I—Iummer |

Zeitschrift fur die Mitglieder des CC-Club kochender Manner ~
Deutschland e.V. Ausgabe 4 | Juli | August 2016 7

@ Ein tolles Wochenende
in Baden-Baden

Riickblick auf-den
Wahigrofsrat 2016

Ordensprovinzfest
Rhein-Main und

30 Jahre Chuchi
Wormatia Worms

@ 40 Jahre Chuchi
Stuttgarter Rossle

o

Aus den Chuchis

@

Literarisch-Kulinarisch

Sommerrezepte )fwr die hei ﬁm Tage auf Seite 2




Sommerrezepte fiir die heiflen Tage

Risotto mit Champignons,
Bohnen und Pfirsichen

Zutaten fiir 4 Portionen:

20 g Risottoreis | 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen | 2 EL Olivendl

200 ml Weilwein | 800 ml Gemiise-
briihe 100 g Champignons | 100 g griine
Bohnen | 2 reife Pfirsiche | 3 EL Butter
2 EL geriebenen Parmesan

Salz, Pfeffer

Rezept und Foto von www.der-gourmet.eu

Zubereitung:

Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und beides in feine Wiirfel schnei-
den. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch anbra-
ten und den Risotto Reis glasig schwitzen. Mit Weiwein abloschen und voll-
standig einkochen lassen.

Dann auf kleiner Stufe kdcheln lassen, nach und nach mit heiler Briihe an-
gieRen und immer wieder umriihren. Nach 20 - 25 Minuten sollte das Risot-
to gar sein und einen schonen Biss haben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Einen Esslffel Butter und den geriebenen Parmesan unterriihren.

Die Champignons putzen und nach Belieben klein schneiden. Bei den Boh-
nen die Enden abschneiden und ggf. den Faden entfernen. Bohnen 4 Mi-
nuten in kochendem Salzwasser garen und blanchieren. Pfirsiche entkernen
und achteln.

Nicht vergessen:

Die Champignons in IEL. Butter anbraten, Bohnen und Pfirsichstiicke kurz
mitschwenken.

Servieren:
Auf einer vorgewdrmten Platte das Risotto anrichten, mit Gemise und
Frucht garnieren. Mit etwas Olivendl betrdufeln und sofort servieren.

Gazpacho andaluz

Zutaten fiir 8 Portionen:

16 sehr reife Tomaten | 4-5 Zwiebeln | 7-8 Knoblauchzehen

500 ml Rotwein | 2 Pfefferschoten | 2 Tl scharfes Paprikapulver

5 El Semmelbrosel | 5 El Olivendl | 5 El Essig | 2 kleine Salatgurken
5 El schwarze Oliven | Salz, Pfeffer,

Zubereitung:

Knoblauchzehen fein schneiden und mit der kleingeschnittenen Pfefferscho-
te und den Semmelbroseln vermischen. Dazu tropfenweise das Ol und den
Weinessig zuftigen, bis eine dickliche Paste entsteht.

Restlichen Zutaten (auler Gurken und Oliven) in den Mixer geben, mixen
und die Paste mit dem Schaumbesen langsam unterrihen.

Die Gurkenwirfel und Olivenscheiben hineingeben und das Gazpacho in
den Kuhlschrank stellen.
Kalt im Glas servieren!

Guten Appetit!

Ordensprovinzfest Baden am Sonntag, 11. September in Bad Herrenalb

Ab 11 Uhr erwarten Euch die badischen Chuchis mit vielen kleinen
Leckereien zu einem spdtsommerlichen Familienfest.

Der Kostenbeitrag belauft sich auf supergiinstige 20 Euro p. P., Kin-
der bis 15 Jahre sind von uns herzlich eingeladen.

Dafur konnt lhr nach Herzenslust essen; Getranke gibt es zu mode-
raten Preisen an einem Verkaufsstand.

Wir freuen uns auf die Teilnahme von vielen Kochbriidern, Schwi-
gerinnen und Kids, gern auch aus anderen Ordensprovinzen, die wir

im Rahmen der raumlichen Moglichkeiten mit Freude begriiRen; die

Das Waldkurhaus in Rotensol bei Bad Herrenalb.

Mit dem malerisch gelegenen ,Waldkurhaus® in Rotensol, einem OT
von Bad Herrenalb, kénnen wir erneut eine ,Location® nutzen, die
bereits in den goer Jahren Austragungsort einer vergleichbaren Ver-
anstaltung war und schon damals viel Anklang gefunden hat. Dort
wird es auch ein kleines Rahmenprogramm mit Musik und weite-
ren Programmpunkten geben - lasst Euch einfach mal tiberraschen!
Die Anschrift, auch fiir’s Navi, lautet:

Ménchstrale 49, 76332 Bad Herrenalb

Ilhr kdnnt Euch ab sofort anmelden. Einfacher ist es fiir uns, wenn
sich die einzelnen Chuchis mit entsprechender Teilnehmerliste en
bloc beim Landeskanzler Helmuth Balser anmelden unter:

balser.antiquitaeten@t-online.deoder per Post:
Helmuth Balser, Haulerstr. 1, 76596 Forbach

Ihr erhaltet dann eine Bestdtigung mit Rechnung und Bankverbin-
dung.
Helmuth Balser GMdC, CL; LK und die badischen Chuchis



mailto:balser.antiquitaeten@t-online.de

Liebe Briider,

wir vom Kapitel und Grofkapitel bedanken uns fiir Eure iiberwdltigende
Zustimmung fiir unsere Arbeit, die lhr durch Eure nahezu einstimmige
Wahlaussage deutlich gemacht habt. Dariiber freuen wir uns sehr und werden
unsere Arbeit in Eurem Sinne fortfiihren, denn der Club seid lhr.

Der Grofrat verlief dementsprechend frohlich und harmonisch. Daran hatten
die Chuchis Gaggenau und Baden-Baden ihren Anteil durch eine grofartige und
genufvolle Organisation.

Die einzelnen Beschliisse des Grofrats werdet Ihr aus dem Protokoll, das

Euren Chuchileitern iibermittelt wird, ersehen. Der wesentliche Punkt war eine
Beitragserhéhung per 1.1.2017 auf 90 Euro somit ca. 1,08 Euro mehr pro Monat.
Die grofie Mehrheit hat unserem Vorschlag zugestimmt.

Wir werden die Mittel in Eurem Sinne verwenden und natiirlich auch weiterhin
sparen, wo es geht. Freuen wir uns jetzt auf die Reisemarmitage 2016 und auf
das KIG 2017. Die Feste werden sicherlich toll.

Liebe Briider, genieflen wir unser gemeinsames Hobby in dieser wunderbaren
Bruderschaft . Bis hoffentlich bald

Euer Robert

Offener Brief

Lieber Aki,

heute mal ein offener Brief an Dich. Du hast mit Deinen Briidern einen tollen
GrofSrat organisiert, der keine Wiinsche offen liess. Wir alle wissen, welche Miihe
und Arbeit dahintersteckt. Dafiir dankt Dir die Bruderschaft ganz ausdriicklich.

Aber ganz besonders muss ich mich personlich an dieser Stelle fiir Deine permanente
Unterstiitzung und Deine konstruktiven Ratschldge bei der Fiihrung des Clubs
bedanken.

Diese freundschaftliche Unterstiitzung und uneigenniitzige Beratung erlaubt und
ermaglicht es mir, den Club im Sinne der Briider rechtlich sauber und briiderlich

harmonisch zu fiihren.

Lieber Aki, nochmals vielen lieben Dank fiir Deine Mitarbeit.

Dein ohne Dich aufgeschmissener Bruder Robert
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Unser Festplatz

Im Kreuzgang des Museums, die Gdste werden erwartet.

Ordensprovinzfest Rhein-Main — 30 Jahre Chuchi Wormatia \Worms
»Ein grandioses Fest!*

2 ..war die einhellige Aussage von GroRlsffelmeister GMdC
Hans-Peter Maichle und dem Wormser Oberbiirgermeister Michael
Kissel am Abend des 4. Juni 2016. Zu diesem Zeitpunkt waren das Or-
densprovinzfest Rhein-Main und die Feier ,30 Jahre Chuchi Worma-
tia Worms® kurz vor ihrem Ende. 150 Giste, Briider der Ordenspro-
vinz mit ihren Angehorigen sowie geladene Gaste aus Politik, Spon-
soren aus Wirtschaft und Industrie, hatten ihr Kommen zugesagt.
Dank der Unterstiitzung durch unsere Stadt, durften wir das Festim
»2Museum im Andreasstift der Stadt Worms feiern.

Die Andreaskirche und die fritheren Stiftsgebdude gehéren zum rei-
chen romanischen Bauerbe der Stadt und wurden seit dem Beginn
des 13. Jahrhunderts neu errichtet. Leider wird z.Z. die Fassade neu
gestaltet, was den optischen AuBeneindruck etwas triibte.

Als Ehrengdste aus Clubreihen durften wir u.a. Chevalier GLM
Hans-Peter Maichle, OO Horst Ruppert und GP Frithjof Konstrof-
fer begriiRen. Frau Kathrin Anklam-Trapp MdL, Herr Oberbiirger-
meister Michael Kissel, Herr Armin Borg, Vorstandsvorsitzender der

Die Kochbriider der Chuchi Wormatia

Volksbank Alzey-Worms e.G. mit Gattin sowie weitere fithrende Per-
sonlichkeiten der Stadt Worms beehrten uns ebenfalls. Nach Ein-
treffen der Gaste gab es einen spritzigen Bajazzo als Willkommen-
strunk und ,Ein kraftiger Happen voraus - dreierlei gefiillte Teig-
schnecken - zur Starkung.

Danach machte sich der iiberwiegende Teil der Géste zu einer Rund-
fahrt mit dem Nibelungen-Bahnchen zu Wormser Sehenswiirdigkei-
ten auf.

Das Fest:

Wormes, dlteste deutsche Stadt, Nibelungenstadt und ein Festgebau-
de aus dem 13. Jahrhundert! Was also lag naher, zudem in Kiirze wie-
der die Nibelungenfestspiele ihre Pforten 6ffnen, als zu ,feiern wie
die Nibelungen®.

Mit nicht enden wollender Unterstiitzung unseres neuen Appren-
tis Ulrich Mieland, Leiter der Wormser Museen und Klaus Susemi-
chel, genannt ,,Dietleib von Lowensteyn“, Marktmeister des Worm-

CL Hans begriifit die Gdiste.
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Miittelalter — v.1.: Die Briider Heinz, Batho, Uli und Frank

Neudecker, Oberbiirgermeister Michael Kissel, MdC Bernd Harbauer
und Chevalier GLM Hans-Peter Maichle.

ser Spectaculum, wurde aus dem Museums-Innenhof ein mittelal-
terlicher Markplatz, der belebt wurde von der Rittertruppe ,,Saugius
et Ferrum“, dem ,,Duo Wormez“, zustdndig fiir die Minne und nicht
zuletzt ,Arn UIf“, dem unermiidlichen Geschichtenerzihler. Sie tru-
gen dazu bei, die Gaste zu ,,bespalien.

Als am Abend die Bestandsaufnahme begann, hatten bei unseren
Giéste ca. 60 | Bier - gestiftet von der Wormser Braumanufaktur San-
der -, 32 Flaschen Schaumwein, 50 | Weiwein und 36 Magnum Fla-
schen Rotwein ,Nibelungencuvée - gestiftet von Bruder und Wein-
gutbesitzer Heinz Spohr - die durstigen Kehlen passiert.

Zu essen gab es natiirlich auch etwas. Zwei Kiichenzelte im Museums-
garten boten Raum zum Austoben. Unter der bekannt professionel-
len Leitung von GMdC Wilfried Neudecker, Chuchi Lampertheim,
wurden folgende Speisen zubereitet: ,,Gar wiirzig Suppe vom grii-
nen Kern und Rindviesch® - Rindfleischsuppe mit Griinkern, Gemi-
se und Rindfleischeinlage, ,Lachs aus des Rheines unergriindlichen
Tiefen mit Erve Gemuse“ - Lachs auf der Haut gebraten mit Alblin-
sen-Gemuse, Pastinakenpiiree und SenfsoRRe, ,Ragout von der wil-
den Sau aus den Auen des Rheines dazu Marktgemiise und geschab-
ter Mehlbrei“ - Wildschweingulasch mit Gemtuse und Spétzle - und
als Dessert ,,Arme Ritter an karamellisierten Apfelspalten nach Ni-
belungenart“. Serviert wurde nach mittelalterlicher Art und in ent-
sprechender Kleidung freundlicherweise von unseren Damen, die
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Chuchileiter Worms, MdC Hans Biedert, Ehrenmitglied der Chuchi Wormatia GMdC Wilfried

Vorne das Hauptgericht, im Hintergrund

Loffeltrunk fiir unseren Gastgeber seit 10 Jahren:
Winfried Kéhler, Inhaber des ,,Haus der Kiichen®.

sich in den Dienst der Sache stellten. Es war auch ein Fest der klei-
nen Uberraschungen: LK Dr. Herbert Geipert iiberraschte Schwige-
rin Rita Spohr mit einem grofRen Blumenstraufl und sprach seinen
Dank im Namen des Clubs fur die groBziigige Weinspende beim KiG
2015 aus.

Zum Mitglied ehrenhalber der Chuchi Wormatia, wurde GMdC
Wilfried Neudecker, Chuchi Lampertheim, fiir seinen unermiidli-
chen Einsatz am Herd ernannt.

Ehrung auch fiir unseren Chuchi-Gastgeber Winfried Kéhler fiir 10
Jahre Kiichenasyl in seinem ,Haus der Kiichen“. Sein Kommentar
dazu: ,Man sieht, um einmal im Monat gut essen zu kénnen, muss
man nur eine Showkiiche bauen und diese einer Chuchi zur Verfi-
gung stellen®.

Und letztlich: Bruder MdC Batho Giindra, Goldschmied und Ge-
winner zahlreicher Design- und Staatspreise Uberraschte seine
Wormser Briider zum 30jdhrigen mit einem als Hummer gestalteten
Kochjackenknopf aus Edelmetall.

Ein schones Fest, ein Ordensprovinzfest, das sicher in Erinnerung
bleiben wird. Der Dank der Kochbriider und Giste lassen die Ar-
beitstage davor und danach vergessen.

Wir freuen uns, dass es Euch gefallen hat.
MdC Bernd Harbauer

Aktivititen im Kochbereich

v.l.: Maitre Wolfgang Dups, OO Horst

Ruppert mit Frau



Mini-Koche kiihlen sich mit

Lis bei den Stoapfalz-Chuchis

> Was wire der Sommer nur ohne Speiseeis, das fiir die vielleicht
genussvollste Abkiihlung der Welt sorgt? Eis selbst herstellen liegt
voll im Trend. Deshalb kamen 9 Amberger Minikoche mit ihrer Be-
treuerin Jutta Bruckner und Erndhrungsfachkraft Isabella Birner in
die Clubraume der Stoapfalz-Chuchi-Amberg e.V. in Ammerthal ,
um die Kunst des selbstgemachten Eises zu erlernen.

Auf dem Speiseplan standen 3 verschiedene Eissorten (Vanille -
und Schokoladeneis und Erdbeersorbet) und die Herstellung von
Eiswaffeln. Hierzu teilten sich die Minikéche in 3 Gruppen aufund
wurden fachminnisch von den Kochbriidern der Stoapfalz-Chu-
chi Giinter Kithnlenz (Chuchileiter), Peter Haberberger und Stefan
Dorsch angeleitet. Dabei wurden traditionelle Verfahren wie Ei-
gelb zur Rose abziehen erkldrt und angewendet.

Zusitzlich wurden noch mit einem speziellen Eis-Waffeleisen, Eis-
becher aus Waffelteig hergestellt. Als Aperitif mixten die Mini Ko-
che einen SLC (Super-Leckeren-Cocktail), ein alkoholfreier Cock-
tail aus Ananas-, Orangen- und Zitronensaft, der mit Tonic-Wa-
ter aufgegossen wird. Nach der Eiszubereitung wurde serviert. Die
Minikoche hatten die Rezepte sehr genau befolgt und gute Arbeit
geleistet, die ,coolen” Ergebnisse kamen ausgezeichnet an. ,Das
machen wir bald mal wieder.

Europa-Minikdche

Bei den Europa-Minikdchen sollen Kinder im Alter von 10 und 1
Jahren fur das Thema ,,Gesundheit, durch richtige Erndhrung in ei-
ner intakten Umwelt sensibilisiert werden. Hierzu gehort insbe-
sondere neben der systematischen Berlcksichtigung des Umwelt-
schutzes auch regionales Bewusstsein. Die Kinder werden spiele-
risch nicht nur mit Themen sondern auch mit der Bedeutung einer
beruflichen Ausbildung konfrontiert. Durch die von der IHK an-
erkannte Prifung und dem Zertifikat iiber ein zweijdhriges Be-
rufsvorbereitungsseminar, haben die Jugendlichen dann bei einer
kiinftigen Bewerbung fiir eine Ausbildungsstelle Vorteile.

Stoapfalz-Chuchi-Amberg e.V.

Seit 1971 gibt es eine Chuchi des CC-Club kochender Ménner in
der Bruderschaft Marmite e.V. in Amberg, wo sich kochbegeisterte
Hobbykéche zusammenfinden, um miteinander die Liebe zur
Kunst des Kochens und festlicher Tafelfreuden nebst guter Tisch-
sitten zu pflegen. Derzeit besteht der Kochclub aus 16 Hobbyks-
chen und 2 Schnupperkéchen, die sich regelmiRig treffen, um ge-

meinsam zu kochen und um die Kochkunst und Esskultur sowie
gute Tischsitten zu verbreiten. Aufgrund der GroRe und um eine
bessere Struktur in die Ablaufe zu bringen, fungiert die Stoapfalz-
Chuchi-Amberg seit April 2016 als eingetragener Verein.
Neues aus Amberg
Die Stoapfalz-Chuchi hat sich eine Satzung und eine Geschifts-
und Gebuhrenordnung gegeben, um unter den aktuell 16 Hobby-
kochen und 2 Schnupperkochen eine bessere Ordnung und Struk-
tur unter den Kochbriidern zu schaffen. Gleichzeitig wurde die
Stoapfalz-Chuchi-Amberg mit der Zusatzbezeichnung e.V. ins Ver-
einsregister Amberg eingetragen. Falls andere Chuchis auch die-
sen Schritt ins Auge fassen, konnen sie sich gerne an mich werden.
Giinter Kiihnlenz; CL Stoapfalz-Chuchi-Amberge.V.

‘ ieder eine CdC Priifung in
der Biber-Chuchi Miinchen

2 Einen passenden Termin zu finden ist manchmal nicht so einfach,

aber am 29.4.2016 war es dann so weit. Unser Kochbruder Erich
Wamsler konnte sich sehr gut vorbereitet, entspannt und bestens
gelaunt der Prifung zum Chef de Chuchi stellen.

Verschiedene Gange seines Priifungsmenues stellte er bereits in den
vorangegangenen Kochabenden vor, so auch an unserem Damen-
abend im Jan. 2016, was sehr grofen Anklang fand.

Alle Kochbriider der Biber-Chuchi Miinchen freuten sich schon vorab
auf folgendes Menue, das Erich mit seinem Beikoch Andy Weld zu-
bereitete und flir das er eine ausgezeichnete Weinbegleitung anbot:.

Mini Focaccia mit Rinderfilet

Prosecco Gustavino B. 2014 Ruggeri, Valdobbiadene

Riucherlachs/Avocado - Tatar mit Wasabi-Espuma
Lugana i Fratti - Lugana 2014 von Ca die Fratti, Lugana

Topinambur-Schaumsiippchen mit Rote-Riiben-Tempura Stick

Gegrilltes Carpaccio von der Maispoularde
mit Wildkrautern und Brombeerchutney

Zitronen-Basilikum-Sorbet

Kalbsfilet an Spitzmorchelsauce mit frittiertem Spargel im Sesammantel
Rivierea del Granda Bresciano 2014 von Ca die Frati, Lugana

Erdbeereis, “cannolo di ricotta” begleitet
von Erdbeer-/Rhabarberkomposition

Torculato 2011 con Maculan, Breganze

Auch wenn nach Meinung der Prifer in der Menue-Karte besser ein
Basilikum-Zitronen-Sorbet angekiindigt worden wére, in das Menue
gepasst und geschmeckt hat es ausgezeichnet.

Die Prifungskommission bestehend aus unserem Landeskanzler

Dr. Gerhard Hagen GMdC, Werner Frohlich GMdC und dem CL
Franz Brandhuber GMdC war sich im abschlieBenden Urteil einig:
mit Bavour bestanden.

Ein solcher Kochabend ldsst auf mehr hoffen - wir alle freuen uns da-
rauf. Herzlichen Glickwunsch und beim Grillfest im Juli werden wir
gemeinsam mit unseren Damen sicher nochmals auf den gelunge-
nen Abend anstoRen. Franz Brandhuber; CL Biber-Chuchi-Miinchen



O Jahre Chuchi Stuttgarter Rossle

< Es ist kaum vorstellbar, wie schnell 40 Jahre vergehen kénnen,
wenn man sie selbst miterlebt hat. Im Sommer 1975 kam der Griinder
und derzeitige CL der Chuchi auf die Idee, Mitglied im Club kochen-
der Manner werden zu wollen. Die Griindung sollte aufgrund des
damaligen Wohnsitzes in Boéblingen-Sindelfingen erfolgen. Die Pa-
tenschaft iibernahm die inzwischen nicht mehr existierende Chuchi
Suevia Stuttgart unter ihrem CL Heinz Basse. In dieser Chuchi wirk-
te der spatere Chuchigriinder Ronald Schrumpf solange als Gast mit
bis vier weitere Interessenten gefunden wurden.

Im Mai 1976 war es dann soweit. Die
neue Chuchi konnte gegriindet wer-
den und erhielt den Namen Chu-
chi Schénbuch, also nach der Land-
schaft, in der sie ihren Sitz hatte.
Nach einem kurzen Gastspiel in der
Berufsschule Boblingen wurde dann
das Goldberggymnasium in Sindel-
fingen fir viele Jahre Heimat der
Chuchi.
spiteren Direktor des Gymnasiums,
Rolf DickgieRer, der auch Mitglied
wurde. Im Jahre 1983 machte der

Das verdankten wir dem

Grinder und auch heutige CL sei-

ne Grandmaitreprifung und agier-
Ronald Schrumpf, CL, GMdC

Unsere Ehrengiste Landeskanzer Bernd Britzelmaier und Ordensoberer Thomas
Schmidhuber

te auch einige Jahre als Landeskanzler bis dieses Amt auf Willibald
Mertens tUiberging. Wie es so im Leben geht, die Halfte der Mitglieder
aus der Region Boblingen-Sindelfingen verlief8 die Chuchi aus beruf-
lichen bzw. familiiren Griinden. Die neu Hinzukommenden waren
alle in der Region Stuttgart ansassig, auch Ronald Schrumpf zog
aus beruflichen Griinden nach
Stuttgart. Deshalb beschloR die
Chuchi um das Jahr 1990, ihren
Sitz nach Stuttgart zu verlegen.
Gleichzeitig wurde die Chuchi
Schénbuch in Chuchi Stuttgar-
ter Réssle umbenannt.

Nach einigen Jahren im St. An-
na-Haus in Stuttgart-Bad Cann-
statt sowie im Haus der Fami-
lie in Stuttgart landeten wir um

Kochbruder Hans-Gerd Jahr mit
aktiver Hilfe von Gabi , bei uns genannt
»Kochbruder Gabriel .

. L
Der CL mit Damenflor

Die Kochbriider Frank Feltrin und Michael Férch im Gesprech mit CL Ronald Schrumpf

das Jahr 2000 im IB-Zentrum in Stuttgart-Vaihingen, einem Ausbil-
dungs- und Prifungszentrum fiir Kéche und Servicepersonal mit an-
geschlossenem Restaurant und Hotel. Dort feierten wir nun auch
am 17. Juni 2016 unser 4ojdhriges Jubildum.
Im Restaurant ,Maestro“ unseres Chuchisitzes kamen wir zu einem
Festessen zusammen.
Wir hatten uns entschlossen, ein im weiteren Sinne regionales Essen
auf den Tisch zu bringen. So gab es
...einen Elsisser Speckguglhupf ...eine Petersilienwurzelcrémesuppe mit
Grappa und griinem Koriander ...Loup de Mer im Blitterteig, Pernod-
rahmsoBe ...Elsisser Baeckeoffe ...Kirschwassersavarin mit Vanille-Ma-
scarpone-Créme.
An diesem Abend konnten wir auch verkiinden, daf unser jingster
Kochbruder Frank Feltrin Ende Oktober dieses Jahres seine Maitre-
prufung machen wird. AuBerdem wurde nach dem Jubildumsabend
ein Freundschaftstreffen mit drei friiheren Mitgliedern aus der Zeit
in Boblingen-Sindelfingen vereinbart. So leben wir in lebendiger
Tradition.

Ronald F.M. Schrumpf, Griinder, CL und GMdC



Liebe zum Magen

2 Kochen mit Innereien ist im Kom-
men. Immer mehr Restaurants, Kochbii-
cher und Online-Portale beschaftigen sich
mit Herz, Niere & Co. Grund genug fir
die Kochbriider der Portefeuiller Chuchi

Obertshausen, sich mit den oft geschmih-

B GricRHODEN -

| CARPACEO IN
ENTINUS -LiMONEN

E VINAIGRETTE MiT

E SALATBUKETT UND
BREZNBROT

ten Fleischstiicken auseinanderzusetzen.
Weil auf blau steht auf dem Schild:
,Stierhoden-Carpaccio in Limonenvinai-
grette mit Brezenbrot“. Roland Groh, Lei-
ter der Chuchi Obertshausen, macht ein
Foto davon und bringt es mit zum nich-
sten Kochabend. Diese Hinweistafel vor
dem ,Schneider Brauhaus in Miinchen
wird so Anlass fiir eine Serie von Chu-
chi-Kochabenden, die sich um das The-
ma ,Innereien drehen. Doch: Leber, Nie-
re und Kalbsbries, das kennt man. Aber
Stierhoden?

Innereien sind fiir die Chuchi Obertshau-
sen nichts Neues. Kalbsnieren in Senf-
sauce, Gefliigelleber zum Feldsalat - sol-
che Klassiker finden sich gelegentlich auf
der Menii Karte. Doch Innereien als The-
ma fiir ein ganzes Jahr - diese Idee war
mehr als umstritten. Lunge, Milz, Herz und so weiter... das wollte
anfangs nicht jedem der acht Kochbriider schmecken. So verlief die
Diskussion um die Planung fir das Jahr 2016 durchaus kontrovers,
doch am Ende siegte das Tier von Kopf bis FuR.

Die Liste der moglichen Zutaten war lang und reicht von Euter bis
Zwerchfell. Einig war man sich auBerdem, dass die Innereien nicht als
skleine Schweinerei“ vorneweg serviert werden, sondern ins Menii in-
tegriert gehoren. Das war durchaus anspruchsvoll, denn nicht auf
Anhieb harmonieren die sonst verschmihten Fleischstiicke mit dem
Anspruch der Kochbriider.

Den Auftakt machte Roland mit Leberknodeln, Apfel-Sauerkraut
und Kartoffelbrei - ein Klassiker und zugleich ein wiirdiges Haupt-
gericht fur das Zusammenkommen der Chuchi Anfang Februar.
Das gelang wunderbar und iiberzeugte auch den letzten Zweifler in
der Runde, dass Innereien ein perfektes Thema fiir die Chuchi sind.
Drei Wochen spiter servierte Wolfgang Kalbszunge mit Meerret-
tich-Weilweinsauce. Das Fleisch lieen sich - dieses Wortspiel muss
erlaubt sein - die Kochbriider auf der Zunge zergehen: zart, gut ge-
wiirzt und mit einer schénen, kontrastierenden Sauce ein Hoéhe-
punkt des Abends. Dass die Chuchi mit der Zubereitung von Stiicken
aus dem Innenraum der Tiere im Trend liegt, zeigen verschiedene Ar-
tikel, Kochbiicher sowie Restaurants, die sich allen Teilen des Tieres
annehmen.

Mitte Marz wurde es dann ernst. An jenem Kochabend stand et-
was auf dem Programm, was manche Ehe auf den Priifstand stellen
wiirde: besagter Stierhoden mit Paprikasauce, roten Zwiebeln und
Sauerrahm. Es kam dabei wirklich dick, die Dinger hatten die Gro-
Be von der Faust eines Boxers. Bis die Hoden auf den Tisch kamen,
war ein ganzes Stiick Arbeit zu erledigen. Die Riesendinger mussten
von den Hiuten befreit werden. Mit dem Hodenrezept hatte sich
die Chuchi wirklich etwas vorgenommen. Mit vereinten Kréften wur-
de das erstaunlich zarte Gewebe in kleine Stiicke zerteilt. Die Mes-
ser gingen blitzschnell und sicher durch die Struktur und wer es nicht
gewusst hatte, wiirde die Wiirfelchen nicht als Teile des Hodens wie-
der erkennen. Damit nicht genug, die Hoden mussten noch zuberei-

Leberknédel auf Apfelsauerkraut

Proseccokutteln Stierhoden mit Paprikagemiise

tet werden, also ab damit in die heiBe Pfanne. Dort kam es zu einer
Uberraschung, denn die Fleischstiicke fingen eher an zu kécheln als
zu braten und gaben reichlich Wasser von sich, so dass am Ende gar
nicht mehr so viel tibrig blieb.

Wie in vielen Artikeln und Kochbiichern vermerkt, ist der Geschmack
von Innereien zum Teil eher als neutral zu beschreiben. So war es
auch bei den Stierhoden, denn auf dem Teller mit der kostlichen Pa-
prikarahmsauce war von einem strengen Geschmack nichts zu spii-
ren. Die Fleischstiickchen fiihlten sich im Mund zart an und waren
von ihrer Konsistenz mit Zunge zu vergleichen. Die geschrumpfte
Menge |6ste am Tisch eher Bedauern aus, denn einen Nachschlag
gab es nicht. Somit war der vierte Teil der Innereien-Agenda der Chu-
chi Obertshausen ein praller Erfolg.

Eine Drise anderer Art ist das Kalbsbries, das zu den edelsten In-
nereien zdhlt. Kochbruder Hajo hatte ein Rezept umzusetzen, das
Kalbsbries mit Apfel zu kredenzen. Die Vorfreude auf diesen Gang
wurde etwas getriibt, da die erforderliche Menge Kalbsbries nicht
aufzutreiben war. So musste improvisiert werden. Kreiert wurde eine
gelungene Kombination von Kalbsbries auf einer geschmorten Apfel-
scheibe mit einer Calvados-Rahmsauce. Fehlende Bries-Stiicke wur-
den pragmatisch aus feinem Kalbshackfleisch ,nachgebildet - bei-
des schmeckte vorziglich.

Zur Halbzeit unseres Kochreigens gab es Proseccokutteln, die Her-
ausforderung. Unser gewéhlter Metzger hatte die Kutteln schon gut
gesdubert und so entstand ein prachtiges Gericht, das nicht jeder
mag. Rezepte bei uns zu haben.

In den weiteren Kochabenden des Jahres 2016 der Chuchi Oberts-
hausen wird es nach den ersten Erfahrungen ebenfalls ein Gericht
mit Innereien geben. Damit die Themen nicht ausgehen, wurden so-
gar Ersatzkandidaten benannt: Euter, Herz und Zwerchfell, auch
Kronfleisch genannt. Letzteres eine beliebte Zutat tibrigens auch im
,Schneider Brauhaus“ in Miinchen.

Herzliche Griile aus der Portefeuiller-Chuchi Obertshausen.
Wolf Brandes + Roland Groh



Heinrich Klein nimmt Anschied von seinem Amt als Vorsitzender des
Ehren- und Satzungsrats
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Die Teilnehmer des Grofsrats im Radisson Blu Hotel Badischer Hof GK Robert Eymann iiberreicht GP Frithjof Konstroffer die silberne

Ehrennadel

Grofirat in Baden-Baden
Der GrofSkanzler rief und wir folgten...

Die Stimmung war bestens CL Ansgar Hoferer schaut nach dem rechten und linken...
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GK Robert (Eymann) testet die Edelbrinde aus dem Hause Scheibel

> GroRkanzler Robert rief schon im Mai 2015 und die Chuchis Baden-
Baden und Gaggenau sagten aufgrund ihrer engen briiderlichen Ver-
bindung ohne grolRes Zogern zu, den Grofrat 2016 gemeinsam aus-
zurichten. AufBer Frage stand, dass das Weltbad Baden-Baden mit
seinen Sehenswiirdigkeiten und seiner entsprechenden Hotelkapa-
zitdt ideale Voraussetzungen als Tagungsort bot. Schnell etablierte
sich das Orga-Team mit VGK Aki als Planungs- und Gesamtchef, un-
terstlitzt von Ansgar und Helmuth, den beiden Chuchileitern.

Nun galt es, die ersten Hiirden zu tiberwinden, namlich ein geeig-
netes Tagungshotel zu finden und eine ausreichende Hotelkapazitat
zu bekommen- fiir Juni in Baden-Baden kein einfaches Unterfangen.
Im Hotel Radisson Blu Badischer Hof konnte ein Sitzungssaal zu an-
gemessenen Konditionen angemietet werden, so dass damit auch
das Datum des GroRrats - 10. und 11. Juni 2016 - feststand. Soweit in
knappen Worten die Vorgeschichte.

Die Sitzung von Kapitel und GroRkapitel und die Landeskanzlersit-
zung wurden ziigig durchgefiihrt, so dass sich alle Tagungsteilneh-
mer am 10. Juni bei strahlendem Sommerwetter pinktlich und bei
bester Laune zum Rathaus Baden-Baden begeben konnten. Dort
empfing uns die ebenfalls bestens gelaunte Oberbiirgermeisterin,
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Wie im richtigen Leben: einer arbeitet, die anderen tragen die
Verantwortung

Kochbruder Michael Schiel préisentiert die
Lachs-Crépe-Roulade...

Frau Margret Mergen und begriiSte uns mit einer humorigen Rede,
die GK Robert ebenso launig erwiderte. Und wenn wir zuvor noch
im Zweifel waren, ob wir Frau Mergen den Loffeltrunk anbieten
durften, gab es fir sie ein klares ,Selbstverstandlich®. Es machte ihr
sichtlich Spals, uns Kochbriider mit ihrer souveranen Ausstrahlung
selbst kniend fiir sich einzunehmen. Dem Vernehmen nach ist Frau
Mergen die erste Oberbiirgermeisterin, die den Loffeltrunk erhalten
hat. Danach gab es bei Small-Talk drei leckere Amuse Bouches der
Chuchi Baden-Baden, bevor es dann in drei Gruppen auf die Stadt-
fuhrung ging, die am Festspielhaus endete. Manche Bruider geluiste-
te es noch nach einem schnellen Bier,- dann fuhren wir mit zwei Bus-
sen zur Abendveranstaltung nach Gaggenau in das dortige Unimog-
Museum (Unimog = Universalmotorgerat).

Der eine oder andere warf schnell noch einen Blick in das Museum,
die meisten Bruder erfreuten sich jedoch auf der sonnigen Terrasse
an Apero oder an einem Bier und an drei leckeren Amuses Bouches
der Chuchi Gaggenau.

Gegen 19.30 begab sich die Festgesellschaft in den klimatisierten
Bankettraum im ersten OG, wo bereits die Briider aus Baden - Ba-
den mit der Vorspeise, Terrine von griinem und weilem Spargel mit




Ruhe vor dem abendlichen (An-)Sturm oder Gefillig dekorierter Tisch und Blick ins

Unimog-Museum

LK Gerhard Blumenrither ldsst es sich gut gehen

—

...und Reinhold Alaria von der Chuchi Habichthorst aus
Castrop-Rauxel geniefst

Wildschweinschinken und kleinem Salatbukett, auf die Giste war-
teten. Musikalisch empfing in bekannter Art und Qualitat CL Horst
Geyer - Weischer von der Chuchi Aquae Aureliae Baden - Baden die
Kochbriider. Mit seinen schonen Melodien begleitete er uns durch
den gesamten Abend.

Bevor die Suppe von der Schwarzwilder Raucherforelle mit Forel-
lenkl6Bchen, die ebenfalls von der Chuchi Baden - Baden prisentiert
wurde, zu den Gisten gelangte, begriiite CL und LK Helmuth mit
launigen Worten die Kochbriider. Insbesondere dankte er den anwe-
senden Sponsoren, Herrn Goth von der Winzergenossenschaft Baden-
Baden fiir Sekt und Wein, Frau Thoman fiir das Bad Diirrheimer Mi-
neralwasser, Herrn Marschner von der Firma Scheibel fiir die edlen
Briande aus dem Schwarzwald und in absentia Frau Lindemann aus
dem Hause Lindt & Spriingli. Weitere freundliche Unterstiitzung er-
hielten wir ebenfalls von den Firmen: Moet - Hennesey, Pan Expert
Premium - Backwaren, sowie dem Hause Kartoffeln und Gemiise
Kuhn. Typisch badisch ging es in der Menuefolge weiter: eine Varia-
tion vom Murgtaler Reh (zartrosa gebratene Hiifte und aromatisch
geschmorte Schulter), begleitet von Pilzen, Spétzle, Birnen und Prei-
selbeeren offerierte die Chuchi Gaggenau.

Die Variation vom Murgtiler Reh lief8 keine Wiinsche offen

Eine runde Sache und auch sehr lecker

| ¥ ‘Q .;:“'\‘- ’

Kochbriider aus Baden-Baden bereiten die Amuse Gueules fiir den Empfang bei Oberbiirgermeisterin

Margret Mergen vor

Zum Abschluss: Schwarzwilder Kirschtorte im Glas

Den siiBen Abschluss bildete eine Schwarzwilder Kirschtorte im Glas,
die, genau so wie auch die tolle Tischdeko, ebenfalls aus Gaggenauer
Fertigung stammte. Ein wunderbarer Abschluss des Menus wurde uns
von der Firma Scheibel angeboten; Herr Marschner personlich stellte
grofRziigig die edlen Briande des Hauses vor, und die Kochbriider lie-
Ben sich zur Verprobung nicht zweimal bitten.
Unter den anwesenden Kochbriidern befand sich auch unser ehema-
liger GroRBkanzler Jogi Hofbauer, den GK Robert im Rahmen seiner
Laudatio herzlich begriifSte.
GK Robert hob u. a. die prachtige Stimmung des Abends und die erst-
klassigen kulinarischen Leistungen hervor. Er bedankte sich bei den
ausrichtenden Kochbriidern, den Sponsoren und den freundlichen
Helfern vom Unimogmuseum mit sehr persénlichen Worten fiir den
wunderschénen Abend.
Viel zu friih, aber noch ausgestattet mit einem besonderen Pralinen-
prasent aus dem Hause Lindt & Spriingli ging es dann kurz nach 23
Uhr wieder per Bus zu den Hotels, denn am néachsten Morgen sollte ja
pinktlich um 09.00 Uhr der GroRrat beginnen. Uber dessen Verlauf
wird an anderer Stelle berichtet werden.

Das Orga-Team: Aki Miiller; Ansgar Hoferer und Helmuth Balser
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Nachbetrachtung
zum Grofirat

Liebe Briider an Herden und Topfen,

»es war einmal ...« so beginnen oft Erinnerun-
gen an friihere Ereignisse oder auch Mdrchen —
denke ich an manchen Grofrat von friiher, kom-
men sofort Geschehnisse auch unschéner Art
im Umgang untereinander ins Geddchtnis, den-
ke ich an den letzten Grofrat in Baden-Baden,
fiihlt es sich fast wie ein Mdrchen an! Harmonie
bei der Vorbereitung — Kompliment an die Brii-
der aus Baden-Baden und Gaggenau — Harmo-
nie beim Begriifungsabend, ,,alte Briider” zwi-
schen alten Autos — auch eine tolle Idee — und
fast (ca. 90 %) volle Harmonie auch bei der Sit-
zung des Grofrates ... Und warum fehlten da
ein paar Prozent zum restlichen Gliick? Nur,
weil einige gliickliche Briider ewig jung zu blei-
ben scheinen und deshalb vielleicht vergessen ha-
ben, dass wir doch 26 Jahre dlter geworden sind
seit der letzten Beitragserhohung. Dass unser
weitsichtiger Grofalmosenier — iibrigens auch
grofSes Kompliment fiir seine Arbeit — natiirlich
gleich so ,in die Vollen* ging und eine Beitrags-
erhdhung, pro Monat, von 1,08 Euro (in Wor-
ten: eins Komma null-acht Euro) verlangt hat,
war nicht zu erwarten. Deshalb war die breite
Zustimmung von fast 2/3 wirklich ,,wie ein Mdir-
chen“und hat die Harmonie auch in keiner Wei-
se storen kénnen.

Diirfen wir nun vielleicht noch erwarten, dass
diese grofle Erhohung wieder fiir eine lange Zeit-
spanne ausreichend sein wird, diirfte dies bei al-
len Anwesenden doch fiir eine ruhige und zufrie-
dene Heimfahrt gesorgt haben!

Dafiir danke ich als einer, der selbst einmal Ver-
antwortung tragen musste, weil er sein Amt als
Grofskanzler mit einem Schuldenstand der Bru-
derschaft iibernommen hatte ...

In der Hoffnung, dass alle Briider nun diesen
grofSen Eingriffin das Hobby-Budget eines jeden
von uns in Hohe von 1,08 Euro pro Monat ohne
wirtschaftliche Einbufen iiberstehen, iiberwiegt
bei mir aber doch die schone Erinnerung an ei-
nen Grofrat in einer wunderbaren alten Stadlt,
mit einem gemiitlich arrangierten gemeinsamen
Abend, grofer Wiedersehensfreude und einem
nochmaligen Dank, verbunden mit hochster An-
erkennung fiir unsere Gastgeber, die Chuchis
Baden-Baden und Gaggenau!

Ich freue mich auf jede Stunde der Begegnung
und des Wiedersehens mit Euch allen immer
aufs Neue!

Bert Schreiber

Ehrengrofkanzler CC
Generalsekretdr C.C.1.
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aimarkt-Empfang der Landesregierung

< ... dem Maimarkt in Mannheim! Ausgerichtet und zum 45. Mal in ununterbrochener
Reihenfolge durchgefiihrt von der ,Feinschmeckerchuchi Mannheim®, stets nach Pla-
nung und Regie von Bert Schreiber. Gastgeber ist der jeweilige Minister fir Ernahrung
und Landwirtschaft, der die geladenen Gaste auch jeweils personlich begriit - 44mal
hat es geklappt, beim 45. Mal nicht! Warum? Wegen der neuen Regierungsbildung nach
den Wahlen stand der ,,Neue“ noch nicht fest, obwohl der Vorganger des amtierenden
Ministers und mittlerweile auch wieder installierte Nachfolger, Peter Hauk, MdL., als
»Gast“ anwesend war ... So begriiSte der Staatssekretar, als Vertreter, die wiederum fast
400 Giste.

Die Gestaltung dieser Veranstaltung ist alljahrlich aufs Neue eine Riesenherausforderung
sowohl kulinarischer als auch logistischer Art fiir die Chuchi Mannheim.

So trifft man sich, nachdem das , Einkaufsteam® fiir alle benétigten Zutaten gesorgt hat,
am Vortag der Veranstaltung in ,ihrer Kiiche, der GroBkiiche der M.V.V. zur Vorberei-
tung der Speisenfolge. Ende der Arbeiten ist an diesem Tag am spaten Abend, meist ge-
gen 23.00 Uhr. Am Tag der Veranstaltung trifft man sich wieder am Nachmittag in der
Kiiche, bereitet die vorbereiteten Gerichte ,nach“, man schmeckt sie also nochmals ab
und die noch rohen Gerichte zu. So wird dann alles in Thermobehdlter gefiillt, bzw. auf
Platten oder Schiisseln angerichtet und zum Veranstaltungsort gefahren. Dort haben be-
reits zwei Kochbriider die Ausgabestellen vorbereitet, so dass alle Speisen auf den vor-
gesehenen Stellen angerichtet werden kénnen. Dies geschieht alles innerhalb zwei Stun-
den! Da muss jeder Handgriff sitzen. Piinktlich um 20.00 Uhrist dann die BegriiRung der
Gaste - Oberbiirgermeister, Biirgermeister und Abgeordnete der Stadte der Metropol-
region, Prominente aus Wirtschaft und Kultur usw. - und danach beginnt der ,,Sturm
des Buffets“.

In diesem Jahr hatten die Mannheimer Kochbriider folgende Speisen nach dem Mot-
to ,Heimatliches aus Feld, Wald und Flur® angerichtet: Kurpfalzer Jagersalat, badisches
Spargelsippchen, Omas gefiillte Nudeln, pikante kleine Rouladen von der Putenbrust,
dann gewissermalen als Verneigung vor dem Waidwerk, ,ein Gulasch von der wilden
Sau® mit Semmelknodeln, gebratenen Pilzen und Preiselbeeren und als Dessert einen
lauwarmen Odenwailder Kisestrudel mit Vanillesauce! Dazu konnten die Giste wih-
len zwischen dem beliebten EICHBAUM-Bier aus Baden-Wiirttembergs grofter Pri-
vatbrauerei, einem 2015er Kocherberg-Riesling, einem 2015er ,Wildwuchs® sowie einem
2012er ,Robert Gradmann®, einem Dornfelder der Lauffener Weingirtner eG.! Traditio-
nell die bekannten Brotspezialititen der Familienbackerei Grimminger. Dieser Speisen-
plan war wieder ein Highlight wie in all den Jahren vorher.

Musikalisch umrahmt wurde der Abend von den meisterlichen Parforcehornblisern der
Jagdgemeinschaft ,Diana“ aus Weinheim und der ,walking Dixie-Band Speedy Gonza-
les“. Begeistert vom Ablauf und den gebotenen Speisen lud der Vertreter des Ministers
alle Akteure der ,,Feinschmeckerchuchi Mannheim“ und ihre Ehefrauen zu einem Tag auf
der Landesgartenschau in Ohringen mit Speis und Trank herzlich ein und schloss den
Abend mit dem Wunsch auf ein Wiedersehen 2017, dann zum 46.Mal ....

Bert Schreiber mit Ministerialdirigent Hauck (links) und Dir. Keilbach, Eichbaum Brauerei




Baden-\Viirttemberg auf Deutschlands grofiter Verbrauchermesse...

g e J L :
Bert Schreiber bringt den Gastgeber, Ministerialdirigent
Hauck zum Schmunzeln

Die hervorragende Parforcehornbldsergruppe ,,Diana“ Roland Deutsch und Herrmann Enning warten

auf die Suppenliebhaber

Kurze Verschnaufpause fiir die Kochbriider:
Jiirgen Farrenkopf, Bernd Nennstiel, Eugen Kettemann
und Claus Court (von links)

»Ex-Minister® Peter Hauk (MdL) 2. von links, wufte da noch nicht, dass Wiedersehen macht Freude:
er wieder Minister und Gastgeber 2017 sein wird Bert Schreiber und Landrat Wilkes

Die Jagdhornbléser gonnen sich ein
Eichbaum-Bier...

v.l.n.r Gerhard Mandel (SWR), Reiterprdsident
Hofmann, Bert Siegelmann (RTL)

Stadtritin Seitz und Architekt Raufelder (MdL) Die Landfrauen freuen sich... Jiirgen Farrenkopf und Eugen Kettemann in
bester Laune




Die ,,Chuchi Dortmund* und die ,,Dortmunder Pottkieker* proudly present:
Das Deutsche Kochbuchmuseum — ein Museum der ,anderen‘ Art

< Liebe Kochbriider: wie bereitet lhr eigentlich einen Koch-
abend vor? Brainstorming, Recherche in Kochbiichern und

im Internet? Da gibt es Hilfe!

Bereits seit Oktober 1988 gibt es das Deutsche Kochbuch-
museum in Dortmund. Anfangs existierte daneben eine Ver-
suchskiiche des &rtlichen Stromanbieters, die von der dama- %
ligen Chuchi Dortmund als Heimstatt genutzt werden konn- |
te. Die Kiiche und die Ausstellung des Museums gibt es nicht
mehr, aber das Herzstiick - die historische Bibliothek - steht

weiterhin zur Verfiigung.

Derzeit noch idyllisch im Westfalenpark gelegen, 6ffnen die
ehrenamtlichen Mitarbeiterinnen die Bibliothek mittwochs
von 10 bis 14 Uhr oder nach Absprache (www.kochbuch-
museum.dortmund.de). Die Prisenzbibliothek hat derzeit

ca. 12.000 Kochbiicher, Ratge-
ber, Broschiiren und Zeitschrif-
ten gelistet (hauptsachlich zum
,burgerlichen® Haushalt und
Kiiche des 19. und 20. Jahrhun-
derts - das ilteste Kochbuch
ist von 1691). Das sind schat-
zungsweise 200 laufende Me-
ter Kochbiicher! Auch unzih-
lige Buchexemplare von Hen-
riette Davidis (*1801 +1876),
der Autorin des ,Prakti-
schen Kochbuchs“, des ers-
ten deutschen Kochbuchs
mit groler Verbreitung und ‘_.

andere Schitzchen kén-

nen eingesehen werden. Die Bibliothek

wird zudem stdndig erweitert, insbeson-
dere durch Buchspenden bzw. Nachlis-
= se. Hier empfiehlt sich jedoch die vorheri-
ge Absprache wegen moglicher Dubletten.

Dennoch vorliegende Dubletten werden
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et | | arbeiterinnen zu Flohmarktpreisen abge-
: | geben, der Erlos kommt tber gezielte An-
‘:5“_} kdufe dem Bestand zugute. Derzeit ist eine

i Neueroffnung in der Dortmunder Innen-

£ 'IJI v stadt geplant, die neben der riesigen Bi-
."-59.;-': bliothek auch eine Zeitreise durch die Welt

der Kulinarik und der Kiichentechnik mog-
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lich machen wird.

Und jetzt kommt’s:

kostenloser Service des einzigen Deut-
schen Kochbuchmuseums in o6f-
fentlicher Hand ist die Buch-
bzw.  Rezept-Recherche.  Fiir
den kochhistorisch interes-
sierten Kochbruder bietet sich
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mmm.hﬁ%ﬁ'*%mﬂm Rezepten. Anfragen kénnen direkt

an das Kochbuch-Museum unter
kochbuchmuseum@stadtdo.de ge-
stellt werden. Aber auch die ,Dort-
munder Pottkieker” bzw. die Chuchi
Dortmund helfen hier gern bei der
Kontaktaufhahme.

Nachrufe

Horst Brustmann
*20.06.1938 1 11.04.2016

Wir sind sehr traurig.

Die Rheingau Chuchi Kiedrich

trauert um ihren langjahrigen
Kochbruder Horst Brustmann,
MdC. Horst war tber 12 Jahre
in der Rheingau Chuchi Kiedrich

aktiv. Wir Kochbriider werden

Horst als einen besonnenen,
positiv denkenden Menschen in

Erinnerung behalten, der immer ein
offenes Ohr hatte.

Rheingau Chuchi Kiedrich
Peter Gottbehiit — Chuchileiter

Manfred Tholl (GMdC)

* 20. Februar 1937 + 9. Juni 2016

Claus Seppel

Die ,,Feinschmeckerchuchi Mannheim* Wir nehmen Abschied von einem besonderen

trauert um ihren langjahrigen Menschen, der seit fast 40 Jahren unser Koch-
Kochbruder Claus Seppel, MdC,

der nach kurzer schwerer Krankheit

bruder war. Manfred war wihrend dieser Zeit mit
verschiedenen Aufgaben betraut, so hat er als

Chuchichef einige Zeit die Geschicke der Chuchi
gelenkt. In seiner Funktion als Landeskanzler

aus seinem Freundeskreis abberufen
wurde.

Claus Seppel war gewissermalien verstand es mit seiner ausgleichenden Art, die

der ,kiinstlerische Hobbykoch“, denn

seinen |deen entsprangen meistens

Ordensprovinz in ruhiges Fahrwasser zu fithren.
Manfred wird uns mit seiner Hilfsbereitschaft
die Dekorationen fiir die Veranstal- und seiner Freude am Kochen in unserer Mitte
tungen der ,,Feinschmeckerchuchi fehlen und immer in Erinnerung bleiben.
Mannheim®. Mit seiner humorvollen Art war er in seiner
Er hinterlasst eine grofBe Liicke in der aktiven Zeit die Seele unserer Chuchi.
Gemeinschaft seiner Chuchi. Unsere Gedanken sind bei seiner Familie

Chuchi ,,Wiesbaden“
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Liebe Briider der Kochkunst, diesmal machen wir einen Ausflug nach Osterreich. Dies Land steht fiir exquisite Kiiche,
die von ausgezeichneten Weinen begleitet wird. Tradition und Moderne verschmelzen harmonisch. AulBergewdéhnli-

che Produkte krénen die moderne Kiiche. Hier sei nur an den Pannonischen Safran von Johannes Pinterits und an die
ausgefallenen Olkompositionen von Franz Hartl erinnert.

Franz Ruhm: Das Franz Ruhm Koch-
buch — Das Standardwerk der Wiener
und dsterreichischen Kiiche. 640 S.,
Orac Verlag, 34,90 EURO

Der Klassiker der dsterreichischen
Kochkunst, durchgehend neu fotogra-

: fiert. Franz Ruhms Kochbuch ist legen-
il (i1, Schon vor Jahrzehnten geschrie-
ben und immer wieder neu aufgelegt, ist es unverdndert aktu-
ell und zeitgemdB. Es versammelt auf 640 Seiten die besten
Rezepte der dsterreichischen Kiiche, von der einfachen Haus-
mannskost bis zum raffinierten Festtagsgericht.

.
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Die besten Mehlspeisen der dsterreichi-
schen Bduerinnen. 232 S., Lowenzahn
Verlag, 19,95 Euro

Egal, ob eine klassische Schokoladentorte,

| fruchtige Mohn-Topfen-Schnitten mit Pfir-
' sichguss, zart-duftender Millirahmstrudel
oder der beliebte Kaiserschmarren: die er-
= probten Mehlspeis-Rezepte der dsterreichi-
schen Bduerinnen bieten eine verfiihrerische Auswahl fiir alle, die
es stil3 lieben. Mit dieser sorgfiltig zusammengestellten und lie-
bevoll bebilderten Rezeptsammlung macht das Ausprobieren zu
Hause garantiert Freude.

Gerfried Sitar: Klostermahl und Fiir-
stentafel. 256 S., Leopold Stocker
Verlag, 34,90 Euro

Eine kulinarische Zeitreise unternimmt
das Buch Klostermahl und Fiirstentafel.

Der Reisefiihrer fiir Leib und Magen fiihrt
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in 30 ésterreichische Kldster und Schids-
ser, prdsentiert historische Tischkultur und stellt ausgewdhl-

te Rezepte vor. Essen mit Stil, das verbindet man gemeinhin mit
Schidssern und Kldstern. 30 Kldster und Schidsser ffnen dabei
ihre Pforten und gewdhren Einblick in ihre Kiichen. — Neben der
Vorstellung traditionsreicher Tischkultur, von sehenswerten Spei-
sesdlen und gediegenem Geschirr sowie der ein oder anderen
Anekdote stehen natiirlich die Rezepte im Mittelpunkt des Buchs.
Alle historischen Rezepte wurden behutsam so adaptiert, dass
sie problemlos mit heutigen Zutaten nachkochbar sind.

| Margit Proebst: Kaiser & Schmarrn —

| 100 ésterreichische Klassiker von Back-
hend| bis Marillenknédel. 191 S., Chris-
1 tian Verlag, 19,95 EURO

~ Schlemmen wie in der Kaiserzeit! Ob Mehl-
speisen wie Palatschinken und Mohr im
Hemd oder deftige Klassiker wie Fiaker-
gulasch und Backhend! - die dsterreichische Kiiche ist dank un-
garischer und bohmischer Einfliisse ungeheuer vielfdltig und ge-
nieBt nicht umsonst weltweit einen hervorragenden Ruf. Mar-
git Proebst hat dlie besten k.u.k.-Rezepte zusammengestellt und
verrdt neben klassischen Rezepten auch Variationen fiir Experi-
mentierfreudige.

Mario & Ewald Plachutta: Plachutta —

&LI%EI:{}EIHI TA Wiener Kiiche. 288 S., Brandstdtter Ver-
KUCHE lag, 34,90 Euro
L0 Wien ist seit Jahrhunderten beriihmt fiir
e

seine kulinarischen Gendisse. Inbegriff der

= modernen Wiener Kiiche ist ein Name: Pla-
chutta. Er steht fiir stddltische Genusskultur mit Tradition und
Zukuntt, fest in der Gegenwart moderner Essgewohnheiten und
Kochtechniken verankert. In diesem Buch prdsentiert Plachutta
einen Rezeptschatz, ein persinliches Best of der Wiener Kiiche in
rund 170 wohlerprobten Rezepten fiir jeden Tag und jede Gele-
genheit. Leicht verstdndlich beschrieben, fiir Kochneulinge eben-
so wie fiir ambitionierte Hobbykdchinnen geeignet.

Eva Mayer-Bahl: Knédel & Strudel -
-'_"_ e Die besten Originalrezepte. 128 S.,
: BLV Buchverlag, 12,99 Euro
Nostalgisch und charmant: einzigar-

tige Originalrezepte aus der k.u.k.-Mo-
narchie. Von einfachen Gerichten fiir
die Alltagskiiche bis zu allerfeinsten
Gaumenfreuden fiir die Festtagstafel. Nudeln, Kartoffel- und
Maisgerichte, Nockerl, Knddel, Strudel, Palatschinken, Omeletts,
Schmarrn, Aufldufe, Puddings, Cremespeisen.

Bernie Rieder: SiiBe Osterreichische
Kiiche. 280 S., Braumiiller Verlag,
29,90 Euro
Ob fruchtig, schokoladig oder cremig —
lassen Sie sich von Bernie Rieder in das
; stile Universum der dsterreichischen
e Kiiche fiihren. Die stilSe dsterreichische
Kiiche hat mehr zu bieten als Apfelstrudel und Kaiserschmarren,
das zeigt er eindrucksvoll in seinem neuen Buch. Neben belieb-
ten Klassikern finden sich siie innovative Kreationen und mo-
derne Variationsméglichkeiten von allseits bekannten SiiBspei-
sen. Kreativ werden traditionelle stile Gaumenfreuden interpre-
tiert und folgt dabei auch kulinarischen Trends. Ein umfassendes
Nachschlagewerk fiir alle Anldsse, fiir Bécker und Riihrer, fiir An-
finger gleichwohl wie fiir Profis. Ein Muss fiir alle Naschkatzen!

=i Birgit Schwaner: Sacher — Das Kochbuch
/f'//fé # - Die feine dsterreichische Kiiche. 400S.,
o Pichler Verlag, 39,99 Euro
| “‘, Das Sacher-Kochbuch ist keine bloBe Re-
zeptsammlung, es ist Idngst zum Klassiker,
Ja zum Mythos geworden. Und es ist weit
mehr als die Original Sacher-Torte. Die weltberiihmten Gerich-
te der Sacher-Kiiche zdhlen zum unverriickbaren Teil des kulina-
rischen Erbes Osterreichs. Das nunmehr neu gestaltete Sacher-
Kochbuch kniipft an diese groBe Tradition an, entwickelt sie
aber weiter. Herausgeberin Alexandra Winkler und Sacher- Ki-
chenchef Werner Pichlmaier spannen den Bogen zu einer gesun-
den und leichten Kiiche. Klare Rezepte zum Nachkochen, zahl-
reiche Anregungen fiir eine gepflegte Tafelkultur sowie Anekdo-
ten und Reminiszenzen rund um das Sacher.

Kommen Sie genuBvoll durch den Sommer — Ihr Helmut Weber

Viktor Siegl: Die besten Weine Osterreichs
2016. 228 S., Braumiiller Verlag, 9,90 Euro

Die besten Osterreichische Weine gehdren zu den bes-

oot ten der Welt. Das unverzichtbare Brevier

des Weinexperten Viktor Siegl prdsentiert

auch heuer die herausragendsten national

und international ausgezeichneten Weine -

mit aktuellen Ab-Hof-Preisen und Adressen

! der Winzer. Viktor Siegl stellt die besten

Weine Osterreichs vor. Neben persénlichen Bewertungen auf-
grund eigener Erfahrungen werden die Ergebnisse der wichtig-
sten nationalen und internationalen Leistungswettbewerbe
ausgewertet und jene Weine vorgestellt, die ein ausgezeichnetes
Preis-Leistungs-Verhdltnis bieten. Dieses wichtige Kompendium
fiir jeden Weinkenner und Weintrinker beinhaltet auch eine Be-
schreibung von Prototypen, also eine Sortenbeschreibung gdn-
giger Weinsorten hinsichtlich Farbe, Bukett, Geschmack

Alexander Magrutsch: DAC — Weine, Winzer
und Gebiete — Eine Reise zu den Herkunfts-
weinen in Osterreich. 160 S, 24,90 Euro
wem wer o 1M Jahr 2003 wurden die ersten DAC-Wei-
ne der Offentlichkeit vorgestellt. Weinvier-
tel DAC war die erste gesetzlich definierte Appellation Oster-
reichs und bildete den Startschuss zu einer intensiv gefiihrten
Diskussion (iber Herkunftsweine aus Osterreich. Mittlerweile
gibt es neun DAC-Gebiete und die dazugehérigen Weine.
DAC - fiir viele Konsumenten bedeuten diese drei Buchstaben
eine Garantie fiir guten und typischen Wein aus dsterreichi-
schen Weinbauregionen. Was aber steht dahinter? Was be-
deutet DAC? Dieses Buch stellt alle dsterreichischen DAC Re-
gionen vor. Ein groBer Teil des Buches widmet sich zahlreichen
engagierten Weingtitern.

Peter Moser: Rotwein Guide 2016 Oster-
reich. 398 S., Falstaff Verlag, 14,90 Euro
Die besten Rotweine Osterreichs beschrieben
und bewertet. Inklusive Zweigelt & Blau-
frénkisch Grand Prix 2014, Hauptjahrgang
2013 und der Falstaff Reserve Trophy fiir dl-
tere Jahrgdnge. Mit allen Ab-Hof-Preisen, Adressen und Web-

sites. Plus: Kennzeichnung »Best Buy« fiir Weine mit bestem
Preis-Leistungs-Verhdltnis.

Literarisch-kulinarisch ist ein Produkt von
kiichenfeder
Gastronomisches Pressebiiro Helmut Weber
Obergasse 18 - 65510 Idstein
Tel. 06126 - 588 902

E-Mail: kochbuch@t-online.de

Alle Preisangaben wurden sorgfiiltig recherchiert;

Irrtum und Preisinderung vorbehalten.




NOCH
APPETIT?

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
|l"l[!

Assoziiert mit Maack & Company

BADEN-BADENER WINZERGENOSSENSCHAFT

BADEN-BADENER WEINSCHATZE

entdecken und erleben.

RER MAyg,
HETT YRopy,
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 Entdecken und erleben Sie die Baden-Badener Weinschitze in der auflergewdhnlich
stilvollen Atmosphire unserer Kellerei. In aller Ruhe konnen Sie auswahlen und sich
dabei kompetent beraten lassen.

Eine ganz besondere Gelegenheit die Baden-Badener Weine und Sekte kennenzulernen,
ist unsere Freitagsweinprobe. Von April bis Mitte Dezember kénnen Sie an jedem Freitag um 14 Uhr
(auBler feiertags) ohne Voranmeldung einen reprisentativen Querschnitt aus dem abwechslungsreichen
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Programm der Baden-Badener Weine verkosten. Gonnen Sie sich einen »genussreichen« Besuch in
unserem Haus.

Wir sind fiir Sie da: Montag bis Freitag von 8 bis 18 Uhr, Samstag von 9 bis 13 Uhr. Vom ersten Sonn-
tag im April bis zum Sonntag vor Heiligabend ist sonntags von 10 bis 13 Uhr geoffnet (aufler Feiertage).
www.baden-badener-wg.de

Mauerbergstrafle 32

oo 00000000 50 76534 Baden-Baden
BADEN-BADENER 1.t 07223/9687-0



