Zeitschrift fiir die Mitglieder des CC-Club kochender Ménner |
Deutschland e.V. Ausgabe 6 | November | Dezember 2011 >

@ Riickblick und Ausschau

@ Klein aber fein: Bayernmarmitage




Liebe Briider,
,die Zeitrast“ - drei Worte,
die wir alle kennen, die
uns aber auch den Ein-
druck
dieses

vermitteln, dass

Rasen scheinbar
immer schneller wird ...

Auch das zu Ende ge-
hende Jahr

der Hohepunkte: mehre-

hatte wie-

re tiber dem Durchschnitt

Bert Schreiber mit Harald Wohlfahrt

liegende Grandmaitre Prii-
fungen, wachsendes Inte-
resse besonders bei den Jiingeren, sich solchen Priifungen zu stel-
len und als besonderes Highlight das ,,KIG, unser schon so oft tot-
gesagtes ,, Kochen im Griinen“ - es lebt, und wie es lebt! Mein Dank
gilt nochmals ganz besonders der Gemeinde Ketsch mit Herrn Biir-
germeister Koppenstein, unserem Ehrenmarmiten Grimminger mit
seinen mittlerweile weltweit anerkannten Brotspezialititen und na-
turlich der Privatbrauerei Eichbaum mit ihrem Eigner und meinem
Freund Dr. Jochen Keilbach sowie unserem ,Jungpartner, der Win-
zergenossenschaft Schriesheim. Ohne das Sponsoring der Genann-
ten wire unser Fest in Ketsch in einem solchen Rahmen nicht durch-
fuhrbar! Wer dabei war, hat alles ja selbst erlebt und die werden
auch 2013 wieder in Ketsch dabei sein, nicht nur die, sie werden mit
Sicherheit mehr mitbringen ... Jeder Riickblick - und sei er noch so
klein oder auch besonders erfolgreich - fordert natiirlich einen Aus-
blick auf das, was kommt oder was kommen soll heraus. Nun, 2012
findet wieder ein GroBmarmitage statt. Was aber mindestens genau
so wichtig ist, im Juni zunachst der WahlgroBrat. Dort kann jeder
Chuchileiter dann Anregungen aber auch Beschwerden aus seiner
Sicht ,loswerden® und diskutieren. Dennoch ist diese Veranstaltung
fur jeden Chuchileiter und Landeskanzler ein absolutes ,Muss®.
Dort kann jeder aus seiner Sicht mitbestimmen. Aus Sicht des Grof3-
kapitels macht das Kapitel unter Leitung von GK Jogi Hofbauer ei-
ne vorbildliche und hervorragende Arbeit. Gekront wurde die bishe-
rige Arbeit mit der Einrichtung einer nunmehr sehr schénen neuen

Geschiftsstelle mit der neuen Chefsekretirin, Frau Monika Neichel,
die sich bereits gut eingearbeitet hat.

Hohepunkt des Jahres 2012 soll aber das GroRmarmitage im No-
vember im Spiegelpalast ,Palazzo“ werden. Seit lber zwei Jahr-
zehnten verbindet mich eine enge, sehr enge, Freundschaft mit
Deutschlands, manche sagen sogar Europas, Spitzenkoch Nr. 1,
Harald Wohlfahrt. Seit 20 Jahren wird seine Ausnahmestellung als
Koch mit 3 Sternen im Guide Micheline gewiirdigt. Eine Leistung,
die bisher noch kein Koch der Welt vorweisen konnte! Dieser Koch
stellt uns nun seinen ,Palazzo“ einmalig fiir eine geschlossene Ver-
anstaltung als ,GroBmarmitage-Gala“ mit Weltklasseartistik und
seinem personlichen Beitrag, einem 5-Gange Menue, in dem auch
unser ,Wappentier der Hummer nicht fehlen wird, zur Verfligung.
Ein wenig wird diese Marmitage dann auch an den Europapark in
Rust erinnern, was ja nach Meinung der Stammteilnehmer unseres
,Festes der Feste“ in der Bruderschaft, das schonste aller bishe-
rigen Marmitagen tUberhaupt war. Vielleicht gelingt es mir ja durch
Harald Wobhlfahrt, ein neues unvergessliches Highlight zu schaffen.
Merkt also jetzt schon vor: GroBmarmitage 2012 am 3. November
mit Deutschlands Kiichenstar Nr. 1 in Mannheim! Nur am Rande:
Harald Wohlfahrt ist dann 15 Jahre(!) EhrengroBmeister der Fein-
schmeckerchuchi Mannheim und der Bruderschaft Marmite. Freu-
en wir uns gemeinsam auf ein mit Sicherheit einmaliges Fest fur Au-
ge und Gaumen.

Liebe Briider, namens der Ordensoberen, bedanke ich mich bei
allen, die sich im zu Ende gehenden Jahr wieder fiir unsere Bruder-
schaft engagiert und begeistert haben, angefangen beim Kapitel
mit GroRBkanzler Jogi Hofbauer an der Spitze, den Landeskanzlern,
Chuchileitern bis hin zu jedem Kochbruder und auch unserer neuen
Chefsekretarin fiir die geleistete Arbeit, freue mich mit Euch aufeine
erfolgreiche Zukunft unserer Bruderschaft und wiinsche Euch und
Euren Familien ein friedliches und besinnliches Weihnachtsfest und
fiir das neue Jahr Gliick, vor allem aber Gesundheit!

Herzlichst Euer Bert Schreiber
Chevalier CC
und Sprecher der Ordensoberen

Nach dem KIG ist vor dem KIG...

Website fiir alle nach dem Motto: Chuchis ins Netz

Liebe Briider,

das KIG 2011 ist Geschichte - eine schone Geschichte! Die Ordens-
provinz Baden hat dem Club und sich selbst gezeigt, wie grof3-
artig Teamwork funktionieren kann. Faktisch alle Chuchis waren
intensiv in die Vorbereitungen und den Ablauf eingebunden, jeder
hat wirklich alles gegeben und das bei wunderbarer Stimmung.
Als Mitorganisator mochte ich an dieser Stelle meinen CL-Kollegen
und allen aktiven Kochbriidern nochmals ganz herzlich danken!
"Der kulinarische Stuhlkreis", verbunden mit einer Einladung zum
Abendessen im Hause unseres LK Bernd bereits wenige Tage nach
KIG, hat das vergangene Fest intensiv analysiert und viele innova-
tive Ideen fiir 2013 entwickelt. Ihr durft wirklich gespannt sein, liebe
Schwégerinnen und Briider in nah und fern - Baden freut sich schon
heute auf Euch!

Helmuth Balser GMdC
CL Chuchi Murgtal - Gaggenau

Liebe Briider,

die Gestaltung unserer Website ist weitgehend abgeschlossen und
hat bei Euch, so zeigen die Riickmeldungen, Anklang gefunden. Viele
Chuchis haben bei mir angefragt, ob man nicht unsere Website als
Vorlage fur die jeweiligen Internetauftritte der Chuchis verwenden
kann. Ja, man kann!

Wir haben mit unserem Webmaster eine Vereinbarung getroffen
und er hat hierzu ein Angebot abgegeben. Dieses findet lhr auf un-
serer Homepage unter ,Neuigkeiten - Aktuelles ...“.

Es ist mit einmalig 199,-- Euro incl. MwSt. sehr giinstig und dirfte
fir Euch interessant sein. Also zugreifen und sich beim Webmaster
Matthias Winter melden.

Liebe Brider, ich danke Euch fiir Euer Lob und Eure Anerkennung,
die Ihr uns Gbermittelt habt. Viel Spal bei Eurem Internetauftritt!

Mit briiderlichen GriifSen
Euer Webkoordinator Robert Eymann, VGK



Liebe Briider,

auf das ,,Chuchi-Jahr 2011“ werde ich mit groBer Freude und Genugtuung zuriick-

blicken kénnen.

- Ein perfekt organisierter GroRrat in Saarbriicken, bei dem eine der Gesetzeslage
angepasste neue Satzung verabschiedet wurde.

- Unsere neue Geschiftsstelle ist eingerichtet und arbeitet sehr zu meiner und auch
hoffentlich Eurer Zufriedenheit.

- Zusammen mit VGK Robert Eymann habe ich unseren Internetauftritt vollig neu
gestaltet und den Erfordernissen der heutigen IT-Zeit angepasst.

- Unsere von Frithjof Konstroffer neu gestalteten Urkunden erfreuen sich zu Recht
grofer Beliebtheit

- und dann das unbestrittene Highlight dieses Jahres, unser KIG 2011 in Ketsch.
Ein von LK Bernd Aldinger in Zusammenarbeit mit Bert Schreiber perfekt organi-
siertes Fest, an das ich mich mit groer Freude erinnere. Eine briiderliche Atmos-
phére, groRRartiges Essen und Trinken mit vielen Gesprachen und gegenseitigem

Kennenlernen haben dieses Ereignis gepragt.
Besonders stolz bin ich auf ein weit Gberdurchschnittliches Niveau bei den von mir besuchten GMdC-Priifungen z.B. in Passau, Freiburg, Reckling-
hausen und Saarbriicken, bei denen es ein wahrer Genuss war, dabei sein zu dirfen. Sicherlich auch ein Verdienst unseres VGK Klaus Jeromin, der
fur das Prifungswesen ja zustandig ist. Dies alles hat mir groBe Freude bereitet, gemall dem Satz des alten Demokrit ,Ein Leben ohne Freude ist
wie eine weite Reise ohne Gasthaus®.

Allen, die mich auf dieser Reise wohlwollend und mit sachdienlicher Kritik begleitet und unterstiitzt haben, méchte ich herzlich danken.
Es war schon, im und fur unseren Club da zu sein.

Ich wiinsche Euch, Euren Familien und Freunden ein geruhsames und frohliches Weihnachtsfest, bleibt gesund oder werdet es,
lasst es Euch gut gehen - fiir das neue Jahr von Herzen alles Gute. Ich freue mich auf das ,,Chuchi-Jahr 2012 und auf Euch!

Mit herzlichen und briiderlichen GriiBen

b - Aol

Nachrichten aus dem Kapitel

Fir den Versand von Orden und Urkunden muss ab Januar 2012 Wie vom Kapitel mehrfach zugesagt, werden alle Kandidaten,
wieder eine Kostenpauschale von 10.- Euro fiir Verpackung und die sich beim Wahlgrorat am 22.6. und 23.6. 2012 in Mannheim
Porto erhoben werden. Dieser Betrag ist vom Chuchileiter oder  zur Wabhl stellen, im Frithjahr 2012 im “Hummer” und im Internet

dem Prifling zeitgleich mit der Anmeldung eines Prifungs- bekannt gegeben.

termines auf das Konto der Geschiftsstelle zu tiberweisen. Briider, die sich fir ein Amt in unserem Club bewerben und zur
(CC-Club Geschiéftsstelle, Kto. 30272363, Sparkasse Baden-Baden/ Wahl stellen wollen, werden gebeten, sich bis zum 15.03.2012
Gaggenau, BLZ 662 500 30) entsprechend bei der Geschiftsstelle zu erkldaren, um ebenfalls in
Zur Erinnerung: es werden keine Priifungsgebiihren mehr erhoben! diesen Medien vorgestellt werden zu kénnen.
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J (]e’m und fein — Bayernmarmitage und Chuchi-Jubilium in Bad \Vé6rishofen

Vom 08. bis 09.10. 2011 fand in Bad Woérishofen das Bayernmarmi-
tage statt. Die Worishofener Chuchi hatte erst im spaten Frihjahr
spontan die Organisation von der eigentlich vorgesehenen Chuchi
tbernommen. Soviel vorweg: den Organisatoren um den Chuchi-
leiter Anton Mittermaier gelang in der Kiirze der Zeit eine hervor-
ragende Veranstaltung. Gleichzeitig konnte die Chuchi Bad Wéris-
hofen in diesem wiirdigen Rahmen ihr 20-jdhriges Bestehen feiern.

Das Bayernmarmitage 2011 fand im Parkhotel Residence in Bad Werishofen statt. Die

Worishofener Chuchi hatte erst im spdten Friihjahr spontan die Organisation iibernommen.
Veranstaltungsort war das Parkhotel Residence. Hier trafen sich am
Mittag des 08. die rund 50 Teilnehmer, darunter GroRloffelmeister
Hans-Peter Maichle GMdC sowie die Landeskanzler Manfred Milark
GMdC und Dr. Wolf Steger GMdC. Als erster Veranstaltungspunkt
stand ein Spaziergang durch den Kurbereich auf dem Programm.
Besonders die sachkundige Fithrung durch den Duft- und Aroma-
garten sowie die Krdutergarten durch Dr. Hans-Horst Frohlich, den
ehemaligen Produktionsleiter der Kneipp-Werke, stief auf grofes
Interesse.

Dr. Hans-Horst Frohlich (2.v.1.) stief§ auf grofes Interesse.

Abends folgte das Festbankett, zu dem auch der Biirgermeister Bad
Woérishofens, Klaus Holetschek, begriilt werden konnte. Hier hatte
die veranstaltende Chuchi einen weiteren echten Hohepunkt zu bie-
ten: Klaus Ostenrieder, Patissier der 2007 mit der Weltmeisterschaft
ausgezeichneten Meistervereinigung Gastronom Baden-Wiirttem-
berg, zeigte den Anwesenden, wie mit alltdglichen Werkzeugen -
nach eigenen Angaben findet er diese zum GrofSteil im Baumarkt -
Kunstwerke aus Zucker und Kuvertiire hergestellt werden. Stoff ge-
nug, um bis in die frithen Morgenstunden tiber Desserts und deren
Prasentation sowie die gemeinsame Passion Kochen fachzusimpeln.

Grofléffelmeister und ,,Rosenkavalier* Hans-Peter Maichle GMdC
begriifte etwa 50 Teilnehmer zum Festbankett.

Am néchsten Morgen stand ein gemeinsamer Brunch auf dem Pro-
gramm, der von der United-Swing-Band stimmungsvoll umrahmt
wurde. Gegen Mittag machten sich die Teilnehmer voller positiver
Eindriicke und mit vielen guten Gesprachen im Gepack auf die viel

zu frih notwendige Heim-
reise. An dieser Stelle noch-
mals ein herzliches Danke-
schon an alle Organisatoren
der Chuchi Bad Wérishofen
- ganz besonders an Gabi
Mittermaier, dem ,Motor“
und der ,Seele“ der Veran-

staltung - fiir ein rundum ge-
lungenes, Zitat Manfred Mi-
lark: ,kleines und sehr feines
Marmitage.“ Das nachste
Bayernmarmitage findet

2013 in Neusil statt.

(v.l.) Biirgermeister Klaus Holetschek,
Chuchileiter Anton Mittermaier
und Gabi Mittermaier




] 4 O Jahre Bad Salzuflen

2 Habe ich da etwas falsch verstanden? Un-
ser Landeskanzler wird 140 Jahre? Kann doch e
nicht sein. Er und seine Irmgard sind zusam-
men 140 Jahre alt geworden. So ist es richtig.
Manfred hatte groR eingeladen. Die Ver-
wandtschaft von Sidtirol bis Nordschleswig
riickte an. Naturlich kamen auch jede Menge
Marmiten. Alle wollten mal schauen, was un-
ser Chef so fiir uns bereit hat bei diesem Fest-
tag nach 140 Jahren.

Wie (blich ist bei Manfred alles durchgestylt
und geplant bis zum Letzten. Schon unten

vor der Tiefgarage des Hotels steht ein grolRer
Reiter, der uns sagt, wo das Auto abzustellen
ist. Mit dem Aufzug geht es gleich rauf mit-
ten in die Festivitaten, in Irmgards Waschkd-
che. Schnell hatten sie mich mit den ersten
drei Aperitifs dahin gebracht, dass sich der
Zusammenhang zwischen Geburtstagskind
Irmgard und Waschkiiche mir nicht richtig er-
schloss. Das Licht der Welt hat sie ganz sicherlich in diesem Raum
nicht erblickt. Macht aber auch nichts. Man konnte sich hier gut
mit den anderen zusammentun und merkwiirdige Loffelgerichte,
wie Blutwurst mit Apfel- : T
schnee, WeiBwurstbrezel, W\
Pellkartoffel mit Griinkohl - ﬂ"
und Madaira vom Fass ver-

kostigen. Ich hatte gleich

mit so ein paar sidtiroler
Speckhosen Kontakt. Net-
te Leute, die sich, Gott sei

Lachs, Wildpastete mit Holundersauce, Ja-
kobsmuscheln auf Rucola, Serano Schinken
mit Melone.

Auf Suppe hat der liebe Manfred gliicklicher-
weise verzichtet. Dafiir gab es einen Cappuci-
no. Allerdings war der nicht aus gemahlenen
Kaffeebohnen, sondern von derart bearbei-
teten Hummern.

Zum Sattessen war Kalbshaxe ohne Ende mit
Gemiise und Beilagen angerichtet. Wer nach
Parfaitausweiller Schokolade und Himbeeren
noch Hunger hatte, konnte sich so ab halb
vier die eine oder andere Torte einverleiben.
Nach alledem musste ich dringend aufs Sofa.
Zu erwdhnen sei neben diesem und jenem
und was ich schon wieder vergessen habe,
dass ich mich zur Vorbereitung der Veran-
staltung einen Tag in einem
Spielzeugladen umgetan habe.
Eine durchaus kurzweilige
Beschiftigung, besonders vor
Weihnachten. SchlieRlich fand
ich etwas, womit sich unser
Jubelpaar an langen Winter-
abenden die Zeit vertreiben
kann. Unsere Chuchis hatten
sich ansonsten zusammenge-
tan, um bei unserem friiheren

ostwestfilischen  Sternekoch
Christian Lohse, jetzt in Berlin

im Fischers Fritz tétig, einen Tisch zu bestellen. Man muss dazu
Dank, unter ihrer gegerbten .. wissen, dass unsere Marmiten im wesentlichen Lipper sind, also

Haut als frohliche deutsch- | solche aus dem Lipperland stammend. Diese, heilt es, haben den
sprachige Sudlander zu er- T Schotten das Sparen beigebracht

kennen gaben. Irmgard war I —n und das zeigt sich natirlich auch

- wie ich jetzt feststellen musste - in unruhigen Zeiten im heutigen an ihrem Geschenk. Es reichte ge-

Italien zur Welt gekommen. Italienerin, nein das sei sie auf gar kei- rade, um einen Tisch fir 2 Per-
nen Fall. sonen bei Christian Lohse in der
Tatatataaaaaa! Schon Kuche zu bekommen. Dort miis-
ging es zu den Speisen in sen unsere Jubilanten ihm beim
den gleichnamigen Saal. Kochen zugucken, bevor sie sel-

Da die Tischordnung ber das eine oder andere gereicht

munter durcheinander bekommen. Ich hitte grofRe Lust,

gewirbelt wurde, hatte die beiden in Berlin beim Doppel-
man Gelegenheit, neue sternekoch zu beobachten.
Bekanntschaften zu ma-
Joe Klasen -

Chuchileiter der Chuchi Herford Schwarze Gans

chen und nicht nur die
eigene Frau wieder zu
erkennen.

Ein wenig vermisst habe
ich unsere Ordens-Oberen. Waren Sie nicht eingeladen? Oder ver-
sprachen sie sich nicht so viel von der ostwestfdlischen Kiiche un-
seres Marmitenkanzlers? Ganz unrecht hatten diese Briider nicht.
Es gab eigentlich nur das, was wir tiblicherweise in Ostwestfalen alle
14 Tage sonntags essen.

Es ging los mit einer gebackenen Sylter Auster. Der folgten als Vor-
speisen in dieser Reihenfolge: Entenbrust mit Birnengelee, Hummer
in Cocktailrahm, Pochiertes Wachtelei mit griiner Sauce, Gerau-
chertes Forellenfilet, Schinkenrollchen mit Spargel, Hausgebeizter




ainer Unverricht

2 Wenn sich ein Kochbruder der GMdC-Prii-

fung stellt, ist dies nicht nur fir den Kandi-

daten selbst eine Herausforderung, sondern es
betrifft den gesamten Kochclub bei Planung,
Mentizusammenstellung, Verkostung, Abspra-

chen - wer macht was - und dann besonders am
Vorabend des Priifungstages. Das galt auch bei
Rainer Unverricht, derimmerhin schon der vierte
GMdC im Kochclub Passauer Wolfist.

17. September 2011, ein traumhaft
schoner Samstagmorgen. Der Teil der
Jury, der in Passau tibernachtete, traf
sich auf der Terrasse des Hotels Schloss
Ort am Innufer zu einem kleinen Will-
kommenstrunk. Abgeholt von CL Dr.
Gerhard Hagen, begaben sich die vier
dann zum Prifungsort, der Landwirt-
schaftsschule, wo die anderen Mit-
glieder der Jury, die anwesenden Koch-
brider der Chuchi Passau und einige

neuer GMAC im Jahr 25
des Kochclubs Passauer \Wolf

Tomatenrisotto und Wasabischaum wurde zusammen mit
einem 2009er Sauvignon Blanc Zieregg WG Tement aus der
Stidsteiermark serviert. Als Zwischengang gab es eine Honig-
wachtel auf Steinpilzen und Portweinjus, dazu einen 2007er
Spatburgunder Schulhaus vom WG Schiffer / Pfalz. Der
absolute Hohepunkt des Menus, soviel sei aus der Jury zu
plaudern erlaubt, war der Hauptgang, Variationen vom
Kalb - Kalbsbackerl, Kalbfleischpflanzerl und Kalbsfilet -
mit Katoffel-Kiirbis-Piiree, zusammen
mit dem 1998er Montiano WG Falesco
aus Umbrien, eine wahre Gaumen-
freude. Den Abschluss bildete dreierlei
Schokoladiges, ein lauwarmes Schoko-
ladenkiichlein, Schokoladen-Ingwer-Eis
und weilles Schokoladenmousse, dazu
wurde ein 1998er Banyuls Vieille Vignes
Domain du Mas Blanc getrunken.
Die abschlieBende Auswertung aller
Punkte ergab, dass Rainer Unverricht
die Prifung mit Bravour bestanden hat

Kochschwestern, begriit wurden. Alle
mitgekommenen Kochschwestern tra-
fen sich, eingeladen von Inge Unver-
richt, bei Kaffee und Kuchen. Als Jury
waren GK Dr. Joachim Hofbauer, GP
Dr. Jorg Stoffregen, MJD Karsten Reitz, )
LK Bernd Aldinger, LK Dr. Wolf Steger, y
GMdC Manfred Buchwieser und CL Dr.
Gerhard Hagen angereist. Mit einem
Glas Champagner wurden dann die Ju-
rymitglieder begriilt und der Kandidat |I
Rainer Unverricht vorgestellt. Als Bei-
koch hat sich Rainer unseren Kochbru-
der MdC Michael Buchheit ausgesucht,

und er ab sofort das griine Band tra-

gen darf. In der Laudatio, gehalten von

unserem GrofRkanzler, gemaf der Pra-

ambel unserer Ordensregeln ,Lob ver-

| ﬁ.'l schwenderisch“, ging dieser auf die

!\'t zahlreichen Highlights des Meniis ein
']

und outete sich selbst als Liebhaber
von Weinen aus Osterreich. Besonders

lobend hob er Rainers Zeitmanagement

f! hervor. Um 17:00 wurde die Prifung
‘ ; mit dem Anlegen des griinen Bandes,
der Ubergabe der Urkunde, diese in der

neuen nun deutlich ansprechenderen
Form, inkl. Loffeltrunk und der an-

als Sommelier begleitete uns wahrend
der ganzen Priifung GMdC Uwe Wag-
ner. Die Kochbrider Klaus Jaschke, Wil-
li Kraxenberger und Pit Moller servierten
und Michael Kraus, unser ,Hoffoto-
graf®, hielt alles per Kamera fest. Nahe-
zu punktlich um 12:30 begab sich die
Jury zu Tisch, um das von Rainer zube-
reitete Menii mit den dazu begleitenden
Weinen zu geniellen und zu bewerten.

Zur BegrifBung wurde als Amuse
Bouche Génseleberpraline auf Cham-
pagner-Gelee, Gebeizter Saibling auf
marinierter Honigmelone und ein Baguette mit Tartar und Sauce
verte gereicht, dazu einen 2005er Grand Cru Blanc de Noir von Ja-
nisson & Fils. Als erste Vorspeise gab es Carpaccio vom Kaninchen-
riicken mit Oliven-Petersilienwurzel-Tirmchen, begleitet von einem
2010er Rotgipfler vom Weingut Alphart aus der Thermenregion.
Zum zweiten Gang wurde ein Stippchen von der gelben Paprika mit
Barenkrebs gereicht. Meeresfriichte-Ravioli mit Jacobsmuschel
und Petersilienjus, dazu einen 2010er Griiner Veltliner Smaragd,
WG Erich Machherndl / Wachau waren dann die zweite Vorspei-
se. Der daran anschlieBende Fischgang, Zander im Speckmantel mit

schlieBenden Gratulationscour been-
det, so dass die beiden Juroren aus Siid-
deutschland noch zeitnah nach Hause
kamen.
Damit war aber der Tag noch nicht zu
Ende, abends wurden die drei noch
in Passau verbliebenen Mitglieder des
Kapitels von Kochbriidern, nun mit
Frauen, zu einem
gemiitlichen Bei-
sammensein auf die
traumhafte Terrasse
des Café Innsteg, mit
Blick zum Dom beglei-
tet. Bei der Verabschie-
dung waren sich alle
Anwesenden einig, es
war ein wunderschoner
Tag in Passau.



errenessen zum 40. Geburtstag der Chuchi Rendsburg

e,
|.£_&'_.ﬁ

2 Nach langen Wochen der Vor-
bereitung konnten wir am 1. Juli
2011 die Feier zum 40-jdhrigen
Bestehen der Chuchi Rendsburg
einlauten und eine ganze Zahl
von Gisten begrifBen: den Bur-
germeister der Stadt Rendsburg,

Andreas Breitner, vom Kapitel
MJD GMdC Karsten Reitz, un-
seren LK GMdC Gerd Brauer, den
ehemaligen LK GMdC Erhard
Juhlke und viele Kochbriider aus
den Chuchis Kiel,
Libeck, Neumiinster, Reinbek und Raisdorf. Ganz besonders ist

Griindung der Chuchi Rendsburg 1971:
(v. links) Erich Brenseler, Karl Heitmann,
Hans-Joachim Bernotat, NN, NN, Wil-
helm Gerlitzky, Ernst Clausen, Wilhelm
Hagemann

Flensburg,

Kochbruder GMdC Dr. Horst Behm zu erwidhnen, der mittlerwei-
le 88 Jahre alt und der letzte der Griinder unserer Chuchi ist. Er hat
in seiner 40 jahrigen Mitgliedschaft tiber 10 Jahre die Chuchi gelei-
tet. Das Kochen war sein liebstes Hobby, er hat der Chuchi seinen
eigenen Stempel aufgedriickt und Qualitdt war sein hochstes Ziel.
Seine engagierte Frau Lieselotte hat ihn bei seinem Hobby sehr un-
terstiitzt, und ihn auch zu neuen Rezepturen angeregt.

Lieber Horst, wir freuen uns, dass Du noch immer - auch wenn es dir
manchmal etwas schwer fillt - zu fast jedem Kochabend erscheinst
und noch tatkraftig mitkochst.

Horst Behm hat dann uber die Griindung der Chuchi Rendsburg
erzdhlt. Zur bereits existierenden Chuchi Kiel sind damals sechs
Rendsburger Kochbriider immer zu den Kochabenden in die Stadt-
werke nach Kiel gefahren. Das war vor 45 Jahren ohne Autobahn
uber die Dorfer immer ein wohl nicht so ganz tolles Unterfan-
gen. In der Mitte der Kiiche stand ein groRBer Herd, der mit Stein-
kohle befeuert wurde. Der Kochbruder Ernst August Winkel hatte

Erfahrung mit diesem Herd, und
so gab es keine Probleme beim
Kochen. Freundschaftliche Ein-
ladungen der Kieler haben uns
dann zu einem guten Verhilt-
nis gefihrt. Wir durften schone
: Kochabende in gemiitlicher und
T el frohlicher Runde erleben.
Die Tafel zur 40 Jahre-Jubilumsfeier 1971 dann war den Rendsburgern
die Fahrerei tiber und es bestand
gentigend Nachfrage, um eine
eigene Chuchi zu griinden.

So ist die Chuchi Rendsburg
dann im Jahre 1971 entstanden.
Die Kochbriider haben dann tber
viele Jahre in der Versuchskiiche
der SCHLESWAG gekocht. Als

dann EON-Hanse die Schleswag

Die Ehrung von GMdC Horst Behm

geschluckt hat, waren wir auf der
Suche nach einem neuen Domi-
zil und sind in das Bootshaus des Rendsburger Rudervereins einge-
zogen. Hier haben wir uns eine Kiiche eingerichtet. Uber die Gast-
freundschaft des RRV freuen wir uns sehr.

Horst Behm betont, dass wir eine sehr harmonische Bruderschaft
sind, in der alle Briider kreativ und stilvoll tétig sind, aber auch froh-
lich feiern konnen, insbesondere in Gesellschaft mit unseren Damen.
Ich bedanke mich bei allen Gisten fiir ihr Kommen und auch fiir
die Giberbrachten Geschenke, bei den Ehefrauen zweier Kochbriider,
die uns eine so tolle Tisch-Dekoration hergerichtet haben sowie bei
allen Kochbriidern fiir die Vorbereitungen zu dem Jubilaumsabend.
CL MdC Florian Gottschlich

MdAC Peter Gottbehiit — Meisterliches Maitre-Diner in der Rheingau-Chuchi Kiedrich.

Ein Jahr nachdem er seine CdC-Priifung
abgelegt hatte, entschloss sich unser
Kochbruder Peter Gottbehiit, das gelbe
Band zu erkochen. Fiir die MdC-Priifung
am 29. Oktober 2011 hatte Kochbruder
Peter Gottbehiit ein 5-Gdnge-Menu zu-
sammengestellt. Beim Durchlesen der
Menuekarte und der Rezepte wurde deut-
lich, dass er sich viel vorgenommen hatte.
Die Erwartungen der Prifer waren grof3
und wurden nicht enttauscht.

Die Jury bestand aus dem Ordensoberen
GMdC Leo Wingen, dem Landeskanzler
GMdC Manfred Tholl sowie dem Chuchi-
leiter GMdC Dr. André Picard-Maureau.
Die Priifung fand im Kreise der gesamten Kochbriider statt.

Die festlich gedeckte Tafel

Im Speiseraum stand die geschmackvolle, dem Anlass entspre-
chend gedeckte und dekorierte Tafel. Eroffnet wurde der Abend
mit Thunfisch- und Lachsblinis, die hervorragend mit dem dazu
gereichten Champagner mit in Weinlikor eingelegten Trauben har-
monierten. Danach folgten die einzelnen Gange, wobei der abso-
lute Hohepunkt das pochierte Taunusreh mit Wildpilzragout und

Rosenkohlstreifen gefiillter Polentalasagne war. Ein Genuss fur
Zunge und Gaumen, der von allen Jurymitgliedern spontan mit
der Hochstpunktzahl honoriert wurde.

Jeder Gang war perfekt préasentiert und zubereitet. Die zu den ein-
zelnen Géngen servierten Weine waren sorgfltig gewéhlt und in
voller Harmonie zu den Speisen. Die Jury war sich einig: das war
eine hervorragende Kochleistung, die auch einem Grand-Mai-
tre wiirdig gewesen ware. In seiner ausfiihrlichen Laudatio wiir-
digte OO Leo Wingen die hohe
Leistung von Peter Gottbehiit.
Nach der Verlesung und Uber-
gabe der hochverdienten Ur-
kunde durch den Landeskanz-
ler und der Verleihung des
Hummers am gelben Band
durch den Chuchileiter ende-
te der genussreiche Abend mit
dem bei der Rheingau-Chuchi
Kiedrich obligatorischen Schluck
aus dem grolRen Rheingauer
Romer.

Dr. André Picard-Maureau GMdC

Geschafft: Das verdiente gelbe Band
wird iiberreicht.




9 Er hat sich etwas “geziert” im Vorfeld, der gute Michael Silvanus.
Seit vier Jahren ist er Marmite bei den Ruzilianern. Und von Anfang
an war klar: er kocht mit Herz, sehr akkurat, ist wissbegierig, hilfs-
bereit - kurz, er ist eine Bereicherung fiir jeden Kochclub. Aber er
“tanzt” im wahrsten Sinne des Wortes auf zwei Hochzeiten: als ehe-
maliger Turniertdnzer “schiedst” er mittlerweile als Wertungsrichter
Tanzsportturniere bis hin zu Deutschen Meisterschaften. Das hat
ihn bisher terminlich davon abgehalten zu zeigen, was er am Herd
so alles drauf hat. Jetzt endlich hat es geklappt: am Samstag, dem
17. September 2011 hat er sich das blaue Band erkocht - und wie!

Das gelungene Menu:
Amuse Gueule Forellenkaviar auf Kartoffeltarteletts
Klare Tomatensuppe mit Markkl6Bchen

Gegrillte Jakobsmuscheln mit Haselnuss-Korianderbutter
an hausgemachten Tagliatelle mit Paprika-Chili-Pesto

Brombeer Sorbet
Entenbrust mit Herzoginkartoffeln und warmem Ofengemiise-Salat

Quarkknédel auf Himbeer-Ragout

Im Domizil der Chuchi Ruzilo bewertete die Jury unter dem Vor-
sitz von LK Frithjof Konstroffer GMdC, LK Manfred Tholl GMdC,

Landeskanzler und Medienkanzler quo vadis ?

CL Martin Kréner GMdC und
Jean-Claude Fourcade GMdC
sein Prifungsmenu in selten
groBer Ubereinstimmung mit

durchweg hohen Noten.

Kein Wunder, denn alle
Génge - zum Teil auch mit
besonderen Schwierigkeits-
graden - kamen nahezu perfekt auf den Tisch, wobei auch das
gute Zeitmanagement besonders zu erwdhnen ist. So betonte dann
auch ein sichtlich stolzer CL Martin Kroner in seiner Laudatio,
dass Michael mit seiner Leistung gezeigt hat, dass er schon bald
“reif” fur die Maitrepriifung ist. Darauf freuen sich sicherlich nicht
nur seine Kochbriider von der Chuchi Ruzilo.

Lieber Michael, herzlichen Gliickwunsch zu Deiner hervorragenden
Leistung und zum HUMMER am blauen Band!

Frithjof Konstroffer; LK, Hummerredaktion

2 Ganz einfach - zum Ausschlafen in die Tiirkei u.a. auch zum Se-
geln. Hier wird augenscheinlich, wohin die Doppelbelastung fiihrt.
Ich denke, wir sollten ihn kraftig unterstiitzen, alle Beitrdge fiir den
Hummer unaufgefordert schicken, seine Anfragen sofort beantwor-
ten und die Chuchileiter der Provinz Rhein-Main sollten immer ganz
lieb sein. Als Mitschléfer tritt unser Sommelier der Chuchi Ruzilo in
Erscheinung, dieser schléft schon mal voraus, um die kommenden
Strapazen des KIG meistern zu kénnen.

Wie jedes Jahr ging Anfang September ein reprasentativer Anteil der
Chuchi Ruzilo Russelsheim, zwei GMdC, ein CdC und ein Ehrenmar-
mite (Sommelier) mit drei einfachen Mitseglern, sogenannten Fender-
affen, auf Segeltour. Da wir in den vergangenen 30 Jahren fast alle
bekannten Segelreviere unsicher gemacht haben, wollten wir in die-
sem Jahr ein neues Revier erkunden, das in Seglerkreisen noch zum
Neuland gehort. Es ist das Gebiet von der Insel Samos nach Norden
bis nach Cesme. Unterwegs liegt die Hafenstadt Kusadasi, Ausgangs-
punkt fiir den Besuch der Ausgrabungen in Ephesos, die Marina in
Sigacik mit den Ausgrabungen von Teos und die Hafenstadt Cesme
gegenliber der griechischen Insel Chios. Cesme ist fiir viele Tiirken das
Urlaubsziel. Wenn man Turken in Deutschland erzihlt, dass man
in Cesme war, fangen die Augen an zu leuchten und viele Urlaubs-
geschichten sprudeln nur so hervor. Cesme ist eine lebendige Hafen-
stadt, die sich kaum von den pulsierenden Hafenstddten in Italien
oder Frankreich unterscheidet. Die Altstadt ist wie ein dauernder Ba-
sar, das kulinarische Angebot ist sehr vielfaltig und unsere Wiinsche
nach hochwertigen Naturalien, wie Fisch und Fleisch wurden tiberra-
gend erfullt.

Ich gebe zu, in den Anfangsjahren unserer jdhrlichen Segeltérns stand
nur das Segeln im Vordergrund und unser Landes- und Medienkanzler
war auch nurein sogenannter Fenderaffe. Aberwie wirihn alle kennen,
lieB ihn das nicht ruhen und schon bald hatte er die erforderlichen
Segelscheine, machte den Chef, Maitre und Grand Maitre und heute
kann ich mich darauf verlassen, dass ich als Skipper eine verlassliche

Mannschaft habe, natir- & g .
lich auch bei Ruzilo. :E' X S P
Wegen des lebhaften Win- |

des, regelmaRig bis erfreu-

liche 5 Windstirken, waren die
Kochaktivititen wahrend des Ta-
ges doch etwas eingeschrankt und
es gab dann auch mal ,,nur einen
Salat. Dafiir war unsere Speisekar-

te am Abend umso abwechslungs-
reicher:

Lammbkarrée mit Bohnen, Seewolf
auf Spinat, Tomatensuppe, die un-
verwiistliche und immer geforderte
Bolognese, raffinierter Obstsalat
und Melonenvariationen.

SpaR gemacht hat es dieses Jahr allemal. Uberrascht hat uns das frei-
ziigige Verhalten, das europdische Leben der Tiirken in den von uns
angefahrenen Héfen, das tiberaus freundliche Entgegenkommen und
die Sauberkeit. Wir haben gewiss schon andere Verhiltnisse kennen
gelernt und ich muss hier feststellen, dass u. a. die Griechen da noch
einiges dazulernen mussen.

Inzwischen haben die vier Kochbriider das Kochen wieder aufs Fest-
land verlegt, das recht unterhaltsame KIG iberstanden und werden
jetzt das Weihnachtsfest kulinarisch in Angriff nehmen.

Anmerkung: unseren obersten Kochpriifungsverantwortlichen VGK
Klaus Jeromin haben wir auch mal getroffen - in Menorca, neben
Mallorca-erhatgleich gepriift,obwirauch dierichtigen Lokale kennen.
Klaus, Deine Empfehlung von damals habe ich in guter Erinnerung.
Martin Kréner, Skipper, GMdC, Cl Ruzilo




2 Die Chuchi Trier ist mit ihrer so hervor-
ragend gelungenen 40-Jahr-Feier
gangenen Jahr aus ihrem ,Dornroschen-
Schlaf erwacht und gehért nun, was Rang-

im ver-

erhebungen anbelangt, mit 4 Erhebungen in
2011 nach der ,jungen Chuchi Pirmasens
(5 Rangerhebungen) zu den aktivsten in der
Ordensprovinz Mosel-Saar-Wasgau.

Den Auftakt machte am 18. Mai Erwin Engel
mit einem Menl der Spitzenklasse: zur Er-
offnung ein Focaccio begleitet von 2008er
,DOM® Scharzhofberger Riesling brut der Ho-
hen Domkirche Trier, gefolgt von einer Ko-
kos-Blumenkohl-Suppe mit Garnelen und fri-
schem Koriander. Als idealer Begleiter dazu ein
2009er Drohnhofberger Riesling Spatlese fein-
herb; dieser wie die 3 folgenden Weine vom Bi-
schoflichen Priesterseminar Trier.

Ein butterzartes, saignant zubereitetes Lamm-
filet in einer Paprikasauce mit hintergriindiger
Scharfe an Petersilienwurzel-Piirree folgte. Er-
staunlich gut hat der dazu gereichte rote Saar-
wein, ein 2009er Kanzemer Altenberg Spatbur-
gunder trocken die pikante Note der Paprika
vertragen. Wachtel auf einem Gemise-Tartar,
bei welchem jeder Gemiisewdirfel seinen Eigen-
geschmack bewahrte, wurde begleitet von
einem 2009er Kaseler Nies’chen Riesling Spat-
lese feinherb. Gewagt, aber gelungen war der
Wechsel wiederum vom Roten zum Weillwein!
Professionell hat Erwin Engel vor jedem Ge-
richt die Weine beschrieben und dann, nach-
dem unsere Zungen und Gaumen von den ed-
len Tropfen Uberzeugt waren, die dazu pas-
senden Gerichte serviert. Die Regel , passender
Wein zum Gericht“ hat er damit einfach um-
gedreht, und das ist ihm hervorragend gelun-
gen! (An dieser Stelle sei verraten, dass unser
Kochbruder Erwin Engel Verkaufsleiter der Bi-
schoflichen Weingtiter Trier ist). Doch der lu-
kullischen Geniisse war noch kein Ende ge-
setzt: ein 2009er Drohnhofberger Riesling
Spétlese trocken folgte, begleitet von einem
kross gebratenen, auf dem Punkt gegarten Pic-
cata vom Lachsfiletsteak an Fettucine und Ba-
silikumpesto! Zum abschlieBenden 2007er
Scharzhofberger Riesling Auslese der Hohen
Dombkirche Trier, gehaltvoll, fruchtig, mit an-
genehmer RestsiiBe erfreute uns die Dessert-
variation ,Engelsburg®, bestehend aus Man-
delkuchen, Birne mit Amaretto, Mascarpone,
Erdbeeren und weiteren Leckereien.

Die Jury, das waren MdC Hanskarl Hahne-
mann von der Chuchi Trier und MdC Uwe
Werno von der Chuchi Saarbriicken unter
Leitung des Landeskanzlers Gerhard Blumen-
rother war begeistert. Die Tafel, die Weine,
Prasentation und Zubereitung der Gerichte
waren perfekt. Der Landeskanzler wiirdigte

diese Leistung in seiner Laudatio mit der

*

Der Loffeltrunk

Feststellung, dass dieser Abend auch eines
Maitre wiirdig gewesen wdre und verlieh
Erwin Engel die Urkunde zur Ernennung als
Chef de Chuchi und den Hummer am blauen
Bande. Auf gleich hohem Niveau erkochte sich
Dr. Franz Peter Teusch am 23. Juli seinen Rang
des Chef de Chuchi: eine mit Créme fraiche
verfeinerte Gazpacho Andaluz, begleitet von
einem Rieslingsekt des Jahrganges 2006 von
Kochbruder Dr. Jurgen Arent, bildete den
gelungenen Auftakt zum Mend.
Als erster Wertungsgang topfrische Jakobsmu-
scheln mit Thymianzweigen gespickt und mit
Serrano-Schinken umwickelt, auf den Punkt
pochiert und kurz in der Hulle angebraten,
ein Genuss! Dazu ein Drohnhofberger Riesling
2009 als perfekter Begleiter.
Als Zwischengericht leitete ein leckeres Sauer-
krautstippchen mit Monschauer Senf uber
zum Hauptgang des Abends: Rehriicken auf
dem Knochen rosa gegart, an einer leichten
Schaumsofe aus Wildfond, dazu Kaiserscho-
ten und Rosmarin-Kartoffelchen. Auch hier
wieder stand ein Kochbruder mit einem her-
vorragenden Produkt dem Priifling zur Sei-
te: das Reh wurde von Dr. Manfred Hettinger
vor wenigen Tagen erlegt! Schén, wenn man
Winzer und Jdger zu seinen Kochbriidern
zdhlen darfl
Die Weine zum Hauptgericht hatte Franz Peter
aus seinem Urlaubsziel im Languedoc mitge-
bracht: einen Montpeyroux 2010 und einen
Chinien Réserve 2008; beide passend zum Reh,
wobei sich die Mehrzahl der Briider schlieBlich
fuir den letzteren entschied.
Ein tolles Dessert der Jahreszeit, begleitet von
zwei edelsiiBen Auslesen der Ruwer, bildete
einen weiteren Hohepunkt dieses Meniis:
Dreierlei von der schwarzen Johannisbeere!
Geschmacksintensive, reife Friichte mit einem
Sorbet und einer Sabayon dieser Friichte, ein
Hochgenuss!
Landeskanzler Gerhard Blumenrother war
sich einig mit den Juroren MdC Jirgen Maurer
von der Chuchi Paul Ricard Ensdorf und MdC
Hanskarl Hahnemann von der Chuchi Trier:
es war ein stilvoller Abend in briiderlicher
Atmosphdre, ein Erlebnis fiur Zunge und
Gaumen.
Stolz nahm Dr. Franz Peter Teusch den Hum-
mer am blauen Band und die Ernennungs-
Urkunde zum Chef de Chuchi aus den Handen
des Landeskanzlers und den obligatorischen
Champagner-Loffeltrunk entgegen. Es war tib-
rigens die 1. Urkunde in der neuen Form, die
an diesem Abend in Deutschland verliehen
wurde, und alle Briider waren sich einig, dass
es eine sehr gelungene, schone Urkunde ge-
worden ist.

G.B.




chon wieder 3 neue CdCs: die ,,Landgrafen-Gourmets-Pirmasens

Stefan Joneck

2 Nach der offiziellen Grindung
der Landgrafen-Chuchi am
24.8.2009 hat sich diese jiingste
Kochgruppe in der Provinz Saar-
Mosel-Wasgau nun soweit organi-
siert, dass einige Rangerhebungs-
termine flr dieses Jahr anberaumt
waren und auch noch eingeplant
sind. Ausdem Kreise von 8 Kochbrii-
dern der ersten Stunde - vom Start
weg also nur Apprentis - haben
sich bereits 2 ( CL Harald Lang und
Stefan Markert ) den CdC-Rang er-
kocht. Als dritter trat nun am Mon-
tag, dem 20.6. 2011, Stefan Joneck
an, sich den CdC zu erarbeiten.

Unter den kritischen Augen von
GMdC Karl-Heinz Dengel, stellvertretender Landeskanzler aus der
Chuchi Saarbriicken, GMdC Pfeifer, ebenfalls Saarbriicken und GMdC
Dr.Salzmann, Homburg, prisentierte der Apprenti folgendes Menu :
* Amuse Bouche - American Crab Cake mit Remouladensauce - Wein:
Weingut Schlossgut Diel, Diel de Diel, WeiBburgunder & Riesling,
Jahrgang 2010 | Burg Layen - Nahe

* Vorspeise — Lauwarmer Lachs mit marinierten Gurkennudeln und
Meerrettichmousse - Wein: Weingut Markus Schneider, Sauvignon
Blanc, Jahrgang 2006 | Ellerstadt - Pfalz

* Zwischengericht - Feigen Fagottini mit Cassisbutter und gebrate-
ner Gansestopfleber - Wein: Weingut Philipp Kuhn, Gewiirztraminer &
Riesling ,,vom Loss®, Jahrgang 2009 | Laumersheim - Pfalz

* Hauptgericht - In Barolo geschmorte Rinderbacken mit Sellerie-
piiree, Sellerietaschen und kleinen Riibchen - Wein: Weingut Silvio Jer-
mann, Bianco Venezia Giulia, Jahrgang 2007 | Dolegna - Friaul

* Nachspeise — Kokos-Panna Cotta mit Mangoragout und Sauerrahm-
eis — Wein: Weingut Max Miiller, Volkacher Ratsherr Rieslaner Auslese,
Jahrgang 2008 | Volkach - Franken

Die Amuse-Bouche war einem amerikanischen Rezept fiir Meerspin-
nen entlehnt, hervorragend gewiirzt und harmonisch zum Cuvée
Diel de Diel serviert, der folgende Gang war ebenso wie das Haupt-
gericht ein Produkt des Sous-vide-Garens: mit Perfektion bereitet

und zum vollmundigen Genuf8 angeboten. Beziiglich des Jermann-
Weines zu den Rinderbdckchen zeigte sich in der Diskussion eine
hélftige Verteilung der Juroren, auch aller anwesenden Landgrafen-
Gourmets, pro und contra typisches Vanillearoma des Barrique-
Ausbaus, andererseits erforderte die Barolo-Sauce einen kraftigen
Widerpart - die Entscheidung hier einen Weilwein zu bevorzugen
war jedoch alles in allem gelungen.

Die Feigen-Fagottini entsprachen im Konzert Ganseleber + Cassis
einem auch dem Mundgefiihl entgegenkommenden Erlebnis, der
Eigengeschmack war den jeweiligen Ingredienzen typisch geblieben
und vermittelte einen in sich schliissigen Gesamteindruck. Das Des-
sert wirkte - nach der Abfolge gelungener Gange nicht mehr tber-
raschend - dann derart schmackhaft, dass auch die tberschis-
sigen Portionen im Kreise der anwesenden Briider rasch Liebhaber
fanden.

Die Beurteilung der Juroren lieferte eine durchgehend hohe Wer-
tung fur die zu beurteilenden Meniiteile Vorspeise und Hauptgericht
von 8 bis 9, was sich aber in gleicher Hohe auch auf die eigentlich
nicht zur Prifung gedachten Géange beziehen lie3, so die Gesamt-
kritik, vorgetragen von GMdC Dengel. In der Laudatio wurde auch
den Anfangen der CC-Kochgilde gedacht, als noch eine Bescheini-
gung der jeweiligen weiblichen Partnerin (Originaltext: Frau/Mut-
ter/Braut etc.) gefordert wurde, dass der Kocheleve hauslicherseits
nicht regelmafig kochen musse!

Der CdC - Rang wurde im AnschlufR an die ,Urteilsverkiindung®
Stefan Joneck zuerkannt, mit der zeitgleichen Hummerverleihung
und dem obligatorischen Loffeltrunk. Die Landgrafenchuchi wird
dieses Jahr mit 3 weiteren Rangerhebungsprifungen zukiinftiger
CdCs hoffentlich noch fiir weitere positiv gestimmte Berichte sorgen.

Carsten Nann

,,Gaumenfreuden aus See und Ubersee® - so iiberschrieb Kochbruder
Carsten Nann sein Rangerhebungsmenii zum CdC, das er der Jury
und seinen Pirmasenser Briidern am 19. September 2011 servierte.
Das war bereits das vierte Rangerhebungskochen im Jahre 2011
in der noch jungen Chuchi Pirmasens, die nun bereits 5 Chefs de
Chuchi in ihren Reihen zihlt!

Zum  Auftakt
Carsten Nann mit Knob-

servierte

lauch gespickte und zu
Rouladen gebundene See-
teufelfilets auf Fenchel an
einer hervorragend ab-
geschmeckten  Fenchel-
sauce. Dazu passend aus
Peyriac-de-mer, einem
kleinen Anbaugebiet fiir
biologische Weine in der
Aude, einen trockenen Vin
de Pays Chardonnay 2009.

Rotbarben in einer Zitrus-

Basilikumsauce, aufeiner
Orangenscheibe serviert,
eine wundervolle Harmo-
nie von Fisch und Zitrus-

friichten, toll begleitet von




schwimmen sich frei

e,
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einer fruchtigen Cuvee aus dem gleichen Anbaugebiet, verwohnten
die Gaumen als 2. Gang.

Als prifungsrelevanter Zwischengang kamen saftige Lachsme-
daillons auf den Tisch, absolut perfekt gegart wie die vorherigen
Gerichte, dazu ein siiR-sauer-scharfer Pesto aus Peperoni, Paprika,
Knoblauch, Honig und Sonnenblumenkernen sowie mit Krdutern
fein gewiirzter Polenta, begleitet von einem 2008er Graves des
Chateau de Respide. Fiir die Rangerhebung gewertet wurde auch
der folgende Hauptgang:

mit einer Shrimpsfarce gefiilltes Seewolffilet im Blatterteigmantel an
Meeresalgensalat. Schwimmen lieBen wir diesen késtlichen Seewolf
in einem 2004er Chassagne-Montrachet Premier Cru Morgeot der
Domaine Brazey.

Fur beide Gerichte und den gesamten gelungenen Fischabend
vergab die Jury, der unter Leitung des Landeskanzlers Gerhard
Blumenrother die beiden Chuchileiter MdC Ul Blass, Lebach und
MdC Wolfgang Vogelgesang, Karlsberg-Homburg angehorten, eine
ausgesprochen hohe Priifungsnote.

Das hervorragend gelungene, variationsreiche Fisch-Meni fand

seinen siilen Abschluss mit einer Tapioka-Kokos-Creme auf
Orangenjuice, wozu wahlweise ein Orangen-Hausbrand oder ein
Krauter-Orangenlikér zur Verfiigung standen. Die Jury hat sich fiir
beide entschieden!

Die Uberreichung der Urkunde an Carsten Nann zur Ernennung als
»,Chef de Chuchi, die Verleihung des Hummers am blauen Bande
und schlieBlich der Trank eines kostlich-kithlen Champagners aus
dem Loffel des Landeskanzlers beschlossen diesen zu den kulina-
rischen Hohepunkten zéhlenden, briiderlichen Abend in der Land-
grafen-Chuchi Pirmasens. GB

Florian Meyer

Noch ein neuer CdC in Pirmasens
Schon wieder hat sich ein Mitglied
der jungen Landgrafen-Chuchi
Pirmasens der Priifung zum CdC
gestellt. Der Bewerber Florian
Meyer hatte sich fir diesen Abend
ein 5-Gange-Meni ausgedacht, das
allen Anspriichen gerecht wurde.
Es begann mit Crepes, gefillt mit
Lachs, Krebsfleisch und Lauch-
zwiebeln, fein abgeschmeckt mit
Wasabi. Sehr gut dazu passend
der Rieslingsekt von Bassermann-
Jordan. Ein wiirziger Blutwurst-
Apfelspie mit einer perfekt ab-
geschmeckten  Petersilienwurzel-
suppe, begleitet von einem Riesling
2010 des Deidesheimer Weingutes
Reichsrat von Buhl leitete Uber
zu Shrimps auf Safranrisotto an
Limonensauce als erstem Wer-
tungsgang und war harmonisch
abgerundet. Sehr gut abgestimmt
dazu das Cuvée von Grau- und
WeiRburgunder ,Hensel & Gretel
2010 vom Weingut Thomas
Hensel & Markus Schneider.
Das als Hauptgang folgende in Nie-
dertemperatur gegarte Rinderfilet
mit ,Breznknodeln® und sautierten
Waldpilzen an Thymianjus war ein
Hochgenuss. Das sehr zarte, rosa-
rote Fleisch mit der toll gelungenen
Sauce war fir Gaumen und Zunge
ein geschmackliches Erlebnis. Die
Breznknodel, die sautierten Wald-
pilze und der dazu servierte
Rioja Reserva Carta Mayor 2005
von Baron de Lay gaben diesem
Gang eine besondere Note. Als
wiirdiger Abschluss des Meniis
folgte eine Orangencréeme brulée
mitJoghurteis und Orangenragout.
Die Jury, MdC Siegfried Pillong von
der Chuchi Gourmet 72 Homburg
und MdC Uli Blass von der Chu-
chi Lebach unter dem Vorsitz von
GMdC Fred Pfeiffer, war sich einig,
dass der Priifling den Rang eines
CdC mit hervorragender Leistung
erkocht hat.
So uberreichte GMdC Fred Pfeiffer
dem Prifling die verdiente Urkunde
als Chef de Chuchi und schmiickte
ihn mit dem Hummer am blauen
Bande.

Fred Pfeiffer, GMdC




uflergewohnlich — die Menu- und Getrankevorschlige des
GMdAC Anwirters Alexis Schmelzer von der Chuchi Freiburg...

...die hochkardtige Jury mit dem GK Dr. Joachim Hofbauer, VGK Robert
Eymann, GL Hans-Peter Maichle, GP Dr. Jorg Stoffregen, LK Horst-
Dieter Ruland, Aki Mdller, GMdC der Chuchi Gaggenau und Werner
Schnellen, GMdC der Chuchi Freiburg, ...der elegante Rahmen, das
Ambiente, die Stimmung anlasslich des Priifungsessens vom 3.9.2011.
Wir fuhlten uns in Stegen im Dreisamtal sehr wohl und durften eine
GMdC Priifung auf sehr hohem Niveau erleben.

Als Amuse bouche eine kalte Gemiiseterrine mit Pesto Genovese, be-
gleitet durch einen 2005 Lambrusco d" ell Eminia, Camillo Donati.
Welch vorziiglicher Dialog zwischen Speise und Getrank, der sich
bei den folgenden Gangen des Menus in groRartiger Weise fort-
setzen sollte:

Gebratene Gansestopfleber auf mariniertem Zwiebellauch mit
Friichte-Vinaigrette und Stopflebertiirmchen, dazu ein 2007er
Gewiirztraminer des Weingutes Ziereisen, Efringen-Kirchen.
Was fiir eine Geschmacksfiille, eine Explosion auf der Zunge!

Ravioli mit Ochsenschwanzfiille und Ravioli mit Kartoffelfulle auf
Scheiben gebratenen Selleries, begleitet durch einen 2004er Rosso die
Montalcino, La Cerbaiola, Giulio Salvioni. (Ein perfekter Italiener!)
Steinpilzrisotto mit Wachtelcrepinette, der vorhergehende Wein
mundete auch zu diesem Gang bestens.

Jakobsmuschel auf Kalbsbries und Kalbskopfsiilze mit gediinstetem
Kohlrabi vereinigte sich mit einem 2009er Grauburgunder Spatlese
Roter Bur, Weingut Disch, Glottertal, auf das Beste. Eine tiberaus
harmonische Verbindung.

Pochierter Steinbutt mit Langustinenmousse, Safrangnocchi und
Fenchelpiiree an einer Langustinenbisque, dazu wie im vorherigen
Gang, der Grauburgunder, der sich auch bei diesem Gericht als
kraftvoller, idealer Partner und Begleiter zeigte..

Ochsenkotelett vom Holzkohlengrill mit Rosmarinkartoffelchen,
Auberginen-Zucchini Timbale und Rotwein-Schalotten-Butter. Ein
aulergewohnlicher Wein, der mit diesem Gericht vollendet har-
monierte, ein badischer Spatburgunder Rotwein, alte Rebe, Jahr-
gang 2008, vom renomierten Weingut Bernhard Huber, Malterdin-

gen. Die perfekte Symbiose! Zu wiirdigen der Mut, im Rahmen eines

GMdC Menus zu grillen. Das Wissen und Einschdtzen des eigenen

Konnens, die Gewissheit auf ein perfektes Rohprodukt sind letztlich

malgebend fiir ein perfektes Gelingen.

Cremeux von Schokolade und Passionsfriichten mit Grand-Mar-

nier-Parfait auf einer Mandelhippe und Friichtesalat und dazu ein

Moscato d" Asti der Azienda Agricola Brezza, Barolo. Unsere siifRe

Versuchung! Was fiir ein Feuerwerk bescherte uns dieser mit 5 Vol.

Alkoholgehalt leichte fruchtige Dessertwein in Verbindung mit dem

Schokoladencremeux, dem Parfait und dem Fruchtsalat.

Brillant, mit Hingabe und Liebe gekocht, die Zutaten fein abge-

stimmt, sanft gewiirzt, die Speisen mit Hingabe angerichtet.

Visuell eine Augenweide, geschmacklich ein Gaumenjubel! Ein

vorziigliches Priifungsessen, bei dem man sich im wesentlichen tiber

,die Hohe“ des Niveaus abstimmen multe

Wir haben viel gelacht, unseren Spal3 gehabt. Die Atmosphére froh-

lich, entspannt, was wohl bei der Anzahl der Genlsse, die uns zuteil

wurden, nachvollziehbar ist.

Um 16 Uhr hatte Freiburg einen wiirdigen dritten Grand Maitre

de Chuchi.

diesen wundervollen Nachmittag. Es war auergewohnlich.
Werner Schnellen, GMdC

Herzliche Gratulation Alexis und ein Dankeschon fiir

Das Menu: Amuse Bouche Kalte Gemiiseterrine mit Pesto Genovese - Lambrusco d‘ell Emilia 2005, Camillo Donati * Gebratene Génsestopfleber auf
mariniertem Zwiebellauch mit Friichte-Vinaigrette und Stopflebertiirmchen — Gewiirztraminer 2007, Weingut Ziereisen * Ravioli mit Ochsenschwanzfiille
und Ravioli mit Kartoffelfiille auf Scheiben von gebratenem Sellerie - Rosso di Montalcino 2004, La Cerbaiona * Steinpilzrisotto mit Wachtelcrepinette -
Roero Arneis 2010, Fattoria Traversa * Jakobsmuschel auf Kalbsbries und Kalbskopf mit gediinstetem Kohlrabi - Grauburgunder 2009 Spitlese Roter Bur,
Weingut Disch * Steinbutt mit Langustinenmousse, Safrangnocchi und Fenchelpiiree an einer Langustinenbisque - Riesling Binger Scharlachberg Spitlese
2010, Weingut Riffel * Ochsenkotelett vom Grill mit Rosmarinkartoffelchen, Ratatouille-Timbale und Rotwein-Schalotten-Butter - Spitburgunder Rot-
wein, Alte Rebe, 2008, Weingut Bernhard Huber * Crémeux von Schokolade und Passionsfriichten mit Grand-Marnier- Parfait auf einer Mandelhippe und

Friichtesalat - Moscato d’Asti, Fattoria Traversa




»Kennst Du das Land, in dem sie mit Curry wiirzen?*

2 Indien ist es nicht - dort kreiert man lieber Aroma mit Kreuz-
kiimmel, Kardamom oder Koriander. Das kann zwar auch alles im
Curry stecken, aber... Indisch - mehr als Curry - so lautete das Motto
des ersten Themen-Kochens 2011 in der Chuchi Biinde. Unser Koch-
bruder Wolf Hentschel (App), verantwortlich fur die Planung, ent-
warf ein Meni und einen Abend der besonderen Art. Wie in Indien
ublich - und bei uns uniiblich - haben wir nicht einen Gang nach dem
anderen zubereitet und verspeist, sondern die Speisen zu Gruppen
zusammengefasst und diese auch in Kochteams zubereitet.

Amuse Gueule - Bhaji - Knuspergemiise - Vorspeisen/Zwischen-
gédnge - Mango-Lassi - Zitronen-Ingwer-Wasser - Samosas - knus-
prige Kartoffelpldatzchen - Naan-Hefebrot - verschiedene Joghurt-
Dips.

Hauptspreisen - Okra-Masala - indische Wiirzkartoffeln - Dal mit
Blumenkohl - Thunfisch mit Tomatensauce und Reis - Madras-Curry
Dessert - Mandelkonfekt - Stidindischer Kaffee

Wolf schilderte Besonderheiten der indischen Kiiche, von denen

wir hier nur einige beispielhaft nennen:
gegessen wird mit der rechten Hand, da
die linke Hand als unrein gilt. Ublich sind
in Indien eigene Gewiirzmischungen der
Hausfrau, deren Zutaten nur innerhalb
der Familie tiberliefert werden.

Die britischen
suchten, diese geheimen Kompositionen

Kolonialherren ver-

zu kopieren. So entstand das hier bekannte
Currypulver. Alkohol gibt es nicht. Die lbliche Tischdekoration
wirkt auf uns sehr kitschig. Als Platzsets fungieren z.B. Fotos der
Familienangehorigen. Es wird mit allerlei Buntem dekoriert. Wir
lieBen uns mutig auf dieses indische Abenteuer ein und waren be-
geistert. Darum, liebe Kochbriider der anderen Chuchis, macht
es uns nach und lernt gemeinsam andere Koch-/und Tischsitten
kennen!

CL Thomas Kapke MdC

Midsommernachtstraum

2 Wie der Titel des Kochabends vom 17.06.2011 erahnen lasst,
stand dieses mal Schweden als Thema auf dem Meniplan der
Biinder Chuchi.

Und es sollten nicht die Gerichte auf den Tisch kommen, die man
aus einem schwedischen Mobelhaus kennt, sondern:
Sommerpunsch & Lachstatar mit Apfel-Tomaten-Krabbenragout -
Topinambursuppe mit Lachsnocken - Fischfilet a la Schweden -
Gebratener Fasan an Stockholmer Kartoffeln - Elchsteak mit
Waurzelgemuseratatouille - Schwedischer Mandelpudding mit Beeren.
Typisch schwedisch war auch die Getrankeauswahl des Abends:
diverse Biersorten und verschiedene Aquavitvarianten wurden
ausgiebig getestet.

Kochbruder Carsten Kausch hatte den Abend geplant und berich-
tete zudem allerlei Besonderes aus Schweden: Elche sind die grofs-
ten Vertreter der Gattung der Hirsche. Schweden gehort zu den am
diinnsten besiedelten Landern Europas. Der Sommeristin Schweden
eng mit Sinnlichkeit und Genuss verbunden. Dies gilt vor allem fur
das Essen. Verwundern tut dies wenig, denn Schweden liegt be-
kanntlich hoch oben im Norden und bis vor wenigen Jahrzehnten

hatte man nur wihrend der kurzen, hellen
und warmen Sommerwochen Zugang zu
frischen Nahrungsmitteln.
Desserts bereitet man sehr siif3 zu.
Die Zutaten der schwedischen Kiiche sind
oft saisonbedingt und die Methoden der
Wiirzung und Zubereitung sind aus den
Bedingungen der Lagerung in einer pri-
mitiven Bauerngesellschaft entstanden.
So gibtees eingelegten Hering, gepokeltes
oder gerduchertes Fleisch und Milch-
produkte, die durch Sduerung, Kochen
oder spezielle Lagerung haltbar gemacht
werden.
Die Tischdekoration war in den Landesfarben gestaltet und wurde
durch einen Elchkopf komplettiert.
Wieder gab es viel Neues zu entdecken und erneut verbrachten wir
einen frohlichen Abend in der Chuchi Biinde.

CL Thomas Kapke MdC



\

enn ciner eine Reise tut, dann kann er was erzdhlen ....
10 Jahre Chuchi Biinde

Hafenspaziergang...

2 Das 10-J4hrige Bestehen der Chuchi Biinde
haben unsere Kochbriider zum Anlass ge-
nommen, eine gemeinsame Reise nach

Hamburg zu unternehmen. Leider konnten
Gruppenfoto us dem

nicht alle Chuchimitglieder teilnehmen, da Hamburg Dungeon

manchmal andere private und berufliche
Termine nicht zu verschieben sind. Die ver-
bliebenen glorreichen 9 Kochbriider star-
teten am 13. Mai morgens in ihr 3-tagiges
Abenteuer. Fir den Vormittag stand die
Anreise nach Hamburg an. Gestartet
wurde um 8 Uhr. Um 09:30 Uhr wurde
eine Rast eingelegt. Frische Brezeln (mor-
gens durch Thomas gebacken) und eine
gemischte Wurst- und Kaseplatte stark-
ten die Bunder fir die Weiterfahrt.

Um 13 Uhr gab es das erste kulinarische
Highlight dieser Reise: Mittagessen im
Tafelhaus bei Herrn Rach. Jeder Gang des 4-gangigen Wahlments
war ein Hochgenuss. Zum Abschluss lernten die Kochbriider den
Hausherren noch personlich kennen, konnten einen Blick in die
Kiche des Tafelhauses werfen und sich zu einem gemeinsamen
Foto mit Christian Rach aufstellen. Nachmittags Einchecken im
Hotel in der Ndhe der AuRenalster. Zum Abendessen steuerten
unsere Kochbriider das Hafenviertel an, um dort ein einfaches aber

Portrait einer Sushiroll...

Gruppenfoto mit Christian Rach...

schmackhaftes Abendessen zu geniefen. Danach ging es weiter
zur Erkundung der Hamburger ,,Sehenswiirdigkeiten®.

Dieser Tag endete erst um 3 Uhr morgens. Aufgrund des
spaten Endes des Vorabends setzte die Chuchi Biinde ihr
Sightseeing erst am spaten Samstag Vormittag fort.

Das sehenswerte Miniaturwunderland und der Hamburger
Dungeon standen fiir diesen Tag auf dem Programm. Als Mittags-
imbiss wurden diverse Variationen von Fischbrétchen einer um-
fangreichen Verkostung im Stehen unterzogen. Mancher Koch-
bruder lie sich gleich 3 ganze Portionen
schmecken. Zum Abendessen zogen sich
die Kochbruder wieder um, denn es war ein
Tisch im Henssler & Henssler reserviert.
Dieses Restaurant hat eine offene Kiiche, da-
her konnte sowohl in den Pausen zwischen
den einzelnen Géngen, als auch nach dem
Meni den Kochen auf die flinken und
sicheren Hande geschaut werden. Auch die-
ses Meni war ein Hochgenuss
und auch hier wurden zum Ab-
schluss ein paar Worte mit dem
Herren des Hauses gewechselt
und ein Gruppenfoto mit Steffen
Henssler Koch
mit person-
licher Widmung, waren die Sou-

geschossen.
biicher, versehen
venirs des Abends.
Nach dem Abendessen besuchten
die BunderKochbriiderdas Public
Viewing fiir den Eurovision Song-
contest, so dass der Abend wieder erst nach Mitternacht endete.
Nach einem spaten Sonntagsfriihstiick und dem Auschecken brach
die Chuchi Biinde erneut ins Hafenviertel auf. Obligatorisch und
immer wieder interessant bildete eine Hafenrundfahrt durch die
Speicherstadt und den Hafen und ein Mittagsimbiss in Form von
diversen Fischbrotchen den Abschluss dieses Wochenendes.

Die vielen neuen Eindriicke, tollen Erlebnisse und der SpaR, den
dieser Ausflug zum 10-jahrigen Bestehen den Kochbriidern aus
Buinde bereitete, lie nur einen Schluss zu: nachstes Jahr gibt es wie-
der eine gemeinsame Reise.

Amuse Gueule im Tafelhaus...

Gruppenbild mit Steffen Henssler...



Literarisch
kulinarisch

GAD: Erlesenes ausgezeichnet | Traditionell am

ersten Tag der Frankfurter Buchmesse hiefl es
,Biihne frei“ fiir 49 erlesene Biicher und deren Au-
toren, Fotografen und Verlage. Biicher, die ,die
Sinne ansprechen. Am 45. Literarischen Wett-
bewerb der Gastronomischen Akademie Deutsch-
lands (GAD) haben in diesem Jahr 34 Verlage teil-
genommen, die 92 Titel einreichten. Kriterien
der Jury sind: Die Rezepte missen stimmig, die
Gliederung logisch, die Sprache prizise, Layout
und Fotos zeitgemdl, anschaulich und von ho-
her technischer Qualitit sein. Ich stelle lhnen hier
die mit Goldener Feder (Auszeichnung fiir ein be-
sonders herausragendes Buch) und Goldmedail-
le (Auszeichnung fir ein besonders empfehlens-
wertes Buch) pramierten Titel vor, versehen mit
Anmerkungen der Jury. Weitere Informationen
zum Literarischen Wettbewerb finden Sie hier:
www.gastronomische-akademie.de.

Spannende Lektiire erwartet Sie! — Helmut Weber

Christel Kurz: Die vegetarische Kochschule
- Kiichenpraxis - 250 Rezepte - Warenkunde.
Christian Verlag, 352 S., 39,90 Euro

Die vegetarische Koch-

Dievegetarische  schule ist ein besonders
Kochschule herausragendes  Buch,
das nicht nur fir den

Hobbykoch  sondern

auch fur die professio-
. nelleKiichenpraxis einen

i
a sehr

hohen Nutzwert
hat. Das Buch ist sehr gut nach Rezepten und
Sachgruppen gegliedert. Alle Vorgange werden
schrittweise dargestellt und mit einer umfang-
reichen Warenkunde gut verstindlich erklart.

Dieser Titel erhielt die Goldene Feder.

Rafael Pranschke: schoner kochen - kalte
Kiiche. Die Kunst der perfekten Zubereitung.
Verlag Becker Joest Volk, 192 S., 24,95 Euro

- Der Foodstylist Rafael
schoner . .
P s Pranschke vermittelt in

",‘ diesem Buch Schritt fir
i‘, Schritt die Kunst der per-

F fekten Zubereitung und
@9 5" des Anrichtens. Er gibt

Hinweise und  verrdt
Kniffe, mit denen das Anrichten garantiert ge-
lingt. Komplizierte Vorgange sind einfach erklart
und mit vielen guten Bildern erginzt. Das Buch
ist gut gegliedert, verstandlich und hat einen
sehr hohen praktischen Nutzwert. - Das Buch

erhielt eine Goldmedaille.

Vincent Boué/Hubert Delorme: Die Kochschule
- 200 Kiichentechniken - 250 Rezepte. Christian
Verlag, 512 S. mit DVD, 49,90 Euro

Die Kochschule
hervorragendes,

ist ein
praxis-
nahes Lehrbuch fur an-
gehende Profikoche und
anspruchsvolle Hobbyko-
che. Das Buch begeistert,
es ist ein ganzheitliches
Werk mit sehr hohem Nutzwert. Die Zuberei-
tungen werden sehr gut erkldrt und bildlich gut
dargestellt. Es enthdlt alles, was man wissen
muss, um zu Hause oder in einer Profikiiche zu
bestehen. - Das Buch erhielt eine Goldmedaille.

Christoph Wagner/ Hotel Sacher: Sacher - eine
kulinarische Schatzkiste. Edition Styria, 336 S. in
Box, 34,95 Euro

Angelehnt an die klas-
Kiiche
sind viele Rezepte neu

sische Sacher

interpretiert und zeitge-

malk dargestellt. Daru-
ber hinaus besticht das Buch mit seiner edlen
Aufmachung. Die gut gegliederten, nachvollzieh-
und nachkochbaren Rezepturen aus der Oster-
reichischen Kiiche machen das Buch zu einem
echten Genuss und zu einer wahren Schatzkiste.
- Das Buch erhielt eine Goldmedaille.

Alain Ducasse: Ducasse - Die besten Rezepte -
Grand Livre de Cuisine. 300 ausgewihlte Rezepte.
Matthaes Verlag, 719 S., 98 Euro

Ein opulenter Sammel-

s y | il
f i band zur modernen fran-
)| CASSE zosisch inspirierten  Ku-
oL P :-1' LR A

che mit guten, appetit-

anregenden Fotografien.

&

besten Gerichte aus Alain Ducass® fiinf erschie-

Der Leser findet Mog-

lichkeiten, es dem Mei-
ster gleich zu tun. Das
Buch ist die Essenz der

nenen ,Grands Livres“ und ldsst so eine moder-
ne Enzyklopadie der Kochkunst von heute vom
Koénner fir Kénner entstehen.

Das Buch erhielt eine Goldmedaille.

Steffen Maus: Italiens Weinwelten.
Verlag Gebriider Kornmayer, 384 S., 35 Euro
Locker und unterhaltsam

e ]

geschrieben und voll von
Geschichten und Details,
nicht nur rund um ltali-
ens Weine, sondern auch
Uber das Lebensgefihl
und die kulturellen Hin-
Das

das Buch zu einem besonders empfehlens-

. tergriinde. macht

werten Lesevergniigen fiir Weinkenner genauso
wie fiir Italienfans.
Das Buch erhielt eine Goldmedaille.

Francisco J. Migoya: Frozen Desserts - Eis Parfait
Sorbet Garnité. Matthaes Verlag, 471S.,79,90 Euro
Von Eis in all seinen Va-
riationen handelt dieses
moderne Standardwerk
fur die Patisserie. In 200
traumhaften

S

-

Rezepten
erhdlt der Leser duRerst
exakte und gewissen-

hafte Anweisungen zur
Hersteilung der gefrorenen Desserts, begleitet
von brillanten Fotos, die den vorziiglichen Re-
zeptteil abrunden. Das Buch bietet auch Ge-
ratebeschreibungen und deren Anwendung so-
wie eine ausfiihrliche Warenkunde.

Das Buch erhielt eine Goldmedaille.

Das grosse Buch der Desserts. Verlag Grife und
Unzer/Teubner Edition, 318 S., 69,90 Euro

Das
zeugt mit einer tibersicht-

Dessertbuch iiber-
lichen Warenkunde und
interessanten Rezepturen,
die

und moderne

bekannte Klassiker
Rezepte
verbinden. Die Fotogra-

fien sind ausgezeichnet

sie zeigen sowohl das fer-
tige Dessert als auch die notwendigen Arbeits-
schritte, die ausfiihrlich beschrieben sind. In der
Profikiiche wie auch flr den engagierten Semi-
profi eignet sich das Buch als Standardwerk zum
Zubereiten von allen Arten stiRer Nachspeisen. -
Das Buch erhielt eine Goldmedaille.

Eduard Mitsche u. a.:Kiiche - Lebensmittel und
Qualitit. Trauner Verlag, 260 S., 58,90 Euro

= Das umfassende Nach-
schlagewerk zur Herkunft,

Verwendung und Lage-
rung von Lebensmitteln
ist vor allem auf Grund ex-
akter Erlduterungen und
erganzendem Bildmaterial
sowohl fiir Fachleute als
auch fir Hobbykdche oder Auszubildende gut
nachvollziehbar. Wer sich nicht nur mit Rezep-
ten beschiftigt, sondern auch mit den eigent-
lichen Zutaten auseinander setzen mochte,
findet hier alle wichtigen Informationen zur
Warenkunde und praktische Orientierungshilfen
fiir den bewussten Einkauf und den Umgang mit
frischen und naturbelassenen Lebensmitteln in
der Kiiche. Das Buch erhielt eine Goldmedaille.

Weitere 29 Biicher erhielten eine Silbermedaille;
iiber die Titel konnen Sie sich auf der Web-Seite
der GAD informieren: www.gastronomische-
akademie.de.

Alle hier genannten Publikationen wie auch alle anderen
Kochbiicher konnt Ihr bei Helmut Weber bestellen.
Hier die Anschrift:

Gastronomisches Antiquariat | Helmut Weber | Obergasse 18
65510 Idstein | Email: kochbuch@t-online.de




Titelseitenrezept

Gefiillte Weihnachtsgans

von Kathrin Riiegg, bekannt aus der Fernsehsendung ,Was die GroBmutter noch wusste“

LEinkaufsliste fiir 4 bis 6 Personen:
1 Gans (ca. 3 kg),
4 kleine Zweige Beifuss, 1 Zweig Majoran,
4 sduerliche Apfel (Wiirfelchen),
150 g Backpflaumen (halbiert)

Zuubereitung:
Die Gans sauber putzen (restliche Federn und Fett entfernen), innen und auen waschen und trocken
tupfen, salzen und pfeffern.

Majoran und Beifuss von den Stielen trennen, mit den Apfelstiickchen und Backpflaumen vermischen und
in die Bauchhohle fiillen. Die Offnungen am Hals und am Sterz zunzhen.

Die Hilfte des entfernten Géansefettesin eine Kasserolle geben, 1/81WasserdazugieBen und die Gans mitder
Brust darauflegen. Das restliche Génsefett in Flocken tiber das Gefliigel verteilen und in den auf 230 Grad
vorgeheizten Backofen schieben. Nach 30 Minuten die Gans drehen und die Schenkel und Fliigel mit einer
Nadel einstechen, damit das iiberschiissige Fett herauslaufen kann.
Nach weiteren 10 Minuten die Hitze auf 180 Grad reduzieren und weitere 45 Minuten braten. Die
Hitze nochmals auf 130 Grad vermindern und immer wieder das Gefliigel mit Bratensaft begieRen,
bis es schon braun ist. Wahrend der letzten 20 Minuten die Gans mit kaltem Wasser bepinseln, damit
die Haut knusprig wird.

Achtung: Garzeiten unbedingt an das Gewicht der Gans anpassen.

Guten Appetit!

Das Leben schmeckt schon. m

Topfgriffe, die sich so kalt anfiihlen,
dass Sie nachschauen werden, ob
der Herd an ist.

\"u
|-

Neu: WMF Quality One-Kochgeschirr mit Coolt Technology.

Nehmen Sie das Kochen einfach selbst in die Hand - mit Quality One
von WMF. Seine innovative Cool* Technology sorgt dafiir, dass die
Hitze beim Kochen im Topf bleibt und nicht auf die Griffe tibergeht. i
Kombiniert mit TransTherm®-Allherdboden und integrierter Dampf- = f
offnung sorgt Quality One dafir, dass Sie mit ihm in der Kiiche affesgl e B
im Griff haben. - :

-

- Cool

S Technology





