
  
 
 
 
  

 
 
 
 
Herzlich Willkommen  

zum besonderen Kocherlebnis 
  im bunten Hausé 

 

Die 1. Kasseler Koch- und Weinschule bietet Ihnen ein umfangreiches Programm mit  
täglichen Kursen und ist ein einzigartiges, kulinarisches und gesellschaftliches Highlight in Kassel. 
 

Wo gutes Essen, Spaß und angenehme 
       Gesellschaft zusammen treffen.  
 
 

Wenn Sie Freude am Kochen und Genießen haben, kochen Sie doch einmal in geselliger Runde unter 
Anleitung unseres Küchenmeisters und Profikochs. Er gehört zu den besten seines Fachs und kocht in 
unseren täglichen Kochkursen mit Ihnen in der 1. Kasseler Kochschule. 
 
 

Bei uns können Sie: 
¶ Einen tollen Abend mit anderen netten ĂKochwilligenñ in entspannter Atmosphªre verbringen  
    und etwas Neues ausprobieren. 

¶ Allerlei kulinarische Raffinessen bei ausgefallenen Gourmet-Menüs entdecken 

¶ Mit Ihrer Firma / Abteilung bei uns eine Betriebs- oder Weihnachts-Feier zu veranstalten. 

¶ Mit Freunden ein Koch-Fest (z.B. Ihren Geburtstag) feiern (auch bis 30 Personen möglich) 

¶ Ihren Junggesellen-Abschied feiern. 

¶ Einen Markttag erleben. Das heißt zusammen mit unserem Küchenmeister auf dem Markt  
einkaufen, um dann gemeinsam ein Menü erarbeiten.  

¶ In unseren Wein- Bier- und Whisky-Kursen viel über Ihr Lieblingsgetränk erfahren. 

¶ oder auch kochen lernen - auch über einen längeren Zeitraum, sprich 15 Kurse, als Koch-Abo.  

¶ Weinexperte werden ï im und ein Wein-Kenner-Diplom bekommen. 

¶ Weinerlebnisabende mit Ihren Freunden und Geschäftskollegen buchen. 

¶ Ihren Kindern im Kinder-Kochkurs ein tolles Kocherlebnis bieten - auch als Geburtstag. 
 

Ca. 14 Teilnehmer (auf Wunsch auch 30) kreieren unter Anleitung ein tolles mehrgängiges Menü. Mit 
sehr viel Spaß kochen die Gäste Gerichte der großen internationalen Küche. Ein Kurs dauert ca. 4-5 
Stunden, gekocht wird in einer modernen Profiküche, gespeist wird an einer aufwendig und mit 
ausgefallenem Porzellan, edlem Glas und Besteck liebevoll eindeckten Tafel.  
 

Im Kurspreis enthalten: Apfelchampagner als Aperitif, Weiß- und Rotwein, Mineralwasser, 
Apfelsaftschorle, Espresso,  sämtliche Lebensmittel, Rezepte, leihweise eine original Kasseler-
Kochschulschürze, fachkundige Anleitung eines Küchenmeisters, Schließfächer für Ihre Wertsachen.  
 
 

 
 

 



 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
Martinsgans-Grillen                        Mi. 02.11. 18:30-23:00 ú 90,-
Grillen geht immer! Erst recht im Winter. Der Trend geht ja bekanntlich zum Ganzjahresgrillen! Für den November haben wir einen gan(s)z 
tollen Kurs! Eine knappe Woche vor dem Sankt Martinstag grillen wir mit Ihnen ein traumhaftes Gänsemenü ï natürlich vom Grill! Auch den 
Rotkohl grillen wir im Wok und viele kleine Leckereien rund um die Gans. Dieses Traum-Menü können Sie dann zum Martinstag nachgrillen 
oder dann die Weihnachtsgans komplett aus der Küche auf den Grill verbannen. Lecker!  
 

Wintergrillen             Sa. 14.01.     10:30-15:00 ú 90,-
Das ist mehr als nur: Grillen geht immer! Das ist Tardition!  
Im Schein der Glut stehen ein paar Leute in dicken Winterjacken mit Mütze und Schal, lachen, wärmen sich die Hände, trinken Punsch und 
stibitzen ein paar frisch gebratenen Leckereien vom Rost.  
Und? Haben Sie bei der Vorstellung nicht auch Lust aufs Angrillen bekommen? Dann sind Sie nicht allein. Laut einer Umfrage von Fit for fun 
liegt bei 60 % der Befragten Wintergrillen voll im Trend!  
Ab heute hat der Grill Winterdienst. Was sie beachten müssen, damit sich Ihre Gäste fürs Angrillen erwärmen, zeigen wir Ihnen.   
Natürlich kommt auch der Nachtisch vom Grill! Nach diesem Kurs wird Grillen immer Saison haben!  
 

Der Männerkochkurs GRILL          Fr. 10.02.  18:00-22:30 ú 90,- 
Thema Grillen: Kennen Sie das? Grillparty ist angesagt. Macht ja auch Spaß, aber immer Würstchen, Steaks und Kartoffelsalat? Das Leben ist 
zu kurz um immer das Gleiche zu essen. Grillen Sie mit uns, werden Sie kreativ auch beim Grillen und laden Sie schon einmal Ihre Nachbarn 
für kommenden Samstag ein Natürlich kommt auch der Nachtisch vom Grill! Nach diesem Kurs wird Grillen immer Saison haben!  
 

Grillkochkurs - Basics zum Premium-Grillen       Sa. 25.02.   10:30- 15:00    ú 70,- 
 Der Grundlagengrillkurs - Für alle, die mehr wollen als nur Würstchen auflegen. In der 1. KASSELER GRILLAKADEMIE zeigen wir Ihnen die 

Kunst des Premium Grillens. Erleben Sie Grillgenuss vom Holzkohle-, und Gasgrill an der Seite eines Grillmeisters. Erfahren Sie an diesem 
Abend alle Grundlagen rund um das Thema Grillen:die verschiedenen Grillmethoden ǒ das Grillen mit geschlossenem Deckel ǒ die gesunde 
Zubereitung von Speisen auf dem Grill ǒ das stressfreie Grillen ǒ wichtige Tipps rund um das BBQ 
 

Grill - Gourmet                                                                                       Sa. 24.03.      10:30-15:00   ú 85,-  
Das ist ĂBarbecue de luxeñ! Gºnnen Sie sich diesen Grillenkurs. Ein echtes kulinarisches Grill-Highlight! In der 1. KASSELER 
GRILLAKADEMIE  zeigen wir Ihnen die Kunst des Premium Grillens. Erleben Sie Grillgenuss vom Holzkohle-, und Gasgrill an der Seite eines 
Grillmeisters. Erweitern Sie an dem Abend Ihre Grundlagen rund um das Thema Grillen. 
  

 Grillen mit Tante Lilli         Di. 08.05.   18:30 - 23:00 ú 85,- 
 
Die ultimative Grillparty. Bereiten Sie mit Tante Lilli und Küchenmeister und Grillexperte Volker Nahm gemeinsam ein tolles 
Grill-Menü in der 1. KASSELER GRILLAKADEMIE zu. Grill-Genuss mit Lachmuskeltraining!  
Mit Volker Nahms Unterstützung wird natürlich gegrillt, geschlemmt und genossen. Seien Sie gespannt auf Tante Lillis nicht 
immer ernst gemeinte Grill-Tipps.   
 

 
 

Holzkohle- oder Gasgrill? 
                       Eine Frage der Lebensart! 
 
 
Dies ist die erste Frage, die Sie sich stellen sollten:  
Sind Sie überzeugt, dass es keinen besseren Geschmack und Geruch als den von über Holzkohle gegrillten 
Speisen gibt? Genießen Sie voller Vorfreude die Gelegenheit, Feuer zu machen und die Glut zum Grillen in Gang 
zu halten?                          
Oder möchten Sie quasi auf Knopfdruck das perfekte Feuer starten?  
Ist Ihnen die exakte Temperaturkontrolle, die nur Gasgrills bieten können, wichtiger? Würden Sie lieber auf den 
Aufwand der Holzkohlevorbereitung und die folgende Ascheentsorgung verzichten wollen?  
Ob Sie nun der Holzkohle- oder Gasgrill-Freund sind, schätzen Sie sich glücklich. Geschmackstest haben 
bewiesen, dass es keinen Unterschied mehr auszumachen gibt!  
Es ist nur Ihre persönliche Wahl.  
Entscheiden Sie, wie Sie Ihren Grill nutzen wollen - wollen Sie regelmäßig grillen oder nur zu besonderen 
Anlässen? Wird sich das eventuell ändern?  
Spielen die Kosten eine Rolle? Gasgrills haben einen höheren Anschaffungspreis, sind aber im laufenden Betrieb 
preiswerter.  
Wie auch immer, beide sind eine gute Grillwahl - wählen Sie, was für Sie richtig ist!  
Wir sind seit 2006 der Partnerstore für Webergrills in Nordhessen und beraten Sie gerne! 
In der Grillakademie können Sie es testen. Wir grillen selbstverständlich auf Holzkohle und Gas! 



Unsere Männer-Kochkurse: 
For men only! Ein Kochkurs für Männer, die es wissen wollen! Kochende Männer - egal ob Anfänger oder 
Fortgeschritten - haben eines gemeinsam: Sie interessiert das Handwerkliche mehr als die Tischdeko. Mit 
Konzentration nähern wir uns der Handwerkskunst, mit Spaß und Leidenschaft der Kochkunst und mit Genuss 
verspeisen wir in netter Männerrunde das Ergebnis. Egal, ob die Herren sich selbst einbuchen oder den Kurs 
geschenkt bekommen - das Ergebnis wird sich sehen lassen können! 
 

Der Männerkochkurs: FISCH                    Fr. 14.10.   17:00-21:30  ú 80,- 
Thema Fisch: Da wird Neptun neidisch! Für alle Fischliebhaber  - das ganz besondere Fisch-Menü. Sie werden begeistert sein. Der Umgang 
mit Fisch ist eigentlich nicht schwer. Hier einige Highlights aus der Fischküche: 
Menü: Cassoulet vom Zander ǒ Tintenfisch asiatisch ǒ Wolfsbarsch  in der Salzkruste ǒ Saibling mit Schmorgurken ǒ  Sorbet von 
frischen Früchten  
 

Der Männerkochkurs: WILD                    Sa. 29.10.   10:30-15:00  ú 80,- 
Thema Wild: Wild und zartes Geflügel sind bei Feinschmeckern seit jeher sehr beliebt. Heute stehen Fasan, Reh, Hirsch und Co. auch bei 
ernährungsbewussten Genießern hoch im Kurs, denn ihr zartes Fleisch liefert gegenüber anderem Fleisch vergleichsweise wenig Fett.  
Die ultimativen Rezepte und Tricks zeigten wir in diesem Kurs.  
Menü: Crostini ǒ Sellerie- Birnen- Schaumsuppe mit Fasanenbrust ǒ Rehbratw¿rste mit Waldpilzragout ǒ Hirschr¿cken unter der 
Haselnusskruste ǒ Gr¿tze von Holunderbeeren mit Graupenpudding 
 

Der Männerkochkurs: STEAK!                    Fr. 13.01.   17:00-21:30  ú 90,- 
Thema Steak: Ist Steakbraten eine Wissenschaft? Profis wissen: Es ist Handwerk, und da gibt es Lehrlinge und Meister. In diesem Kurs steht 
Steakbraten auf dem Lehrplan und es geht um die Meisterprüfung. Nach den Crostinis werden Sie auf den Punkt braten: Bison-Entrecôte mit 
Ahornsirup ǒ Kalbsrückensteak mit Scampi ǒ Rinderfiletsteak mit Sauce Foyot ǒ Kotelette vom Jungschwein ǒ Sorbet 
 

Der Männerkochkurs GRILL          Fr. 10.02.12     18:00-22:30   90 ú 
Thema Grillen: Kennen Sie das? Grillparty ist angesagt. Macht ja auch Spaß, aber immer Würstchen, Steaks und Kartoffelsalat? Das Leben ist 
zu kurz um immer das Gleiche zu essen. Grillen Sie mit uns, werden Sie kreativ auch beim Grillen und laden Sie schon einmal Ihre Nachbarn 
für kommenden Samstag ein Natürlich kommt auch der Nachtisch vom Grill! Nach diesem Kurs wird Grillen immer Saison haben!  
 
 
 

Unser Angebot 

 

Kitchen Aid ï die Küchenmaschine   
Diese Küchenmaschine ist das Kultobjekt in der Küche schlechthin. Sie ist 
die richtige Küchenmaschine für Leute, die Lebensfreude mit Lebensqualität 
verbinden und höchste Ansprüche an Design, Funktionalität und Qualität stellen. 
Der Designklassiker steht (in rot!) im Museum of Modern Art in New York! 
  

      KitchenAid- Maschine mit 
Á Knethaken: für das Rühren und Kneten von 

Hefeteig (Brot, Pizza, Brötchen) 
Á Schneebesen: ideal für das Schlagen von 

Eiweiß, Sahne, oder Cocktailsaucen 
Á Flachrührer: für Kuchenteig, leichten Hefeteig 

oder Kartoffelpüree 
Á Spritzschutz 
Á polierte 4,83-Liter-Edelstahlrührschüssel mit 

Handgriff  
+ 1 Gemüseschneider/Schnitzelwerk mit 3 Trommeln 

+ 1 Fleischwolf 

+ 1 Pürieraufsatz + Gemüse-/Fruchtpresse 

Statt ú 819 ,-    nur      ú 

629,- 
 
 
 
 



Oktober und weitere Kurse in 2011 

Österreichische Schmankerln        Di. 04.10.  18:30-23:00     ú 65,- 
Österreich ist ein wichtiges Reiseziel für Genussmenschen. Die Österreichische  Küche umfasst eine unglaubliche Fülle von süßen und 
herzhaften Speisen. Es gibt viel mehr zu entdecken als Wiener Schnitzel (was ja auch lecker ist) und Kaiserschmarrn! Wir kochen:  
Forellensülze in Grüner Veltiner-Kräutergelee mit Kaviarschmand Å Rindfleischsuppe mit Grießnockerln Å Marillenknödel Å  
Liwanzen mit Apfel-Zimt-Kompott Å Geeiste Wiener Melange mit  Nuss-Palatschinken 
 

Braten: Renaissance des Küchenklassikers      Do. 06.10.  18:30-23:00     ú 70,- 
Ein köstlicher Braten gehört zu den wahren Küchenklassikern. Gerne denkt man dabei an vergangene Sonntage bei Großmutter zurück, wo 
man angelockt vom unwiderstehlichen Bratenduft das Mittagessen kaum erwarten konnte. Da das beliebte Gericht zeitaufwendig in der 
Zubereitung ist, wird es heute allerdings immer seltener zubereitet. Schade eigentlich, denn wir sind der Meinung die Mühe lohnt.  
Wildschweinbraten in Pflaumensauce ǒ Lammschulter provenzalisch ǒ Rinderfilet im Blªtterteigmantel ǒ Kalbsschulter in 
Morchelrahm ǒ Erdbeeren mit grünem Pfeffer und Vanilleeis 
 

Wok-Kochkurs ï jedes Gericht aus dem Wok!     Di. 11.10.    18:30-23:00  ú 65,- 
In diesem Kochkurs kocht jeder Teilnehmer im Wok. Gehören Sie schon zu denjenigen, die es lieben es im Wok zu kochen? Oder wünschen 
Sie sich einen Wok? Möchten Sie es einfach mal ausprobieren? Egal - nach diesem Kurs können Sie mit vielen neuen Ideen glänzen. 
Gebratene Auberginen mit Tofu ǒ Eiernudeln mit Schweinefleisch ǒ Ingwerente ǒ Ananasreis mit Cashewkernen 
 

Der Männerkochkurs: FISCH                    Fr. 14.10.   17:00-21:30  ú 80,- 
Thema Fisch: Da wird Neptun neidisch! Für alle Fischliebhaber  - das ganz besondere Fisch-Menü. Sie werden begeistert sein. Der Umgang 
mit Fisch ist eigentlich nicht schwer. Hier einige Highlights aus der Fischküche: 
Menü: Cassoulet vom Zander ǒ Tintenfisch asiatisch ǒ Wolfsbarsch  in der Salzkruste ǒ Saibling mit Schmorgurken ǒ  Sorbet von 
frischen Früchten  
 

Kochwerkstatt  FONDS und SAUCEN       Mi.   19.10. 18:30-23:00  ú 65,- 
Er ist wieder da, der reine Saucenkurs! Fonds und Saucen sind immer wieder ein großes Thema bei unseren Teilnehmern. Eine gute Sauce ist 
bei jedem Menü schon die halbe Miete. In diesem Kurs erstellen Sie ein Menü, wobei das Augenmerk auf der Herstellung von Fonds und 
Saucen liegt. Das Geheimnis des Reduzierens und weitere Tricks und Kniffe für einen wirklich guten Fond und eine richtig gute Sauce zeigen  
wir Ihnen in diesem Spezialkurs.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

FantasTISCH mit Kupon-Aktion im bunten Haus!! 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


