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Kochen, Erleben, Kommunizieren und Genießen 

 

Kochen ist Leidenschaft und Kultur. Es ist Alltag, aber auch Herausforderung. 

Verwöhnen Sie sich und ihre Gäste!   

 

Erleben Sie, wie Sie aus frischen Produkten kreative Menues zaubern können. 

Sie erfahren hier in der Gruppe mit unseren Meisterköchen die Faszination Kochen 
und werden selbst zum Meisterkoch!  

 

Kommunizieren heißt Gedankenaustausch und neue Leute kennenlernen 

oder ein bestehendes Team mobilisieren. 

 

Genießen Sie abschließend beim gemeinsamen Essen die von Ihnen im Team 

zubereiteten Speisen und lassen den Abend in netter, geselliger Runde ausklingen. 

 



 

Was wir Firmen und Gruppen anbieten … 
 

 
Team – Kochen/Grillen: Kommunizieren und Genießen in einer neuen Form… 
 

Neue Ideen erfordern neue Wege, warum nicht auch mit Ihren Mitarbeitern und Kunden. 
Verlassen Sie für einmal Ihren gewohnten Arbeitsplatz und verbringen Sie mit Ihrem Team einen 
Kochabend oder einen ganzen „Kochtag“ in der 1.Mannheimer Kochschule – dem Gourmettreff. 
Beobachten Sie Ihren Chef, wie er (vielleicht vergeblich) versucht, einen Steinbutt zu filieren oder 
staunen Sie, wie der Lehrling perfekt Karotten tourniert. 
 

Essen muss Spaß machen. Ein gemeinsames Kochen ist immer mit viel Kommunikation verbunden. 
Sie werden sehen wie ein komplettes Menü innerhalb kürzester Zeit gemeinsam zubereitet wird. Alle 
Teilnehmer arbeiten miteinander, füreinander und müssen sich aufeinander verlassen. Unsere 
Köche werden aber Arbeit und Vergnügen für Sie verbinden und sorgen dafür, dass Sie ein perfektes 
Menü zubereiten, der nötige Spaß aber nicht zu kurz kommt. Ob Zwiebel- Wettschneiden, 
gemeinsames Abschmecken mit den unterschiedlichsten Dingen oder das Garnieren der Teller mit 
flüssiger Schokolade, viele Dinge werden miteinander verbunden und runden einen schönen Abend 
ab. 
 

Intensive Kommunikation in lockerer, zwangloser Atmosphäre sind anderswo 
kaum zu erreichen. 
 

Die Gruppe verteilt sich nach dem Apéro in Teams an die verschiedenen Arbeitsplätze. Unsere 
Chefköche erklären das zu kochende Menue, bzw. die verschiedenen Gerichte. Dann bekommen die 
Teilnehmer vom Profi Tricks und Tipps zur Speisenzubereitung gezeigt und können alles selbst 
ausprobieren und die Speisen selbst zubereiten. Nach Zerlegen, Filieren, Gemüse putzen, Braten, 
Brutzeln und Grillen sind wir soweit, dass wir das Menü in aller Ruhe genießen können und zwischen 
den einzelnen Gängen nicht mehr lange in die Küche stehen müssen. 
 

Lernen Sie Ihre Arbeitskollegen von einer neuen Seite kennen, stärken Sie den 
Teamgeist, erfahren Sie die Motivation und die Gruppendynamik, die eine 
ungewöhnliche Kochrunde auslösen kann. 
 

Sind Sie eine Gruppe zwischen 12 und 30 Personen? Dann freuen wir uns, mit Ihnen Ihren nächsten 
Geschäftsanlass, Geburtstag oder Ihre nächste Kundeneinladung gestalten zu dürfen. 
 

Für größere Gruppen bis 80 Personen (bis 100 Pers. auf Anfrage) haben wir das Weingut Bonnet in 
Friedelsheim (KochGUT) komplett als Koch- und Veranstaltungslocation umgebaut und ausgestattet.  

 

 

 

 

Wie funktioniert ein Gourmet-Kochkurs … 
Die Kurse beginnen – wenn nicht anders angegeben - um 18.30 h bzw. nach Ihren 
Terminwünschen mit Sektempfang und Erklärung des Menues bzw. des Kochthemas. Das 
Zeitfenster beträgt ca. 4,5 Std. Die Teilnehmer stellen nach Anleitung unserer Meisterköche die 
Menues bzw. einzelnen Gerichte selbst her. Aktives Mitkochen ist erwünscht. Wer sich nicht traut, 
kann erst einmal zuschauen (die Lust zum Mitmachen kommt dann von ganz alleine). 

Versteht sich von selbst, dass Sie nach dem gemütlichen Kochen und Genießen nicht an den 
Waschtrog müssen - aufräumen und abwaschen erledigen wir für Sie. 

 
Unsere Leistungen (im Kurspreis enthalten):  
 

- Zubereiten eines mehrgängigen Menüs, bzw. themenorientierter Gerichte oder Grillgerichte 
und anschließendem Essen mit ausgesuchten Weinen, bzw. Bieren oder alkoholfreien 
Getränken 

- Alle Getränke                                                                                                                    
(Aperitif-Sektempfang, Mineralwasser, alkoholfreie Getränke, Rotwein, Weißwein, Bier - pro 
Person 1 Fl. Wein inklusive, Espresso)  

- Sämtliche Lebensmittel 
- Rezepte per Email 
- Leihweise original Kochschürze der 1.Mannheimer Kochschule 

- Fachkundige Anleitung von unseren Köchen in einer professionell ausgestatteten Küche auf 
modernstem Standard.  

 

 

 



 

Verschiedene Kochlocations stehen uns zur Verfügung... 
 
 
 
 
 

1.Mannheimer Kochschule in C 1, 16 im Herzen der Mannheimer City              

bis 25 Personen  *  

 

_____________________________________________________________________________________________________ 

KochGut in Friedelsheim (nächster Weinort zu Mannheim / Fahrtzeit ca. 15 

Min.). Kochkurse, Kochevents, Showkochen, Weihnachts- und Betriebsfeiern, 
Seminare von 20 - 80 Personen ** (bis 100 Pers. und mehr auf Anfrage) 

 
 
 
 
 
 

 



 
 

KochGut in Friedelsheim 
 

Im Sommer Grill- und Barbecue-Kochkurse in der Außenküche 
(überdacht) mit holzbefeuertem Steinofen, Gas- und Holzkohlegrills 
und Smoker im Garten des Weingutes.  
 
Winter-Grillkurse mit Glühweinempfang. Später geht es im 
„warmen“ Weingut weiter… 
 
* 
 

Rufen Sie uns an, wir senden Ihnen eine große Auswahl an Koch- 
und Grillkursen zu! 

       
 

 
 
 
 



 

 
 

Qualität und Anspruch… 
 

 

Unsere Lieferanten: Fa. Südfisch, Fa. Deutsche See, Mannheimer 
Fleischboutique, Otto Gourmet, Großmarkt Mannheim, Metro, Metzgerei 
Fehrenbacher… 
 

Sie zeichnen aus, was ein Top - Frischelieferant haben muss. Beste Qualität, Flexibilität und 
Liefertreue. Die pünktliche Lieferung qualitativ einwandfreier Ware ist wichtiges Kriterium. 
 

Das, was der Gourmet bei Fisch, Muscheln und Meerestieren auf dem Teller hat, ist 
normalerweise am Vortag gefangen worden. Ein riesiger logistischer Aufwand, von dem viele 
nichts ahnen. Vom Pariser Großmarkt, der die gehobene Gastronomie Europas beliefert, 
geht die Ware binnen weniger Stunden auf Ihre Teller in der 1. Mannheimer Kochschule. 
 

Unsere Köche verwenden ausschließlich frische Produkte, die sie schonend mit Ihnen 
zubereiten. Fertigprodukte werden Sie vergeblich bei uns suchen. 

 
Weiterhin arbeiten wir mit regionalen Unternehmen zusammen z.B. 
-  Metzgerei Hambel, Wachenheim 
-  Mannheimer Fleischboutique 
-  Fischmanufaktur Deutsche See, Mannheim Großmarkt | RUNGIS express 
-  Bäckerei Peter Kapp, Edingen 
-  Ziegenkäsehof Nussloch 
-  Essighof Venningen 
- Spargelhof Zein, Erpolzheim | Hofgut Ritzmann, Winnweiler 
- Tellergold: Salz und Pfefferspezialitäten 
-  Forstamt Kaiserslautern 
-  Le Creuset, der Topf- und Pfannenspezialist 
-  und andere hochwertige regionale Anbieter deren Namen für erstklassige    
   Qualität und Frische stehen. 
 

Außenansicht 1.Mannheimer Kochschule | Der Gourmet-Treff 

 
 

Kontakt … 
 

 
 
 

C 1, 16   
 68159 Mannheim 

Tel. 0621 / 178 52 50  |  Fax 0621 / 1781236 
 

e-mail: info@mannheimerkochschule.de    Homepage: www.mannheimerkochschule.de 
 
 

Zuständig für Büro, Organisation, Anmeldungen, Reservierungen, 
Termine + Auskünfte: Montag bis Freitag von 8 bis 17 Uhr 

 Ulrike Menzel-Häckel | Joshua Rech Tel. 0621 / 1785250   

mailto:info@mannheimerkochschule.de
http://www.mannheimerkochschule.de/

