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Mages zur ,,HOCH-ZEIT“ mal ganz anders

Matjes auf Kartoffel-Birnen-Flan

von Martin Kréner GMdC, Chuchi Ruzilo Riisselsheim,

(Einem Schubeck-Rezept nachempfunden)

Kartoffelflan: 1 reife, aber feste Birne, 500 g vorwiegend fest kochende
Kartoffeln, 2 Eigelb, Salz, Pfeffer aus der Mihle, etwas frisch geriebene
Muskatnuss, Ol zum Braten

SchnittlauchsoRe: 50 g gut durchwachsener Speck, 1 EL Ol, 250 g
Creme fraiche, 5 EL Sahne (60 ml), 1 TL scharfer Senf, 1 -2 EL Schnitt-
lauchrolichen, einige Tropfen Zitronensaft, Salz, eine Prise Zucker, Ca-
yennepfeffer,

3 Matjes Doppelfilet, 1 Birne (wenn moglich eine rote)

Zubereitung: Fir den Kartoffelflan die Birne schilen, entkernen und
in sehr kleine Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln ebenfalls schilen, in
feine Streifen hobeln und mit den Handen gut ausdriicken. Das Ei-
gelb mit den Birnen und den Kartoffeln vermischen und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. In einer Pfanne bei milder Hitze in
Ol kleine Pfannkiichlein von 6 - 7 cm Durchmesser braten und auf
Kiichenpapier legen. Warm stellen. Fir die SchnittlauchsoRe den
Speck in kleine Wiirfel schneiden und, wenn der Speck sehr salzig ist,
die Wiirfel kurz blanchieren. Die Wiirfel in einer Pfanne mit Ol kross
braten und anschlieBen auf einem Sieb abtropfen lassen. Die Creme
fraiche mit der Sahne und dem Senf glatt rithren. Den Schnittlauch
dazugeben und mit Zitronensaft, Salz, Zucker und Cayennepfeffer
abschmecken. Die Matjesfilets waschen, trocken tupfen und ldngs
in Streifen schneiden, aber an einem Ende nicht durchschneiden, so-
dass ein Streifen in doppelter Linge entsteht. Die Birne entkernen
und langs in diinne Scheiben schneiden (ficherdhnlich ), dabei die
Scheiben nicht ganz bis zum Boden schneiden, so dass man z.B.

3 zusammenhingende Scheiben entnehmen kann.

Anrichten: Kartoffelflan auf einen warmen Teller geben, die Matjes-
streifen schneckendhnlich auf den Flan geben und 3 Birnenscheiben
in die Schnecke stellen. Die Schnitt-
lauchsofBe angiefen, die Speck-

wiirfelchen auf die SoRe geben
und den Teller mit einigen
Schnittlauchstengeln
dekorieren.
Foto: Martin Kroner,
GMdC, Chuchi Ruzilo
Riisselsheim

Alle nachfolgenden Rezepte,
wie auch das Titelseiten-Rezept

(siehe Seite 16) stammen aus dem Fundus der Chuchi

Delmenhorst, die uns Chuchileiter Gerhard Renz, GMdC,

zur Verfiigung gestellt hat. Danke, lieber Gerhard!

Matjes-Kartoffeltaler

Zutaten fur 4 Personen: 4 mittelgroRe Kartoffeln, 2 EL Ol, 40 g Frisch-
kése, 4 Matjes, 2 Frihlingszwiebeln, Salz, Pfeffer

Zubereitung: Die Kartoffeln in der Schale kochen und abkiihlen las-
sen.Die kalten Kartoffeln schilen und in zentimeterdicke Scheiben
schneiden. In einer groen Pfanne, die alle Scheiben nebeneinan-
der aufnehmen kann, die Scheiben auf beiden Seiten langsam braun
und knusprig braten, dabei salzen und pfeffern. Jede Scheibe dick mit
Frischkase bestreichen und jeweils ein Stiickchen Matjes darauf bet-
ten. Dekorativ mit Ringen der Frithlingszwiebeln bestreuen und aufei-
ner Platte anrichten. Sofort servieren! Die Matjes vertragen es auf kei-
nen Fall, zu lange mit den warmen Kartoffeln in Verbindung zu sein.

2

Matjes mit Himbeersahne

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Matjesfilets, 2 TL Dill - fein gehackt, 2 TL Zucker, 200 g Himbee-
ren (am besten frisch), 375 ml stike Sahne, 2 EL weilen Weinessig,
1 EL Himbeersaft, Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle, 1 siuer-
licher Apfel

zum Garnieren: Petersilie, Estragon oder Zitronenmelisse, Toast,
Butter

Zubereitung: Matjesfilets nebeneinander auf eine tiefe Platte legen
und mit Dill und Zucker bestreuen. Die Hilfte der Himbeeren dar-
tber verteilen. 250 ml Sahne mit Essig und Himbeersaft verriihren
und tber die Matjes geben. Die Platte fest mit Folie verschlieRen und
die Matjes tiber Nacht marinieren.

Am nachsten Tag die Matjes aus der Marinade nehmen und abtrop-
fen lassen. Die Marinade durch ein feines Sieb in eine Schiissel gie-
Ben und dann mit einer Prise Salz und Pfeffer abschmecken.

Nun mit dem Elektroquirl so lange schlagen bis die Marinade cre-
mig ist.

Den Rest der Sahne getrennt steif schlagen, mit der Creme vermi-
schen und die Himbeeren aus der Marinade unterheben. Noch ein-
mal abschmecken, evtl. nachwiirzen.

Den Apfel schilen, vierteln, entkernen, in hauchdiinne Scheiben
schneiden und auf 4 Tellerchen verteilen. Die Matjes darauf an-
richten, mit der Himbeersahne (iberziehen und mit den restlichen
ganzen Himbeeren und einigen Krauterblattchen garnieren. Als Bei-
lage eignen sich in Butter geréstete Toast-Dreiecke.

Sauer eingelegte Matjesfilets
mit roten Zwiebeln auf Schwarzbrot

Zutaten fiir 20 Stiick:

10 Matjes ( = 20 Filets ), Butter, Pumpernickel rund,

Rote Zwiebeln, Dill

Marinade: 1 | Wasser, 250 ml weiller Weinessig, 4 Lorbeerblatter,

2 EL Senfkorner, 1 EL Pfefferkorner, 4 EL Zucker

Zubereitung: Die Zutaten fiir die Marinade in einen Topf geben und
aufkochen. Die Matjesfilets in die abgekiihlte Marinade geben und
mindestens 12 Stunden ziehen lassen.

Die Pumpernickel mit Butter bestreichen und mit einem Stiick
Matjesfilet belegen. Mit diinnen Scheiben von roten Zwiebeln und
etwas Dill garnieren.

Matjesrélichen LORD NELSON

Zutaten fiir 4 Portionen:

4 Matjesfilets, 1 Apfel (z. B. Boskop ), 125 ml Schlagsahne, 1 EL
Meerrettich, gerieben, Zitronensaft, Johannisbeergelee
Zubereitung: Die Matjesfilets eine Stunde wassern.

Den Apfel schilen und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Diese
Scheiben in verdiinntem Zitronensaft leicht andiinsten (sie diirfen
nicht zu weich werden).

Die Sahne ohne Zucker steif schlagen und mit dem Meerrettich ver-
rihren. Die Matjesfilets zu Réllchen drehen, mit HolzspieBchen zu-
sammenhalten und auf die Apfelscheiben stellen.

In den Hohlraum der Rollchen Sahnemeerrettich einfiillen oder
spritzen und mit Johannisbeergelee garnieren.




Liebe Briider und Freunde,

Mainz ist nun Geschichte und zwar eine schéne, fiir die ich mich bei den
Briidern der Ordensprovinz ,Kurmainz-Hessen-Nassau“ nochmals herzlich
bedanken mochte.

Ihr habt mir und meiner ,Mannschaft, den Mitgliedern von Kapitel und GroR-
kapitel durch die Wahl groRes Vertrauen entgegengebracht, auf das wir stolz sind
und alles geben werden, um es zu rechtfertigen. Vielen Dank daftr !

Mainz ist auch Zukunft! Am letzten Wochenende im August wollen wir 50 Jahre
CC-Club Deutschland feiern und wir vom Kapitel und GroRkapitel haben uns be-
wusst dafiir entschieden, dieses Jubilium nur unter Briidern als ein Fest des Zu-
sammenseins, der Erinnerungen, des Kennenlernens oder Wiederkennenlernens
und der Freude auf kommende, gemeinsame Erlebnisse zu feiern. Wir wiirden
uns sehr freuen, wenn lhr unserem Hobby, unserem Club und letztlich Euren Bri-
dern die Referenz erweisen wiirdet, um mit allen ein frohliches Geburtstagsfest zu
feiern. lhr seid der CC-Club und Ihr habt Geburtstag !

Kapitel und GroRkapitel freuen sich auf Euch und aufein schénes und gelungenes
Fest. Ich griiBe Euch und Eure Familien briderlich und herzlich

Qo olls

Mitteilungen der Redaktion

Jogi Hofbauer
GroRkanzler CC

Hilfe: uns gehen die Servietten aus!
Wer bestellt mit?

Liebe Kochbriider,

auf dem Grofrat in Mainz bin ich verschiedentlich gefragt worden,
wann denn der ,;schon vor Monaten .. eingereichte Bericht endlich
veroffentlicht wird. Aktuell kann ich Euch versichern, dass jeder Bei-
trag, der bei mir eingegangen ist, auch erschienen ist. Um in Zukunft
zu vermeiden, dass Eure Sendungen in irgendwelchen ,Spamfiltern
oder sonstwo im WEB verschwinden, ruft bitte an und stellt sicher,
dass Euer Bericht angekommen ist. Der einfachste und sicherste

Um einen verninftigen Preis flir unsere schonen Servietten zu
erzielen, ist es erforderlich, dass wir eine Mindestauflage von 18.000
erreichen. Also kontrolliert bitte alle Eure Bestinde und bestellt bei
Bedarf moglichst umgehend lber die Mailadresse
majordomus@live.de

Weg - auch wegen der Datenmenge der Bilder - ist nach wie vor
eine CD per Post.
Bei der Gelegenheit bitte ich um Verstandnis dafiir, dass kiinftig nur
Beitrage zur Veroffentlichung kommen, die komplett angeliefert wer-
den (Text, Bilder und die entsprechenden Bildunterschriften). Das
erspart sehr zeitaufwendige Recherchen und das z.T. mehrmalige
Nachtelefonieren bei ...zig Briiddern, um fehlende Bilder oder Bildun-
terschriften zu erbitten. Und genau der Kochbruder, der dann hel-
fen konnte, der ist genau dann im Urlaub, oder in einer Sitzung oder
einfach nichtda ...
Also - liebe Briider - ich weil, dass lhr mir nicht mehr Arbeit machen
wollt, als unbedingt nétig und deshalb freue mich schon heute riesig
auf Eure kompletten Zuschriften!
Herzliche GriifSe von Eurem
Frithjof Konstroffer, Pressekanzler

Impressum

Die nachste Bestellung wird voraussichtlich frithestens in 2 Jahren
erfolgen. Es lohnt sich also, auf Vorrat zu ordern.
Produktbeschreibung und Preise: Dunilin-Servietten (wie gehabt)
40x40cm, 70g/qm 1/4 Falz weiss mit Hummer CC Aufdruck,
Mindestbestellmenge: 1 Karton = 12 x 50 Stiick

Preis pro Karton (600 Stiick) = Euro 82,75/Karton

Portokosten je Karton 5,-- Euro

Lieferzeit ca. 8 Wochen, Zahlung bei Erhalt netto Kasse.

Die Bestellung muss die E-mail Adresse des Bestellers/Empfingers
(zur Not Fax) sowie die Chuchi beinhalten, damit die Lieferung avi-
siert werden kann und Doppelbestellungen ausgeschlossen werden
konnen. Die Bestellung wird nur ausgefiihrt, wenn wir mindestens
18.000 Stiick (= 30 Kartons zusammen bekommen).

Es griifSt Euch briiderlich Karsten Reitz, Majordomus

Herausgeber: Redaktion:

Club kochender Manner Deutschland e.V.

Geschiftsstelle:
Burggrafenlacher Weg 4
D-65428 Riisselsheim
Telefon 06142 -16 16 96
Telefax 06142-161697
cc-club@t-online.de

Internet:
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www.cc-club-kochender-maenner.de

Layout, Produktion,

Druck und Verarbeitung:

Printhouse Darmstadt GmbH & Co. KG
GagernstraBe 10-12 - 64283 Darmstadt
www.printhouse-darmstadt.de
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Frithjof F. Konstroffer GMdC
Telefon 0 61 51 -99 631-44
Telefax 061 51-99 631-12
hummer@printhouse-darmstadt.de

Namentlich gezeichnete Beitrdge geben
nicht in jedem Fall die Meinung der Bruder-
schaft wieder. Nachdruck, auch auszugswei-
se, nur mit Genehmigung der Redaktion.

Die Redaktion behilt sich vor, Leserbriefe

gekiirzt oder gar nicht zu veroffentlichen.



riider, lasst uns Geburtstag feiern!

2 Inderletzten Ausgabedes ,,HUMMER“ habenwirden Programm-
entwurf der Feierlichkeiten anldsslich des 50ten Geburtstages un-
seres Clubs vorgestellt. Jetzt ist alles ,,unter Dach und Fach“ - das
endgultige Programm ist verabschiedet und organisiert. Jetzt seid
Ihr aufgerufen, liebe Briider, dazu beizutragen, dass unser Ge-
burtstagsfest ein voller Erfolg wird. Nachstehend nochmals die
Veranstaltungen und Termine auf einen Blick:

Freitag, den 27. August 2010 | 12:00 - 18:00 Begriissung der Ga-
ste im Empfangsbereich des HYATT-REGENCY in Mainz | 18:00
Empfang vom Haus HYATT-REGENCY | 19:00 Gemutlicher ru-
stikaler Abend im Kreise der Briider | 22:00 - 22:30 Voraussicht-
liches Ende der Veranstaltung. Der weitere Abend steht zur freien
Verfiigung.

An diesem Wochenende ist ,Mainzer Weinmarkt“, ein traditi-
onelles Weinfest im Stadtpark. In 15 Minuten erreicht man vom
Hotel aus bequem das Fest. Kleidung: Sportlich leger

Samstag, den 28. August 2010 | 08:00 Friihstiickim Hotel | 10:00
Einschiffung auf dem Rheinschiff MS RHEIN STAR | Die Fahrt
fuhrt uns rheinab am schonen Rheingau entlang bis wir etwa auf
der Hohe von Assmannshausen wenden und wieder Fahrt aufneh-
men Richtung Mainz. | 12:00 -13:00 Mittagsimbiss auf dem Schiff

Clubnachrichten

unter dem Motto: ,,KAPITEL UND GRORBKAPITEL BITTEN ZU
TISCH“ | 14:00 Weinprobe: Da uns unsere Fahrt an einigen der
bekanntesten Weinlagen Deutschlands vorbeifiihrt, wollen wir ei-
nige Weine aus der Region probieren. Die Probe wird in kundiger
Weise von einem Kochbruder kommentiert. | 16:00 Riickkehr zum
Hotel. Kleidung: Kochjacke und dunkle Hose, Orden und Ehren-
zeichen. | 19:30 Abfahrt der Busse zum Galaabend | 20:00 Gala-
abend zum 50. Geburtstag

23:00 Ruckkehr der Busse zum Hotel. Kleidung: Kochjacke und
dunkle Hose, Orden und Ehrenzeichen.

Sonntag, den 29. August 2010 | 09.00 Frihstiick | 11.00 Heim-
fahrt.

Bitte denkt daran, dass nureine begrenzte Teilnehmerzahl moglich
ist und meldet Euch bitte umgehend an. Wie immer gilt auch hier:
Wer zuerst kommt mahlt zuerst.

Mittlerweile hatessich sicherherumgesprochen: Bei dem Anmelde-
formularimletzten Hummerhatder, Druckfehlerteufel“zugeschla-
gen. Bitte nicht die dort abgedruckte Fax-Nummer verwenden (die
gehorteinem Kochbruderaus Hamburg), sondern bitte an unseren
GroRalmosenier Hans Bingenheimer unter der Fax-Nummer 0911-
404120. Und bitte nicht vergessen, gleichzeitig mit der Anmeldung
Euren Kostenbeitrag zu tiberweisen. F. K.

2 Wir begriiBen 7 neue Kochbriider in der Ordensprovinz Rhein-
Main, die sich unter CL Dieter Huberth-Morgenroth zur Silvaner
Chuchi in Sulzfeld zusammengeschlossen haben

2 Jetzt ist es amtlich - die Ordensprovinz Mosel-Saar-Ruwer
hat einen neuen Namen: Mosel-Saar-Wasgau

< Die Ordensprovinz Weser-Ems-Niedersachsen hat seit Mai 2010
einen neuen Landeskanzler: Thorsten Kreutzberger, GMdC, von
der Chuchi Bremen.

2 Gerd Brauer von der Chuchi Reisdorf Schwentine ist neuer
Landeskanzler der Ordensprovinz Hamurg - Schleswig-Holstein
als Nachfolger von Erhard Jiihlke.

2 Aufgeschoben ist nicht aufgehoben: Das Kochen im Griinen,
das den Feierlichkeiten anlasslich des 50. Geburtstages un-
seres Clubs weichen musste, wird im néachsten Jahr nach-
geholt. Bitte schon jetzt im Terminkalender vormerken:
Kochen im Griinen 26. bis 28. August 2011




Chuchl Baden-Baden - ,,\Weinbrider treffen Kochbriider*

Gemeinsam wurde eine festliche Tafel eingedeckt, geschmiickt
mit Korkeiche und tppigen Blumenbouquets. Kochbruder Reiner
Baudistel hatte diese Dekoration geschmackvoll zusammengestellt.
Naturlich fand unsere ,,Arbeit” in der Kiiche das besondere Interesse
unserer Gaste, insofern erhielten wir auch fleiige Unterstiitzung.

Unser Menii:
*

Spargelmousse mit Radieschen-Vinaigrette
* %

Birlauchcréeme-Suppe
* % %

Maischollenfilet an jungem Blattspinat
* %% ¥

Koch- und Weinbriider X
Kalbshaxe mit Morchelrahmsauce

und Marktgemiise
2 Wenn Koch- und Weinbriider zusammentreffen, R
kann es nur ein Fest der Sinne werden.

Und so geschah es dann auch: Anlasslich des Mai-
Kochabends der Chuchi Baden-Baden war zum
zweiten Mal die ,Weinbruderschaft“, allesamt
Weinkenner und -genieRer, bei den Kochbriidern
in deren Domizil, dem Gemeindezentrum im Orts-
teil Balg, zu Gast.

Die »Weinbruderschaft*
trifft  sich  ebenfalls ein-
mal monatlich, um lber
das Thema WEIN zu spre-
chen und diesen natiirlich
auch zu degustieren. Al-
le Mitglieder der ,Wein-
bruderschaft® verfiigen
tiber ein detailliertes und
,ausgezeichnetes“  Fach-
wissen. Dieses haben sie
u.a. aufzahlreichen Wein-
Studienreisen erworben.
Eine besondere Freude
fur die Baden-Badener
war die Anwesenheit und tatkréftige

Unterstiitzung des Kochbruders Herbert Holler von
der Stoapfalz Chuchi Amberg, der sich auf einem Kur-
aufenthalt in Baden-Baden befand und durch uns auf
das herzlichste willkommen geheifRen wurde.

Kise-Variationen
* KKK KX

Rhabarber-Dessert

*

ngsvolles Ambi

Weinflaschen warten auf die Degustation

; Die ,,Weinbriider* servierten hierzu tiber 10 erle-
~ sene Spitzengewichse aus Europa und Ubersee,
~ fast ausnahmslos in Magnum-Flaschen, die bei
- Besuchen der renommierten Weingliter vor Ort
- erworben wurden.

~ Das Resultat war ein mit vinosophischen Ge-
- sprichen verbundenes, absolut gelungenes, mit
- hervorragenden Weinen gekrontes Menii.

e e T ~——= Jeder der Weine wurde mit dem korrespondie-
Kochbruder Bernd Axthelm beim tranchie-  renden Gericht ausfuhrlich durch die Wein-

ren der Kalbshaxe Experten besprochen.
Festlich gedeckte Tafel Unsere Kochbriider waren von diesen Erldute-

Mﬂlscho//e mit _/lmgem B/atts 7
(als Salat marinjert) Pt

Kochbriider Heinz Blumki und Bernd Axthelm

beim Degustieren )
rungen sehr beeindruckt.

Nach genussreichen Stunden verabschiedete
man sich in Verbundenheit zueinander, lies
- doch dieser Abend bei allen Beteiligten den
Wunsch nach Wiederholung dieses Kontaktes
aufkommen.

Ansgar Hoferer, Chuchileiter

Weitere Berichte und Bilder auf unserer

- Homepage: www.chuchi-baden-baden.de




ie Chuchi Leingarten hat wieder einen GMdJC

2 Als Mann der ersten Stunde und Griindungsmitglied der Chu-
chi Leingarten war es eigentlich hochste Zeit, dass Hermann Warth
sich diese allerhdchsten Weihen erkochte. SchlieRlich steht er mitt-
lerweile seit 29 Jahren am Herd und so war der 27. Februar 2010 der
Tag, an dem Hermann den anwesenden Juroren sein klassisch aus-
gelegtes GroBmeistermeni vorkochte. Tatkraftig unterstiitzt wur-
de er dabei von Beikoch Wolfgang Schal, der Hermann mit groBer
Ruhe und viel Sachkenntnis zur Seite stand.

Eindeutig im Vordergrund stand hierbei ein handwerklich sehr an-
spruchsvoll ausgefiihrtes Meni ohne Firlefanz und Effekthascherei,
geschmacklich jeder Gang ein Erlebnis fiir sich. Dazu die mit Be-
dacht ausgesuchten Weine, die das Men( sehr harmonisch unter-
stutzten.

Die Juroren: Bert Schreiber, Feinschmecker-Chuchi Mannheim
Dr. Joachim Hofbauer, Chuchi Gaggenau

Robert Eymann, Chuchi Bremen Roland

Hans-Peter Maichle, Chuchi Geislingen - Oeder Thurm

Bernd Britzelmayer, Chuchi Geislingen - Oeder Thurm

Eckart Hagelloch, Chuchi Schwabisch Hall

Dr. Jirgen Reischmann, Chuchi Leingarten

Das Gesamtarrangement, sprich
Mentikarten,
Dekorationselemente sowie der

Tischdekoration,

Zustand der Kiiche, rundeten den
positiven Gesamteindruck ab und
dieJuroren waren sich schlussend-
lich einig - Hermann Warth hat
sich mit diesem Meni die ho-
he Wiirde eines Grand Maitre
erkocht und darf mit Stolz den
Hummer am griinen Bande tra-
gen. Es folgte der allseits beliebte
Loffeltrunk, verabreichtvon GroR3-
|6ffelmeister Hans-Peter Maichle, begleitet von sehr launigen Gra-

tulationsworten unseres Chevalier Bert Schreiber, Vize-GroRkanzler
Dr. Joachim Hofbauer und Landeskanzler Bernd Britzelmayer, die
in ihrer Laudatio auch sehr anerkennende Worte fiir die angenehme
Atmosphdre, den stilvollen Rahmen und den spirbar ,guten Geist*
der Chuchi Leingarten fanden.

Die gesamte Chuchi Leingarten gratuliert ihrem neuen Grand Maitre

sehr herzlich! Jiirgen Katz, Chuchileiter

Amuse gueule
* % %
Rehparfait mit Portweingelee
und Apfel-Sellerie-Salat
* %%
Trilogie von Meeresfriichten (Jakobsmuschel, Ravioli, Croustillon)
an Kokossauce mit Thaicurry aromatisiert
* % %
Entenconsommé mit Morchelkonfetti
* % %
Crépinette von Taube, Wachtel und Entenleber mit Triiffelsauce,
Petersilienwurzelpiiree und Fenchel-Orangen-Confit
* % %
Steinbutt ,,Café de Paris“ mit Flusskrebsschwinzen
* % %
Basilikumsorbet
* % %
Lammmedaillons mit Schafskise gefiillt, Rosmarinkartoffeln
und provenzialischem Gemiise
* % %
Mohnmousse mit Backpflaumen in Cassis und Sauerrahmeis
* %%
Kaffee, Brinde, Kisevariationen

leine Triiffelkunde fiir grofie Geniefer

Endeckt und aufbereitet von Heinrich Klein, GMdC, Chuchi Dortmund

Triiffel sind Pilze, die unterirdisch wachsen und dabei auf das Zu-
sammenleben mit anderen Pflanzen, meist Eichen oder HaselnuR-
strauchern, angewiesen sind. Es gibt viele verschiedene Sorten, aber
fur die Kiiche sind der weile Albatriiffel und der schwarze Perigord-
triiffel die wichtigsten. Der wei3e Truffel (Tuber magnatum) hat ein
sehr markantes Aroma, das ein wenig an Knoblauch erinnert. Damit
drangt er andere Aromen zur Seite, weshalb er am besten mit neutra-
len Zutaten wie Pasta oder Kartoffeln kombiniert wird. Der schwarze
Truffel (Tuber malenosporum) ist dagegen sensibel und zuriickhal-
tend. Er passt zu vielen Zutaten und sollte, damit sein Zauber voll zur
Geltung kommt, gegart werden.

Wo kommen Triiffel her? Die schwarzen Triiffel der Sorte Tuber
melanosporum wachsen auer im Perigord in Stdfrankreich auch in
der Provence und im italienischen Umbrien.

Der weiRRe Triiffel wichst in Italien, im Piemont in der Nihe der
Stadt Alba. Grundsitzlich sind Triiffel rar, weil die Suche nach ihnen
schwierig und wenig ergiebig ist.

Kann man Triiffel ,,ziichten*“? In Frankreich werden Triiffelhaine an-
gelegt, aber es dauert etwa zehn Jahre, bis man herausfindet, ob
da tatsachlich Triffel wachsen. Der Aufwand ist sehr grof8 und
der Ausgang ungewiss. Die Saison fiir den Perigordtriiffel geht von
Dezember bis Mérz.




ie Chuchi Pompejanum Aschaffenburg hat einen

neuen Maitre de Chuchi

2 Nach einer ldngeren Pause, bedingt durch den Umzug und an-
schlieBenden Ausbau ihres neuen Kochdomizils, war es am 5.
Mai 2010 wieder einmal soweit: es stand die Maitre-Priifung von
Ullrich Schwarz an. Lange und mit ausgesprochen groRer Sorgfalt
hatte er sich auf diesen Tag vorbereitet und dazu als Juroren GroR-
kanzler Hans-Peter Schifer, den Vorsitzenden des Ehren- und Sat-
zungsrates Horst Ruppert, Landeskanzler Frithjof Konstroffer, CL
Roland Ritter und fiir den leider verhinderten Kurt-Walter Wansel
Paul Scholze eingeladen.

Die Jury versammelt sich und verteilt Lob und Anerkennung.....

Sein Menu hatte der Proband unter das Leitmotiv gestellt, aus-
schlieRlich regionale Produkte zu verwenden und auch nur solche,
die zum Zeitpunkt seiner Prifung gerade am Markt erhiltlich wa-
ren. Mit einem , Radieschen-Gelee“ auf dem Loffel zu einem 2007er
Miltenberger Steingriibler Weiburgunder brut aus dem Weingut
Otto Knapp und einem dazu passenden Trinkspruch eroffnete er
sein Prifungsmenti:

Das Menu und seine Weine:

Saiblingswurst mit Riaucherspecksauce
2008 ST 100 Grauburgunder trocken - Weingut Schloss Sommerhausen

Pressterrine vom Kalb mit Wildkrautersalat
2008 Michelbacher Silvaner trocken - Weingut Hofler

* %%

Frankische Weinsuppe
* % %%

Knusprig gebratener Zander auf Spargel - Graupenrisotto
2008 Stettener Stein Riesling Kabinett trocken - Weingut am Stein
* ¥ XXX
Geschmorte Lammhaxe mit Kartoffel-Bohnengemiise
und Bohnenkrautsauce
2007 Miltenberger Steingriibler Friihburgunder trocken -
Weingut Otto Knapp
¥REXX¥
Erdbeeren mit Sauermilchmousse und Stachelbeerenkompott
2006 Wiirzburger Pfaffenberg Rieslaner Auslese -
Winzergenossenschaft Thiingersheim

In seiner Laudatio bestatigte GroRkanzler Hans-Peter Schifer dem
Prifling zunachst ausdriicklich, dass er seine Idee, wirklich einmal
absolut ,regional“ zu kochen, in vollem Umfang und mit Bravour
erfullt habe. Er wiirdigte die einzelnen Géange ausfithrlich und gab
dazu noch eine Reihe von Anregungen, ehe er dem Priifling dann
schlieBlich den mit einem sehr guten Ergebnis wohlverdienten Hum-
mer am gelben Band umhing. Mit dem Verlesen der zugehorigen
Urkunde durch Landeskanzler Frithjof Konstroffer, dem obligaten
Loffeltrunk und den Gluckwiinschen der Juroren klang eine Priifung
aus, die sich im Ubrigen auch durch eine bemerkenswert prazise
Einhaltung der Zeitvorga-
~ ben zusitzlich auszeich-
 nete.

- Mit den nach und nach
~ eintreffenden Briidern
- seiner Chuchi feierte der
neue Maitre dann noch
- eine ganze Weile: es war
ein sicherlich lange in Er-

- innerung bleibender Tag.
~ Danke, lieber Ulli!  P.S.

Nach getaner Arbeit:
Beikoch und Proband
(Vater und Sohn)

..... und nun der
verdiente Loffeltrunk




‘Vah]groﬁmt in Mainz mit tollem Beiprogramm

2 Als am Freitagnachmittag, 7. Mai, nach Ka-
pitel- und Landeskanzlersitzung so langsam
die am GroRrat teilnehmenden Briider aus
ganz CC-Deutschland im Mainzer Atrium Ho-
tel eingecheckt hatten, begann die grofe Stun-
de der Ordensprovinz Kurmainz Hessen-Nassau
mit Landeskanzler Manfred Tholl. Er und seine
Briider aus der Ordensprovinz hatten niamlich
mit sehr viel Engagement ein tolles Rahmen-
programm organisiert.

Zum AuftaktbrachtenunszweiBussezueinersehr
interessanten Fiihrung in ein Werk der Mainzer
SchottAG. Dortwurdenwirsehrherzlichempfan-
gen und bewirtet. Der Direktor Marketing Ceran
Christian Friedrich stellte uns in einem kurzen
Vortrag die Geschéftsfelder der Schott AG und
die Schwerpunkte des Mainzer Werkes vor.
Dann wurden wir durch Produktionshallen ge-
fuhrt, in denen hauptsachlich Ceranfelder her-
gestellt werden. Wie wir erfuhren, ist die Firma
Schott AG Weltmarktfiihrer auf diesem Gebiet.
Im Anschluss daran waren wir zu einem kulina-

. Vorspeisenteller: Winzerrolle mit Senfsauce
- *** Schwartenmagen-Carpaccio *** Feldsalat
- mit Croutons und Speck *** Spargelsalat mit
- Schinkenstreifen *** Hauptgang: Kochschin-
~ ken *** Pfilzer Saumagen *** Stampfkartof-
- feln und Sauerkraut *** Dessert: Pflaumen-
terrine im Marzipanmantel mit Nussecken-Eis
- und Beerenauslese-Schaum
~ OO Leo Wingen spendierte das von ihm selbst
~ kreierte Nussecken-Eis. Der BegriiBungssekt so-
wie die begleitenden Weine mundeten hervor-
- ragend und stammten ausnahmslos aus dem
~ Weingut Kronenhof, Gau Algesheim. Der Win-
- zer und Besitzer des Weingutes, Andreas Hat-
~ temer, stellte in einer Weinprobe unterhaltsam
- und fachkundig einige seiner weien und roten
- Gewidchse vor und brachte uns die Geschichte
seines Anbaugebietes naher. Damit nicht genug

. e e ——1 begrufte uns die Traubenkénigin von Gau Al-

Landeskanzler Manfred Tholl begriifst seine Gdiste im esheim Kathrin |
festlich geschmiickten Saal auf Schloss Ardeck in g“ ,I . I, » .
Gau Algesheim Fiir die musikalische Untermalung sorgten die

Kochbriider Valentin Brodbecker von der Chu-

rischen und geselligen Abend auf Schloss Ardeck Gau Algesheim ein- chi Mainz am Klavier und Jean Claude Fourcade von der Chuchi Kai-
geladen. Die Kochbriider der Ordensprovinz Kurmainz Hessen-Nas-  ser Karl Ingelheim an der Gitarre. In einer besonderen kiinstlerischen
sau servierten ein harmonisch komponiertes Menu mit regionalen Einlage ,verzauberte“ uns ein Magier mit gekonnten Tricks. Spater

Spezialititen:

. Kéhiglic-é Begﬁkung -..Sch-los.shof.‘ o

entpuppte sich dieser Kiinstler ebenfalls als Kochbruder: Helmut-

CL Per Ma)/er, Chuchi Kaiser Karl Ingelheim stellt seine ﬂeiﬁégen Briider ‘ Gute .S-t)'-rr.mng herrschte nach interessantem Vorfr und We-rﬁihrl-mg beim Guppenfbio mit

aus der Ordensprovinz vor.




die Ordensprovinz Kurmainz Hessen-Nassau tischt auf

Klein von der Chuchi Mainz Gutenberg. Toll, wenn man so begabte
Kochbriider in seinen Reihen hat; dann kann ein Fest nur gelingen.
Und das war dann auch so.

Zu spéter Stunde verabschiedete uns Kochbruder Jean Claude auf
gut rheinisch mit ,Maat et juut - bes zom nichste Mol“, einem Gas-
senhauer der Kélner Band ,,Die Hohner“. Die bereitstehenden Busse
brachten uns sicher in unser Mainzer Quartier zuriick. Dort war je-
doch der Tag noch nicht zu Ende: eine frohliche Runde belagerte
noch bis in die frihen Morgenstunden die Hotelbar.

Lieber Manfred Tholl, Dir und Deinen Kochbriidern ein ganz herz-
liches Dankeschon fiir einen interessanten Nachmittag und einen
wunderschonen Abend. F.K.

Der Saal fiillt sich — der Grofrat kann beginnen...

2 Beginn der Sitzung 09.00 Uhr.

OO und Chevalier Bert Schreiber begriisst alle Teilnehmerzum Wahl-
grofBrat 2010 in Mainz und bedankt sich fiir den gelungenen Begriis-
sungsabend, der von der Ordensprovinz unter der Leitung ihres Lan-
deskanzlers Manfred Tholl organisiert wurde. Als Generalsekretar
des CCl tberbringt er Griisse und Wiinsche aller befreundeten Bru-
der aus dem Ausland. Er betont, dass dies kein ,,normaler GroRrat
sei, da der bisherige GK Hans-Peter Schifer auf eigenen Wunsch sei-
ne Amtszeit mit diesem GroRrat beenden mdochte. Er danke in aller
Namen dem noch im Amt befindlichen GroRkanzler fiir die in den
letzten 10 Jahren geleistete Arbeit. Mit dem Dichterwort: ,,Alle Din-
ge enden, wenn ihre Anfinge nicht immer wieder aufs Neue in Takt
gehalten werden.“ er6ffnet er den Wahl-GroRrat 2010 und tbergibt
das Wort an GK Hans-Peter Schifer.

Hans-Peter Schifer heiRRt seinerseits alle Teilnehmer herzlich will-
kommen. Er dankt ebenfalls den Gastgebern des Vorabends fur ih-
ren herzlichen Empfang. Bevor er auf die eigentliche Tagesordnung
eingeht, richtet er auch ein Dankeschon an zwei maRgeblich fir das
Funktionieren unseres Clubs verantwortliche Damen. Er uberreicht
mit den passenden Worten und unter allgemeinem Beifall Brigitte
Pulcher, unserer Clubsekretdrin und Karin Bingenheimer, der Frau
unseres GroRalmoseniers, ein kleines Geschenk.

_Iéan Claude mit dem Abschiedsstiindchen ,,.-.bes zom niichste Mol

Direktor M-rketing. Ceran Christian Friedrich (Bildmitte mit Anzug und krévatte) o - Groﬁkhni/er Hans-Peter Schﬁfér und sein " Vize® Jogi ofbm-ler ﬂankiert von Gréﬁprbtdkollé;
Jorg Stoffregen, Vizegrofskanzler Klaus Jeromin sowie OO und Chevalier Bert Schreiber (v..n.r.)
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rotokollarisches vom YWahlgrof3rat

Im Weiteren begriisst er drei neue Landeskanzler.

* LK Frithjof Konstroffer, neuer Landeskanzler der Ordensprovinz
Rhein-Main, der nun sein bisheriges Amt des Pressekanzlers mit
dem des Landeskanzlers verbindet.

* LK Thorsten Kreutzberger, neuer Landeskanzler der Ordensprovinz
Weser - Ems

* LK Gerd Brauer, neuer Landeskanzler der Ordensprovinz Hamburg
- Schleswig - Holstein, als Nachfolger von Erhard Jiihlke.

* Auch eine neue Chuchi wird begriisst. Die Silvaner-Chuchi Sulzfeld
unter der Leitung von Dieter Huberth-Morgenroth hat sich der
Ordensprovinz Rhein-Main angeschlossen.

Vom aktualisierten Mitgliederverzeichnis erhilt jeder LK ein gedruck-

tes Exemplar und fir jeden Chuchileiter ein Verzeichnis auf CD. Beides

wurde von GP Dr. Jorg Stoffregen erstellt. GK Hans-Peter Schéfer
weist darauf hin, dass ein Mitgliederverzeichnis natirlich nur so aktu-
ell ist, wie Verdnderungen beim Sekretariat eingehen. Er appelliert an
die Chuchileiter, mindestens einmal im Jahr die verinderten Daten der

Mitglieder ihrer Chuchi dem Landeskanzler und dem Sekretariat mit-

zuteilen. Wie das am einfachsten und sichersten zu bewerkstelligen ist,

das wurde in einer Beispieldatei mit auf die Mitglieder CD gebrannt.

Dann stellt GK Hans-Peter Schifer ein paar Zahlen der Clubstatistik

vor: Der Club Kochender Midnner zihlt derzeit 1255 Mitgliederin 117

Chuchisin 103 Orten, davon 1161 Aktive in den Chuchis, 46 z.Zt. oh-

ne Chuchi - sogenannte ,Wilde Marmiten“ und 48 Ehrenmitglieder.

Davon sind 414 CdC, 356 MdC und 168 GMdC. Im abgelaufe-

nen Jahr wurden folgende Priifungen abgelegt: 41 CdC, 18 MdC,

7 GMdC.

Der Grofrat legt eine Schweigeminute ein, um der im letzten Jahr ver-

storbenen Briider zu gedenken. Es handelt sich dabei um die Brider

Dr. Klaus Kramer, Chuchi Vlotho, Jurgen Vordtriede, Chuchi Spenge,

Peter Hettmann, Chuchi Disseldorf, Hannes Fleischmann, Chuchi

Nirnberg Turm, Heinrich Giesenbauer, Chuchi Bremen Roland, Os-

wald Herb, Chuchi Schwenningen Swano, Dieter Schorlemmer, Chu-

chi Wanne - Eickel, Gunter Reitz, Chuchi Reinbek, Theodor Elting,

Chuchi Castrop Rauxel und Hugo Beyer, Chuchi Freiburg.

GK Hans Peter Schifer gibt bekannt, dass 65 Delegierte im Saal sind,

die 693 Stimmen auf sich vereinigen. Nach § 8 (Abs. 6) unserer Sat-

zung ist der satzungsgemall einberufene GroRrat ohne Riicksicht auf
die Zahl der Anwesenden beschlussfahig.

Das Kochen im Griinen 2010 fallt wegen der Feier zum 50-Jdhrigen

in diesem Jahr aus und wird vom 26. - 28. August 2011 nachgeholt.

Hans Wirnshofer, Chuchileiter in Ketsch, hat bereits seine Hilfe zuge-

sagt, so dass wir unser Kochen im Griinen 2011 unter traditionellen

Bedingungen durchftihren kénnen. Um Ideen und Anregungen wird

gebeten!

Die  Ordensprovinz
Mosel - Saar - Was-
gau mit ihrem Lan-
Gerhard
Blumenrother hat es

deskanzler

iibernommen, den
GroBrat 2011 vom
26. - 28. Mai 2011
auszurichten. GK
Hans-Peter Schifer
dankt dem LK fiir sei-
ne Bereitschaft.

Der neue GK mit dem alten ...

GroRprotokollar Dr. Jérg Stoffregen berichtet tiber den Stand der
Vorbereitungen zu den Feierlichkeiten zum 50. Geburtstag unseres
Clubs (siehe auch Seite 4).

Nach den entsprechenden Rechenschaftsberichten stellt GK Hans-
Peter Schifer fest, dass dem GroRalmosenier sowie dem gesam-
ten Kapitel und GroRkapitel fiir das zuriickliegende Geschiftsjahr
einstimmig Entlastung erteilt wurde. GK Hans-Peter Schifer zieht
ein kurzes Restimee seiner Amtszeit und gibt dem Vorsitzenden des
Ehren-und Satzungsrates, Horst Ruppert, das Wort, um einen An-
trag zur Durchfithrung der Wahlen zu stellen. Die Mehrheit der Ver-
sammlung entscheidet sich in geheimer Wahl fuir das schriftliche Ab-
stimmungsverfahren mit Stimmzetteln.

Nach zeitraubender schriftlicher Wahl und Auszéhlung aller Stim-
mezettel gibt Hans Peter Schifer folgendes Ergebnis bekannt: Von
moglichen, im Saal vertretenen 693 Stimmen konnten auf sich verei-
nigen: GrolRkanzler Dr. Joachim Hofbauer 652 Stimmen, VizegroR-
kanzler Klaus Jeromin 509, VizegroBkanzler Robert Eymann 464,
GroRalmosenier Hans Bingenheimer 656, GroRprotokollar Dr. J6rg
Stoffregen 629, GroRloffelmeister Hans-Peter Maichle 693, Ma-
jordomus Karsten Reitz 558. Als Ordensobere wurden gewdhlt:
Ulrich Kampmeier 625 Stimmen, Axel Miiller 610, Horst Ruppert
532, Bert Schreiber 545, Leo Wingen 559.

Einstimmig wurde der Ehren- und Satzungsrat gewdhlt: Heinrich
Klein als Vorsitzender, Hans Enk und Bernd Nennstiel als Beisit-
zer.Ebenfalls einstimmig die Kassenpriifer Dr. Wolf Steger und Dr.
Gerhard Hagen. In seinem Schlusswort dankt der neue GroRkanz-
ler, Dr. Joachim Hofbauer, allen Teilnehmern des GroRrates fiir ihre
aktive Mitarbeit, fiir die faire Diskussion. ,lch sehe mit Vergniigen
dem GroRrat 2011 in Saarbriicken entgegen...“ Er wiinscht allen ei-
nen guten Heimweg und - in der Hoffnung, bald alle Briider gesund
und munter wieder zu sehen - schlieBt er den Grofrat 2010.  FK.

Das neue Kapitel: (v. . n.r.) GL Peter Maichle, GP Jorg Stoffregen, VGK Klaus Jeromin, GK Jogi Hofbauer, VGK Robert Eymann, GA Hans Bingenheimer, MD Karsten Reitz.



Ibin Jacobs neuer MdC
der Beethoven Chuchi

‘ Vieder ein CdC in der
Chuchi Biinde

©Die Ordensprovinz Nordrhein freut sich mit der Beethoven-
Chuchi Bonn und gratuliert Albin Jacobs zum Maitre de Chuchil.
Er tragt nun zu Recht den Hummer am gelben Band!

Wer kennt sie nicht, die Regeln unserer Bruderschaft: ,,Die Koch-
kunst und Esskultur, insbesondere die Kenntnis der klassischen
groRen Kiiche und deren zeitgemdRe Standards sowie deutscher
und fremdldndischer Kochrezepte, als auch gute Tischsitten zu
pflegen und die Liebe zur Kunst des Kochens zu wecken.“

Nach diesen Regeln hatte Bruder Albin folgendes Meni kre-
iert, um sich damit den hohen Rang eines Maitre de Chuchi zu
erkochen:

* Gratinierte Austern ** Cappuccino von Curry mit Garnele
*** SeeteufelmedaillonspieRe, frisches Gemiise, Wildreis und
WeiRweinsafransoRe **** Sorbet von Neuseelandipfeln ****#*
Rinderfilet Wellington an Kartoffel-Méhrenpiiree ****** Scho-
kotortchen mit fliissigem Kern, Vanilleeis und Friichten® ******
In der Kiiche emsiges, aber gelassenes Treiben an Schneidebret-
tern, Herden und Ofen. Dies alles begleitet von betdrenden Diif-
ten der Kiichen dieser Welt. Wem nun das Wasser im Munde zu-
sammen lauft, hat richtig reagiert!

Denn die Juroren: OO Leo Wingen, CL Dr. Christian Gutsche
GMdC und LK Rolf Becker waren sich einig: Die Rezepte waren
anspruchsvoll, die Optik dem Anlass entsprechend, die Tischde-
koration festlich und die Beurteilungen der Priifungsginge mit
besten Noten zum Bestehen erreicht. Der Suppe fehlte zur Wei-
he zum Cappuccino leider das Aufschiaumen. Das Filet Welling-
ton auf den Punkt gegart, zart, butterweich eine wahre Gaumen-
freude. Die Schokotortchen waren einfach perfekt, innen cremig
flieBend, aulBen fest.

Landeskanzler Rolf Becker reicht den Léffeltrunk, das gelbe Band wartet schon...

Und so vernahm der Proband erleichtert und gliicklich, dass er
nieder knien mége. GMdC Rolf schlug ihn zum Maitre de Chuchi
und reichte den Loffeltrunk. GMdC Leo dekorierte ihn danach mit
dem Hummer am gelben Band. GMdC Christian tberreichte die
Urkunde und nun konnten auch alle Briider gratulieren. Und so
wurde noch ausgelassen gefeiert. Von uns allen noch mal. Herz-
lichen Gliickwunsch, lieber Albin !

Rolf Becker, Landeskanzler

< Arne Kuhl legte am 16.04.2010
erfolgreich seine Prifung zum CdC
ab. Unterstiitzt von Beikoch Tho-
mas Kapke (CdC) war alles vorbe-
reitet, als um 18:30 h die Priifer LK
Manfred Lobbert (GMdC), Gerd
Klocke (MdC) und Jan Menning-
haus (MdC) eintrafen.

Nach ersten Kiichengesprachen mit

Anrichten der Tomatencremesuppe,
Thomas Kapke, Arne Kiihl

dem Probanten und den anderen
Mitgliedern der Chuchi Binde be-
gab sich die Prifungsgruppe an die
festlich gedeckte Tafel. Nach den
BegriiBungsreden von Jan, Manfred
und Nochapprenti Arne begann die
kulinarische Reise dieses Abends
mit dem Amuse Gueule (Gurken-
spirelli Italia) begleitet von hervor-

ragend passendem Prosecco. Die-  Der Probant und die Speckbohnen...

sem gelungenen Start in den Abend
folgten:

* Riduchermakrelencreme mit Pa-
prika * * * Tomatencremesuppe * * *
Jakobsmuscheln im Macadamia-
nussmantel mit Mango-SoRe ***
Rinderfilet im Blitterteig an Sahne-
Safran, SoRe mit Speck-Bohnen-
Méhrenbiindel und Kartoffelblinis
**% Joghurtflan mit Limette *** be-
gleitet von: Silvaner Kabinett Tro-
cken 2008, Schloss Crailsheim und
Bordeaux Cadet Mouton Baron

Phillipp de Rothschild 2007
Auffallig oft waren die Priifer an die-

LK Manfred Lobbert bei der Laudatio

sem Abend in der Kiiche anzutref-
fen. ... Lag dies wohl an eventuell zu
langen Pausen zwischen den Gan-
gen? - Nein, die vorgegebenen 20
Minuten wurden eingehalten.

... Lag dies wohl an der guten Stim-
mung in der Kiiche, die die anderen
Kochbriider verbreiteten...?! - Auch dies wohl eher nicht, denn auch
an der geschmackvoll gedeckten Tafel war die Stimmung unter den
Prifern sehr gut. ... Lag es wohl am Herforder Pils, das ausschliel3-
lich in der Kiiche gereicht wurde? - Nein, denn die passend ausge-
wihlten Weine wurden ausdriicklich gelobt. ... Lag dies wohl am In-
teresse an der Zubereitung der einzelnen Gange. - Vielleicht. Es wird
wohl ein ewiges Geheimnis bleiben, was die Priifer sage und schreibe
7 mal in die Kiiche trieb. Nach der Beratung durch die Jury verkiindete
LK Manfred Lobbert das positive und lobende Urteil in seiner Lauda-
tio und CLJan Menninghaus lief es nicht nehmen, die Rangerhebung
zum CdC mit dem Umlegen des Hummer am blauen Band vorzuneh-
men. Der anschlieBende Loffeltrunk wurde durch den Somellier des
Abends Jens Baldreich und Kochbruder Carsten Kausch gereicht und
sichtlich durch den frisch gebackenen CdC genossen. Zum Abschluss
des gelungenen Abends stiefRen einige Schwigerinnen zu den Koch-
briidern aus Biinde und begleitet durch den einen oder anderen Jubel-
trunk klang diese Priifung in den frithen Morgenstunden aus.

Vorfreude auf den Liffeltrunk
nach erfolgreicher Priifung



Chuchi]eitertagung der Provinz Weser-Ems/Niedersachsen

=) Die Chuchileiter der Provinz Weser-Ems/
Niedersachsen trafen sich auf Einladung des Lan-
deskanzlers am 10. April 2010 zur Jahrestagung er-
neutim Hotel Heide-Krépke in Essel. Der Einladung
von LK Eckhardt Ritzrau gefolgt waren MdC Udo
Jendroschek, Chuchi Bremen, GMdC Gerhard Renz,
Chuchi Delmenhorst, App. Gundolf Réder, Chu-
chi Luneburg, MdC Uwe Diitscher, Chuchi Melle,
und MdC Dr.Dr, Gerhard Rossbach, Chuchi Schle-
dehausen. Anwesend waren auch OO und Chevali-
er Werner Berger, OO und GMdC Robert Eymann

In diesem Zusammenhang wurde dann die
Chuchi  Schledehausen gebeten, die Ausrich-
tung des Provinzfestes 2011 zu iibernehmen.
Néichster Tagesordnungspunkt war die Wahl des
Landeskanzlers fir den Zeitraum 2010 bis 2012.
In der Einladung zur Jahrestagung hatte Eckhardt
Ritzrau zum Ausdruck gebracht, dass er fiir eine
weitere Amtzeit zur Verfiigung stehe. Diese Aussage
musste er aus personlichen Griinden widerrufen. Er
schlug vor, den von ihm eingeladenen Kochbruder
der Chuchi Bremen, GMdC Torsten Kreutzberger,

sowie GMdC Torsten Kreutzberger von der Chu-  Torsten Kreutzberger, der neugewdihlte ~zum LK zu wahlen. Auf die Frage, ob sich ein Gegen-

chi Bremen. - Nachdem der Landeskanzler sei-

Landeskanzler kandidat zur Wahl stellen werde, erfolgte keine

ne Giste herzlich willkommen geheilen, ging er
zur Tagesordnung uber, berichtete tiber die Ent-
wicklung der Ordensprovinz, ihrer Zahl der Mit-
glieder, deren Durchschnittsalter, die erfreuliche
Menge im Jahr 09 abgelegter und die schon fur
2010 festgelegten Daten von Prifungen zum Er-
werb von Bruderschaftsrangen, batin diesem Zu-

Meldung, so dass die Wahl in Abwesenheit des
Bewerbers stattfinden konnte und einstimmig
positiv erfolgte. Zum Stellverteter wurde GMdC
Gerhard Renz gewéhlt.

Mit Dank fiir die gute Zusammmenarbeit in den
abgelaufenen vier Jahren und der Bitte, dem neu-
gewdhlten LK die gleiche Aufgeschlossenheit und

sammenhang auch um die Einhaltung der vorge-

Eckhardt Ritzrau, Torsten Kreutzberger,

das gleiche Vertrauen entgegenzubringen, ver-

gebenen Anmeldefristen, erinnerte abschlieBend Gerhard Rossbach, Uwe Diitscher abschiedete sich Bruder Eckhardt, tibergab das

an die rechtzeitige Anmeldung zum Wahl-GroR-
ratam 08.05.2010 in Mainz, an dem jede Chuchi
der Provinz vertreten sein sollte.

AnschlieBend machten dann die Chuchileiter
miindlich und schriftlich ihre Aussagen zum Chu-
chileben im Jahr 2009. Uwe Diitscher verwies
darauf, dass das Provinzfest 2010 am 12.06. ab

Wort und die Leitung der Tagung an den neuge-
wihlten LK, der den Anwesenden seinen Dank
fur das ihm entgegengebrachte Vertrauen und
seine Hoffnung auf eine erfolgreiche Amtszeit
zum Ausdruck brachte. Dem neuen LK blieb jetzt
nur noch die Aufgabe, allen Anwesenden einen
guten Appetit zum bereits bestellten und in Kiir-

12.00 Uhr in Melle stattfinden werde, er in Kiir-

Udo Jendroschek, Gerhard Renz, Gundolf

ze servierten Mittagessen sowie eine spdtere gute

ze sowohl den LK als auch die einzelnen Chuchilei-  Rider, Robert Eymann, Eckhardt Ritzeau ~ Heimfahrt zu wiinschen. ARGUS

ter Uiber weitere Einzelheiten unterrichten werde.

Bruder Peter Gottbehiit, Apprenti der Rheingau-Chuchi
Kiedrich, erkocht sich den Rang eines CdC

< Die letzten 6 Monate hatten es in der Rheingau Chuchi in sich:
Den Reigen der Rangerhohungen erdffnete Bruder Dr. André Picard-
Maureau im September 2009 mit seiner Grand-Maitre Priifung, ge-
folgt von der Chef-Priifung von Bruder Karl-Heinz Lange im Oktober
2009 und nun hat sich Bruder Peter Gottbehiit am 19. Marz 2010
nach einem Jahr Zugehorigkeit vorgenommen, seine Apprenti-Zeit
zu beenden. An der festlich gedeckten Tafel erwarteten die Juroren

mit Spinat und Safran im Speckmantel mit gratinierten Kirschto-
maten *** Entenravioli im Sud *** Kalbsfilet in Kakao gebraten an
Vanillekarotten mit Kartoffelrisotto *** Sherrygelee mit gekochter
Vanille- und Pistaziensahne ***Espresso/Digestif*** Das Menl
wurde von gut ausgesuchten passenden Weinen begleitet. Der Prif-
ling war gut vorbereitet und lies sich in der Kiiche nicht aus der Ruhe
bringen. Die Jury-Mitglieder waren sich einig, dass sowohl Prasenta-

GMdC LK Manfred Tholl, GMdC CL Dr. André
Picard-Maureau und MdC Bernd Laquai mit
8 Brudern der Rheingau-Chuchi Kiedrich mit
Spannung den 1. Gang, nachdem der Prifling
mit einem Amuse-Bouche das Kochereignis

tion als auch Zubereitung der beiden Prifungs-
gange, wie auch alle anderen Menufolgen her-
vorragend waren und konnten ihm nach kurzer
Besprechung mitteilen, dass er die Priifung be-
standen hatte. Es folgte die Ubergabe von
Urkunde und des Hummers am blauen Band mit

erdffnet hatte. Entsprechend der Ordensregeln

hatte der Bewerber ein
5-Giangemenue konzipiert, wobei
er den Fischgang sowie den Fleisch-
gang selbstidndig zubereitete.

Das Menu: *** Amuse bouche
- Dreierlei Kalbsbillchen ***
Flusskrebssalat in Calvados-Apfelmarinade
mit Senf-Dill-SolRe *** Rolle vom Kabeljau

Geschafft!!

dem traditionellen Trunk aus dem Rieslingglas.
Herzlichen

Gluckwunsch
zur Rangerho-
hung und dem
sehr gelungenen
Prifungsabend.

Dr. André Picard-Maureau

Die Juroren




cuer Chef de Chuchi in der Kelten-Chuchi

2 Dr. Martin Olbortist neuer CdC in der Kelten-Chuchi Rheinhes-
sische Schweiz (WéllIstein). Seine Vorliebe fur das Grundnahrungs-
mittel Nr.1 in Bayern nutzte der Proband fiir seine Chef-Priifung und
lud Jury und Kochbriider am 26. Méarz 2010 in das Kochdomizil der
Kelten-Chuchi nach Wéllstein ein. Fiir den Abend mit dem Thema
,Viergdngiges Menii mit korrespondierenden Bieren“ im Einzelnen:
*#** Biercrostini mit Auberginenaufstrich und Crevetten
Chorizokrapfen mit Bier-Krduter-Topfen *** Rosa gebratene
Entenbrust auf Bier-Rosmarin-Sauce mit Mini Kartoffeln ***
Gebeiztes Saiblingfilet auf Bier-Honig-Schalotten mit Wurzelbrot *
Gebratene Kalbsmedaillons auf Bierapfelscheiben mit Bier-Senfsau-
ce und gebratenen Kartoffelscheiben *** Bayrische Creme mit
Bier. Der Proband besorgte fiir jedes Gericht das den Rezepturen
entsprechende Bier.

echende Bier.

»Ozapftis..“ - jetzt kann ’s los gehen! CL Peter Rieger reicht den Loffeltrunk

Rechtzeitig zu dem Beginn der Prifung und Eintreffen der Jury un-
ter dem Vorsitz von LK Manfred Tholl, GmdC, Siegmund Schmidt,
MdC sowie CL Peter Rieger, MdC waren die Bemiihungen und Vor-
bereitungen abgeschlossen. Der Abend in kleiner Runde wurde ziigig
und ohne grolRe Wartezeiten zwischen den Gangen durchgefiihrt.
In der Laudatio wiirdigte der LK die exzellente Zubereitung der bei-
den Priifungsginge und bescheinigte dem Priifling, einen sehr ge-
lungenen Abend ausgerichtet zu haben. Nach der Laudatio nahm
Bruder Martin Urkunde, Hummer am blauen Band und Loffeltrunk
entgegen und freute sich tber die Gliickwiinsche und Geschenke der

Jury und seiner Kochbriider. CL Peter Rieger, MdC

Der Kochbruder Karl Heinz Lange beendet erfolgreich
seine Apprenti-Zeit in der Rheingau-Chuchi Kiedrich

2 Furdie CdC-Priifungam 18. September 2009 hatte Kochbruder
Karl Heinz ein 5-Gdnge-Meni vorbereitet, wobei das Fisch- und
Fleischgericht entsprechend der Ordensregeln von ihm zube-
reitet wurden. Der Prifling nutzte seine 1. Loffelfihrung, um sich
den Titel des CdC zu erkochen. Die Tafel war liebevoll gedeckt,
die ausgesuchten Weine stammten alle aus Kostheim, waren rich-
tig temperiert und harmonierten hervorragend mit den dargebo-
tenen Gerichten.

Gerichten.

Das Menu: *** Entenleber im Speckmantel * * * Kartoffel Lauch
Suppe * * * Zanderfilet serbisch auf der Hautseite gebraten an
Spitzkohl * * * Lammlachs mit Minzsauce und Rosmarinkartoffeln
* * * Marinierter Frischkdse mit Kapern - Vinaigrette * * * Crema
Catalanica * * * Espresso/Digestif

Die Mitglieder der Jury: Manfred
Tholl, LK Kurmainz-Hessen-Nas-
| sau (Vorsitzender), GMdC Jean-
Claude Foucarde, Chuchi Kaiser-
> Karl Ingelheim, MdC Dr. André
CL Rheingau-

kamen ein-

Picard-Maureau,
Chuchi  Kiedrich,
stimmig zu dem Ergebnis, dass

~

Kochbruder Karl Heinz seine Prii-
fung mit Bravour bestanden hat.
Besonders hervorgehoben wurde

T

die Harmonie von Gewiirzen und
Speisen in den unterschiedlichen

Gingen.

Freude bei Kochbruder Karl Heinz
iiber die gelungene Priifung.

Nach dieser erbrachten
Leistung stand der Uber-
gabe des Hummers am
blauen Band und dem tra-
ditionellen Trunk aus dem

Rieslingglas nichts mehr ' '
im Wege. Alle anwesenden Die Laudatio von LK Manfred Tholl
Kochbriider freuten sich tber die Rangerhohung und den gelun-
genen Prifungsabend. Die Rheingau-Chuchi Kiedrich freut sich
mit lhrem neuen CdC und gratuliert aufs Herzlichste.

Dr. André Picard-Maureau



Chuchi Ruzilo halt Kontakt zu Duttlenheim im Elsafd

< Es gibt ein Dorf in Frankreich - nicht das in Gallien - das sich
standhaft weigert, den Totgesangen aus der deutschen Kochclub-
szene (Club Culinaire) nachzugeben. 18 Hobbykoche frohnen bei
guter Gesundheit und monatlichen Treffen unserem liebwerten
Hobby - dem Kochen.

Duttlenheim heit das Dorf und misste eigentlich einigen Ordens-
oberen oder ehemaligen Ordensoberen wohl bekannt sein. Traf man
sich doch am 1. Mirz 1974 im Sternelokal ,,Du cerf* in Marlenheim
zur festlichen Griindung der Chuchi Duttlenheim. Auch hat man die
vielfaltigen Einladungen der jungen Chuchi in den folgenden Jahren
mit Freuden angenommen und kam z.Tl. in doppelter Busstdrke ins
gelobte Land. Das ist heute alles vergessen und nur das blaue und
gelbe Band mit Hummer an der Kiichenwand mit zugehoriger Ur-
kunde von André Burel zeugen davon, dass die Wertschatzung ein-
mal wesentlich hoher war.

Nichtsdestotrotz habe ich die
ganzen Jahre die Beziehungen
zur Chuchi in Duttlenheim nicht
abreiBen lassen und mit mei-
ner vor 13 Jahren gegriindeten
Chuchi Ruzilo die Tradition der
jahrlichen gegenseitigen Treffen
fortgesetzt.

Am 15. und 16.5.2010 war es
wieder so weit. Mit 4 Kochbrii-
dern fuhren wir, inklusive eines

kleinen Umweges durch die Pfalz,

300 Teller wollen heif auf den Tisch. nach Duttlenheim. Der Anlass

Da muss jeder Handgriff sitzen... brauchte Unterstiitzung und so
waren wir sehr willkommen bei der Zubereitung eines Menus fiir ca.
300 Personen am Sonntag.

Das Thema war: Alte elsdssische Kiiche - das ausgewdhlte Me-
nu: Soupe Alsacienne *** Escargots a |’Alsacienne *** Presskopf
Alsacien *** Salade Vigneronne *** Petite Choucroute d’Antan
*** Munster en Musique ***

Unterstiitzt wurde unsere Arbeit mit der Verkostung von einer ganzen
Reihe bester elsissischer Weine und natiirlich hat auch ein ,Amer
biere“ so zwischendurch die Kehle entsprechend angefeuchtet. Wer
schon einmal die Gastfreundschaft der elsdssischen Kochbriider er-
lebt hat, weil3, dass ich nicht tibertreibe wenn ich sage, dass wir von
allen Seiten mit groRer Herzlichkeit aufgenommen wurden und mit
sehr viel Applaus unsere Bereitschaft fiir ein weiteres zukiinftiges En-
gagement begriiSt wurde.

Die Mannschaft um Andreé Burel holt sich ihren Applaus fiir das gelungene Menu

Der Kochclub in Duttlenheim hat seit 2 Jahren sein Domizil in der
neu errichteten Mehrzweckhalle der Gemeinde und die moderne
Kuche hat auch die entsprechende GroBe, um der 18 Personen
starken Gruppe entsprechende, ausgezeichnete Kochmaglichkeiten
zu geben. In Molsheim gibt es einen weiteren Club mit aktiven
Hobbykochen. Beide Clubs wiirden gerne unter dem Dach unseres
Clubs ihrem Hobby nach-
gehen. Wiirden gerne, wie
ihr Chuchileiter Andre Burel
in friherer Zeit, das blaue,

gelbe Band erkochen.
Die Mitgliedschaft wird ih-
nen trotz der langen Tradi-
tion, fiir mich unverstind-

lich, verwehrt. Ein Anschluss
z.B. an die badische Pro-
vinz sollte doch moglich sein.

Bei alten Freunden immer wieder gerne gesehen:
die ,, Diittsche Hobbykich“
In Sulzfeld, bekannterweise in Bayern (Franken) liegend, wurde vor
kurzem eine Chuchi gegriindet und es gab kein Problem, diese Chu-
chi, wegen der groBeren Entfernung zu den bayerischen Clubs, an
die vorwiegend hessische Provinz Rhein-Main anzugliedern. Und das
ist gut so! Mussen wir pdpstlicher als der Papst sein, haben wir alle
friheren Beziehungen, wie oben geschildert, vergessen?
Wir, die Chuchi Ruzilo Risselsheim, werden auf jeden Fall weiter-
hin die guten Beziehungen nach Duttlenheim aufrecht erhalten und
freuen uns jetzt schon auf den Gegenbesuch unserer Kochbriider aus
dem Elsall beim Sommerfest im Haus Wiesental in Krockelbach -
das ist das Dorf im Odenwald, in dem die Chuchi Ruzilo jahrlich
soziales Engegement zeigt und ein Behindertenfest bekocht.
Martin Kréner, GMdC und Chuchileiter

André Burel (2.v.1.) beim Amer biére mit Martin Kroner, CL Chuchi Ruzilo Riisselsheim
und den Kochbriidern EM Norbert Eider und LK Frithjof Konstroffer (v.l.n.r.)

,,Gruppenbild mit Damen* in original elscissischer Tracht.



Literarisch

kulinarisch

Praktisches fiir die Kiiche - Wer Bescheid weil3,
hat mehr Freude am Kochen - eine Weisheit, die
wir sicherlich alle teilen. Deshalb stelle ich lhnen
diesmal einige Titel vor, die sich mit den prak-
tischen Seiten der Kiichenarbeit beschiftigen. Ich
mochte Sie aber nicht nur mit guten Ratschlagen
traktieren; ganz gewiss werden Sie Ihren Spaf an
den kulinarischen Katastrophen weltberiihmter
Kéche haben - vielleicht beschleicht den einen
oder anderen auch eine Prise Schadenfreude.

Es ist angerichtet!

Marianne Lumb: Schnittfiir Schnitt-Schneiden,
tranchieren, filetieren, tournieren. Neuer Um-
schau Buchverlag, 173 S., 16,90 Euro

Schnellundappetitlich
Buchverlag, 173 S., 1¢

Sch
zub

zubereiten mit profes-
sionellen Schnitttech-
niken!  Schritt  fiir
Schritt erldutert Ma-
rianne Lumb wie Ge-
mise, Obst, Fleisch,
Geflugel, Fisch oder

sior

nike

Sch

riar
Meeresfriichte und Geback optimal verarbei-
tet werden. Eine ausftihrliche Messerkunde er-
leichtert die Zahl und Handhabung aller wichti-
gen Messerarten. Mit detaillierten Anleitungen
und professionellen Tipps sind die grundlegen-
den Techniken der Kiichenpraxis einfach zu Er-
lernen: schneiden, hacken, zerlegen, tournieren,
tranchieren und vieles mehr.

Die groRe Teubner Kiichenpraxis - Kochtechnik,
Warenkunde, Grundrezepte. Verlag Grife und
Unzer/Teubner Edition, 608 S., 99,90 Euro

Das groRRe TEUBNER Stan-
Thema
Kiichenpraxis und Kochtech-

Teubner Editior
Das
dar
Kiic
nike

lent

dardwerk  zum

niken: in  neuer opu-
lenter Aufmachung, mit den
kiichentechnischen  Infor-
~ mationen auf dem aktuel-
#® |cn Stand. Die einzigartige
Verbindung aus ausfuihrlicher Kichenpraxis,
Warenkunde, Grundrezepten und neuen, in-
novativen Rezepten von 15 Spitzenkdchen ladt
zum Nachschlagen, Informieren und Schwel-
gen ein. Alle kiichentechnischen Arbeitsgange
werden Schritt-fur-Schritt erklart. Zahlreiche
Sonderseiten zu Wissenswertem tiber Produk-
te, grundlegende Kochtechniken und niitzliche

Kiichengerite.

Hans-Joachim Rose: Die Kiichenbibel - Enzy-
klopdade der Kulinaristik. Tre Torri Verlag,
1000S., 49,90 Euro

Mit der ,Kiichenbibel

5.,49,90 Euro liegt ein Monumental-

Mit
lieg
wer
gen
Koc
aus
Sie

werk vor, das viele Fra-
gen rund um das Thema
Kochen und Erndhrung
ausfiihrlich beantwortet.
Sie umfasst das gesamte
Fachwissen eines Profi-
kochs, erworben durch
jahrelanges Training in Theorie und Praxis, und
erliutert mit 13.000 Stichwortern ausfiihr-
lich und ubersichtlich alle Kiichenbegriffe von
A wie Aal bis Z wie Zucker. Dazu enthilt die
,Kiichenbibel“ einen saisonalen Einkaufsrat-
geber, Speise- und Getrankekarten aus den
wichtigsten Urlaubslandern, Infos zu Wellness-
Food und Mood-Food und vieles mehr. Das ul-
timative Lexikon vom Essen, vom Trinken und
der gesunden Erndhrung ist ein 1000seitiges
Nachschlagewerk, das in jeden Haushalt ge-
hort.

Ludger Fischer: Kleines Lexikon der Kiichen-
irrtiimer.  Eichborn Verlag,

- Fischer: I.(Iela 2405S.,14,95 Euro

'm' Der Hobbykoch und Lebens-
o mittelexperte Ludger Fischer
Dgr stellt  Uberlieferte  Kuichen-
m'ti weisheiten auf den Priifstand
ste!- und kommt zu dem Schluss:
weis .

~ Kaum zu glauben, was wir
und

beim Zubereiten und Aufbe-
wahren von Nahrungsmitteln so alles falsch ma-
chen. Der Autor hat sich die lange Liste der un-
umstoRlichen Kiichenregeln vorgenommen, um
sie auf Herz und Nieren zu priifen. Sprachge-
wandt, wissensgesdttigt und mit trockenem Hu-
mor trennt er bei den uberlieferten Mythen die
Spreu vom Weizen - nicht nur, weil man in der
Kiiche viel Zeit und Geld sparen kann, sondern
weil durch falsche Lagerung und Zubereitung das
wahre Nihrwert- und Geschmackspotenzial von
Lebensmitteln zu oft verschenkt wird.

Carsten Bothe: Messer schirfen wie die Profis -
Messer, Axte, Scheren und andere Werkzeuge
richtig schleifen. Kosmos
Verlag, 98 S., 8,50 Euro

Hier liegt eine kleine Ab-

r, Axte, Scheren u
rich
Ver
Hie
har

handlung tber das The-
ma ,Messer schirfen® vor.

Welche Messer werden
ma

We
mit

mit welchen Steinen od-
er anderen Hilfsmitteln
wie geschliffen? Wie er-
hilt man die Scharfe? Alles ist so erklart, dass
ein Laie jedes Messer so scharf wie ein Rasier-
messer bekommt. Das richtige Schirfen eines
Messers ist erschreckend einfach. Hier zeigt ein
Konner, wie es gemacht wird.

Reinhard Gerer: Die kleinen Tricks der groBen
Koche - Fiir den tiglichen Gebrauch.

Orac Verlag, 160 S., 14,90 Euro

Dieses Buchistkein Kochbuch.

‘erlag, 160 Sf’ Es enthilt keine Rezepte. Es ist

Die
Ese
eine
Spit
die

Unt

eine Sammlung von Tipps des
Spitzenkochs Reinhard Gerer,
die beim Kochen den kleinen
Unterschied ausmachen und
mit denen auch Ungeiibten
der Schritt vom Kochen zur
Kochkunst gelingt. Von A-Z werden Fragen
beantwortet wie: Wie |6st sich das Biskuit leich-
ter vom Blech? Wie verhindert man das Platzen
von Bratwiirsten? Wie filettiert man Forel-
len? Wie gelingt die Mayonnaise? Wie wird
die Rindsuppe nicht triib? Wie bekommt das
Wiener Schnitzel Wellen?

Arne Kriiger: Herr Ober, was ist das? - Speisen-
karten verstindlich gemacht. Verlag Gebriider
Kornmayer, 598S., 19,50 Euro

Der Inhalt dieses Buches ist
1ayer, 598 S

Der
der

der Wissensstoff von Kochen
und Kellnern und weil diese
aus Grinden der prazisen Ver-
standigung ihre eigene Fach-
sprache haben, muf$ nicht jeder
Gast sie gleichwohl verstehen.
Nicht selten ruft der Gast: Herr
Ober, was ist denn das? Wer
dieses Buch besitzt, braucht an der Fach-
sprache der Kéche und Kellner auf Speise-
karten in den Restaurants nicht mehr zu ver-
zweifeln. Der fachkundige Autor hat alle Be-
griffe auf seinen Reisen gesammelt und fiir die-
ses Buch kritisch kommentiert.

unc
aus
star

spre

Kimberly Witherspoon und Andrew Friedman
(Hg): Kulinarische Katastrophen weltberiihm-
ter Koche. Bloomsbury Verlag, 253 S.,

18,00 Euro

he. Bloomsbt Sarah Wiener, Heinz Winkler,
18, Karl  Ederer, Jean-Claude
Sar, Bourgueil, Johann Lafer,
' Harald Wobhlfahrt, Anthony
b Bourdain, Jamie Oliver, Ferran
Hay Adria, Heston Blumenthal,
Bot

Michel Roux, Gabrielle Hamil-
ton und viele andere haben schon einmal eine
schlimme Panne in ihrer Kiiche oder ihrem Res-
taurant erlebt. Ihre erstaunlichen Bekenntnisse
sind nicht nur hochst unterhaltsam, sondern
erinnern den praktizierenden Laien auf trostli-
che Weise, dass in der Welt der grande cuisine
auch mal etwas gewaltig schief gehen kann.

Alle hier genannten Publikationen ebenso wie auch alle
anderen Kochbiicher kénnt lhr bei Helmut Weber be-
stellen und beziehen. Hier die Anschrift:

Helmut Weber c/o Cri - Cri - Cityhaus

Rossmarkt 13 | 60311 Frankfurt
oder per E-mail direkt an
info@kochbuch-cri-cri.de.




Mates—Chorizo—-Spiefichen (Norden trifft Siiden)

Zutaten fiir 16 SpieRchen:

Konfierte Tomaten: 3 Tomaten, Olivendl, Thymian, Rosmarin, Salz, Pfeffer, Backpapier, 1 Zehe Knoblauch
Matjes: 6 Matjesfilets (frisch ausgelést), 1 Limone, Meersalz, Olivendl, 4 groBe Kartoffeln (fiir die Optik rotschalige),
runder Ausstecher, etwa 4 - 5 cm Durchmesser, 1 Chorizowurst, Rosmarin, Basilikum, Olivendl, HolzspieBchen

Zubereitung: Tomaten mit heiBem Wasser tberbriihen, dann in Eiswasser abschrecken, hauten, entkernen und in Ach-
tel schneiden. Backblech mit Backpapier auslegen, Tomaten darauf verteilen, Thymian, Rosmarin und grob zerkleinerten
Knoblauch dazu legen. Vorsichtig wiirzen, mit Olivendl betrdufeln und bei 50° C etwa 2 Stunden im Ofen trocknen.

Limonensaft auspressen. Matjesfilets 10 Minuten in Meersalz legen, dann 10 Minuten in Limonensaft sauern und mehrere
Stunden in Olivendl einlegen. Vor der Weiterverarbeitung mit Kiichenkrepp gut abreiben um das tberschiissige Salz zu ent-
fernen. HolzspieRchen wissern. Kartoffeln schilen und in etwa 20 mm dicke Scheiben schneiden, dann mit dem Ausstecher
ausstechen. Chorizo in etwa 15 mm dicke Scheiben schneiden. Kartoffeln und Wurst zusammen mit Rosmarin in Oliven-
6l anbraten. Die Wurstscheiben quer halbieren und mit der Schnittfliche nach unten auf den Spiel stecken, dartiber den

Matjes S-férmig ( Doppel-S ) aufspieen, dariiber Basilikum und ein Stiick konfierte Tomate stecken. Nun den Spiel3, mit
der Wurst nach unten, auf die Kartoffelscheibe stecken.



