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Original-Rezepte
von Harald Wohlfahrt
aus einem
Palazzo-Menu

Confierte Lachsschnitte auf Kiirbiskompott

Zutaten Lachsfilet: 4 Tranchen vom Lachsfilet (ohne Graten) a 90 g,
Olivendl, Meersalz

Zutaten Kruste: 60 g aufgeschlagene Butter | 30 g frisches Panier-
mehl | 1 Ei | 1 TL Kafirlimettenblatter, fein gehackt | 1/2 Knoblauch-
zehe, fein gehackt | 1/2 TL rote Peperoni, in kleine Wiirfel geschnitten
| 1/2 TL griine Peperoni, in kleine Wiirfel geschnitten | 1 Msp Thai-
currypaste | 25 g leicht gerostete Macadamianusse, fein gehackt
Zutaten Kiirbiskompott : 450 g Kurbisfleisch | 1 Knoblauchzehe |
1 Ingwerknolle (frisch) | Olivencl, Meersalz, Pfeffer aus der Mihle,
Cayennepfeffer

Zutaten Muskat-Kiirbisschaum: 500 g Muskatkurbisfleisch | 3 cl Oli-
vendl | 1/2 | Gefligelfond | 1/2 | trockener Riesling | 50 g Butter |
30 g geschlagene Sahne | 1 Schalotte, fein gewdirfelt | 1 Knoblauch-
zehe, fein gewiirfelt | 1 Ingwerknolle | Meersalz, Cayennepfeffer
Zutaten Garnitur: 30 g rohe Lachsstreifen | 30 g rohe Karottenstrei-
fen | 30 g rohe Apfelstreifen

Zubereitung Kiirbiskompott Kiirbisfleisch in gleich groRe Wiirfel schnei-
den. Mit der Knoblauchzehe und fein geriebener Ingwerknolle in einen
Topf geben und leicht salzen. Mit Olivenol bedecken und bei schwa-
cher Hitze am Herdrand garen. Vom Herd nehmen, sobald die Kiirbis-
wiirfel gar sind, und im Topf abkiihlen lassen.

Zubereitung Muskat-Kiirbisschaum Kirbisfleisch in kleine Wirfel
schneiden. Schalottenwiirfel und Knoblauch in Butter und Olivendl
anschwitzen lassen. Kirbiswirfel hinzufiigen, abloschen, mit dem
Geflugelfond aufgieBen und etwa 45 Minuten kochen lassen. An-
schlieBend mixen und durch ein Spitzsieb passieren. Mit Meersalz,
frisch geriebenem Ingwer und Cayennepfeffer abschmecken. Kurz vor
dem Servieren die geschlagene Sahne unterheben.

Zubereitung Lachsfilet Die Lachsschnitten von beiden Seiten leicht
salzen. Die Kruste auflegen, den Fisch auf ein Backblech legen, Oli-
vendl angieen und in den 60 Grad heiRen Backofen schieben. Bei
einer Kerntemperatur von 40 Grad den Lachs aus dem Ofen nehmen
und kurz vor dem Servieren unter dem heiRen Grill leicht anbraunen.

Kurbiskompott erhitzen, auf der Mitte eines tiefen Tellers anrichten
und das Lachsfilet oben aufsetzen. Die Garnitur darauf anrichten. An-

schlieRend die Sauce angiel3en.

Das Beste vom Kalb: Kalbsfilet und ge-
schmortes Kalbsbickchen mit getriiffeltem
Wirsing- Kartoffelstampf an Estragonjus

Zutaten Kalbsfilet und -backchen (fiir 4 Personen): 320 g Kalbsfilet |
4 Kalbsbacken | 25 g Butter | 1
2 Stangen Staudensellerie | 1 Thymianzweig | 1 Lorbeerblatt |

Karotte | 1 Stange Lauch |

1 Rosmarinzweig |10 Pfefferkdrner | 1 dl Burgunder | 1 cl Madeira |
500 ml Kalbsfond | 1 TL fein geschnittener Estragon | 4 TL Pesto |
2 TL Schalottenconfit | 1 ungeschilte Knoblauchzehe, Salz und
Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung Kalbsbackchen sauber parieren, Karotte, Lauch,
Staudensellerie, Thymian, Rosmarin und Lorbeerblatt zusammen-
binden. Kalbsbackchen salzen und pfeffern. In einem Briter Ol er-
hitzen. Die Kalbsbiackchen darin rund herum anbraten. Gemuse-
biindel, ungeschilte Knoblauchzehe und Pfefferkoner hinzufiigen.
Im vorgeheizten Ofen zugedeckt 20 Minuten garen. Zwischendurch
wenden. Fett abgieBen. Mit Rotwein und Madeira abloschen, ganz-
lich eintrocknen. Mit Kalbsfond aufgieBen. Die Kalbsbdckchen im
Ofen zugedeckt 50 Minuten bei 200 Grad schmoren. Geschmorte
Biackchen aus dem Briter nehmen. Sauce durch ein feines Haarsieb
gieBen, wenn notwendig, mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Kurz vor
dem Servieren Estragon und Schalottenconfit in die Sauce riihren.
Das Kalbsfilet in Klarsichtfolie und danach in Alufolie eindrehen. Im
80 Grad heien Dampf auf 48 Grad Kerntemperatur garen. Kurz vor
dem Servieren auspacken, auf der heiBen Grillplatte rundum anbra-
ten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in den feingehackten Krautern rings-
um wiélzen und in 60 g schwere Medaillons aufschneiden. die Back-
chen mit dem Pesto abglanzen.

Zutaten Kriautermantel: 60 g feingehackte Krauter (Petersilie, Kerbel,
Estragon, Basilikum)

Zutaten Kartoffel-Wirsingstampf: 500 g mehlig kochende Kartoffeln |
150 ml Milch | 100 g Butter | 10 g fein gehackte schwarze Triffel |
200 g Wirsing | Salz, Pfeffer und Muskatnuss

Zubereitung Kartoffeln schilen, in einem Topf mit Wasser bedecken,
salzen und weich garen. Abschiitten und gut ausdampfen lassen. Die
Milch aufkochen. Kartoffeln durch die Pireepresse driicken, zusam-
men mit der heiBen Milch und der Butter verrithren, mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken. Wirsing zerkleinern, in Salzwasser
blanchieren und zum Schluss mit den gehackten Triiffeln unter den
Kartoffelstampf heben.

Zutaten Garnitur: 8 Scheiben Speck | 12 geschalte Perlzwiebeln |
1 Thymianzweig | 3 cl Olivendl | 1 cl Balsamicoessig | 1 Prise Zucker,
Salz, Pfeffer

Zubereitung Geschilte Perlzwiebeln in Olivensl mit dem Zucker und
dem Thymianzweig langsam weich diinsten. Mit Salz und Pfeffer aus
der Miihle wiirzen. Zum Schluss den Balsamicoessig aufgieen und
rundum schon glasieren. Die Speckscheiben zwischen 2 Silikonmat-
ten im 160 Grad heifen Backofen ca. 20 Minuten garen.

Anrichten Kartoffel-Wirsingstampf auf dem Teller mit Hilfe einer
Rechteckform anrichten, darauf je ein Kalbsfilet und ein Kalbsback-
chen setzen. Mit Perlzwiebeln und den Speckscheiben garnieren, mit
der SoRRe umgieRen und servieren.

Guten Appetit!



Liebe Briider, ein fantastischer GrofSrat ist zu Ende.

Wir alle danken der Mannheimer Feinschmecker Chuchi mit Bert Schreiber fiir eine tolle Organisation.

Der Freitag Abend in dem wunderbaren Museum des Ehepaars Scheidel war wirklich ein Highlight. Den Briidern
der Chuchi Mannheim Lob und hichste Anerkennung fiir ein wirklich gelungenes Menii mit einer super zarten
Ochsenbacke, einfach toll !

Der Abend endete dann etwas feuchter in der Hotel-Bar.

Dank auch an den Oberbiirgermeister Dr. Peter Kurz dafiir,dass wir in dem Ratssaal unseren Wahlgrofrat
abhalten durften. Besser geht es nicht. Hier hat Bert Schreiber wirklich seine Verbindungen spielen lassen.
Mittags durften wir dann das super frische a la minute Asia Menii geniefSen.

Genial war das gesponserte Eis von Dario Fontanella.

Euch, liebe Briider, sei Dank fiir Euer Erscheinen und fiir die Wahl und Bestdtigung in unseren Amtern.

Wir versuchen, fiir Euch und uns mit unseren Ehrencimtern das Beste fiir den Club zu erreichen.

Natiirlich wollen wir die Dinge zum Nutzen aller derzeitigen und zukiinftigen Briider verdndern und dabei
Transparenz schaffen. Denn es gilt fiir den Club, die Chuchinen und uns ,,Wir wollen das Feuer weitergeben und
nicht die Asche anbeten*.

Fiir jede Unterstiitzung sind wir dankbar, wie jetzt geschehen durch unseren Kochbruder Udo Jendroschek

mit seiner Kanzlei JFS Wirtschaftspriifung und Steverberatung, der unsere Buchhaltung kostenlos iibernimmt.
Briider mehr davon zum Wohle des Clubs.

Liebe Briider, nochmals ein herzliches Dankeschon fiir Euer Erscheinen und das Vertrauen.
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Wir freuen uns gemeinsam auf unsere Grofsmarmitage im November hoffentlich mit unserem Jog,
dem wir weiterhin alles erdenklich Gute auf seinem Wege der Besserung wiinschen.

Euer Robert Eymann
VizegrofRkanzler

Wir trauern um unsere Kochbriider

Manfred Grieb Walter Fiirsattel
Frankenchuchi Niirnberg Knofel-Chuchi Niirnberg
T 20. Februar 2012 T 5. Mai 2012
Alfred Ebbinghaus Werner Wolgang Conrad,
Chuchi Aalen Chuchi Roland Chuchi Bremen
1 19. Mdrz 2012 T 21. Mai 2012
Wilfried Wacker Siegfried Blum
Chuchi Augsburg Chuchi Titisee-Neustadt

9. Mai 2012

Impressum
Herausgeber: Redaktion: Erscheinungsweise: 6 Mal pro Jahr
Club kochender Minner Deutschland e.V. Frithjof Konstroffer GMdC

Telefon 0 61 51 - 99 631-44

Geschaftsstelle: Telefax 0 61 51 - 99 631-12

Namentlich gezeichnete Beitridge geben

Haupstrafe 31 hummer@printhouse-darmstadt.de

D-76593 Gernsbach . nicht in jedem Fall die Meinung der Bruder-
Telefon 072 24 - 99 48 900 Bi{:i?(tazzo\?;lgt:g;’tung: schaf’t W|eder. Nachdruick, auch auszugs-
Telefax 072 24 -99 48 901 Printhouse Darmstadt GmbH & Co. KG weise, nur mit Genehm.|gung der Reda.kuon.
cc-club@t-online.de GagernstralRe 10-12 - 64283 Darmstadt Die Redaktion behilt sich vor, Leserbriefe
www.cc-club-kochender-maenner.de www.printhouse-darmstadt.de gekiirzt oder gar nicht zu veroffentlichen.



J(ein bisschen aberglaubisch ist man in der Beethoven-Chuchi Bonn

< An diesem Freitag, dem 13. April meisterte Uli Hambuch die Prii-
fung zum CdC mit Ruhe und handwerklicher Perfektion und eben
Kochkunst. Die Priifer GMdC Dr. Walter Roevenich, MdC Jochen
Klissendorffund GMdC Dr. Christian Gutsche sowie die Briider der
Beethoven-Chuchi Bonn waren am Abend dieses Freitags den Drei-
zehnten im Bonner Kiichenstudio an der frithlingshaft gedeckten Ta-
fel zusammengekommen. Der Priifling Uli hatte ein so beschwingtes
Ment zusammengestellt, dass keiner mehr an diesem Abend an das
Datum dachte:

* Gefliigelsalat mit Melone an Sesamvinaigrette * Klare Tomatensuppe
* Rote-Bete-Carpaccio mit gebratenem Zander * Rinderfilet mit
geschmorter Pflaumensauce, Kartoffelrosti und gestovtem Lauch *
Weiles Macis-Schoko-Eis an glacierten Ananasspalten *

Dazu wurden Heim‘s Prosecco * 2010er Chardonnay Spitlese - Weingut
Bauer, Pfalz * 1996er Cabreo Rosso - ,Il Borgo“ Ruffino, Toskana

gereicht. Der Gefliigelsalat mit Melone verdiente erstes Lob, insbe-
sondere die kriftige Sesamvinaigrette. Die klare Tomatensuppe, die
dem Salat folgte, zeichnete sich durch Klarheit und Kraft sowie ei-
ne angenehme Schirfe aus und war eine gelungene Vorbereitung
auf den ersten Wertungsgang, den gebratenen Zander auf Rote-Be-
te-Carpaccio, der handwerklich solide zubereitet die Anerkennung
der Prifungsjury fand. Die zu den ersten Gangen gereichte Char-
donnay Spétlese aus der Pfalz harmonierte dabei nicht nur gut mit
dem milden Geflugelfleisch sondern gab auch der Tomatensuppe

wie dem Zander einen fei-
nen Rahmen. Danach folgte
der Hohepunkt und zweite
Wertungsgang, das Rinder-
filet an geschmorter Pflau-
mensauce mit Kartoffelro-
sti und gestovtem Lauch.
Das auf den Punkt gegarte
Fleisch wurde von der her-
vorragenden kréftigen Pflau-
mensauce perfekt begleitet
und von den goldbraun ge-
backenen Kartoffelrosti und
Lauch optisch gut unter-

stutzt - die Jury war zufrie-
den und der dazu gereichte
1996 Cabreo Rosso tat ein
ubriges, das Rinderfilet gutin

Uli Hambuch, neuer CdC.

Szene zu setzen. Den Schlusspunkt markierte das weif3e Macis-Scho-
ko-Eis an glacierten Ananasspalten. Damit hatte Bruder Uli denn
nicht nur die Briider der eigenen Chuchi sondern auch die Jury tiber-
zeugt, dass er wiirdig ist, zukiinftig den Titel des Chef de Chuchi zu
tragen. CL Dr. Christian Gutsche und Jochen Klissendorf ver-
abreichten zum Hohepunkt des Abends den Loffeltrunk und tber-
reichten dem erfolgreichen Kandidaten zum Abschluss die Urkunde
und den Hummer am blauen Bande. Lieber Uli, herzlichen Gliick-

wunsch zum CdC. Roland Frétschel (MDC), Beethoven Chuchi Bonn

ie Rheingau Chuchi Kiedrich freut sich tiber weiteren MdC:
Bruder Horst Brustmann erkocht sich das gelbe Band.

S Am 12. Mai 2012 stand die zweite von drei in diesem Jahr geplan-
ten Rangerhéhungen zum MdC bei der Rheingau Chuchi Kiedrich
an. OO Leo Wingen betonte in seiner BegriBungsrede, dass diese
Kochpriifung sicherlich eine Besonderheit in unserer Bruderschaft
darstellt im Hinblick darauf, dass unser Kochbriider Horst ein Bei-
spiel dafiir ist, dass das Kochen ein Hobby fiir jede Altersklasse ist.
Der Priifling reichte zunichst wohlschmeckende Bissen zum Cham-
pagner und begriiBte die Mitglieder der Jury, bestehend aus OO Leo
Wingen als Vertreter des Grofskapitels, LK Jean-Claude Fourcarde
sowie GMdC Hans Arnold CL Chuchi Delkenheim an einer festlich
und liebevoll gedeckten Tafel im Kochdomizil der Chuchi im Berufs-
schulzentrum Geisenheim.

Als Kennerdernordischen Landerund derdortigen Kiiche hatteersich
das Motto ,Nordlandreise“ gesetzt mit folgendem Prifungsmenii:

*** Amuse gueule *** Forellen-Happchen - Lachsgefiillte Chicoréebl:t-
ter *** Kohlrabi - Apfel - Carpaccio mit Gorgonzola - Crostini *** Rote
- Bete - Suppe Stockholm *** Gegrillter Lachs mit Ficherkartoffeln ***
Finnischer Rehbraten mit Honiggemiise *** Norwegische Kaffeecreme
mit Zimt - Apfeln ***

Wie wir es von Horst gewohnt waren, waren die zu den einzelnen
Gingen gereichten Weine perfekt abgestimmt. Die skandinavische
Kuiche ist eher rustikal und gediegen. Was sie sympathisch macht,

ist ihre Ausrichtung auf regiona-
le Zutaten. Fur Gourmets wird sie
oft verfilscht und aufwendig auf-
gepeppt. Seine Rezepte waren auf
die Urspriinglichkeit der nordi-
schen Kiiche, so wie er sie kennen-
gelernt hatte, ausgerichtet.

Der Jury fiel es nach kurzer Bera-
tung nicht schwer, trotz einiger
kritischer Anmerkungen ein posi-
tives Urteil zu fallen. Die teilwei-
se fir uns ungewdhnlichen Ge-

schmacksnoten fihrten zu einer

Der Priifling in seinem Element

interessanten Diskussion dartiber,
inwieweit eine Anpassung an un-
seren Geschmack angebracht wiare.
Zum Ende der Laudatio uberreichte CL Dr. André Picard-Mau-
reau dem Priifling den wohlverdienten Hummer am gelben Band,
vom Landeskanzler Jean-Claude Fourcarde wurde ihm die Urkunde
uberreicht. Mit dem traditionsgemdfen Umtrunk aus dem grof3en
Rheingauer Romer und den Gliickwiinschen der Prifungskommis-
sion sowie seiner Kochbriider endete dieser Priifungsabend.

MdC Peter Gottbehiit



3 O Jahre Chuchi Leingarten — Essen mit Damen und Gasten

Die Akteure hochkonzentriert

< Das traditionelle Damen- und Gisteessen der Chuchi Leingar-
ten wurde dieses Jahr unter dem Motto ,,30 Jahre Chuchi Leingar-
ten“ begangen - ein Jubildum, das die umtriebigen Kochbriider um
Kuchenchef Jiirgen Katz fast ,verschlafen® hitten - ein Gluck, dass
doch noch rechtzeitig daran erinnert wurde und umgehend alle not-
wendigen Vorbereitungen fiir ein schones Fest getroffen werden

Gutes Essen, gute Stimmung

ualitat setzt sich durch!

< Unter diesem Motto lud unser Kochbruder Jérg Remberg von der
Salzsieder Chuchi am 23. Mai die Prifungskommission zur Abnah-
me seiner CdC Priifung ein. In den ansonsten eher trostlosen Raum-
lichkeiten der Schulkiiche konnte unser Kochbruder mit viel Tafelsil-
ber und hellen Stoffen ein freundliches Ambiente schaffen. Durch
diesen Eindruck schon positiv gestimmt, wurde der kritischen Ju-
ry als Amuse Gueule eine Meerrettichmousse mit Quittenmarme-
lade im Hornchen gereicht. Fiir Abkiihlung an diesem bisher hei-
Besten Tag des Jahres sorgte eisgekithlter Champagner Triumvirat
V von Raumland. Als nachster Gang folgte eine Krabbensiilze mit
Senfcreme, die auf Grund der gut gekiihlten Teller ihre Stabilitat bis
zu den anspruchsvollen Gaumen der Jury halten konnte. Eine aufge-
schaumte griine Erbsensuppe fuigte sich nicht nur hervorragend in
die Mentifolge ein sondern passte auch farblich bestens in das som-
merliche Ambiente. Einen Gruf8 von der deutschen Nordsee schick-
te die Kiiche mit der Seezunge an Spargelragout und MorchelsoRe.
Damit die Juroren trotz tropischer Temperaturen einen kithlen Kopf
behielten, sorgte Sommelier Stefan Fischer regelmaRig fiir erstklas-
sig temperierte Weine und Getrédnke. Die Rinderroulade an Gemiise-
sauce mit Selleriepiiree im Speckmantel war von derart zarter Konsi-

Amuse gueule im Porzellan-Loffel

Kunstvoller Aufbau

konnten. An drei festlich im frihlingshaften Look dekorierten Ta-
feln, die eine sympathische, einladende Atmosphire ausstrahlten,
nahmen die Giaste aus Nah und Fern Platz, um sich von den Koch-
bridern der Chuchi Leingarten das 6-gdngige Meni servieren zu las-
sen. Feine Weine des Weingutes Landesvatter aus Brackenheim be-
gleiteten die einzelnen Génge, waren perfekt ausgewéhlt und unter-
stiitzten die Speisen ganz wunderbar.
Die Kochbriider boten ein Menti, das sich aus verschiedenen Mentis,
die im Vorjahr gekocht wurden, zusammensetzte. Daraus wurden
einzelne Gerichte herausgenommen und zum ,Jahresment“ zusam-
mengestellt. Alle waren sich an diesem Abend einig - tolles
Meni, tolle Optik, toller Abend, toller Kochklub!

Das Menii:

Praline von Ziegenkise an Curry-Pfirsich-Chutney
Brokkoli-T6rtchen mit Blattsalaten und Seranoschinken
Indische Linsensuppe mit in Sesam gebratenen Garnelen

Gefiillter Saibling mit Limetten-Velouté an glasiertem Staudensellerie
Zart pochiertes Kalbsfilet mit Rosmarinjus auf Lauch-Kartoffelpiiree
Feine Rohrnudeln mit heiBen Kirschen und Mokkaparfait

stenz, dass sie mit Leichtigkeit tiber die Gaumen der Priifer ging. Ein

Hefeparfait mit Mandelstreuseln setzte den Schlusspunkt unter die-
ses vortreffliche Menui. Nach langerer Beratungszeit, die dem Priif-
ling nochmal die Schweiperlen auf die Stirn trieb, kam die Jury zu
dem Ergebnis, unserem Kochbruder J6rg den Loffeltrunk zu reichen.
Durch die Prifungsvorbereitungen sichtlich geschwicht, sucht Jorg
nun erst mal Entspannung am Gardasee. Wir gratulieren unserem
Chef de Chuchi und hoffen, dass er Erholung findet und uns beim
nachsten Zusammenkommen einige Flaschen der Weinklassiker vom
Gardasee zur Verkostigung reicht.



ie Ordensprovinz Kur-Mainz — Hessen-Nassau feiert ihr 30-jahriges

Der neue und der alte Landeskanzler: Jean-Claude Fourcade bei der Laudatio
auf seinen Vorginger Manfred Tholl

< Feste organisieren, das kénnen sie gut, die Briider dieser Or-
densprovinz. Das war auch schon so in der Amtszeit von Ex-Lan-
deskanzler Manfred Tholl. Es sei nur erinnert an die tollen Veran-
staltungen rund um den Grof3rat 2010 in Mainz, die hier stellver-
tretend fiir viele andere Events genannt werden sollen. Nach mehr
als 5 Jahren Amtszeit als Landeskanzler, in denen er die Ordenspro-
vinz nicht nur von ihrer Schuldenlast befreit hat sondern auch zu
einer sehr aktiven Gemeinschaft von neun Chuchis geformt hat, gab
Manfred Tholl nun , das Zepter” am 3. November weiter an Jean-
Claude Fourcade, der einstimmig von den Chuchileitern seiner Pro-
vinz gewahlt wurde.

Am 3. Juni 2012 bestand Jean-Claude seine erste groRRere Bewdh-
rungsprobe mit Bravour. Unter dem Motto ,,Zu Gast im Rheingau®
war zum 30. Geburtstag der Ordensprovinz nach Oestrich-Winkel
geladen worden. Petrus hatte den Plan durchkreuzt, das Fest im
Freien zu veranstalten und so kam Plan B - die Brentanoscheune -
zum Tragen. Die Briider der ausrichtenden Rheingau-Chuchi Kied-
rich hatten sehr engagiert die organisatorischen Voraussetzungen
geschaffen, um dieses Fest erfolgreich zu gestalten. Zumal erst 2 Ta-
ge vorher durch die schlechten Wetterprognosen Plan B ausgerufen
wurde. Dafiir war ihnen der Dank und die Anerkennung von allen
Teilnehmern sicher.

Um eine hohe Qualitdt der angebotenen Kostlichkeiten zu gewéhr-
leisten, hatte Jean Claude schon sechs Wochen vor dem Fest al-
le Chuchileiter zu einem gemeinsamen Kochabend eingeladen, bei
dem unter Anleitung eines Profis die Prasentation der einzelnen Ge-
richte des Menues besprochen und trainiert wurde und auch die lo-
gistischen Vorbereitungen.

Das hat sich gelohnt! Der Ablauf des kompletten Festes war absolut
professionell und das kulinarische Angebot perfekt zubereitet und
fantasievoll auf den Teller ,,gemalt®.

Dann griffen ,Tausendsassa“ Jean-Claude und der CL von Nastédtten
Michael Schmitter zu ihren Gitarren und untermalten das Fest mit
rockigen Klangen. Und natirlich durfte dabei die von Jean-Claude
arrangierte Ordensprovinz-Hymne nicht fehlen.

Ein sehr schones Fest klang langsam aus und wir freuen uns schon
heute auf den 9. Juni 2013. Dann namlich findet das nichste Or-
densprovinzfest in Koblenz statt. F.K.

Alle Chuchis der Ordensprovinz waren in die Menuefolge eingebunden

Gebratene Blutwurst auf Rhein-
gauer Zisterzienzerbrot und
Spundekis - Chuchi Kiedrich

Rheingauer Wildsalat mit Winger-
tsknorzen - Chuchi Nastitten

Leberpastete auf Weingelee -

Chuchi Mainz
W
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Rheingauer Kriutercremesuppe mit
Pfifferlingen — Chuchi Wollstein

Rheinsalm auf Riesling-Zucchini -
Chuchi Ingelheim

Schweinelendchen in Rieslingsauce
- Chuchi Koblenz

Gebackene Worschtzippel
mit Reblaustunke -
Chuchi Delkenheim

Trester-Mousse
mit Traubenkompott
Rheingauer Erdbeer-Variationen -
Chuchi Mainz-Gutenberg

Rheingauer Rotweinkuchen / Kaffee




Bestehen. Und ihren neuen und alten Landeskanzler.

Gelernt ist gelernt: jeder Handgriff sitzt! Fréhliche Stimmung in der Brentano-Scheune

CL Per Mayer ehrt Schwiigerin Gabi Tholl, die ,,Ex-Kanzler-Gattin“ Manfred Tholl ,,empfingt* den Liffeltrunk von Peter Maichle, Leo Wingen assistiert

e o

LK Jean-Claude Fourcade und CL Michael Schmitter ,,spielen auf*... Die Schlacht am Buffet...



< Die STADT: Metropole des Siidwestens, vorgeschlagen als Kultur-
hauptstadt Deutschlands mit seinem beriihmten Schlo, genannt
das ,Versailles Deutschlands“, dann dem Technikmuseum, dem Pla-
netarium, eines der bekanntesten ,Sternetheater®, eine der grofSten
Einkaufsmeilen (nur 50 m vom Hotel) sowie dem Fernsehturm mit
seinem Drehrestaurant inmitten einer der schonsten Parkanlagen.

9 Das PROGRAMM: Der Galaabend
bietet Show und Artistik mit Kiinstlern
der Weltspitzenklasse, die meisten be-
reits in Monte Carlo, Paris oder Las Ve-
gas mit hochsten Ehrungen ausgezeich-
net! Dies alles sind aber nur Zwischen-

gédnge zu den kulinarischen Creationen!

S Das GALAMENUE: Seit nunmehr 12 Jahren ist die Veranstaltung
im ,Palazzo-Spiegelpalast® der kulinarische Hohepunkt des Jahres
in Mannheim und war im vergangenen Jahr mit tiber 35.000 Besu-
chern, echten GenieRern, eine der am
besten besuchten Veranstaltungen der
Bundesrepublik und wéhrend 10 Wo-
chen Laufzeit zu 98,7 % ausverkauft! A "".' '\j
Das Menue war und ist ein Feuerwerk '
kulinarischer Geniisse, wie sie nur ein

wahrer Meister kreieren kann.

2 Unser GASTGEBER: Harald Wohlfahrt, seit Jahrzehnten un-
gekronter Kuchenstar Deutschlands, Gourmets behaupten so-
gar, Europas! Seit mehr als 20 Jahren ununterbrochen 3 Sterne im
Guide Michelin
Auszeichnungen, u.a. als bisher hochster, dem Bundesverdienst-

(einmalig in Deutschland!). Neben vielen hohen

kreuz, ist er auch Trager der begehrten ,Mannheimer Kochschiir-
ze“, die seit nunmehr 43 (1) Jahren alljahrlich an einen Prominenten
aus Politik, Wirtschaft, Kiiche, Sport oder Show verliehen wird,

die sich um die Esskultur verdient ge-
macht haben. Die ebenfalls tber 30
Jahre bestehende enge Freundschaft
mit Chevalier Bert Schreiber, unserem
Organisationsgenie, bewog Harald
Wobhlfahrt, bei der GroBmarmitage-
Galaveranstaltung in sein Festmenue
exklusiv noch einen zusétzlichen Gang
einzuschieben! Wir werden also das Menue mit Harald Wohlfahrt
Slife“ und einmalig® erleben!

o Die GARANTEN: Die
,Feinschmeckerchuchi Mann-
heim“!  Jeder

ser Chuchi ist ein Individua-

Einzelne die-

list mit ausgeprigtem Sinn
fir Gemeinsambkeit! Wer erle-

ben konnte, wie sie den GroR-
rat gestaltet haben, mit wel-
chen Uberraschungen sie immer wieder aufwarten und ihre Gaste
begeistern (beste Beispiele die einmalige Kutschensammlung mit
542 fahrbereiten Exponaten und dann der Ratssaal der Stadt fiir
die Sitzung der Delegierten), das ist einmalig! Ja, und so werden
sie auch das GroBmarmitage 2012 zu dem machen, was es werden
soll: ein Highlight in der Geschichte des CC-Club kochender Man-
ner in der Bruderschaft Marmite!

Und was ist zu tun? Fullt bitte sofort das Anmeldeformular aus,
uberweist den errechneten Betrag auf das extra eingerichtete Son-
derkonto CC-Kochklub, Konto 39003880, BLZ 670 505 05, Spar-
kasse Rhein-Neckar-Nord, Mannheim und schickt - oder per Fax
- die Anmeldung an das Clubsekretariat in Gernsbach. Leider ste-
hen nur 350 Platze zur Verfiigung, also, EILE IST GEBOTEN, bitte
meldet Euch umgehend an. Wie heil3t es doch: ,Wer zuerst kommt,
mahlt zuerst!“
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WICHTIG: Zimmerreservierungen bitte selbst vornehmen!

Parkhotel ,MARITIM,

Friedrichsplatz 2, 68165 Mannheim,

Kennwort: GroBmarmitage 2012

Einzelzimmer: 85,- pro Nacht inkl. Frithstiick

Doppelzimmer: 120,- pro Nacht inkl. Frithstiick

(Angemeldet gilt nur, wer den Teilnehmerbetrag behahlt hat!!)

Anmeldeschluss 1. September 2012! Bitte sofort reservieren!

SLovolr %&Z}%&M&/c dos Clubis Fochender %d/&/&ﬂ/ﬁ
Lol Tgewnde %g/z///é%/e/e Gustloehfovr wrned %/&/&ﬂ/@/f@/&y/

Als lhr allseits geschditzter Chevalier und ,,Motor® Bert Schreiber mit der Bitte oder besser, der Idee an mich herantrat, Ihr alle zwei Jahre stattfindendes
Grofmarmitage, 2012 in meinem ,,Harald Wohlfahrt Palazzo“ zu veranstalten, empfand ich das als eine grofe Anerkennung und Wertschditzung meiner
Person. Schlieflich schéitze auch ich Sie, die Hobbykiche, als meine héirtesten, aber auch ehrlichsten Kritiker!

Spontan habe ich dann auch meinem Freund Bert Schreiber zugesagt und freue mich jetzt riesig, Sie in Mannheim, dem Herzen der Metropolregion
Rhein-Neckar, begriiflen und verwihnen zu diirfen. Ich bin iiberzeugt, dass dies meinem eingespielten Team und mir kulinarisch sowie allen Kiinstlern

mit ihrer Vielfalt und Perfektionskunst gelingen wird. Internationale Stars, traumhafte Tinzerinnen und herzerfrischende Comedy werden lhnen ein
unvergessliches Erlebnis bereiten.

Es erwartet Sie ein genussreicher Galaabend, in dem die Zeit zwar wie im Flug vergehen wird, der aber sicherlich wie ein Zitat Johann Wolfgang von Goethes
enden wird: ,,Kein Genuss ist voriibergehend, denn der Eindruck, den er zuriick ldsst, ist bleibend!“

In diesem Sinne, ich freue mich auf Sie!

Wi

< Wer ist Harald Wohlfahrt?
SeitJahrzehnten Deutschlands erfolgreichster und bester Koch!

> Was macht ihn so einzigartig?
Seine aus der klassischen Kochkunst entwickelte Vielfalt eigener
Kreationen.

< Was sind seine Stirken?
Die sorgfaltige Produktauswahl, fantasievolle Aromatisierun-
gen und seine ungeheure Professionalitat.

<> Wofiir ist er bekannt?
Fur seine absolute Bodenstindigkeit.

> Was empfand er selbst als das groRte Lob fiir ihn?
Bei ihm schmeckt alles zum Niederknien, er arbeitet mit fast
heiliger Strenge aber auch beschwingter Leichtigkeit!




CdC-Priifung Siegfried Seifert

‘\fleder erfolgreiche Priifungen bei der Chuchi Paul Ricard Ensdorf

< Wieder zwei besondere Anldsse zum y
Feiern in der Ordensprovinz Mosel Saar LA bbbl -
Wasgau. Die Kochbriider Siegfried Sei-
fert und Klaus Engeldinger der Chuchi
Paul Ricard Ensdorf legten ihre Priifung
zum Chef de Chuchi erfolgreich ab.
Unter den kritischen Augen des Lan-
deskanzlers Gerhard Blumenrother, des
Chuchileiters der Chuchi Lebach MdC
Ulrich Blass und des Ensdorfer Leiters
MdC Peter Schwarz fand die Priifung
von Siegfried statt. Die Zusammenstel- °
lung des Ments, insbesondere seine Neuer CdC: Siegfied Seifert
prifungsrelevanten Génge, wurde

in den hochsten Tonen gelobt. Ei-

ne sehr gute Wahl traf der Prifling auch bei der Auswahl der Weine.
Der Messapia von Leone Castris, ein angenehm frischer Wein, mit
einem Duft nach Feldblumen und Zitrusnoten, passte insbesondere
zu der interessanten Kombination aus Saibling- Roulade an Gurken-
Ingwer- Salat. Auch das Kalbsfilet in der Brotkruste mit Rotweinsau-
ce und griinem Spargel fand einen hervorragenden Begleiter in dem
Tannin betonten Salento Rosso Mavro der Familie Palama. Das I-
Tupfelchen zu seiner luftigen Schokoladenmousse mit marinierten
Erdbeeren war der elegante, sii3- fruchtige, rubinrote Passito Meti-
usco aus dem Jahre 2007. Die Priifer waren sich einig, dass der Prif-
ling den Rang eines CdC mit hervorragender Leistung erkocht hatte.

Menii Siegfried Seifert: Erdbeer-Prosecco - Marinierter Thunfisch mit Ho-
lunderschaum - Geschdumtes Barlauchsiippchen - Saibling- Roulade an
Gurken-Ingwer-Salat - Kalbsfilet in der Brotkruste mit Rotweinsauce und
griinem Spargel - Kase-Variation - Schokoladenmousse mit marinierten
Erdbeeren

Weine: Messapia Salento IGT 2010 - Mavro Salento IGT 2009 - Metiuso
oro Passito 2007

Ein dhnliches Kompliment konnte auch Kochbruder Klaus bei seiner
Prufung verbuchen. Nachdem das Jurymitglied GMdC Dengel leider
kurzfristig wegen Krankheit ausfiel, erkochte sich der Prifling das
blaue Band unter der Juryleitung von MdC Raimund Konrad (Chu-
chi Homburg), MdC Peter Schwarz und MdC Karl- Heinz Feld (bei-
de Chuchi Ensdorf).

Bemerkenswert  war  sein
Entrecote an Rotweinbutter-
Schén

braten kamen die Rostaro-

sauce. kurz ange-
men vollends zur Entfaltung.
Nach dem entsprechenden
Gar- und Ruhevorgang im
Backofen kam es perfekt auf
den Teller. Passend dazu Zu-

ckerschoten und Rostis. Zum

Dessert servierte er Makowki,
ein Mohnauflauf mit Wod-
ka und Zwergorangenkom-

Klaus Engeldinger erhdilt den Liffeltrunk.

pott. Dieser bildete einen schonen Abschluss eines gelungenen Me-
nis. Nicht nur Jurymitglied Raimund war von der schonen Wein-
auswahl und dem Meni begeistert. Das Fazit der Jury lautete
einstimmig: ,,Mit Bravour bestanden®.

Menii Klaus Engeldinger: Peach Daiquiri - Gratinierte Jakobsmuschel -
Rahmsuppe von Morcheln eingelegt in Portwein - Garnelen- Ravioli auf
Cognacsauce mit Basilikum - Entrecéte an Rotweinbuttersauce mit Rosti
und Zuckerschoten - Késeauswahl - Makowki-Mohnauflauf mit Wodka
und Zwergorangenkompott

Weine: Koehler- Rupprecht, weier Burgunder Kabinett trocken 2008 -
Boudau-Cuvée ,,Henri Boudau“, C.d. Roussillon village 2008.

Beiden Probanden einen herzlichen Gliickwunsch zu ihrer bestan-
denen CdC Priifung. Euer Kalli und Peter

CdC-Priifung Klaus Engeldinger




( :dC-Prﬂfung Florian Hiilsen — Mit kalter Hauptspeise mitten ins Herz

< Wenn die Rezepte zweier Ginge eines Prii-
fungsmentis aus England stammen und die
Hauptspeise kalt serviert wird, kann man
dann damit ein blaues Band erkochen?

Florian Hilsen, Protokollar der Chuchi Ba-
den-Baden, hatte fiir seine Chef de Chuchi-
Prifung ein etwas exotischeres Meni vor-
Glasnudelsalat mit Sesamol-Ho-
Chili und
gerosteten Cashewkernen, Zitronengras-Ko-

bereitet:
nig-Dressing, roten Zwiebeln,
kosstippchen mit Huhn und Gamba, Thun-
fisch im Dijonsenf-Pistazienmantel mit einer
Papaya-Mango-Salsa und buntem Couscous,
Kaffirlimonenblatteis mit Honigcrépe.

Bei einem Besuch in London sollte man den
Stadtteil Notting Hill nicht auer Achtlassen.
Das Rezept, von dem das Hauptgericht ins-
piriert wurde, stammt aus einem englischen

Bistro namens Otto Lenghi. In dem gleichna-
migen Kochbuch findet sich eine Ansamm-
lung wunderbarer exotischer Rezepte und In-
spirationen. Und so traf Kochbruder Florian
Landeskanzler Bernd - der fiir die exotische,
insbesondere asiatische Kiiche schwarmt-
mit seinem fruchtig-wiirzigen Prufungsgang
mitten ins Herz. Auch die anderen Jurymit-
glieder waren hiervon sehr angetan. Als wei-

Landeskanzler Bernd Aldinger und Chuchileiter
Lothar Miiller ernennen Florian Hiilsen zum
Chef de Chuchi

mantel mit einer Papaya-Mango-Salsa und buntem
Couscous.

teres Prufungsessen hatte Florian bereits als
Zwischengang ein thaildndisches Stppchen
nach einem Rezeptvon Johann Lafer serviert.
Auch dieser Gang hatte breite Zustimmung
unter den Prifern gefunden.

Mittlerweile haben sich im Buchhandel neue
Konzepte etabliert. Eines davon ist die Spe-
zialisierung auf Kochbiicher. Dartiber hinaus
bieten diese Themenbuchhandlungen zus&tz-
lich zu der entsprechenden Leseware auch
Workshops hinsichtlich deren korrekter An-
wendung an. Ein solcher Spezialanbieter ist
der Books for Cooks- Shop, ebenfalls im Lon-
doner Stadtteil Notting Hill zu finden. Das
Rezept fur das Kaffirlimonenblatteis war ei-
nem Workshop fiir thailandische Kiiche ent-
sprungen. Kaffirlimonenblatter sind in der
frischen Variante zwar in unseren Breiten nur
als TK-Ware zu bekommen, das tut der In-
tensitit der dtherischen Ole, die mit einem
Mérser extrahiert werden, jedoch keinen Ab-
bruch. Alles in allem eine gelungene Priifung,
wie Landeskanzler Bernd Aldinger noch ein-
mal hervorhob, bevor er dem Priifling den
Hummer am blauen Band sowie die Urkun-

de Uberreichte.
Lothar Miiller, CL Chuchi Baden-Baden

einhard Griinert von der Schledehausener Chuchi ,,Ritter der
Tafelrunde®, tragt nun mit Stolz den Hummer am blauen Band

< Im September wird Marc Vocke, seit Marz 2011 Mitglied der Chu-
chi in Schledehausen, zur CdC-Priifung antreten, sie mit an Sicher-
heit grenzender Wahrscheinlich auch bestehen. Dann beschaftigt
sich kein Mitglied dieser Chuchi mehr ,mit nacktem Hals“ in der
Kuiche. Doch zuriick zur CdC-Priifung am 1. Juni 2012: das von ihm
auserwihlte Menu umfasste nachstehende fiinf Gange, von denen
Reinhard die Nummern 3 und 4 zubereitete

Paprika-Rhabarber-Suppe ** * * * Gratinierter Spargel mit Carpaccio vom
Rind ***** Kross gebratener Zander auf Berglinsen und Dijoner Senf-
sauce ***** Zweierlei vom Stubenkiiken auf Mango-Sauce mit Basilikum
und griinem Pfeffer ***** Holunderbliiten-Parfait mit Rhabarber-Erd-
beer-Ragout

Dazu lieR Reinhard folgende Weine reichen: Prosecco Gold Rose Extra
Dry - Terre Nardin | 2010 Forster Musenhang - Riesling Kabinett trocken
| WeiBer Burgunder - Kabinett, trocken - Forster Weinkontor | 2010 Ka-
seler Nies’chen - Riesling Kabinett - Karlsmiihle, Mosel-Saar-Ruwer

Seine drei Priifer, Chevalier Werner Berger, MdC Uwe Diitscher, CL
der Chuchi Melle, MdC Gerhard RoRbach, CL der Chuchi Schle-
dehausen, bewerteten die von Reinhard zubereiteten und gereichten
zwei Génge, kamen zu dem Ergebnis, dass die erbrachten Leistun-
gen den Priifling durchaus berechtigten, von nun an den Hummer
am blauen Bande zu tragen. GMdC Werner Berger eroffnete dem

Der Priifling Reinhard
Griinert bei der Arbeit.

Prufling, dass er die Priifung be-
standen habe, forderte ihn auf,
zum Loffeltrunk niederzu-
knieen, den Reinhard sichtlich
genoss und wihrend dessen
ihm CL Gerhard RoRRbach den
Hummer am blauen Band um-
legte, so dass er sich als CdC
wieder erheben und die Ranger-
hebung mit seinen Briidern ge-
buhrend feiern konnte.

ARGUS

Geschafft! Der verdiente Liffeltrunk.



alzsieder Chuchi — hier bewegt sich was!

2 Nach einer aus-
Lehrzeit
entschloss sich un-
ser Kochbruder Stefan
Fischer Ende letzten
Jahres, die CdC-Pri-
fung abzulegen. Die

reichenden

Prifungskommission
mit  hoch
Gaumen

sensiblen

verzauberte

Stefan Fischer erhdlt den Léffeltrunk.

unser CdC Anwdrter
mit einem Meni der
Extraklasse. Startschuss waren frittierte Oliven mit einem Glas pri-
ckelndem Champagner. Im Anschluss servierte der Proband haus-
gebeizte Filets von der Lachsforelle mit einer Honig-Senfsauce. Ein
Mandel-Pfefferschoten-Stippchen scharfte dann die Sinne der Kom-
mission. Highlight des Ments waren die Rehroularden mit mari-
nierten Orangen auf Champagnerkraut, dazu wurden Birnenkar-
toffeln gereicht. Den Ausklang fand das Menii mit einem Schoko-
kiichlein an Himbeereis, das die angestrengten Gaumen wieder zur
Abkiihlung brachte. Begleitet wurde das Menii von einer hervorra-
genden Getrdnkeauswahl, die Stefan Fischer als Sommelier unserer
Chuchi getroffen hatte. Ebenfalls groBe Muihe wurde in die exzellente
Dekoration der Tafel eingebracht. Gestarkt vom gelungenen Menti,
kam die Priifungskommission dann zu dem erwarteten Ergebnis und
tberreichte unserem Kochbruder den Hummer am blauen Band.
Vom Priifungsablauf sichtlich geschwiacht, merkte der frisch geba-
ckene Chef de Chuchi noch an, dass er bei der nachsten Priifung die
Jury nicht wieder mit kleinen Tischglocken zur Anforderung von Spei-
sen und Getrdnken ausstatten wird, da die Bewirtung der Herren un-
ter fast permanentem Glockengeldut einem Dauerlauf gleich kam.
Nach diesem erfolgreichen Abschluss erwartet unsere Chuchi auch
in 2012 zwei weitere CdC-Aspiranten. Unser Kochbruder und Lan-
deskanzler Manfred Lobbert nahm dieses zum Anlass, das Basiswis-
sen weiter zu vertiefen und lud die Chuchi zum SoRenseminar ein.
Auf der Tagesordnung standen tiber Madeira-, Hummer- und Meer-
rettichsoRe auch die Klassiker Bechamel- und WeiweinsoRe. Zum
Aufbau der SoRen wurden verschiedene Fonds aus Fisch, Rind- und
Hihnerfleisch angesetzt. Bemerkenswert war auch die Professiona-
litait, mit der der Landeskanzler in wenigen Minuten den Hummer
in seine Bestandteile zerlegte. Die Hummerkarkassen in heiRem Fett
angebraten, mit Fischfond abgel6scht, mit Brandy verfeinert und mit
frischem Wurzelgemiise kdcheln lassen. Immer wieder erstaunlich,
wie mit einfacher Handarbeit hervorragende Sof8en entwickelt wer-
den. Es zeigte uns aber auch, dass anspruchsvolle Kiiche viel Zeit in
Anspruch nimmt. Diese haben wir uns an diesem Abend genommen
und den Tag mit einem 6-Gang Menu der Spitzenklasse ausklingen
lieRen.

Sofenseminar

our de France® der Chuchi
Murgtal - Gaggenau

»

Prolog

Die Chuchi Murgtal denkt gar schwer, wie denn die néichste Reise wir".
Warum? Mit wem? Und auch wohin? So zieht sich die Debatte hin.
Man denkt an nah‘ und ferne Ziele und spielt so die Gedankenspiele:
Die einen wollen weit hinaus, die andern blieben gern zuhaus".

Mondin, und doch sehr schlicht sein soll es,

und preiswert — aber ganz was Tolles!

Grandios — und einfach fiir die Frauen, denn diese solln sich auch erbauen.
Am besten wiir es doch am Meer, doch Berge sollten auch noch her.

Die einen wollen schlielich wandern, im Strandkorb liegen wolln die andern.
Man sucht ein Ziel mit heim‘scher Kiiche, und Meeresfische, aber frische!
So vier-fiinf Sterne solls schon bieten, was sie dann preiswert wollen mieten!
Die Diskussion wogt heiter — schwer, die Meinungen gehen hin und her.

So wiirden alle heut noch sitzen Und ihre Kopfe iiberhitzen, hditt nicht der
Walter vorgeschlagen, dass wir hier doch das Elsass haben!

Das ist nicht weit, und anders doch, hat dazu gutes Essen noch und schone
Landschaft, feine Stédt*, und auch die Leut‘ sind dort so nett!

Und plétzlich warn sich alle klar: Wir fahr‘n ins Elsass — wunderbar.

Was hammer uns denn so bekriegt, wo‘s Gute doch so nahe liegt!

< Die Chuchi, die solche Entscheidungsfindungen nicht kennt,
sollte sich bitte umgehend mit uns in Verbindung setzen!

Es galt, unseren 400. Kochabend seit Griindung gebiihrend zu be-
gehen. Und so fuhren

wir also wirklich am 29. Juni bei hei8-schwiilem Sommerwetter in
unser Nachbarland. Und weil Reisen so unsagbar hungrig macht,
war die erste Einkehr nach einer Stunde geplant. In Pfulgriesheim

[“ wurde uns in einem

nordwestlich bei StraBburg im , Burestiibe
lauschigen bauerlichen Innenhof ein elsdssisches Mittagsmahl ser-
viert - nicht ganz leicht und nicht ganz kalorienarm: Kleiner Flamm-
kuchen - Presskopf mit schéner Vinaigrette - Warme Blutwurst mit
»Bragele“ (spez. Bratkartoffeln) und Cruditees - Eisbecher. Da-
zu natirlich Edelzwicker und Riesling. Bis zur nichsten Station
herrschte in den Fahrzeugen postprandiale Stille!

In Bergheim war eine Weinprobe der besonderen Art angesetzt:
Beim Edelwinzer Marcel Deiss, der mit einigen anderen Elsdsser
Winzern eine sehr alte heimische Art der Weinherstellung pflegt:
Sie legen nicht mehr Wert auf die einzelne Traubensorte, sondern
ausschlieBlich auf die Eigenschaften des Terroirs. Die Weine wer-
den nur nach der Lage und nicht nach der Rebsorte bezeichnet, und
die verschiedenen Rebsorten (praktisch alle gangigen Sorten des El-
sass) werden auch gemischt angebaut, zeitgleich gelesen und mitei-
nander vermostet. Voraussetzung fur diese Behandlung sind aller-
dings bevorzugte Lagen, am besten Grand Cru ’s. Und das Ergebnis
ist verbliffend: volle, nicht trockene Weiweine mit viel Komplexi-
tat und Nachhall - die in der Fantasie sofort die Lust nach feiner
Stopfleber oder Tournedos in einer opulenten SolRe wachriefen.
Aber wir hatten ja schon ein wenig gegessen! Die Preise allerdings
standen der Qualitit in nichts nach!

Wer jetzt gedacht hatte, er habe zunachst mal seine Ruhe, wurde
eines — wirklich Besseren - belehrt: oberhalb von Zellenberg fand
Walter in den Weinbergen ein idyllisch-schattiges Wiesenplatzchen,
wo ein gekiihlter feiner Crémant zu Baguette gereicht wurde. Stor-
che kreisten tiber uns, das kleine Stadtchen gegentiber doste auf sei-
nem Hugel in der heiBen Sonne, und der kiihle Crémant erfrischte
die Kehlen und Herzen. Eine kleine Lesung tiber die gastronomische
Seite des Elsass machte schon wieder Vorfreude auf’s Abendessen.



Tomi Ungerer sagt da uiber sein Land: ,Wir ver-
danken den Deutschen ihre heilige Griindlich-
keit, Sauberkeit und die groRen Portionen. Von
den Franzosen haben wir die Finesse geerbt, die
Phantasie und die Fahigkeit zu improvisieren.
... Wir Elsdsser haben einen Arm langer als den
anderen: Sind wir deutsch, melken wir tiber die
Grenze die franzdsische Kuh, sind wir franzo-
sisch - die deutsche!

Das Abendessen wurde in unserem Uber-

nachtungshotel ,Le Relais du Vignoble“ in . .
Nicht ganz kalorienfrei, aber superlecker — gebratene

Gueberschwihr, siidlich von Colmar in den e e SrCone S

Weinbergen gelegen, eingenommen. Und er-
Cretes“, wo auf einer Hohe um 1100 m
von den Weiden Alpenblumen(!) leuch-
teten, und eine frische Brise uns gnadig
umfachelte. Der Blick ging jenseits der

staunlicherweise meisterten alle das viergan-
gige Menu! Der badische Magen scheint sich
klaglos den nachbarlichen Erndhrungsge-
pflogenheiten - e

anzupassen. !?l)e’
So verschwan-

den die Enten-
stopfleberter-

Baumgrenze uber die verstreut liegen-
den Ferme Auberges hinweg weit nach
Frankreich hinein. Uber den Col de la

Ein Blick durch's, Schiiissefjoch«  Schlucht fuhren wir in Richtu ng Col du
n K@/sersberg

rine, der Salm Bonhomme, und lber die Karseen am

auf Risotto, das Ostabfall hinunter nach Lapoutroie zur
Tournedo und Ferme-Auberge du Ké- bespré, wo flir die hungrigen Reisenden in
das wunderscho- einer urigen holzgetdfelten Stube die freundlichen Wirtsleute ein
ne Dessertarran- »Melkermenue® bereitet hatten. (Fleischpastete mit Salat, Schau-
gement ohne Re- fele mit Bratkartoffeln, frischer weier Minsterkase).
stanten. Und die

Stimmung in dem

Gut, dass es dann zum ,SialBkas“
ﬁ ein Kirschwasser gab! Aber das al-

gemitlich-stil- NEEE ¥ les hat kaum jemanden davon ab-
vollen Raum war  pqyid schaut zwar etWas gehalten, im romantischen Kaysers-
heiter, ummalt von skeptisch,abgg‘,”;:f:_ berg, dem Geburtsort von Albert
kleinen  Lesungen, schmed;tefr'!;’ut! v £ Schweitzer, ein dreibolliges Eis zu lut-

schen! Und nach dem Motto: Ge-
sund leben ist ja gut. Aber wenn ge-

wie sie auch sonst

bei unseren Kocha-

benden blich sind.

Helmuth, unser CL, Helmuth begriige die
stellte die Bedeu- B’W‘f’”{ﬂd&hwﬁge-
tung solcher ge- e
meinsamer  Un-

sund leben zum Lebensinhalt wird,
dann ist es halt hart, wenn man trotz-
dem stirbt, versammelten wir uns zum
Abschluss dieser wunderbaren Rei-
se im ,,Agneau in Seltz zum Flamm-

ternehmungen kuchenessen - aber nur ganz wenig!
Im | higen Innenhof lieBen wir
heraus, und Kiihler Crémantund 1™ 1aUscnige enno e.Be .
schloss auch un- ofenwarmes Baguette die zwei Tage ausklingen, die uns in
seren Jogi, den im Weinberg — Erlebnissen und Gesprachen wieder
Walter, der Orga-

GroRkanzler, in ndher gebracht haben. So eine Rei-

4 pisator der Tour, freut
unseren Kreis

sich mit Uschi, seiner  se schmiedet zusammen, und gibt
Frau (beideim Vo Raum  auch erstnliche Gesprche
dergrund). Da stimmt

alles — einschliflich i
Wetter. fuhren, uber das Kochen hinaus.

ein und wiinsch-
te ihm weiter
gesundheitliche
Fortschritte.

So ein kleiner Alp
sall schon dem ei-

mit Briidern und Schwégerinnen zu

Dr. Rainer Walz, MdC
Chefpoet der Chuchi Murgtal
nen oder anderen Gaggenau (Anm. d. Red.)
niachtens auf dem Bauch,
aber zum Frihstiick um neun
Uhr standen ,se all parat“.
Wir fuhren bei Sommerwet-
ter Uber den Hartmannswei-
ler Kopf (Ehrenmal fiir die vie-
len hier im ersten Weltkrieg Ge-
fallenen - was haben sich diese
beiden Volker in der Vergangen-
heit angetan!) auf die ,,Route des

Uns.er,, Chefpoet yung Autor
d/e.:ses. Berichts bei sejney
L/ebhngsbeschdﬁ@ung.




Baden-WViirttemberg feiert seinen 60. Geburtstag!

< Eine
geschichte in
Deutschland - die
Vereinigung  von

Erfolgs-

zwei Regionen zu

einem gemeinsamen
Bundesland.

Drei Ordensprovinzen: Ba-
den, Schwarzwald Bodensee
und Wiirttemberg feiern ein gemeinsames Geburtstagsfest.

Am Sonntag, dem 16. 9. 2012 werden wir ab 11 Uhr gemeinsam mit
den Familien und Freunden genau an der Grenze zwischen Baden
und Wiirttemberg, ndmlich in Pforzheim, feiern.

Die Pfirmannranch, direkt am Ortseingang der Goldstadt gele-
gen, ist legenddr; fanden doch dort in der Vergangenheit hdufig un-
vergessliche badische Ordensprovinzfeste statt, die vom leider viel
zu frith verstorbenen LK und CL Jurgen Pfirmann und seiner Frau
Ingrid maBgeblich getragen wurden. Mehr dazu unter: www.pfir-
mann-Ranch.de

Das weitldufige Areal im rustikal gemitlichen Stil einer Ranch bie-
tet viel Platz und entsprechende Mdoglichkeiten fiir ein frohliches,
unbeschwertes Miteinander. Die Kinder kénnen sich in dem ge-
schiitzten Geldnde ungezwungen bewegen, mit den angebotenen
Attraktionen spielen und die Natur genieBen, wihrend die ,,Gro-
Ben“ sich den gemeinsam zubereiteten Kostlichkeiten widmen.

Je nach Beteiligung von Kindern und Jugendlichen sind einige At-
traktionen und Wettbewerbe geplant, z.B.: fahren mit einem ural-
ten Lanz-Bulldog. Musikalisch untermalt wird das Ganze von un-
seren Kochbriidern Horst & Jean-Claude (bekannt vom KiG 2011
in Ketsch).

Das Lindle bittet zu Tisch mit:
Amuse Bouche
Schwarzwaldforelle gerduchert
Tafelspitz mit Vinaigrette
Maultdschchen v. bad. SiiBwasserfischen
Bodenseezander vom Grill
Kiirbiscreme-Suppe
Linsen mit Spitzle, Saitenwiirstchen
Maultaschen klassisch mit Kartoffelsalat
Badisches Schiufele mit Salat und Rahmblittle
Feines vom Grill

Zwischendurch durfen wir einen humorigen Sketch erleben: , Ba-
dener kontra Wiirttemberger (weitere Programmpunkte nicht aus-
geschlossen).

Danach geht’s weiter mit: Rohmilchkdse vom Brett - Dessertbuf-
fet - Kaffee + Kuchen. Fiir entsprechende Getrinke ist ebenfalls
bestens gesorgt; ein edler Winzersekt und besondere Weine, jeweils
aus den drei Ordensprovinzen, werden neben Bier vom Fass und
entsprechenden alkoholfreien Getranken serviert.

Ein besonderes Geburtstagsschmankerl: durch grofRziigige Unter-
stiitzung haben wir einen all inclusive Preis von nur 35 Euro pro er-
wachsenem Teilnehmer festlegen konnen; Kinder und Jugendliche
bis 16 Jahre sind von uns kostenfrei eingeladen. Der Pauschalpreis
beinhaltet auch samtliche Getranke.

Wer kann dabei sein?

Natirlich die Kochbriider und ihre Familien aus den drei Or-
densprovinzen. Zusitzlich kann eine begrenzte Anzahl von Koch-
briidern und deren Familien aus anderen Ordensprovinzen am Fest
teilnehmen - hier entscheidet die Reihenfolge der Anmeldung.

Wie kann ich mich anmelden?

Ganz einfach: das Anmeldeformular bei LK Bernd Aldinger anfor-
dern, ausfiillen, per Post oder Fax zuriicksenden und den Kosten-
beitrag tiberweisen.

Kontaktdaten:

Bernd Aldinger, Narrenbergstr.19, 75210 Keltern,
Telefon: 0178-3903350 Fax: 07236-7356

Am liebsten bitte per Mail: bernd.aldinger @t-online.de

Wir freuen uns auf ein wunderschénes,
gemeinsames Fest!

Das Organisationsteam B-H-B-T,
Bernd Aldinger -

Helmuth Balser -

Bernd Britzelmayer -

Thomas Schmidhuber

Kochbruder der Chuchi Ingelheim vertreibt Accessoires fiir den gedeckten Tisch

MdC Peter Rihlen, Mitglied der Ingelheimer Chuchi Kaiser Karl, ist geschdftsfiihrender Gesell-
schafter der Firma VarioGlass UG, die schone Dinge aus Glas, z.B. Accessoires fiir den gedeckten
Tisch, vertreibt. Angeregt durch Ideen seiner Kochbriider und mit den Maglichkeiten seiner Glas
verarbeitenden Firma Prinz Optics GmbH, bietet er auf VarioGlass.de Kerzenleuchter, Platz-
teller, Serviettenringe und andere Dinge aus beschichtetem Original VarioGlass an. Dieses unge-
frbte, beschichtete Glas gewinnt seine changierende Farbigkeit — wie ein Brillant — einfach aus
dem Licht. Abhdingig vom Winkel der Strahlung und der Blickrichtung des Betrachters erstrahlt
es in leuchtenden Farben. Alle Produkte werden ausschlieflich in Deutschland produziert. Var-
ioGlass fertigt auf Anfrage auch nach Euren Wiinschen, Peter freut sich immer iiber Eure Anre-
gungen. Allen HUMMER-Lesern gewdhrt VarioGlass bis zum 31.12.2012 einen Einfiihrungsra-

batt von 10%, siehe auch die Anzeige auf der Riickseite.
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Was fiir ein lesefreundlicher Sommer — zum Baden

zu kalt, zum Wandern zu nafs. Griinde genug es sich
in der heimischen Hiitte gemiitlich zu machen. Da ist
geniigend Zeit, das eine oder andere Experiment am
Herd zu wagen — oder man entspannt bei spannen-
der, amiisanter Literatur. Fiir alle, die Goethe und

Angela ERer (Hg): Mords-
appetit. Kulinarische Krimis
aus Bayern. Verlag ars viven-
di, 250 S., 14,90 Euro. Von
wegen weil-blaues Urlaubs-
idylll Bayern hat auch ganz
andere Seiten zu bieten: Kri-
minell gute Autorinnen und
Autoren ziehen eine Blutspur

durch das ganze Bundesland,
von den Alpen iiber Miinchen, Augsburg und Niirn-
berg bis nach Bamberg. Und sie sorgen nicht nur fiir
Hochspannung sondern ganz nebenbei auch da-
fur, dass allen Gourmets unter den Krimilesern das
Wasser im Mund zusammenlduft. Denn immer wie-
der geht es um gefahrliche Kostlichkeiten und mor-
derisch gute Schmankerln. Kulinarische Dreingabe
zu jedem Kurzkrimi: das passende Rezept Mordslust
auf Hopfenspargelragout, Brezenguglhupf, Spaghet-
ti mit Weilwiirsten oder eine Bayrisch-Creme-Torte?

“.‘ i Mara Laue: Talisker Blues.
=l -' --" Ein Schottland-Krimi. Gold-
1Y finch Verlag, 300 S., 12,95

Euro. Kieran MacKinnon safd

zwanzig Jahre im Gefang-

nis wegen Mordes an seiner
Freundin. Véllig betrunken
soll er sie eines Nachts am
Strand erstochen haben, die
Beweise sprechen dafur, er kann sich an nichts erin-
nern. Jetzt kehrt er zuriick in seine Heimat auf die
Insel Skye und versucht, sich ein neues Leben auf-
zubauen. Doch bald darauf wird wieder eine Frau-
enleiche gefunden. Und wie damals liegt eine Whis-

kyflasche mit Kierans Fingerabdriicken neben ihr ...

Tom Hillenbrand:
Gold. Ein kulinarischer Kri-

Rotes

mi. Verlag Kiepenheuer &
Witsch, 351 S., 8,99 Euro.
Seit der Luxemburger Koch
Xavier Kieffer mit Frankreichs
beriihmtester Gastrokritike-
rin liiertist, wird er zu den ex-

klusivsten Events eingeladen.
Doch das edle Dinner beim Pariser Biirgermeister en-
detbereits nach der Vorspeise: Rynosuke Mifune, Eu-
ropas berithmtester Sushi-Koch, kippt plétzlich tot
um. Die Diagnose lautet: Fischvergiftung. Doch Kief-
fer ist skeptisch und deckt schnell Widerspriiche auf.

Literarisch
kulinarisch

die anderen Klassiker schon hinter sich haben, hier
einige Vorschldge. Und dann steht Ihnen eine beein-
druckende Veranstaltung bevor; ich stelle Ihnen das
Buch des Meisters als Appetitanreger vor. Kommen
Sie gut iiber den Sommer!

Helmut Weber

Er taucht ein in die Welt der Sushikiiche und muss er-
kennen, dass es Fische gibt, die teurer sind als Gold
und wertvoller als ein Menschenleben.

Kakerlake Rot-Weiss.

Diane Schmiedel: Was

HKAKERLAKE Sie schon immer mal es-
ROT = fiieoer
“WEISS

sen wollten, sich aber nicht
trauen. Verlag Droemer/
Knaur, 224 S. 8.99 Euro.
Appetit auf Kakerlaken am

Spief? Lust auf sichsischen
Milbenkase oder lieber ge-

grilltes  Meerschweinchen?

2L L.
S —

I
S —=® " Faszniert von solch skurri-
len Gerichten, hat Diane Schmiedel jede Menge Ku-
rioses in den Topfen der Welt gefunden. Anekdo-
ten, kulturelle Eigenheiten und selbst getestete Re-
zepte ergeben eine unterhaltsame Lektiire - fir alle,

die einen Blick tiber ihren Tellerrand werfen wollen.
Ellen Berg Das blsschen Kuchen. Mach dich diinne!

Euro. Der Feind tragt Gro@e
34 und hat es auf Nikis Gat-
ten Wolfgang abgesehen.
Nach Jahren der molligen Idyl-
le nimmt Niki den Kampf auf:
um ihren Mann, ihre Fami-

lie - ihren Korper! Sie geht in

eine Fastenklinik, wo sie un-
ter Glaubersalz und Schlem-
merphantasien leidet. Bis sie Bekanntschaft mit dem
Shiatsu-Masseur macht. Sollte Fasten der neue Sex
sein? Aber was war noch mal Sex?

Jean-Luc Bannalec: Bretonische Verhiltnisse. Ein Fall
fiir Kommissar Dupin. Verlag
Kiepenheuer & Witsch, 351 S.,
14,99 Euro. Ein unwiderstehli-
cher Krimi aus der hochsom-
merlichen Bretagne - ein neu-
er Kommissar betritt die Biih-
ne. Der erste Fall fir Kom-
missar Dupin, eigensinniger
Pinguinliebhaber und koffe-
inabhingig, gebiirtiger Pari-
ser und zwangsversetzt ans Ende der Welt. An einem
heiRen Julimorgen kurz vor der Hochsaison geschieht
im pittoresken Kuinstlerdorf Pont Aven ein mysteridser
Mord: Pierre-Louis Pennec, der hochbetagte Inhaber
des legendaren Hotels Central, das schon Gauguin

und andere groRe Kiinstler beherbergte, wird brutal

erstochen... Durchzogen von hintergriindigem Hu-
mor und dabei atmospharisch so eindricklich, dass
man als Leser sofort selbst durch die engen Gassen
des Dorfes flanieren, die Atlantikluft riechen und tiber
die bretonischen Eigenarten schmunzeln mochte. Eine

Krimisternstunde nicht nur fiir Frankreichfans!

SOMMER-ANGEBOT
Arne Kriiger: Die Kalte Kiiche fiir Feinschmecker - das
groRBe Kochbuch fiir Alltag
und Feste. Verlag Grife und

AMNE KROGER

puallcSiig,

Unzer, Sonderausgabe fiir
Bertelsmann Buchklub, ca.
1960/1964, 446 S. im Schu-
ber. Verlagsneu wmit gering-

fiigigen Lagerspuren. Sonder-
preis: 10 Euro zzgl. 5 Euro Porto. Das Angebot gilt
solange der Vorrat reicht. Der Autor Arne Kriiger ge-
hort zu den Pionieren des modernen Kochbuchs in
Deutschland. U. a. war er wesentlich an der Entwick-
lung des , Feinschmecker” beteiligt. Das Buch ist eine
umfassende, anwendungsorientierte Einfiihrung in die
kalte Kiiche. Im Anhang finden Sie Getrénketipps und
ein Fachworterbuch.

Harald Wohlfahrt gilt sicher zu Recht als bester Koch

- Deutschlands und Lehrmeis-
ter einer ganzen Generati-
on deutscher Spitzenkoche.
In diesem Buch schildert Ha-
rald Wohlfahrt seinen langen,
steinigen Weg dorthin, wo er

heute steht: auf dem Kiichen-
Olymp. Er erzdhlt von den Urspriingen seiner Kiiche,
die schon in seiner Kindheit zu finden sind: Auf den
Wiesen und Ackern seiner GroReltern lernt er die Natur
schitzen und dankbar zu sein fiir die Produkte, die sie
uns schenkt. Alleine macht er sich auf und beginnt seine
Kochlehre. Als sich ihm die Moglichkeit bietet, bei der
Geburtsstunde eines zukiinftigen Gourmetrestaurants
dabei zu sein, greift er zu. Zwei Jahre spater ist er selbst
der Chef. Alle Welt wartet auf den dritten Stern. Zwolf
lange Jahre kampft er taglich seinen Kampf um diese
Anerkennung. Dann ist es soweit. Jetzt heift es Jahr fiir
Jahr seine Position zu behaupten, Neues zu entwickeln,
die Brigade zusammen zu halten. Harald Wohlfahrt -
Kunst und Magie der Kiiche ist eine Autobiografie mit
vielen Bildern und preisgekronten Rezepten. Sie ge-
wahrt einen tiefen Einblick in die Karriere des beriihm-
ten Kochs und in die deutsche Kochszene. Aber auch in
die Arbeit und das groRe Engagement, das eine so ein-
zigartige Karriere taglich neu erwartet.

Harald Wohlfahrt: Kunst und Magie in der Kiiche.
Kleine Geheimnisse des groRen Kochs. Neuer Um-
schau Buchverlag, 2007, 208 S., 58 EURO

Alle hier genannten Publikationen wie auch alle ande-
ren Kochbiicher konnt Ihr bei Helmut Weber bestel-
len. Hier die Anschrift:

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




Accessoires
fur den festlich
gedeckten Tisch

- I Kerzenleuchter
Platzteller

Senviettenringe
-

inkchen

»‘

und V|eles mehr...

7 "'VarioGIass

| Rab:;\ttcode fur Ko hbriider ...bezaubert in den Farben des Lichts
HUMMER" | www.varioglass.de

www.wmf.de

Das Leben schmeckt schon. M“f

WMF Filterkaraffe
die Quelle des besser

wi ]

Mg2+
Technology

| =
ot



