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Koch-Kursus fiir

Meisterkoch Kai Mehler lehrte im Europdische

Der Europameister der Patis-
siers, Kai Mehler, unterrichtete
Interessierte bei einem besonde-
ren Kursus im Europdischen 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 Européischen
Kulturpark Bliesbruck-Rein-
heim.

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

torisch eingestimmt, entfiihrte
anschliefend 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 Ginge: indi-
sches Fladenbrot, Dim Sum mit
sweet Chilisauce, gerducherter
Fisch, thaildndisches Rindercur-
ry sowie als Dessert frische Bee-
ren mit Weilweinsabayon.
Zunichst mussten die zahlrei-
chen Zutaten fiir das Vier- Génge-
Menii zerkleinert werden. Die
Teilnehmer lernten auch, dass
Bananenblitter als optimales
Gargerdt fiir Fisch eingesetzt
werden konnen. Die einzelnen
Gerichte des Meniis wurden ge-
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