KiG — Das Finale
Jetzt geht’s bald los!!

Chuchi Rhein-Main
feiert 50-Jahriges

Ordensprovinz
Ost-Westfalen-Lippe

ehrtihren Landeskanzler a.D.
Manfred Lobbert

Fernsehkameras
zu Gast bei Chuchi Kiel

Aus den Chuchis

Literarisch-Kulinarisch

Rezept Backofen-Forelle mit Krdutern auf Seite 2.




Das Rezept
zum Titelthema:

Backofen-Forelle
mit Krautern

Zutaten fiir 4 Portionen:

4 Forellen

grobes Meersalz

Pfeffer aus der Muhle
Thymian- und Rosmarinzweige
Pfefferkorner

Ol

Butter

Zubereitung:
Forellen innen und auBen waschen
und trocken tupfen, die Haut

mehrfach schrig einschneiden.

Forellen innen mit Ol einreiben,
innen und auflen mit Salz

und Pfeffer wiirzen.

Jetzt die Forellen mit je 1 bis 2 Zweigen

Rosmarin und Thymian fiillen.

Die Forellen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen und mit Ol
betriufeln, im vorgeheizten Backofen bei
220 Grad 20 Minuten garen.

Mit kleinen Backofenkartoffeln und feinem

Gemiise servieren.

Guten Appetit!

Foto: ksana_S | fotolia.com

... Forellen ... bezeichnet verschiedene Fische der Gattungen Salmo, Salvelinus und Oncorhynchus aus der Familie der Lachsfische
(Salmonidae) innerhalb der Ordnung der Lachsartigen. Darunter fallen insbesondere:

2 die atlantische Forelle (Salmo trutta) mit ihren Unterarten Bachforelle, Meerforelle und Seeforelle © die Anatolische Forelle (Salmo
platycephalus) 2 die Dolly-Varden-Forelle (Salvelinus malma) < die Mittelmeer-Bachforelle oder Korsikaforelle (Salmo cettii)



Es sind immer noch

Liebe Briider,

ich hoffe, Ihr hattet oder habt noch einen tollen Urlaub und seid alle wohlbehalten angekommen. Schnell ist die
Zeit vergangen und unser grofstes Jahresfest steht vor der Tiir. KiG — ,, Kochen im Griinen ist zu einem Meilenstein
in unseren Clubveranstaltungen geworden, die unglaubliche Teilnehmerzahl von fast 700 spricht fiir sich.

Jjede Menge da!

Gemeint sind unsere Clubservietten. Wir haben sie immer noch palettenweise auf Lager.
Dort gehoren sie aber eigentlich nicht hin sondern zu Euch in die Chuchis!
Bitte ordert doch moglichst bald ein Paket, dann haben wir endlich wieder Platz im Lager

und , Kohle“ in der Clubkasse, denn die Servietten hat unserer GA fiir Euch alle vorfinanziert.

Einzelheiten tiber Bestellmengen und Preise konnt Ihr aus dem Bestellformular ersehen, welches
lhr auf unserer Website www.club-kochender-maenner.de unter ,Chuchibedarf” findet.

Impressum

Aber es gibt auch nur Weniges, das schiner wire, als sich mit Gleichgesinnten bei gutem Essen und und guten
Getrénken auszutauschen. Unser Dank fiir die Organisation der Veranstaltung gebiihrt ohne Einschrinkung
Bernd Aldinger und seinem Team, die mit grofem personlichen Einsatz den Rahmen fiir unser Fest geschaffen
haben.

Die grofSte Freude fiir einen Veranstalter ist es, wenn die Teilnehmer und Gdste Spaf und Genuss haben und gliick-
lich sind. Diesen Wunsch werden wir den Briidern erfiillen! Kapitel und Grosskapitel freuen sich sehr, Euch zu se-
hen. Also bis zum 1.-3. September.

Wir sehen uns in Ketsch — Euer Robert
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‘ Vein probe in der Landgrafen-Chuchi

< Die ,Landgrafen® sind schon ein bisschen stolz darauf, als gas-
trosophische Spiirnasen der Zeit voraus zu sein; war letztens unser
Kochkurs durch einen spater per Michelin geadelten Koch geleitet
worden (V.Pavic in der ,Brasserie“, Pirmasens), war diesesmal die
Verbindung zum Weingut Ellermann- Spiegel aus Kleinfischlingen/
Pfalz schon vorhanden, bevor der FEINSCHMECKER seine loben-
de Auszeichnung ver-
offentlichte.

An einem sehr heiBen z, N
Sommerabend,  so " ..
heiB, dass wiede- < \J&.
rum eine Kochjacken- h
dispens  vereinbart 3
wurde, présentierte P T‘
Frank Spiegel  par- -
allel zum sommer- rs B

lichen Menu von Lof-

felfuihrer MdC Carsten Nann seine entsprechend gewahlten Weine.
Die Tradition verlangt beim Briefing der jeweiligen Kochgruppen
einen ,Koch“wein - hier ein Glas Windrosé (Beerengeschmack!
Cuvée aus Spatburgunder und Cabernet Sauvignon). Dann an die
Arbeit: zu Mozarella-Schinken-Pickchen auf Rucola-Pfirsich-Salat
gab‘s Sauvignon blanc von ausgewogenem Pyrazingout (frisches
Gras, also nicht zu viel).

Kabeljaufilet mit Schmand und Gurken wurde elegant balan-
ciert durch einen trockenen Auxerrois (als siurearmer Vertreter
der Pinotfamilie), also der ideale Compagnon dieses erfrischen-
den Ganges. Zum Schweinefilet auf Mango/Orange - Tja, was nun
hat Frank Spiegel, studierter Onologe, hier wohl ausgewéhlt? Ei-
nen Grauburgunder der Goldkapsel-Serie: teilweise im neuen Bar-
rique ausgebaut - Fragen an den Winzer: was kosten neue Bar-
riques? Derzeit um 800 Euro! Wo kommt die leichte Rosatonung
dieses Weines her? Die Anthocyan-reiche Schalenmenge in Relati-

on zu den kleinen Weinbeeren/geringes Volumen resultiert in die-
sem Farbspiel.

Und nun zum 4. Gang, schon fast ein Quiz der Kochmannschaft
,Dessert‘: was wiirde nun zur Blauschimmelterrine mit Traubenra-
gout in altem Port passen? Wohlgemerkt ein Pfalzer Wein ! ...zu-
nachst ein Gdbelchen der Terrine: vollmundig, kontrastreich, sprit-
zig (Carsten, nimm dies Gericht zur GMdC-Priifung, bitte!) - es
bleibt spannend: Donnerwetter! Frank Spiegel entkorkt eine Ries-
laner Auslese (nur 9,5 % Alkohol) - das passt! Das ist ein Fest -
und das war summa summarum eine wohlorchestrierte und syn-
chrone gustatorische Steigerung von Sommermenu und Weinkor-
respondenz! Und zum AbschluR, auler diesem hohen Lob, dann
doch noch eine kleine Wissensfrage: wie wird umweltschonend ei-
Durch Grundwasser (10,4°C), und
nach Steigerung auf 10,6°C Ruckfiihrung desselben in den Unter-
grund, ein sogenannter ,Schluckbrunnen‘. (Hatten Sie’s gewul3t?)

ne Kaltvergarung moglich?



I hre, wem Ehre gebiihrt ...

< ... sagte sich unser GroRBkanzler Robert und war extra nach OWL
angereist, um einen Bruder zu ehren, der sich Gber alle MaRen fir
die Ordensprovinz Ost-Westfalen-Lippe und dariiber hinaus enga-
giert hat.

Am frihen Nachmittag des 10. Juni 2017 hatten sich alle Chuchi-
chefs der Ordensprovinz eingefunden, um in dem schonen Domizil
der Chuchi Vlotho den ehemaligen Landeskanzler GMdC Manfred
Lobbert mit einem gemeinschaftlich zubereiteten Menii zu ehren.
Um 18 Uhr konnte Landeskanzler GMdC Jan Menninghaus dann
unsere Damen sowie GrolRkanzler Robert Eymann und VizegroR-
kanzler Ulli Kampmeier bei einem Sektempfang willkommen heiSen.
Nicht zu vergessen natiirlich unseren Landeskanzler a.D. Manfred
nebst Gattin Irmchen. Das Menii:

Buttermilch Parfait mit Schnittlauch-Vinaigrette
*

Avocado-Orangen-Salat mit einer gebratenen Jakobsmuschel
*

Schwedische Erbsensuppe

*

Irische Ochsenbickchen an glaciertem Spargel und Rosmarin Tomaten
*

Orangen Mille-feuille Mascarpone und Sorbet vom Waldmeister

In seiner Laudatio hob VGK Ulli noch einmal Manfreds Verdienste
um die Ordensprovinz hervor. Unzidhlige Rangerhebungen, eine sen-
sationelle GroBmarmitage und zwei GroBrate fanden in den letzten
17 Jahren seiner Amtsfithrung statt.

Zweimal im Jahr rief Manfred die Chuchichefs zum Landesrat nach
Bad Salzuflen. Er sorgte dafiir, dass jede Chuchi der Provinz beim
alljghrlichen GrofBrat vertreten war. Die gemeinschaftlichen Anrei-
sen mit dem Bus - versorgt mit Manfreds Lunchboxen - sind legen-
dar. Auf Grund seiner Verdienste wurde Manfred der Titel , Ehren-
landeskanzler verliehen.

GroRBkanzler Robert betonte seinerseits, dass Manfred nicht nur ein
Landeskanzler unter vielen war, sondern dass sein Wort Gewicht
in der Bruderschaft hatte. Im Namen von GroRkapitel und Kapitel
verlieh er ihm deshalb das Clubzeichen in Gold fiir besondere Ver-
dienste um die Bruderschaft.

Landeskanzler Jan bedankte sich bei Schwégerin Irmchen fiir die Un-
terstiitzung, die sie Manfred wihrend seiner Amtszeit immer gege-
ben hat, getreu dem Grundsatz: ein Mann ist nur so stark, wie die
Frau an seiner Seite es zuldsst. Schwiagerinnen und Bruder lieRen
den gelungenen Abend noch feucht-frohlich ausklingen, so wie es
halt in OWL gute Sitte ist.

kawivi, Provinzschreiber




oppelpack in Blau: Martin Wolniewitz und Daniel Rauhut
nicht mehr nackt am Hals bei den ,,Dortmunder Pottkiekern*

2 Im Doppelpack haben
zwei  weitere  Kochbriider
der ,Dortmunder Pottkie-
ker“ kurz vor der Halbzeit
(Sommerpause) den Gegner
(= die Angst vor der eigenen
Courage) nieder gerungen
und sich auf die ewige Tor-
schiitzenliste gesetzt: Martin
und Daniel sind jetzt CdCs!
Zunichst konnte Martin mit
seinem Solo durch den geg-
nerischen Strafraum beein-
drucken. Am 5. Mai 2017
erntete er selbstbewusst und
mit der Meniifolge Carpaccio
vom Riucherlachs auf einem
Coulis von Birne und Apfel *
Schaumsuppe von der Peter-
silienwurzel mit Ré&ucherfo-
rellenciabatta * Kabeljau mit
Pommerysenfsauce mit Kar-
toffeln und Spitzkohl * Ge-
schmorte Ochsenschulter mit
glasierten Zwiebeln und Zi-
truspolenta * Schokoladentor-
te mit Rumananas * insbeson-
dere bei seinen Wertungs-
gangen erheblichen Beifall
von der Tribiine und den
Mitspielern. Die begleiten-
den Weine (zu jedem Gang!)
vom Weingut Wolf aus der
Pfalz harmonierten vortreff-
lich, so dass der Schieds-
richter LK GMdC Dr. Holger
Tietz mit seinen Mainnern
an der Seitenlinie letztlich
nur auf den Mittelkreis deu-
ten konnte. Denn nach dem
Spiel ist ja bekanntlich vor
dem Spiel und das gelbe
Band leuchtet schon in der
Ferne. (Die Farbe Gelb wiir-
de ihm eh besser stehen,
dem alten Borussen.)
Ebenso ist nach dem Koch-
abend vor dem Kochabend
und so lieB unser aktueller
Benjamin  Daniel genau
vier Wochen spiter (trotz
31 Grad im Schatten!) mit
einem gekonnten Distanz-
schuss sein Spielverstind-
nis, seine Begabung und sei-
ne Technik am Spielgerat mit
der Akkuratesse des Ingeni-
eurs aufblitzen.

Sein Men:

Gratinierter Ziegenkdse auf
Radieschen-Rettich-Carpac-
cio * Kalte Avocado-Gurken-
Suppe mit Krabben * Uber-
backener Lachs auf Queller *
Lammfilet an Sauce provenca-
le mit Spargel und Rahmpo-
lenta * Gelee von Beerenfriich-
ten, aufs Beste komplettiert
mit finf Weinen aus ganz
Europa (bis auf den Einen!),
schlug ohne erkennbare Ge-
genwehr im Geschmackszen-
trum der Mitspieler ein und
wurde von diesen entspre-
chend goutiert. Auch der Re-
feree LK GMdC Dr. Holger
Tietz, verstirkt von GMdC
Hans-Werner Neumann und
yunserem“  GMdC Manni
Schulz (der von der Ersatz-
bank fiir unseren CL MdC
Dr. Christian Hoffmann zum
Einsatz kam), fand passende
und lobende Worte - wobei
er erklarte, wie man das Tor
noch schoéner hitte schie-
Ben konnen - und pfiff das
Spiel erst nach Verlangerung
ab. So ist auch fiir Daniel
das Ende der Spielerkarrie-
re noch lange nichtin Sicht.

Beide frisch gebackenen
Chefs de Chuchi konnten
aufgrund ihrer guten Pla-
nung und ihres konzentrier-
ten Arbeitens den Lohn ihrer
Bemiihungen stolz entgegen-
nehmen und den Aufstieg
aus der Bratkartoffel-Ein-
topf-Liga mit der Sektdusche
aus dem groflen Besteck ge-
bithrend feiern. Die ,Dort-
munder Pottkieker” danken

Euch fiir zwei tolle Kochabende.
Aus, aus, aus, das Spiel ist aus...
- Vorerst!




ZO ] 7 grofle Lreignisse bei der Chuchi Kiel
= oder die ,,Fernsehkoche® aus dem Norden

< Am 26. April 2017 fand ein besonderer Kochabend bei der Chuchi Kiel
statt, denn der NDR hatte sich bereits zum vierten Mal in unserer Ge-

schichte fiir eine Fernsehaufzeichnung unserer Aktivitdten angesagt. Un-
ter dem Motto ,Zeitreise“ wurde eine Briicke von der Griindung der Chu-
chi Kiel bis zum 596-sten Kochabend geschlagen.

Begonnen hatte alles 1961 mit honorigen Herren, die mit steif gestark-
ten Kochmiitzen Speisen zubereiteten. Die individuell gewdhlte Hohe der
Mutze zeigte die besondere Bedeutung des jeweiligen Tragers im Chuchi-
Kreis auf den ersten Blick. Diese Miitzenrelikte sind Geschichte und heu-
te ist einzig die Kochkunst des Einzelnen entscheidend, die sich letztlich
durch den Hummer am entsprechend farbigen Band ausdriickt.

Nach der gemeinsamen Planung des Meniis und den notwendigen Vor-
bereitungen wurde dann die beschlossene Meniifolge in der Profikiiche
des DRK Seniorenheims Kronshagen zubereitet. Fir die stets grofSziigige
Unterstiitzung und Betreuung mochten wir uns an dieser Stelle bei allen
hilfreichen ,,Geistern“ ganz herzlich bedanken.

Der besondere Anlass dieses Kochabends sollte zusitzliche Wiirdigung
erfahren. Daher hat unser Chuchileiter Rainer Finnern, MdC, einen uns
langjahrig verbundenen Ehrengast zu unserem Kochabend, Herrn Karl-
Heinz Luckhardt, ehem. OB der Landeshauptstadt Kiel, eingeladen. Mit
der von ihm der Chuchi geschenkten Schiffsglocke wurde das gemein-
same Essen maritim mit drei Doppelschlagen (19 Uhr) durch unseren
,Kellermeister Aloisius Hubert, MdC, eréffnet.

Meniifolge

*

Perlhuhnleber an Salat mit Apfelspalten

*

Feines Champignon-Creme-Siippchen
*
Zweierlei rosa Gebratenes vom Galloway mit Sauce Tatar
erginzt durch zarten Spargel aus der Pfanne
an Kugeln von der SiiBkartoffel

*

Schokoladenkiichlein an Rhabarbermus mit Zimtquark

Begleitet wurden die Speisen von 2015 Riesling Classic,
Rheingau, Theo J. Kreis, Hallgarten und 2015 Sangre de Toro,
Rotwein, Miguel Torres, Spanien

Das Motto unseres Abends: ,,Mut steht am Anfang des Handelns, Gliick
am Ende!“

Im Anschluss an das Essen erfolgte dann unter den unparteiischen Auf-
nahmekameras des Fernsehteams die obligatorisch kritische Bewertung
der einzelnen Gange durch die Chuchimitglieder, die an diesem Abend
voll des Lobes fiir die Zubereitung der Einzelgerichte bis ins Detail der
Zubereitung waren - also DAUMEN HOCH!

Nun erfolgte das Warten auf die Sendung und den Zuschnitt des Bei-
trages. Am 28. Mai 2017 wurden dann die Aufnahmen unserer Chuchi
im NDR Schleswig-Holstein-Magazin unter dem Untertitel , Zeitreise®
ausgestrahlt.

Restimee: Der Beitrag war deutlich kiirzer als das urspriinglich aufge-
zeichnete Material, aber er hat mit Sicherheit geholfen, den Sinn der vie-
len bestehenden Chuchis zu transportieren und eine Alternative zu einer
zunehmend fastfood-orientierten Gesellschaft aufzuzeigen.

Nun freuen WIR uns auf den 29. September 2017, an dem wir unseren
600-sten Kochabend feiern diirfen! Eine Zahl, die uns bestimmt ermutigt

und motiviert, den weiten Weg bis zum 1000-sten weiter zu beschreiten.




ie Kochbriider der Chuchi Philipp-Delp in Darmstadt-Eberstadt

2 Eine Reise durch Sizilien. Unter diesem Motto stellte sich Kochbruder
Volker Hundertmark in der Geibel‘schen Schmiede, einer frankischen Hof-
reite aus dem Jahre 1663, in Darmstadt-Eberstadt einer Prifungskommis-
sion zur Ablegung der Priifung fiir das gelbe Band.

Mit der Absicht, seine prominenten Juroren, Landeskanzler und GMdC
Dr. Herbert Geipert, GroRprotokollar und GMdC Frithjof Konstroffer, Or-
densoberer und GMdC Horst Ruppert sowie CL und MdC Wolfgang Wag-
ner-Noltemeier von seinen Kochfihigkeiten zu tberzeugen, hatte der Pro-
band Volker zu seiner MdC-Priifung am 14. Juni 2017 eingeladen. Bei der
Chuchi Philipp-Delp werden vom Probanden nicht nur die Juroren eingela-
den, sondern grundsatzlich zu allen Prifungen alle Kochbriider, denn alle
sollen bei derartigen Ereignissen anwesend sein und den Prifling unterstiit-
zen, denn in unserer Chuchi wird die Gemeinschaft und die Zusammenge-
horigkeit gepflegt und gro8 geschrieben.

Der Proband hat bei der Einfithrung erklart, dass er Sizilien mehrmals be-
reist und das Flair der sizilianische Kiiche kennen, lieben und schitzen ge-
lernt hat. Aus diesem Grunde hat er sich fiir ein sizilianisches Menii mit den
dazugehdrigen Weinen aus dieser Region entschieden und wollte es am
heutigen Tag, seinem Prifungstag, nicht nur der Jury sondern auch seinen
Kochbriidern kredenzen. Die sizilianische Kiiche ist eine vielseitige Regio-
nalkiiche Italiens. Sie ist geprdgt von den reichhaltigen Ertrdgen der Land-
wirtschaft, des Fischfangs und von den Einflissen fremder Kulturen in der
Geschichte Siziliens. Die Vielfalt der sizilianischen Kiiche liegt darin, dass
jedes Kochrezept in den einzelnen Provinzen mit sehr unterschiedlichen Zu-
taten angereichert und verfeinert wird.

Bei der BegriiBung durch den Priifling wurden Pizzette als Amuse bouche
und ein Glaschen 100 % Carricante (Metodo Classico) gereicht. Carricante
ist eine autochthone weiBe Rebsorte, die vor allem auf Sizilien kultiviert
wird. Sie gilt als ungewohnlich spat reifend und ist extrem wuchskraftig,
bringt also regelmaRig sehr hohe Ertrage.

Die Jury nahm an dem festlich hergerichteten Tisch Platz und erwartete die
erste Vorspeise, eine sizilianische Fischsuppe mit mundgerecht gewiirfelten
Fischfilets, bestehend aus Zander, Seeteufel, Wolfsbarsch und Lachs. Da-
zu gab es ein Leone D'Almerita bestehend aus Cataratto Trauben mit Pinor
Bianco fiir die Struktur, Sauvignon Blanc fir Aroma und S&ure sowie Tra-




freuen sich tiber einen neuen Maitre de Chuchi

miner fir Aromatik eingesetzt.
Als weitere Vorspeise wurde
Arancini Siciliani (gefillte Reis-
kugeln) und als Zwischenge-
richt ein weiterer kulinarischer
Hohepunkt, ein sehr gut zu-
bereiteter Pulpo Salat gerei-
cht. Die Zubereitung dieses
Gerichtes ist sehr zeitaufwin-
dig und kann je nach GroRe
des Tieres bis zu drei Stunden
dauern. Ein Chardonnay, Sicilia
Menfi DOC 2013 rundete die-
sen Gang ab.

Bevor nun das Hauptgericht
serviert wurde, hatte Volker ei-
nen weiteren Zwischengang,
ein  Orangensorbet,
hend aus Orangen- und Zitro-

beste-

nensaft, Campari und Zucker-
[6sung, fir die Jury und seine
Kochbriider vorbereitet.

Farsu Magru ist ein traditio-
nelles Fleischgericht der sizilia-
nischen Kiiche. Zubereitet wird

dieser Rollbraten vorwiegend
in landlichen Regionen im Inse-
linneren. Farsu magru bedeutet so viel wie ,mager gemacht®, wo-
bei ,mager® im Sinn von ,armlich“ gemeint ist, da nur die duBere
Schicht des Bratens aus Fleisch besteht. Zu diesem Hauptgericht
hatte Volker einen Lamuri D'Almerita ausgesucht. Dieser reinsor-
tige Wein mit einem klar definierten organoleptischen Profil ist ei-
ne Auswahl von Nero d'Avola-Trauben aus der Hiigel-H6henlage Si-
ziliens. Barrique-Fasser verschiedenen Alters vermitteln dem Wein
weiche und elegante Tannine, ohne einen zu starken Holz-Charak-

ter zu hinterlassen.

Zum Abschluss der Prufung hat Volker eine eigenstdn-
dig und selbst hergestellte Cassata Siciliana, eine der
gehaltvollsten und farbenprichtigsten sizilianischen
SuBspeisen, kreiert. Bevor sie angeschnitten und auf
die Teller verteilt wurde, hat der Priifling sein Kunst-
werk der Jury und seinen Kochbriidern gezeigt und
hat dafiirviel Lob erhalten. Zu dieser SiiBspeise wurde
ein Frazzitta Marsala Superiore gereicht. Dieser Wein
rundete die SuSspeise hervorragend ab.

/.

Meniifolge:
Pizzette

*

Sizilianische Fischsuppe
*
Arancini Siciliani
*

Pulpo Salat

*

Orangensorbet
*

Farsu Magru
*

Cassata Siciliana

Die Zusammenstellung des exzellenten und einzigartigen Ments,
die Auswahl der Weine, die phantastische Umsetzung der arbeits-
reichen Rezepturen durch den hoch motivierten Prifling Volker mit
Unterstitzung seiner Kochbriider der Chuchi Philipp-Delp und das
gesamte Ambiente in der Geibel‘schen Schmiede machten diesen
Priufungsabend zu einem Erlebnis der besonderen Art und wird fir

alle unvergessen bleiben.

Die hat-
te nach dem letzten Gang ein-

Prufungskommission
stimmig festgestellt, dass die
Tischdekoration, das zusam-
mengestellte Menu und die da-
zugehorigen Weine vorbildlich und empfehlenswert waren und
die Leistung Uber das geforderte Mafs hinaus ging. GroBproto-
kollar Frithjof nahm zu den einzelnen Gangen Stellung und wiir-
digte die erbrachte Leistung. AnschlieBend nahm Volker aus der
Hand des Landeskanzlers Herbert die Ernennungsurkunde und als
verdienten Lohn den Hummer am gelben Band entgegen. Alle gra-
tulierten Volker ganz herzlich zu seiner gelungenen MdC-
Prufung.
Der Landeskanzler und die Vertreter vom Kapitel

motivierten die anwesenden Kochbriider, nicht
&‘ nachzulassen und den Mut zu fassen, sich

selbst der Jury fiir eine Rangerhebung zu stel-

.oA

len.
Nach dem obligatorischen Loffeltrunk sallen

die Kochbriider noch lange zusammen und
feierten die bestandene Prifung gebiihrend.




usflug der Chuchi Baden-Baden ins YWalk¢‘sche Haus
in Weingarten bei Karlsruhe

2 Die Chuchi-Briider Baden-Baden fiihrten am 9. Juli 2017 ihre Da-
men in das Sternelokal Walk‘sches Haus in Weingarten bei Karls-
ruhe aus, wo eine jahrhundertealte Geschichte auf modernen Ge-
nuss trifft. Eingeladen waren neben den Damen und Kindern auch
die Witwen der verstorbenen Kochbriider.

Im Innenhof des historisch belegten Gasthauses mit Hotelbetrieb
fand die kulinarische Zeremonie mit dem kreativen Sternekoch Se-
bastian Syrbe und dem Sommelier Jens Hiising statt. Ein ganz be-
sonderes Ambiente, das unser CdC und stellvertretende Chuchi-Lei-
ter Thomas Frisch fiir die Gruppe organisierte.

Schon das Amuse Bouche mit einem Thunfischtértchen geliert mit
Wasabi-Kaviar sorgte fiir Vorfreude auf mehr, gefolgt von einem
Grufl des Hauses mit kostlich mariniertem Lachs an einer Ingwer-
Zitronen-Vinaigrette. Nicht nur das Auge, sondern auch der Gau-
men konnte mehr als Uberrascht werden, als es mit eingelegtem
Frihlingsgemuse, Ponzu, Meerrettich & Ingwer als 1. Gang richtig
losging und der von einem Auxerrois vom Weingut Klumpp eskor-
tiert wurde. Mit einem gedampften Hummerschwanz, Erdnuss, Ge-
wiirznage, Spitzkohl & Papaya, dazu ein Chardonnay vom Weingut
Fischer, ging die kulinarische Reise weiter. Prazise in der Ausfiih-
rung, rund und kostlich fir den Gaumen, wurde das glasierte Filet
vom Rind, Bohne, Artischocke, Birne & Kartoffelschaum in Beglei-
tung eines Chateau La Cardonne Cru Bourgeois serviert. Die Aus-
fuhrungen des Sommeliers Jens Hising zu jedem einzelnen Gericht
und den prisentierten Weinen waren ein Ohrenschmaus. Ein wei-
terer lukullischer Hohepunkt, nicht nur fiir die Damen, war das Des-
sert aus einer eingelegten Birne, Fenchelschokolade, Salzkaramell,
Anis & Gewiirzschokolade mit einer Riesling Auslese vom Weingut
Andreas Laible. Mit Begeisterung gab man sich dem letzten kulina-
rischen Gang hin, bevor der mehr als gelungene Tag bei einem Es-
presso zu Ende ging.
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.Die Sechste"

Das Finale\- jetzt geht's bald los!!

< ,,Gentlemen start your engines.“ ... so hief es friiher beim Start zum 24
Stunden Rennen von Le Mans. Dieses prickelnde Gefiihl beschlich das Or-
ga-Team ganz intensivam 6. Juli; es war die vorletzte Sitzung vor Festbeginn.
Fast zwei Jahre intensiver Vorbereitungen verbunden mit grofem zeitlichen
Aufwand und reichlich vergossenem Herzblut liegen nun hinter Bernd und
seiner Crew. Alles ist (hoffentlich gut) vorbereitet — die Kochbriider und Gd-
ste aus nah und fern treffen sich vom 1. bis 3. September zum traditionellen
Kochen im Griinen im schénen Ketsch.

Resonanz und Anmeldezahlen sind wirklich grandios; wir erwarten deutlich
mehr als 600 Teilnehmer aus iiber 75 Chuchis, davon mehr als 60 aktiv ko-
chend — entsprechend wachsen Spannung, Lampenfieber und Vorfreude!
Natiirlich stellen uns die hohen Anmeldezahlen auch vor einige Probleme: so
konnen wir z. B. die Zahl der Kochzelte nicht endlos vergrofern. Hier ist al-
so briiderliche Kooperationsbereitschaft gefragt — zusammenriicken, einan-
der unterstiitzen und dadurch noch engere freundschaftliche Kontakte auf-
zubauen und bereits vorhandene zu intensivieren!

Wie ihr auf dem Foto erkennen kénnt, sind die Organisatoren am Freitag
beim Aufbau auf dem Festplatz leicht an den neongelben Shirts mit Auf-
schrift zu erkennen.

Eine Vielzahl weiterer tatkrdftiger Helfer unterstiitzt uns; hierfiir schon
heute ein ganz herzliches ,,Dankeschon*!!

Wenn lhr auf dem Festplatz eintrefft, erhaltet Ihr von unserer Clubsekretd-
rin Monika Neichel im Anmeldezelt neben Euren Eintrittsbuttons und den
textilen Namensschildern fiir die Schwigerinnen und Gdste auch ein Uber-
raschungsprésent und unsere kostenlose Festschrift als Sonderausgabe des
»Hummers“. Darin findet lhr u. a. das komplette Programm fiir alle drei Ta-
ge, Informationen iiber unsere Partnerfirmen und eine Auflistung aller zu-
stindigen Ansprechpartner mit ihren Verantwortungsbereichen und der je-
weiligen Handynummer.

Hier noch eine ganz wichtige Bitte: bitte tragt Eure Buttons und Namens-
schilder immer gut sichtbar; das erleichtert das Kennenlernen, gibt aber
auch dem Orga-Team und den jeweiligen Verantwortlichen an den Kochzel-
ten eine wichtige Kontrollmaglichkeit, was bei einer so grofien Teilnehmer-
zahl unumggnglich ist.

Zur Erinnerung: ganz in der Néhe unseres Festplatzes gibt es ein sehr scho-
nes Schwimmbad. Alle Teilnehmer am KiG kénnen dieses kostenfrei nutzen;
entsprechend bitte fiir Erwachsene und Kinder Badekleidung mitnehmen!
Fiir die Kids steht, neben weiteren Aktivitéiten, auch eine Scateboard — An-
lage zur Verfiigung; wer mag, kann gern Board, Helm und Schiitzer mitbrin-
gen; die Verantwortung trégt natiirlich jeder selbst.

Also liebe Briider, Schweigerinnen, Kids und Gdste: auf in die wunderschine
Ordensprovinz Baden. Bitte bringt gutes Wetter, Spaf§ und Genussbereit-
schaft mit nach Ketsch, zu einem hoffentlich unvergesslichen KiG 2017. Wir
freuen uns sehr auf Euch; und auf drei Tage voller Genuss, Frohlichkeit und
briiderlicher Néihe.

Eine gute und hoffentlich staufreie Anreise!
Euer MD Bernd Aldinger und das gesamte KiG Organisationsteam

Damit Ihr in Ketsch sofort den richtigen Ansprechpartner
findet, stellen wir Euch die ,,Kernmannschaft
des Orga-T eams an dieser Stelle personlich vor:

Bernd Aldinger, Chuchi Pforzheim (Gesamtverantwortlicher), Helmuth Balser, Chuchi
Gernsbach, Alwin Rothenberger, Chuchi Ettlingen, Harry Schlampp, Chuchi Eggenstein,
Thomas Schmidhuber, Chuchi Balingen, Frank Scholz, Chuchi Pforzheim, Stephan

Wassner, Chuchi Freiburg
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Gegenbesuch

der Chuchi Biebesheim
zum \Wursten

in Miinster

< Angefangen hatalles beim Kochen im Griinen in Ketsch 2015. Die
Kochbriider der noch jungen Chuchi Kiepenkerl Miinster wollten
auch ihren Beitrag zum Gelingen des Events in Ketsch leisten und
eine andere Chuchi bei der Zubereitung von einzelnen Gerich-
ten unterstiitzen. Alwin Rothenberger vom Org-Team stellte dan-
kenswerter Weise den Kontakt zur Chuchi Biebesheim her. Bei der
Vorbereitung und den damit verbundenen telefonischen Abstim-
mungen zwischen den beiden Chuchis stellte man viele Gemein-
samkeiten fest. Bereits damals stimmte die ,,Chemie“ zwischen den
Kochbriidern. In Ketsch wurden tiber zwei Tage hinweg etwa 350
Gerichte gemeinsam und mit grofRer Begeisterung zubereitet. Wie
beim Kochen so iblich, gab es mit einem Glas Wein in der Hand
intensive Gesprache zwischen den Kochbriidern. Dabei stellte sich
heraus, dass die Munsteraner passionierte Jager sind, mit eigener
Jagd und Herbert Kolb, GMdC der Chuchi Biebesheim passionierter
Hobbymetzger ist. Die Idee eines gemeinsamen Events mit der Zu-
bereitung von Wildschweinbratwurst war geboren. Die Idee wurde
umgesetzt und das gemeinsame ,Wursten“ fand an einem Wochen-
ende im Februar 2016 im Kochdomizil der Chuchi Biebesheim statt.
Die Jager stellten das Fleisch von selbst geschossenem Wildschwein
zur Verfiigung, fiir alles andere waren die Biebesheimer zustandig.
Alle waren von diesem gemeinsamen Wochenende in Biebesheim so
begeistert, dass die Verabredung zu einem &hnlichen gemeinsamen
,Wursten“ beschlossen wurde. Termin und Ort standen zunichst
nicht fest. Der Gedankenaustausch zwischen den Kochbriidern war
mit dem ,Wursten“ nicht abgeschlossen. Viele Telefongesprache
in 2016 zwischen den Briidern aus Biebesheim und Miinster, so-
wie die Teilnahme von CL Herbert Geipert an der CdC-Priifung von
Jens Huber in Miinster, vertieften die Freundschaft zwischen den
Kochbriidern der beiden Chuchis. Ende 2016 wurden ,Nagel mit
Kopfen“ gemacht. Das Wursten sollte in dhnlicher Form in Miinster
stattfinden. Das Hotel wurde gebucht und 4 Kochbriider aus Bie-
besheim packten Anfang Februar 2017 ihre Autos mit Wurstkessel
mit Brenner, Fleischwolf und Wurstmaschine einschlieRlich allem
anderen Gerit was man dazu braucht. Ferner wurden das notwen-
dige Schweinefleisch, Darme, Gewiirze etc. mitgenommen. Neben
derWildschweinbratwurst sollte ndmlich hessische Leberwurst und
Schwartenmagen hergestellt werden. Herbert Kolb hatte alles bes-
tens organisiert, es fehlte an nichts.

Am Freitag, dem 3. Februar erfolgte die Anreise. Die von den Kie-
penkerlen angemietete Kiiche wurde begutachtet und fir geeignet
befunden. Es folgte die Aufstellung der Geratschaften und Kihl-
stellung der mitgebrachten Lebensmittel. Die Biebesheimer verab-
schiedeten sich und fuhren zum Hotel, checkten ein und nach ei-
ner kleinen Ruhepause folgte man der Einladung der Kiepenkerle
in das Traditionsgasthaus Pinkus Miiller. Typisch Minsteraner Ge-
richte wurden serviert, die alle sehr gut zubereitet waren und ge-
nussvoll gegessen wurden. Erst zu spéter Stunde wurde die gemut-
liche Runde aufgelost und man ging mit Vorfreude auf den néchs-
ten Tag ins Bett.

Um 9:00 Uhr standen alle sechs Kochbriider der Chuchi Kiepenkerl
und die Biebesheimer Kochbriider erwartungsvoll in der Kiiche. Die
Arbeit wurde auf alle Kochbriider verteilt. Eine Gruppe war fiir die
Zubereitung des Frihstiicks mit frisch hergestelltem Schweinemett
und mitgebrachter Wurst verantwortlich, die andere arbeitete am
Fleischwolf und stellte die Fiillung fiir die Bratwurst her. Im grof3en
mitgebrachten Wurstkessel wurde das Wasser fiir das Fleisch zur
Herstellung von Leberwurst und Schwartenmagen zum Brodeln ge-
bracht. Das Fleisch wurde portioniert und dem kochenden Was-
ser zugefiihrt. Nach einem kréftigenden Frihstick wurde die Wild-
scheinmasse abgeschmeckt, in Darme gefullt und die einzelnen
Wirste paarweise zum Trocknen aufgehiangt. Vierhundert Wiirste
sind eine beachtliche Zahl und brauchen entsprechend viel Platz
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zum Abtrocknen, es wurde eng. Als nachstes ging es an die Vor-
bereitung zum ziinftigen Mittagessen mit Wellfleisch, Schweinenie-
ren, frisch gebackener Wildschweinbratwurst, Sauerkraut, Kar-
toffelstampf und hessischem ,Schwarzem Brei“. Es hat allen her-
vorragend gemundet. Ein Glas Wein und zur Abrundung ein klarer
Korn durften selbstverstindlich nicht fehlen. Nach dieser Stir-
kung stand die Zubereitung der Leberwurst und des Schwarten-
magens an. Das gekochte Fleisch wurde grob geschnitten, in den
Fleischwolf gegeben, gemischt und abgeschmeckt. Die Bratwiirs-
te waren zwischenzeitlich abgetrocknet zum Vakuumieren, immer
4 Stick pro Beutel. Leberwurst und Schwartenmagen simmerten
vor sich hin, die Schlachtutensilien wurden gespiilt, man war gut
in der Zeit. Wie Ublich beim Schlachtfest gab es noch Kaffee und
Kuchen. Der mitgebrachte Nibelungenkuchen, eine Spezialitat des
Biebesheimer Kochbruders Heinz Krau8, schmeckte hervorragend.
Jetzt ging es zum Endspurt. Die Wiirste wurden aus dem Kessel ge-
holt und zum Abkihlen auf Ticher abgelegt. Die restlichen Uten-
silien wurden gespiilt und man blickte mit Stolz auf ein gelungenes
Schlachtfest und eine wieder saubere Kiiche. Im ganzen Haus war
die zurtckliegende ,Schweinerei“ zu riechen, die Luft war schwer
geschwingert. Alle Fenster wurden gedffnet, ein Absacker folgte
und man verabschiedete sich. Nach kleiner Ruhepause im Hotel
war das Abendessen im Gasthaus zum ,,GroRer Kiepenkerl“ ange-
sagt. In die vollen M&gen passten naturgemal nur noch Kleinigkei-
ten. Nach einem solchen Tag tendierten die Kochbriider verstand-
licher Weise dann mehr zu fleischlosen Gerichten. Der Wein und
das Bier schmeckte dennoch, so dass man erst zu spater Stunde zu
einem kleinen Rundgang durch Munster antrat. Miide und zufrie-
den verabschiedete man sich zur Nachtruhe. Am Sonntagfriih ein
letztes Treffen in der Kiiche. Alle Wiirste wurden briderlich geteilt
und die Geridtschaften in die Autos verladen. Mit Riickblick aufein
sehr gelungenes und harmonisches Wursten verabredete man ein
weiteres Treffen in Munster, um die Stadt auch am Tag naher ken-
nen zu lernen. AufRerdem war man sich einig, in Ketsch wieder teil-
zunehmen und in einem Zelt gemeinsam zu kochen. Mit diesen Ge-
danken verabschiedeten wir uns tUberschwiénglich und freuen uns
schon jetzt auf das Wiedersehen der Kochbriider aus Miinster und
Biebesheim. Wir sind gute Freunde geworden!

Dr. Herbert Geipert

Mehr Prasenz im Internet zeigen
Badische Chuchileiter tauschen sich beim
jahrlichen Treffen in Baden-Baden aus

< Sitzungen, bei denen Tagesordnungspunkte akribisch abgearbei-

tet werden mussen, kénnen manchmal ganz schén monoton und
droge sein. Wird dabei allerdings ein tppiges Menii mit allerlei edlen
Tropfen in familiarer Atmosphdre serviert, geht einem die Pflichtar-
beit doch gleich viel leichter von der Hand. So wird es in der Ordens-
provinz Baden schon seit jeher gehalten, wenn sich die Chuchileiter
einmal pro Jahr zum gemeinsamen Gedanken- und Meinungsaus-
tausch immer an einem anderen Ort treffen. Diesmal fungierten die
Kochbriider der Chuchi Aquae Aureliae Baden-Baden unter Chuchil-
eiter Horst Geyer-Weischer als nahezu perfekte Gastgeber.

Nicht nur eingangs verwohnten sie ihre Ordensbriider mit einem opu-
lenten Amuse-Bouche-Buffet voller raffinierter Hippchen, unter de-
nen auch so manches Krustentier zu finden war. Hernach lieen sich
die badischen Chuchileiter nebst Landeskanzler GMdC Helmuth Bal-
ser von der neu gegriindeten Schwarzwald-Chuchi Gernsbach und
Majordomus GMdC Bernd Aldinger (Reuchlin-Chuchi Pforzheim)
unter anderem auch ein gekrdutertes Schneckensiippchen, Spar-
gel mit Pfannenkratzer und Hollandaise, Kalbsragout mit handge-
machter Pasta sowie als Dessert einen Schwarzwilder Kirschbecher
schmecken. Im Mittelpunkt der Sitzung standen diesmal zwei Tages-
ordnungspunkte. Zum einen die Planungen fiir das Kochen im Gru-
nen (KiG), das dieses Jahr von Freitag 1. September bis Sonntag 3.
September, wieder in Ketsch stattfindet - und zum anderen die neuen
Internet-Auftritte sowohl der einzelnen Chuchis als auch der Ordens-
provinz Baden. Einig war man sich vor allem darin, dass die Chuchis
der Ordensprovinz mehr Prasenz im Internet zeigen sollten, zumal
das World-Wide-Web in Sachen Mitgliederwerbung und Auendar-
stellung des CC-Clubs mittlerweile eigentlich unverzichtbar ist. Dar-
auf wies Software-Entwickler Frank Scholz von der Reuchlin-Chuchi
Pforzheim mit Nachdruck hin. Es gehe insbesondere auch darum, die
Inhalte auf den einzelnen Chuchi-Webseiten regelmiRig zu pflegen
und zu aktualisieren. ,Denn schlecht gepflegte Seiten finden im Netz
kaum Beachtung®, so Frank. Was das KiG in Ketsch anbelangt, rech-
nen Chef-Organisator Bernd Aldinger und sein Team in diesem Jahr
mit einem neuen Besucherrekord von tiber 600 Teilnehmern.

Ein voller Erfolg war dariiber hinaus das badische Ordensprovinzfest
2016 in Bad Herrenalb-Rotensol. Der Kurort ist derzeit sogar Gast-
geber der Landesgartenschau 2017 in Baden-Wirttemberg. Auf-
grund der ausgesprochen positiven Teilnehmer-Resonanz im vergan-
genen Jahr haben sich die Chuchileiter gemeinsam mit Organisator
Wolf-Dieter Deutsch (Chuchi Bad Herrenalb) einstimmig fiir eine
Neuauflage des Ordensprovinzfestes ausgesprochen. Am Sonntag, 9.
September 2018, werden also wieder Kochbriider, Kochschwagerin-
nen und Gaste moglichst zahlreich im Wanderheim Rotensol zum ge-
miitlichen Stelldichein erwartet. Peter Hepfer MdC; CL Chuchi
Ettlingen

2018 findet im Waldkurhaus Rotensol bei Bad Herrenalb wieder das Ordensprovinzfest Baden statt.



huchi Rhein-Main Riisselsheim im Wandel von 5 Jahrzehnten
— aber immer mit Spaf} an der Freude!

2 Am 10. Mai 2017 feierte die Chuchi Rhein-Main Riisselsheim in
ihren Rdumen das 50. Stiftungsfest mit Damen und Gasten.

CL Josef Moor begriite die Briider samt Schwégerinnen und hief8
den Landeskanzler der Ordensprovinz Rhein-Main, Dr. Herbert Gei-
pert, den Ehren-LK und langjdhrigen Freund unserer Chuchi Paul
Scholze sowie den Rektor der Max-Planck-Schule, Herrn Marc Rhein
herzlich willkommen.

Fir Chevalier Heinz Roder, seit 57 Jahren aktives Mitglied im CC-
Club Kochender Midnner und Clubaltester, war es eine grolRe Freu-
de, als Mitbegriinder der Geburtstags-Chuchi diesen Tag erleben zu
dirfen. In seiner Rede skizzierte er die Zeit von der Griindung bis
heute. Im Mai 1967 griindeten Hans-Peter Schifer, Dr. Erich Um-
sonst, Willi Rinkart und Heinz Réder die Chuchi Rhein-Main, nach-
dem ihre damalige Stammchuchi Darmstadt zu grofs geworden war.
Die offizielle Aufnahme in den CC-Club erfolgte am 1.9.1967 auf
dem Campingplatz in Oppenheim. Taufpate war der damalige
GroRlsffelmeister Bert Schreiber. Ubrigens gewann die gerade ge-
grindete neue Chuchi den 1. Preis im OCK - Mannschaftskochwett-
bewerb. Die Rhein-Mainer gewannen in den Folgejahren noch zwei-
mal diesen Wettbewerb, so dass der Wanderpokal in Russelsheim
verblieb.

Die Chuchi nahm eine groRartige Entwicklung mit einer konstan-
ten Mitgliederzahl von 12 Kochbriidern, die fast alle den Rang eines
GMdC
Chuchis im In- und Ausland, z.B. Saarwellingen, Heidelberg (heu-

erkocht hatten. Es entstanden Patenschaften mit vielen

te Ketsch), Duttlenheim im Elsass und Gyor in Ungarn. Nicht uner-

von links:

Chuchileiter Josef Moor GMdC,
Dieter Oswald MdC,

Sigurd Griining CdC,

Heinz Roder Chev

wihnt bleiben soll das soziale Engagement tiber mehrere Jahrzehn-
te hinweg. Spastisch geldhmte Kinder wurden eingeladen, ein regel-
maRiger Kochkreis in einem Altenheim durchgefiihrt und Schulen
finanziell unterstiitzt.

Aber es kamen auch schlechtere Zeiten. Seit 2010 musste die Chu-
chi viele unerfreuliche Krisen tiberstehen. Mehrere Kochbriider sind
unerwartet verstorben, andere haben die Chuchi verlassen. Neue
Briider konnten den Verlust nicht kompensieren; Anwérter haben
sich anders entschieden, wieder andere passten nicht zu uns. Aktu-
ell sind es 4 Kochbriider, die die Fahne hochhalten.

Die festliche Runde durfte sich tber ein leckeres Spargelessen freu-
en, das die Briider der Geburtstgs-Chuchi zubereitet hatten. Es wur-
den serviert:

Tatar von frischem Lachs und Lachsforelle mit griinem Spargel * Bar-
lauch-Spargelcremesuppe mit Nordseekrabben * Griesheimer Stangen-
spargel mit Schwenkkartoffeln, Schinkenspezialititen und Sauce Hol-
landaise * Variation von Tiramisu und marinierten Erdbeeren

Als Geburstagsgeschenk servierte Marc Rhein passende Weine aus
eigenen BergstraBer Weingarten.

Auch dieses Spargelessen hatte Jubilaum: es fand zum 50.mal statt.
Launige Reden und Geburtstagsgriiie der Gaste haben die Gewil3-
heit verstirkt, dass die Chuchi Rhein-Main Riisselsheim noch viele

weitere Jubilden feiern wird. H.R.

Nachruf

Wir nehmen Abschied von unserem Kochbruder

IMMO SIEMS CdC

der am 8. Juni 2017 im Alter von 79 Jahren fiir uns unerwartet und plétzlich verstarb. Durch seinen Beruf als Pilot hat es ihm sichtlich

Spals gemacht, uns immer wieder mit neuen internationalen Rezepten zu tiberraschen. In den 28 Jahren seiner Zugehorigkeit zu

unserer Bruderschaft hat er mit Liebe, Leidenschaft, viel Freude und Hilfsbereitschaft an unseren Kochabenden und Veranstaltungen

teilgenommen. Wir sind traurig und werden ihn sehr vermissen. Unsere Gedanken sind bei unserer Schwégerin Ute.

In Dankbarkeit und guter Erinnerung
die Kochbriider der Chuchi Delmenhorst



Literarisch — kulinarisch

Liebe Briider der Kochkunst,

in diesem Jahr stellt der Walter
Hddecke Verlag sein kulinarisches
Verlagsprogramm vor. Ich selbst kann
aus gesundheitlichen Griinden den
Biicherstand nicht mehr durchfiihren —
leider, denn es hat mir immer viel Spal3
gemacht. Die Absage ist mir nicht leicht
gefallen. Ich wiinsche der Verlegerin
Simone Graff viel Erfolg und Ihnen, liebe
Kochbriider, viel Spal8 beim Stobern.

Ich wiinsche Ihnen fréhliche, genussvolle
Tage in Ketsch. — Ihr Helmut Weber

1919 griindete Walter Hcidecke den
Verlag, der noch heute von der Familie
gefiihrt wird. Zundchst standen
bibliophile Klassiker im Mittelpunkt.
Seit Ende der zwanziger Jahre werden
Ratgeber verlegt. Der Verlag pflegt

ein kleines aber feines und profiliertes
Programm kulinarischer Bildbdnde
und Ratgeber. Kompetente Autoren,
Fotokunst, sorgfdltige Edition und
edle Genuss-Biicher setzen mit hohem
Anspruch neue Trends.So finden Sie
Kochbticher und andere Ratgeber

fiir Kiiche und Keller, z.B. das immer
wieder aktualisierte Kiehnle Kochbuch,
ein Grundkochbuch fiir alle Bereiche
der Kiiche. Hochwertige Bildbdnde zu
Ktiche, Land und Menschen runden das
Verlagsprogramm ab.

Der Verlag stellt sich in Ketsch mit
einer reprdsentativen Auswahl seiner
Biicher vor. Verlegerin Simone Graff ist
anwesend und freut sich, Sie kennen zu
lernen.

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.

Anne-Katrin Sura: Das Mdn-
nerkochbuch - Crossover.
157 S., 22,00 EURO - Mdn-
ner kochen grenzenlos 24
spannende Mendis zwischen
regional und internatio-

nal, von ,Man at Wo(r)k" bis
,Think big" fiir 12 Personen.
Rezeptideen, die edel, schnell,
vegetarisch, fix und einfach oder fiirs Outdoor-Cooking,
fiir ein Fingerfood-Biiffet, fiir das Kochen mit Freunden,
fiir ein romantisches Menii zu zweit oder fiir eine grole-
re Personenzahl passen.

@l Dan May's Chili-Kochbuch.
= 160S., 26,00 EURO -

Buch gibt es keine weillen
Seiten —alle sind farbig ge-
halten. Jedes Rezept ist mit
einem ,Vorwort" versehen,
in dem Hinweise zur Entste-
hung und Verwendung des
Gerichts sowie zu Variation

der Schdrfe gegeben werden. Daneben werden die Hin-
weise zur Zubereitung in einzelnen genau unterteilten
Punkten angegeben. Am Ende folgt ein kleiner Tipp, wie
das Gericht durch weitere Zutaten aufgepeppt werden
kénnte.

Erica Bénziger, Ruth Bos-
sardt: Bliiten fiir die Kii-
che — Warenkunde und
Genussrezepte. 152 S.,
19,90 EURO - Essbare Blii-
‘. ten aus dem Garten und
der freien Natur sind eine
- » ‘h kdstliche kulinarische Be-
reicherung fiir Augen und
= Gaumen gleichermalSen. In
der Warenkunde werden 50 Blumen und Bliiten in Wort
und Bild vorgestellt und die Rezepte zeigen die vielfdl-
tigen Einsatzmaglichkeiten der essbaren Bliiten fiir Vor-
speisen und Hdppchen, Hauptgerichte, Desserts und
Kuchen bis hin zu Basics wie aromatisiertem Essig, OI,
Sirup oder Limonade.

2 Tom Vandenberghe, Luk
CIEm Thys: Vietnam Street Food
— Kulinarische Reiseskiz-
zen aus Hanoi und Viet-
nam. 208 S., 18,00 EURO
Auch der zweite Band der
Street-Food-Reihe aus den
- Genussmetropolen der Welt
ist wieder eine gelungene
: Verbindung von Koch- und
Reisebuch: authentische
Rezepte der vietnamesischen Kiiche fiir zu Hause und
kulinarische Geheimtipps rund um Hanoi fiir die Reise.

Vietnam

RULINARISCHE REISESKITEEN
AUE HARDI UND VIETNAM

M HipECKE

Bettina Matthaei: Chutneys &
Relishes — Raffinierte Geniisse
und aromatische Geschenke
aus der Kiiche. 72 S., 12,95
EURO - 30 Rezepte fiir Chut-
neys und Relishes von fruchtig-
frisch bis exotisch-scharf, die so
raffiniert und lecker sind, dass man am besten mehr da-
von macht — zum Verschenken und fiir sich selbst!

Bettina Matthaei: Bitter. 260
S., 32,00 EURO - Bitter stolt
ab und zieht an. Bittere Zu-
taten bringen Spannung ins Es-
sen, das Aroma bekommt eine
véllig andere Wendung, und die
Kreationen sind alles andere als
eintdnig. Die Autorin schreibt
fundiert tiber die Grundlagen der Bitterstoffe, ihre ge-
sundheitsférdernde Wirkung, ihre Bedeutung fiir die Ge-
schmacksempfindungen und gibt Tipps fiir Anfdnger und
Fortgeschrittene. — Der Titel erscheint Herbst 2017

Caroline Dafgard Widnersson:
' Wiirzig! Ohne Geschmacksver-
. stiirker — ohne Zusatzstoffe
' — 100% natiirlich & selbst ge-
. macht. 136 5., 24,00 EURO
Die Autorin teilt ihre Begeiste-
_&/_ rung und stellt Rezepte vom Senf
e bis zur Mayonnaise, vom Ket-
chup bis zu Grillsaucen, vom Essig bis zu Wiirzmischun-
gen, von Pasten liber ,Hot Sauces” bis zu Pickles zum Sel-
bermachen vor, unkompliziert und ohne kiinstliche Zu-
satzstoffe, dafiir mit viel echtem Geschmack.

Miranda Ballard (Hrsg.):

Bouillon - Broth — Brodo -

klare Briihe. Suppenideen aus
B g aller Welt. 64 5., 12,95 EURO
Sind die Basisbriihen erst ein-
mal fertig, lassen sich auf die-
ser Grundlage die unterschied-
lichsten, wunderbar aromatischen Suppen zubereiten:
vom Klassiker wie Hiihnernudelsuppe bis zu internatio-
nalen Spezialititen wie japanische Zitrusbrihe mit Gar-
nelen und Shiso oder siidfranzdsische Suppe mit Mer-
guez, Bohnen und Speck oder Linsensuppe mit Spinat
und Kreuzkimmel oder Thai-Suppe mit Fisch und Garne-
len, um nur ein paar Beispiele zu nennen.

’ Alain Ducasse, Paule Neyrat,

m

e"‘ 1 Christophe Saintagne: Ducasse
| i Nature - einfach, gesund und
Nature gut. 360'S,, 34,00 EURO -

o ah < ersten Band der neuen Reihe hat
____ = . der Sternekoch seine Koch-Philo-
o doss £ sophie in einfache Rezepte liber-

setzt: herausgekommen ist ein
Grundlagen-Kochbuch mit 190 Rezepten, das eine sai-
sonale und gesunde Ernchrung mit der Raffinesse der
franzédsischen Kiiche vereint. — Band Il erscheint im Ok-
tober 2017,
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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!

JES

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

ViC

Assoziiert mit Maack & Company
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