Deutschlandpremlere

Mit Forschermstmkt

Show-Cooking und stylische BBQ-Produkte
fur die kommende Outdoor-Saison - auf der
Deutschlandpremiere der Grillmarke
.Everdure by Heston Blumenthal” in Kassel
wurde einiges geboten. Die ,mdbel kultur”
war vor Ort und hat sich ein Bild von dem
Label gemacht.

Brutzeln auf Knopfdruck: Die
.Force"-Gasgrills sind in fiinf
Minuten einsatzbereit.
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,Everdure by Heston Blumenthal

und 150 Giste reisten zur
RDeutschlandpremiere der

Grillmarke ,Everdure by
Heston Blumenthal® nach Kassel,
darunter Fachhindler, Vertreter von
Einkaufsverbinden wie der EK Ser-
vicegroup und auch prominente
Grillblogger sowie zwei amtie-
rende -weltmeister. Angekiindigt
war ein Abend der Extraklasse:
Unter anderem wurden vier Spit-
zenkdche aus England und Austra-
lien eingeflogen, die das Publikum
mit einem 5-Gange-Grill-Ment
auf Gourmetniveau begeistern soll-
ten. Doch der Star des Abends liel3
ein wenig auf sich warten: Heston
Blumenthal kocht auf Drei-Ster-
ne-Niveau und fithrt das Restau-
rant ,,The Fat Duck” in Bray, Eng-
land. Auf der Insel stellte er sein
Show-Talent bereits in der sechs-
teiligen Fernsehserie ,Kitchen
Chemistry“ unter Beweis. Der
52-Jahrige gilt als Pionier der
Molekularkiiche und kam auch
beim hessischen Publikum gut an,

als er knapp 30 Minuten spater als
geplant die Biihne betrat. An seiner
Seite standen Kai Telsnig und
Muhammad Aktas, Geschiftsfiihrer
und Vertriebsleiter der Montargo
GmbH, die die exklusiven Ver-
triebsrechte der Marke fur
Deutschland und Osterreich besit-
zen und den Abend im histori-
schen Renthof ausrichteten.

,Wir sind uns sicher, dass wir
mit der Marke hierzulande Erfolg
haben werden®, erklirte Muham-
mad Aktas, der zuerst das Wort
ergriff. Der deutsche Grillmarkt ist
mit einem Umsatzvolumen von
uber 1,2 Mrd. Euro der zweit-
groBte der Welt. Die Nachfrage
nach Produkten, die sich wohltu-
end von der Masse abheben, steigt
stetig. In Australien laufen die Arti-
kel von ,,Everdure by Heston Blu-
menthal® bereits seit 2016 sehr
erfolgreich, so Aktas. Hierzulande
setzt die Montargo GmbH auf volu-
menfahige Preise. Im Herbst ver-
gangenen Jahres wurden die ersten
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potenziellen Handelspartner kon-
taktiert. Vertrdge sind unter ande-
rem mit 360°BBQ in Frankfurt
und dem Gartencenter Seebauer in
Minchen zustande gekommen.
Nicht nur Gartencenter und der
Garten-Fachhandel, sondern auch
der stationire Mobelhandel mit
Outdoor-Segment sowie Online-
shops sollen angesprochen wer-
den. ,,Die Ware eignet sich fiir alle,
die Grill-affin sind oder einsteigen
wollen®, sagt der Vertriebsleiter.
Das aktuelle Sortiment, dessen
Prototypen Heston Blumenthal und
seine Koch-Crew im Restaurant
, The Fat Duck® testeten, besteht
aus drei Holzkohle-, zwei Gasgrills
sowie entsprechendem Zubehor.
Zahlreiche weitere Innovationen
werden bereits zur nachsten Welt-
leitmesse ,,spoga” in Koln prasen-
tiert. Dass die Produkte gut ankom-
men, zeigte sich erst kiirzlich in
den USA, wo das australische Team
von Everdure auf Nordamerikas
grofiter BBQ-Leitmesse HPB Expo

everdure

By Rerca Bismerninn

fiir den ,,Hub"-Holzkohlegrill mit
dem ,Vesta Gold“-Award ausge-
zeichnet wurde. Neben Australien,
den USA und jetzt Deutschland gibt
es die Marke in Neuseeland, Grof3-
britannien, Dianemark, Frankreich,
Italien, Benelux uvm. zu kaufen.
,In Uber 20 Jahren intensiver
Forschung in der Kiiche habe ich
gelernt, das Beste aus allen Zutaten
herauszuholen. Meine Erfahrungen
sind in das Design dieser Grills ein-
geflossen®, erklart der Starkoch im
Anschluss und spricht dartiber, wie
Jacques Chirac die britische Kiiche
einst als die schlechteste der Welt
bezeichnete und wie er selbst —
vermutlich gerade deshalb — seine
Liebe zum Kochen entdeckte. Die
Entwicklung der Grill-Serie in
Zusammenarbeit mit Everdure
bedeutet dem Gourmet-Spezialisten
sehr viel, denn das Grillen tber
Holzkohle weckte schon frih sei-
nen Forscherinstinkt. SchlieBlich sei
die Evolution des Menschen groB-
tenteils der Entdeckung des Feuers

zu verdanken und beim Holzkohle-
grillen komme es sehr auf die
Beherrschung der Hitze und des
Feuers an. ,,Ich wollte ein bisschen
von der unglaublichen Technologie
und dem Glanz, den wir aus Luxus-
kiichen kennen, nach draufBen in
den Garten bringen®, beschreibt
Blumenthal den Ansatz bei der Ent-
wicklung des Sortiments.

Gerade bei dem offenen Grillen
uber Holzkohle werden alle Sinne
intensiv angesprochen. Sehen, rie-
chen, schmecken — der multisen-
sorische Genuss steht absolut im
Fokus, ahnlich wie in einer
Sterne-Kiche.

Wihrend der Veranstaltung pra-
sentierte die Montargo GmbH alle
BBQ-Produkte auf einer Sonder-
fliche. Ganz vorne standen der
,, Hub“ und der ,,Fusion”, die beide
mit Holzkohle heizen. Die Gerite
verfiigen tiber einen elektrischen
Anzinder. Dank des Fast-Flame-
Ignition-Systems, das mit einer
Heizspirale arbeitet, bringen End-

Fiir den ,,Hub”-Holzkohlegrill hat das
B2B-Magazin ,.Hearth & Home"
Heston Blumenthal mit dem ,Vesta
Gold“-Award ausgezeichnet.
Montargo-Vertriebsleiter Muhammad
Aktas (r.) présentierte dem Publikum
in Kassel die Trophée.

Wenn Vorziige verschmelzen: Der
.Fusion” ist ein Holzkohlegrill mit
elektrischem Anziinder.

AT

verbraucher die Holzkohle per
Knopfdruck und innerhalb von
knapp zehn Minuten auf die rich-
tige Temperatur. AuBerdem sind die
Holzkohlegrills mit einer integrier-
ten, ausfahrbaren Rotisserie ausge-
stattet. Aufgrund der patentierten
Rotiscope-Technologie lassen sich
beide Saulen ausfahren und in drei
verschiedenen Hohen arretieren.
Aufgrund des umfangreichen
Stauraums sowie der Warmbhalte-
moglichkeiten im eingebauten
Unterschrank eignet sich der
,Hub“ nicht nur fir groBe Grill-
Events, sondern auch flur
anspruchsvolle Griller, die sich an
mehrgingigen Mentiis versuchen
mochten. Der , Fusion®, der sei-
nen Namen wegen der innovativen
Kombination von Holzkohle und
Elektrizitait bekam, wird mit stabi-
len FaBen und dazugehdrigem
Tisch geliefert. AuBerdem zdhlt
der tragbare ,,Cube® zur Holzkoh-
le-Kollektion. Im Gegensatz zum
,Hub* und , Fusion“ bekommen
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Endverbraucher das Gerit nicht
nur in Graphite, sondern auch in
Khaki, Stone und Orange. Sicher-
heitsverriegelungen und hitze-
isolierte Griffe sorgen fiir prakti-
schen Tragekomfort. ,Der perfekte
Grill-to-go, wo immer Sie ihr Weg
hinfiihrt. Die Idee lautet, das Holz-
kohlegrillen ganz bequem mobil
zu machen®, erklarte Blumenthal.
Zahlreiche Accessoires wie Schiir-
zen, Tragetaschen, Handschuhe,
Kohleeimer und vieles mehr run-
den das Angebot ab.

Auch fiir den Gasgrill schldgt
das Herz des Starkochs, denn die
Gerate sind einfach zu bedienen
und schnell einsatzbereit. Fir
, Everdure by Heston Blumenthal“
hat der Drei-Sterne-Koch zwei
Modelle dieser Art entworfen. ,,In
der Kiiche unseres Restaurants
,The Fat Duck® ist die perfekte
Kontrolle iber die Gasflamme
essenziell, so Blumenthal.

Grillbereit in gerade mal drei
Minuten iberzeugen der , Fur-
nance” mit Drei-Brenner- und der
,Force®“ mit Zwei-Brenner-Tech-
nologie mit besonders starker Leis-
tung. Die Brenner lassen sich per
Fingerspitzen regulieren. Beide
Gasgrills gibt es in vier Farben. Den
,Furnace® in Mint, Orange, Stone
und Graphite und den ,,Force” in
Red, Mint, Stone und Graphite. So
kénnen Kunden ihren Designer-
Grill im passenden Ton fiir ihr gri-
nes Wohnzimmer wihlen.

Nach der Produktprisentation
hieB es in Kassel: Showtime. Drei
Koche aus ,,The Fat Duck” stellten
ihr Kénnen unter Beweis und
bereiteten auf den ,Everdure by
Heston Blumenthal“-Grills leckere
Gerichte zu. Die Besucher speisten
im Stehen oder zogen sich an
einen der glamourés eingedeckten
Tische in der Bruderkirche zurtck.
Die Resonanz auf das Programm
des Abends fiel alles in allem sehr
positiv aus. Viele der Anwesenden
lobten die Geschichte hinter den
Produkten. Das sei ein Alleinstel-
lungsmerkmal, worauf die End-
verbraucher gut reagieren. , Gute
Qualitat verkauft sich gut”, hief3 es
an einigen Tischen. Die Holzkohle-
und Gasgrills hitten groBes Poten-
zial fir den deutschen Markt. Im
Anschluss startete die After-Show-
Party bis in die frihen Morgen-
stunden. SARAH SCHADLER

@ www.everdurebyheston.de
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Heston Blumenthal im Interview

Wahrend der Deutschlandpremiere seiner Grill-Marke ,Everdure by Heston
Blumenthal” stellte sich der Starkoch den Fragen der ,maobel kultur” und
erklarte, was das Grillen fiir ihn so besonders macht.

Herr Blumenthal, Sie sind ein Drei-Sterne-Koch. Warum

haben Sie sich dazu entschieden, ein Grill-Sortiment zu
entwerfen?
Heston Blumenthal: Erstens bin ich ein Mann.
(lacht) Aber im Ernst, fiir mich spielt Feuer eine
groBe Rolle. Es fasziniert mich. Als Kind hatte ich
im Garten meiner Eltern ein Zelt und habe dort
Steine aneinandergeschlagen, um ein Feuer zu
machen. Damals wusste ich noch nicht, wie
wichtig diese frithe, kindliche Interaktion mit
Feuer fur mich war.

Und wie hat sich Ihre Leidenschaft fiirs Kochen iiber offe-

nem Feuer weiterentwickelt?
Heston Blumenthal: Vor gut zwanzig Jahren habe ich
angefangen, mit einer Marinierspritze zu kochen
und war nahezu besessen. Es war so kompliziert!
Alle Sifte blieben erhalten, was ich groBartig fand.
Aber was mir fehlte, war diese zarte, braune
Kruste. 1984 las ich das Buch , The Science of
Cooking* von Harold McGee. Dort hief3 es, beim
Anrosten von Fleisch gehen die Sifte verloren,
was gegen alles sprach, was mir bis dahin bekannt
war. McGee sagte, wenn die Sifte erhalten blei-
ben, ist es unmoglich, ein durchgegartes, braunes
Steak zu bekommen. Ich dachte dartiber nach und
habe angefangen zu experimentieren. Beim

Grillen mit Kohle kannst du keinen Knopf
dricken, um es zu reduzieren, also musst du dir
anders helfen.

Welche Botschaft wollen Sie mit ,,Everdure by Heston
Blumenthal” vermitteln?

Heston Blumenthal: Zunichst einmal, dass sich die
Bedeutung des Kochens verindert hat. Viele
Kiichen sehen heute anders aus. Frither schaute
man beim Kochen hiufig gegen die Wand. Heute
gestalten die Menschen ihre Kiiche viel zentraler,
weil sie zu einem Ort der Gemeinschaft geworden
ist. Es gibt Kochshows im Fernsehen und unzih-
lige -biicher, das Geschift explodiert buchstiblich.
AuBerdem ist Kochen das Einzige, was wir bewusst
tun miissen, um am Leben zu bleiben. Auch das
Grillen liegt uns im Blut. Bei der kindlichen Inter-
aktion mit dem Lagerfeuer fangt es an. Allein die
Holzkohle zu bertihren, um einen Grill anzuhei-
zen. Die Elektrizitit erwarmt das Holz, aber Natur-
materialien werden trotzdem gebraucht. Dieses
archaische Erlebnis, wenn es knistert und dann
den Duft des Grillguts zu riechen, sodass einem
das Wasser im Mund zusammenliuft. Wie in einer
3-Michelin-Sterne-Kiiche steht bei meinem Grill-
sortiment der multisensorische Genuss im Fokus.
SARAH SCHADLER





