
Willkommen 
an der 

BBQ Uni 
deiner Destination für ein einzigartiges 

kulinarisches Abenteuer! 



Unsere Grill-
und Kochschule

mehr als nur ein Ort zum 
Zubereiten von Mahlzeiten

ie BBQ Uni, idyllisch gelegen im 
lebendigen Bezirk Lichtenberg, ist ein 
Ort, der sich der Kunst des Grillens und 

Kochens in all ihren Facetten widmet. Unser 
Ziel ist es, eine Gemeinschaft von Gleich-
gesinnten zu schaffen, die die Freude am 
gemeinsamen Genießen teilen. Hier erwartet 
dich eine einladende Atmosphäre, die sowohl 
für Anfänger als auch für erfahrene Hobby-
köche geeignet ist.

Unsere hochqualifizierten Grillmeister und 
Kochexperten sind stolz darauf, ihr Fach-
wissen und ihre Leidenschaft für die 
kulinarischen Künste weiterzugeben. In 
unseren modernen Küchen- und Grillräumen 
bieten wir eine Vielzahl von Kursen und Work-
shops an, die von den Grundlagen des Grillens 
bis zu fortgeschrittenen kulinarischen 
Techniken reichen.

Die BBQ Uni zeichnet sich durch ihre 
umfassende Herangehensweise an das 
Grillen aus. Wir verstehen, dass Grillen mehr 
ist als nur Fleisch auf den Rost zu legen – es ist 
eine Kunst, die Geduld, Präzision und 
Kreativität erfordert. Unsere Kurse decken 
eine breite Palette von Grillstilen ab, von der 
Kunst des traditionellen deutschen Grillens bis 
zu exotischen Grillmethoden aus der ganzen 
Welt.Unser Standort in Berlin-Lichtenberg 
wurde bewusst gewählt, um eine lebendige 
und zugängliche Umgebung zu schaffen. Die 

D BBQ Uni ist nicht nur ein Ort zum Lernen, 
sondern auch ein Treffpunkt für Grill-
Enthusiasten aus der Umgebung. Wir glauben 
an den Austausch von Erfahrungen und das 
gemeinsame Feiern von kulinarischen 
Erfolgen.

Das Kursangebot der BBQ Uni reicht von 
Einsteiger-Grillkursen, in denen die Grundla-
gen des Grillens erklärt werden, bis zu 
fortgeschrittenen Kursen, die sich auf 
spezifische Grilltechniken, Würzmittel und 
Gerichte konzentrieren. Unsere Grill- und 

Kochkurse sind interaktiv und lehrreich, wobei 
jeder Teilnehmer die Möglichkeit hat, unter 
Anleitung erfahrener Instruktoren köstliche 
Gerichte zuzubereiten.

Neben den praktischen Koch- und Grillkursen 
bieten wir auch Veranstaltungen wie Grillwett-
bewerbe, Themenabende und kulinarische 
Events an, um die BBQ Uni zu einem Ort der 
Begegnung und des Genusses zu machen.
Die BBQ Uni in Berlin-Lichtenberg steht für 
Qualität, Kreativität und Gemeinschaft. 

Grillleidenschaft, Kochfreude, 
Genuss. Vereint.

Egal, ob du deine Grillfähigkeiten verbessern, 
neue kulinarische Techniken erlernen oder 
einfach nur eine gute Zeit haben möchtest – 
bei uns bist du genau richtig. Mach dich bereit 
für ein kulinarisches Abenteuer an der BBQ Uni, 
wo die Liebe zum Grillen und Kochen in jeder 
Mahlzeit zum Ausdruck kommt!



MASTER 
CLASSES

Willkommen zu unseren exklusiven 
Masterclasses für Grillkurse

illkommen zu unseren exklusiven 
Masterclasses für Grillkurse, wo die 
Kunst des Grillens zur Perfektion 

gebracht wird! Unsere Masterclasses sind 
darauf ausgerichtet, Grillenthusiasten auf eine 
anspruchsvolle kulinarische Reise mitzu-
nehmen, bei der sie nicht nur Grillmeister 
werden, sondern wahre Grillkünstler.

In diesen intensiven Masterclasses vertiefen 
sich die Teilnehmer in fortgeschrittene Grill-
techniken, verfeinern ihre Fähigkeiten und 
lernen, wie sie jedes Grillgut in ein Meisterwerk 
verwandeln können. Von der optimalen 
Temperatureinstellung über die Kunst der 
Marinaden bis hin zur Präsentation auf dem 
Teller – unsere Masterclasses bieten ein 
tiefgehendes Verständnis für die Welt des 
Grillens.

Die erfahrenen Grillmeister, die diese Kurse 
leiten, teilen nicht nur ihre Expertise, sondern 
auch ihre Leidenschaft für die perfekte Grill-
kunst. Die Teilnehmer haben die Möglichkeit, 
direkt von den Profis zu lernen, ihre Techniken 

bgerundet wird jede Masterclass durch 
eine Verkostung der zubereiteten 
Gerichte, begleitet von erlesenen 

Getränken. Die Teilnehmer können ihre neu 
erworbenen Fähigkeiten sofort in die Praxis 
umsetzen und die Ergebnisse ihrer Arbeit 
gemeinsam mit anderen Grillbegeisterten 
genießen.

Unsere Masterclasses für Grillkurse bieten eine 
einzigartige Gelegenheit für leidenschaftliche 
Grillfans, ihr Wissen zu vertiefen, ihre Fertig-
keiten zu verfeinern und sich von der Begeis-
terung für das perfekte Grillen inspirieren zu 
lassen. Tauche ein in die Welt der Meister-
klasse und werde zum Grillkünstler!
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zu beobachten und individuelles Feedback zu 
erhalten, um ihre Fähigkeiten auf das nächste 
Level zu heben.

Jede Masterclass ist auf ein spezifisches 
Grillthema ausgerichtet, sei es die Kunst des 
perfekten Steaks, die Geheimnisse der Rauch-
aromen oder die Kreation von Gourmet-
Gerichten vom Grill. Durch die begrenzte 
Teilnehmerzahl wird eine persönliche Atmo-
sphäre geschaffen, die den Austausch von 
Wissen und Erfahrungen fördert.

Die Masterclasses finden in einer profes-
sionellen Grillumgebung statt, ausgestattet 
mit modernsten Grills und Kochgeräten. Die 
Teilnehmer haben Zugang zu hochwertigen 
Zutaten und erhalten exklusive Einblicke in die 
Auswahl und Zubereitung von erstklassigem 
Grillgut.

nser Grillkurs für Einsteiger und Anfän-
ger im Bereich Grillen. Dieser Kurs rich-
tet sich an alle, die ihre ersten richtigen 

und wichtigen Schritte in der Welt des Grillens 
machen möchten. Wir werden die Grundlagen 
des Grillens kennenlernen, einfache Techniken 
üben und gemeinsam köstliche Gerichte zu-
bereiten.

Gang 1: Vorspeise - Knusprige Gemüsespie-
ße

Starte deine Grillreise mit knusprigen Gemü-
sespießen! In diesem Gang lernst du, wie du 
eine Vielzahl von frischem Gemüse vorberei-
test und auf Spieße fädelst. Wir zeigen dir die 
richtige Grilltechnik, um das Gemüse perfekt 
zu garen und einen herrlich aromatischen Ge-
schmack zu erzielen. Diese Vorspeise ist nicht 
nur gesund, sondern auch voller Geschmack!

U Gang 2: Hauptgang - Saftige Hähnchenbrust 
mit würziger Marinade

Für den Hauptgang bereiten wir saftige Hähn-
chenbrust mit einer köstlichen Marinade zu. 
Wir zeigen dir, wie du die Hähnchenbrust 
richtig vorbereitest, damit sie zart und saftig 
bleibt. Zusammen werden wir eine würzige 
Marinade herstellen, die dem Hähnchen einen 
unverwechselbaren Geschmack verleiht. Er-
fahre, wie du die Hitze des Grills optimal nutzt, 
um perfekt gegrilltes Hähnchen zuzubereiten, 
das deine Gäste beeindrucken wird.

Gang 3: Dessert - Gegrillte Fruchtspieße mit 
Schokoladendip

Beende dein Grillabenteuer mit einem süßen 
Abschluss: gegrillte Fruchtspieße mit einem 
verlockenden Schokoladendip! Wir zeigen dir, 
wie du eine Auswahl an Früchten vorbereitest 
und auf Spieße steckst, um sie auf dem Grill 
zu karamellisieren und ihre natürliche Süße zu 
betonen. Als krönenden Abschluss bereiten wir 
einen einfachen, aber köstlichen Schokola-
dendip vor, der die gegrillten Früchte zu einem 
unwiderstehlichen Dessert macht.

Kursdauer und Ablauf:
Der Grillkurs erstreckt sich über 4 Stunden und 
kombiniert Theorie mit praktischen Übungen. 
Die Teilnehmer haben die Möglichkeit, ver-
schiedene Grillgeräte kennenzulernen und 
unter Anleitung einfache Gerichte zuzuberei-
ten.

Ziel des Kurses:
Nach Abschluss des Grillkurses wirst Du in der 
Lage sein, grundlegende Grilltechniken anzu-
wenden, einfache Gerichte zuzubereiten und 
sicher mit dem Grill umzugehen. Der Kurs soll 
das Vertrauen stärken und den Spaß am Gril-
len für Einsteiger fördern.

Bereit, Deine Grillkünste zu entdecken? Melden 
Dich noch heute für unseren Einsteiger-Grill-
kurs an und mache erste Schritte zum Grill-
meister!

BASISUnsere Grundlegende 
Masterclass


