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8 Stangen weiller Spargel Sorte 1 oder
2 ¢ 150gr. Parmaschinken sehr diinn geschnit-
ten ¢ Mehl, Eier, Semmelbrosel fiir die Pana-
de ¢ Sauce maltaise (optional): 125gr. geklarte
Butter ¢ 1El WeiRweinessig * 4El kaltes Was-
ser ¢ 10ganze Pfefferkrner ¢ 100ml frischer
Blutorangensaft auf ein Drittel reduziert * Salz,
schwarzer Pfeffer aus der Miihle.
Spargel sorgfiltig schilen und in 10 - 12 Mi-
nuten leicht bissfest kochen. Vollstandig erkal-
ten lassen und mit Kiichenkrepp etwas trocken
tupfen. Dann dinn mit einer Scheibe Parma-
schinken umwickeln, Spargelspitze dabei aus-
sparen. Danach leicht mehlieren, in zerquirlten
Ei wenden und mit den Semmelbréseln panie-
ren. Die so vorbereiteten Spargel in einer Mi-
schung aus Butter und Olivendl ausbacken bis
die Panade leicht knusprig ist. Gegebenenfalls
im Ofen bei 50°C warmhalten (am besten auf
den Punkt zubereiten).

Wasser mit Essig und zerstossenen Pfefferkor-
nern um ein Drittel einkochen und vollstindig
erkalten lassen. In die erkaltete Flussigkeit 2 Ei-
gelbe mit dem Schneebesen bei kleinster Flam-
me erhitzen (gelingt am besten im Bain ma-
rie, das Ei darf nicht tiber 65°C erhitzt werden,
sonst flockt es aus). In 8 - 10 Minuten sollte

250 g frische Hechtfilets (StiRwasser) oder
Zanderfilet ohne Haut und Gréten ¢ 200 g su-
Be Sahne * 2 cl Sherry » 12 TL Zitronensaft ¢ 1
Spritzer Tabasco.

250 ml Fischfond ¢ 150 g stiBe Sahne, 6 cl tro-
ckener WeiRwein ¢ 15 g Mehlbutter ¢ 1 Paket
Frankfurter Griine SoRe-Kriuter, bestehend aus
Petersilie, Schnittlauch, Kerbel, Kresse, Pimpi-
nelle, Sauerampfer, Borretsch zu gleichen Tei-
len (Krduter fiir die ,Frankfurter Griine Sofse“
im Paket gibt es fertig gemischt hauptsichlich
in Hessen, GroRraum Frankfurt), 30 g Butter, %
TL Zitronensaft, Salz und weiler Pfeffer aus der
Miihle.
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das Eigelb emulgieren. Dann die ebenfalls auf
Handwirme abgekiihlte, gekldrte Butter erst
tropfenweise, dann im diinnen Strahl und unter
standigem Rithren mit dem Schneebesen zuge-
ben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zum
Schluf mit dem reduzierten Orangensaft vermi-
schen. Sauce direkt servieren.

400 - 500gr. weifBer Spargel (evt. et-
was griinen blanchierten Spargel zum garnieren)
* Salz, etwas Zucker, 80gr. Butter » 20gr. Mehl
* 200ml Sahne, etwas Zitronensaft, Muskat ¢ 4
Gambas. Spargel waschen und
schélen. An den Enden 1 - 2 cm kiirzen. Spar-
gelschalen und Endstiicke in 11 Wasser mit et-
was Salz und Zucker und der Hailfte der Butter
fir 20 Minuten bei kleiner Hitze kochen. Durch
ein Sieb giessen und nochmals aufkochen. In
diesem Fond die vorbereiteten Spargel fiir ca.
18 Minuten kochen. Spargel danach aus dem
Fond nehmen und abschrecken. Die andere
Halfte der Butter in einem schweren Topf zer-
lassen und das Mehl dariiberstreuen. Hell an-
braunen. Etwas abkiihlen lassen, dann den
Spargelfond unter Riihren langsam zugeben
und die Suppe aufkochen. Die Suppe etwas ko-
cheln lassen und dann die Sahne unterriihren.
Die Suppe mit frisch gemahlenen Muskat, Salz,
Den
vorgekochten Spargel in kleinere Stiicke zertei-

Zitronensaft und Pfeffer abschmecken.

24 kleine tournierte Kartoffeln (festkochend) o
1 Msp. Safranpulver, 1 Rosmarin- und 1 Thy-
mianzweig ¢ Salz, Butter, weiller Balsamico.

Das Hechtfleisch/Zanderfleisch in kleinere
Wiirfel schneiden und im Kihlfach anfrie-
ren lassen. In einer Moulinette das kalte
Hechtfleisch mit der gut gekihlten Sah-
ne fein purieren. Die Masse dann durch
Abschmecken

mit Sherry, Zitronensaft, Salz und Tabas-

ein feines Sieb streichen.
co. Fur die griine SoBe Fischfond, Sahne,
Weilwein und Mehlbutter etwa 5 Minu-
ten kochelnd reduzieren. Die groben Stiele
der Krauter abschneiden, die Krauter dann
gut waschen und anschlieRend klein hacken.

len und in die Suppe geben, Als Einlage kann
man gebratene Gambas oder sehr gut auch
FluBkrebsschwénze in die Suppe geben. Heiss
servieren.

schmale Terrinenform ¢ 400ml ein-
reduzierter Spargelfond (siehe Spargelsuppe)
* 200gr. weiler Spargel, 200 gr. griiner Spar-
gel ¢ 2 Tomaten gehdutet und entkernt, falls
nicht vorhanden ganze gehdutete Tomaten aus
der Dose ¢ Salz, Pfeffer , etwas Kerbel (frisch)
* 2 - 3 Blatt Gelatine. Gelatine 5
Minuten in kaltem Wasser einweichen. Ausdri-
cken und mit dem Spargelfond kurz aufkochen.
Fond mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken.
Die geschalten Spargel ( griiner Spargel nur im
unteren Drittel schilen ) ca. 15 Minuten biss-
fest kochen. Abschrecken und abkiihlen lassen.
In einer nicht zu groBen Terrinenform zunachst
Boden mit Kerbelblattchen belegen und eine La-
ge weillen Spargel auflegen. Dann von den To-
maten Tranchen schneiden und ebenfalls tber-
schichten. Anschliefend eine Lage griinen Spar-
gel und weilen Spargel schichten und die Form
mit dem Fond aufgiessen. Fiir mehrere Stunden
im Kuhlschrank erkalten lassen oder tiber Nacht
durchkiihlen. Mit dem Elektromesser in Schei-
ben schneiden und servieren. Selbstverstiandlich
sind alle drei Spargelvarianten auch einzeln eine
tolle Vorspeise. Mengen eventuell vergroBern.

Einige Teile der Krduter werden zur Garnitur
ganz zuriickgehalten. SoRe und Krauter wer-
den dann im Mixer fein piriert und durch ein
Sieb passiert. Abschmecken mit Zitrone, Salz
und Pfeffer. Eventuell kalte Butterstiickchen
einrithren zur Verbesserung der Konsistenz.
Nebenbei die Kartoffeln in siedendem Was-
ser, abgeschmeckt mit Salz, Safran, Rosma-
rin und Thymian weich kochen. Mit 2 Ess-
|6ffeln von der Hechtfarce 8 schone Nocken
formen und diese in einem Sud aus Salzwas-
ser, abgeschmeckt mit weiem Balsamico
und dem Thymianzweig, etwa 12 Minuten
gar ziehen.

2 FischkloBchen und 4 - 5 Stan-
gen gegarten Spargel auf einen Teller geben.
Mit der griinen SofRe umgielen und die Kar-
toffeln anlegen. Auf die Spargel 1 - 2 Zweige
der zuriickbehaltenen Krauter legen.




Fragen an die Redaktion

Nachrichten aus dem Kapitel

Im Hummer Ausgabe 1/2010 wird berichtet: ,Das Damenessen hat
bei der Chuchi Philipp-Delp Darmstadt grolRe Tradition !...”

Frage: Wer hat bei den Damen uberlebt?

Anwort: Nach Recherchen der Redaktion erfreuen sich alle Damen
bester Gesundheit. Mit Damenessen ist nicht das ,Vernaschen* der
holden Weiblichkeit gemeint, sondern ein , Essen mit Damen®.

Berichtigungen

Zu unserem Beitrag ,,So wird unser Mitgliederverzeichnis aktuell*

Das Mitgliederverzeichnis des CC Club Kochender Manner Deutsch-
land e.V. ist nicht von der Homepage des Clubs herunterzuladen,
wie irrtiimlich im letzten Hummer berichtet wurde. An dieser Stelle
sei nochmals darauf hingewiesen, dass beim diesjéhrigen GroBratim
Mai wieder jeder Chuchileiter eine neue CD mit der aktuellen Mitglie-
derliste erhilt. Aufdieser CD wird auRerdem nochmalsin ausfiihrlicher
Form die ,Gebrauchsanweisung® fir eine einfache und korrekte
Aktualisierung der einzelnen Chuchi-Mitgliedslisten und der ent-
sprechenden Meldung an das Clubbiiro zu finden sein. Red.

Zum Beitrag von LK Gerhard Blumenréther im Hummer 1/2010:
Der neue Maitre Jorg Berner hat natiirlich nicht fir die Chuchi
Lebach gekocht, sondern fiir seine Kochbriider der Chuchi Ensdorf.
Und deren Chuchileiter Peter Schwarz ist auch seit vielen Jahren
Maitre de Chuchi. Ich bitte, das Versehen zu entschuldigen.
Gerhard Blumenrother

2 Die Chuchi ,,Gourmet 72 Saarbriicken“ hat mit Einverstind-
nis des GroBkanzlers ihren Namen in Chuchi , Gourmet 72
Homburg“ gedndert.

< Auf Antrag der OP Mosel-Saar-Ruwer fuihrt diese zukiinftig den
Namen “OP Mosel-Saar-Wasgau“.

2 Der GroRBrat 2011 wurde fiir den 27.-28.05.2011 nach
Saarbriicken vergeben.

2 Der GroRBrat 2012 findet in Mannheim statt.

< Das ausgefallene ,Kochen im Griinen 2010“ findet 2011 in
Ketsch statt.

2 Die 50 Jahr-Feier des Clubs wird am 27.-29.08.2010 in Mainz
veranstaltet.

< FurdenGroRratamSamstag,dem08.05.2010inMainzhabensich
bisherfiir Kapitel und GroRkapitel folgende Kandidaten gemeldet:
Dr. Joachim Hofbauer | CV Klaus Jeromin | CV Hans Bingen-
heimer | Dr. Jorg Stoffregen | Hans-Peter Maichle | Karsten Reitz
| Robert Eymann | Ulrich Kampmeier | Bert Schreiber | Leo Win-
gen |Horst Ruppert

< In der Chuchileiter-Sitzung der OP Rhein-Main am 20.3.2010
wurde GMdC Frithjof Konstroffer von der Chuchi Ruzilo
Russelsheim einstimmig zum neuen Landeskanzler gewdhlt.
Er [6st damit nach 4 Jahren Kurt Wansel im Amt ab.
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Schon mehrmals hatte Martin, unser jiingster Mar-
mite (er kam heuer erst ins Schwabenalter), uns mit
seinen Kreationen verwohnt, jetzt nahm er sich endlich
mal die Zeit, seinen CdC zu kochen. Die Jury konnte sich
nicht lange zieren und beugte sich der Begeisterung der
Tafelrunde mit einstimmigem Urteil und dem hochsten
Lob, dessen ein Schwab® fahig ist (hier ins Hochdeut-
sche, dessen unser zugereister Protokollar noch mach-
tig ist, tbersetzt): , nicht geschimpft ist genug gelobt®.

Hier seine Kreation ,,Gebackene Jakobsmuscheln

Das léingst verdiente blau Band.
mit Steinpilzen*.

Das Meni - wohl wiirdig eines ,,Maitre de Chuchi“:

Das komplette Menu mit Fotos und allen Rezepten findet man unter:
www.chuchi-danubia-ulm.de/events/2009-09-26.htm

Der Proband (links) sagt seinen Kochbriidern am Herd, wo’s lang geht.

i
i
i
Die Uberreichung der Urkunde des Chef de Chuchi, des Hummers
am blauen Bande und der obligatorische Champagner-Trunk aus dem

grofSen Loffel

Der Nachwuchs driangt nach vorne in der Or-
densprovinz Mosel-Saar-Wasgau: Insgesamt 7 App-
rentis haben sich beim Landeskanzler zur Rangerhe-
bung in 2010 fiir den Chef de Chuchi angemeldet!
Den Auftakt dazu bildete am 06. Marz Eric Blank
von der Chuchi Lebach; und dies gekonnt mit einem
ansprechenden Menu samt sorgfiltig ausgewahl-
ter Weine. Eine ,Trilogie aus dem Meer®, bestehend aus perfekt
gegrilltem Atlantik-Lachs, Jakobsmuschel in Orangenvinaigrette und
in Knoblauchol gebratener Crevette, begleitet von Crémantda la Lor-
raine eroffnete den Abend. Nach Rucola mit frischem Ziegenkése und
karamellisierter Birne présentierte Eric Blank seinen ersten Wer-
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Ulm, im Oktober 2009

Der Wertungsgang: Kabeljau im Rote-Beete-Sud auf
Kartoffel-Meerrettich-Piiree

Friedrich Pieper, MdC, Protokollar

tungsgang: Kabeljau im Rote-Bete-Sud auf Kartoffel-Meerrettich-
Piree. Die Idee und ihre Prasentation hervorragend, der Fisch ab-
solut frisch und auf den Punkt gegart, mit dem Piiree eine sowohl
geschmacklich als auch optisch gelungene , meisterliche” Komposi-
tion, passend begleitet von einem weien Macon.
Auch der nach einem Sorbet folgende Hautgang ,,Filet vom Charo-
lais mit Cranberry-RotweinsoRe und Zitronengnocci“ begleitet von
einem Cote du Rhone, fand die Zustimmung der Jury und sicher-
te dem Bewerber eine sehr hohe Punktzahl der bestandenen Pri-
fung. Ein vollendeter Abschluss bildete ein Quark-Nougat-Knodel
mit Zimt-Chilibrésel auf Apfel-Ingwer-Kompott.
Die Briider der Chuchi Lebach freuten sich besonders, in der Jury
ihren GMdC Fred Pfeiffer wieder zu
sehen, der viele Jahre dieser Chu-
chi angehorte, bevor er aus gesund-
heitlichen Griinden pausieren muss-
te. Die Jury, der neben GMdC Fred
Pfeiffer, Chuchileiter MdC Uli Blass
und Landeskanzler Gerhard Blu-
menrother angehorten, lobte au-
Ber dem gelungenen Menu die an-
sprechende Tafelgestaltung, die tol-
le Ordnung am Arbeitsplatz sowie
die Ruhe und Gelassenheit, mit wel-
cher Eric Blank sein Rangerhebungs-
kochen meisterte. Die Uberreichung der Urkunde und des Hummers
am blauen Bande, der obligatorische Champagner-Trunk aus dem
grolBen Loffel bildeten den Abschluss dieses gelungenen Lebacher
Kochabend in briiderlicher Atmosphdre.

Gerhard Blumenrither, Landeskanzler




anz schon riihrig — unsere Kochbriider

aus Schwabisch Hall

2 Dem erfahrenen Chuchileiter Eckart Hagelloch GMdC gelang es
in den vergangenen Jahren, junge, engagierte Kochbrider fur sei-
ne Chuchi zu finden und mit ihnen auf anspruchsvollem Niveau zu
kochen. So legten im Jahr 2009 zuerst Dirk Hahn seine Maitre
Prifung ab und wenige Monate spater erkochte Harald Thurn mit
einem gekonnten Menl ebenfalls seinen Maitre. Fiir das Menii: *
Gefliigelterrine mit Feigen Marillen Chutney ** Karotten-Butter-
milchsuppe mit Fisch der Saison *** Jakobsmuscheln mit Triiffel-
butter im Mangoldblatt an Spargel Risotto **** Rehriicken mit
kandierter Ingwerfarce auf Waldmeistersauce und Wildkriutersa-
lat **# %% Limonenflan mit Erdbeer Minzeis erhielt Dirk Hahn vom
Chuchileiter die Urkunde und das gelbe Band vom Landeskanzler.

Eckart Hagelloch GMdC Harald Thurn CAC Dr. Peter Markun CdC Dirk Hahn frischer
Maitre Bernd Britzelmayer LK,GMdC. Harald Thurn CdC hat genau aufgepasst.
Zum damaligen Zeitpunkt wusste er schon, dass er der néichste Priifling ist.

Gropléffelmeister Hans-Peter Maichle GMdC und frischer Maitre Harald Thurn.
Die erhobene Hand vom Groflffelmeister Hans-Peter spiegelt die Ansprache
zum Aperitif wieder.

Haralds Prifungsmenti: * Schafsfrischkise im Zucchinimantel auf
Tomatenconfit ** Strudel vom Zander und Flusskrebsen an Blatt-
salat der Saison *** Duo vom Lachs **** Gratiniertes Hiiftsteak
an glacierten Karotten und Brezelauflauf ***** Sesamcannelloni
mit Ingwercreme und Erdbeeren ****** (Bilder u. v.l. n.r.)
Gratulation an beide Maitres zu den gelungenen Meniis.

RegelmaRiges Wei-
terbilden mit frem-
den Kochen und
in der eigenen Ku-
che sowie die gu-
ten Prifungen der
zwei Maitres sind
Ansporn  flr die
Kochbriider Marc
Brandle und Dr.
Thomas  Mann-
heim, die Maitre
Prifung dieses Jahr
abzulegen.

Priifling Harald Thurn noch CdC mit Karaffe )
vom Kréuteraperitif

- Begonnen hat das Priifungs-

meni bei Harald mit einem

besonderen, ,jinteressanten
- Krauteraperitif.
~ Die dann zu den Speisen

ausgewdhlten Weine waren
stimmig und gut zu trinken.

Auch im Jahr 2010 geht es
i rihrig bei der Chuchi Schwa-

bisch Hall weiter.

- Der Chuchileiter lud bereits

Anfang Februar zur Weiter-
bildung zu einem Kochkurs

in eines der besten Bio Re-
- staurants Deutschland ein.

Der Chefkoch Jirgen An-
druschkewitsch  Restaurant
Rose in Vellberg zauberte mit
uns in wenigen Stunden ein
Meni mit Bioprodukten.

Rotbarbenfilet in bunten Kartoffelschuppen mit
Fenchelsalsa auf Riibenmosaik

Weiter so und viel Freude und Erfolg.
Bernd Britzelmayer, GMdC — Landeskanzler




rdensprovinz Nordrhein freut sich mit und tiber den

»Neuen GMdC - Dr. Christian Gutsche*

2 3. Oktober 2009, Tag der deutschen Einheit und Klangwelle
Bonn mit Klassik , Rock und Rheinisch, dies war ein wiirdiger, stim-
mungsvoller Rahmen der GroBmeister - Priifung in der Beethoven -
Chuchi Bonn. Pinktlichkeit ist eine Tugend der Juroren einer GMdC
- Priifung und so konnte Bruder Dr. Christian Gutsche, CL der Bee-
thoven - Chuchi Bonn, zur festgesetzten Zeit um 17 Uhr seine Géste,
VGK Klaus Jeromin, OO Robert Eymann, OO Leo Wingen, GMdC
und stv. LK Detlev Drenker, GMdC Dr. H.J. Rocke, GMdC H.H.
Fuhrmann und LK Rolf Becker her(d)zlich mit einem Glas Champa-
gner und wohlgesetzten Worten willkommen heiBen. Champagner,
Serranoschinken in der Blatterteigschnecke als Amuse - Gueule und
ein launiger Trinkspruch gaben Anlass zu groSer Hoffnung auf fol-
gendes Menu:

*#*% Creme brulee mit einer Praline von der Génsestopfleber
und Ananas-Chutney *** Champagner Vve. Pelletier Epernay* * *
* %% Terrine vom Lachs und St. Pierre
mit Jacobsmuscheln und mariniertem Gemiise * * *

*** Limonensuppe mit Perlhuhnbrust unter der Haube *** ***
2008er Kiechlingsberger Olberg, Grauer Burgunder,
Kabinett Trocken * ** Char Siu Garoupa mit Sternanis
und SzechuanpfeffersofRe * * * Crépinette von der Taube
mit Ananasragout *** 2008er Rheingau Riesling, Trocken ***

*** Chateaubriand Flambé a Léstragon * **
Auswahl von Rohmilchkise *** 1989er Chateau Leoville Barton,
Cru, Classe Saint-Julien *** Cappuccino von
Mokka-Mascarpone-Créme auf Physalis-Konfitiire ***
*#** 2003er Chateau Suduiraut, Premier Cru, Classe Sauternes

* % %

*** Espresso, Digestives: 197 1er Armagnac, Brandy, Grappa

Die Juroren nahmen an kleiner, aber feiner und stilvoll de-
korierter Tafel Platz. VGK - Klaus wies die Platze zu und
die Bewertungsbogen aus. Derweil wurde in der Kiiche von
dem Prifling und seinem Beikoch Mario Miller MdC flei-
Big gewerkelt. Mit Erfolg! Aufmerksam, nicht aufdringlich
im Service die Briider Peter Roller und Dr. Roland Frotschl.
Im Hintergrund, als Meister der Sptilmaschine, der Sohn des
Priflings, Niklas Gutsche im schicken CC - Pulli. Nun galt
es, dem ungeschriebenen Gesetz folgend, alle 20 - 30 Min.
in Folge einen Gang zu servieren, was dem Team trefflich ge-
lang. Nach Beratung durch die Jury wertete VGK- Klaus Jero-
min die Ordnung am Arbeitsplatz, die Zusammenstellung der
Speisenfolge, Optik und Geschmack des Gebotenen. Er be-
tonte die in dulerster Harmonie zum Menii stehenden Weine
und Getranke allgemein. Er betonte, dass die Jury einstimmig

Der Priifling 2. v.r. mit seiner Service-Mannschaft
und dem Beikoch Mario Miiller 3. v.r.

Der obligatorische Liffeltrunk

Creme bruléevor

Der Aspirant bereitet den Fischgang vor

Bruder Dr. Christian Gutsche fur
wiirdig befunden habe, den Hum-
mer am griinen Band zu tragen und
damitin den Rang eines Grand Mai-
tre de Chuchi zu erheben sei. Uber
das ganze Gesicht strahlend reichte
OO - Leo Wingen den Loffeltrunk.
VGK - Klaus Jeromin legte den Or-
den um, verlas und uberreichte die
Urkunde. Es folgte die groRRe Gra-
tulation, man sah nur strahlende
Gesichter! Lieber Christian, stolzer,
neuer GMdC, vielen Dank fir die-
sen schonen, fiir Dich und unsere
Chuchi so erfolgreichen Tag.
Rolf Becker GMdC,
Landeskanzler
Nordrhein

Cappucino von

Mokka-Mascarpone

Lachsterrine

Limonensuppe mit Perhuhnbrust

Garoupa

Crépinette von der Taube

Chateaubriand

Die Jury und der frisch gebackene GMDC




... gefeiert von 110 handverlesenen Herren, Prominente aus Poli-
tik, Wirtschaft, Wissenschaft, Sport und Show! Und was sagte der
Auserwihlte des Jahres 2010 selbst? ,Ich habe schon sehr, sehrviele
Auszeichnungen und Ehrungen fiir mein Film- und Fernsehschaffen
erhalten - aber keine wurde mit so viel Anerkennung und naturlicher
Herzlichkeit verliehen wie dieser Preis der Hobbykdche meiner Hei-
matstadt Mannheim...“ Originalton Nico Hofmann - gerade 50-j4h-
riger Autor, Regisseur und Produzent der erfolgreichsten Filme der
letzten  Jahre:
,Die  Flucht®,
»Mogadischu®,
,Dresden“ oder
die Lebensbio-
grafie von Bun-
deskanzler Dr.
Helmut Kohl -
um nur die al-
lerbesten  zu
nennen. Sie al-
le waren ,Stra-
Benfeger* und
brachten ihm
den Beinamen
,Preiseabriu-
mer® ein. Fir-
wahrein Mann,
der stets ,zu rihren versteht®, die wichtigste Bedingung fur die
Verleihung der Kochschiirze neben ausgeprégter Liebe und Wert-
schatzung zur Kiiche, und damit verbunden zum Kochen und Ge-
niefen!

Initiator und Erfinder dieser Ehrung mit der ,Mannheimer Koch-
schiirze“ und der damit verbundenen alljghrlichen kulinarischen
Gala ist Europas hochstrangiger Hobbykoch, freier Mitarbeiter
bei Funk und Fernsehen sowie Gestalter und Ideengeber fiir Ver-
anstaltungen und Kiichenfeste, Bert Schreiber. Er wahlt die Gaste

Starregisseur und Filmemacher Nico Hofmann bedankt sich fiir die
grofSe Ehrung. Oberbiirgermeister Dr. Kurz hort wohlwollend zu!

ZNn

wiirstchen auf Blattspinat, nappiert mit einer leichten Senfcreme,
mit Blutwurst gefiillten gebratenen Calamaretti auf Safrankraut und
einem lauwarmen Meeresfriichtesalat mit Limonendl, war schon ei-
ne Meisterleistung. Das folgende Pot au feu von stiRsauren Berglin-
sen mit Scheiben von glacierter Entenbrust und Wiirfelchen von po-
chierter Entenleber war ein weiterer Genuss, aber Héhepunkt war
der Strudel mit Skrei in einem Mantel mit getriiffelter Farce, dazu
Burgunderschalotten. Eine sehr interessante Kombination, die den
Gasten hochste Beifallsbekundungen entlockte. Das siif3e Fina-
le bildete ein Spezialtartelett mit Apfeln unter einer Haube von
Vanille-Limetten-Eis aus der Gourmeteismanufaktur Fontanel-
la in Mannheim. Die begleitenden Weine, ein Riesling ,,Dirkhei-
mer Hochbenn“ von der Domane Castell Peter und ein nicht zu
schwerer Rotwein, ein 2007er Cabernet Syrah von der Domaine
Mas de Bressades, wurden ausgesucht vom Weinhandler des
Jahres 2008, Thomas Boxberger - von Schaabner.
Was die Mannheimer Hobbykoche besonders strahlen liefs, war
das grole Lob ihrer anwesenden Vorbilder, die mitihrem Lob fiir-
wahr ,in die Vollen“ gingen: Jorg Miiller, der , Kiichenkaiser von
Sylt, wie schon erwdhnt, Europas Nr. 1 Harald Wohlfahrt, Ma-
rio Pattis aus Dresden, Gerd Kifer, ,,Deutschlands Tafeldecker
Nr. 1%, Lothar Buck, der Altmeister vom ,Erbprinz Ettlingen®,
Wolfgang  Stau-
denmeier  vom
Spitzenrestaurant
,Da Gianni“, aber
auch der Newco-
mer bei den Ster-
Man-
fred Werner vom

nekochen,

Schloss Eberstein
in Gernsbach-
Gaggenau. Neben
den Sternekochen
waren als Vertre-

-

aus, stellt mit seinen Freunden den Mentiplan zusammen und hat ter der Landesre-

diesen Ehrenabend zu einem der Highlights des gesamten Stidwe-

Stammgdste des Abends (von links): Orgelvirtuose Franz Lambert,
TV-Star Max Schautzer, Prof. Nico Hofmann, Bert Schreiber und

itze ier Heil i ine raube- «
Deutschlands Spitzenhotelier Heiner Finkbeiner, ,, Traube-Tonbach“! Peter Hauk, aber

gierung, Minister

stens gemacht. Nicht umsonst verlieh die Presse diesem Abend die

Bezeichnung ,Schaffermahlzeit des Stidens“. Einmal dazu eingela-

den zu werden, entspricht in etwa einem ,Ritterschlag” der Region.
Wer durfte sich bisher mit diesem ,bescheidenen Stiick weil3en
Stoff“ schmiicken? Nun, hier einige Trager: einer der ersten war
FuBballidol Fritz Walter, der unvergessene Weltmeister von 1954,
Staatsschauspieler Gunter Strack, die Jahrhundertkéche Paul Bo-
cuse und Eckart Witzigmann, aber auch der derzeitige absolute
LStarin Weil“, Harald Wohlfahrt, Springreiterlegende Hans-Guinter
Winkler, die Ministerprasidenten Prof. Dr. Lothar Spath und Bern-
hard Vogel, Arbeitgeberprasident Prof. Dr. Dieter Hundt, der oster-
reichische Botschafter in den USA, Dr. Christian Prosl, Entertainer
Max Schautzer, aber auch Dr. Wolfgang Porsche, ,Boss“ der gleich-
namigen Autodynastie. Jeder Name ein ,Stern“ und alle zeichnet,
wie schon erwéhnt, ihre ausgeprégte Liebe zu gutem, aber auch hei-
matlichen Essen aus. Fiir den diesjahrigen Preistrdger kreierten die
Mannheimer Hobbykoche ein leicht mediterran inspiriertes Menti,
wobei sie zum Apero, einem preisgekronten Winzersekt aus dem
Haus Kriegshauser in der Pfalz, sehr pikantes Tartar in der Waffelti-
te, Gemuseschaum mit Kaviarperlen und andere kleine Leckereien
reichten. Der Vorspeisenteller, zusammengestellt aus Zanderweil3-

auch die Landrate
Dr. Schitz und Wilkens, Oberbiirgermeister Dr. Peter Kurz,
Abgeordnete des Bundes- und Landtages, Vertreter der Wirtschaft
und Industrie unter den sehr zufriedenen Gisten.
Bei bester Laune wurden die Gala-Géste auch durch die Swing-
Combo ,Firebrigade“ mit ihrem Sdnger Marcus Int-Veld im Stile
Frank Sinatras und die humorvolle Moderation Bert Schreibers
gehalten. Es war eben alles rundum ,, TOP“!
Und das Fazit? Auch 2011 wird wieder die ,Mannheimer Koch-
schiirze“ verliehen - Kandidaten sind bereits im Blickfeld, die Vor-
bereitungen haben begonnen, aber vorher gehen die Kochbriider
noch auf grole Fahrt!
Einer Einladung des Botschafters von Osterreich in den USA folgend,
fliegen sie erst nach Washington, wo der Hohepunkt ein Empfang
im Weil3en Haus sein wird. Abschlul der Reise wird ein dreitdgiger
Besuch New Yorks sein, wo sie u. a. Gaste in der Churasscaria
Plataforma sein werden, einem der besten siidamerikanischen
Restaurants der Welt, bekannt durch die besondere Qualitit des
Fleisches... sb.

/.




5 Ojdhre CC-Club 27. - 29. August 2010 in Mainz

< 50 Jahre CC -Club, das gilt es zu feiern. Nicht umsonst singt

man hier im goldigen Mainz: ,Komm wir laden Dich ein, einmal am
Rhein.... ,
Schon die Rémer fanden es vor 2000 Jahren schon hier und hinterlie-
Ben uns ein umfangreiches kulturelles Erbe und unter anderem nicht
zuletzt auch die Kunst, aus Trauben Wein zu machen. In den spate-
ren Jahrhunderten kamen dann die Franzosen, spa-
ter auch PreuRen, Osterreicher und viele andere
mehr und lieBen in Mainz eine besondere welt-
offene, liebenswerte und unbeschwerte Lebens-
art entstehen. Es lebt sich gut in dieser Stadt
mit ihrem tausendjahrigen Dom und der
langen Geschichte, die grolRe Leute her-
vorgebracht hat. Nicht unerwdhnt sei
dabei der groRte Sohn unserer Stadt
Johannes Gutenberg. Vielleicht hat-
te er sogar unseren ,Hummer“ ge-
druckt, wenn es uns schon gegeben
hatte.

Johannes Gutenberg heifst
Euch herzlich willkommen
in seiner Stadt...

Soistes eigentlich nicht verwunderlich, dass sich nicht weit

von hier etwas stromauf die Wurzeln unseres Clubs finden

lassen. In Oppenheim trafen vor 50 Jahren einige kochbe-

geisterte Manner auf Reisende aus der Schweiz, die sich

in ihrer Heimat zu einer Vereinigung von Hobbykochen
zusammengeschlossen hatten. Von dieser Idee begeistert
beschlossen sie, auch in Deutschland so eine Gemeinschaft

ins Leben zu rufen. Sie griindeten in Oppenheim den CC -

Club Kochender Manner in der Bruderschaft Marmite.

Um dieses Jubildaum, das nur im Kreise der Kochbriider geplant ist,
stilvoll zu begehen, laden wir Euch ein, am 27., 28., 29. August 2010
nach Mainz zu kommen.

Am Freitag-Abend steht uns nach einem Empfang im Hotel der Rest
des Abends zur freien Verfligung. Wir wollen uns dabei in briider-
licher Runde beim ,Mainzer Weinmarkt®, einem seit vielen Jahr-
zehnten traditionellen Wein-Fest der Mainzer, auf den festlichen Tag
einstimmen. Der Samstag-Morgen fiihrt uns dann aufein Schiff, das,
an den besten und beriihmtesten Weinlagen des Rheingaus voriiber
fahrend, fiir uns einige Uberraschungen bereit halt.

Der Mainzer Markplatz mit dem mittelalterlichen Marktbrunnen (links)
und den historischen Markthdusern (oben)
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arum ist es am Rhein so schon......

. »vyr

Der Festabend ist in einem Haus geplant, das eng mit der

Historie von Mainz verbunden ist. Kurfiirst Lothar Franz

von Schonborn lieR hier sein Lustschloss Favorite er-

richten. Und hier wollen wir feiern und einen unvergess-

lichen Abend geniefen; wir wollen hier mit Freunden al-

ter Zeiten gedenken, Ideen austauschen, Pline schmieden

und Kraft schopfen, um die ndchsten 50 Jahre anzugehen.

In der Hoffnung, dass uns die Ideen, die uns seinerzeit zu-

sammenfthrten auch weiterhin Gultigkeit haben, lasst uns po-

sitiv in die Zukunft unseres Clubs schauen. Es gibt noch viel zu tun
am Herd ,but we can!“

Kommt nach Mainz an den Rhein und lasst uns beschwingt in ei-

ner heiteren Atmosphare ein wunderschones Fest feiern, stilecht mit
Kochjacke und Orden, ohne jeden ,schnick - schnack” - eben ,, nur®

gemiitlich.
Der Mainzer Dom prgt seit mehr als 1.000 Jahren das Mainzer Stadtbild (links)

Der Dativius-Victor-Bogen, Rekonstruktion aus romischen Zeiten (rechts)
Es erwartet Euch in seiner Heimatstadt Euer:

Jorg Stoffregen

Burg Ehrenfels, direkt am Rhein gelegen, vom Schiff aus ein ganz besonderes Fotomotiv. Die ,,Rhein-Star — fiir mehrere Stunden fest in der Hand der Kochbriider ...




ndré Picard-Maureau, erster GMJC der
Rheingau-Chuchi Kiedrich

2, Ich mache meine GMdC-Priifung erst, wenn ich im Ruhestand
bin.“ Das sagte Bruder André schon vor langer Zeit auf die dazu
passende Frage.
Nun, da die Bedingung gegeben ist, machte der Ruhestdndler am
18.9.2009 seine GroBmeisterpriifung.
Kochdomizil der Rheingauchuchi ist die sehr gut ausgeriistete Lehr-
kiiche der Berufsschule in Geisenheim. Hier traf sich die Jury:

GKH. P. Schdfer | OO Leo Wingen | MD K. Reitz | LK M. Tholl

GMdCP. Scholze | GMdC H. Arnold | GMdC K. Hug |

um dem Kandidaten akribisch auf die Finger zu schauen.
André lieR sich aber nicht aus der Ruhe bringen, obwohl der Arbeits-
aufwand sehr hoch war und der Zeitdruck sein Ubriges tat.
Aus dem zwolfgangigen Menu mochte ich den auf der Haut
gebratenen Zander hervorheben, der perfekt gebraten auf den
Teller kam.
Da der Rheingau nicht arm an grofartigen Getriffeltes Croissant
Weinlagen ist, wurden Sekt und Weine von
beriihmten Weingiitern mit groen Na-
men wie SchloR Vaux, Robert Weil, Graf'v.
Kanitz und K. P. Kesseler passend zu den
einzelnen Gingen eingeschenkt. Der Rot-

. Her die ,, Risekﬁche“ er huchi iedrich

Lachs-Satay mit Karotten-Jus

Garnelen Carpaccio mit Noilly Prat Senfmayonnaise
und Salatstrauf§

Consommé von der Flugente mit Flidleroulade

wein zum Rehmedaillon kam aus Margaux HechtR(Sfchen mit Frankfurter Griiner Sauce
(Medoc), obwohl auch z.B. in ABmanns- Kirschitomaten und SafranKartoffeln
hausen ein bekannter Spatburgunder zu- Kaninchenkeule auf San Marzano-Sauce
hause ist. mit Rosmarin Polenta
Zander auf der Haut gebraten mit Schwar [sauce
Gurkenb ise mit OlivenRavi

Rehmedaillion aus Rheingauer Wildern mit WaldpilzRruste
und Selleriemousseline

Roqueforttimbale mit Malvoisiegelee Der Priifling bei der Arbeit

Poschierte Birne mit griinem Marzipan und Granité

Kaffee, Espresso, Edelbrinde

Am Ende dieses Menus war Bruder André dann
- doch stark geschafft aber gliicklich, als ihm nach
bestandener Priifung das griine Band des Grand
~ Maitre angelegt wurde. Den Champagner zum
~ Abschluf hatte sich André redlich verdient.

Herzlichen Gliickwunsch! Manfred Tholl — LK

escaﬁ und stolz: GMdC dré ‘

Die Triiffelcroissants

- Vlon links nach rechts und von oben
nach unten:
 Lachs-Satay, Garnelen-Carpaccio,
Flugenten-Consommé, Hecht-
kloRchen, Zanderfilet, Gurken-

~ Bavaroise, Rehmedaillons, Roque-
fort-Timbale, Birne auf griinem

Marzipan




Einige Kochbriider kennen Eckarts in der Rhon schon - viele
Kochbriider, wenn sie meinen Beitrag gelesen haben.
Warum fahren jedes Jahr Kochbriider mit Anhang, mit Freunden,
Bekannten und Neugierigen in die Rhén? Der Ganse wegen!
In Eckarts, wenige Kilometer von Bad Briickenau entfernt, steht
das Gasthaus ,Zum schwarzen Ross“, dessen Wurzeln bzw. Funda-
mente bis 250 Jahre zuriick reichen. Chef im Traditionsgasthaus ist
Volker Roth, der mit seiner Frau Hannelore die Geschicke des Gast-
hauses hervorragend leitet. Die ndchste Generation hat mit einer
fundierten Ausbildung dafiir gesorgt, dass man sich im Hause Roth
wenig Gedanken um die Fortsetzung einer erfolgreichen Familientra-
dition machen muss.
Was hat das alles mit Gansen zu tun?
Direkt neben dem Gasthaus steht ein kleineres Haus, man wiirde es
tblicherweise als Hexenhduschen bezeichnen, es ist aber ein Back-
haus. Bis 1940 war ein groler, holzbefeuerter Steinbackofen, wie
es frither Gblich war und man es z.B. im Elsa immer noch erleben
kann, in der Kiiche untergebracht. Der heutige Steinbackofen wurde
danach neben dem Haus erbaut und aulRer dem Brotbacken haupt-
sdchlich im September zur Kirchweih eingesetzt. Und jetzt kommt
das mit den Ginsen endlich auf den Tisch, denn diese wurden zur
Kirchweihzeit in eben diesem Backofen zubereitet.

Das Gasthaus ,,Zum Schwarzen Rof8“ in Eckarts bei Bad Briickenau,
Reservierung ist sinnvoll: Telefon 09746 - 249

Der Bruder von Volker Roth, Georg Roth, damals Studierender der
Pharmazie in Wiirzburg, erinnerte sich an diese Tradition und organi-
sierte 1969 das erste Ganseessen fuir seine Verbindung, die ATV Alsa-
tia. Auch ich war Mitglied in dieser Verbindung und konnte so dieses
Fest mit ca. 90 Teilnehmern miterleben. Noch nie zuvor hatte ich sol-
che schon gebraunten Ganse auf dem Teller, so fantastische Kartof-
felkloRe, gekront von einem zart duftendem Rotkraut und einer unver-
gleichlichen GansesoRe genossen. 3 ¥2 KI6Re habe ich damals vertilgt,
um dann anschlieBend eine halbstiindige Wanderung vor dem Haus
aufund ab zu absolvieren. Dieses kulinarische Erlebnis habe ich nach
meinem Studium in Wiirzburg natirlich nicht fur mich behalten und
in missionarischem Eifer fiir eine grofe Verbreitung gesorgt.

Fir die Chuchi Ruzilo Russelsheim gehort es seit der Griindung zum
ersten ,Highlight“ im Kochplan und jedes Jahr sind es immer wieder
30 bis 40 Personen, die sich dieses Erlebnis landlicher Kochkunst
nicht entgehen lassen.

Die Zubereitung der Ganse erstreckt sich tiber mehrere Stunden. An-
gefangen wird in der Friihe mit dem Anziinden von Holz im wohl-
gefiillten Backofen. Nach dem Abrennen der Scheite wird die Glut
an die Seite geschoben. Die Temperatur im Ofen betrégt jetzt bis zu
300 Grad.

Die Ginse, die ausschlieRlich aus einer deutschen Zucht aus der
Umgebung stammen, werden ebenfalls am Morgen mit einer spe-
ziellen Wiirzmischung (Geheimnis vom Chef des Hauses) eingerie-
ben und jeweils eine Gans kommt mit der Brust nach oben in einen
Génsebrater mit Deckel. Die so vorbereiteten Ganse werden dann
in den heilen Backofen geschoben und bleiben dort mit geschlos-
senem Deckel 1 %2 Stunden. Nach dieser Zeit wird der Deckel abge-
nommen und die Gianse, mehrmals mit dem entstandenen Saft be-
gossen, fertig gegart - sie bekommen jetzt ihre wunderschéne brau-
ne Farbe. Wihrend des ganzen Vorganges wird nicht nachgefeuert,
d.h. die Génse garen in der langsam abnehmenden Temperatur.
Vielleicht liegt hier das Geheimnis der knackig braunen Haut und
dem saftigen Fleisch.

Die SofRe wird aus Abschnitten der Gans, Innereien und Wurzelge-
mise zubereitet und kommt wohl entfettet auf den Tisch. Die Zu-
bereitung der KI6RBe und des Rotkrautes stammen aus Rezepten der
Familientradition.

Immer wieder eine
Attraktion: der riesige
Steinbackofen.

Und immer wieder ein
Genuss fiir Augen und
Gaumen, was der Wirt
aus ihm . heraus holt“

So haben wir schon viele schénen Feste in Eckarts erlebt und ich
bin sicher, gegen Ende des Jahres wird wieder gefragt: Wann fahren
wir in die Rhon, kann ich fiir 6 Erwachsene und zwei Kinder reser-
vieren...?

Martin Kroner GMdC
CL Chuchi Ruzilo, Riisselsheim
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... und wieder hat es ein Kochbruder der Kéchelbriider Fulda - Jan
Bennewitz - in die Rangeliste des Kochclubs geschafft.

Mit grofBem Enga-

der Uber-

windung so man-

gement,

cher Imponderabilie
auch am Prifungs-
tag, seiner gezeigten
Kochleistung in-
cl. ,Kélner Verbiss“
und einem vorbild-
lichen Einsatz seines
zugeteilten Kochbru-
ders hat Jan ein be-
merkenswertes, sehr
gutes Gesamtergebnis erreicht und ist nun befdhigt, den Titel Chef
de Chuchi innerhalb des Clubs mit Stolz zu tragen.

Wir, die Kéchelbriider Fulda, freuen sich mitJan und hoffen auf wei-
tere schone Kochabende mit unserem neuen ,Ordenstridger”. Be-
sonderer Erwdhnung bedarf nochmals die Zusammenstellung des
Menis und die zum Menii ausgewé&hlten vorziiglichen Weine.

Alles war ,rund“ und stimmig. Auch der aufmerksame Service hat
mit zur Gesamtleistung und zu einem gelungenen Abend beigetra-
gen. Hinzu kam noch das absolute Timing fir die einzelnen Gange

Freude nach der gelungenen Priifung

»Ubungmachtden...“ stand am 19.12.2009 auf der Speisekar-
te des Priifungs-Menis von Dr. Robert Séllner, Apprenti der Hein-
zelmannchen Chuchi zu Koln (HMCK). Die Kochbriider trafen sich
zunichst bei Kaffee und (von der ,,betroffenen® Schwigerin) selbst-
gebackenem Kuchen, um unter Leitung des Priiflings nochmals Or-
ganisation, Ablauf und Funktionen abzusprechen.

Auch nach dem Eintreffen des Jury-Vorsitzenden Dr. Hans-Jlrgen
Rocke GMdC, CL der Chuchi Bonn, des Protokollars der Jury Rainer
Pfitzenreuther MdC, CL der Chuchi Disseldorf Radschldger und
des CL der HMCK Rudolf W. Schulte-Sasse MdC sowie des Gastes
Hanspeter Oelmeier App von der Chuchi Beethoven aus Bonn muss-
te ,ein jeder fein selbst fleiBig sein und kratzen und schaben und ren-

v. I n. r.: Martin Marusczyk App - Klaus Spanke CdC — Dr. Robert Sollner (das ist er, der
Priifling!) — Dr. Hans-Jiirgen Rocke GMdC, CL Chuchi Bonn — R.W. Schulte-Sasse MdC
(das bin ich!) — Hanspeter Oelmeier App (Gast der Chuchi Beethoven) —
Michael Weigand App.

- sensationell! All dies fand auch in der Laudatio des Juryvorsitzen-
den GMdC Paul Scholze LK E.h. Pompejanum Aschaffenburg ent-
sprechende Wiirdigung und Bewertung. Die weiteren Jurymitglieder
GMdC Reinhard Plocki Darmstadt, MdC Holger Kilian und GMdC
Hans]. Enk, beide Kochelbriider Fulda, konnten sich der Laudatio in-
haltlich voll anschlieRen. Sie fanden jedoch auch noch zusétzlich per-
sonliche und ehrende Worte fiir den neuen CdC und dessen Leistung.
Das Meni an diesem Abend war wie folgt zusammengestellt:

Ein Abend fand seinen Abschluss mit guten Gespréichen, einem vor-
ziiglichen Rotwein und der Erkenntnis, dass wir in der Zukunft eine
weitere CdC- und eine GMdC-Priifung in unserer Chuchi anstreben
und entsprechend feiern wollen.

Hans J. Enk CL Kéchelbriider Fulda

nen und traben
und schniegeln
und biegeln und
klopfen und ha-
cken und ko-
chen und ba-
cken“ - ganz
getreu den Vor-
gaben der Hein-
zelmannchen.

Die Jury ver-
folgte interes-
siert das Wirken
und  Schaffen

des Priiflings an Herden und Tafel insbesondere bei Zwischengang

Frisch befordert — Dr. Robert Séllner.
Foto von Rainer Pfiitzenreuther MdC, Radschliger Chuchi Diisseldorf

und Hauptgang. Gleichwohl blieb Juroren und Gasten genug Zeit fiir
spannende Gesprache und das Eintauchen in kélsche Gastlichkeit.
Das Priifungsergebnis zeichnete sich im Verlauf des Abends immer
deutlicher ab und fiel nicht nur eindeutig, sondern auch einstimmig
aus: Dr. Robert Séllner tiberzeugte die Jury in jeder Beziehung durch
sein kompetentes Wirken an Topfen und Pfannen mit seinen Géan-
gen und der Gestaltung seines Abends. Als besonders lobenswert
hob die Jury in ihrer Bewertung die ausgezeichnete Auswahl der die
einzelnen Gédnge begleitenden Weine aus Dr. Sollners badischer Hei-
mat hervor. So konnte der Apprenti Robert mit Fug und Recht nach
Loffeltrunk, Auszeichnung mit dem blauen Band und Ubereichung
der Urkunde den Titel der Speisekarte seines Kochabends sinnge-
maR erganzen: ,Ubung macht den Chef de Chuchi*.

Rudolf W. Schulte-Sasse, MdC.




Am 10.7 0.09 lud die Chuchi Rhein Main Risselsheim zum 28.
Ordensprovinzfest der Provinz Rhein Main in den Riisselsheimer
Festungskeller ein.

Nachdem alle Gaste - tiber 70 Briider folgten unserer Einladung
- eingetroffen waren, begriiBte Chuchileiter Richard Dann gegen
11.30 Uhr die Kochbriider mit Bier und Brezeln im Festungskeller,
da die geplante BegriiBung auf dem Wall witterungsbedingt leider
nicht méglich war. Frau Bottler tiberbrachte vom Magistrat der Stadt
Russelsheim GriiRe und Gliickwiinsche fur unser Fest.
Nach der BegriiBung bildeten sich Gruppen und Griippchen in
wechselnder Besetzung zu Gesprachen und Erfahrungsaustausch.
Die Géste wurden ab 12 Uhr unter fachkundiger Leitung in 2
Gruppen durch die Festung gefiihrt, wo sie u.a. Raumlichkeiten
besichtigen konnten, die bis dahin fiir die Offentlichkeit noch nicht
zuganglich waren.
Das gemeinsame Essen
wurde gegen 13 Uhr
im Festungskeller
serviert:

Zur alljahrlich stattfindenden Besprechung hatte Landeskanzler
Kurt-WalterWansel die Chuchileiterseiner Provinzam 20. Marz2010
in das Domizil der ,,Portefeuillerchuchi Obertshausen® eingeladen.
Als Géste begriilite er den GroRRkanzler CC Hans-Peter Schafer,
GMdC und den fir den neuen ,HUMMER® verantwortlichen
Pressekanzler Frithjof Konstroffer.

Im statistischen Teil seinesJahresriickblicks berichtete er zunichst,
dass die Provinz unveriandert elf Chuchinen umfasst mit zusammen
98 Kochbriidern und weiteren Ehrenmitgliedern. Alsdann kam er
auf die Veranstaltungen im Berichtszeitraum zu sprechen. Weiter
fanden die im vergangenen Jahr stattgefundenen Rangerhebungen
Erwdhnung: drei Chef-, zwei Maitre- und eine Grand Maitre-Priifung.
erstatteten die einzelnen
Chuchileiter ihre Berichte tiber das Geschehen in ihren jeweiligen
Bereichen. lhnen folgte GMdC Paul Scholze als Verwalter der OP-
Kasse mit seinem als Tischvorlage verfassten Rechenschaftsbericht.
Als nichster TO-Punkt stand die Wahl bzw. Wiederwahl des Landes-
kanzlers und seines Vertreters an. Auf Bitten der Anwesenden

Der Tagesordnung folgend dann

tbernahm Paul Scholze die Durchfiihrung dieses TO-Punktes.
Zunachst befragte er Kurt-Walter Wansel, ob er flir eine Wiederwahl
zur Verfligung stehe. Dies wurde von dem bisherigen Landeskanzler
verneint. Demzufolge erkundigte sich der Wabhlleiter, ob andere
KandidatenzurUbernahmedes AmteszurVerfiigungstiinden. Darauf
schlug CL Martin Kroner, GMdC den Hummer-Redakteur Frithjof
Konstroffervon der Chuchi Ruzilo Riisselsheim vor, der auf Befragen

Als gegen 15 Uhr das Wet-
ter besser wurde, machten
die Kochbriider gemeinsam
einen Spaziergang in den
nahe gelegenen Riissels-
heimer Weinberg, wo die
Winzerfreunde der Stadt
Riisselsheim zur Verkostung des RUSSELSHEIMER RIESLINGS
einluden. Seit der Ersterwdhnung dieses Weines auf einer
Kellerrechnung, die man in der Festung fand, sind nun bereits 575
Jahre vergangen. Der Wingert in der Frankfurter Stralle wurde zur
Erinnerung angelegt.
Danke unseren Bridern, die der Einladung zu diesem schonen
Fest gefolgt sind. Nun freuen wir uns auf das nachste Jubildums -
Ordensprovinzfest“in Darmstadt.

Richard Dann GMdC, CL Chuchi Rhein Main

seine Bereitschaft zur Kandidatur bestdtigte. Im anschlieBenden
Wahlvorgang wurde GMdC Frithjof Konstroffer per Akklamation
einstimmig zum neuen Landeskanzler der Ordensprovinz gewahlt.
Als sein Vertreter wurde CL Roland Ritter, GMdC von der Chuchi
Pompejanum Aschaffenburg vorgeschlagen und ebenfalls ohne
Gegenstimme gewahlt. Der Wahlleiter befragte die beiden Gewahlten,
ob sie zur Amtsiibernahme bereit seien und gratulierte ihnen nach
entsprechender Bestdtigung namens der Anwesenden und wiinschte
ihnen zugleich eine gliickliche Hand bei ihrer Amtsfiihrung. Dem
scheidenden Landeskanzler Kurt-Walter Wansel dankte der Wahl-
leiter flir seine bisherige Tatigkeit und sprach ihm im Namen aller
Chuchileiter deren besondere Anerkennung aus.

Im Hinblick auf ihr eigenes 50-jdhriges Bestehen in diesem Jahre
hat die Chuchi Darmstadt einvernehmlich von der Nibelungen-
Chuchi Biebesheim die Durchfiihrung des Ordensprovinzfestes
2010 tibernommen. CL Reinhard Plocki, GMdC berichtete iiber die
bisherigen Vorbereitungen und nannte als Termin den 9. Oktober
2010; Ort des Geschehens wird das Prinz-Emil-Schlésschen in
Darmstadt sein.

Einer bisherigen Usance folgend lud CL Roland Groh alle
Anwesenden zu einem von seiner Chuchivorbereiteten Mittagsment
ein. Namens der Anwesenden dankte GrofRkanzler CC Hans-Peter
Schéfer allen beteiligten Briidern der Chuchi sowohl fiir die gesamte
Vorbereitung der Tagung wie auch insbesondere fiir das vortreffliche
und wohlschmeckende Menii samt begleitenden Getranken.  P.S.
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Wenn eine Chuchi tber den
Tellerrand ihrer Clubabende hinaus-
schauen will, braucht sie einen Bruder
mit Ideen und einen ,Organisator®.
Und wenn sie einen solchen hat, der
beides vereint, also nicht nur ,ldeen“
entwickelt, sondern diese auch (iber-

schlieRlich

sogar umsetzen wird, kann sie sich

zeugend vermittelt und

glicklich schitzen! Zu diesen ,,Gluck-
lichen“ zihlt die Chuchi Saarbriicken,
denn sie hat GMdC Herwig Hauschild

als Ideen- und Organisationstalent. Super-Organisator

GMdC Herwig Hauschild
Neueste Idee von Herwig war es,
Brot und Flammkuchen im Back-
haus des saarlindischen Dorf-
chens Auersmacher zu backen.
Und so trafen sich an einem son-
nigen Nachmittag im Marz die
Briider der Chuchi Saarbriicken
zusammen mit einigen Schwé-
gerinnen, um verschiedene Sor-
ten Mehl mit Kiirbiskernen, He-
fe und Sauerteig zu mischen, Teig

zu kneten, abzuwiegen, zu Broten zu
formen und - nach entsprechender
Pause, die der Teig zum Aufgehen be-
notigte-, schlieBlich zu backen.

Die Pause nutzten die Briider, aus
Weizenmehl, Sonnenblumendl und
Gewiirzen einen Teig zu kneten, den
sie, dinn ausgerollt und mit Créme
fraiche und Wirfeln von Schinken-
speck belegt, im zwischenzeitlich
heilen Ofen in wenigen Minuten zu

leckeren Flammkuchen ausbacken

Chuchileiter Rolf Reis bei einer

cer lieBen. Dazu ein Gliaschen trockenen
wichtigen Aufgabe

WeilSburgunders von der Saarund alle
waren sich mal wieder einig: ,,Das Leben ist eines der Schonsten®!
So verging die ,Wartezeit“ wie im Fluge und schlieflich war es
soweit. Die Brote konnten in den Ofen eingeschoben werden
und nach 45 Minuten kam das Ergebnis zutage: 60 herrlich duf-
tende knusprig braune Roggenmischbrote mit integrierten Kiirbis-
kernen, die den Briidern und Schwagerinnen nicht nur ein neues
Backerlebnis, sondern auch fiir einige Tage einen besonderen
Genuss mit selbstgebackenem Brot bescherten. Denn nichts geht
schlieRlich tiber die Gerichte, die wir selbst zubereiten, oder ?
Gerhard Blumenrdther, Landeskanzler.
Fotos von Alexander Petry

Flammbkuchen werden in Gemeinschaftsarbeit belegt

So sollte der Name der derzeitigen Ordensprovinz ,,Mosel-Saar-
Ruwer® nach ubereinstimmendem Votum aller Chuchis dieser
Provinz zukiinftig lauten! Einen entsprechenden Antrag beim Kapi-
tel zu stellen, wurde der Landeskanzler in der Sitzung der Chuchi-
leiter am 28. Januar 2010 beauftragt. Zu dieser Sitzung waren alle
Chuchileiter der Provinz bei der Chuchi Saarbriicken Gourmet
72 zusammen gekommen, wo sie im Hause des Chuchileiters
Dr. Claus Mertzin Kirkel auch kulinarisch mit Hirschgulasch, zweierlei
KartoffelkloBen, Endivien-Salat und einem wuchtigen roten Rioja
verwShnt wurden.

In der Ordensprovinz Mosel-Saar-Ruwer sind von der Mosel
die Chuchi Trier, von der Saar die Chuchis Karlsberg-Homburg,
Lebach, Paul-Ricard-Ensdorf, Saarbriicken und Saarbriicken Gour-
met 72 sowie aus dem pfilzischen Wasgau die neu gegriindete
Landgrafen-Chuchi Pirmasens zusammengefasst. An der Ruwer hat
es noch niemals eine Chuchi gegeben, so dass die beabsichtigte
Namensanderung begriindet ist.

Begriindet ist auch die vorgesehene Namensdnderung der Chuchi
Saarbriicken Gourmet 72 in ,,Chuchi Gourmet 72 Homburg®.
Diese im Jahre 1972 unter der Patenschaft der Chuchi Saarbriick-
en gegriindete 2. Chuchi in der Landeshauptstadt hat inzwischen ihr
Kochdomizil und damit den Mittelpunkt ihres kulinarischen Wirkens
in die Stadt Homburg verlegt.

Im Rahmen der Chuchileiter-Sitzung berichteten die einzelnen
Chuchis tber ihre Aktivititen im vergangenen Jahr und ihre Planun-
gen fuir das Jahr 2010. Mit besonderer Freude begriiSte der Landes-
kanzler erstmals in diesem Kreise Herrn Dr. Giinter Theis, der als
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stellvertretender Chuchileiter der neu gegriindeten Landgrafen-
Chuchi Pirmasens an diesem Treffen teilnahm. Alle Chuchis der
Provinz zeichnen sich durch ein aktives Clubleben aus und berich-
ten ber ein reges Interesse jiingerer Bewerber zu Neuaufnahmen.
Das Ordensprovinzfest in Trier, welches durch die dortige Chuchi
anldsslich ihres 40-jahrigen Bestehens hervorragend mit einer Wein-
probe in den mittelalterlichen Kellern des Bischoflichen Priestersem-
inars, einem exklusiven Orgelkonzert im Trierer Dom und einem
kulinarischen Familienfest im Garten des Offiziers-Casinos der
General-von-Seidel-Kaserne organisiert und von den Chuchis Gour-
met 72, Karlsberg, Lebach, Saarbriicken und Trier mit einem 7-
gangigen Verwohn-Menu ausgerichtet wurde, war der absolute
Hohepunkt der briiderlichen Feste in der Provinz.

Fir den GroRratam 27./28. Mai 2011, welcher wieder in Saarbriick-
en stattfinden soll, wurden die ersten organisatorischen Vorberei-
tungen getroffen.

Das nachste Ordensprovinzfest wird erst im Jahre 2012 stattfinden
und federfiihrend von der Chuchi Gourmet 72 Homburg im Rahmen
ihres 40-jahrigen Jubilaums ausgerichtet.

Fir das Jahr 2010 wurden insgesamt 9 Termine fiir Rangerhebungs-
kochen festgelegt und tiber die Priifungs- und Bewertungsmethoden
diskutiert. Landeskanzler und Chuchileiter sind sich einig, dass sie
zukiinftig keine Bewertungsmethoden mehr zulassen werden, die
von Vorschriften der Ordensregeln abweichen.

SchlieBlich sprachen die Chuchileiter dem Landeskanzler Gerhard
Blumenrother ihr Vertrauen aus und empfahlen dem Grofrat 2011
seine Bestatigung fuir die folgende Amtsperiode.




Uber den Tellerrand geschaut - Ein Blick iiber
den Tellerrand lohnt besonders im Kulinarischen.
Heutzutage, wo Entfernungen (fast) keine Rolle
mebhr spielen, stehen dem GenieRer vielfiltige und
exotische Produkte zur Verfiigung. Wer neugierig
ist und auch ein wenig Mut aufbringt, den werden
die nachstehend aufgefiihrten Biicher sicher anre-
gen, sich auch mal Ungewdhnliches zu trauen und
Freunde zu iiberraschen.
Masaharu Morimoto: Morimoto - die neue ja-
panische Kiiche. Collection Rolf Heyne, 272 S.,
29,90 Euro.
Morimoto ist der beste
Kenner der japanischen
Kiiche. Das umfassende
japanische  Kochbuch.
Bebilderte  Schritt-fur-
Schritt-Anleitungen. Aus-
fihrliches Glossar der
Fachbegriffe.  Nutzliche
Liste der Bezugsquellen. Kein Geringerer als Fer-
ran Adria, der beste Koch der Welt, hat Masaha-
ru Morimoto, dem wohl bekanntesten Koch aus
Japan, den Ritterschlag verliehen. In der Tat ver-
mag Morimoto mit seinen Kochkreationen jeden
zu begeistern: Er revolutioniert die japanische
Kiiche mit internationalen Einfliissen, mediter-
ranen Zutaten und franzésischer Perfektion. Nun
gibt es erstmals die Gelegenheit, diese kreativen,
innovativen asiatisch-europdischen Gerichte des
japanischen Kiichengottes selbst nachzukochen.

Roland Trettl (Hg): Kulinarische Uberflieger
2009 - Das Hangar-7 Kochbuch. Collection Rolf
Heyne, 256 S., 49,90 Euro.
Der Hangar 7 am Salzburger
Flughafen ist eine Pilger-
statte nicht nur fir Flug-
zeugliebhaber sondern auch
fur Kunstfreunde und Gour-
mets. Unter dem Patron
Eckart Witzigmann und dem
Executive Chef Roland Tret-
tl kommt jeden Monat ein neuer Spitzenkoch in
das Hangar-7-Restaurant Ikarus, um die Besucher
mit fulminanten Gastkochmeniis zu verwohnen.
Sternekoche aus aller Welt folgen nur zu gerne
dem Ruf Witzigmanns und Trettls und sind stolz,
vor dieser atemberaubenden Kulisse ihre raffiniert-
esten Kreationen zu prasentieren. Dass diese einzi-
gartige Fusion von historischen Flugzeugen, Kuli-
narik und Kunst - hier werden dreimal jahrlich

die Werke zeitgenossischer Kiinstler ausgestellt -
in einem ebenso einzigartigen Bildband gewiirdigt
werden muss, versteht sich fast von selbst. Kuli-
narische Uberflieger* ist nicht nur ein Kochbuch,
das die besten Rezepte des Jahres 2009 prasentiert:
Es zeigt ein personliches Portrat jedes Gastkochs,
den Roland Trettl vor dem Auftritt im Hangar be-
sucht, erzihlt dessen Geschichte und verrit die
,Kochgeheimnisse®. Zwischen den zwolf Kapiteln
wird ein Blick in den Hangar 7 gewahrt - seine Flug-
zeuge, seine Kiinstler, Weine und gastronomisches
Konzept. Optisch brillant begleitet wird das Ganze
durch stimmungsvolle Aufnahmen aus dem Hangar
und Szenenfotos von Roland Trettls Besuchen bei
den Kochen. Selbstverstandlich ist auch die Foodfo-
tografie - wie die Rezepte selbst - vom Feinsten.

Katja Sindemann: Mazzesinsel Kochbuch - Ku-
linarische Streifziige durch das jiidische Wien.
Metro Verlag, 157 S., 19,90 Euro.
Diejiidische Kiiche in Wien
- ein Potpourri von osteur-
opadischen, orientalischen
und mediterranen Einflus-
sen. Hier erfahren Sie, was
koscher wirklich ist und
warum die sephardische
Kiiche mehr Tropenfriichte
verwendet als die aschkenasische. Im Zentrum der
judischen Kiiche Wiens steht die Mazzesinsel, die
Leopoldstadt im 2. Bezirk. Heute befinden sich
rund um den Karmelitermarkt wieder viele jidis-
che Lokale und Geschifte. Gekocht werden Ru-
gelach, Charousset, Zimmes und andere kostli-
che Gerichte. Ein Kulturkochbuch fur interessierte
Weltbiirger!

Ferran Adria u. a.: Ein Tagim elBulli - Ein Einblick

in die Gedankenwelt, Methoden und kreativen

Konzepte von Ferran Adria. Phaidon Verlag, 528
S., 49,95 Euro.

Einblicke in die Ideenwelt, Meth-

oden und Kreativitit von Fer-

ran Adria ist ein exklusiver Blick

hinter die Kulissen des elBul-

li, des besten Restaurants der

Welt, und in die Gedankenwelt

von Ferran Adria, dem kreativs-

ten Koch der Welt. Mit zwei Millionen Re-

servierungsanfragen fur insgesamt 8000 Plitze pro

Saison ist es denkbar schwierig, einen Tisch im el-

Bulli zu bekommen. Nun 6ffnen sich mit “Ein Tag

im elBulli” erstmals fiir jedermann die Turen, so-

dass wir die Arbeit in der Kiiche und die gastrono-

mischen Innovationen, die zu kulinarischen Sensa-

tionen geflihrt haben, kennen lernen kénnen. Mit

iber 1000 Farbfotografien enthélt der Band ne-

ben Rezepten auch Rubriken, in denen die kreativ-

en Methoden und die kulinarische Philosophie, die

Geschichte des elBulli und der Werdegang von Fer-

ran Adria beschrieben werden. “Ein Tag im elBulli”

vermittelt einen faszinierenden Einblick in das selte-

ne und magische Erlebnis eines Besuchs im elBulli.

Silvena Rowe: Kulinarisches Osteuropa.
Collection Rolf Heyne, 192 S., 29,90 Euro.
160 beste Rezepte aus Rus-
sland, Ungarn, Tschechien,
Bulgarien, Polen, Georgien
und Ukraine. Wer kennt sie
nicht, die klassischen osteu-
ropdischen Rezepte wie Blini
und Boeuf Stroganoff? Oder
den etwas einfacheren, auch
bei uns in Deutschland sehr beliebten Borschtsch?
Doch unsere Nachbarlander im Osten haben
kulinarisch noch Einiges mehr zu bieten. Die
passionierte Kochin Silvena Rowe stellt in ihrem
Kochbuch Rezepte aus ihrer Heimat Bulgar-
ien und weitere Gerichte aus Russland, Polen,
Tschechien, Ungarn, der Ukraine und Georgien
vor. Die Landerkiichen zeigen sich einerseits rus-
tikal und bodenstindig, sind andererseits aber
durchzogen von mediterranen, franzosischen und
asiatischen Einfliissen, was den Rezepten haufig
eine unerwartet leichte und frische Note verleiht.
Den Rezepten stellt Rowe ein paar kurze Zeilen
zur Geschichte des jeweiligen Gerichts voran und
wiirzt viele ihrer Beitrage mit unterhaltsamen
Anekdoten. Das macht dieses Kochbuch nicht nur
zu einer Sammlung von 160 abwechslungsreichen
Rezepten, sondern auch zu einem Vermittler von
osteuropdischer Esskultur und Kochmentalitat.

Stephane Reynaud: Vive la France - Das Koch-
buch. 299 Rezepte aus dem Schlemmerparadies.
Christian Verlag, 480 S., 39,90 Euro.
Paris ist immer eine Reise
wert, auch eine kulinarische!
Wo sonst gibt es StiSkartof-
felballchen aus Ghana ne-
ben Pastrami, Boeuf Bour-
guignon neben Couscous
und indischem siiBen Lassi?
Das Viertel La Chapelle
bietet indische, La Goutte d‘Or afrikanische,
Saint-Michel griechische Kostlichkeiten. Im Marais
genieBen wir jiidische Spezialititen, im Barbes
arabische, im 13. Arrondissement asiatische.
Und wenn wir typisch franzosisch essen wollen,
suchen wir ein Bistro auf oder kaufen auf einem
der Markte fiir ein Picknick in den Tuilerien ein.
Danyel Couet nimmt uns in diesem Buch auf
einen Spaziergang durch sein Paris, das Paris
der Kiichen aus aller Welt, mit. Die Food- und
Straenfotos von David Loftus fangen das in-
ternationale Flair der Metropole ein.
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Exklusive Angebote fur die Mitglieder des

CC-Club kochender Manner Deutschland e.V.
A-ROSA Flusskreuzfahrte

Rhoéne Route Gourmet

Lyon - Macon - Chalon sur Sadne - Tournus - Avignon - Arles - Vivie
Vielfaltige Landschaften und Stadte warten darauf, entdeckt zu werden.
Erstklassige MenU - Kreationen, franzosische Leckerbissen und exzellente
Weine werden |hren Gaumen verwohnen. Geniel3en Sie die Vielfalt franzosischer
Gentsse und den Besuch bei Paul Bocuse.
Reisetermine: 01. Mai und 02. Oktober 2010
Preis ab/an Lyon: Doppelkabine zum *Smart-Preis ab 999,- €

ACHTUNG, auch *Flusterpreise vorhanden!!!

Donau fiir Feinschmecker

8 Tage Kostlichkeiten genieRen

Passau - DiUrnstein - Esztergom - Budapest - Bratislava - Wien - Melk - Passau
Sternekdche verwdhnen Sie mit erstklassigen Menu - Kreationen und Master
Sommelier Hendrik Thoma weiht Sie in die Welt der edlen Weine ein.

Lernen Sie auf den Feinschmecker - Ausfligen Land und Leute kennen und
genielden Sie regionale Delikatessen.

Reisetermin: 11.-18. September 2010

Preis ab/an Passau: Doppelkabine zum *Select-Preis ab 1.199,- €

Kurs Feinschmecker Rhein — Mosel
8 Tage, an denen alle Ihre Sinne verwdhnt werden.
KoIn - Mainz - Speyer - Stral3burg - Bingen - Bernkastel - Kues - Cochem - Koln.
Verschiedene Gastkdche verwdhnen Sie mit exzellenten
Mendus, begleiten Sie auf kulinarischen Ausfligen und bei Feinschmecker
Vortragen lernen Sie die regionalen Spezialitaten kennen und lieben.
Der Besuch beim Weingut Flick und eine Késeverkostung runden das Programm ab.
Reisetermin: 15.05. — 22.05 und 28.08. — 04.09
Preis ab/an Kéln:  Doppelkabine zum *Smart-Preis ab 999,- €
ACHTUNG, auch *Fliisterpreise vorhanden!!!

*A-ROSA Select: Preise flr anspruchsvolle Kreuzfahrer mit vielen Extras, wie Wahl der Kabinennummer,
halbtagige Stadtrundfahrt nach Wahl inkl., 20% ErmafRigung auf SPA-Anwendungen, pro Tag und Gast eine
Flasche Mineralwasser in der Kabine.

*A-ROSA Smart: hier genielden Sie einen gunstigeren Preis, verzichten auf lhre Kabinennummerwahl
und die A-ROSA Select Leistungen

*A-ROSA Fliisterpreise: Sensationelle Preise fur den flexiblen Kreuzfahrer! A-ROSA Qualitat zu aktuellen
Tagespreisen! Nur telefonische Preisauskiinfte moglich. Rufen Sie uns an: 04307-6600!

Ausfuhrliche Informationen uiber die Routen und Schiffe erhalten Sie unter 04307-6600
bei Ihren Kreuzfahrtspezialisten vom:

O PASSAGE-KONTOR &

KAPITAN P. HENSSEL
”\
aRG SY X Ihr Reisebiiro in Schwentinental aR
Liust auf Schiff Bahnhofstr. 32 « 24223 Schwentinental Lustauf Schiff

Tel.: 04307-6600 < Fax: 04307-1400
info@passage-kontor.de  www.passage-kontor.de

Wir machen aus lhren Urlaubstraumen einen Traumurlaub!



