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ALTERSVERTEILUNG

Insgesamt 0
6.305 unter 29 Jahre :
Umfrageteilnehmer ~ : SoSSuahremmmmm"m 30 % !
aus ganz . Mo=9uaEhrenmmmmm 28 %
Deutschland . 15059 ahren 16 %

. HilenB0NEkie 3 %

BUNDESLANDVERTEILUNG :  GESCHLECHTERVERTEILUNG
Nordrhein-Westfalen 22%
Bayern 14 %
Niedersachsen 1%
Baden-Wiirttemberg 10%
Hessen 8%
Sachsen 6%
Rheinland-Pfalz 5%
Berlin 5%

Schleswig-Holstein 4%
Sachsen-Anhalt 3%
Thiiringen 3%
Brandenburg 3%

HEISSE FAKTENRUND & § o =

Mecklenburg-Vorpommern

U M D E N R O S I Zeitraum der Befragung via Facebook: 09. bis 26.06.2016



AN DEN GRILL, FERTIG...

ALLWETTER: 65 %

Ab 20-30°C:
Grillen

und Hitze
gehdren
zusammen

Ab 10-15°C:
Der Grill

ist heiB
genug

Ab 15-20°C:
Wann Sommer
ist, bestimme
ich

Unter 10°C:
Bestes
Winter-
Grillwetter

SCHONWETTER: 35 %
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HIN- UND WIEDER-
GRILLER
1-2 MAL IN DER SAISON

»

WOCHENEND-
GRILLER
1 MAL DIE WOCHE

»

GELEGENHEITS-
GRILLER
1-2 MAL IM MONAT

)

POWER-
GRILLER
BEI JEDER GELEGENHEIT

67 % 67 %
Bier Soft-Getranke
HEISSHUNGER AUF MEHR

25% 25%
Wein Cocktails
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. Sekt-__ *Mehrfachnennung
Mischgetranke war moglich

*Mehrfachnennung war maoglich

Ich liebe die Abwechslung beim
Grillen und ergénze Fleisch mit
vegetarischen Alternativen

Grillkase ist fiir mich eine leckere
Alternative auch mal ohne Fleisch

Ich bin Vegetarier und esse
gerne Grillkdse

Ich grille ausschlieBlich
Waurst / Fleisch

Zu Hause im
Garten ist fur

die Top-
Location
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gn\\::“\ gamsta?

_..und iibrigens: Fiir

ist Grillen das
erfekte
party-Essen

GEMEINSAM GRILLT ES SICH

BESSER!

Bei uns steht die Frau am Feuer

Bei uns halt der Mann die
Grillzange in der Hand

Mann und Frau stehen bei
uns abwechselnd am Grill



infach super zusammen
. inschaftsgefiithl

der Teilnehmer

h
ums Feuer lisst es sic
2s Wichtigste dabei ist das Geme

Grillparty! Rund
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D
feiern und Spafd haben! D
B reunden zu verbringen

Kein Sommer ohne

g
und Zeit mit F

an der Umfrage.

WENN DU ZU EINEM GRILLEVENT EINGELADEN WIRST, WAS IST DIR AM WICHTIGSTEN?

IE ORGANISIERST DU DEIN GRILL-EVENT*?
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*Mehrfachnennung war moglich

45.252 Gaste
schlemmten und
feierten bei
der groBten Grillparty,
die es bislang gah.
(Quelle: Guinness
World Records)

Rund 30.000 Euro
kostet einer der teuersten
Grills der Welt,
der Hydra 900.
(Quelle: www.bhg-hydra.com)

Die Top 3 der Anlasse,
um den Grill anzufeuern:
1. Gutes Wetter
2. Geburtstag
3. Vatertag
(Quelle: Die Welt/
forsa 2015)

George Stephen gilt
als Erfinder des mobilen
Kugelgrills: Er funktionierte
einfach die Unterseiten
von zwei Bojen zu einem
Grill mit Deckel um.
(Quelle: Weber-Stephen
Products Co.)

Der groBte Grill
der Welt ist 4,66 m hoch,
6,14 m breit und 2,43 m tief.
Zur Einweihung dieses
Monstergrills wurden
ein ganzes Schwein, vier
Truthdhne und ein
Riesenwiirstchen gegrillt.
(Quelle: Guinness
World Records)

In Deutschland gibt
es sogar eine
Grill-DIN-Norm:
DIN EN 1860 fiir

Grillgerate und Holzkohle.

(Quelle: Verbraucher-
Informations-System Bayern)

Marathon-Grillen:
Der US-Amerikaner
Jan Greeff grillte
drei Tage am Stiick.
(Quelle: Guinness
World Records)

Bis zu 800 Grad
erreichen moderne
Gasgrills mit
Keramikbrenner.
(Quelle: ,Infrarot-Sizzle
Zone™" — Definition)

227.000 Tonnen
Holzkohle wurden 2015
zum Grillen nach
Deutschland importiert.
(Quelle: Statistisches
Bundesamt)

In Thiiringen kann
man das erste
Bratwurstmuseum
hesuchen.
(Quelle: Guinness
World Records)




itioni fi, der sich
ll-Chi der der ambitionierte Halt?pro )
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selbst hinterm Rost verwirkli
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Je mehr, desto besser — das gilt fiir diesen Grilltyp bei der Anzahl seiner Giste
genauso wie fiir den Spafdfaktor. Deswegen darf auch jeder mal an den Rost.
Sein Lieblingssatz: ,Du kannst gerne noch Freunde mitbringen.“ Zu ihm passt
perfekt: Marinierter Grillkdse Gartenkrduter — ideal zum Teilen. Seine Kriuter-
note - schmeckt jedem und er macht auch zum Steak eine super Figur!

i"

Spontan Lust auf Gegrilltes? Kein Problem fiir den Grill-Chiller. ,Alles easy“ lautet
sein Motto — denn Grillen ist so einfach, das kann jeder. Grofde Vorbereitung? Nicht
notig! Sein Lieblingssatz: ,Blof3 kein Stress!“ Zu ihm passt perfekt: Marinierter Grill-
kise - BBQ. Rauchige Gewiirznoten treffen auf cremigen Kise. Und
die t{!% Zubereitung ist supereinfach!
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Bewaffnet mit digitalem Funk-Grillthermometer bezwingt er mit seiner app-ge-
steuerten Multifunktions-Outdoorkiiche selbst das widerspenstigste Wiirstchen.
Sein Lieblingssatz: ,Moment — da muss ich meine App befragen.“ Zu ihm passt per-
fekt: Cremiger Grillkdse Kriauter. Auch wenn die Technik mal versagt —
der & Kise wird cremig-zart, ohne zu tropfen oder am Rost zu kleben.
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Das perfekte Steak auf den Punkt medium und der Fisch noch glasig im Kern — das
ist die leichteste Ubung. Je anspruchsvoller das Grillgericht, desto besser, denn dann
lauft dieser Grilltyp zur Hochstform auf und verwohnt seine Freunde mit raffinier-
ten Leckereien. Sein Lieblingssatz: ,Mit ein wenig Fleur de Sel und einer Spur
Vanille lassen sich die Aromen erst richtig rauskitzeln!“ Zu ihm passt perfekt: Cre-
miger Grillkdse Natur — natiirlich gereifter Weichkise ist die ideale Basis
fir /-ﬂ'\ eine Vielzahl kreativer Grillideen.
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Nur nichts dem Zufall iiberlassen — so die Devise des vorsichtigen Beschiitzers.
Bevor er sich an den Grill wagt, ist alles generalstabsmif3ig vorbereitet. Die Grill-
zange fest im Griff ist er immer Herr der Lage. Sein Lieblingssatz: ,Lasst mich mal
machen - ich hab‘ schon was vorbereitet.“ Zu ihm passt perfekt: Marinierter
Grillkdse Paprika. Dank der praktischen Grillschale ldsst sich ROUGETTE Marinier-
ter Grillkise ganz einfach und sauber zubereiten und gelingt immer!




Die Teilnehmer der

ihnen am haufigsten am

Wenn ich grille,
habe ich alles
im Griff und
grille am
liebsten
alleine.

rakterisiert, die mit

Umfrage haben diejenige Person cha
Grill steht:

KREATIVER W
PROFIKOCH

WIE BESCHREIBST DU DICH BEIM GRILLEN*?

Mir geht es um Mir ist beim Grillen muss
Perfektion, das Grillen das schnell und
Steak muss perfekte einfach sein,
medium sein Equipment eigentlich
und der am wich- kann das
Fisch glasig, tigsten, ohne jeder.
ich grille guten Grill
gerne an- und perfektes
spruchsvoll. Zubehor geht

nichts.

Bei uns
steht jeder
mal am
Grill, der
Spal3 dabei
ist das
Wichtigste.

*Mehrfachnennung war moglich

Pelletgrills. Dig Bedi
&enauso einfach wie pe; Gasgri

asgrill
und trotzdem erhalt man dags )
unverkennbare Aroma eines
Holzkohlegri”s.

enung jst

DAS DRUMHERUM IST ,
MINDESTENS |
GENAUSO | HAUPTSACHE
W|CHT|G i ES SCHMECKT

WIE DAS ESSEN ¢

SCHON
WICHTIG.

ICH MUSS MICH
WOHLFUHLEN




Zubereitungsideen vom Kisegrill-Experten

GOURMET-,,CHEESEBURGER" |
MIT GEGRILLTEM GEMUSE (FUR 2 BURGER)

e 450 g Mehl Typ 550 e 50 g Dinkel- oder Vollkornmehl e 1 Ei
® 200 ml Wasser e 1 Hefewdirfel ® 4 EL Milch e 35 g Zucker ® 1 TL Salz ¢ 80 g Butter

e 2 ROUGETTE Cremiger Grillkése (nach Wahl) e 4 Salatblatter (Romana oder Eissalat) ® Rucola
e 1 Tomate ® 1 Zucchini ® 1 Aubergine ® Sprossen (z.B. Radieschen) ¢ BBQ-Sauce nach Wahl

Den Grill vorbereiten und anheizen.

1. Die Milch lauwarm erwarmen und die Hefe darin auflésen. AnschlieBend mit Butter, Zucker
und 50 g Mehl zu einem Vorteig verkneten und an einem warmen Ort abgedeckt fiir 30 Minuten
gehen lassen. Den Ofen auf 220 Grad vorheizen.

. Wahrend der Brétchenteig ruht, kann man bereits das Gemiise vorbereiten: Die Zucchini, die
Tomate und die Aubergine waschen und in Scheiben schneiden. Aubergine und Zucchini auf dem
Grillrost oder im Ofen einige Minuten résten und zusammen mit den Tomatenscheiben beiseitestellen.

. Nun den aufgegangenen Vorteig mit den restlichen Teig-Zutaten Mehl, Wasser, Salz und Ei zu
einem festen Hefeteig verkneten. Falls notig, etwas mehr Mehl zugegeben.

. Aus dem Teig kleine Brotchen formen und im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad goldbraun aufbacken,
halbieren und erkalten lassen.

. Den Rougette Grillkase direkt auf dem Rost unter mehrmaligem Wenden bis zur gewlinschten
Braunung grillen.

. Die Brotchenhalften und das gegrillte Gemuse auf dem Grill kurz mit erwarmen.

. Den Burger klassisch mit den Salaten, dem Grillkase, dem Gemiise und den Sprossen aufbauen.

=» Dazu passen BBQ-Sauce und Nachos.

MARINIERTER GRILLKASE ,,GARTENKRAUTER*
MIT GEMUSEVARIATION

e 1 ROUGETTE Marinierter Grillkése , Gartenkrauter"
’ L e 150 g griiner Spargel ® 3 Cherrytomaten
L 1 e 50 g Frihlingslauch e Olivendl e Salz, Pfeffer

1. Den Spargel und den Frihingslauch in mundgerechte, 1-2 cm
lange Stiicke schneiden und zusammen mit den Tomaten in etwas Olivendl
in einer Pfanne kurz andiinsten. AnschlieBend leicht salzen und pfeffern.

2. Den marinierten Grillkase nach Vorgabe im Ofen oder auf dem Grill zubereiten. Nach funf Mi-
nuten den Grillkase wenden und dabei das Gemise unter den Kése in die Grillschale geben.
AnschlieBend den Kase weitere finf Minuten fertig garen, servieren und genieBen.

=» Dazu passen Krauter- oder Knoblauch-Baguette und ein gemischter Salat.

NR. 2
GUTE VORBEREITUNG:

dmit Spargel
. trotzd
delikates Gericht, * -

EINFACH ALLES

AUSPROBIEREN:
%
»Learning o) Burning”

RUI SANTOS, GESCHAFTSFUHRER VON SANTOS

Seine Heimat sind die Superlative, auf tiber 1.200 m2
Ausstellungsflache kann Santos seine Leidenschaft fiirs
Grillen taglich ausleben.

MARTIN KASPAR, INHABER VON GRILL HEAVEN

DER ALL- Der Osterreicher kennt die gesamte Bandbreite vom
RALF suRGEg,!EHFVﬁ(‘)IlgrRAIEE Smoker bis zur Outdoorkiiche.
\
DAS STEAK ZU TROCKEN +Ribpehien - egal b vom Ring ader
DIE WURST VERKOHLT? chwein. Low and siow 6 Stunden u
SOS-TIPP VOM : ang mit einer schénen Rauchnote BARBARA ,,BBQ BABS*“ NASCHENWENG,

INHABERIN BARBECUE POINT

Sie beweist: Grillen ist nicht nur was fiir Manner! Mit ihrem
Barbecue point bietet sie eine groBe Auswahl fir alle Grillfans.

. EXP ,
»Die Steaks einf ERTEN RUDOLF JAGER:

ach in Fj
IN mundgerecht ch in Fingerfood verwandeln:

e Stlicke schnej ;
HolzspieBe stecken und mit wr‘:'alden, auf kleine

gegrillt und glasiert mit mej
Lieblings-BBQ—Sauce - =
ein Traum!“

RALF SURGES, GESCHAFTSFUHRER VON GRILLGOODS

Ste € Wegsc ede und tpasse de
B dre Sl a” S U

s : X
auce servieren — aych hier darf es ruhig
etwas scharfer Zugehen.

DAS EQUIPMENT
RUI SANTOS: ,»Die drei
Must—Haves zum Grillen sing:
eine Grillzange, eine GriHbUrsfe
und hochwertiges Grillgut.“

RUDOLF JAGER, GRILLBUCH-AUTOR UND MANAGER DES
DEUTSCHEN GRILLSPORTVEREINS

Der Verein ist mit 90.000 Mitgliedern so etwas wie der ADAC
der deutschen Grillszene.




CHEESE ON FIRE

Grillkss

relat:?// Kii Ischran
wesfnt/, ng’;flttl)ar

aks., als 2
Mmer Sten S

Or,.ae en ri[[kase ;liu
p ntan IO 'Innst u

die Son Ié‘:r wen

Die Kaserei Charq_pignon
stellt ihren Kaselt
ausschliethh mi
mikrobiellem Lab her. Deshalb
konnen alle unpesorgt
zusammen genieBen.

Der Crem; .
R ge Gr’”ka
Gr?#SiETTE bekommt o yon
uft a'® K1ackige Krysgg oo
Nicht ays, Im In und
blellbt er zuglejch neren
crem:g~schmelzend

ROUGETTE
Kaserei Champignon
Hofmeister GmbH & Co. KG
Kemptener Str. 17 - 24
87493 Lauben/Allgau
T 08374  92-0
F 08374 ¢ 92-169
info@rougette.de
www.rougette.de




