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Koch-Kursus fiir Abenteurer

Meisterkoch Kai Mehler lehrte im Européischen Kulturpark Bliesbruck-Reinheim

Der Europameister der Patis-
siers, Kai Mehler, unterrichtete
Interessierte bei einem besonde-
ren Kursus im Europaischen Kul-
turpark  Bliesbruck-Reinheim.
Kochen fiir Abenteurer lautete
das Motto der Veranstaltung.

Homburg/Reinheim. Kochen fiir
Abenteurer unter freiem Himmel
hief} es am ersten Juli-Wochen-
ende, in einem Workshop der be-
sonderen Art im Europiischen
Kulturpark Bliesbruck-Rein-
heim.

Mit einer kleinen thematischen
Fithrung durch das Keltendorf
,Taradunum® und das Grab der
,Flrstin von Reinheim“ begann
fiir die Teilnehmer der gastrono-
mische Erlebnistag im Europii-
schen Kulturpark. So kulturhis-

torisch eingestimmt, entfiihrte
anschlieffend der Meisterkoch
und Europameister der Patis-
siers, Kai Mehler, seine Schiiler
und Schiilerinnen auch kulina-
risch in eine Zeit weit ab von In-
duktionsherd und Mikrowelle.
Auf dem Meniiplan standen
vier anspruchsvolle Giange: indi-
sches Fladenbrot, Dim Sum mit
sweet Chilisauce, gerducherter
Fisch, thailandisches Rindercur-
ry sowie als Dessert frische Bee-
ren mit Weifweinsabayon.
Zunichst mussten die zahlrei-
chen Zutaten fiir das Vier- Géange-
Menii zerkleinert werden. Die
Teilnehmer lernten auch, dass
Bananenblétter als optimales
Gargeridt fiir Fisch eingesetzt
werden konnen. Die einzelnen
Gerichte des Meniis wurden ge-

meinsam auf offener Feuerstelle
im Wok zubereitet und anschlie-
Rend auch gemeinsam genossen.

Mit Freude am kulinarischen
Tun konnten die begeisterten
Hobbykoche ihre Kochkenntnis-
se erweitern und ein Kochevent
der besonderen Art erleben, reich
gespickt mit Tipps und Tricks der
professionellen Kiiche. Nur mit
einem professionellen Messer
lielen sich die kulinarisch per-
fekten Kreationen schnittgenau
auf unsere Tische zaubern. Fra-
gen, wie man hochwertige Mes-
ser pflegt oder wie man sie richtig
scharft, wurden zwischen den
einzelnen Menu-Géngen im
Messerschleifkurs von Ralf Jahn
unterhaltsam beantwortet. Jahn,
der aus der Messerstadt Solingen
kommt, vermittelte die hohe

Kunst des Messerschleifens, so
dass am Ende des Workshops je-
der Interessierte das traditionel-
le Schéarfen am Natur- und Was-
serabziehstein erlernt hatte - als
handwerkliche Kunst ein Muss
fir jeden Koch und Messer-
freund. Weitere Workshops zum
Thema , Kochen fiir Abenteurer®
— Outdoorkiiche mit Messer-
schleifkurs werden im August an-
geboten. red

Im Internet:
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