den Chuichis. ==

KlG 'Kochen im Griinen in Ketsch - aufgeht !



Thema beim Schaukochen in Ketsch: Sous-Vide

Heilbutt 48|18

4 Heilbuttfilets a 150 g | 3 EL Olivenél

Heilbutt unter flieBendem kalten Wasser absplilen, putzen und mit
Ktichenpapier trockentupfen. Mit Olivendl in einen Kochbeutel geben und
mit Softbeliiftung voll vakuumieren. Heilbutt 18 Minuten im Wasserbad bei
48 °C garen. Nach dem Garen vorsichtig aus dem Kochbeutel nehmen.

Champignons 85|20

4 Champignons | 2 Stingel Thymian | etwas Butter | etwas Meersalz
Minimaiskolben 85|35

4 Minimaiskolben | 4 EL Wasser | etwas Butter | etwas Meersalz | etwas Zucker
Spargel 85|25

4 Spargel | 4 EL Wasser | ¥z Limone (Saft) | etwas Butter | etwas Meersalz
Karotte 85|35

1 Karotte | 150 ml Orangensaft | etwas Meersalz

Rote Bete 85|50

1 Rote Bete | 4 EL Rote-Betesaft oder Wasser | etwas Meersalz | etwas Zucker
Alle Gemiise schdlen, putzen, waschen und portionieren. Jeweils mit den iib-
rigen Zutaten in einen Kochbeutel geben und voll vakuumieren. Gemiise bei
85 °Cin der jeweiligen oben angegebenen Zeit garen. Nach dem Garen aus
dem Kochbeutel nehmen und bis auf den Fond der Rote Bete den jeweiligen
Garsud auffangen.

1 kleiner Brokkoli | 1 kleiner Wirsing | 50 g Zuckerschoten | etwas Butter |
etwas Olivendl | etwas Meersalz | etwas Zucker | etwas Muskat

Brokkoli waschen und in kleine Rdschen schneiden, in kochendem Salzwasser
kurz blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Wirsing und Zuckerschoten
waschen. Wirsing in grobe Rauten schneiden, Zuckerschoten quer halbie-
ren. Beide Gemiise in einer heillen Pfanne mit etwas Butter und Olivendl
anschwitzen. Mit Wasser abloschen und mit Meersalz, Zucker und Muskat
wiirzen. 5 Minuten knackig weitergaren. Alle librigen Gemdise, bis auf die
Rote Bete, zugeben und kurz in der Pfanne glasieren. Rote Bete in Wiirfel
schneiden und ebenfalls in einer heilSen Pfanne mit etwas Butter glasieren.
Anrichten

400 ml Fischfond | Gemiisesud | 1 TL Curry | etwas Meersalz | V2 Limone
(Saft) | 2 Scheiben Vollkornbrot | 4 EL weiche Butter

Fischfond mit dem Garsud der Gemiise aufkochen, etwas reduzieren und mit
Curry, Meersalz und Limone wiirzig abschmecken. Vollkornbrot leicht zerbrd-
seln, in schdumender Butter goldgelb résten und mit Meersalz abschmecken.
Den Heilbutt in vorgewdrmtem tiefen Teller anrichten und das Gemiise
darauf setzen. Mit der braunen Butter und dem Vollkornbrot anrichten.

Den heilSen Currysud am Tisch angielSen.

2

Vilgis/Tzschirner: Sous-Vide. Der leichte Einstieg in die sanfte Gartechnik. Fackeltrdger Verlag,
256 S., 49,95 Euro. Das Buch erldutert umfassend und fundiert Theorie und Grundlagen des Vaku-
umgarens, stellt das nétige Equipment vor und bietet mit iiber 60 kreativen Rezept-Ideen den per-
fekten Einstieg in die Gartechnik der Extraklasse.

Dieses prdmierte Buch kann beim KiG am ,,Biichertisch” von Helmit Weber erworben werden.
Weitere Informationen auf Seite 14.

Kalbstafelspitz 56|3 Std.

750 g Kalbstafelspitz | 50 g Butter | 3 Zweige Thymian | etwas Meersalz |
Olivendl zum Braten

Kalbstafelspitz mit Kiichenpapier trockentupfen, auf der unteren Seite die
Sehnen und das Fett entfernen und die Oberseite liber Kreuz einschneiden.
AnschlieBend mit Butter, Thymian und Meersalz zusammen in einen Koch-
beutel geben und voll vakuumieren. Kalbstafelspitz 3 Stunden im Wasserbad
bei 56 °C garen. Nach dem Garen das Fleisch aus dem Kochbeutel nehmen,
den Sud auffangen, passieren und beiseite stellen. Das Fleisch in einer heillen
Pfanne auf der gesalzenen Fettseite in Olivenél scharf anbraten. Den Tafel-
spitz in der Pfanne kurz wenden und portionieren.

Rote Bete 85|50

2 Rote-Bete-Knollen | 50 ml Rote-Bete-Saft (Bio) | 1 TL Honig | 1 Msp. Kiim-
mel | 1 Prise Meersalz

Rote Bete schdlen, in Stiicke schneiden, zusammen mit den iibrigen Zutaten
in einen Kochbeutel geben und voll vakuumieren. Rote Bete 50 Minuten im
Wasserbad bei 85 °C garen. Nach dem Garen die Rote Bete aus dem Beutel
nehmen, den Sud auffangen und bei mittlerer Hitze sirupartig einkochen. Die
Rote-Bete-Stiicke kurz darin glasieren.

Kartoffelwiirfel 85|40

300 g Kartoffelwiirfel (1 x 1 cm) aus mehligen Kartoffeln | 100 ml Briihe |

40 g Butter | 1 Prise Meersalz

Kartoffelwiirfel nebeneinander mit Briihe, Butter und Meersalz in einen
Kochbeutel geben und voll vakuumieren. Kartoffelwiirfel 40 Minuten im
Wasserbad bei 85 °C garen. Nach dem Garen die Kartoffelwiirfel aus dem
Kochbeutel nehmen. Den Garsud der Kartoffelwiirfel in einen Topf passieren
und beiseite stellen.

Anrichten

250 ml Briihe | Kartoffelgarsud | Tafelspitzgarsud | 50 g Butter | etwas Meer-
salz | 50 g frischer Meerrettich | 1 Schale Gartenkresse

Briihe mit dem Kartoffelgarsud und dem Tafelspitzgarsud aufkochen, krdftig
reduzieren, vom Herd nehmen und mit einem Mixstab die Butter montieren.
AnschlieSend mit Meersalz abschmecken und méglichst heil3 servieren. Den
Meerrettich kurz vor dem Servieren grob reiben und dazu servieren. Die Kres-
se mit einer Schere abschneiden und waschen. Alle Komponenten in tiefen
vorgewdrmten Tellern anrichten. Ubrig gebliebenen Kalbstafelspitz lauwarm
diinn aufschneiden und mit einem krdftigen Olivenél, Meersalz, Pfeffer, fri-
schen Tomatenwiirfeln, Zitronensaft und grob geschnittener Blattpetersilie
zu frischem, luftigem Weilbrot servieren.




Liebe Briider,

schade, unser GroRrat in Aschaffenburg ist vorbeil Selten konnten wir eine so harmonische und super
organisierte Veranstaltung bei herrlichem Wetter genieen! Das haben wir ganz besonders unseren Brii-
dern von der Chuchi Pompejanum Aschaffenburg zu verdanken, die uns briiderlich betreuten und mit
einem leckeren Essen verwdhnten. Stellvertretend fiir alle, die dabei sein konnten, bedanke ich mich von
ganzem Herzen bei allen Briidern der Chuchi Pompejanum, insbesondere bei den Organisatoren LK Ro-
land Ritter und OO Horst Ruppert.

Aber jetzt den Blick nach vorne: es erwartet uns das Highlight des Jahres - unser grofes gemeinsames
Fest "KIG Kochen im Grinen". Wer Bernd Aldinger, unseren Cheforganisator, kennt, weif3: es wird
aulergewohnlich und toll werden. Sein Ziel ist es, sich dieses Jahr selbst zu lbertreffen. Tolle Prasenta-
tionen, ein buntes und vielfiltiges Programm fir Jung und Alt erwarten uns. Nicht zu vergessen, das
Wichtigste bei unserem , Kochfest® ist leckeres Essen, bereitet von einer Vielzahl von Chuchis aus der
gesamten Bundesrepublik.

Freuen wir uns auf die Veranstaltung, lasst uns gemeinsam feiern und unserem tollen Hobby frohnen.
Eure Chuchileiter haben einen Brief von Bernd Aldinger mit Details zum KiG und vor allem Anmelde-
bogen erhalten. Also nutzt sie zahlreich, meldet Euch an, damit wir zusammen feiern kénnen.

Herzlichst, Euer Robert, Vizegrofkanzler

Apropos: auf der diesjahrigen Landeskanzlersitzung vor dem GroRrat wurde dariiber diskutiert, wie sich das Kapitel und GroRkapitel ver-
starkt den Kochbriidern in den einzelnen Ordensprovinzen personlich prasentieren kann. Natirlich gibt es dazu reichlich Gelegenheit beim
»Kochen im Griinen®. Dariiber hinaus haben wir aber vereinbart, dass die Kapitelsitzungen méglichst immer in wechselnden Ordensprovin-
zen stattfinden sollen. Am Vorabend dieser Kapitelsitzung - also freitags - kann ein gemeinsamer Kochabend mit einer oder auch mehreren
Chuchis aus der Region, dem Landeskanzler und allen Kapitelmitgliedern organisiert werden. Dort sind wir gerne zu Gast und dort kénnen
die Kochbriider Fragen stellen, Wiinsche und Anregungen formulieren. Voraussetzung dafir ist natirlich, dass ein Kochclub dazu einladt.
Dies ist ibrigens auch schon mehrmals praktiziert worden, z.B. in Aschaffenburg oder auch in Gaggenau. Also liebe Kochbriider, wenn Ihr
uns personlich kennenlernen wollt, ladet uns ein. Wenn es machbar ist, nehmen wir die Einladung gerne an. Oder - siehe oben - kommt nach
Ketsch, dann seht Ihr nicht nur uns sondern auch Kochbriider aus ganz Deutschland.

Die Chuchi Rhein-Main Riisselsheim trauert um ihren

Maitre und Ehrenmarmiten Alfred Klein
} 16. Juni 2013

Unser Kochbruder ist am 16. Juni 2013 im Alter von 82 Jahren verstorben. Seit
iiber 50 Jahren war Alfred Klein geachtetes Mitglied unserer Bruderschaft. Er
liebte sein Hobby iiber alles, war immer hilfsbereit und engagiert. Mit seinem
frohlich-freundlichen Wesen hat er viele Freunde gewonnen und war iiber die

Ordensprovinzgrenzen hinaus bekannt.

Seine Chuchi und das Kochen hat er geliebt und war immer présent, wenn er

gebraucht wurde.

Die Kochbriider der Chuchi Rhein-Main Riisselsheim vermissen ihn sehr und
werden ihm stets ein ehrendes Andenken bewahren.
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ie Chuchi Pompejanum Aschaffenburg freut sich iiber ihren
neuen CdC Sebastian Henneberger

2 ,He has a dream“ - ja, er hatte ihn wirklich, seinen Traum:
auf keinen Fall wollte er zum ,Kochen im Griinen“ in Ketsch mit
nacktem Hals erscheinen, unser junger Bruder Sebastian Henneber-
ger, Sohn unseres allseits bekannten ,ltalieners Sepp. Also setzte
er alles in Bewegung, um noch rechtzeitig seine Chef - Priifung ab-
zulegen. Es ist ihm gelungen: am 19. Juni 2013 fand sich seine Ju-
ry Horst Ruppert, OO, Frithjof Konstroffer, GP, Roland Ritter, LK
Rhein - Main und Paul Scholze neben den anderen Briidern der
Chuchi erwartungsvoll im Domizil der Chuchi Pompejanum Aschaf-
fenburg ein. Es war wahrlich ein heifer Tag, in der Kiiche erreichte
die Temperatur durchaus mehr als 40 ° C: schon allein unter diesen
Bedingungen zu kochen, war in jeder Hinsicht eine echte Prifung!

Mit einer ausgesprochen schmackhaften mit Spargelmousse be-
legten gerosteten Brotscheibe und einem Glas Champagner aus
dem Hause Billecart Salmon als ,,Grul® aus der Kiiche“ eroffnete
er sein Mendi:

*

Kalbfleisch-Ziegenkése-Terrine

g - *

Rahmsuppe von Erbsen

u und Zuckerschoten mit Minze
*

e

HummerkloBchen
a’Américaine
*

*

geschmorte Ochsenschulter

mit Friihlingszwiebeln und

Zitruspolenta
*

Eine herrliche Dekoration...

begleitet von jeweils zu den einzelnen Gangen passenden edlen
Tropfen aus Franken, Italien und Neuseeland sowie gekront von ei-
ner 1976er Silvaner Auslese Escherndorfer Lump der Winzergenos-
senschaft Franken.
Auf Sebastians besonderen Wunsch hin (....und um schon jetzt zu
wissen, was spiter einmal auf ihn zukommen konnte) wertete die
Jury unter den fiir MdC und GMdC - Prifungen geltenden Bedin-
gungen. Ohne an dieser Stelle im Einzelnen auf die verschiedenen
Ginge und deren Bewertung einzugehen, war das Gesamtergeb-
nis hervorragend. Wie immer gab es auch an diesem Abend unter
den Juroren verschiedene Meinungen

zu dem einen oder anderen Gericht
und seiner jeweiligen Présenta-
tion, aber dies dnderte nichts
an dem positiven Gesamt-
eindruck, den OO Horst
Ruppert in der ihm eige-
nen Art in seiner Lauda-

tio zum Ausdruck brach-
te. Sebastian hatte also
sein Ziel erreicht und der
Hummer am blauen Band
ziert nun seinen Hals. Nach
Verlesung der zugehorigen Ur-
kunde, dem traditionellen Lof-
* feltrunk und den Glickwiin-
Sauerrahmparfait mit bretonischem  schen der Juroren und Briider
Miirbeteig, Orangenkrokant und ging ein ,heiler Abend seinem

Himbeeren,
*

Ende entgegen. Mach weiter so,
lieber Sebastian! PS.

Die Jury mit dem Probanten




artin Meyer neuer CdC der Chuchi Lebach

2 Schon das Amuse bouche zum Auftake - diverse Canapés u.a. mit schmack, kein Wunder, stammten sie doch aus eigener Zucht von
selbst gemachtem Wildschweinschinken - zeigte, dass Martin Meyer ~ Martin Meyer. Das Wurzelgemiise und das fein abgeschmeckte Kar-
grofiten Wert auf die Auswahl der verwendeten Produkte legt. Das toffelpiiree bildeten eine harmonische Ergdnzung. Abgeschlossen
schmeckte man auch bei dem dazu gereichten fruchtigen Riesling wurde das Menii durch ,gekochte Sahne“ mit Erdbeeren.

Sekt brut der bischoflichen Weingiiter Trier. Die das Aufgrund der gezeigten Leis-
Menti begleiteten Weine der bischoflichen Weingiiter tungen war sich die Pri-
Trier waren ebenfalls eine sehr gute Wabhl. " _aiere - fungskommission, beste-
hend aus GMdC Wolfgang
Vogelgesang, MdC  Peter
Schwarz und MdC Uli Blass,
einig, dass Martin Meyer ein
wiirdiger CdC ist.

Der erste Priifungsgang, eine Ochsenschwanzsup-
pe schon dekoriert mit Holunderbliten Gberzeugte
sowohl optisch als auch mit ihrem kriftigen guten
Geschmack. Das dazu servierte Stiick vom Ochsen-
schwanz war schmelzend zart.

Ein lauwarmes Rindercarpaccio mit Bohnen und
Champignons, ein leichter sommerlicher Zwischen-
gang, leitete tiber zum zweiten Priifungsgang, dem

Stubenkiiken mit Wurzelgemiise. Die Stubenkiiken Der frischgebackene
uberzeugten durch perfekte Konsistenz und Ge- = CdC Martin Meyer
Die Schwere Entscheidung
Gedicht vom Chefpoet der Chuchi Gaggenau, Dr. med. Rainer Walz
-
)
g Ein Freundes- Man sucht ein Ziel mit heim scher Kiiche, Die Damen tragen wir auf Hénden,
& kreis bedenkt doch Meeresfische — aber frische! dann werden die uns alles — schenken!
o > sich schwer, So vier-fiinf Sterne soll s schon bieten, Und s Hauptgericht, ich weif$ genau
Ss / be wie denn die was sie dann preiswert wollen mieten. ist ‘ne frittierte Wollmilchsau!
ache® néchste Reise wdr . Wer kennt nicht solche Diskussionen,
Wohin, mit wem, und auch, warum: Die Diskussion wogt heiter — schwer, die sich am Ende gar nicht lohnen?
vier reden, Neune bleiben stumm. die Meinungen gehen hin und her. Doch hier ging’s besser, héret her:
Und wie es so im Leben is: die Losung war dann doch nicht schwer.
Man denkt an nah” und ferne Ziele der ein” versteht den andern miss!
und spielt so die Gedankenspiele: Denn Walter hat uns vorgeschlagen,
So wiirden alle heut noch sitzen dass wir hier doch das Elsass haben!
Die einen wollen weit hinaus, und ihre Képfe iiberhitzen,
die andern bleiben gern zu haus. hdtt nicht ein Fiinfter vorgeschlagen, Das ist nicht weit, und anders doch,
Monddn, doch duferst schlicht sein soll es man solle sich doch jetzt vertragen. hat dazu gutes Essen noch,
und preiswert, aber ganz was Tolles! Was Ihr hier wollt, ich hab s Gefiihl, und Berge, Rhein und schéne Stddt”,
Grandios dann doch fiir unsre Frauen, das gibt es nur in Niederbiihl! und d’Leut sind da besonders nett!
denn diese soll 'n sich auch erbauen! Dort baun wir ein Fiinf-Sterne-Haus
mit Baggersee gleich hinterm Haus, Und plétzlich war “n sich alle klar:
Am besten wdr s vielleicht am Meer! mit Blick zum Schwarzwald in die Berge, wir fahrn ins Elsass — wunderbar!
Doch Berge sollten auch noch her: im Garten Strandkorb, Gartenzwerge.
die einen wollen schliefSlich wandern, Der Wohlfahrt kocht mit Héberlin Was hamm~ wir uns denn so bekriegt,
im Strandkorb liegen woll ‘n die andern. als Benefiz — das krieg” mer hin! wo’s Gute doch so nahe liegt!



iec Chuchi Altmiinster hat einen neuen Chef de Chuchi gekiirt

2 Unser Kochbruder Guido
hat sich am 21.06.2013 nach
ausreichend langer ,Appren-
ti-Zeit“ der Prifung zur ,Er-
langung des Hummers am
blauen Band“ unterzogen.
Als Priifer sind unser Landes-
kanzler Holger Tietze GMdC,
Helmut Schmidt GMdC und
Hans-Werner Neumann
GMdC zu dem Kochabend
gekommen. Bei der Anfahrt
missen sie sich durch unge-
wohnt dichten Verkehr kamp-
fen, wodurch die Nerven des
Priflings schon einer ersten
H éiftEPFUFU ng unterzogen Guida in Aktion am Herd...
werden, was er aber meistert,

ohne Wirkung zu zeigen.

Meniifolge:

*

Spooncocktail Aperol mit Orange
*

Gebratene Jakobsmuschel mit knusprigem Speck auf Linsen
*

Avocado-Sorbet
*

Wiesn-Steak

*

Eton Mess mit gerdsteten Mandeln
*

Bereits am friihen Nachmittag ist Guido mit Markus, der ihm zur
Seite steht, Trost spendet und auch kraftig Hand mit anlegt, bei un-
serem Kochbruder Willi, in dessen Kiiche im Souterrain wir kochen
durfen, eingetroffen. Der Tisch wird mit einem geschmackvollen
Mittel-Blumengesteck geschmiickt, mit Tellern, Besteck und Gla-
sern gedeckt, wobei die Glaser millimetergenau ausgerichtet wer-
den. Danach werden die einzelnen Gange soweit vorbereitet, dass
Stress moglichst vermie- o .
den wird. So treffen die ?” i
spater  ankommenden ey .

Kochbriider auf einen be-

stens gelaunten und vol-
lig entspannt wirkenden
Guido, der alles im Griff
hat. Einige ,niedrige Ar-
beiten“ wie Salatwaschen
und putzen werden noch
delegiert. Dann erscheint
das Hohe Prifungsgre-
mium, das von Guido
mit wohl gesetzten Wor-
ten und einem Glas Sekt
begriist wird. Dann wird
der Spooncocktail Ape-
rol mit Orange gereicht
Neidlos stellt Holger fest,

dass Alginat-Aperol-Ku-

...und jetzt mit blauem Band —
herzlichen Gliickwunsch!

gelchen hier besser gelungen
sind als bei seinen eigenen Ex-
perimenten mit der Moleku-
larkiiche. Gerostete Ciabatta-
scheiben mit einem pikanten
Pesto werden zusatzlich ange-
boten. Dann bittet Guido zu
Tisch.

Wir beginnen mit gebra-
tenen Jakobsmuscheln, die
perfekt gegart sind. Die Mu-
scheln sind auf einem Linsen-
bett zusammen mit knusp-
rigen Speckscheiben ange-
richtet. Ins Glas
fullt Guido einen
Chateau de Roche-
morin Andre Lur-
ton 2008. Anerken-
nend genielen die
Prifer das Bouquet
und reden schon
in diesem Moment
mit einem Blick auf
die Weinkarte von
Sonderpunkten,

was Guidos Licheln

Spooncocktail

noch breiter werden
lasst. Zwischen Fisch und Fleisch beruhigt ein Avocado-Sorbet die
Geschmacksnerven. Abrieb von der Limette, Vanille und Rum ge-
ben dem cremigen Sorbet eine feine Note. Fiir den Fleischgang hat
Guido sich etwas Besonderes einfallen lassen. Die Sattigungsbeila-
ge ist in das Fleisch integriert. Die Steaks werden kurz angebraten,
dann mit einem Feldsalat-Pesto bestrichen und abschlieBend be-
deckt mit einer Gratinier-Masse aus WeiRRbrotbroseln, Senf, Kriu-
tern und Gewiirzen. Zum Garen und Uberbacken kommen dann
die Steaks in den Backofen. Es folgt ein mittlerer Drahtseilakt: Das
Fleisch darf natiirlich nicht durchgebraten sein, und die Gratinier-
Masse soll knusprig sein. Das ist in unserem Backofen nun mal nicht
perfekt moglich. Das Steak ist dann vorziiglich gebraten aber nicht
so knusprig gratiniert wie gewiinscht. Aber der Kompromiss ist ge-
lungen. Abgerundet wird der Gang von einem Castel Mavre Grand
Cuvee 2010. Eton Mess mit gerosteten Mandeln schlieBt das Menu
ab. Zu der Erdbeer-Himbeer-Creme trinken wir eine Beerenauslese
2011 Villa Tabernus.
Das Menu ist verspeist, die Hohen Herren des Priifungsgremiums
ziehen sich gewichtig zur Beratung zuriick, und die Kochbriider kla-
ren schon mal die Kiiche auf. Die Entscheidung der Priifer ist schnell
gefidllt. Unser Landeskanzler Holger lasst Guido niederknien, und
der um die Gesundheit des Priiflings besorgte Orthopédde schiebt
noch schnell ein Kissen unter die Knie. Nun wird Guido zum Chef de
Chuchi geschlagen. Bernd hilt den von ihm geschnitzten Holzl6ffel
bereit, der von Hans-Werner mit Sekt gefiillt wird. Lange muss Hans-
Werner warten, bis von Guido das ,Satis“ ertont. Natiirlich leert er
den Loffel bis auf den letzten Tropfen. Die Urkunde wird von Helmut
Uberreicht. Dann kénnen auch wir Kochbriider unseren neuen Chef
de Chuchi mit einer Umarmung begliickwiinschen. Ein gelungener
Abend klingt langsam beim Genuss des einen oder anderen Glases
gemiitlich aus. gs




ic Freiburger Chuchi mit neuem CdC Karl-Heinz Stéhr

Unser Bruder Karl-Heinz, der genau vor
einem Jahr zu unserer Bruderschaft kam,
bewarb sich, den Hummer am blauen Band
zu erkochen. Das eingereichte Priifungsme-
nue lieR keine Wiinsche offen:

***Créme brilée von der Ginseleber an Kum-
quats mit Salbei und Minze, dazu Brioche ***
Seezungenrdllchen an Wasabischaum mit gla-
sierten Gambas *** Roulade vom Wildlachs
mit Spargel-Mousse an Meerrettichanstrich
mit einer Jakobsmuschel im Kérbchen #** Ver-
steckter Ochsenschwanz mit selbstgemachten
Niideli, Prinzessbéhnchen im Wickel vom Hal-
lischen Schwein *** Warmes und Kaltes von der
Gewiirzananas an Streuselgebick mit Kokos-
eis * %%

Als Prifungsgdange wurden von Karl-Heinz
die Seezungenrolichen und der versteckte
Ochsenschwanz ausgewahlt. Nach den Pri-
fungsgdngen trat die Jury unter Leitung von
LK Horst-Dieter Ruhland zusammen. Mit
ihm berieten die GMdC und CL Alexander
Theegarten und GMdC Alexis Schmelzer, beide Chuchi Freiburg,  anspruchsvoll. Nach der Verleihung des Ordens, Ubergabe der Ur-
uber das Prifungsmenue. Die Jury kam zu dem einstimmigen Er-  kunde und - vor allem nach einem kréftigen Schluck aus dem Lof-
gebnis, dass das Menue deutlich iiber einer CdC Prifung lag. Der  fel, gratulierten die Kochbriider Karl-Heinz ganz herzlich zu seinem
Laudator, Horst-Dieter Ruhland, hob besonders hervor, dass der Erfolg und wiinschten ihm noch viele so schone Abende in unserer
Prufling mit seinen begleitenden Weinen ausschlieBlich in der Re-  Bruderschaft. Die Briider der Chuchi Freiburg freuen sich iber ei-
gion geblieben ist. Die Wiirzung der einzelnen Giange war sehr aus-  nen weiteren CdC mit Hummer am blauen Band in Ihren Reihen.
gewogen. Insgesamt war das Menue sehr abwechslungsreich und Hans Kreim, MdC Freiburg

Feinschmecker kochen Sous-Vide.
Garen auf den Punkt und wirtschaftlich effektiv.

Es klingt wie ein Zauberwort: ,Sous-Vide” — Niedertemperatur bereits auf die schonende Garmethode.
— oder einfach Vakuumgaren. Fisch, Fleisch, GemUse oder Obst ~ Komet ist Entwickler und Hersteller hochwertigster Maschi-
wird vakuumiert und dann bei niedriger Temperatur schonend ~ nen zum Vakuumieren und Thermalisieren fiir vielfdltige

gegart - manchmal Idnger als 24 Stunden. Das Verfahren Einsatzzwecke und héchste Qualitdtsanforderungen mit
stammt von den beiden Franzosen Georges Pralus und Bruno kostenglinstiger Betriebsweise. Ob Fleisch, Wurst, Gemlise,
Goussault, die es Anfang der 70er Jahre zur Optimierung von Obst, Backwaren oder Fisch — Komet hat fiir jeden Bedarf und
Garverlusten entwickelten. jedes Unternehmensprofil das richtige Produkt. Die Basis fiir
Unvergleichliche Aromen und Texturen, problemloses Garen das umfangreiche Know-how und die Kompetenz von KOMET
auf den Punkt, begleitet von handfesten wirtschaftlichen bildet die (iber 60-jdhrige Unternehmensgeschichte.

Vorteilen: Frischeprodukte bleiben Idnger haltbar, Zeit und

damit Kosten werden reduziert und Investitionen lassen Kontakt:

sich schneller amortisieren. Vorteile, die nicht nur Gastrono- KOMET MASCHINENFABRIK GMBH

mie und Hotellerie, sondern auch Lebensmittelhandel und 73207 Plochingen / Germany

Metzgereifachbetrieb ganz neue Wege in der Profikiiche Telefon: +49 (0) 7153 83 25-0

erschliefsen — insbesondere Catering und Buffetvorbereitung Fax: +49 (0) 7153 83 25-26

profitieren davon. E-Mail: komet@vakuumverpacken.de

Einige der weltweit besten Kéche, aber auch eine Vielzahl an Internet: www.vakuumverpacken.de

Lebensmittelhdndlern und Metzgereifachbetriebe, schwéren www.gourmet-thermalisierer.de



GROSSRAT 2013 IN ASCHAFFENBURG - ein Erlebnis...

< In diesem Jahr war Aschaffenburg, das ,,Bayerische Nizza“, geo-
graphisch richtig zentral in unserem Land gelegen, Gastgeber des
GrofRrats 2013. Schon die Einladung in den nérdlichsten Zipfel Ba-
yerns am westlichen Rand des Spessarts verhieR einen abwechs-
lungsreichen Verlauf und Aufenthalt. Viele Sehenswiirdigkeiten
pragen heute das Stadtbild, so das aus dem 17. Jahrhundert stam-
mende Schloss Johannisburg, der Park Schonbusch, einer der ilte-
sten Landschaftsgdarten Deutschlands, die Stiftsbasilika St. Peter

Obligatorisches Gruppenbild vor der Stiftsbasilika

und Alexander und schlieBlich das Pompejanum, die Nachbildung
eines romischen Wohnhauses und zugleich Namensgeber der aus-
richtenden Chuchi.

Schon am Donnerstag, dem 6. Juni 2013 reisten die Mitglieder des
Kapitels und GroRkapitels im Verlaufe des Nachmittags an, be-
grilt vom OO und Mitglied der gastgebenden Chuchi Horst Rup-
pert. Ebenso wie alle anderen Gaste erhielten auch sie eine durch
die Chuchi Aschaffenburg zusammengestellte Informationsmap-
pe, um vor allem die Orientierung in der Stadt zu erleichtern und
vielleicht auch ein Anreiz fiir einen spateren eigenen Besuch zu sein.
Wie schon seit langen Jahren Tradition trafen sich Kapitel und
GroRkapitel zum gemeinsamen Abendessen, in diesem Jahr im
italienischen Restaurant ,La Casa“ von llario lenco im Johannis-
berger Ortsteil Breunsberg. Dort zelebrierte der Inhaber und Ku-
chenchef mit seiner Mannschaft ein wohl gelungenes kalabrisches
Menu, das sicherlich sehr gute Bewertungen bei einer MdC- oder
auch GMdC-Priifung erzielt hitte. Auch das Preis-Leistungsver-
hiltnis passte, so dass dieses gastliche Haus mit gutem Gewissen
als Ziel fur eine kulinarische Exkursion empfohlen werden kann.

Es gebietet schon allein die Hoflichkeit, deutlich ebenso daraufzu
verweisen, dass vor, wihrend und nach dem Essen seitens der Teil-
nehmer auch gearbeitet wurde. Themen der Kapitel- und GrofRRka-
pitelsitzung am Folgetag boten ebenso Gesprichsstoff von Bedeu-
tung wie auch der Ablauf des GroRrats am Samstag.

Am Freitag, dem 7. Juni 2013 begann dann unter Leitung von VGK
Robert Eymann die gemeinsame Sitzung von Kapitel und Grof3-
kapitel um 9,00 Uhr. Nach dem gemeinsamen Mittagessen im

Tagungshotel waren
auch die Landes-
kanzler Teilnehmer
der Sitzung.

Sie berichteten uber
das Clubleben in
ihren Ordenspro-
vinzen und es ent
wickelte sich eine

lebhafte

struktive

und kon-
Diskussi-
on zu verschiedenen
Themen, wie zum

Beispiel uber sinn-

volle  MaRnahmen,
neue junge Mitglie-
der fur die einzel-
nen Chuchis zu ge-

AulRerdem

Vize-Grofskanzler Robert Ermann und "sein "
Groploffelmeister Peter Maichle

winnen.




oland Ritter hat gut lachen:
ft's wie geschmiert...

sie schon erwartete. Nach der BegriiBung er-
lauterte er einmal die religiose Bedeutung der
Stiftsbasilika als Papstkirche, zum anderen
auch den historischen Hintergrund der Kirche,
der Stifter und auch des Baustils des Gebiudes.
Zudem berichtete er lber die in der Kirche ge-
zeigten Kunstwerke unter besonderer Wiirdi-
gung des Griinewald - Gemaldes. Ein weiterer

Stiftspfarrer Heim bei seinen Ausfiihrungen zur Historie der Stiftsbasilika

Oberbiirgermeister der Stadt
Aschaffenburg Klaus Her-
z0g begriifst die Versammlung
und heifst sie herzlich in seiner
Stadt willkommen

Kapitel und Grofskapitel v.li.n.re: GL Peter Maichle, MD und Kom. GA Karsten
Reitz, OO Horst Ruppert, OO und CH Bert Schreiber, VGK Robert Eymann, VGK
Klaus Jeromin, OO Ulrich Kampmeier, GP Frithjof Konstroffer, OO Leo Bingen

wurden Mdoglichkeiten erortert, wie die Clubfihrung fiir die Koch-
brider prasenter und die Aufgaben der verschiedenen Kapitelmit-
glieder transparenter kommuniziert werden koénnen. Davon ver-
spricht man sich, dass ein groReres Interesse seitens der Kochbrii-
der am Gesamtclub geférdert und dadurch letztendlich auch die
Beteiligung an tiberregionalen Clubveranstaltungen wie Grofrat,
GroRBmarmitage und Kochen im Griinen erreicht wird.

Schon wihrend der Sitzung trafen sowohl einzeln als auch in gré-
Beren und kleineren Gruppen die weiteren Teilnehmer am Grof3-
rat ein und wurden von Paul Scholze unter Ubergabe der zuvor
schon erwdhnten , Aschaffenburg - Mappe*“ jeweils herzlich be-
grilt. Fragen zu Treffpunkten, zu einzelnen Veranstaltungsorten
und den Wegen dorthin sowie zum weiteren Tagesablauf konn-
ten siamtlich zufrieden stellend beantwortet werden, so dass die
Erwartung auf die kommenden Events allmahlich weiter anstieg.
Um 17,00 Uhr war es dann soweit: unter Fihrung von OO Horst
Ruppert und LK Roland Ritter begaben sich die Teilnehmer am
GroRrat in einem kleinen kurzen FuBmarsch zur Stiftsbasilika
St Peter und Alexander, in deren Kreuzgang Stiftspfarrer Heim

=

Begriifungsabend mit “Abendmahl” in der Burg der Schlaraffen

Hohepunkt des Besuchs war das anschlieBende Spiel auf der kiirz-
lich renovierten Orgel und die Erlauterung des Instruments durch
Herrn Dr. Plank. Nach der Fiihrung 6ffnete Pfarrer Heim dann den
Garten der Stiftspfarrei, wo wir uns bei einem Glas Prosecco erfri-
schen konnten und Gelegenheit hatten, die Aussicht auf die Stadt
und den Lohergraben vom Dalberg herab bei herrlichem Sonnen-
schein zu genieBBen.

Wiederum zu FuRR und nach nur finf Gehminuten fanden sich alle
Teilnehmer dann zum BegriiBungsabend in der ,Burg® der Schla-
raffia Asciburgia in der Fischergasse ein. Ein kiihles Pils der Faust -
Brauerei aus Miltenberg erwartete die Giste, dazu fir den ersten
Hunger eine Butterbrezel. Als Ehrengast des Abends konnte VGK
Robert Eymann den Oberbiirgermeister der Stadt Aschaffenburg
Klaus Herzog begriiBen. Das von der Chuchi Pompejanum vorbe-
reitete Menu begann mit einer ,Lachs - Terrine mit Spargelsalat®.
Es folgte eine , Kraftbrithe mit Markkl6Bchen®. Als Hauptgang ser-
vierten die Briider dann einen ,Kalbstafelspitz mit glasierten Fin-
germohren und Frankfurter griiner SoBe“, dem als Dessert noch
eine ,,Rote Griitze“ folgte.



Begleitet wurde das Menu natiirlich von Frankenweinen und
zwar aus Sommerach ein Silvaner Edition St. Valentin und ein

Schwarzriesling Lage Katzenkopf, beide Weine Jahrgang 2012.

Zwischen den einzelnen Gangen des Mentis kldarte Martin
Pfaff von der ,,Edelbrennerei Dirker® tiber die Grundprodukte
edler Brinde, deren Qualititsanforderungen und Beschaf-
fung sowie das Maischen und Brennen auf; Kostproben stan-
den natirlich zur Verfligung. Weiteres Highlight des Abends
war dann die von OO Horst Ruppert gemeinsam mit LK Ro-
land Ritter und ihrer Gliicksfee Tanja Kunkel durchgefiihrte
Ziehung der Lose einer Tombola. Mit Kaffee, Espresso und
Digestif endete ein gelungener Abend gegen Mitternacht.

Kochbruder und "Schlaraffe" Alexander Becker erléutert die Briuche
und Sitten auf der "Schlaraffenburg".
Wen es interessiert: www.schlaraffia-asciburgia.de

Zum GrofRrat versammelten sich die Delegierten am
folgenden Samstag, dem 8. Juni 2013 punktlich um
9,00 Uhr im ,,Hofgarten®, dem Kabarett des durch
Funk und Fernsehen und seiner Sendung ,Neues
aus der Anstalt“ bekannten Kabarettisten Urban
Priol. Nach der offiziellen BegriiBung durch VGK
Robert Eymann richtete der Oberbiirgermeister der
Stadt Klaus Herzog Gruworte an die Anwesenden.
Zum Verlauf und den Entscheidungen der Landes-
kanzlersitzung sowie des GrofBrates kénnen Euch
Eure Chuchileiter ausfiihrlich informieren.

Etwa um 12,30 Uhr endete der GroRrat und man

Fiihlt sich 8ut ,,aufgehoben

bei den Kochbriidern: Clubsekretzirin Monika Neiche/




Urgestfzin und Seele des Clubs: 0O und CV Bert
Schreiber im Gespriich mit OBB Klaus Herzog

Hoﬁ%tog@f und Kochbruder dey Chuchi
Pompejanum Dy, Christoph Rehbein

fand sich anschlieBend zum Aus-
klang im ,Ristorante Da Claudio“
italienischen

Mittagessen zusammen. Nach und

zum gemeinsamen

nach traten die Teilnehmer die
Heimreise ins Restwochenende an.
Bleibtauch an dieserStelle nurnoch,
den Aschaffenburger Kochbriidern
von der Chuchi Pompejanum Aner-
kennung und Dank auszusprechen
fir ihre Gastfreundschaft und fiir
eine perfekt organisierte GroRrat-
Veranstaltung. Wir kommen gerne
wieder nach Aschaffenburg.

Paul Scholze und Red.

Gemeinsames Mittagessen nach dem Grofrat
und gemiitlicher Ausklang

Ein gutes Bauchgefiihl mit viel Herz und Geschmack

Wenn man weif, wo das Fleischprodukt her-
kommt, was das jeweilige Tier gefressen hat, ob
es im Stall oder freilaufend gehalten wurde und
wie lange das Produkt nach der Schlachtung Zeit
zum Reifen hatte, kann man es garantiert gedan-
kenlos mit gutem Gewissen geniel3en.

Die schiere Lust auf Fleisch gepaart mit der
héchstméglich zu erreichenden Qualitit fiir ei-
nen gleichbleibend guten Geschmack ist der
Schliissel zum Erfolg des Nischenanbieters Otto
Gourmet. Dahinter stecken drei kluge Kopfe, die
nicht nur miteinander verwandt sind, sondern
auch das gleiche Ziel vor Augen haben. Und das
ist ,,Gutes Fleisch.

Die Erfolgsgeschichte des Heinsberger Familien-
unternehmens Otto Gourmet begann, als Ste-
phan Otto wahrend einer Beratertatigkeit an der
amerikanischen Ostkiiste das erste Mal in seinem
Leben in ein Steak vom Grill biss, welches zuvor
schockgefrostet mit der Post gekommen war. Fiir
den Deutschen eine ganz neue Erfahrung.

So telefonierte er des Nachts seinen Bruder Wolf-
gang in Deutschland aus dem Bett, um ihm das
zuvor Erlebte mitzuteilen. Das Ende vom Lied:
2005 hoben Stephan, Wolfgang und der dritte
Bruder im Bunde, Michael, Otto Gourmet aus
der Taufe; die deutsche Antwort auf das ameri-
kanische Fleisch-Versand-System. Dabei achteten
sie von Anfang an darauf, nur Fleischprodukte
edelster Rassetiere wie Bison, Wagyu, Hereford
und Ibérico zu verwenden, um diese zum Zeit-
punkt der hochstméoglichen Qualitdt schockzu-
frosten, zu vakuumieren und schlielich privaten
wie professionellen Genieern nach Hause zu
schicken. Wobei diese nicht zwingend ein Restau-
rant fiihren missen, Hauptsache, sie verkostigen
andere mit gutem Fleisch.

Die Rechnung ging auf, denn innerhalb von acht
Jahren haben sich Stephan, Michael und Wolf-
gang Otto in Deutschlands TOP-Gastronomie
und bei privaten Kennern guten Geschmacks ei-
nen Namen gemacht. Mittlerweile zdhlen rund
2.500 Koche aus der Spitzengastronomie und
rund 20.000 Privatkunden sowie neun der zehn
Drei-Sterne-Kéche Deutschlands zu ihren Kun-
den. Warum? Weil OTTO GOURMET Pate steht
fur gutes, perfekt gereiftes Fleisch von Tieren mit
den besten genetischen Voraussetzungen wie sie
z.B. das Wagyu Kobe Rind, Ibérico Schwein oder
Gefliigel aus der Bresse haben.

Das ganze Tier verwerten

Neben der Exklusivitat der Schnitte legen die drei
Ottos besonderen Wert auf ein transparentes
und nachhaltiges Wirtschaften, indem sie be-
miiht sind, ihren Ziichtern ganze Tiere abzuneh-
men. Statt sich auf Premium Cuts wie Filet und
Roastbeef zu beschrinken, haben die Fleischpro-
fis auch Nebenschnitte im Sortiment, wie bei-
spielsweise Saumfleisch (Skirt Steak) und Flank

Foto: Otto Gourmet

Steak (Bavette Flanchet) aus der Dinnung bzw.
den Bauchlappen. Auch bieten sie Spezialitaten
aus vergangenen Tagen an, wie den als Hanging
Tender in den USA bekannten Nierenzapfen, Och-
senbacken oder Kachelfleisch vom Schlosskno-
chen des Schweins.

Im September 2011 eroffnete Otto Gourmet in
Heinsberg das erste Fleischkompetenz-Zentrum
(FKZ) Deutschlands. Hier finden regelmaRig
Kochkurse wie etwa die , Perfect Meat Academy*
fiir Privatpersonen und Profis aus der Gastrono-
mie statt. Egal, welcher Klientel man angehért:
anhand finf definierter Qualititskriterien kann
jeder lernen, woran man gutes Fleisch erkennt
und wie es richtig zubereitet wird. Die Teilnehmer
haben zudem die Moglichkeit, unterschiedliche
Fleischsorten parallel oder hintereinander zu
verkosten und so vielleicht ihr personliches Lieb-
lingsstiick zu finden.

v.l. Stephan, Wolfgang und Michael Otto

Neben der perfekten Zubereitung bekommt
man noch reichlich Hintergrundwissen an die
Hand, z. B. woran man einen guten Ziichter er-
kennt. Dieser ist im optimalen Falle mit Leiden-
schaft bei der Zucht. Er sorgt dafiir, dass die Tiere
natiirliches Futter erhalten und artgerecht auf-
gezogen werden. Zudem wihlt er (Fleisch)Ras-
sen, die fiir guten Geschmack und nicht fir gute
JErtrage’ stehen. Also, Qualitdt statt Quantitat
zu produzieren. Unerldsslich dabei ein optima-
les Schlachtalter, das mitunter weit tiber dem von
Tieren liegt, die aus Intensivmasthaltung stam-
men. So behdlt Otto Gourmet die komplette
Prozesskette im Blick: Von der Weide bis auf den
Teller. Nicht weniger. Dieser Meinung ist auch die
Gastrobranche und hat OTTO GOURMET daher
zum innovativsten, zuverldssigsten und fairsten
Partnerunternehmen 2012 gewihlt.

Gebr. Otto Gourmet GmbH
Boos-Fremery-Str. 62
Industriepark Oberbruch
52525 Heinsberg
www.otto-gourmet.de



S1Im  vergangenen Jahr
2012 hatten wir uns bereits
im Mirz beim Wein-

gut Bercher-Schmidt
am Kaiserstuhl zu
unserem  ersten
JWeinflirt  ein-
gefunden, und
das bei fast
sommerlichen

Temperaturen.
Jahr

wollten wir unser
»Wettergliick nicht
noch einmal

Dieses

I(':_ .
Nemnverkallf

Yy
G@?‘p riskie-
g ren und hatten den Termin fir
den 29. Juni zum Weingut Faber in
Freiburg St. Georgen vereinbart.
Welch ein Irrtum! Fast punktlich zur vereinbarten
Mittagszeit trafen unsere Géste ein, die auch in diesem
Jahr zahlreich aus der Schweiz, von der ,Cheleschwinger-Chu-
chi“ Basel-Binningen mit ihrem Chuchi Leiter und Landeskanzler
Wolfgang Stiefel vertreten waren. Ebenso waren unsere Nachbar-
Chuchis Gaggenau, Offenburg und Titisee-Neustadt samt Chuchi-
leitern Helmuth Balser und Markus Feser erschienen. Gleichzeitig
setzte ein wunderbar kraftiger und anhaltender Landregen ein. Da
fiel uns sofort unser alter Werbeslogan ein, der unseren badischen
Wein doch als ,von der Sonne verwohnt“ rihmte. Nun ja, es konn-
te nur besser werden, und das wurde es auch!
Zur BegriiBung kredenzte uns Martin Faber, Chef des Weinguts Fa-
ber, einen Crémant, der allen Anwesenden so wohl mundete, dass
das Wetter sogleich keine Rolle mehr spielte, und uns alle im Ge-
genteil erheiterte. Ein tbriges tat das reichlich verabreichte Amuse,
bestehend aus einem warmen mit Garnelen gebackenen Fleischka-
se, was angesichts des Wetters wohl tat. Die Stimmung stieg bei
allen Anwesenden von ,Flaschle zu Flaschle“. Eigentlich Gberlegte
man insgeheim schon, ob tiberhaupt ein Spaziergang durch die Re-
ben vonnoten wire. Davon allerdings wollte Martin Faber auf kei-
nen Fall etwas wissen, zumal er prophezeite, dass ,,auf Regen auch
meist Sonnenschein folgt“. Als dann gegen 15:30 tatsdchlich der

‘ Veinﬂirt“ der Chuchi Freiburg
»

letzte Schauer uber Freiburg hinweggezogen war, fithrte uns der
Winzer durch die Reben am Schoénberg entlang. Wihrend unseres
gut zweistiindigen Spaziergangs informierte er tber die einzelnen
Rebsorten, iiber Bodenverhiltnisse, Riickschnitt, Ernte, Ausbau,
aber auch uber seine von ihm verfolgte Philosophie des Weinbaus.
Auch beim Ausbau seiner Weine blieb keine Frage unbeantwor-
tet. Fiir den leiblichen Genuss war hoch oben tiber Freiburg mittels
eines Secco (einem leichten frischen Perlwein) schon gesorgt. Nach
unserer Riickkehr hatten wir dann Gelegenheit, die Weine des Win-
zers ausgiebig mit einem von uns vorbereiteten Mentii zu verkosten.

Menu mit Weinprobe:

Jambon Persillé
*

Entenbrust mit Fenchelpiiree und KirschsoRe
*

Birlauchrisotto mit gerduchertem Lachs
*

Gegrillte Lammkeule mit Ratatouille, Taboulé
*

Geeister Nougat mit Beeren

Zu jedem der Gidnge gab es zwei verschiedene Weine. Alle Weine
passten hervorragend zu den einzelnen Gangen. Wie immer bei ei-
ner ,Vergleichsprobe“ das aha Erlebnis, der Schluck vor dem Es-
sen und der Schluck zum Essen. So konnte es sein, dass der zu-
nachst favorisierte Wein als Essensbegleiter nur ,zweite“ Wahl
war, aber als Solist brillierte.

Ein wenn auch gewagtes, aber doch sehr gelungenes Experiment
war der halbtrockene Dornfelder zur Entenbrust mit KirschsoRe.
Da der Dornfelder gekiihlt war, blieb seine StiRe sehr dezent im
Hintergrund und harmonisierte hervorragend mit der KirschsoRe.
Zum Abschluss noch ein ganz besonderes Highlight, ein Gutedel
Eiswein 2012er Fassprobe.

Wie immer verging die Zeit wie im Fluge, als gegen 23:00 Uhr die
Kochbriider und Schwigerinnen aufbrachen, um die Riickfahrt
anzutreten.

Wir freuen uns auf kommendes Jahr und darauf, mit lieben Ga-

sten wieder einen Winzer unserer Region besuchen zu dirfen.




heleschwinger-Chuchi Basel-Binningen und Chuchi

P,

Freiburg kochen tiber die Grenzen

< Ein knappes Jahr ist es nun her, dass un-
sere Chuchi Freiburg und die schweizer Che-
leschwinger-Chuchi eine alte Idee unserer
Kochbriider - wieder - entdeckt haben und
gemeinsam uber die Grenze hinweg ein ,Re-
gio-Kochen“ veranstalteten. Im vergangenen
Jahr fand diese ,,Chochete“ in Basel statt, die-
ses Jahr am 1. Juni nun bei uns. Kurz vor 12
Uhr trafen die Schweizer Kochbriider und
Schwégerinnen mit dem ,Bahnli z* Friburg“
am Bahnhofein. Wolfgang Stiefel, Chuchileiter
und Prasident der Region Nordwestschweiz
des SCKM, vier weitere Kochbriider und zwei
Schwégerinnen waren unserer Einladung mit
grolRer Freude gefolgt. Eine geeignete Kiiche
samt auch sonst ansehnlichen Raumlichkeiten
fur unsere Chochete fanden wir im Gemeinde-
zentrum Stegen unweit von Kirchzarten. Aus-
gelassene Freude dann bei unserem Wiederse-
hen mit bekannten und neuen Gesichtern, die sich bei einem aus-
giebigen Apero mit Gugelhupf, Terrine de Campagne und diversen
anderen kleinen Happchen begleitet von verschieden ,schumigen
Weinele“ noch ordentlich steigerte. Unsere Schwégerinnen brachen
so gestarkt frohlich zum gemeinsamen Damenprogramm Richtung
St. Peter auf. Ein Besuch des Klosters in St. Peter mit der einmaligen
Klosterbibliothek stand hier bei kundiger Fiihrung auf dem Pro-
gramm. Wenn die Sonne schon nicht schien, so gab es doch wenig-
stens anschlieBend hausgemachten Apfelstrudel und Kaffee in der
»Sonne“ in St. Peter.

Fiir uns Kochbriider wurde es dann ernst. Schnell und
spontan teilten die Kochbriider sich auf die verschie-
denen Giange auf und wie schon im Jahr zuvor

lief dann alles Hand in Hand, ,wie g’schmiert

halt“, so, als ob wir schon seit Jahren

zusammen kochten. Es wurde viel erzdhlt, was im vergangenen Jahr

alles passiert ist und gefachsimpelt, wie man das eine oder andere
noch besser und feiner machen kann und quasi nebenbei entstand
so das folgende Menu:

**% Avocado, griiner Apfel-Tartar, Crépes-Rolichen und Spar-
gel, Puten-Frikadelle *** Griiner Spargel mit Meeresfriichten ***
Spargelflan mit diinnen Scheiben vom Lammfilet, dazu Schnitt-
lauch-Basilikum Pesto *** Fischterrine
mit  Krustentierfond  ***

Supréme vom Perlhuhn

mit glasierten M&hren
und Rosmarinkar-
toffeln *** Quark-
soufflée mit Erd-
beeren und Rha-
barbergelee ***

Ein Loffel voll
Apfelmus und

Creme ***

Pinktlich um 17
Uhr trafen
Damen gut gelaunt
und hungrig ein und wir

unsere

konnten mit dem Amuse
Bouche starten. Weiter ging es
wie bei einem Schweizer Uhrwerk Schlag auf Schlag, Gang fir
Gang, ,,s war suuuperrrfein“. Viel zu schnell verging die Zeit, als wir
gegen 22 Uhr unsere Schweizer Kochbriider und Schwiégerinnen
»uff’s Ziegli“ brachten. Auch wenn zweimal eine gemeinsame Cho-
chete noch keine Tradition sein kann, so waren wir uns doch alle ei-
nig: So etwas muss unbedingt zur Tradition werden. Wir freuen uns

alle schon auf nichstes Jahr.

Alexis Schmelzer GMdC
und Alexander Theegarten GMdC




Literarisch — kulinarisch

Beim diesjihrigen ,Kochen im Griinen” erwartet die Teilnehmer ein hochkardtiges Programm, das ich gerne mit Literaturtipps begleite. Hubertus Tzschirner wird eine
Einfiihrung in die Sous-Vide-Gartechnik geben — siehe auch das prdmierte Buch auf Seite 2. Gerne signiert er sein Buch — auch mit persénlicher Widmung. Sie kénnen
uns lhren ganz persénlichen Text vorab per email zusenden, Das Buch liegt dann fiir Sie abholbereit am Biicherstand in Ketsch oder, falls Sie nicht teilnehmen kénnen,
senden wir es Ihnen portofrei mit offener Rechnung zu.
Ebenfalls ist Wolfgang Otto von ,Otto Gourmet” anwesend und prédsentiert hochwertiges Fleisch und vermittelt professionelle Tipps am Weber-Grill. Wolfgang Otto
ist Co-Autor des Buches ,Gutes Fleisch" Auch Wolfgang Otto signiert Ihnen Ihr persénliches Exemplar. Freuen Sie sich auf unser Biicherangebot — wir bieten so man-
ches Schndppchen, das Ihre Kochbuchsammlung bereichert.

Auf Wiedersehen in Ketsch — Ihr Helmut Weber
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Kornmayer, Evert (Hg): Sous-vide Ba-
sics. Verlag Gebriider Kornmayer, 194
S. 12,95 Euro.

Sous-Vide eine Einfiihrung: Was pas-
siert bei welcher Temperatur? Grund-
sdtzliche Vorgehensweise am Beispiel
von 32 Rezepten namhafter Kéche.

Kornmayer, Evert (Hg): Sous-vide
— Grundkochbuch. Wissen und Re-
zepte von Spitzenkéchen und Exper-
ten. Verlag Gebriider Kornmayer, 194
S. 18,90 Euro.

Die redaktionellen Beitrdge und die vie-
len Rezepte von Spitzenkdchen doku-
mentieren das breite Spektrum der Még-
lichkeiten und schaffen zugleich ein ku-
linarisches Nachschlagewerk.

Wolfgang Otto u. a.: Gutes Fleisch.
Fackeltrdger Verlag, 312 S., 29,95
Euro. Alles begann mit einem Stiick
Fleisch Wagyu-Beef, das Stephan Ot-
to 2004 auf seinen Grill legte. Die-
ses Fleisch begeisterte ihn, und die
Idee war geboren: Otto Gourmet, ein
Fleischhandel der kulinarischen Spit-
zenklasse. ,Gutes Fleisch” biindelt das
Wissen, das Profis iiber Fleischspezia-
litdten angesammelt haben, in einem
groBartigen Buch.

Purviance, Jamie: Weber's Grillbi-
bel. Verlag Grdife und Unzer, 320 S.,
24,95 Euro.

Das Buch zum perfekten Crillen! Der
US-amerikanische Grill-Guru Jamie
Purviance verwéhnt mit 160 neu-
en Rezepten zum Grillen mit Gas und
Holzkohle, deren einzelne Grundzu-
bereitungen in mehr als 1000 Step-
bildern Schritt fiir Schritt dargestellt
werden.

Purviance, Jamie: Weber's Steak - Die
besten Grillrezepte. Verlag Gréfe und
Unzer, 144 S., 14,99 Euro.

Der Autor prdsentiert iiber 60 Steak-
Grillrezepte aus aller Welt. Dazu gibt es
das passende Expertenwissen zur Vor-
bereitung sowie zum perfekten Grillen
der verschiedenen Steakschnitte auf
dem Holzkohle- und Gasgrill. Weitere
40 Rezepte machen Lust auf leckere
Beilagen und auf abwechslungsreiche
Marinaden und Gewtirzmischungen.

Purviance, Jamie: Weber's Grillen mit
Holzkohle. Verlag Grdfe und Unzer,
240S., 19,90 Euro.

Wahre Grillfans grillen mit Holzkohle.
Ausfiihrlich wird gezeigt, welche Grill-
kohlen man am besten verwendet, wie
man ein perfektes Feuer entfacht und
was alles beim Holzkohlegrillen zu be-
achten ist. Sie lernen wichtiges Know-
how zu den einzelnen Fleischsorten und
Tabellen zum Nachschauen, welches
Sttick wie lange auf den Grill muss.

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

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




Von Unternehmer

Die Bremer Kanzlei fiir JFS
ist einer der fithrenden An-
bieter fiir Steuerberatung
und Wirtschaftspriifung in
Bremen - und bietet mit

ab sofort auch
erstklassige Leistungen im
Bereich Unternehmensbe-
ratung an.

Betritt man die Rdum-
lichkeiten von JFS, fallt
der Blick
eine Skulptur im Emp-

schnell auf
fangsbereich: Dort greift
ein Mdadchen nach den
die
hoffnungsvoll

die Hand
goldenen

Gestirnen, Augen
geoffnet,
schon am
Erdtrabanten.
dem Kunstwerk
das Selbstver-
stindnis der Bremer Kanzlei zum
Ausdruck. Seit mehr als 50 Jahren

geht es in dem Traditionsunter-

In

kommt

nehmen darum, die Potenziale
der betreuten Unternehmen zu
entfalten wund zusammen mit

den Mandanten unternehmerische

Visionen zu entwickeln. In den
Bereichen  Steuerberatung  und
Wirtschaftspriifung - und mit

der neu gegriindeten Gesellschaft
JES Consulting nun auch in der
Unternehmensberatung.

Das Handwerkszeug sind Zahlen,
doch

JF

sie sind nur der Anfang.

Udo Jendroschek

DIPLOM-BETRIEBSWIRT
VEREIDIGTER BUCHPRUFER/
STEUERBERATER

STEUERBERATER

,Wir mochten unseren
Mandanten ein echtes
Gegeniiber sein”, sagt
Udo Jendroschek, gemein-
sam mit Rainer Scholz,
Stefan Rauber und Kai
Schuimann Partner bei
JES,

Unternehmer zu Unter-

,2wir arbeiten von

nehmer.” JES ist eine der
groflen  inhabergefiihr-

ten Sozietiten Bremens,
die ihre Kunden zum Teil schon
seit drei Generationen betreut. Mit
flexiblen Service-Modulen, inno-
vativen Ideen und hanseatischer
Verldsslichkeit. ,Wir haben gute
Arbeit gemacht, die

Dinge aus der Perspektive unseres

wenn wir

Mandanten gesehen und entspre-
haben”,

,viele verschenken

chend gehandelt sagt
Rainer Scholz,
an dieser Stelle grofle Potenziale
und bares Geld. Steuerberatung und
Unternehmensberatung sind starke
Werkzeuge fiir den Erfolg.” Fast 50

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter

JENDROSCHEK - SCHOLZ - RAUBER

Wirtschaftspriifer - Vereidigter Buchprifer - Steuerberater

Rainer Scholz

DIPLOM-OKONOM
WIRTSCHAFTSPRUFER/

zu Unternehmer

Stefan Rauber

DIPLOM-KAUFMANN
WIRTSCHAFTSPRUFER/
STEUERBERATER

kiimmern sich bei JFS um die
Belange der Mandanten. Das ist
grofs genug fiir grofle Aufgaben,
aber nicht zu grof fiir personliche
Gesprdche. ,Vertrauen ist eine der
der

und Unternehmensbera-

entscheidenden Vokabeln bei
Steuer-
tung”, wei3 Stefan Rauber, ,nur
wenn man Vertrauen hat, kann man
etwas Grofles bewirken. Wie das
Maiadchen, das
greift.”

nach dem Mond
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Parkallee 5 - 28209 Bremen
T (0421) 3358 2-0 - F (0421) 324303
www.jfsconsulting.de



MAN MUSS
GENUGSAM
SEIN ...

... 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!

WIRTSCHAFTSPRUFER
VEREIDIGTER BUCHPRUFER
STEUERBERATER

Parkallee 5 - 28209 Bremen
T (0421) 33 58 2-0 - www.jfsconsulting.de




