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Schwaibische Schmankerl]

Guten Appetit!

Gaisburger Marsch wie bei Oma

Zutaten fiir 5 Personen: 1 kg Beinscheiben vom Rind | 3 Markkno-
chen | 1 kl. Bund Petersilie | 3 Karotten | 1 Stiick Knollensellerie,
klein | 1 Stange Lauch | 2 groRe Zwiebeln | 200 ml Mineralwasser,
kohlensdurehaltig | 500 g Mehl | 5 groRe Eier | Salz und Pfeffer

3 Lorbeerblatter | 1 kg Kartoffeln | Muskat | Pfefferkérner
Butter | Petersilie zum Bestreuen

Zubereitung: Fiir die Brithe die Beinscheiben vom Rind unter kla-
rem Wasser putzen und zusammen mit 3-4 ebenfalls gewasche-
nen Markknochen (wenn verfiigbar, wenn nicht eben ohne) in einen
grolRen Topf geben. Den Topf mit 3-4 Liter Wasser flllen und ins
Wasser eine grole geputzte, aber ungeschilte Zwiebel geben. Das
Wasser zum Kochen bringen und auf mittlerer Hitze kocheln las-
sen. Zu Beginn mit einem Schauml6ffel den Schaum abnehmen, bis
die Briihe klar bleibt. Nun die Mdhren, Sellerie, Lauch und Peter-
silie (am besten als Bund Suppengriin kaufen, putzen und in dau-
mengrolRe Stiicke schneiden) in die Suppe geben und die Suppe
mit einer guten Prise Salz, 2-3 Lorbeerblattern und einem Teeloffel
schwarzer Pfefferkérner 2 Stunden kécheln lassen, bis das Fleisch
der Beinscheiben weich ist. Wihrend die Briihe kdchelt, konnen
Kartoffeln, Spatzle und angeschwitzte Zwiebeln zubereitet werden.
Weder Spitzle noch Kartoffeln werden in der Briihe gekocht, son-
dern separat zubereitet.

Fur die Spitzle das Mehl mit Eiern und 150-200ml Sprudel zu ei-
nem Teig verrithren und eine Prise Salz dazugeben. Ruhig schwung-
voll rithren, damit Luft in den Teig kommt. Die richtige Konsistenz
hat er, wenn er am Kochloffel Fiden zieht, die aber nicht sofort ab-
reiBen. Den Teig ein paar Minuten stehen lassen und dann je nach
vorhandenem Spitzlewerkzeug verarbeiten. Ich habe eine Spitz-
lepresse verwendet, mit der man die , Faulen-Weiber-Spitzle“ be-
kommt, das ist meiner Meinung nach am einfachsten und macht
am wenigsten Sauerei. Den Spitzleteig in die Presse geben und
gleichmiBig in kochendes gesalzenes Wasser pressen. Wenn die
Spitzle aufschwimmen, abschopfen und mit klarem Wasser ab-
schrecken.

Die Kartoffeln schilen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Etwa 20 Minuten kochen, bis sie gar sind, dann abgiefen. Eine
grolRe Zwiebel in kleine Stiicke schneiden und in Butter hellbraun
anschwitzen. Ist das Fleisch weich, die Beinscheiben aus der Brii-
he nehmen und auf einem Teller etwas abkiihlen lassen. Anschlie-
Bend das Fleisch vom Knochen lésen (es sollte jetzt schon fast von
alleine vom Knochen gehen) und in mundgerechte Stiicke schnei-
den. Die Briihe abseihen. Das Suppengemdise landet bei mir in der
Tonne. Als Variante konnte man sicherlich die Karottenstiicke auch
im Eintopf belassen. Ich kenne das Rezept allerdings nur ohne, da-
her habe ich das Suppengemiise auch nicht weiter verwendet. Das
Knochenmark kann durch ein Sieb in die Briihe passiert werden,
wenn sie nicht fett genug ist. AnschlieRend die nun klare Briihe zu-
riick in den Topf geben, mit Salz, Muskat und Pfeffer abschmecken.
In die fertige Briihe die Kartoffeln, die Spatzle, das Fleisch und die
Zwiebeln geben und noch mal kurz aufkochen lassen. Auf tiefe
Portionsteller verteilen und mit frisch gehackter Petersilie bestreut
servieren. Arbeitszeit ca. 1 Std.

Original schwabische Maultaschen

Zutaten fiir 10 Portionen: 1 kg Teig (Nudelteig) | 6 Brotchen vom
Vortag | etwas Milch | ¥ kg Spinat (Rahmspinat, tiefgekiihlt)

6 Eier | 300g Hackfleisch, gemischtes | 300g Brat | 100g bis 150g
Speck gewdirfelt | 1 Stange Lauch, (fein gewiirfelt) | 1 Zwiebel

1 Bund Petersilie | Salz und Pfeffer | Butter | Fleischbriihe

Muskat | Eiweil3

Zubereitung der Fiillmasse: Die Brotchen werden grob gewiirfelt,
dann in Milch einweichen und anschlieBend gut ausdriicken. Zwie-
beln, Lauch und Speckwiirfel in Butter anbraten. Die Petersilie zu-
fugen und kurz mitdiinsten. Den aufgetauten Spinat mit Hack-
fleisch, Brat, der Zwiebelmischung, den ausgedriickten Brotchen
und den Eiern gut vermengen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Den Nudelteig in Quadrate teilen oder klei-
ne Rechtecke, den Rand mit Eiweild bestreichen, die Masse auf der
Mitte des Quadrates oder Rechteckes verteilen, die Quadrate dann
zusammenklappen und gut andriicken, damit keine Masse austritt.
Die Maultaschen in reichlich Fleischbriihe ca. 10-15 Minuten ziehen
lassen. Sie schmecken auch mit in Butter gebraunten Zwiebelringen
und mit Kartoffelsalat.

Arbeitszeit ca. 30 Min.

Linsen mit Spadtzle

Zutaten fiir 4 Personen: 500 g Linsen, am besten kleine Alblinsen

1 Zwiebel | 1 Zehe Knoblauch | 70 g Tomatenmark | 200g Bauch-
speck, gewiirfelt | 4 Scheiben Bauchspeck, gerduchert a ca. 120g

3 Lorbeerblitter | 2 Gewiirznelken | 2 Liter Fleischbriihe, leicht
gesalzen | 50 ml Rotwein trocken | evtl. Saucenbinder | 4 Paar
Wiirstchen (Saitenwiirschtle oder Wiener) | n.B. Essig, Salz, Pfeffer
Fiir den Teig: 600 g Weizenmehl (Weizendunst, Spétzlemehl)

6 Eier | 1 TL Salz, gehauft

Zubereitung Linsen: In einem Schnellkochtopf die gewiirfelte
Zwiebel, die klein gewiirfelte Knoblauchzehe und die Speckwiirfel
angehen lassen. Die Zwiebel soll keine Farbe nehmen. Das Toma-
tenmark hinzuftigen und kurz mitrésten und mit dem Rotwein
abléschen. Den Rotwein einkochen lassen. Ist der Rotwein fast
eingekocht, mit der Fleischbrihe auffiillen. Lorbeerblatter und Nel-
ken zugeben. Als Letztes die gewaschenen Linsen hinzugeben, zum
Kochen bringen, den Schnellkochtopf schlieRen und auf Stufe 2 ca.
10-15 Min. kochen lassen. Die Kochzeit hangt von der GroRe der
Linsen und deren Qualitdt ab. Dies muss man einfach ausprobieren.
Es empfiehlt sich, mit einer Kochzeit von 12 Minuten anzufangen.
In der Zwischenzeit die Bauchspeckscheiben in Salzwasser weich
kochen. Nach dem Ende der Kochzeit Essig nach Geschmack hin-
zufiigen. Das Linsengemiise je nach Geschmack mit Soenbinder
andicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Bauchspeckscheiben
zugeben und hei werden lassen.

Fir jeden Mitesser 1 Paar Saitenwiirstle in Salzwasser heil machen.
Zubereitung Spatzle: Das Mehl mit dem Salz, den aufgeschlagenen
und verquirlten Eiern in eine Kiichenmaschine geben, ca. 150 ml
kaltes Wasser dazugeben und mit dem Knethaken schlagen. So
lange Wasser dazugeben, bis ein geschmeidiger, nicht zu harter Teig
entsteht, der beim Schlagen Blasen wirft. (Sollte man keinen Wei-
zendunst erhalten, kann man auch 500 g Mehl Typ 405 und 100 g
Hartweizengrie@ nehmen.) Den Spitzleteig nun entweder mit dem
Messer oder Schaber mit Hilfe eines Spatzlebretts in kochendes
Salzwasser schaben oder den Teig durch eine Spétzlemaschine in
kochendes Salzwasser driicken. Die Spétzle einmal aufkochen las-
sen und danach herausnehmen und warm stellen.

Arbeitszeit ca.1 Stunde.



Lieber Jogi,

der WahlgroRrat in Bremen ist vorbei - leider konntest Du Dich aus gesundheitlichen
Grinden nicht mehr als GroRRkanzler zur Wahl stellen. Es ist deshalb an der Zeit, Dir
im Namen der gesamten Bruderschaft Dank zu sagen fiir Deinen Einsatz im CC-Club
und insbesondere fiir Dein langjahriges Wirken im Kapitel.

Nach sieben Jahren als Leiter der Chuchi Murgtal-Gaggenau bist Du, lieber Jogi, im
Jahr 1998 GrolRloffelmeister geworden und hast ab 2000 zehn Jahre als VizegroR3-
kanzler fungiert. Im Jahre 2010 bist Du dann von der Bruderschaft zum GroRkanzler
gewahlt worden - eine folgerichtige und kluge Wahl. Leider konntest Du dieses Amt
nur allzu kurz austiben, da Du einen schweren gesundheitlichen Schlag erlitten hast -
wer weif3 das besser als ich!

In Deiner aktiven Zeit als GroBkanzler hast Du dem CC-Club ein neues, ein offenes,
kommunikatives und frohliches, dem Genuss aufgeschlossenes Gesicht gegeben. Dei-
ne humorvolle, menschliche und auch unbirokratische Art hat sich auf uns und den
Club tbertragen und wirkt nach. Unvergessen Dein Auftritt beim 50-jahrigen Jubila-
um in Mainz mit dem hibschen Titel ,Ich bin Agathe Blitenstengel“.

Unsere Zwerchfelle leiden noch heute unter diesem Vortrag, der humorvoll den Alltag
einer Ehe mit einem Kochbruder beschreibt.

Eine wahre Freude war es, mit Dir zusammen an Priifungen teilzunehmen.

Dein untriiglicher Geschmack, Dein enormes Wissen rund um Speisen und Getranke
und Deine durchdachten, immer mit konstruktiver Kritik verbundenen Laudationes
sind eines Deiner Markenzeichen. In diesem Zusammenhang kann man jedem Koch-
bruder immer wieder Deinen Artikel im Hummer Nr. 6/2010 empfehlen

» -.. hoffentlich wird‘s bald griin“ - ein Leitfaden fiir eine GMdC-Priifung, der heute
genauso aktuell ist wie damals.

Und schlieRlich, lieber Jogi, hast Du als GroRkanzler die langst tiberfillige Uberarbei-
tung der etwas in die Jahre gekommenen Satzung und Ordensregeln des Clubs ange-
stofen und gegen mancherlei, auch interne Widerstiande durchgesetzt.

Lieber Jogi, Du hast unglaublich viel Zeit fiir unseren Club geopfert, und diese Zeit
hat Dich - das darf hier ruhig auch einmal gesagt werden - zusdtzlich auch viel Geld
gekostet. Es ist immer wieder eine tolle Erfahrung, dass es Kochbriider wie Dich gibt.
Briider wie Du sind ein rares Gut geworden.

Lieber Jogi, im Namen der Bruderschaft und des neuen Kapitels und GroRkapitels
danke ich Dir nochmals fiir alles, was Du flir uns getan hast. Wir - und ganz beson-
ders ich - sind sicher, dass Du bald wieder mit uns unbeschwert feiern kannst.

Dein Robert Eymann — GK

Was ist der Unterschied zwischen "we" und "do"?
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Impressum

Das macht den Udo zum Uwe. Ohne sein Wissen und ohne sein Einverstindnis. Asche auf
mein Haupt! - Lieber Udo Jendroschek, natirlich weil ich, dass Du Udo heif3t! Ich weil3
aber nicht, was in meinem Kopf vorgegangen ist, als ich den Artikel zum Grofrat verfasst
habe. Ich glaube, ich hatte Zahn"we"h. Sorry - tut mir leid.

Frithjof Konstroffer
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in neuer CdC in der Chuchi Stuttgarter Rossle

< Unser an Jahren und Mitgliedszeit jingster Kochbruder Frank
Feltrin duerte Anfang dieses Jahres den Wunsch, seine erste Koch-
prifung machen zu wollen. Da alle Kochbriider schon die Fahigkei-
ten unseres Frank schitzen gelernt hatten, waren wir uns alle sofort
einig, diesen Wunsch zu unterstiitzen.

Bei der Planung des Meniis und der Getranke stand ihm sein Pate,
unser Kochbruder Siegfried Posselt, beratend zur Seite. Siegfried
war dazu pradestiniert, da er im vergangenen Jahr seine CdC-Pri-

fung mit Erfolg abgelegt hatte. So konnte unserem Landeskanzler

huchi Leingarten hat einen
neuen Chef de Chuchi

S Am 25. Juli diesen Jahres war es wieder mal soweit - Ulrich Kern,
leidenschaftlicher Hobbykoch und begeisterter Jager, wagte sich
an die CdC-Prufung - eine, wie sich herausstellen sollte, mit Bra-
vour bestandene Disziplin, denn sein zusammen gestelltes Meni
entsprach seinen hohen Anspriichen und denen seiner Mitstreiter
der Chuchi Leingarten.

Die Jury, bestehend aus Hermann Warth/GMdC, Jirgen Katz/MdC
und Wolfgang Schil/MdC, waren sich bei der Bewertung einig: eine
gelungene CdC-Priifung mit sehr schonen Hohepunkten, fein ange-
richtet, dazu die passenden Weine und toll organisiert.
Chuchi-Leiter Jirgen Katz wirdigte die schéne Leistung von Uli
Kern und verlieh ihm als Zeichen seiner Wiirde den Hummer am
blauen Bande nebst Urkunde.

Hier die Menii-Folge:

Parmesan Taler * Aubergi-
nen-Lasagne mit frischem
Ziegenkase, marinierten
Riesengarnelen und Piment
d’Espelette * Rahmsuppe
von der gelben Paprika mit
Ingwer und Zitronengras *
Jakobsmuschel mit Rosma-
rin und Speck, Carpaccio
von konfierter roter Bete
mit Apfel-Haselnuss-Vinai-
grette * Pochiertes Kalbs-
filet mit Rosmarinjus und
Reiberdatschi * Topfenkno-
del mit Zwetschgen-/Apri-
kosenkompott * Weine pas-

send zum jeweiligen Gang.

im April ein Vorschlag unterbreitet werden, der auch seine Zustim-
mung fand. Am 23. Mai dieses Jahres war es dann soweit. Frank
ging mit bewundernswerter Ruhe an die Arbeit, gut organisiert und
selbstbewusst. Das nebenstehende Foto zeigt ihn an seinem Ar-
beitsplatzin unserer Kiiche. Als Hauptgang, den der Kandidat selbst
zubereitete, hatte sich Frank ein exotisches Gulasch ausgesucht. Es
wurde eine kleine Meisterleistung und bekam spater die Hochst-
punktezahl bei der Bewertung. Aber auch sein Fischgang fand eine
uberdurchschnittliche Anerkennung. Beide Gédnge zeichneten sich
durch mutige und gleichzeitig gelungene Wiirzung und sehr anspre-
chende Prisentation aus.

Ein sensibler Kandidat merkt natiirlich, wenn das Essen seinen
Kochbriidern gut mundet, so daR er selbst bereits beim Essen ent-
spannt genieBen konnte. Die Jury konnte dieses nur mit einer gu-
ten Note bestatigen und verkiinden, dal die Priifung bestanden war.
Chuchileiter und GMdC Ronald Schrumpf blieb dann nur noch die
schone Pflicht, dem neuen CdC das blaue Band umzulegen und ihm
die Urkunde zu tiberreichen.

Bachtage in Aschaffenburg

Eine bewdhrte und zugleich
personliche Verbindung
zwischen der Bachgesellschaft
Aschaffenburg und der
Chuchi Pompejanum
Aschaffenburg

< Wieder einmal war es am 2. August 2014 soweit: anlésslich ei-
nes Konzerts des Blechbladserquintetts ,Salaputia Brass“ im Kreuz-
gang der Stiftskirche Sankt Peter und Alexander zu Aschaffenburg
war die Chuchi Pompejanum mit einem ,,Kulinarischen Intermez-
zo“ beteiligt. In der Pause wurde den Konzertgédsten ein Gedeck
mit einer Riucherlachsroulade, einem Pumpernickeltaler mit Ta-
felspitz, roter Bete und aufgespritztem Sahnemeerrettich, einem
Bressaola - Sackchen, einem Héappchen mit Frischkase, Hagebut-
tenmarmelade und auf der Girolle hauchdiinn abgehobeltem Téte
de Moine sowie einer der Jahreszeit und Temperatur entsprechend
gut gekiihlten Gazpacho im kleinen Becher gereicht. Dazu wurde
nach Wahl ein Glas Weif- oder Rotwein aus dem Markgrafler Land
oder auch ein gut gekiihltes Mineralwasser angeboten. Wird die
Giite des Angebots an der Nachfrage gemessen, dann muss es den
Gasten mit Sicherheit gut gemundet haben, denn tibrig geblieben
ist nicht eine Portion... und die Pause wurde ein wenig verlangert!
Nur der Vollstandigkeit halber: bei ,Salaputia Brass“ handelt es
sich um ein Blechbldser-Quintett, das 2007 von Mitgliedern des
Bundesjugendorchesters e
gegrindet wurde und des- '
sen Repertoire vom Ba-

rock bis zur Moderne /
reicht. Das Aschaf- AR
fenburger  Konzert

fand eine ausgespro-

chen gute Kritik.




Unter dieser Rubrik melden sich in den kommenden Ausgaben alle Mitglieder des Bundesvorstandes zu Wort.

In dieser Ausgabe: Dr. Christoph Jung, GMdC aus Villingen-Schwenningen

und Bernd Aldinger Majordomus

Neuer Majordomus: Bernd Aldinger,
GMAC aus Pforzheim

Aktiv mithelfen, unseren  CC-
Club zukunftsfihig zu machen.
D.h.: daran arbeiten, die Zahl
der Chuchinen zu vergroRern
und gleichzeitig den Altersdurch-
schnitt zu verringern. Ideen entwi-
ckeln, mit deren Realisierung wir
es schaffen, auch in den Bundes-
lindern, in denen es noch gar kei-
ne, bzw. nur vereinzelt Chuchinen
gibt, neue Chuchinen zu griinden.
Mithelfen, die Kluft zwischen Ka-
pitel und Basis kontinuierlich zu

verringern, einerseits mit mehr In-
formationen aus der Arbeit des Kapitels und andererseits mit
verstarkter Prasenz aller Kapitelmitglieder vor Ort in den Chu-
chinen.
Ein ganz besonderes Anliegen von mir ist: mit attraktiven Veran-
staltungen so oft wie moglich, so viele Kochbriider (und Schwa-
gerinnen) wie moglich, zusammen zu bringen, um den gegensei-
tigen Austausch zu férdern und damit den Geist unserer Bruder-
schaft aktiv zu leben. Die Entwicklung des , Kochen im Griinen®
steht hier beispielhaft. Aber auch beim KiG sehe ich noch Verbes-
serungspotential und werde das KiG 2015 deshalb als Hauptor-
ganisator noch einmal begleiten mit dem Ziel, die Gesamtorga-
nisation in 2017 in andere Hande legen zu kénnen.
Bei der Neukonzeption unserer Traditionsveranstaltung Grofs-
marmitage mochte ich meine Gedanken und Ideen ebenso mit
einbringen.
Wer mich ein wenig kennt, der weil3, dass Nichtstun nicht mei-
ne Art ist: wenn ich ein Amt tibernehme, so mochte ich auch et-
was bewegen.
Liebe Briider: wenn lhr genau so gerne in diesem Club seid wie
ich, so kommt doch bitte so oft als irgend moglich zu unseren
Veranstaltungen und lernt dort nicht nur die alten und neuen Ka-
pitelmitglieder sondern auch jede Menge neuer Freunde kennen.

In diesem Sinne, herzliche Marmitengriife
von Eurem nagelneuen Majordomus

Bernd Aldinger

Neuer OO: Dr. Christoph Jung,
GMAC aus Villingen-Schwenningen

Dr. Christoph Jung, Jahrgang
1952, aufgewachsen in Koblenz.
Verheiratet, 3 erwachsene Kinder.
Beruf: in Villingen-Schwenningen
niedergelassen als Facharzt fiir
Chirurgie, Orthopadie und Unfall-
chirurgie mit Schwerpunkt ambu-
lante Operationen.
Seit 1995 bin ich Mitglied im Club
kochender Manner (Romaus-Chu-
chi Villingen). In dieser Zeit hatte
ich 5 Jahre lang und gerne das Amt
des Chuchileiters inne.
GMdC bin ich seit November 2011.
Mein Motto beim Kochen und in der Chuchi ist ,Machbarkeit!
Besonderes einfach und Einfaches besonders gestalten®.
In der freien Zeit spiele ich zur Entspannung (Jazz-)Klarinette und
Golf.
Der Vorschlag des Kapitels, mich fiir das Amt eines Ordens-Obe-
ren zu bewerben und die Unterstiitzung einer solchen Bewerbung
durch Euer Votum am 14.6. in Bremen haben mich sehr gefreut
und geehrt.
Liebe Briider, sehr gerne habe ich mich — auch in ehrender Erinnerung
unseres lieben Leo Wingen, den ich seit meiner Jugend in Koblenz kann-
te — Eurer Wahl gestellt, auch wenn ich beim Wahlgrossrat selbst nicht
anwesend sein konnte: ein schon lange feststehender Hochzeits-Termin in
meiner Familie wurde zeitgleich auf den 14. Juni 2014 in Verona/ltalien
gelegt: nach Bremen eine Distanz, die an diesem Tag einfach nicht zu iiber-
briicken war!
Besonderes Augenmerk mdchte ich als neu gewdihlter OO widmen ei-
nem weiter verbesserten, intensivierten und offenen Umgang der regiona-
len Chuchis untereinander. Stichwort Forderung von Kommunikation und
Interaktion (es héngt irgendwie alles mit gemeinsamem Kochen zusam-
men...). Hier habe ich in Alexis Schmelzer, dem neuen LK Siidbaden, ei-
nen hervorragenden Ansprechpartner. Am Herzen liegt mir eine vermehrte
Unterstiitzung unseres Grofprotokollars bei der Arbeit am und mit unse-
rer Clubzeitschrift, dem Hummer. Last but not least finde ich hinsichtlich
der sog. Priifungen ein Zuriick-zu-den-Waurzeln nachdenkenswert. Wir
sind ambitionierte Hobbykiche (und miissen uns nicht mit den professi-
onellen Kochkiinstlern messen) und sollten uns im Rahmen unserer Prij-
fungen wieder mehr auf Basics und vielleicht etwas weniger auf Technics
besinnen. Mir ist es wichtiger, ein Kandidat brilliert durch Frische, Hand-
habe und Zusammenstellung seiner Zutaten als denn durch den Besitz ei-
nes Holdomaten.

In diesem Sinne viele Griifse aus dem sommerlichen Schwarzwald
Euer GMdC Christoph Jung, OO
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Die
Grofimarmitage

2074

in Stutkgart

2 Da hat unser GroRl6ffelmeister und ,,Bilderbuch-Schwabe“ Peter
Maichle ordentlich ,jin die Tasten gehauen®. Mit einem Feuerwerk
der Extraklasse, das er am Wendepunkt der Schiffsausfahrt auf dem
Neckar organisiert hatte, brachte er Stimmung auf den ,Kahn“ und
gab gewissermassen den ,Startschuss® fiir ein rundherum gelunge-
nes GroBmarmitage-Wochenende, das in den ,,Galaabend“ in Stutt-
garts guter Stube, der ,,Alten Reithalle” im Maritim-Hotel gipfelte.
Doch jetzt der Reihe nach: das Einzige, was an diesem wunderbaren
Wochenende etwas ,holprig“ war: die Anreise! Stau auf der Auto-
bahn, Stau rund um die Schwabenmetropole und Stau in der Stutt-
garter Innenstadt. So kam es, dass einige Briider und Gaste buch-
stablich in letzter Sekunde das Hotel erreichten, wo bereits Busse
warteten, die den CC-Tross zum Schiffsanleger ,Wilhelma“ bringen
sollten. Kurzes Durchschnaufen - geschafft, das BegriBungspro-
gramm konnte starten. Aber auch der Busfahrer hatte seine Miihe,
sich durch die Blechlawine zu winden und so legte die Wilhelma erst
mit 25-minutiger Verspatung ab. Ab jetzt lief alles wie am ,,Schniir-
chen®.

Die Kochbriider Jean-Claude Fourcade an der Gitarre und Horst
Geyer-Weischer am Keyboard sorgten fiir die musikalische Unter-
malung, wihrend Schwigerinnen, Kochbriider und Géaste geniiss-
lich den Schwibischen Schmankerln auf dem Buffet zu Leibe riick-
ten: Maultaschen, Alb-Laisa (Linsen von der Schwibischen Alb) und
Spitzle mit Saitenwiirschtle sowie schwibischer Kartoffelsalat. Da-
zu wurden Wirttemberger Wein und schwibisches Bier gereicht.
Und so dauerte es nicht lang, bis frohliche Betriebsamkeit, Stimmen-
gewirr und Gelachter auf dem ganzen Schiff davon zeugten, dass alle
»Leichtmatrosen® es sich gut gehen lieen.

Bis die Feierstimmung jah durch den Schiffslautsprecher unterbro-
chen wurde, der die Bitte von Peter Maichle in Lautstirke 10 hinaus-
posaunte: ,Bitte alle zu einer Sicherheitsiibung bei der Wende des
Schiffes ans Oberdeck kommen®.

Dort angekommen wurde die Gesellschaft von einem etwa 10-mi-
nitigen Feuerwerk der Extraklassse tiberrascht, wie man es ansons-
ten nur zum Ende von GroRveranstaltungen erwarten kann. In die-
sem Fall bildete es den Startschuss zu den Veranstaltungen rund um
die GroBmarmitage.

Wieder im ,Heimathafen“ angelangt, warteten bereits die Busse, die
uns zum Hotel zuriickbrachten, wo die meisten der Teilnehmer noch-
mals an der Hotelbar ,vor Anker gingen. Dass die letzten dann erst
nach 3 Uhr am frithen Morgen in ihre ,Kajite“ gingen, beweist, dass
interessante und frohliche Gesprache die Stimmung beherrschten.




Der Besuch der ,,Mercedes Welten“ am Samstagmorgen war nicht
nur fir Automobilisten hochinteressant und spannend, weil in beein-
druckender Architektur neben der Geschichte des Automobils auch
eine Zeitreise durch das 19. und 20. Jahrhundert bis in die Gegenwart
in Wort und Bild erzahlt und gezeigt wurde.

Zuriick im Hotel angekommen wurde mit ,Gaisburger Marsch“ ei-
ne weitere typisch schwibische Spezialitit kredenzt. Ubrigens: die
Rezepte der hier beschriebenen Schmankerln sind auf Seite 2 zum
Nachkochen beschrieben.

Nach einer ,Verschnaufpause® zur freien Verfiigung, die von einigen
fur einen (Einkaufs-)Bummel durch die Innenstadt genutzt wurde,
lautete der Sektempfang um 19 Uhr den Galaabend in der histori-
schen , Alten Reithalle“ ein. Die Kochbriider LK Bernd Britzelmayer
und OO Thomas Schmidhuber hatten zu diesem Anlass eigens edle
Truffelpralinen hergestellt und als CC-Logo arrangiert. Schon nach
wenigen Minuten war das Club-Emblem allerdings nicht mehr zu er-
kennen, weil sich die meisten zum Sekt gleich mehrmals diese Kost-
lichkeit ,einverleibten®.

In dem festlich geschmiickten Saal wurden die Géste, Schwégerinnen
und Kochbriider zundchst vom Hauptorganisator GL Peter Maichle
begrit, der sich in einer fiir ihn typischen humorvollen Rede un-
ter anderem bei seinem Mitstreiter, Kochbruder Christof Straub und
bei seiner Gattin Gerda fiir die tatkriftige Unterstiitzung sowie bei
Bert Schreiber fiir wertvolle Tipps und Anregungen bedankte. Da-
nach tbergab er das Mikrofon an GroRkanzler Robert Eymann, der
seinerseits in einer kurzweiligen Ansprache die Gesellschaft willkom-

men hiefs und dabei die prominenten Ehrengiste wie den Landtags-
prasidenten Guido Wolf, der sich spater ebenfalls mit einer GruRrede
zu Wort meldete, Prof. Dr. Dieter Hundt, Nicole Razavi - verkehrspo-
litische Sprecherin der CDU-Landtagsfraktion, Thomas Wolf, Vor-
stand der Kreissparkasse Goppingen, die Unternehmer Franz Han-
neschlager und Rolf Klosseck sowie die aus der Schweiz angereisten
Kochbriider, unter anderem den Zentralprasidenten des SCKM Kon-
rad Ritter namentlich begriiSte.

Jetzt erhielt Bert Schreiber, unser Ehrengrokanzler, das Wort. Die-
ser zeichnete einen kurzen Riickblick der vergangenen Jahrzehnte
und gab seiner Hoffnung Ausdruck, dass auch in Zukunft Feste die-
ser Art organisiert wiirden.

Im weiteren Verlauf des Abends wurden die Kochbriider CL Dr. Her-
bert Geipert aus Biebesheim, Hans Kreim und Alexis Schmelzer aus
Freiburg, OO Thomas Schmidhuber aus Balingen, OO Dr. Christoph
Jung aus Villingen und Michael Buchheit aus Passau, die sich seit der
letzten Marmitage erfolgreich der Gand Maitre Priifung gestellt ha-
ben, geehrt und empfingen den Loffeltrunk durch GL Peter Maichle.
Dariiberhinaus wurden fiir besondere Verdienste um den CC-Club
GKRobert Eymann mit der Goldenen Ehrennadel ausgezeichnet und
Christof Straub mit der Silbernen Ehrennadel. Eine personliche Be-
merkung sei dem Verfasser dieses Berichtes an dieser Stelle erlaubt:
gliicklicherweise war dieses herrliche Fest nicht von dem leidigen
Thema ,Dinnerjacket” belastet. Jeder kam so, wie es ihm beliebte:
dem Anlass entsprechend festlich gekleidet, sowohl im Dinnerjacket
wie in der Kochjacke als auch im ,,Dunkelblauen®. Keiner fiihlte sich




erst- oder zweitklassig, alle fihlten sich wohl

und genossen den Abend in vollen Ziigen.
Erstklassig war die komplette Veranstaltung,
das kulinarische Angebot und auch die mu-
sikalische Untermalung durch die beste
»Ein-Mann-Bigband“ der Welt: Franz Lam-
bert. Zweitklassig war lediglich das Wetter
- daran will Peter Maichle bis zum nichsten
Event noch arbeiten.
Zu einem weiteren Hohepunkt des Abends
zédhlte auch das von der ganzen Korona un-
ter Begleitung von Franz Lambert ange-
stimmte Geburtstagsstandchen zu Ehren
von Bert Schreiber, der um 0 Uhr sein 82. Le-
bensjahr vollendete.
Eine wunderbare Veranstaltung klang wie-
derum an der Hotelbar aus - dieses Mal
wurde diese nicht ganz so lange belagert.
Immerhin war es dennoch 2.30 Uhr, als der
Aufzug die , Letzten“ nach oben beférderte.
Lieber Peter Maichle, herzlichen Dank fiir
ein tolles Wochenende in Stuttgart - moge
es noch moglichst viele solcher Feste im Zei-
chen des Hummers geben.

Frithjof Konstroffer, GP, Hummer Redakteur

Und weils so schon war...

Bitte jetzt schon den Termin fiir das

Kochen im Griinen
2015

vormerken:

28. bis 30. August in Ketsch.







Knodl Chuchi
Deggendorf

Club der kochenden
Minner Chuchi
Deggendorf feiert seinen
30-jdhrigen Geburtstag

2 Am Samstag, dem 26. Juli 2014 lud die KnédI-Chuchi Deggen-
dorf zum Sektempfang im alten Rathaussaal zu Deggendorf ein.
Dazu wurde flying food in Form von Glaschen, Fischigem, Fleischi-
gem wie Vegetarischem angeboten. Nach dem Sektempfang begrii3-
te der Chuchi-Leiter der KnodI-Chuchi Deggendorf im Rathaussaal
die Giste aus fern und nah. Neben 16 kochenden Minnern der Kno-
del-Chuchi wurde der GroRkanzler Robert Eymann von der Roland
Chuchi Bremen sehr herzlich begriiSt, ebenso der Oberbirgermeis-
ter Dr. Christian Moser, Landrat Christian Bernreiter, Ehrengro3-
kanzler Bert Schreiber, Landeskanzler Dr. Gerhard Hagen (zugleich
Chuchi Leiter Passauer Wolf), die Chuchi Leiter Amberg Gunther
Kuhnlenz, Regensburg, Gerhard Rubner, von der 7 Schwaben Chu-
chi Dr. Ernst Mittermeier sowie die Geschiftsfiihrerin der Landes-
gartenausstellung Waltraud Tannerbauer und der Alt-OB und Ehren-
marmit Dieter Gorlitz.

Das GruBwort von OB Dr. Christian Moser sprach vor allem die
langzeitige Verbindung der Knédl Chuchi mit der Stadt Deggendorf
an und berichtete tiber die Knodelsage, die bei den Zuhérern gut an-
kam. Weiter erklarte Dr. Moser in seinem GruRBwort, dass die Knédl
Chuchi in der angemieteten VHS gut aufgehoben sei und er sicherte
ihr zu, dass die Stadt ihr stets gewogen sein werde.

Der EhrengroRkanzler Bert Schreiber hielt die Festrede. Er gratulierte
zum 30jahrigen Bestehen. Dies sei, so fihrte er aus, mittlerweile sein
4. Besuch in Deggendorf. Bert Schreiber hat unter anderem bereits
zum 10. Jubilaum der Knodl Chuchi in seinem damaligen Amt als
GroRkanzler in Deggendorf ein GruRBwort gesprochen und war als
Juror zu einer Grand Maitre-Kochpriifung geladen. Er meinte, dass er
nach einem ungeschriebenen Gesetz seiner pfilzischen Heimat nach

3 Besuchen keine Einladung mehr ablehnen dirfe. Als Generalsekre-
tar der ,CCl“ tberbrachte er Gliickwiinsche von den internationa-
len Kochbriidern.

Ein weiteres GrufBwort sprach dann der neu gewéhlte GrofSkanzler
Robert Eymann von der Bremer Roland Chuchi. Er lobte vor allem
den Zusammenhalt der Chuchinen, insbesondere der Knédl Chuchi
Deggendorf und es sei eine tolle Sache, nur durch solche Chuchinen
wie Deggendorf lebe der Kochclub und mache Spal. Er tiberreichte
Chuchi Leiter Dr. Georg Meyer als Geschenk zum Jubilaum eine gro-
Be Hummerplatte. Auch im GruBwort von Landeskanzler Dr. Ger-
hard Hagen gab es Gliickwiinsche zum Jubilaum, Dr. Hagen ging auf
die Patenschaft der Knédl Chuchi fir die Chuchi Passauer Wolf ein.
In seinen Schlussworten warf Dr. Georg Meyer noch einmal einen
Blick auf die Griindungsfeier, er sprach tiber Jochen Richter, ehema-
liger Burgermeister und Chuchi Leiter, der die Knodl Chuchi Deggen-
dorf gegriindet hatte. Das konspirative Dreieck jedoch der Griin-
dung waren auch Leo Schénecker, Franz Lang und Dr. Georg Meyer,
die in der VHS den Kochkurs ,,Bayerische Créeme“ bei Frau Uta Denk
belegten und schnell bei der Knodl Chuchi Deggendorf eintraten.
Weiter sprach Dr. Meyer ,von der Satzung und von der Idee der ,,CC“
hatten wir keine Ahnung®. Nach den anfinglichen Flegeljahren sei
aber nach und nach Stil in den Club gekommen.

Orden wie ,,Chef de Chuchi“, ,Maitre“, oder den hochsten Orden
»,Grand Maitre“ haben Peter Gaugler, Fips Friedrich und Heinz Waas
geholt. Dr. Meyer erwéhnte auch die jahrlichen Ausflige, die u.a.
nach Osterreich, Wien, Wiirzburg und in die Pfalz fiihrten. ,Auch
hier waren wir Fahnentrager der Stadt Deggendorf®, hob Meyer her-
vor.




Im Oktober 1988 zeichnete das Bayerische Fernsehen
den Wettstreit zwischen Deggendorf und Lichtenfels
auf, bei dem die Deggendorfer zwar insgesamt verlo-
ren hatten, aber beim Knédeldrehen gewinnen konn-
ten. Weitere Fernsehberichte unter der Regie von Paul
Enghofer (Bayerischer Rundfunk) folgten. Auch an
den ,Ziehvater® Leo Lidl aus Augsburg erinnerte Dr.
Meyer in seinem Riickblick.

Mit den neuen Mitgliedern, Mediziner Prof. Dr. Schan-
delmeier und dem Ingenieur Jurgen Ster, sind zwei jun-
ge hoffnungsvolle Kochbriider in den Club eingetre-
ten. So habe der Club auch eine Verjiingung vorge-
nommen.

»Mutig waren wir auch, schlieBlich wollten wir als neu
gegriindete Chuchi sofort eine Gromarmitage aus-
richten®, fuhr Dr. Meyer fort. ,Wir wurden zwar et-
was beldchelt, dafiir haben wir dann in Deggendorf
die erste Bayernmarmitage gegriindet und durchge-
fuhrt und sogar ein zweites Mal ausgerichtet*.

Alt-OB Dieter Gorlitz und Profikoch Helmut Moser
sind Ehrenmarmiten der Knédl Chuchi Deggendorf.
Der unvergessene, inzwischen verstorbene Karl Mat-
tes, treuer Mitarbeiter des heutigen Donau-Anzeigers,
war ebenfalls ein Ehrenmarmit. Uber das Kochen hat
sich bei uns eine Freundschaft, ja wirklich eine Brii-
derlichkeit entwickelt und jeder von uns ist gerne im
Chuchikreis.

Nachdem die offizielle BegriiBung beendet war, fiithr-
te dann am Nachmittag von 16.30 Uhr bis 18.30 Uhr
die Geschéftsfihrerin der Landesgartenausstellung,
Frau Waltraud Tannerbauer, durch die Landesgar-
tenausstellung. Alle Briider von fern und nah mit den
Schwigerinnen waren von der Fithrung vollauf begeis-
tert. Ab 19.30 Uhr gab es dann ein Galadinner im Re-
staurant ,,Zur Knédelwerferin“, wobei es folgendes
Meni gab:

Carpaccio von Deggendorfer Knodeln mit Pfifferlingen
und Vinaigrette * Pichelsteiner von dreierlei Do-nau-
fischen * Kalbsmedaillon mit Gemiisestrudel * War-
mer Schokokuchen * Heidelbeerstrudel * Verschiedene
Fruchsorbets *

dazu gab es suffiges Bier und Rot- wie WeiRwein. Lan-
ge noch wurde gefeiert, bis in die frithen Morgenstun-

den. Insgesamt war es ein gelungener schoner Abend.

(&

Nachlese vom Grofdrat in Bremen

»Mages Party....

¢¢ § Ob schief oder schrag, Hauptsa-

« che Matjes. Fiir mehr als hundert
Mann. Ein ungewohntes Projekt fiir die Kochbriider der Roland Chuchi Bre-
men. Ja, liebe Bruderschaft, der Matjes hat es schwer, manchen Menschen

,Jour de Matjes

mundet er gar sehr. Dabei macht er solo kaum Arbeit, seit Wilhelm Beukel-
zoon um 1395 herum den ,,Kehlschnitt“ erfand und dabei vergal, die Bauch-
speicheldriise des Herings zu entfernen. So salzte er den Hering mit derselbi-
gen zusammen in der Tonne ein. Was er nicht im Mindesten ahnte - die Driise
enthalt ein Enzym, das kombiniert mit dem Salz den Hering noch besser rei-
fen ldsst. Der Matjes war geboren. Seither begliickt er in allen Variationen je-
des Jahr aufs Neue die Gaumen der Menschheit. Dieses Jahr, nach bestatigten
Riickmeldungen, besonders unseren GroRrat in Bremen.

Also, dieses jungfrauliche Fischlein rutschte quasi im Stil einer Armada fertig
in die Kiihlkammer unserer GroRkiiche rein. Damit ware es auch gut gewesen
- aber der Rest.... Der Dreiklang ,,Matjes-Speckstippe-Griine Bohnen sollte ja
die reine bremische Harmonielehre wiederspiegeln. Nun, wir hatten unser Ku-
chen-Testlabor noch nie in voller Bliite gesehen. Jetzt war der Tag gekommen.
Pflanzendl, Speck, Zwiebeln, Butter und Sherryessig in Mengen, wie manch ei-
ner dies nur noch von Feldkiichen zu Bundeswehrzeiten her kannte. Und das
Filigrane unserer Kochzunft? Vergiss es. Doch Alphaméanner lassen sich da-
von nie und nimmer stoppen. Ein Moment, in der ein wahrer Kochbruder aus
seinem Kokon schliipft. Nein, du packst an, als wire ein Notgenerator ange-
sprungen. Aus meinem Erinnerungsvermogen: Topfe in XXXXL-Formaten wer-
den auf die Gasoéfen gewuchtet, gegentiber zwei Kartoffelcontainer - die Ver-
wandlung des Inhalts in Rostkartoffeln soll vor Ort geschehen. Gleich dane-
ben Huhnerbriste mit allen Makro-Zutaten, die eine Suppe fiir Kochbriider
in Kompaniestarke halt braucht. Berge von Bohnen in frischem Griin bettren
das Auge und werfen die quilende Frage auf: »Miissen die noch geputzt wer-
den?« Wer hat hier den Uberblick? Einer sucht nach der Seele des Ganzen.
Die ,,Speckstippe-Crew*, der ich angehoren darf, kimpft mit einem Zwiebel-
haufen und einem Speck- und Buttersee, der das Bestreben hat, sich nach und
nach gleich auf drei riesige Pfannen auszudehnen. Eine wahre Verschmelzung,
etwas Vermanschtes, Verheddertes, Verzwirbeltes. Es gibt kein sauberes Spiel.
Schon geht anders. Doch nach Stunden, liebe Briider - die Stippe ist richtig
hip, nicht nur Bohéme!

Das Finish, mindestens Windstirke 7, dann mit einer enormen Knotenzahl
in der Fortbewegung. To-Do Liste, Ablaufplanung, Equipment. Dazwischen
Hausfrauensoe und Rote Griitze. Hinter jedem Begriff eine Story! Gastro-
norm-Bleche, Chafing-Dishes, Thermobehilter, Thermokisten, Befiillung und
Verladung. Brot, Getrdnke - bloR nichts vergessen. Dann ab in den Marmor-
saal Lloyds Caffee. Der Service - eine zusitzliche Erfahrung. Unsere Gruppen
waren nie zerbrechlich. Keiner rechnete damit, dass wir es soooo weit brin-
gen wiirden. Unsere Bewunderung aber, liebe Kochbriider, gilt Christian, der
die Verantwortung fir die Gesamtorganisation trug. Seit jenem denkwiirdigen
Chuchi-Meeting trdgt er einen Heiligenschein. Bitte nicht weitersagen.

Von_Johannes K. Soyener




2 Es war mal wieder so weit: in schénster RegelmiRigkeit treffen
sich die Murgtal - Chuchi Gaggenau und die Sachsenwald - Chu-
chi Reinbek zu einem gemeinsamen, meist verlangerten Wochenen-
de. Dabei wechselt man brav zwischen dem Norden und dem Sii-
den als Ort der Veranstaltung ab.

Mitte Juli reisten unsere Kochbriider und Schwiagerinnen aus dem
hohen Norden im sonnigen Murgtal an. Traditionell werden die Be-
sucher bei den Kochbriidern privat untergebracht und verwshnt -
so auch dieses Mal!

Bei herrlichstem Sommerwetter traf man (und Frau) sich dann am
Freitagabend an historischer Stétte. Die Burgruine Alt Eberstein,
oberhalb von Baden-Baden gelegen, bot mit ihrem mittelalterlichen
Burghof den wunderschonen Rahmen fir die ersten BegriiBungs-
schlucke und ein gemeinsames badisches Abendessen.

Nach einem kleinen Amuse Bouche servierte man uns Griinkernsup-
pe mit MarkkloRchen, Frischlingsriicken mit Gemiisen, dazu Spatz-
le und als stiBen Abschluss badische Apfelkiichle mit Eis. Wunder-
bare Weine aus der Ortenau begleiteten das Menue.

Petrus hatte augenscheinlich groRe Freude an dieser Veranstal-
tung, denn obwohl Alt Eberstein sehr exponiert auf einer Bergkup-
pe thront, wollte es gar nicht kiihl oder zugig werden und mit einem
grandiosen Sonnenuntergang verabschiedete sich der Tag - “schon
wie eine Kitschpostkarte“ - von der Festgesellschaft!

Nach doch recht kurzer Nacht war dann am Samstagmorgen das
Unimogmuseum in Gaggenau der nachste Treffpunkt. Helmuths
und Jirgens SchwiPa, Karl Vollmer, ehemaliger Konstrukteur im
Hause Daimler-Benz, fithrte die Gruppe sachkundig durch die sehr
interessante Ausstellung. Eine spektakuldre Geldndefahrt fir alle
Teilnehmer mit dem ,Universalmotorgerat” bildete den vormittag-
lichen Abschluss.

Also: schnell zu den gastgebenden Familien zuriick, eine Kleinigkeit
vespern und ran ans Werk, denn ab dem Spatnachmittag wollten
wir ja ein mediterranes Sommerfest feiern und dafiir die Essens-
komponenten gemeinsam produzieren.

Erneut bot ein historischer Ort im Murgtal das Ambiente fiir unser
grolles Fest. Das Hofgut Bad Rotenfels, im gleichnamigen Stadt-
teil von Gaggenau gelegen, war bereits vor mehreren Tagen vom
Cheforganisator Aki Miiller und seinem Team bestens vorbereitet
und festlich herausgeputzt worden. Gastgeber Holger Rohwer, ehe-
maliges Mitglied der Chuchi Murgtal und dieser immer noch eng

verbunden, freute sich zusammen mit seiner Frau Karin auf seine
Giste. Wieder war Petrus auf der Seite der Kochbriider und ein wei-
terer Traumabend wurde uns geschenkt. Niemand dachte an zeiti-
ges Heimgehen, und so war es weit nach Mitternacht, bis sich die
letzten ,Mohikaner” auf den Weg in die Federn machten.

Lin ganz einfaches Fazit dieses \Vochenendes:

schoner kann eine gemeinsame Veranstaltung zweier befreundeter
Chuchis nicht sein, und iiber die erneute Einladung nach Reinbek im
kommenden Jahr haben sich die Kochbrider aus dem Murgtal rie-
sig gefreut und natirlich auch sofort angenommen.

Helmuth Balser CL
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< Lange hatte die Chuchi Baden-Baden
keinen GMdC mehr in ihren eigenen
Reihen, denn die seinerzeitigen Trager
des griinen Bandes, Chuchi-Griinder
Horst Scharfenberg und der ehemali-
ge LK Dr. Reimer Gottsche, sind schon
viele Jahre nicht mehr unter uns.
Unser Chuchileiter Ansgar Hoferer
hatte sich reichlich Zeit genommen
um dann am 25. 4. nach intensiver
Vorbereitung die Priifung abzulegen.
Mit Unterstiitzung seiner Kochbriider
(Apprenti Thoms Har - Beikoch, Ap-
prenti Christof Keller - Service und
CdC Reiner Baudistel - Blumenschmuck) Gberzeugte Ansgar in sei-
nem Heim in Baden-Baden die angereiste Jury. Sie bestand aus Ro-
bert Eymann, GK; Axel Miiller, VGK; Hans-Peter Maichle, GLM,;
Bernd Aldinger, MD; Thomas Schmidhuber, OO; Helmuth Bal-
ser, LK und Alwin Rothenberger von der Nachbar-Chuchi Ettlingen,
die natirlich, den Ordensregeln entsprechend, alle den Rang eines
GMdC bekleiden.
Sonnendurchflutetes, stilvolles Ambiente, ein duBerst aufmerksa-
mer und freundlich agierender Service am Tisch unterstrichen die
optisch sehr kreativ prasentierten Ginge des Prifungsesssens. Er-
gidnzt wurden die wohlschmeckenden Gerichte durch die mit groBer
Kennerschaft vom Protagonisten ausgewdhlten Weine der Region.
Nach erfolgreich getaner Arbeit am Herd bot der sommerliche Gar-
ten den wunderschénen Rahmen fiir die Laudatio durch Robert, die
Rangerhohung zum GMdC, und den obligatorischen Loffeltrunk.
Die dazu gehorige Urkunde und der Hummer, nun am ersehnten
grinen Band, waren der Lohn und die Anerkennung fiir den frisch
gekiirten Grand Maitre!
Dieser bedankte sich bei seinem Team und der Jury fiir dieses schone
Fest. Man sal8 noch lange im Garten in geselliger Runde zusammen
und genoss den schonen Abschluss des Tages. Fiir Ansgar war die-
ser Tag die Kronung seiner langen Vorbereitungszeit.
Die Kochbriider von der Chuchi Baden-Baden feierten beim folgen-
den Kochabend mit ihrem Chuchileiter dessen Rangerhebung.

Dher 5 74, cn
//4// O, Jatre f/)’(/n'r’ylm gered,

Vo o o
%///7/// Leinrich e/I/[i////# vty 4
, O ol

207 1er S,

()%)V/y/// CHttinss Verr

iy
gk, Cpprasso,

Christof Keller, Chuchi Baden-Baden




rillabend auf Fischers lsland

2 Bis vor die amerikanische Kiste
mussten die Kochbriider der Salzsie-
der Chuchi zu dem diesjahrigen Grill-
abend nicht reisen. Aber das neu be- [ty
zogene Domizil von unserem Kochbru-
der Stefan Fischer und seiner Gattin
Sabine mutete bei dem hochsommer-
lichen Wetter wie ein Ausflug in die
Hamptons an. Der weitlaufige Garten
und die schone Teichanlage waren ein
perfektes Ambiente fiir unseren tradi-
tionellen Grillabend. Der Startschuss
fiel um 14.00 Uhr. Auf dem Mentplan
standen Mexikanische Fischwraps mit
pikantem Krautsalat, gefolgt von klas-
sischen Burgern vom Lamm, Kalb und
Rind. Auch die rustikalen Brotchen fiir
die Burger standen auf unserem Ar-
beitspapier. Fir die Zubereitung der
Kalmare war Fingerfertigkeit gefragt.

Mit etwas Gewalt ging es den Hummern an die Panzer. Das Ent-
recote wartete derweil bei geringer Temperatur im Ofen auf den
grolRen Auftritt auf dem heifen Grill. Kaum waren vier Stunden ver-
gangen, trafen auch schon unsere Schwiégerinnen ein. Nach einer
schmissigen BegriiBungsrede durch den Gastgeber und einem Glas
prickelndem Champagner war die Anspannung unseren Kochbri-
dern anzusehen. Sind unsere Grills fiir die Gastezahl ausreichend,
stimmt die Temperatur, ist genligend Kohle nachgelegt - alles dies
ging uns durch den Kopf - und dann kam der Startschuss. Die zuvor
marinierten Lachsfilets fir die Wraps wanderten auf die Grills. Der
glasig gegrillte Lachs wurde dann mit dem Krautsalat in den Wraps
vereint, um dann nochmals wenige Minuten auf dem Grill zu ver-
weilen. Erster Gang geschafft! Nun standen die Burger an und die
Routine am Grill stellte sich ein. Gefolgt wurde dieser Gang von den
Tintenfischen, die mit sehr starker Hitze nur einen kurzen Aufent-
halt auf dem Grill hatten. Die halbierten und vorgekochten Hum-
mer nahmen im Anschluss Platz auf dem Grill. Die Hummerscheren
wurden als Ragout verarbeitet und als Beilage gereicht. Das Ent-
recote fand nun nach stundenlanger Wartezeit im Ofen seine Voll-
endung auf dem hochtemperierten Grill. Wer nach diesen Gdngen
noch ein wenig Appetit auf etwas Sti3es verspirte, musste auf den
Lemon Pie mit selbstgemachtem Vanilleeis nicht lange warten. Das
opulente Menii wurde begleitet von einer exzellenten Auswahl an
Weinen, zusammengestellt von dem Gastgeber und Sommelier Ste-
fan. In geselliger Runde endete der Abend weit nach Mitternacht.
Wir mdchten uns fur diesen rundum gelungenen Grillabend 2014
selbstverstindlich bei Kochbruder Stefan, aber insbesondere bei
Schwigerin Sabine bedanken, die trotz der knapp zwanzig Gaste
immer die Ruhe bewahrte.
In Bildern wurde der Abend von dem kanadischen Fotograf Tony
Melvin festgehalten.
Eine Frage bleibt nach dem Abend offen und zwar, wie Stefans vier-
beiniger Freund Portos die Nacht verbracht hat. Der drahtige Beag-
le mit dem treuen Blick hat vermutlich deutlich mehr verdriickt, als
der appetitstdrkste Kochbruder.
Wir freuen uns auf die Bewerbung fiir den nachsten Grillabend
2015. Es wird eine Herausforderung!

Knut Meier CdC



Literarisch — kulinarisch
GAD: ERLESENES AUSGEZEICHNET

Traditionell am ersten Tag der Frankfurter Buchmesse heilst es ,Biihne frei” fiir
68 erlesene Biicher und deren Autoren, Fotografen und Verlage. Biicher, die
Jdie Sinne ansprechen’’ Am 48. Literarischen Wettbewerb der Gastronomischen
Akademie Deutschlands (GAD) reichten 45 Verlage 130 Titel ein.

Kriterien des Wettbewerbs sind: Die Rezepte miissen stimmig, die Gliederung
logisch, die Sprache prdzise, Layout und Fotos zeitgemdl, anschaulich und von

hoher technischer Qualitiit sein.

Hoffmann, Michael und
Hoegerl, Justina (Hg): Trust
in Taste — Kochbuch fiir Blin-
de und Sehende, 2 Binde im
Schuber, mit Kochhérbuch
mit Musik. Justina Verlag,
264 S, 125,00 Euro. Eine
groBartige Idee verdient eine
besondere Auszeichnung. Mit diesem Buch wird Kochen
fiir sehende und blinde Menschen attraktiv gemacht.
Gemeinsam aber auch einzeln lassen sich die Rezep-
turen gekonnt umsetzen. Das begleitende Hérbuch ist
eine willkommene Ergdnzung. — Das Buch erhielt den
Sonderpreis.

Hinz, Stephan: Cocktailkunst
— Die Zukunft der Bar. Verlag
Edition Fackeltriger, 320 S.,
39,95 Euro. Dieses Buch ist sei-
ner Zeit weit voraus und spricht
der Jury aus der Seele. Es bie-
tet dem Einsteiger und Profi al-
les Wissenswerte rund um die Bar — gut und verstdnd-
lich beschrieben und unterstiitzt von professionellen
Zeichnungen. Die Kiichentechniken in der Bar, die in
neue, fliissige Gerichte umgesetzt werden, diirften auch
fiir Profikdche hochinteressant sein. Die Ausarbeitung
in dieser Form libertrifft das bisher Dagewesene. — Das
Buch erhielt eine Goldmedaille.

Teubner Edition: Das groBSe

= Buch der Pasteten. Verlag

Grife und Unzer, 3208,

79,90 Euro. Die Ende der

1970er Jahre erschienene

- Erstausgabe war Impulsge-

ber fiir viele Profikiche in

= Deutschland. In der Neuaus-

gabe werden eine korrekte und klare Warenkunde, ins-

pirierende Rezepte basierend auf der klassischen Hand-

werkskunst der Pasteten- und Terrinenherstellung

liberzeugend dargestellt. Das Buch hat sich nicht nur

inhaltlich der modernen Kiichenpraxis angepasst son-

dern fiigt Informationen hinzu, wie beispielsweise die

Internet-Handel-Angabe, mit der alle relevanten Roh-

stoffe bestellt werden kénnen. — Das Buch erhielt eine
Goldmedaille.

GeiBler, Lutz: Das Brotback-
buch — Grundlagen & Rezepte
fiir urspriingliches Brot. Verlag
‘ BUCH <4 Eugen Ulmer, 272 S, 24,90
Euro. Ein hervorragend geglie-
3“ dertes Backbuch — das Buch er-
= setzt fast eine Bdckerlehre. Tolle
Rezepte mit noch besseren Ergebnissen beim Nachba-
cken. Von einem Autodidakten mit Herzblut und Liebe
geschrieben und zusammengetragen. Die groBe Erfah-
rung des Autors wird in zahlreichen begleitenden Tipps
weitergegeben. Fiir Anfdnger und Fortgeschrittene glei-
chermalBen interessant und hilfreich. — Das Buch erhielt
eine Goldmedaille.
rom—

“j BROT

BACK

Bolk, Florian und Hilker, Eva-
Maria: Die Stadt kocht — Das
Berlin-Kochbuch. Le Schicken/
Umschau  Buchverlag, 194
S., 19,50 Euro. Gut gemachtes,
schénes Lifestylebuch dber eini-
ge der Berliner Gastro-Promis. Hier wird im Tempo der
Hauptstadt gekocht. Eigenwillige Alltagskultur, willens-
stark und frech. — Das Buch erhielt eine Silbermedaille.

Schillings, ~ Rainer:  Scharfe
Schnitte — Das Messerbuch.
Verlag 99pages, 108S., 26,00
Euro. In diesem Buch werden be-
riihmte Messer und ihre Marken
vorgestellt und ihr Nutzen und
der Gebrauch in der Kiiche aus-
fiihrlich erldutert. Die legenddiren
Messermarken der Neuzeit, ob aus Europa oder Fernost,

werden mit ihrer Historie und individuellen Funktions- |

weise vorgestellt. — Das Buch erhielt eine Silbermedaille.

Kissel, Renate und Pranschke,
Rafael: Getreide & Korn — Das
Standardwerk.  Kiichenpra-

e ',"'?" xis, 150 Rezepte, Warenkunde.

5 3 Christian Verlag, 256 S., 29,99
= 5;\ &« Euro. Ein gelungenes Standard-

fin “  werk, klar und verstindlich ge-
schrieben. Die Fotografien ergdinzen liberzeugend die
Texte. Eine libersichtliche Warenkunde und ein ordent-

_ Getreide &Korn

Diri Mamtardwneh

Ich stelle Ihnen hier eine Auswahl der mit einer Goldmedaille (Auszeichnung fiir
ein besonders empfehlenswertes Buch) oder einer Silbermedaille (Auszeichnung
fiirein empfehlenswertes Buch) prdmierten Titel vor, versehen mit Anmerkungen
derJury. Weitere Informationen zum Literarischen Wettbewerb sowie die weiteren
prdmierten Titel finden Sie hier: www.gastronomische-akademie.de.

Spannende Lektiire erwartet Sie!

Helmut Weber

licher Rezeptaufbau mit Angabe der Koch- und Vorbe-

reitungszeit runden das Gesamtwerk ab. — Das Buch er-
hielt eine Silbermedaille.

- _ Schwaner, Birgit: Sacher — Das

_ ﬁjﬁ #~» | Kochbuch - Die feine dsterrei-

S IR chische Kiiche. Pichler Verlag,

. v .
400 S., 39,99 Euro. Die weltbe-
1 ‘f rithmten Leitgerichte der Sacher-
= Kiche zhlen zum unverriickba-

ren Teil des kulinarischen Erbes
Osterreichs. Beeindruckend ist das informative Stim-
mungsbild der ,Institution Sacher" Insgesamt wirkt das
Buch sehr edel, dabei ist es fachlich korrekt. — Das Buch
erhielt eine Silbermedaille..

ProSpecieRara  Deutschland,
Arche Noah, Hortus (Hg): Das
Lexikon der alten Gemiisesor-
ten — 800 Sorten — Geschichte,
Merkmale, Anbau und Verwen-
dung in der Kiiche. AT Verlag,
672 5., 59,90 Euro. Engagierte
Gemiisekdche und Hobbygdrt-
ner/innen werden dieses unverzichtbare Nachschla-
gewerk schdtzen. Es bietet einen umfassenden Einblick
in die Welt der alten mitteleuropdischen Gemiisesorten.
Das Buch wird dem Anspruch eines Lexikons gerecht.
Die zu den einzelnen Gemiisen gegebenen Erliuterun-
gen sind informativ und gut lesbar. — Das Buch erhielt
eine Goldmedaille.

Ducasse, Alain: Ducasse Na-
ture - einfach, gesund und
gut. Mit Erndhrungstipps von
Paule Neyrat. Hddecke Ver-

oo ol | lag, 360 S., 29,90 Euro. "Back
i fmial to the roots” oder: ,der wah-

=T o -y

re© ,,.".:_.._.,,.:.'.f." re Genuss liegt in der Einfach-

heit” kénnte das Motto die-
ses Buches sein. Die qualitativ hochwertigen Rohstoffe
werden sehr klassisch zubereitet. Das ist nicht nur , la
cuisine nature”, das ist auch ,la cuisine simple” Ducas-
se hat revitalisierte klassische Rezepturen mit franzdsi-
schem Charme kreiert. Die Rezepte sind klar gegliedert
und relativ einfach umsetzbar. — Das Buch erhielt eine
Goldmedaille.

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

GASTRONOMISCHES ANTIQUARIAT HELMUT WEBER | Obergasse 18 | 65510 Idstein | Tel. 06126-58 89 02 | Email: kochbuch@t-online.de




Steuerberatung
Wirtschaftspriifung

Parkallee 5 - 28209 Bremen
Telefon (0421) 33 58 20

Neuer Wall 80 - 20354 Hamburg
Telefon (040) 226 35 52 90
www.jfsconsulting.de

Assoziiert mit Maack & Company

schmeckt schon.

‘Neu von WMF:
e hightechgeschiarfte

Frifmeescy T |

widl] = , esserserie Chef’s Edition.

' F\/Iit der neuen Messerserie WMF
Chef’s Edition erleben Sie Schnei-
den in einer neuen Dimension. Die
innovative Performance Cut-Tech-
nology kombiniert traditionelles
Schmiedeverfahren mit modernster
Prazisions-Technologie. Das Ergeb-
nis sind Messer ,Made in Germany",
welche die DIN-Norm im Langzeit-
test um das Doppelte libertreffen.
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