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Spaghetti mit Bottarga und
Venusmuscheln

Spaghetti vongole in WeiRwein-Wer-
mut-Sud mit Kirschtomaten, Rauke und
wiirzigem Rogen-Topping

Zutaten fiir 4 Portionen;

I kg frische Venusmuscheln | 2 Knoblauchze-
hen | 100 g Staudensellerie | 150 g Kirschto-
maten | 20 g Rauke | 1 Bio-Zitrone | 40 g Bot-
targa (getrockneter Meerdschenrogen) | 300
g Spaghetti | 4 El Olivens! | 1 TI Pulbiber (Chi-
liflocken, tiirkischer Laden) | 150 ml Wermut
(Noilly Prat) | 150 ml trockener Weiwein |
20 g Butter (kalt) | Salz | Pfeffer

Zubereitung

Offene und beschidigte Muscheln entfernen.
Muscheln mit etwas Salz in reichlich kaltem
Wasser wissern, bis der Sand komplett ent-
fernt ist (ca. 30 Minuten), das Wasser dabei
mehrmals wechseln. Knoblauch fein hacken.
Sellerie putzen, entfideln und in feine Wiir-
fel schneiden. Tomaten putzen und halbieren.
Rauke verlesen, waschen, trocken schleu-
dern und klein schneiden. Von der Zitrone die
Hailfte der Schale fein abreiben. Von der Bot-
targa die feine weie Haut abziehen.
Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser
ca. 7 Minuten sehr bissfest (siehe Tipp) garen,
in ein Sieb gieBen und abtropfen lassen, da-
bei 200 ml Nudelwasser auffangen.
Muscheln in einem Sieb abtropfen lassen. Ol
in einem breiten Topf erhitzen, Knoblauch
und Pulbiber darin bei mittlerer Hitze 2 Mi-
nuten andiinsten. Sellerie zugeben und wei-
tere 2-3 Minuten diinsten. Mit Wermut und
Wein abléschen und auf die Hilfte einkochen.
Muscheln zugeben und zugedeckt bei starker
Hitze 4 Minuten garen, dabei 6fter am Topf
rutteln. Am Ende der Garzeit die Bottarga
am besten gut gekiihlt auf einem Triiffelhobel
diinn hobeln. Geschlossene Muscheln entfer-
nen.

- N

Venusmuscheln schmecken zwar wie Austern auch roh,
doch meistens werden sie gedimpft oder gekocht serviert.
Ihr nussiger Geschmack passt hervorragend zu Pasta und

zu Suppen, aber auch zu Fisch!

April: Vehusm
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Nudeln, Nudelwasser und Butter zu den Mu-
scheln geben, gut umriihren und ca. 1 Minute
weitergaren. Tomaten, Rauke und Zitronen-
schale unterheben und mit Pfeffer wiirzen.
Nudeln mit den Muscheln auf vorgewarmte
tiefe Teller geben und mit Bottarga bestreut
servieren.

Tipp:
Die Nudeln sehr bissfest garen (,Al dente
Garzeit der Packungsangabe minus 2 Minu-
ten). Sie sollen beim Erwdrmen mit den Mu-
scheln den Sugo aufsaugen und garen dabei
nach.

Spaghetti alle vongole

Zutaten fiir 4 Portionen:

I kg Venusmuscheln | 1 El Fenchelsaat | 280
g Spaghetti | Salz | Pfeffer | 3 Knoblauchze-
hen | 150 g Zwiebeln | 1 rote Chilischote | 4 El
Olivendl | 100 ml WeiRwein | 1-2 Tl sehr fein
geschnittene Orangenschale (unbehandelt) |
4 Stiele glatte Petersilie

Zubereitung

Muscheln sorgfaltig putzen, dabei gedffnete
und beschadigte Muscheln entfernen.
Muscheln eine Stunde in stehendes kaltes
Wasser legen, dann in einem Sieb gut abtrop-
fen lassen. Fenchelsaat in einer Pfanne ohne
Fett bei starker Hitze kurz rosten. Spaghetti in
Salzwasser nach Packungsanweisung kochen
und in einem Sieb abtropfen lassen.
Knoblauch fein hacken. Zwiebeln fein wiirfeln.
Chilischote aufschlitzen, entkernen und fein
schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Fenchelsaat,
Knoblauch, Zwiebeln und Chili darin bei mitt-
lerer Hitze 3 Minuten ohne Farbe andiinsten.
Muscheln, Wein und Orangenschale zuge-
ben und zugedeckt 6-7 Minuten kochen, bis
alle Muscheln geéffnet sind; die geschlosse-

nen Muscheln aussortieren. Spaghetti zuge-

\»Leln—leit

ben und 1 Minute darin unter Schwenken er-

wirmen. Mit Pfeffer wiirzen und mit Petersi-
lie garnieren.

Steinbutt auf Venusmuscheln

Zutaten fiir 4 Portionen;

I kg Venusmuscheln | 200 g Mohren | 100 g
Schalotten | 2 Knoblauchzehen | 2 Fenchel a
ca. 300 g | 3 El Olivendl | 50 ml Weiwein |
150 ml Fischfond | 3 Lorbeerblatter | 4 Zweige
Thymian | Salz | Pfeffer | 8 Steinbuttfilets a ca.
80 g, kiichenfertig, ohne Haut

Zubereitung

Die Muscheln in flieBendem kalten Wasser 30
Minuten wissern. Offene Muscheln aussor-
tieren und nicht verwenden.

Méhren schilen und sehr fein wiirfeln. Scha-
lotten und Knoblauch pellen, ebenfalls sehr
fein wiirfeln. Fenchel putzen, halbieren, den
Strunk herausschneiden. Fenchel in 4 mm
dicke Streifen schneiden. Fenchelgriin grob
hacken und beiseite stellen.

I El Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen,
die Muscheln darin kurz anbraten. Weiwein,
Fischfond, Lorbeer und Thymian zugeben
und zugedeckt ca. 5-8 Minuten kochen lassen,
bis sich die Muscheln geéffnet haben. Die
Muscheln in ein Sieb geben, die Flussigkeit
dabei auffangen. Geschlossene Muscheln
aussortieren und nicht verwenden.

Das restliche Olivendl in der Pfanne erhitzen
und das vorbereitete Gemiise darin anbraten.
Mit dem aufgefangenen Muschelfond auffiil-
len und zugedeckt bei milder Hitze 1520 Mi-
nuten garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Steinbuttfilets salzen, pfeffern, in die
Pfanne auf das Gemiisebett setzen und ca. 10
Minuten garen. In den letzten 5§ Minuten die
Muscheln zugeben und darin erwdrmen. Mit
dem Fenchelgriin bestreuen und mit Baguet-
te servieren.

Guten Appetit!

3 Fot’g: nolonely - Fotolia.de




Liebe Briider,

es ist geschafft, die Reisemarmitage steht. Danke den Briidern, die sich in grosser Zahl
innerhalb der Frist angemeldet und unser Kontingent iibererfiillt haben. Ihr habt

die Reisemarmitage maoglich gemacht. Die Briider der Roland Chuchi sind mit vollem
Engagement dabei, die Tage unvergesslich und eindrucksvoll zu gestalten.

Also nochmals danke Euch allen.

Jetzt steht unser néichstes GrofSereignis vor der Tiir. Der Grofrat in Baden-Baden. Die Chuchi
Gaggenau und die Chuchi Baden-Baden werden uns wunderbare Tage bescheren. Wir freuen
uns alle darauf.

Noch eine personliche Anmerkung: jeder der mal eine Veranstaltung durchgefiihrt hat, weifs, welcher
riesige personliche Einsatz dafiir notwendig ist. Natiirlich geht auch mal etwas schief, nehmt es dann
mit Humor und geniefSt die Tage mit den Briidern und geht ldchelnd iiber die Schwiichen hinweg.

Ich hoffe, Eure Chuchileiter haben Euch informiert, dass jede Chuchi jetzt eine Metrokarte beantragen
kann. Die Einzelheiten standen in der Mail an Eure Chuchileiter. Also los und hochwertige Waren
glinstig einkaufen!

Liebe Briider, freuen wir uns jetzt zundchst auf den GrofSrat in Baden-Baden.

Wir vom Kapitel und Grosskapitel freuen uns jedenfalls sehr, Euch zu treffen.

Bis in Baden Baden — Euer Robert

Leider musste auch in dieser Ausgabe die Rubrik ,,Kapitel und Grofkapitel stellen sich vor*

weichen, weil natiirlich aktuelle Berichte vorgehen. In der néichsten Ausgabe wird die Rubrik aber

wirklich fortgesetzt mit einem Beitrag unseres GL Peter Maichle.
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on Ketsch in die Wurstkiiche —

Miinsteraner Freundschaftsbesuch in Biebesheim

2 Drei der aktuell vier Kochbriider der Chuchi Kiepenkerl Miinster
hatten am letzten Kochen im Griinen in Ketsch teilgenommen.

Mangels eigener Mannstarke und Erfahrung wurde dort kein eige-
nes Kochzelt betrieben, sondern der Veranstaltungsleitung mitge-
teilt, dass die Bruder gern eine andere Chuchi tatkréftig unterstit-
zen wiirden. Als absoluter Gliicksfall erwies es sich
dabei, dass eine Zuteilung zur Nibelungen-Chuchi
Biebesheim erfolgte: beim gemeinsamen Kochen
entstand ein sehr netter Kontakt und alle Beteilig-
ten kamen bei der Verabschiedung in Ketsch dahin-
gehend tberein, dass unbedingt zeitnah weitere ge-
meinsame Aktivitdten durchgefiihrt werden sollten.

Hieran anknuipfend konnten sich die Kiepenkerle noch vor dem letz-
ten Jahreswechsel lber eine Einladung der Biebesheimer zum ge-
meinsamen Wursten freuen. Am frithen Morgen des 30. Januar 2016
brachen so alle vier Miinsteraner Kochbriider Richtung Siidhessen
zum Domizil der Nibelungen nach Riedstadt auf. Nach komplika-
tionsloser Anreise erfolgte eine herzliche Begrii-
Bung durch den Biebesheimer Chuchileiter und
frisch gekiirten Landeskanzler der Ordensprovinz
Rhein-Main, Dr. Herbert Geipert, GMdC, der so-
dann zunéchst zu einer Starkung mit einem krafti-
gen Erbseneintopf und saftigen Apfelkiichlein lud.
Im Anschluss wurde unter Anleitung von GMdC
Herbert Kolb u.a. das mitgebrachte Fleisch der
von den Jagern unter den Miinsteranern selbst er-
legten Uberldufer zu Brat- und Dauerwurst sowie
Schinken verarbeitet. Zwischendurch erfolgte ei-
ne weitere Starkung mit frischem Blechkuchen.
Nach getaner Arbeit wurden die selbst produzier-
ten Wiirste bei einem gemiitlichen Abendessen
ausgiebig gekostet. Bei zahlreichen Gldsern Wein
. und Bier fand sodann noch bis in die spiten
Abendstunden ein reger Austausch statt, bevor
die Anwesenden auseinandergingen und die Kie-
penkerle den Weg in das Domizil des Kochbruders Herbert Kolb und
seiner Gattin Hilde antraten. Diese hatten sich dankenswerterweise
fur die Beherbergung angeboten. Hier angekommen, kredenzte Her-
bert als Absacker noch ein Glas seines berithmten selbstgebrannten
Apfelschnapses ,,Kolvodor®.
Am ndchsten Morgen fand an groRer Tafel ein gemeinsames Ab-
schlussfrithstiick statt, an dem auch die Biebesheimer Schwégerin-
nen teilnahmen. Herbert und Hilde hatten hierfiir ein Biiffet aus fast
ausnahmslos selbst zubereiteten Spezialititen vorbereitet, das keine
Wiinsche offen lieB. So gestarkt traten die Kiepenkerle schlielich -
reich bepackt nicht nur mit den hergestellten Wiirsten sondern auch
einer Auswahl von Hildes und Herberts Hausmacher-Spezialitdten -
gegen Mittag die Riickreise nach Westfalen an.
Wir bedanken uns herzlich bei den Briidern der Nibelungen-Chu-
chi fiir die gewidhrte Gastfreundschaft und ein tolles, lehrreiches
Wochenende. Wir freuen uns auf Euren Gegenbesuch im schonen
Miinsterland!

Dr. Markus Heukamp CdC, CL




in etwas anderer Besprechungsabend
der Chuchi Murgtal — Gaggenau

< Die Brider unserer Chuchi treffen sich nicht nur monatlich zum groen Koch-
abend mit externen Gisten sondern zusitzlich im Wechsel mit den Kochaben-
den zur internen Besprechung. Niemand verhungert oder verdurstet an einem sol-
chen Abend, Gastgeber ist jeweils ein einzelner Kochbruder, der die Briider nach
eigenem Geschmack zu einem rustikalen Abendessen einladt.
Besprechungsthema ist hierbei u. a. der vergangene Kochabend, der intensiv dis-
kutiert, im Verlauf und Qualitat analysiert, die Kostenumlage erstellt und entspre-
chend abgerechnet wird. Zuséatzliche Dinge, z. B. auch die Teilnahme an externen
Veranstaltungen, wie aktuell die Vorbereitung des GroRrats im Juni, mogliche Rei-
sen oder unser soziales Engagement werden an diesem Abend ebenfalls bespro-
chen und konzipiert.

Am 4. Februar war eben alles mal etwas anders; Maximilian Mayenschein und Jo-
nathan Schaller, beide Auszubildende in der Sternekiiche unseres Ehren-Grand-
Maitres Armin Rottele im Schlo Neuweier bei Baden - Baden, hatten sich vor-
genommen, an der Stadtmeisterschaft der Jungkoche im Bezirk Baden-Baden/
Rastatt teilzunehmen. Aus diesem Grund wollten sie ihre Gerichte gern auf ,un-
bekanntem Terrain®, sprich in unserer Kiiche zubereiten und den Kochbriidern zur
Beurteilung und Bewertung vorstellen.

Mit einem genau vorgegebenen Warenkorb, bestehend aus:

Vorspeise: roher Lachs und geriducherte Forelle; Suppe: rote Bete und Meerret-
tich; Hauptgang: Rinderhiifte mit geeigneter Beilage; Dessert: Eisbombe
mussten innerhalb von 6 Stunden ein 3-gingiges Menue und zusatzliche Amuse
Bouches konzipiert und vollig eigenstandig zubereitet werden.

Maximilian présentierte:
Réucherforellenfriihlingsrolle auf Paprikasalat; Lachstatar auf Avocadocreme
Réaucherforellensiippchen

*

Rote Bete Suppe und Timbale mit Meerrettichschaum
*

Roulade mit Waldpilzen auf Zwiebelcreme, Pommes Dauphines und glasierten Karotten
*

Schokoladen-Mandel Eisbombe mit Ananasragout

Jonathan prisentierte:
Réaucherforellen Crépe-Rolle mit Keta Kaviar, Lachstatar auf Avocadocreme

*

Meerrettichsuppe mit rote Bete Kartoffelstampf
*

Mediterrane Roulade mit Parmaschinken auf Waldpilzrisotto und Chorizobohnen
*

Snickerseisbombe mit Ingwerbirnen

Beide stellten lhre Menuekomponenten parallel vor, wobei sie natiirlich hierbei
entsprechende Portionsgroen berticksichtigten.

Kochbruder Dr. Rainer Walz, der eigentlich an diesem Abend fuir das Catering
zustandig gewesen ware, hatte seinen Weinkeller zu diesem Anlass ,gepliindert®
und wunderbar korrespondierende Weine fiir das Menue bereitgestellt.

In geselliger Runde, mit einem Glas Crémant in der Hand, wurde nach Beendi-
gung der Prasentation die Speisefolge in allen Details besprochen, technische
Anmerkungen und Anderungsvorschlige gemacht und natiirlich zuallererst inten-
sives Lob und Dank fir die tolle Einladung ausgesprochen, denn Max und Jonny
hatten es sich nicht nehmen lassen, die Chuchi zu dieser Veranstaltung komplett
einzuladen!

Die Chuchi Murgtal-Gaggenau driickt den beiden natirlich fiir den anstehenden
Wettbewerb ganz heftig die Daumen! Helmuth Balser GMdC; CL; LK




ut gekocht Claus-Peter!
Wahl-Grofirat

am ] Oo und ] ] . Junl 20] 6 < Neuer CdC in der Rheingau Chuchi Kiedrich. Mit einem fast
- schon MdC-reifen Priifungsmenii erkochte sich unser Kochbruder
Ln deen 'deen Claus-Peter Blum das blauge Band.

Sehr gut vorbereitet, aber sichtlich auch mit der nétigen Anspan-
nung, begriilte Claus-Peter seine Kochbriider und seine Jury GMdC
Hans Arnold, GMdC André Picard-Maureau und Chuchileiter MdC
Peter Gottbehiit im Kochdomizil in der Kiiche der Berufsschule Gei-
senheim, die perfekte Bedingungen vorhilt.

Das vorbereitete Menii:

und Gaggenau

Amuse-Gueule * Karottencappuccino mit Forellentriiffeln und

Lachspldtzchen * Scheiben von der Nudelrolle mit Mettwurst

und Spinat * Steinbeierfilet Im Bananenblatt * Lammfilet auf
Orangengraupen mit iiberbackenen Kiirbisstreifen * Topfenschaum auf

Birnenragout mit siiBem Pesto

versprach einen kulinarisch vorziiglichen Abend an einer wunder-
schon eingedeckten Tafel.
Unsere Erwartungen wurden nicht enttduscht. Unser Apprenti hatte
sich sehr gut vorbereitet. Dadurch wurden die einzelnen Ginge ziel-
strebig in der daflir vorgesehenen Zeit serviert.
Besonders hervorzuheben ist der Karotten-Cappuccino mit Forel-
lentruffel und Lachsplatzchen. Eine Kombination aus Zutaten und
Gewdirzen, die perfekt harmonierten.
Claus Peter, ein Weinkenner par excellence, hatte selbstverstind-
lich die passenden Weine zu seinem Menu ausgesucht. Mutig aller-
dings die Spétlese feinherb vom Weingut Offensteiner Erben in Elt-
ville zum Dessert, die eine angeregte Diskussion bei den Priifern her-
vorrief.
Alles in allem eine sehr gelungene Priifung mit hoher Bewertung.

Das blaue Band hat ersich redlich verdient, genau wie den obligato-
rischen Schluck aus dem Rémer.

2 In den nichsten Tagen geht die Einladung zum GroRrat 2016
heraus, derin diesem Jahr in Baden- Baden und Gaggenau statt-
finden wird. Alle satzungsgemiRen Teilnehmer, insbesondere
die Chuchileiter als Delegierte ihrer Chuchi, sollten sich diesen
Termin schon jetzt vormerken - und spater auch wahrnehmen.
Die Kochbriider der Chuchi Baden-Baden und Chuchi Murgtal-
Gaggenau haben als Einstimmung auf die Delegiertenversamm-
lung am 11. Juni ein kompaktes Programm vorbereitet. Dieses
sieht fiir den 10. Juni neben einem Empfang durch die Ober-
birgermeisterin von Baden-Baden, Frau Margret Mergen, eine
Stadtfithrung durch die Kur- und Béaderstadt und danach die
traditionelle Abendveranstaltung im Unimog-Museum in Gag-
genau vor.

Uber Einzelheiten des Programms werden wir im nichsten
Hummer berichten.

Aki Miiller GMdC VGK

Karotten-Cappuccino mit Forellen-Triiffel Steinbeifer im B blatt




eue Landeskanzler in Bayern

2 Die Ordensprovinzen Bayern-Franken und Bayern-Allgdu haben
neue Landeskanzler gewdhlt! Mit Dr. Wolf Steger und Manfred Mi-
lark, die beide ihr Amt in jiingere Hande geben wollten, wird in bei-
den Provinzen jeweils eine lange Ara beendet. Beide waren 20 Jahre
Bayerische Landeskanzler, beide hatten ihr Amt mit Herzblut ausge-
fullt und ihre Provinzen entsprechend geprigt. Dr. Wolf Steger hat-
te noch ein ,Vorleben“ als Ordensoberer, so dass es wohl nicht vie-
le in unserer Confrérie gibt, die auf eine lingere ,Dienstzeit“ zuriick-
blicken kénnen.

Die Chuchileiter der Provinz Franken tagten am 6. Mdrz 2016 (zusam-
men mit ihren Kollegen aus Niederbayern) in Nirnberg und wihlten
einstimmig aus ihren Reihen GMdC, Prof. Dr. Dr. Uwe Schrell von
der Gastrosophen-Chuchi Niirnberg, zu lhrem neuen Landeskanzler.
Eine Woche spater fand am 13. Marz 2016 die Chuchileiter Sitzung
in Augsburg fir die Ordensprovinz Oberschwaben-Allgdu statt. Hier
wurde GMdC Herbert Lidel einstimmig zum Landeskanzler gewahlt.
Danach hatte die 7-Schwaben-Chuchi Augsburg als Ausrichter in ih-
ren Radumen bei Feinkost Kahn ein wunderbares Fest vorbereitet. Die
Damen der angereisten Briider, die wahrend der Sitzung durch das
Augsburger Maximilian-Museum gefiihrt wurden, konnten nun wie-
dervon Chuchileiter MdC Wolfgang Bublies an einer festlich gedeck-
ten Tafel begriRt werden.

Fiir die Chuchinen war es eine grofRe Ehre, dass es sich unser GroR-
kanzler Robert Eymann nicht nehmen lieB, in Augsburg dabei zu

sein und extra aus Bremen anreiste. Hierfiir nochmals besonders
herzlichen Dank, lieber Robert! Auch GroRloffelmeister Hans-Peter
Maichle, der der Provinz Bayern-Allgau traditionell verbunden ist,
war mit von der Partie.

Jede Chuchi steuerte einen Gang bei und so konnte folgendes 5-Gang
Menu genossen werden:

Amuse Bouche * Wachtel-Terrine mit Waldorf-Salat * Moderne
Minestrone * Gedampfter Kabeljau mit Zucchini-Olivensl-Creme
auf Basmatireis * Gesottener Tafelspitz in der eigenen Briihe, mit

Rahmspinat, Bratkartoffel, Meerrettich * HeiRe Himbeeren mit

Vanille-Eis und Hippe * Kise

GK Robert Eymann und GL Hans-Peter Maichle dankten den ausge-
schiedenen Landeskanzlern fiir ihren jahrzehntelangen Einsatz und
verliehen ihnen zur Anerkennung den Landeskanzler-Halsorden.

Als Dank der Bayerischen Chuchinen fir ihren 20-jahrigen Dienst
wurde Wolf Steger und Manfred Milark der ,Bayerische Verdienstor-
den, einst initiiert von Chevalier Leo Lidel, verliehen.

Mit dieser Auszeichnung konnte der neue LK Herbert Lidel als erste
Amtshandlung auch MdC Dr. Peter Kahn ehren. Peter Kahn hat zu-
sammen mit seiner 7-Schwaben-Chuchi in Augsburg als damaliger
Chuchileiter eine tolle Bayern-Marmitage 2013 ausgerichtet, die allen,
die dabei waren, in bester Erinnerung bleiben wird.

Chuchi Rhein-Main Riisselsheim mit neuem Chuchileiter

< Nach dem plétzlichen Tod ihres langjdhrigen Chuchileiters Richard Dann hat die Chuchi Rhein-Main
Russelsheim Josef Moor, GMdC, zu ihrem neuen Chuchileiter gewahlt. Josef ist seit 27 Jahren Mitglied der
Chuchi und wird die Kontinuitdt der Rhein-Mainer erfolgreich weiterfiihren.

Heinz Rider, Chevalier




w>Mannheimer Kochschiirze 2016
fir Dr. Hugo Miiller-Vogg...

...den bekannten Politik- und Wirtschaftspublizisten, Fernsehmode-
rator, Buchautor, kurz und gut erstmalig an einen der wohl populars-
ten Journalisten der Bundesrepublik! Wieder gelang mit der Wabhl
dieses Mannes ein absoluter Volltreffer! Was ihn zusitzlich auszeich-
net ist die Tatsache, dass er geborener und auch stets bekennender
Mannheimer ist. Ein Mannheimer wird in seiner Heimatstadt, in ei-
nem Saal mit Mannheimer Flair ,mannemerisch®, also auf Mannhei-
mer Art geehrt. Was lag da naher, als auch die Musik und vor allem
auch die Speisenfolge danach auszurichten. Und wie die Mannhei-
mer Chuchi dies tat, war auch ein absoluter Volltreffer! Das Motto:
,Ein Mannheimer Abend am Wasserturm® - der Wasserturm ist ne-
ben dem Schloss, dem ,deutschen Versailles, das Wahrzeichen der
Stadt! So waren auch ein stilisierter Wasserturm, umgeben von Griin-
pflanzen und der ebenfalls stilisierte Fernsehturm, umgeben auch
vom Griin der Pflanzen, absoluter Blickfang im Saal, gemeinsam mit

den uberdimensionalen Blumenarrangements auf den Tischen. Die

¥

Der ,,Macher* Bert Schreiber und seine rechte Hand Bernd Nennstiel
nach gelungener Arbeit.

v.l. Bernd Otto, Guido Moch, Stefan Muser, Peter Norheimer, Reiner Baumann, Eugen Kette- v.l.: Botschafter Dr. Prosl, Franz Lambert, Dr. Miiller-Vogg, Prof. Dr. Hundt, Harald Wohlfahrt,
mann, Roland Teutsch, Hermann Enning, (Bernd Nennstiel, Franko Francone nicht auf dem Bild) SKH Prinz Leopold von Bayern, Kultusminister Andreas Stoch, Oberbiirgermeister Dr. Kurz




Omas Sonntagsroulade

Saalgestaltung eine absolute Meisterleistung von Kochbruder Bernd
Otto mit seinem Team, jedes Jahr gelingt ihm eine neue Uberra-
schung. Auch die Musik, mit der die Gaste unterhalten wurden, war
typisch: Mannheimer Lieder, vorgetragen und teilweise selbst kompo-
niert von Joachim Schifer, dem bekannten Mundartentertainer, der
mit der hochsten Mannheimer Biirgerehrung, dem ,,Bloomaul®, aus-
gezeichnet worden war.

Nachdem die traditionell 111 geladenen Géste von Bert Schreiber wie
immer mit dem Satz ,Wer hier isst, ist wer” begriit und an ihren Ti-
schen Platz genommen hatten - an der Spitze natiirlich die teils von
weit her angereisten friiheren Trdger der ,Mannheimer Kochschur-
ze“, u.a. der frithere Prasident der bundesdeutschen Arbeitgeber Prof.
Dr. Dieter Hundt, S.K.H. Prinz Leopold von Bayern, der bereits heu-
te zur Kochlegende avancierte Dreisternekoch Harald Wohlfahrt, der
Orgelweltmeister Franz Lambert, Ex-Aufsichtsratschef der BASF, Dr.
Eggert Voscherau, der Botschafter der Republik Osterreich Excellenz
Dr. Christian Prosl und natirlich ,,der Neue®, Dr. Hugo Miiller-Vogg!
Diesen Ehrentisch komplettierten, als Vertreter der Landesregierung,
Kultusminister Andreas Stoch, Mannheims erster Biirger, Oberbdir-
germeister Dr. Kurz und der Hausherr und dadurch Mitgastgeber, der
Vorstandsvorsitzende der M.V.V.-Energie AG Dr. Georg Miller.

Ja, und welches ,,Mannheimer Menii“ erwartete dann die Giste? Be-
ginnen wir mit dem Apéritif, der bereits im Foyer gereicht worden
war: Mannheimer Bier von der Privatbrauerei EICHBAUM, Winzer-
sekt vom Weingut Bihler aus Kallstadt und zum Knabbern Brezel
aus Salamiwurst sowie Kurpfilzer Kasewiirfel im Speckmantel gebra-
ten! Als Vorspeise prisentierte die Chuchi Mannheim ,Mannheimer
Tapas“: Pfilzer Leberwursttaler, Winzersalat, ,Triffel“ von Schwei-
nemett, ein Mini-Saumagele auf Krautsalat, gerducherte Wildenten-
brust mit Steinpilzmousse und ein Apfelmeerrettichsiippchen. So ein-
gestimmt, kam schon das nachste Highlight: Frischer Rheinzander
auf Rieslingrahmkraut mit seiner knusprigen Haut! Fir den Haupt-

SiifSes Finale ,, Kurpfalz Surprise

| N

Die zwei Apprentis Dieter Martin und Dr. Markus Neumann strahlen um die Wette mit
ihrem Paten Reiner Baumann.



v.l.: Manfred Bierhalter; Aki Miiller; Dr. Christoph Jung, Herbert Lidel, Hans-Peter Nestle, Guido Moch, v.l.: Prof. Hubert Quick mit dem italienischen Starkoch Alberto Ferrarese
Frithjof Konstroffer, Peter Maichle, Horst Ruppert, Willi Keeren

»Lehrmeister Harald Wohlfahrt (rechts) mit ,,Schiiler* Jorg Sackmann. v.l.: die Schiirzentriger Dr. Eggert Voscherau und Prof. Dr. Dieter Hundt mit Bert Schreiber

gang hatte man ein Gericht gewahlt, das man heute nur noch ganz selten bekommt,
obwohl es nach wie vor ein sehr schmackhafter Klassiker der deutschen und nicht nur
Mannheimer Kiiche ist: ,,Omas Sonntagsroulade“ ... eben ganz wie friiher - ein absolu-
ter Volltreffer! Einer der wohl bekanntesten deutschen Sternekiichenaltmeister, Jorg
Miiller von der Insel Sylt, urteilte danach: ,Herrlich! Ab sofort wird es wieder etwas
mehr Arbeit in meiner Kiiche geben, Rouladen werden wieder &fter auf der Speisen-
karte stehen!“ Er war ganz einfach begeistert, was Reiner Baumann und die Kochbr-
der da gezaubert hatten. Ubrigens, den Tisch der Kéche zierten noch die Namen Dieter
Miiller, Bruder von Jorg und Dreisternekoch, Hans-Paul Steiner (Hirschen, Sulzburg),
Jorg Sackmann, Zweisterneschiiler von Harald Wohlfahrt, K.H. Franck, Kiichendirek-
tor der BASF, Wolfgang Staudenmeier ( friher ,Da Gianni“ Mannheim) und der Erfin-
der des Spaghetti-Eis, der Italiener Dario Fontanella - insgesamt strahlten 14 Miche-
lin-Sterne mit ihren Meistern bei der Feinschmeckerchuchi Mannheim. Das abschlie-
Bende Dessert, ,Kurpfilzer-Surprise, war auch wieder ,einfach®, aber soooo gut:
Kleine Dampfnudel mit Weincreme, Apfelkiichle mit Vanilleeis und ein ,kleiner gri-
ner Apfel“ aus glacierter Apfelcreme. Die Meniikarte, tibrigens wieder einmalig gestal-
tet von Thomas Menrad, dem Inhaber der gleichnamigen Kunstgalerie in Ladenburg!
Es war ein wieder exklusiv gestalteter und im Ablauf wieder héchst geschmackvoll ge-
lungener Abend, der sich nahtlos an seine 48 Vorganger anschlieBen kann ... Unter den,
Musikalische Untermalung Joachim Schéfer wie immer, fast handverlesenen Gisten sah man auch die Spitzen der Fraktionen im




v.l.: ,,Saumagenkonig Klaus Hambel und meisterlicher Jungwinzer Jens Biihler

Landtag von Baden-Wiirttemberg Peter Hauk (CDU), Klaus Schmie-
del (SPD), Landrat Dallinger, den 16maligen Gewinner der ,24Stun-
den von Le Mans“ Reinhold Joest, Markus Giirne, den Borsenspezia-
list der ARD, Trainerikone ,,Schlappi“ Schlappner, Prof.Dr. Hérmann,
Prof.Dr.Karck, Prof.Dr.Borggrefe, alles Chefirzte der Universitdtskli-
niken Heidelberg/Mannheim, mehrere Biirgermeister, Abgeordnete,
die Prasidenten der dem CCl angeschlossenen Lander Belgien und
der Schweiz, Kapitel und GroRkapitel unserer Bruderschaft und es
kdamen sicher noch viel viel mehr, wenn, ja wenn die Teilnehmerzahl
nicht auf i begrenzt ware ...

Die ,Mannheimer Kochschiirze®, geschiitzte Ehrung seit 49 Jahren fir
Personen, die ,, zu rithren verstehen - in der Ehrenliste stehen Namen
von Ministern, Showmastern wie Dieter-Thomas Heck oder Heinz
Schenk, der ,\Wirt vom Blauen Bock®, Kochstars wie Paul Bocuse und
Eckart Witzigmann, der bekannte Filmregisseur Nico Hofmann, ja
sogar ein Bundeskanzler: Dr. Fred Sinowatz aus Osterreich.

Und was schrieb die Presse? Hier einige Ausziige:

»Mannheimer Morgen®: Bei der ,Schaffermahlzeit des Siidens®, so
wird die Verleihung der Mannheimer Kochschiirze genannt, wurde

v.l.: SKH Prinz Leopold von Bayern mit Dir. Dr. Miiller, Vorstandsvorsitzender MVV

nach Bundesministern, Ministerprasidenten, Botschaftern, Show-
stars, Spitzensportlern und Wirtschaftlern sowie Sternekdchen erst-
malig ein Journalist geehrt... fiir einen geborenen Mannheimer ist es
ein unbeschreiblich schones Gefiihl, hier geehrt zu werden...

»BILD“: ... Aus Dr. Miiller-Vogg wurde ,,Hugo Miiller Schlugg®, denn
zum ersten Mal in seinem Leben musste er vor einem Mann knien,
um die Ehrung mit einem Schluck aus dem Riesenloffel zu besiegeln...

»Rhein-Neckar-Zeitung®: ...es gibt eine Gemeinsamkeit fur Kéche
und Journalisten: beide sind in der Lage, aus verschiedenen Zutaten
Uberraschendes zuzubereiten...

Ein Politiker sagte einmal iber HMV ... er macht keine Meinung, er
hat eine Meinung...

Nun warten wir heute schon auf das grofe Jubilaum im Jahre 2017:
Die 50. Mannheimer Kochschiirze - mit Sicherheit wird das etwas
ganz Besonderes - natiirlich auch wieder geplant, durchdacht, verlie-
hen und moderiert vom ,,Macher®: Chevalier Bert Schreiber, wie in all
den Jahren bisher - so Gott will ...



Ojahre Ritterchuchi Delkenheim /Chuchi Wiesbaden

2 Unser 4o-jdhriges Bestehen
wollten wir wiirdig feiern. Des-
halb wurde der Vorschlag, eine
Reise in und durch die Champa-
gne zu unternehmen, in die Tat
umgesetzt. An einem Freitag fuh-
ren wir schon friih zusammen
mit unseren Damen in einem ge-
charterten Kleinbus Richtung
Reims. Mit von der Partie war un-
ser Freund und Kochbruder Jorg
Stoffregen mit seiner lieben ,Do-
do“. Jorg hatte uns im Vorfeld
sehr bei der Planung unterstiitzt
und war wahrend unserer 3-tagi-
gen Reise unverzichtbar als Dol-
metscher. Wir hdtten sonst kaum
die Hailfte von dem verstanden,
was uns bei den diversen Fihrun-
gen in franzosischer Sprache ver-
mittelt wurde. An dieser Stelle
nochmals ganz herzlichen Dank
an Dich lieber Jorg.

In Reims fithrte uns der Weg di-
rekt zum Hause VEUVE CLI-
QUOQT. Auch hier kamen wir mit
,Deutsch® nicht so recht weiter.
In englischer Sprache fiihrte uns
Monsieur Roig in einer Privatfih-
rung durch die weltberiihmten
Keller. Ein im wahrsten Sinne des
Wortes beeindruckender Einstieg
in die Welt der Champagne.

Ein paar Schritte weiter waren wir
anschlieBend im Hause TAITTIN-
GER zu Gast. Hier wurde durch
die Besichtigung der Keller das bisher Gesehene noch einmal tber-
troffen. Man hatte den Eindruck, in einer Kathedrale zu stehen. In
den Kellern mit einer Lange von mehr als 25 km lagern rund 21 Millio-
nen Flaschen - es gibt viel zu trinken - packen wir‘s an!!

Nach den anstrengenden Ereignissen des Tages war die Brasserie
BOULINGRIN unser Ziel. Boulingrin in Reims ist nicht nur eine klas-
sische Brasserie, es ist seit 120 Jahren eine Institution. Die Kochbru-
der waren begeistert: Bistrokiiche par excellence mit dem Schwer-
punkt - fruits de mer - d.h. frischer Atlantikfisch, Austern, kleine
und groRRe Krebse, Krabben, Meeresschnecken etc. bis zum Abwin-
ken. Ein Superausklang des ersten Tages.

Der Samstag fiihrte uns zundchst an die Montagne de Reims. In Ril-
ly la Montagne begriiBte uns der Chef des Hauses ROGER MANCE-
AUX. Mit detaillierten Kommentaren schilderte er uns den Weg des
Champagners von der Traube bis zum Prickeln in der Flasche. Ge-
duldig beantwortete er alle unsere Fragen. Selbstverstandlich wur-
de nach einer ausgiebigen ,,Produktprobe® die eine oder andere Fla-
sche gekauft.

Uber die Montagne de Reims, und tiber Epernay fiihrte uns der Weg
nach Stiden an die Céte des Blancs. In Mesnil sur Oger, einem der 17
Grand-Cru-Orte der Champagne wurden wir im Hause André Ro-
bert erwartet. Hier konnten wir viel dariiber erfahren, wie ein Blanc-
de-Blanc-Champagner gemacht wird.

Waihrend die ,normalen“ Cham-
pagner zu 2/3 aus roten Trauben,
d.h. aus Pinot Noir und Chardon-
nay und ggf. Pinot Meunier her-
gestellt werden, liegt dem Blanc-
de Blancs ausschlieBlich die
Chardonnay-Rebe zu Grunde.

Als vorletztes Ziel des Tages steu-
erten wir in der Grand Cru Ge-
meinde BOUZY die Domaine
Alain Vesselle an. Auch hier wur-
den wir schon erwartet. Viele an-
dere Weingiiter hatten uns dar-
auf hingewiesen, dass es Lesezeit
sei und man sich nicht hinrei-
chend um die Kunden kiimmern
konne, hier wurde unser Besuch
regelrecht erbeten, um einen Ein-
druck von der Lese zu bekom-
men. Nach einer Fihrung durchs
Haus und der Verkostung der
Champagner hatten wir auch hier
noch einmal Gelegenheit, das
Fassungsvermogen unserer hei-
matlichen Keller zu Giberdenken.
Nur wenige Schritte von unserem
Hotel in Reims entfernt, fand sich
die Runde zum Festabend im Ster-
nerestaurant ,LA FOCHE® zu-
sammen. Zunichst irritierte uns
die sehr spartanisch erscheinen-
de Menikarte. Im weiteren Ver-
lauf des Abends stellte sich dann
aber heraus, dass es viel mehr
Géange gab, als aus der Meniikar-
te ersichtlich war. Wohlgesattigt
und sehr zufrieden verlieRen wir das Restaurant ,LA FOCHE“. Ein
empfehlenswertes Restaurant der gehobenen Klasse in Reims.
Leicht ermattet trafen wir uns dann am Sonntagmorgen nach
dem Friihstiick zur Fahrt nach Hautvillers. Gerne hitten wir auf
der Grabplatte von Dom Perignon, auf ihn, den ,Erfinder des
Champagners, ein Glas getrunken. Allerdings endete unmittel-
bar vor unserem Besuch in dieser Kirche die Feier einer Messe.
Entschadigt hat uns dann der Besuch des Hauses Gobillard. Der Kir-
che direkt gegeniiber gelegen, bot es uns dann die Méglichkeit, dem
,Urheber des Champagners“ unsere Referenz zu erweisen und einige
hervorragende Champagner zu degustieren. Nach einem starkenden
Mittagsmahl in dem empfehlenswerten Restaurant ,Brasserie de la
Banque® in Epernay steuerten wir dem Endpunkt des Ereignisses zu.
Bei ,MERCIER® sollte man einmal gewesen sein. Der Besuch der Kel-
ler, nach einer faszinierenden Fahrt mit dem Aufzug in die Vergan-
genheit, dann mit einer elektrischen Eisenbahn durch die Keller, war
eindrucksvoll. Die anschlieBende Verkostung der Produkte des Hau-
ses loste nach all den Eindriicken der vergangenen Tage reichlich Ge-
spriachsbedarf aus.

Beseligt vom Champagner, vom Zauber der Region und von vielen
unvergesslichen Eindriicken, vertrauten wir uns vorbehaltlos unserer

Busfahrerin an, die uns sicher nach Hause fuhr. Sigi Schmidt, MdC



Heilige Drei Konige-Lssen
der Chuchi Baden-Baden

2 Die Kochbriider der Chuchi Baden-Baden luden ihre Damen am
Heilige Drei Konige-Tag zum Essen in ihr neues Kochdomizil in der

Europiischen Medien- und Eventakademie (EurAka) ein. Das ,Alte

|«‘

Kochdomizil“ im Gemeindezentrum Balg musste wegen Anderung der
Nutzung in eine Kindertagesstatte aufgegeben werden. Nach kurzer
Suche fanden wir ein flir unsere Bedurfnisse optimal passendes neu-
es Heim. In der EurAka-Kiiche mit angegliedertem Speisesaal wurden
in der Vergangenheit Hotelfachleute ausgebildet. Die Rdume wurden
seit einigen Monaten nicht mehr genutzt. AuBer den Ehefrauen haben
wir auch die Witwen verstorbener Kochbriider eingeladen.

Rossenka Scharfenberg (Witwe unseres ehemaligen Grindungsmit-
glieds und Chevaliers Horst Scharfenberg) sowie Helga Gottsche
(Witwe des ehemaligen LK der Ordensprovinz Baden, GMdC Dr. Rei-
mer Gottsche) sagten spontan ihre Teilnahme zu.

Unser Kochbruder Christof Keller lieR sich ein besonderes anspruchs-
volles Menti fiir unsere Damen einfallen. Am Vorabend haben wir die
Tafel gemeinsam festlich eingedeckt. Unser Kochbruder Reiner Bau-
distel hat sie - wie stets auch in den vielen Jahren zuvor - meisterlich
und stilvoll dekoriert. Am Heilige Drei Kénige-Tag haben die Kochbrii-
der ab 10.00 Uhr die anspruchsvollen Speisen, deren Rezepte fast alle
aus amerikanischen ,Sterne-Restaurants“ stammen und die wir aus
dem Englischen ins Deutsche tbersetzen mussten, vorbereitet. Um
14.00 Uhr traten alle Teilnehmer zum Aperitif im schonen Speisesaal
zusammen und gedachten nach den BegriiBungsworten von CL Ans-
gar Hoferer der verstorbenen Kochbriider.

Gemeinsam genossen alle die exquistiten und mit groRBer Hingabe
vorziiglich zubereiteten Speisen, die durch von Christof Keller ausge-
suchtem Champagner und ausgewidhlten Weinen vortrefflich beglei-
tet wurden.

durch einen in

Irmi  Baudistel trug

bayerischem Dialekt gehaltenen  hu-

morvollen  Vortrag, der von einer

Speisezubereitung mit einer zu-

nachst unbekann- ten, allerdings

makabren Zutat han- delte, zur guten
Stimmung bei. Nach einem  genuss-
vollen Nachmit-
tag und anre-
genden Gespra-
chen verabschiedeten wir uns gegen
18.00 Uhr voneinander. Dieser Nach-
mittag verstdrkte einmal mehr die
Gemeinschaft und den Teamgeist in
unserer Chuchi Baden-Baden und
wird allen sicherlich lange in sehr an-

genehmer Erinnerung bleiben.

CdC-ies
= Dr. Karl Franke

2 Der Schwabe liebt es gerne frugal, aber noch gerner ist er ein Ge-
nieRer raffinierter Speisen und Getranke, dann aber mehr im Diskre-
ten, wenn es sich um einen protestantischen Schwaben handelt. Ge-
nielen haben die Aalener von den Rdmern gelernt und zwar schon vor
tiber1.800 Jahren. Noch heute zeugen beliebte Osterien, Pizzerien und
Ristorantes von dieser Zeit in Aalen. Lukullisch diskret hat bisher die
Chuchi Aalen gewirkt und genossen, doch nach jahrzehntelanger Kon-
klave stand jetzt die zweite Rangpriifung innerhalb von 6 Monaten an.
Der Leiter der Chuchi Aalen, Dr. Karl Franke stellte sich der Jury zur
CdC-Prufung in der Aalener Chuchi.

Also leicht und mediterran, das Rémische und Schwibische verbin-
dend, sollte das Priifungsmeni sein. Zur Einstimmung genossen die
Juroren MdC Hermann Schramm und MdC Karl-Heinz Pitz sowie Brii-
der der Chuchi Aalen Antipasti bevor es an die Pfannen und Topfe zur
Zubereitung folgenden Meniis ging:

Barbabietola-Suppe mit Meerrettichkl6Bchen,
dazu einen Valdobbiadene Prosecco Superiore, Valdo S.r.l.

Coda di Rospo mit Basilikum-Zitrone-Kruste und Fenchel-Safrangemiise,
dazu ein Sauvignon Claps Friuli Grave DOC 2014, Albion Armani

Purea cavoletti mit Lamm, dazu Camelot, Cabernet et Merlot
DOCG,2003, Firriato

Fichi Fritti mit Prosecco-Zabaione, dazu Prosecco La Farra 2012, Treviso

Ein stimmiges Menu und einer Chef-Priifung mehr als wiirdig. Karl
widmete sich mit seiner ganzen Leidenschaft und Konnen dem
Fischgang mit dem Seeteufel und dem kronenden Abschluss des
Desserts. Und was er auf die Teller brachte und an die elegant ge-
deckte Tafel, mit kiinstlerisch gestalteten Meniikarten, war, wie die
Juroren verkiindeten, dem blauen Band mehr als wiirdig. Die Bri-
der wollten dem nicht nachstehen und gaben bei der Zubereitung
von Suppe und Lamm ihr Bestes, so dass am Ende alle in den Jubel
einstimmen und Bruder Karl zum blauen Band gratulieren konnten.
Der anschlieBende Loffeltrunk soll nicht der letzte in der Chuchi Aa-
MdC Karl-Heinz Pitz
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len gewesen sein.




15 Jahre Chuchi Biinde und Ehrung der Griindungsmitglieder

—
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Von links: Dirk Ross (Appr.), Ralf Kanther (CdC), Jiirgen Mickmack (CdC), Arne Kiihl (CdC), Carsten Kausch (CdC), Thomas Kapke (MdC), Jan Menninghaus (CL, GMdC),
Jens Baldreich (CdC)

2 Seit 1993 trafen sich fiinf kochbegeisterte junge Midnner aus der
Region Binde, um - zundchst am heimischen Herd - regelmaRig
miteinander zu kochen. Schon nach kurzer Zeit war die heimische
Kiiche zu klein und die funf fanden bei Wellmann Kiichen (heute
Alno AG) eine neue Bleibe fiir ihr Hobby.
2001 war es dann soweit. Man trat dem Club kochender Mianner in
der Bruderschaft Marmite e.V. bei und griindete die Chuchi Pott-
kieker Biinde. Die Chuchi hat aktuell acht Mitglieder, die sich alle
vier Wochen zum Kochabend treffen, gemeinsame Reisen unter-
nehmen und fiir die Familien der Chuchi einmal pro Jahr ein Mot-
tofest veranstalten.
Von den damaligen Griindungsmitgliedern sind heute noch drei
Kochbriider Mitglied in unserem Club. Zum Anlass der 15-jdhrigen
Mitgliedschaft wurde der Kochabend am 12. Februar 2016 etwas
ausgedehnt und in einer kleinen Zeremonie tberreichte Chuchilei-
ter Jan Menninghaus die Ehrenzeichen an Jurgen Mickmack, Cars-
ten Kausch und sich selbst. Voller Stolz tragen die drei nun das
Hummerwappen mit der silbernen Kordel an der Kochjacke.
Thomas Kapke (MdC),

von links: Jan Menninghaus (CL, GMdC), Jiirgen Mickmack (CdC),
Carsten Kausch (CdC)

Nachruf

Am 31. Januar ist unser Kochbruder
Helmut Gilch MdC

im Alter von 87 Jahren im Kreis seiner Familie verstorben. Helmut gehérte seit 1968 der Chuchi Freiburg an und war bis ins hohe Al-
ter aktiv in unserer Chuchi eingebunden. Viele Jahre lang durften wir unser Sommerfest im Molerhisli im Schwarzwald feiern. Helmut
war immer neugierig und auf Achse. Bis zuletzt war er an den Kochabenden mit dabei. Wir danken fiir die vielen schénen gemeinsamen
Stunden, die wir mit Dir verbringen durften. Die Chuchi Freiburg trauert um ihren Kochbruder, in unseren Herzen wird er weiter leben.
Chuchi Freiburg



Literarisch — kulinarisch

Hallo liebe Briider der Kochkunst,

eigentlich wollte ich das Thema ,Fisch” behandeln. Das Stichwort ,,Hummer" erwies sich als originell.

Daher das Thema ,Fisch” mit dem Schwerpunkt ,Hummer".

Grescoe, Taras: Der letzte
Fisch im Netz — Wie wir die
wichtigste Nahrungsquelle
der Welt retten knnen — die
Meere. 559 S., Karl Blessing
Verlag; Beim Verlag vergrif-
fen, iiber Internet-Antiqua-
riate (z. B. booklooker.de) er-
hltlich.

Eine Reise um die sieben Weltmeere auf der Suche
nach dem dékologisch vertretbaren Fischteller

Wir ruinieren die wertvollste Nahrungsquelle des Pla-
neten — die Meere — in selbst fiir Experten erstaunli-
chem Tempo, nicht zuletzt mit gnadenloser Uberfi-
schung. Grescoe legt dar, wie der Fisch vom Wasser
auf unseren Tisch kommt und was dabei falsch lduft.
Neben Staunen machenden Schilderungen von den —
noch erlebbaren — Wundern der Ozeane als Lebens-
raum liefert er eine dringend notwendige Reportage
iiber die Zerstrung ganzer Okosysteme wie auch iiber
nachhaltig bewirtschaftete Bestdnde, sinnvolle Fang-
methoden und andere MaBnahmen, die dabei helfen
kénnen, die Meere zu retten.

i ek B o AN
WEHF U e 4 WL
TELLS RiFEar - 4o MEETE

Purviance, Jamie: Weber's
Seafood — Die besten Grill-
rezepte. 144 S., Verlag Grd-
fe & Unzer, 14.99 EURO.
Der weltweit fiihrende
Grill-Experte Jamie Pur-
viance legt nach: Mit iiber
60 Grillrezepten fiir Fisch
und Meeresfriichte aus aller
Welt. Dazu gibt es das passende Expertenwissen zur
Vorbereitung sowie zum perfekten Grillen von Fisch
und Meeresfriichten auf dem Holzkohle- und Gasgrill.
Weitere 40 Rezepte machen Lust auf leckere und ab-
wechslungsreiche Beilagen und auf aromatische Ma-
rinaden und Gewdrzmischungen. Auf einen Blick:
Hilfreiche Tabellen zeigen wie lange Fisch und Meeres-
friichte mariniert und gegrillt werden sollten. Ein ab-
schlieBender Grill-Guide fiir Gemiise bringt noch mehr
Abwechslung auf das Feuer und Idsst jeden Grillbe-
geisterten zum Grillexperten werden!

WEBER'S

Szwillus, Marlisa: Frischer
Fisch aus heimischen Ge-
wdssern — Aus Liebe zum
Landleben. 207 S.; Verlag
Dort-Hagenhausen, 14.95
EURO.

Das Buch beriihrt einen wei-
ten Bereich des Themas Fisch.

Spannende Unterhaltung wiinscht Euch
Euer Kochbuchbruder Helmut

Es beschreibt die wichtigsten heimischen Fischarten
(SiiB- und Salzwasserfische) und Meeresfriichte mit il-
lustrierten Portrdts, Beitrdgen und Geschichten (von
Fischqualitdt bis zur Karpfenernte), und bietet mehr
als 100 Rezepte an, die zum kreativen Nachkochen
anregen.

| Timmermans, Ronald:
| Hummer. 192 S. Hard-
cover Leder mit Stoffbe-
| zug aus rauem Sacklei-
| nen. Hélker Verlag; 49.95
' EURO.
: Hummer ist eine Delikates-
" seund doch ist wenig liber
ihn bekannt. Der Fotograf Remko Kraaijeveld begab
sich deshalb im niederldndischen Zeeland auf Spuren-
suche. Er ging mit den Fischern auf die raue See und
schaute den Sternekdchen liber die Schulter. Das Er-
gebnis sind ebenso exquisite wie fantastische Rezepte:
Hummer-Salat mit Spargel, Triiffel-Vinaigrette, Scha-
lotten-Chutney und Sesambrocken oder geschmorter
Hummer an Parmesan-Risotto und scharfer Salsa la-
den zum GenielSen ein. Viele spannende Hintergrund-
informationen und aulBergewéhnliche Bilder machen
Lust auf Meer und Hummer. Extravagant und edel.

Paul, Stevan: Monsieur, der
Hummer und ich. Geschich-
ten vom Kochen. Mit Rezep-
ten. 151 S.; Rowohlt TB. Ver-
lag; 8.99 EURO.

Wie fiihlt es sich an, fiir
Deutschlands prominentes-
ten Restaurantkritiker zu ko-
chen und dabei grandios zu
scheitern? Wie schmeckt Kar-
toffelsalat aus der Fritteuse? Und warum kénnen die
Deutschen nicht grillen? Von verzweifelten Kéchen, re-
chenbaren Lebensmitteln, Kellnern mit Schwimmflii-
geln, dem Hummerfliisterer und dem Siegeszug der
gesamtdeutschen Bratwurstpalme erzihlt dieses ap-
petitanregende Buch. Nachschlag erwiinscht!

Rux, Auguste: Die Fischkii-
che — Anleitung zur Zuberei-
tung aller Gerichte von Fi-
schen, Krebsen, Hummern
u.a. Nachdruck der Ausgabe
von 1889 156 S.; Fachbuch-
verlag; 29.90 EURO.

Eine griindliche und allge-
mein fassliche Anleitung zur

-
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Zubereitung aller Gerichte von StiBwasser- und Seefi-
schen, Krebsen, Hummern usw. nebst den dazu gehéri-
gen Saucen aus dem Jahre 1889. Von A wie Aalfrikas-
see, liber Austernsuppe, Karpfengelee, Hechtragout,
Krebspudding, Lachs-Tartare, Pannfisch, Rollmépse,
Russischer Fischsuppe u.v.a. mehr bis Z wie Zahnfisch.
Die Fischzubereitung liegt im Trend: ca. 16 kg Fisch
werden pro Kopf und Jahr in Deutschland verzehrt. Im
Handel ist eine Vielzahl von Fischarten erhditlich, die
gut schmecken und noch dazu aufgrund ihrer vielen
Ndhrstoffe gesund sind.Nachdruck der Originalaufia-
gevon 1889.

Whimsy, Breaulove Swells:
Die Kunst mit einem Hum-
mer spazieren zu gehen
— Handbuch fiir den wahr-
haftigen Dandy. 208 S.;
Metrolit Verlag; 16.99
EURO.
Ein skurriles und sehr amii-
sant zu lesendes Buch — ab-
¥ gefasst in einer Sprache, die
ebenso antiquiert wie scharfziingig ist, ebenso opu-
lent wie anspielungsreich.
Lord Whimsy prdsentiert in vollendeter Ausdrucks-
weise, in Bild und Wort, Erstaunliches tiber die Mdg-
lichkeiten der fintenreichen Kleidung, iiber Asthetik
und Dandytum, aus den Bereichen der Naturwissen-
schaft und Kunst, der Geschichte, Literatur und Folklo-
re, ergdnzt um minutiés ausgearbeitete Albernheiten
und enthemmte Pedanterie. Viele kleine Kapitel, Vig-
netten, Schautafeln und Abbildungen fiigen sich zu-
sammen zu einem Kompendium fiir den angehenden
Exzentriker. Lord Breaulove Swells Whimsy, Meister
seiner Disziplin, stilisiert sich auch im wahren Leben
als Dandy, hdlt Vortrdge liber Arkadien, betreibt ei-
ne Motten- und Orchideen-Zucht, und weil8 alles tiber
den Unterschied zwischen der Bohéme und dem Dan-
dytum und liber die Gefahren der Straen- und Frei-
zeitkleidung.

DIE KUNST

MATT EENEM WOUSEMER
SPAFTERENZIMGEHEN

Literarisch-kulinarisch ist ein Produkt von

kiichenfeder Gastronomisches Pressebiiro
Helmut Weber - Obergasse 18

65510 ldstein - Tel 06126 - 588 902
E-Mail: kochbuch@t-online.de

Alle Preisangaben wurden sorgfiltig recherchiert;
Irrtum und Preisdnderung vorbehalten.




NOCH
APPETTT?

JES ist Ihr Partner fiir steuerrechtliche Fragen,
Wirtschaftspriifung und Unternehmensbe-
ratung. Wir unterstiitzen Sie dabei, versteckte
finanzielle Potenziale zu entfalten und erfolg-
reiche unternehmerische Perspektiven zu ent-
wickeln. Mit dem Know-how einer grof3en
Kanzlei und dem personlichen Engagement
eines inhabergefiihrten Unternehmens. Steuer-
beratung a la carte!

“GRUPPE
Steuerberatung
Wirtschaftspriifung
Unternehmensberatung

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

Neuer Wall 80 - 20354 Hamburg
Telefon (040) 226 35 52 90

www.jfsconsulting.de
Vi

Assoziiert mit Maack & Company




