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Mitteilung aus dem Kapitel

Liebe Briider,

am 22.03/23.03 hatten wir unsere Kapitelsitzung in unserer Geschéftsstelle Gernsbach.

Der Freitagabend begann mit einem tollen Auftakt, namlich der Einladung zum Abendessen bei den Koch-
briidern der Chuchi Murgtal Gaggenau. Die Briider hatten sich tiichtig ins Zeug gelegt und uns ein lecke-
res Meni und einen wunderbaren harmonischen Abend bereitet, an dem auch unser lieber Jogi teilnahm.
Nochmals herzlichen Dank an CL Helmuth Balser und seine Kochbrider.

Auf der Sitzung am nachsten Morgen stellte uns Horst Ruppert die Planung fiir den GroRrat am
07.06/08.06.13 in Aschaffenburg vor. Ich versichere Euch, es wird eine tolle Veranstaltung. Bitte meldet
Euch rechtzeitig an. Details findet Ihr schon in diesem Hummer.

Das diesjdhrige Highlight wird sicherlich unsere GroRveranstaltung ,,Kochen im Griinen“ (KiG) vom 30.08.
bis zum 01.09.13 in Ketsch sein. LK Bernd Aldinger und seine Crew haben ein tolles Programm erarbeitet
mit vielen Verbesserungen, so dass es nur an Eurer Teilnahme liegt, damit es ein groRartiges Fest wird. Auch
hierfir findet lhr Details in diesem Hummer.

Fiir unsere Feste ,KiG“ und ,,GroRrat“ haben wir nach vielen Jahren beschlossen, die Zuschiisse zu erho-
hen: den GroRrat auf 6.000,- Euro und das KiG auf 11.000,- Euro. Dafiir werden wir auf dem GroRrat in
Aschaffenburg um Eure Zustimmung bitten.

Da unser Hans Bingenheimer sein Amt niedergelegt hat, musste ein neuer Almosenier gefunden werden.
Karsten Reitz hat sich bereit erklart, bis zur nichsten Wahl dieses Amt kommissarisch zu iibernehmen.
Daftir méchten wir ihm unseren herzlichen Dank aussprechen.
AbschlieBend mochte ich nochmals auf das Dauerthema , Kochjacken / Clubjacken kommen: Auch zur
GroBmarmitage konnen selbstverstandlich wie zu allen anderen groRen Festen weiRe Kochjacken getragen
werden, denn unsere Clubjacke ist die Kochjacke. Das steht so auch in unseren Ordensregeln.
Wie sagte schon einer unserer Altvorderen?
,»Es ist nicht wichtig, was einer anhat, sondern was drinsteckt.“
So, liebe Briider, mit dem weiteren administrativen Kleinkram verschone ich Euch.
Freuen wir uns gemeinsam auf unsere kommenden tollen Veranstaltungen und lasst uns diese briiderlich
geniellen und feiern!

Euer Robert Eymann, VGK

Nachruf

Die Chuchi ,,Paul Ricard Ensdorf trauert um ihren langjdhrigen Kochbruder und Freund

MDC Karl-Heinz Feld
1 3. Januar 2013

Am 3. Januar verstarb unser Kochbruder MdC Karl-Heinz Feld, plotzlich im Alter von 56 Jahren.

Seit dem Jahr 1990 war er im Club kochender Mdnner ,,Paul Ricard Ensdorf tdtig. Sein plotzlicher Tod macht uns tieftraurig, aber
auch dankbar fiir all das, was er uns als Vermdchtnis und auch als Verpflichtung iibertragen hat. Mit Liebe und Leidenschaft zum
Kochen hat er fiir sich und andere seine Zeit mit Leben erfiillt. Seine Kochbriider werden ihn als einen guten und umgéinglichen,
hilfsbereiten, lebensfrohen und fachlich kompetenten Menschen in Erinnerung behalten.

Club kochender Mdnner ,,Paul Ricard“ Ensdorf; MdC Peter Schwarz, Chuchileiter
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Der ,,Chef-Poet* Dr. Rainer Walz hat das Wort

OO Aki Miiller serviert ,,Lachs in Tiiten

Stilvoll: die Tischdekoration

Kapitel und Groflkapitel zu Gast im Murgtal

2 Am 22. Mirz konnten die Brider der Chuchi Murgtal - Gaggenau
ganz besondere Gaste begriiSen. Anlass war die turnusmaRige Sitzung
von Kapitel und GroRkapitel an diesem Wochenende in unserer Bundes-
geschiftsstelle in Gernsbach. Gaggenau und Gernsbach sind Nachbar-
stadte im malerischen Murgtal und somit die Heimat unserer Chuchi.
Wir haben uns besonders dariiber gefreut, dass unsere Clubvorderen
dieses Mal nicht den Weg in ein Restaurant genommen haben (bekannt-
lich leben wir ja hier im Tal der Sterne, Kochmiitzen und Sonnen), son-
dern unserer Einladung zu einem gemiitlichen Abendessen im Kreise der
Kochbriider gefolgt sind.

Fur uns ,Normalsterbliche® ergab sich hierdurch die eher seltene Gele-
genheit, die Mandatstrager (ndher) kennenzulernen und zusatzlich im

direkten Gesprach und ohne offiziellen Anlass mit der Fiihrungsetage
unserer Bruderschaft einen intensiven Meinungsaustausch tiber alle Be-
lange des CC-Clubs fihren zu konnen.

Ganz bewusst wollten wir zu diesem Anlass ein badisches Menue kreieren
und nichts lag da naher, als in den Unterlagen von Rudolf Katzenberger
zu bldttern, um uns fiir die Speisenfolge inspirieren zu lassen. Einige von
uns haben den legendaren ,Adlerwirt aus Rastatt noch personlich erle-
ben diirfen und waren mit ihm freundschaftlich verbunden.

»Rudel“ Katzenberger gilt als einer der Mitbegriinder des neuen deut-
schen Kiichenwunders, war hochdekorierter Sternekoch und fanatischer
»Kampfer“ fiir das regionale, frische Produkt, die jahreszeitliche Einbin-
dung des Menues und gradlinige, unpratentiése Prisentation auf dem

Die Ordensprovinz Nordrhein gratuliert Frank Buschmeier zum CdC

< ...er trigt nun zu Recht mit Stolz den Hummer am blauen Band!
Bruder Frank war das triste Leben eines Apprenti ohne Halsschmuck
leid und so entschloss er sich, den Regeln unserer Bruderschaft ent-
sprechend: - Die Kochkunst und Esskultur, die Kenntnis der klas-
sischen grolen Kiiche sowie deutsche und fremdlandische Kochre-
zepte, als auch gute Tischsitten zu pflegen und die Liebe zur Kunst
des Kochens zu praktizieren. - So stand denn Bruder Frank beim Ein-
treffen der Jury, umgeben von verfthrerischen Kichenduften, damp-
fenden Topfen und brutzelnden Pfannen am Herd, um mit folgendem
anspruchsvollen Priifungsmenii den Rang eines Chef de Chuchi zu er-
kochen: Vorspeise: Vitello Tonnato - Suppe: Zitronengrasessenz mit Wir-
singbéllchen - Zwischengang: Ravioli Aquarello - Fischgang: Soufflierte Ja-
cobsmuscheln auf Erbsenrisotto - Sorbet: Von der Zitrone - Hauptgericht:
Kaninchentournedos mit Polenta und Rotweinschalotten an ThymiansoRe
- Dessert: Schokoladenravioli mit Pfefferminzeis

Souverdan und gelassen agierte er an Brett und Herd, bei diesen be-
torenden Diiften lief den Juroren das Wasser im Munde zusammen!
Ausgefallen, aber umso bemerkenswerter die Dekoration der Tafel.
Aus einer der Jahreszeit entsprechenden Mooslandschaft strahlten
(verzeiht, ich weill den Namen nicht) ,Wiele Bloomche® inmitten
vieler Naturlichter,sprich Kerzen. Die Juroren: Dr. Christian Gutsche
GMdC, Chuchileiter Beethoven Bonn | Gerd Wierschem MdC, Chu-
chileiter Diisseldorf 1961 | Detlev Drenker GMdC Vize-Landeskanz-
ler und LK Rolf Becker, genossen dieses anspruchsvolle Mahl beglei-
tet von exzellenten Weinen mit sichtlichem Vergniigen bei angeregten

Gesprichen im Kreise der Kochbriider.
Sie zogen sich dann zur Beratung zuriick
und kamen zu folgendem Ergebnis: die
Rezepte waren anspruchsvoll. Optik und
Geschmack sehr ansprechend und schmeichelten die Gaumen. Die
Deko erhob den Tisch zur Tafel. So erreichten die Beurteilungen der
Prifungsgange durchgehend hohe Bewertungen: die Zitronengrases-
senz war wirklich eine Essenz, klar und fein im Geschmack mit Wir-
singballchen, geftllt mit Zander und Garnele. Kraftig gewlrztes, auf
den Punkt gegartes Kaninchen,die Rotweinschalotten erganzten sich
phantastisch mit der Polenta.

Und so vernahm der Proband erleichtert und gliicklich, dass er nieder
knieen mége. GMdC Rolf schlug ihn zum Chef de Chuchi und reichte
den Loffeltrunk. Selbigen genol er in groRen Ziigen und wurde da-
nach von GMdC Detlev mit dem Hummer am blauen Band dekoriert.
GMdC Christian iiberreichte die Urkunde und nun konnten auch al-
le Briider gratulieren und alle waren sich einig, einen gelungenen har-
monischen Kochabend erlebt zu haben. Herzlichen Gliickwunsch,
lieber Frank! Rolf Becker, Landeskanzler



GL Peter Maichle studiert alte HUMMER-Ausgaben

Teller. Und all dieses fand noch zu den Zeiten statt,
als in den Restaurants die Schnitzel iiber die Teller-
rander hinaus hidngen mussten und Tiefkihlpro-
dukte, Konserven und Tiitensaucen das MaR aller
Dinge waren.

Vor einigen Jahren hat die Chuchi Murgtal das be-
rihmte, aber langst vergriffene Kochbuch vom Ad-
lerwirt wieder aufgelegt, auch, um diesen antiqua-
rischen Schatz zu bewahren und fiir andere Kochin-
teressierte zuganglich zu machen. Es sind noch
einige Restexemplare vorhanden, Interessenten set-
zen sich bitte mit Dr. Rainer Walz, MdC; Telefon:
07225 - 79817 in Verbindung.

»Feine deutsche Kiiche“ - Menues und Rezepte vom
Adlerwirt in Rastatt - lautet der Titel und mit Ide-
en aus diesem Kochbuch stellten wir folgende Spei-
sefolge zusammen: * Pré Amuse -Lachs im Tiit-
chen mit Spinat | Amuse Bouche - Vierlinder Ente
mit Sauerkirschen auf dem Loffel - Praline von der
Ginseleber mit Madeiragelée im Glas * Parfait von
Nordseekrabben mit Melissenjoghurt ** Badische
Festtagssuppe *** Krautwickel von Edelfischen
und Flusskrebsen **** Niisschen vom Murgtiler
Rehkitz mit Pilzen, Spitzle, Birnen und Preiselbee-
ren ***** Eisguglhupf mit Rumtopffriichten und
Zimtsahne* Auch die Getridnke stammten simtlich
aus dem Lindle, direkt aus der Ortenau.

Alle anwesenden Mitglieder der Chuchi waren an
diesem Abend aktiv ins Geschehen eingebunden
und dank erstklassiger Vorbereitung konnten sich
Gaste und Gastgeber um 20 Uhr zur Begriilung
durch CL Helmuth versammeln. VizegroRkanzler
Robert ergriff nach dem ersten kraftigen Schluck
Rieslingsekt das Wort, dankte im Namen der Gaste
fur die freundliche Einladung und tberreichte uns
ein wunderbares ,fliissiges Gastgeschenk.

GK Jogi Hofbauer und sein ,,Vize“ Robert Eymann

Das erste Amuse Bouche auf dem Loffel wurde im
Stehen genossen; danach begab man sich an die
frihlingshaft farbenfroh und mit historischen K-
chenutensilien dekorierte Festtafel, um das wei-
tere Menue zu genieBen. Begleitet von intensiven
Gesprichen, verbunden mit Riickblicken auf die
Ereignisse des Jahres 2012 und den Ausblicken fiir
2013, verging die Zeit wie im Fluge. Besonders das
anstehende Kochen im Griinen und die damit ver-
bundenen Vorbereitungen waren Gegenstand der
Diskussion.
Unser ,,Chefpoet Rainer lie es sich natiirlich
nicht nehmen, im Verlaufe des Abends humor-
volle und besinnliche Texte vorzutragen. Wunder-
bar seine ins VersmaR gesetzten Anmerkungen zu
»ganz normalen“ Abldufen in der Chuchi. Viel Ap-
plaus und anerkennende Worte waren der Dank
dafiir.

Die Uhrzeiger hatten schon langst den neuen
Tag angezeigt, als man sich fréhlich und beson-
ders herzlich voneinander verabschiedete. Unsere
schoéne neue Geschiftsstelle in einem historischen
Gebiude, mitten im Herzen der malerischen
Gernsbacher Altstadt gelegen, wartete ja schon
wieder am Morgen mit viel Arbeit auf die Triger
der breiten roten und goldenen Brustgeschirre.
Lieber Jogi Hofbauer, Robert Eymann, Klaus Je-
romin, Hans-Peter Maichle, Frithjof Konstroffer,
Karsten Reitz, Uli Kampmeyer, Aki Miiller, Horst
Ruppert, Leo Wingen, es war schon, diesen Abend
fur und mit Euch gestalten zu diirfen!

Wir freuen uns schon heute auf ein baldiges Wie-
dersehen mit Kapitel, GroBkapitel und vielen an-
deren Briiddern und Freunden unseres Clubs,
spitestens wieder beim Kochen im Griinen in
Ketsch! Helmuth Balser GMdC; CL
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etlev Drenker GMJC — Die Lust am Kochen und GeniefSen

Kochbuchvorstellung von Dr.Hans-Jiirgen Rocke Chuchi Bonn

2 235, 236,237, 238...
Ich machte gerade zum
ersten Mal Inventur bei
meinen Kochbichern,
als die Haustiirglocke
|dutete und der Post-
bote ein Paket abg-
ab. Es war mein 239.
Kochbuch und es war
Liebe auf den ersten
Blick.

Vor mir lag: ,Die

Lust

und GenieBen - raf-

am Kochen
finiert einfach -
einfach raffiniert”
- von Detlev Dren-
ker. Dieses Koch-
buch mit den besten Rezepten des
Clubs kochender Manner der Chuchi Disseldorf 1961 e.V. ist im Ge-
folge des flinfzigjahrigen Griindungsjubildums der Chuchi Dussel-
dorferschienen. Ich hatte mich schon wihrend eines Lektorats sehr
intensiv mit Bild und Text dieses sehr professionell und dennoch lie-
bevoll gestalteten Kochbuches beschiftigt. Die Aufteilung ist klar
und ubersichtlich. Zuerst die personliche, sympathische Vorstellung
der Chuchi Dusseldorf und deren 14 Briider, dazu auch einige Infor-
mationen zum Clubleben. Es folgen die Kapitel: Vorspeisen, Suppen,
Fisch- und Krustentiere, Gefltigel, Fleisch, Sorbets, Desserts und In-
teressantes.
Um die letzte Abteilung ,Interessantes“ vorwegzunehmen: ,Das
Auge isst mit“. Dies bezieht sich nicht nur auf das ansprechende
Anrichten eines Ganges auf dem Teller sondern auf die hier abge-
bildeten teilweise barocken, aber auch dem jeweiligen Anlass an-
gepassten und dann auch reduzierten Tischdekorationen mit oder
ohne Blumen. In jedem Fall wird kontrollierte Sinnesfreude verbun-
den mit intimer Dekomaterial-Kenntnis, Fantasie und Vielfalt, wohl
meist vom Bruder Claus Marschel, MdC, immer wieder gekonnt mit
Engagement und Herz in Szene gesetzt. Regeln fiir die Tischdekora-
tion und das Eindecken beenden dieses sehr ansprechende und in-
formative Buch. Ansprechend ist allerdings bezogen auf die genialen

A:ohaﬁ‘er, das balm'/rc/w Nizza, erwartet Euch!

Liebe Briider, wie schon in der letzten Ausgabe des ,, HUMMER* angekiindigt, mochten wir Euch heute wieder iiber den neu-
esten Stand unserer Vorbereitungen fiir den Gr Olgl’ at am 7. und 8. _l uni 2013 in unserer schonen Stadt

informieren.

Wir erwarten Euch also am Freitag, dem 7. Juni 2013 im Hotel ,Wilder Mann in Aschaffenburg, Loherstrasse 51, wo wir fiir
Euch ein Zimmerkontingent reserviert haben. Einzelheiten dazu werdet Ihr in der Euch noch zugehenden Einladung finden. Nur
so viel schon heute: anmelden im Hotel miisst Ihr Euch selbst ! In der Hotelhalle werden wir Euch dann einige Unterlagen iiberreichen,

Food-Fotografien stark untertrieben. Was der Herausgeber und Fo-
tograf Detlev Drenker, GMdC, zur Begleitung der Rezepturen an Bil-
dern vorstellt, ist hochst professionell und nur in Superlativen zu lo-
ben. Es sind meist ganzseitige oder eine Halbseite fiillende Bilder.
Hier stimmt alles. Egal, ob es der Betrachtungswinkel auf den Tel-
ler, die Lichtftihrung, die kontrastierenden Farbgebungen der Spei-
sen auf den Tellern, die richtigen Lichtreflexe, das diverse Geschirr,
die koharent gestalteten Bildhintergriinde oder die Bilder zu den ein-
zelnen Arbeitsschritten sind, alles erfreut das Auge, macht neugierig,
lasst das Wasser auch noch nach 26 Jahren Chuchi im Mund zusam-
menlaufen und regt ungeduldig zum Nachkochen an.

Besonders lobend hervor zu heben ist, dass die Gerichte in der dar-
gestellten Form real von den Briidern der Chuchi Disseldorf essbar
gekocht, sehr ansehnlich arangiert und somit unter erschwerten Be-
dingungen grofartig fotografiert worden sind.

Das Nachkochen wird entscheidend gefordert durch tbersichtliche
Zutatenlisten auf dem jeweils linken Seitendrittel. Auf den rechten
zwei Seitendritteln sind klar gegliedert und gut verstandlich die Zu-
bereitung beschrieben. Die Rezepte haben Pfiff, bedienen sich an-
spruchsvoller Zutaten, sind in ihren Angaben stimmig und gelingen
deshalb mit gewissen Grund- und Vorkenntnissen problemlos.

Sehr bereichernd sind auch die eingestreuten Themenseiten zu etwas
seltener angewandten oder moderneren Koch- und Garmethoden,
wie das Rauchern und die Niedrigtemperaturmethode. Im engen Zu-
sammenhang dazu hitte die schonendste aller Kochmethoden, die
heute in keiner Sternekiiche fehlt, erwdhnt werden diirfen: Das ,,Sous
vide“-Kochen oder (unter Vakuum). Vielleicht im Folgeband?

Zur ,Krénung des Menuis“ findet der Leser einige knappe Informati-
onen zu Wein und Kase. Kurze Charakterisierungen der bekanntes-
ten in- und ausldndischen WeiR- und Rotweinrebsorten runden die-
ses Kapitel ab.

Mitdem edelsten aller Getranke gefiillt, erhebe ich mein Champagner-
glas auf dieses gelungene Werk, auf Detlev Drenker und die Chuchi
Disseldorf, um diesem wunder-schénen Buch in und auBerhalb un-
seres Clubs massenhafte Verbreitung zu wiinschen.

Detlev Drenker GMdC - Die Lust am Kochen und Genieen

Die besten Rezepte der Chuchi Diisseldorf e.V.; 224 Seiten, DIN A 4,
Hardcover; Preis: 25,00 Euro zzgl. Versandkosten

Zu beziehen bei: Detlev Drenker, Am Pfingsberg 14, 40882 Ratingen, Te-
lefon 02102/84 83 33

darunter auch einen kleinen Stadtplan der Innenstadt, auf dem Ihr problemlos alle Wege zu den Orten findet, wo wir Euch spdter erwarten.

Habt Ihr Euch dann ein wenig erfrischt und Eure Koffer verstaut, so begebt Euch anschliefend in Richtung Stiftsbasilika St. Peter und Alexander, in deren Kreuzgang wir Euch um

17.00 Uhr begriifen wollen. Nach Besichtigung des Kreuzgangs wird ein Orgelspiel in der Basilika folgen, ein wirkliches Erlebnis!

Zum gemeinsamen Abendessen um 19,30 Uhr erwarten wir Euch dann in der ,,Burg® der Schlaraffia Asciburgia in der Fischergasse. Der Weg vom Hotel dorthin betrigt etwa fiinf

Gehminuten. Um Euch eine ausreichende Nachtruhe zu garantieren, wollen wir das Essen etwa um 22,30 Uhr enden lassen. Der Grofrat wird dann am 8. Juni 2013 ab 9,00 Uhr
im Kabarett im Hofgarten in der Hofgartenstrasse 1 a stattfinden, Euch allen sicherlich bereits durch den Kabarettisten Urban Priol gut bekannt. Nach dem offiziellen Teil erwartet
Euch im Hofgarten noch ein Mittagessen, ehe lhr dann wieder den Heimweg antreten werdet mit der Erinnerung ,.es war wieder einmal wunderschon in Aschaffenburg®




riihling an der Bergstrasse ...

die Frankensteinchuchi freut sich mit ihrem neuen CdC Jens Zahnweh

2 Man muss es CL Werner Lohr schon be-

statigen: es ist ihm gelungen, seine zeitwei-
lig doch recht dezimierte Chuchi mit Geduld
und ruhiger Uberlegung allmahlich schritt-
weise zu ergdnzen und sie auf ein beachtli-
ches Niveau zu bringen. Als letzter der in-
zwischen wieder sieben Bruder hat sich nun
Jens Zahnweh am 19. Mirz 2013 der CdC -
Prifung unterzogen.

Seiner Jury aus GroRprotokollar CC Frith-
jof Konstroffer GMdC, LK Roland Ritter
GMdC, CL Werner Lohr, MdC und Paul
Scholze GMAC servierte er mit

Crostini auf Kaisergranat
*
Escalopes des Foie Gras an Blutwurst
und griinem Apfel

*

Gerdstete Tomatensuppe
*

Bourride vom Seeteufel
*

Calvados - Sorbet
*

Kalbskeulenscheiben mit Zitrusfriichten
*

Soufflee mit Cointreau und Orangensalat

ein Prifungsmeni auf hohem Niveau, wie
es GP Frithjof Konstroffer in seiner Lauda-
tio auch zum Ausdruck brachte. Dabei wa-
ren die Verwendung von Perlen der Finger -
Limes oder auch schwarzer Quinoa fiir den
Probanden keineswegs aulergewohnlich.
Natirlich gab es dennoch einige Anregun-
gen und Bemerkungen, dies dnderte aber
nichts am ausgesprochen positiven Gesamt-
eindruck. So verdiente sich Bruder Jens mit
Recht den ihm vom Landeskanzler umge-
hangten Hummer am blauen Band, nahm
seine Ernennungsurkunde nach deren Verle-
sung in Empfang und unterzog sich dem tra-
ditionellen Loffeltrunk. AnschlieRend nahm
er seine Geschenke in Empfang und feierte
noch eine Zeit lang mit seinen Briidern einen

wirklich gelungenen Priifungsabend.



Haben ihren Spaf: der ,,regierende“ Vize-GK Robert Eymann
mit dem GrofSmarmiten der Schweiz Franz Altenburger

Der Ehrentrunk fiir den neuen Schiirzentréiger Der Star, geschmiickt mit Schiirze
und Kochmiitze

Die Asse in weif: (v.I.) H.P. Steiner - Zum Hirsch Sulzburg, Dieter Miiller - vorm. Schloss
Lerbach, Jorg Miiller - Hotel Miiller Sylt, Hans Stefan Steinheuer - Alte Post Bad Neuenahr

Sie freuen sich auf das, was kommt: Kapitel und Ordensobere Der Star des Abends und der

2 Da stand er, die bliitenweiRe Kochschiirze mit Namen und Jahres-
zahl um die schlanke Figur gebunden, die Kochmiitze auf dem Kopf,
den Kochloffel in der Hand, den Schluck aus dem Wahrzeichen der
Bruderschaft, dem groBen Silberl6ffel, hinter sich: Henry Maske, ge-
rihrt und sichtlich berthrt! Als 45. Trager, also Geehrter fiir sein Le-
benswerk, seit 1968! Er steht nun als erster Boxer, mehrfacher Euro-
pa- und Weltmeister, Olympiasieger als Amateur und Weltmeister der
Profis in der Ehrenliste bisheriger Schiirzentrdager aus Politik, Wirt-
schaft, Sport, Show und Kunst neben Namen wie Ful3ballido! Fritz
Wealter, Springreiterlegende H. G. Winkler, Arbeitgeberprasident Prof.
Dr. Hundt, Europas Starkdchen Paul Bocuse, Eckart Witzigmann und
Harald Wohlfahrt, Bundeskanzler von Osterreich Dr. Sinowatz, Au-
tomagnat Dr. Wolfgang Porsche, den Ministerprasidenten Prof. Dr.
Lothar Spith, Dr. Roland Koch, Europakommissar Guenther
Oettinger, und, und, und...

Es gibt wenig Veranstaltungen - wenn tberhaupt - wo bei einer Géste-
zahl von 111 Herren jeweils soviel Prominenz anwesend ist. Und das je-
des Jahr, ohne Unterbrechung, seit 45 Jahren! Und alle Ehrungen hat
der Griinder der ,,Feinschmeckerchuchi personlich, also immer selbst,
vorgenommen: Ordensoberer und Chevalier Bert Schreiber.

Wie l4uft diese Veranstaltung ab? Wie wird dieses gesellschaftliche ,,Aus-
hingeschild“ fiir die Stadt Mannheim und fiir die gesamte Bruderschaft
geplant, alljihrlich aufs Neue in die Wege geleitet? Da gibt es keine Ge-
heimnisse: sofort nach der Verleihung beginnen die Planungen fur das
nachste Jahr! Kandidatennamen werden sondiert und versucht, Kon-
takte zu kniipfen, oft durch bereits bestehende Verbindungen. Die Ent-
scheidung fallt dann meist in den Monaten Oktober/November.

Wie soll man den Abend gestalten? Wo ist die Heimat des Auserwihlten?
Gibt die dortige Kiiche ,etwas her“ oder hat der ,,Neue“ besondere Lieb-
lingsspeisen? Ist dann auch dies geklart, werden die Speisenfolge und
die Dekoration geplant, die Einladungsliste zusammengestellt und in
der ersten Januarwoche werden die Einladungen verschickt. Dann wird
auch die musikalische Begleitung fiir den Abend ausgesucht und enga-
giert, der eine oder andere Gang des geplanten Meniis probiert, gedn-
dert, wieder probiert und festgelegt ... erst dann ist es soweit!

Und wie war es 2013? - Henry Maske, geborener Brandenburger und da-
mit ,,Fast-Berliner”, er liebt nicht nur seine Heimat sondern auch de-
ren Kiiche. Das Motto war also: ,Ein Streifzug durch Brandenburgs
Kiiche®. Die Dekoration wurde von Claus Seppel, Bernd Otto und Pe-
ter Bausback darauf und auch auf ,,Boxen“ abgestimmt. Das ,,Kiichen-
team“ mit Bernd Schneider, Bernd Nennstiel und Reiner Baumann
hatte die Mentfolge probiert und wurde in der Ausfiihrung dabei von
Stefan Muser, Roland Teutsch, Peter Norheimer und Guido Moch



»Motor* Henry Maske und Bert Schreiber

Das Ambiente...

unterstiitzt. Und so setzten alle gemeinsam die Grundideen von Bert
Schreiber in die Tat um. Fir das Dessert waren dabei traditionell Eu-
gen Kettemann und Hermann Enning zustandig. Unabhangig davon:
jeder hilft jedem falls n6tig. Auch das ist ein offenes Geheimnis fur Stil,
Auftreten und Zusammenhalt der Chuchi Mannheim.

Und was gab‘s aus Brandenburgs Kiichen? - Zum Empfang im Foyer als
»Fingerfood“: Minibuletten auf Gurkensalat, Mett auf Pumpernickelta-
lern, Soleier von der Wachtel auf Senfcreme. Dann der erste Gang: eine
dreiteilige Vorspeise aus ,Spreewalder Rauchaalroulade, Matjessalat
mit Rote Bete und ,Altberliner Eisbeinsilze“ mit Remoulade. Dabei
waren die ,Matjes“ aber Forellen, die wie Matjes mariniert und pré-
pariert waren.

Es folgte ein Krebsrahmsiippchen und als Clou der Hauptgang: Bran-
denburger Weidelamm mit einem Bohnenstrudel und Graupenrisot-
to! Das Lammfleisch - ausgebeinte Schultern - wurde vakuumiert, 16
Stunden bei 50 Grad gegart und danach kurz tberbrdunt. Die Ster-
nekoche Jorg und Dieter Miiller, Stefan Steinheuer, Hans Paul Steiner,
Stefan Neugebauer und Alfons Bachle hoben beide Daumen: absolu-
te Spitze! Den siiBen Abschluss bildete ein warmer Brotpudding mit
»Berliner Luft” - ein Weinschaum - und eine original rote Griitze. Fazit:
Henry Maske fiihlte sich wie zuhause! Auch unter den Gisten waren
u.a. Landtagsprasident Wolf, Minister Alexander Bonde, BASF Auf-
sichtsratchef Eggert Voscherau, mehrere Oberbiirgermeister, Landra-
te, Spitzensportler, darunter FuRball-Kulttrainer ,Schlappi Schlapp-
ner, Orgelvirtuose Franz Lambert, das fast vollstindig vertretene Kapi-
tel und GroRkapitel des CC, dazu die Schweizer Briidder GroBmarmite
Altenburger und SCKM Prisident Koni Ritter und, und, und! Eine Ein-
ladung als Kochbruder nach Mannheim - das ist fast gleichzusetzen
mit einem ,Ritterschlag”! Warum das so ist? Nun - siehe oben...

Und wie sah es die Presse, Funk und Fernsehen? Hier einige Schlagzeilen:
... Grandiose Veranstaltung... Auch im 45. Jahr das Veranstaltungs-
highlight der Region ...
den Ehrenschluck des GroRloffelmeisters zu genielen ...

Henry Maske ging zu Boden - aber nur, um
das Lamm-
fleisch - ein kulinarisches Erlebnis ... das berithmteste Kochebriider-
paar Deutschlands, Dieter (friiher Schloss Lerbach, 3 Sterne) und Jorg
Miiller (Westerland/Sylt, 2 Sterne) waren vom Engagement und der
Perfektion der Hobbykoche begeistert ... Jedes Jahr setzen die Chu-
chikdche noch eins drauf ... der Abend war, ist und wird immer ein
Genuss bleiben.

In der ,BILD* stand als letzter Satz des Berichtes: der Initiator Bert
Schreiber ist wie Wein - je dlter, je besser... Er eréffnet den Abend seit
45 Jahren mit demselben Satz: wer hier isst, ist wer!“

Wie recht hat er! Fotos: Gesellschaftsfotograf Volker Seitz & Naro Vitale

v.l. Bernd Schneider, Henry Maske, Roland Teutsch
und 1. Biirgermeister Specht

Gastronomie, Wirtschaft und Politik an einem Tisch: Heiner Finkbeiner - Traube Tonbach,

Dr. Miiller - Vorstands-Chef MVV Energie AG, Landtagsprdsident Guido Wolf

P

Das hichst dekorierte ,, Briiderpaar der Kiiche“ Jorg und Dieter Miiller mit dem
Star-Italiener Alberto Ferrarese (La Cantina in Weinheim)




Fortsetzung von Seite 9

4 Schiirzentriger: Showstar Max Schautzer (1998), Orgelvirtuose Franz Lambert Juwelier Francone iiberreicht den Arbeitgeberprisident Prof. Dr. Hundt mit
obligatorischen ,,Goldpin“ Kulttrainer ,,Schlappi® Schlappner

SWR Verwaltungsrat Dr. Schulz, Prof. Dr. von Hoyningen-Hiine, Landrat Dallinger, Der Aufsichtsratsvorsitzende der BASF Eggert-Voscherau und
Staatsminister Bonde (v.1.) Mannheims OB Dr. Kurz im Gespréch mit Bert Schreiber

Eishockeylegende Harold Kreis mit Matthias Briickmann, Schon beim Empfang stimmt die Band die Gdiste ein... Zwei, die was verstehen: Brotkaiser Michael Grimminger
Direktor und Marketingvorstand der MVV Energie AG (v.1.) und Gourmetpapst Gerd Kdfer

k

Das Starbild von Kiinstler Menrad, davor Henry Maske
mit Klaus Curth von der Chuchi Mannheim

Die Vorspeise ist serviert... Dessertvariation ,,Berliner Luft“

10




J(iG ZO ] 3 === Das Kochfestival fiir die ganze Familie

S Liebe Kochbriider, unser groRes

Kochfest in Ketsch sollte dieses Jahr wirk- Impressionen vom KIG 207 7
lich keiner von Euch versaumen. Wir ha-

ben die Anregungen und Wiinsche nach
dem letzten KiG in unsere Planungen und
Uberlegungen einbezogen und wollen sie
weitestmoglich umsetzen. Unter anderem
muss keiner der Kochbriider eigene Zelte W& Sl 0 B0 e
mitbringen, auf- und abbauen, weil stabi-
le Zelte mit den Abmessungen 6 x 4 Meter,
die ausreichend Platz fur jeweils 2 Chuchis
bieten, bereits aufgebaut sind. Ihr misst
Euch nur anmelden und ein Zelt ,buchen®
(siehe auch beiliegendes Anmeldeformular).
Einen Wunsch haben wir zustidndigkeitshal-
ber an ,Petrus“ weitergeleitet: wenns um‘s
Wetter geht, ist das Organisationsteam lei-
der immer noch machtlos. Wir hoffen aber
mit Euch, dass das Wetter in diesem Jahr
,mitspielt“. Eines ist sicher: Das Kochen im
Griinen vom 30.08. - 01.09. stellt alles bis-

her Gewesene in den Schatten. Auf Grund der bisherigen Reaktionen rech-
net das Orga-Team mit einer deutlich htheren Beteiligung als im Jahr 2011,
also mit mehr als 250 Teilnehmern. Die Zahl der aktiv teilnehmenden Chu-
chis wird ebenso deutlich hoher sein. Dadurch wird natiirlich die Vielfalt und
Qualitdt des vor Ort zubereiteten kulinarischen Angebotes eine neue Dimen-
sion erreichen.

Das Rahmenprogramm am Samstag ldsst keine Langeweile aufkommen:
vormittags werden sechs unserer Kochbriider aktiv bei einer professionellen
Thermomix-Demonstration mitwirken. Unter Anleitung zweier Profi-Damen
werden spezielle Saucen, unter anderem eine exzellente Hummersauce und
noch vieles mehr hergestellt.

Die Mittagsverpflegung (Fisch - Fleisch - Dessert) bereiten wir auf hochwer-
tigen Weber-Grills unter Anleitung eines absoluten Fleischfachmanns zu. Da-
nach zeigt uns Kochbruder Dr. Rainer Walz aus Gaggenau, wie man einen ech-
ten Strudelteig zubereitet. Dabei werden mindestens acht Kochbriider mitwir-
ken und jede Menge Strudelteig herstellen, um ihn im Anschluss daran fiir den
Nachmittagskaffee auch zu fiillen und backen zu lassen. Die Strudel-Fiillung
und die Vanillesauce bereiten wir wieder auf den Thermomixgeraten zu.
Wahrend des Nachmittages stellen sich einige mutige Kochbriider einem
Blind-Geschmackstest. Das wird sicherlich eine spalige Geschichte und es
gibt sicher so manches zu lachen. Der Sieger erhilt einen entsprechenden Preis.
Ihr seht: das KiG 2013 wird ganz im Sinne unseres Clubgedankens ein echtes
Mitmach-Fest. Am Abend spielt wie schon beim letzten Mal die Rhine-Stream-
Jazzband um Jochen Brauer. Die ,Jungs“ spielen mit einer Leidenschaft ein so
vielfaltiges Repertoire, das einfach jeden mitnimmt, egal wie alt oder jung er ist.
Unter der Voraussetzung, dass lhr gentigend Kinder und Jugendliche mitbringt,
wird das Orga-Team echte Attraktionen fur die ,Kochbriider und -schwage-
rinnen von morgen* organisieren. Weiterhin wird auch wieder Helmut Weber,
unser Redakteur fiir die Rubrik ,Literarisch - kulinarisch“ mit einem Stand
vertreten sein. Und das alles fiir den kleinen Kostenbeitrag von 40,-Euro. Am
besten, I|hr meldet Euch gleich mit dem beigefiigten Anmeldebogen an.

Also - auf nach Ketsch!

Das ganze Organisationsteam freut sich darauf,
Euch dort alle wiederzutreffen.
Euer Bernd Aldinger, LK Baden




Kastner — Kochen — Kulinarik

S Auch zum 407. Kochabend unserer Geschichte geschah noch
etwas Neues in der Chuchi Murgtal: zum ersten waren unsere
Schwigerinnnen bei diesem Kochabend unsere Gaste - was sonst
nur zum offiziellen Dankesessen im Dezember geschieht. Zum zwei-
ten - und das war der Grund des ersten - war unser Gast Fernseh-
moderator Martin Seidler, der ein besonderes Gastgeschenk mit-
brachte: er gestaltete rund um die Menuefolge einen Erich-Kast-
ner-Abend.

Unser CL Helmuth, dessen Telegenitat wir den illustren Gast zu ver-
danken hatten - Helmuth Balser ist regelm&Rig in der ARD und im
SWR-Fernsehen als Profi fiir Kunst, Antiquitaten und Mébelrestau-
ration prasent - fiihrte uns bei Saiblingstartar im Tiitchen und Cré-
mant d"Alsace in den Abend ein.

Nachdem alle einen Platz an der frihlingsbunt geschmiickten Ta-
fel gefunden hatten - ein wohltuender Kontrast zu den grauen Ta-
gen draulen -, wurde der Cappuccino von Curry und Zitronengras
mit Garnele serviert. Den Aromen noch nachspirend, lauschten wir
dann dem ersten Vortrag unseres Gastes. Gegenstand des Abends
war der Gedichtzyklus ,,Die dreizehn Monate®, und jeweils drei Mo-
nate filllten die Spanne zwischen unseren Gangen.

Aber wie! Absolut still war es am Tisch, als die eigens zu diesen Ge-
dichten komponierte oder ausgesuchte Klaviermusik erklang und
Martin Seidler mit seiner angenehmen Stimme die Gedichte in den

Rhythmus der Musik legte. Beginnend mit dem Januar zur Musik
von Peter Grabinger: ,Das Jahr ist klein und liegt noch in der Wie-
ge,...“, iber den Februar: ,,Nordwind blast und Stidwind weht. Und
es schneit, und taut, und schneit. Und indes die Zeit vergeht, bleibt
ja doch nur eins, die Zeit. ....“ kam er zum Marz: ,.....Schneeglock-
chen ahnen nun, was sie bedeuten. Wenn Du die Augen schliel3t,
horst Du sie lduten.“

Langsam erhoben sich die Gespriache wieder, und eine perfekte
Wachtelgalantine mit gebratenem Keulchen und Quittenchutney
zierte den niachsten Gang, begleitet von einem Weilburgunder , Al-
te Reben“ vom Weingut Kopp bei Baden-Baden.

Dem Jahr vorauseilend, wurden die niachsten drei Monate vorge-
stellt; der April zum ,Frihlingsglaube“ von Franz Schubert: , Der
Regen klimpert mit einem Finger die griine Ostermelodie. Das Jahr
wird alter und téglich jinger. Oh Widerspruch voll Harmonie. ....%
der Mai zur Musik von Mozart: ,Im Galarock des heiteren Ver-
schwenders, ein Blumenzepter in der schmalen Hand, fahrt nun der
Mai, der Mozart des Kalenders, aus seiner Kutsche griiBend, tiber
Land. ....“, und schlieRlich der Juni: ,....Es wird und war, es war und
wird, aus Kélbern werden Rinder und, weil s zur Jahreszeit gehort,
aus Kussen kleine Kinder. ....“

Nun stellte die Kiichencrew ihr handwerkliches und logistisches
Konnen unter Beweis: Obwohl sie geschlossen dem Vortrag am



— ein poetischer Kochabend der Chuchi Murgtal — Gaggenau

Tische gelauscht hatte, kam der Seeteufel mit Kumquats - Confit
auf Fenchelsauce schon zehn Minuten spiter heif8 auf den Tisch, fir
26 Leute! Alle Achtung! Und das hielten sie auch fir die nichsten
Génge durch. Selbst unsere Géste, Sternekoch Armin Rottele und
Frau Sabine vom Gourmetrestaurant ,Schloss Neuweier®, zollten
Beifall.

Die nachsten drei Monate fillten die Pause vor dem Hauptgang.
Vom Juli: ,,Still ruht die Stadt. Es wogt die Flur. Die Menschheit geht
auf Reisen oder wandert sehr oder wandelt nur. Und die Bauern
vermieten die Natur zu sehenswerten Preisen. ....“ Uiber den August:
»--..In Biichern liest man grof und breit selbst das Unendliche sei
nicht unendlich. Man dreht und wendet Raum und Zeit und ist ge-
scheiter als gescheit, - - das Unverstdndliche bleibt unverstandlich.
..... “ zum September: ,,....Das ist ein Abschied mit Geriichen aus
einer fast vergessenen Welt. Mus und Gelee kocht in den Kiichen,
Kartoffelfeuer qualmt im Feld. ...«

Bei Rinderfilet auf Balsamicosauce mit Talern von Semmelknodeln,
Romanesco und Ingwerkarotten konnten wir das Gehérte auf uns
nachwirken lassen und die heiteren Reden fortsetzen, bis die Teller
wieder abgerdaumt waren und wir uns dem dichterischen Jahresende
naherten. Oktober: ,.....An den Wegen, an den Wiesen leuchten
wie auf griinen Fliesen, Baume bunt und blumenschén. Sind’s Bu-

ketts fiir sanfte Riesen? Geh nur weiter, bleib nicht stehn! ... “ Dann

«

der graue November: , Ach, dieser Monat tragt den Trauerflor.... .
Und schlieBlich das Jahresende, der Dezember: .... ,Bald trifft das
Jahr der zwélfte Schlag. Dann drohnt das Erz und spricht: Das Jahr
kennt seinen letzten Tag, und Du kennst Deinen nicht.“
Das kostliche Dessert von Mousse au Chocolat mit Mandarinensor-
bet und exotischen Friichten wischte alle Traurigkeit und Schwer-
mut weg, wozu auch der Nero d’Avola wohl seinen Beitrag geleis-
tet hatte, so dass wir uns nicht wunderten, dass heute auch ein
dreizehnter Monat besungen wurde: ,Wie sih er aus, wenn er sich
wiinschen lieBe? Schaltmonat wir? Vielleicht Elfember hieRe? Wem
zwolf gentigen, dem ist nicht zu helfen. Wie sdh er aus, der dreizehn-
te von zwolfen? Der Friihling misste blihn in holden Dolden. Jas-
min und Rose hitten Sommerfest. Die Apfel hingen, miirb und rot
und golden, im Herbstgeast. .... Verzeih, dass wir so kithn sind, dich
zu schildern. Der Schleier weht, Dein Antlitz bleibt verhiillt. Man
macht, wir wissen’s, aus zwolf alten Bildern kein neues Bild. ....“
Mit diesem heiter-nachdenklichen Abschluss des Vortrags war der
ungewohnliche Abend nicht zu Ende. Laudationes von CL und den
Damen waren in die intensiven Gesprache eingebunden, bis wir weit
nach Mitternacht wieder in den aktuellen grauen Februar hinaus-
traten. Aber wir haben etwas AuBergewthnliches mitgenommen,
und in uns war es gar nicht graul Dr. Rainer Walz; MdC
»Chefpoet* der Chuchi Murgtal (Anm. d. Red.)
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»Es ist eine gute Geschichte, kostlich wie
eingemachte Ananas oder wie frischer Ka-
viar oder wie Triiffel in Burgunder...“ - so
verlockend brachte Heinrich Heine
vor gut 180 Jahren Literatur und Ta-
felfreuden zusammen. Doch auch die

RS \itt-“-ﬁ'.,?x; Featival
am Bodensee

Schriftsteller unserer Tage sind durch-
aus keine Kostverichter, vielmehr oft selbst ambitionierte Kéche
oder zumindest - leidenschaftliche Esser. Kiichenkunst und Wortge-
nuss: das lasst sich in diesem Frithjahr auch beim literarisch-kulinari-
schen Festival ,WortMenue“ in Uberlingen wieder aufs Angenehmste
verbinden. Bereits zum achten Mal stellen vom 16. bis 30. April zwei
Dutzend Autorinnen und Autoren ihre Romane und kulturgeschicht-
lichen Beitrage rund um das Thema ,Essen und Trinken“ in Restau-
rants und Landgasthofen der Bodenseestadt vor. Mal kulinarisch pra-
zise und kenntnisreich, oft abgriindig und ironisch augenzwinkernd -
auf jeden Fall stets begleitet von passenden Speisen und Getranken.
Veranstalter des Festivals ist die Stadt Uberlingen, die Schirmherr-
schaft hat die Gastronomische Akademie Deutschlands inne.
Das achte ,WortMenue“ zeigt sich ganz international. Zu erleben
sind Autoren, Texte und Spezialititen aus Russland und Israel, aus
der Bretagne, dem Engadin und der Mongolei, aus Barcelona, Wien
und Triest. ,,Aufgetischt“ wird von renommierten Schriftstellern wie
Wladimir Kaminer, Angelika Overath, Manfred Koch und Jakob Hein.
Mit dabei aber auch literarische Entdeckungen wie Robert Scheer, Pa-
trick Tschan oder Stevan Paul mit seinen vielgelobten Kochgeschich-
ten. Der Kulturwissenschaftler Thomas Knubben begibt sich auf eine
winterliche FuRreise auf Holderlins Spuren von Tiibingen nach Bor-
deaux und der Journalist Christian Seiler ladt mit seiner ,Reise zum
Geschmack® an die Originalschauplatze beriihmter Speisen. Dass ge-

LEin TOpf VO]]e]' Gesch lCh ten... Literarisch-kulinarisches Festival ,WortMenue* in Uberlingen mit
! Wladimir Kaminer, Angelika Overath, Veit Heinichen und vielen weiteren Autoren - Programmbheft liegt druckfrisch vor

rade in Krimis gern und reichlich gegessen wird, beweisen Frank Goh-
re und die Schauspielerin Barbara Stoll mit ihrer Hommage an den
spanischen Schriftsteller Manuel Vazquez Montalban, einen der Va-
ter des kulinarischen Kriminalromans. Mit Gerhard Loibelsberger und
seinen ,,Naschmarktmorden® geht es ins Wien der Jugendstilzeit, Veit
Heinichen fiihrt auf den Spuren seines Commissario Proteo Laurenti
durch die Kiichen Triests und Hérbuchsprecher Gerd Wameling pra-
sentiert den Uberraschungs-Bestseller ,,Bretonische Verhaltnisse®. Ku-
linarisch eher deftige Kost serviert Harry Kémmerer mit seinen kult-
verdachtigen Miinchen-Krimis.

Einen eigenen Schwerpunkt bilden wieder kulturgeschichtliche Ver-
anstaltungen: so erzihlt die Wiener Filmemacherin Helene Maimann
rund ums Kochen und Essen vom jiidischen Leben, Susanne Kippen-
berger portritiert die ,kulinarische Bohéme“ und Claudia Lanfran-
coni stellt legenddre Gastgeberinnen und ihre glamourdsen Feste vor.
Dominik Flammer erkundet in seiner grandiosen Kulturgeschichte das
skulinarische Erbe der Alpen®, wihrend die Ethnologin Amélie Schenk
in die Kochtopfe der Mongolei blickt. Valentin Thurn, der mit sei-
nem Film ,Taste the Waste“ iiber die Vernichtung von Nahrungsmit-
teln schon tber 100.000 Kinobesucher erreichte, macht mit ,,Rezep-
ten und Ideen fiir Essensretter Mut zum kulinarischen Widerstand.
Und Georg Schweisfurth, dessen Vater einst mit ,Herta“ den groften
fleischverarbeitenden Konzern Europas leitete, erzdhlt in seiner Le-
bensgeschichte, wie die Familie bereits in den achtziger Jahren in die
Skologische Landwirtschaft einstieg, als viele ,,Bio“ einfach nur fiir ei-
ne Spinnerei hielten.

Info: Kur- und Touristik Uberlingen GmbH, Landungsplatz 5, 88662
Uberlingen, T. 07551/9471522, eMail: touristik@ueberlingen.de, www.
wortmenue-ueberlingen.de

Online-Ticketverkauf unter www.wortmenue-ueberlingen.de

wFaasenachd* bei der Chuchi Saarbriicken

S Was ,Helau® fiir Mainz oder ,Alaaf* fur Koln,
das ist ,,Alleh Hopp“ fuir Saarbriicken. So feierte die
Chuchi Saarbriicken Fasching, was hier ,Faasenachd*
heift, ausgelassen, aber mit kulinarischen Kost-
lichkeiten, wie sich’s fiir
Kochbriider  ge-

hort (auch wenn |

sie rote Nasen ‘

tragen).

Coquilles St.Jaques auf
rotem Chicorée mit Grape-
fruit-Schaum.
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Literarisch

kulinarisch

Ich besuchte mal wieder die Leipziger Buchmesse —

ein Besuch, der sich lohnte. Ich erlebte eine sehr gut
besuchte, quirlige Messe. Zwei Tage lief8 ich mich
vom Messegeschehen treiben. Und es gab einiges zu
entdecken, manches konnte man endlich in die Hand
nehmen und durchbldttern. Eine kleine Auswahl

serviere ich auf dieser Seite.

PS: Ich freue mich auf ein Wiedersehen in Ketsch
— freuen Sie sich auf ein attraktives Angebot an
Kochbiichern!  Zum Wohle! Ihr Helmut Weber

Das
Necrono-

Kornmayer, Evert:

kulinarische
ULINARISCHE
HONOM ICr"r-.'

micon - Die etwas ande-
re Rezeptsammlung. Ver-
lag Gebriider Kornmay-
er, 590 S., 24,95 Euro. Die
tiber 400 Rezepte sind eine
Welt- und Zeitreise zu ku-
linarischen  Kostlichkeiten
der exotischen Art, die wir

bislang noch nicht kann-
ten oder bereits lange ver-
gessen haben. Warnung des Verlages: Dieses Buch
ist ethisch nicht korrekt. Beschriebene Zubereitungs-
arten und Einfuhr oder Verzehr von einigen Tierarten
sind gesetzlich verboten. Verwendete Zubereitungs-
methoden und Zutaten gefahrden lhre Gesundheit.

Berdel, Dieter u. a.: Haggis, Whisky & Co. - Mit Ro-
bert Burns durch die
schottische Kiiche. Man-
delbaum Verlag, 216 S.,
24,90 Euro. Die spekta-
Landschaft hat
die Schotten gepragt und

kulare

spiegelt sich auch in der
schottischen Speisekultur.
Reisebegleiter durch die-
ses ,,Buch der schottischen

i Ay (U8 Kiiche ist Robert Burns
(1759-1796). Seine Gedichte und Lieder (im schotti-
schen Original und in deutscher Sprache) sowie Er-
zahlungen Uber sein Leben und seine Zeit aber auch
Sagen und Mérchen greifen ineinander wie die Rader
eines Zahnrads und ergeben ein anregendes, buntes
Bild von Schottland, seinen Esstraditionen und de-
ren Genese. Dem Essen aus Burns‘ Zeit werden Rezep-
te aus der heutigen Kiiche gegeniibergestellt, angerei-
chert durch Hinweise zum Kochen mit Whisky, der in
diesem Buch nicht zu kurz kommt.

Frenzel, Uwe: Deutschsprachige Tranchierbiicher
des Barock. Selbstverlag, 128 S., 70 Euro.

Der Hamburger Sammler Uwe Frenzel gibt einen de-
taillierten und fundierten Uberblick zur Literatur der
Tranchierkunst aus der Barockzeit, die hier mit der
Zeitangabe 1620-1724 umfasst ist. Insgesamt 70 au-
topsierte Titel werden hier beschrieben und mit um-
fangreichem Abbildungsmaterial dokumentiert. In
chronologischer Folge werden die Titel mit Zeilen-
bruch erfasst, es folgt die Verleger- und Druckanga-
be, genaue Kollation mit Bogennorm und enthaltenen
lllustrationen, das Format sowie Standortnachweise
und meist ausfiihrlichen Anmerkungen. Als erginzen-
de Referenz verweist der Verfasser auf die ,,Gastrono-
mia. Bibliographie zur deutschsprachigen Literatur,
1484-1914“ von Hans U. Weiss. Erschlossen sind die
Angaben iiber 3 Register, zu Beginn eine kurze Einlei-
tung mit historischen Informationen.

Matzek/Bittermann: Gril-
len mit Adi & Adi - Grill-
meniis. Steakkultur. Gro-
Re Stiicke. Vegetarisches.
Barbecue. Smoker. Pich-
ler Verlag, 208 S., 19,99
Euro.

GRILLEN
e Adi- Adi

Langst ist Grillen mehr als

: = das bloRe Fiillen des Ma-
gens mit halbverkohltem Grillgut und Unmengen von
Alkohol. Haubenkoch Adi Bittermann und Grillwelt-
meister Adi Matzek, zwei absolute Kénner an der
Grillzange, zeigen, wie es richtig geht: von den ganz
grolen Stiicken bis zum saftigen Steak, vom knuspri-
gen Grillhenderl bis zum delikaten Fisch, vom Kraut-
happel bis zu den Melanzani. Sie packen genau die
Kniffe und Tricks aus, die fur das Gelingen jeder Fa-
milien-Grillparty unabdingbar sind: wie grillt man et-
wa gleichzeitig mehrere Génge fur ein Grillmenu, was
muss ich tiber die Qualitit von Fleisch wissen, wie be-
reite ich es vor? Das Spannende und AuRergewohnli-
che an diesem Buch: ein Fleischer, der aus der Grill-
und Barbecueszene kommt, arbeitet mit einem Spit-
zenkoch zusammen, der immer offen fiir Neues ist
so entstand unter dem Motto Zuriick zum Feuer! ein
Kochbuch, das von Leidenschaft und Hingabe an die
Welt des Grillens gepragt ist.

&

Rousseau-Grieshaber, Mu-
rielle: A table! - Die wun-
derbaren Rezepte mei-
ner franzésischen Familie.
Gerstenberg Verlag, 183 S.,
19,95 Euro. Ein atmosphé-

risches Kochbuch, geschrie-
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ben von einer gebiirtigen Pa-

riserin zur Erinnerung an ih-
ren Vater und ihre GroRmutter, die beste Kéchin der
Welt. Mit Rezepten fiir die 75 leckersten Gerichte ih-
rer franzosischen Familie. Artischocken mit vier Sau-
cen, flambierte Langusten, getriiffeltes Bresse-Huhn,
Boeuf Bourguignon, Kaninchen in Tomate, Buchwei-
zen Crépes, Tarte Tatin, Aprikosen-Charlotte, Made-
leines und Schokoladentriiffel: Eine groRe Auswahl
an Rezepten der herzhaften und feinen franzosischen
Kiiche wird in diesem Buch begleitet von Kindheitser-
innerungen der Autorin, in denen eine Welt lebendig
wird, in der sich fast alles ums Essen dreht.

s ki Kriiger, Arne: Die Kalte Kii-
che fiir Feinschmecker - Das
groBe Kochbuch fiir Alltag
und Feste. Grife und Unzer
Verlag, 446 S.,um 1970, 18
Euro. Are Kriiger begriin-
dete u. a. die Zeitschrift Der
Feinschmecker und

Picd finlte ﬂi;
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ist mit
seinen Kochkarten erfolgreich gewesen. Das Buch Die
Kalte Kiiche ist mehr als ein Spiegel zeitgendssischer
Kochkunst; es ist eine Dokumentation von bleiben-
dem Wert. Nur eine geringe Anzahl am Lager. Biicher
sind in verlagsneuem Zustand; manche Schuber mit
kleinen Lagerspuren. Portofreie Lieferung.

Ottolenghi/Tamimi: Jerusalem
- Das Kochbuch. Verlag Dor-
ling Kindersley, 320 S., 24,95
Euro. Eine kulinarische und
kulturelle Entdeckungsreise: ein
ganz besonderes Kochbuch, ei-

ne ganz besondere Begegnung:

Yotam Ottolenghi und Sami
Tamimi, ein Israeli und ein Palistinenser, stellen uns
mit diesem Buch die Kiiche ihres Heimatlandes vor.
Nicht nur kulturell, auch kulinarisch ist die Stadt ein
Schmelztiegel. Die Melange aus den Kiichen Europas,
Nordafrikas und des Nahen Ostens sorgt fiir ein wah-
res Feuerwerk der Aromen. Beide sind in Jerusalem ge-
boren, lernten sich aber erst 30 Jahre spater in London
kennen. Sie betreiben dort gemeinsam vier Coffee-
shops und ein Restaurant. Angesichts der kulturellen
Unterschiede ihrer friiheren Leben ist der Erfolg ihrer
Zusammenarbeit umso beeindruckender. Die beiden
Koche gehoren heute zu den Shooting-Stars der Lon-
doner Gastronomie-Szene.

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

Gastronomisches Antiquariat Helmut Weber
Obergasse 18 | 65510 Idstein | Email: kochbuch@t-online.de
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.. oder den Steuerberater wechseln. "
Als eine der fiihrenden Bremer  §
Kanzleien unterstiitzen wir deutsch-
landweit mittelstandische Unter-
nehmen mit erstklassigem Service,
Loyalitat und personlichem Enga-
gement. Sterne-Beratung fiir Sie!
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