Paprikanova wurde in Zusammenarbeit mit ChatGPT, einem fiihrenden KI-
Experten, durchgefihrt. "Die Kombination von menschlichem Wissen und KI-Technologie ermoglicht
es uns, neue Geschmacksrichtungen und Aromen zu entdecken, die wir sonst nie gefunden hatten",
sagt ein KI-Experte von ChatGPT. "Wir sind stolz darauf, dass unsere KI-Technologie dazu beigetragen
hat, Paprikanova zu einem einzigartigen und unvergleichlichen Gewtirz zu machen."

Paprikanova ist vielseitig einsetzbar und eignet sich perfekt zum Wiirzen von Fleisch, Gemiise,
Eintopfen, Suppen und Saucen. Wie alle Ankerkraut-Gewdirze wird Paprikanova in Handarbeit
hergestellt und besteht aus hochwertigen, natirlichen Zutaten ohne Geschmacksverstarker oder
kiinstliche Zusatzstoffe.

"Bei Ankerkraut geht es nicht nur um Gewiirze, sondern um Leidenschaft und Genuss", sagt Stefan
Lemcke. "Wir sind stolz darauf, dass wir mit Paprikanova ein neues Produkt auf den Markt bringen,
das unsere Leidenschaft fiir Gewlirze und unsere Innovationskraft widerspiegelt."

Paprikanova ist ab sofort online auf der Ankerkraut-Website erhaltlich.

Uber Ankerkraut:

Ankerkraut ist ein deutscher Hersteller von Gewiirzmischungen mit Sitz in Hamburg. Das
Unternehmen wurde 2013 von Stefan Lemcke gegriindet und ist bekannt fir seine handgemachten
Gewilrzmischungen aus hochwertigen, natirlichen Zutaten.

Uber ChatGPT:

ChatGPT ist ein flihrendes KI-Unternehmen, das auf die Entwicklung von Sprachmodellen und KI-
Anwendungen spezialisiert ist. ChatGPT nutzt neueste Technologien und Algorithmen, um
bahnbrechende Lésungen zu entwickeln und Unternehmen in verschiedenen Branchen zu
unterstitzen.

Pressekontakt



ANKERKRAUT

Rezept fur knusprige Hahnchenbrustfilets GESCHMACKSMANUFAKTUR
(von ChatGPT generiert)

Zutaten:

4 Hahnchenbrustfilets

2 EL Paprikanova GewdUrz

2 EL Olivenol
1 Zitrone

Anleitung:

1 Die Hdhnchenbrustfilets waschen und trocken tupfen.

2. Das Paprikanova Gewlrz und Olivendl in einer Schissel vermischen.

3. Die Hahnchenbrustfilets in der Gewlrzmischung wenden und gut damit einreiben.

4. Eine Pfanne erhitzen und die Hahnchenbrustfilets darin von beiden Seiten
anbraten, bis sie goldbraun sind.

5. Den Saft einer Zitrone Uber die Hdhnchenbrustfilets geben und die Pfanne fur ca.
5 Minuten in den vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Celsius geben, bis das
Hahnchen durchgegart ist.

6. Die Hahnchenbrustfilets aus dem Ofen nehmen und servieren.

Tipp: Du kannst das Rezept auch mit GemUse oder Kartoffeln im Ofen zubereiten.
Einfach das Gemuse oder die Kartoffeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, mit etwas Olivendl und Paprikanova Gewdrz vermischen und fur ca.
20 Minuten im Ofen bei 200 Grad Celsius backen. Anschliefzend die
Hahnchenbrustfilets darauflegen und wie im Rezept beschrieben weiter verfahren.



ANKERKRAUT

»Ich war iiberrascht." BESCHMAC KEMANUFAKTUR

TV-Koch und Markenbotschafter Alex Wahi hat das KI-Gewiirz ,,Paprikanova” verkostet — hier sein
Urteil und unser Gesprach mit ihm.

Ankerkraut: Wie schmeckt dir die neue Mischung ,,Paprikanova“? Was ist gelungen und was
vielleicht auch nicht?

Alex Wahi: Tatsachlich war ich wirklich etwas baff. Das Gewiirz macht seinem Titel alle Ehre. Ich habe
erst einmal die Packung aufgemacht und daran geschniiffelt. Es riecht dominant nach Paprika,
pfeffrig, leicht herb und dezent siiR im Abgang. Mein Urteil: Test bestanden. Danach haben wir die
Optik begutachtet. Man sieht das feine Paprikapulver und einiges an verschiedenen anderen
Gewdirzen, leicht geschrotet. Wie soll eine Gewlirzmischung auch schon aussehen? Wie eine
Gewilirzmischung eben aussieht. Mein Urteil: Nichts zu beanstanden.

Jetzt kommt der Geschmackstest, wie ihn K6che machen: Finger anfeuchten und probieren. Vorab
mochte ich sagen, dass sich iber Geschmack natirlich streiten ldsst. Auch der Kopf und die
Erwartungen spielen eine grol3e Rolle. Ich bin — so gut es in meiner Macht steht — neutral an die
Geschmacksprobe herangegangen. Die feineren Partikel des Gewiirzes waren salzig, etwas scharf, im
Abgang einen kleinen Hauch zitronig. Die gréRBeren Partikel waren pfeffrig, herber und im Abgang
einen Hauch bitter.

Man kennt das, wenn einem etwas schmeckt: dass die Augen etwas groRer werden, der Kopf sich
etwas neigt und anfangt leicht zu nicken. Das war hier der Fall. Sofort gingen mir Méglichkeiten durch
den Kopf, wie sich mit der Gewiirzmischung spielen lasst: Salatdressing, Fleisch einlegen,
hervorragend als Finisher, sogar fiir Friichte. Oder kurz in der Pfanne angerostet als Basis fiir eine
gute Tomatensauce. Wir haben alles ausprobiert, ich war iberrascht, wie vielseitig das Gewlirz
einsetzbar ist.

Aber es kommt natlrlich auch auf die Skills des Kochs bzw. der Kdchin an, ob ein Gewtirz den
richtigen Platz in der richtigen Zutat erhalt. Fiir mich ist das Gewdlirz jedenfalls alles andere als nicht
gelungen.

Ankerkraut: Welche Erwartungen hattest du an das KI-Gewiirz?

Alex Wahi: Bei der Frage muss ich schmunzeln. Meine Erwartung war ziemlich direkt: ,Naja, was soll
dabei schon rumkommen? Eine Kl hat keine Zunge, keine Augen, keine Nase. Wie soll das bitte schon
funktionieren?” Erschrocken musste ich feststellen, dass es offensichtlich doch funktioniert.

Ankerkraut: Was kann kiinstliche Intelligenz beim Generieren von Rezepturen und Rezepten nicht
ersetzen? Wo gibt es deiner Meinung nach Grenzen?

Alex Wahi: Ob das jetzt ein ,lucky shot” war, kann ich nicht beurteilen, sondern nur im Einzelfall
meine Meinung aullern. Aber ich weil}, dass das Thema Kl natiirlich in vielen Branchen angekommen
und prasent ist. So wie ich das beobachte, ist das Thema noch am Anfang. Umso erschreckender, was
die Kl hier kreiert hat. Es kommt eben darauf an, mit welchen Daten die Kl gefittert wird und welche
Hintergriinde bei einer Rezepturentwicklung eine Rolle spielen. Aber ich glaube, dass die Kl in Zukunft
intelligenter wird.

Es gibt allerdings viele verschiedene Faktoren, die beim Thema Kochen berlicksichtigt werden
missen. Liebe geht durch den Magen, Herz und Seele sind superwichtig, um ein schénes Gericht und
liebevolle Gerichte zu kreieren. Ich bin fest davon (iberzeugt, dass die Kl hier an ihre Grenzen stolRen



wird — beim Thema ,,Gefiihle”. Aber ich denke auch, dass man gegen die Zukunft nicht ankdmpfen
soll, sondern sich das Werkzeug Kl und seine Starken zunutze machen kann. Die Zutat
»Menschlichkeit” allerdings wird immer bei uns Menschen bleiben.
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