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Schellfisch auf Linsengemiise an

Zutaten fiir 4 Portionen:

500 g Schellfischfilet
Salz, Pfeffer, Mehl
2 El Sonnenblumenal

1 El Butter

Beurre-Blanc:

2 Schalotten

200 g eiskalte Butterflocken
150 ml Noilly Prat

150 ml Fischfond

1 El Weiweinessig

Salz, weiRer Pfeffer, Zucker

Abgeriebenes von der Bio-Zitronenschale

Linsengemiise:

150 g Beluga-Linsen

I Lorbeerblatt

80 g Mohren

2 Stangen Staudensellerie
I mittelgroBe Zwiebel
ca. 100 g Lauch

30 g Butter

2 El Apfelessig

150 g Gefliigelfond
Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung:

Fir die Beurre blanc die Schalotten fein wiirfeln und
in 10 g Butter glasig andiinsten. Mit Noilly Prat und
Fischfond sowie Essig abloschen und bei starker Hit-
ze auf ca. 100 ml einkochen und durch ein feines Sieb

gielen.

Fur das Linsengemiise die Linsen kalt abspiilen und
in einem Sieb abtropfen lassen. Linsen und Lorbeer-
blatt in 1 | kochendem Wasser 12-15 Minuten bissfest
garen. Inzwischen die M&hren schilen, Sellerie ent-
fadeln und beides fein wiirfeln. Zwiebel fein wiirfeln.

Lauch putzen, waschen und ebenfalls fein wiirfeln.

Kurz vor Ende der Garzeit die Linsen kraftig mit Salz
wiirzen, danach kalt abschrecken und im Sieb ab-
tropfen lassen.

1 El Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel da-

rin glasig diinsten. Mohren, Sellerie und Lauch zu-

Beurre-Blanc

geben und 2-3 Minuten mitdiinsten. Linsen zuge-
ben und mit Apfelessig abléschen, mit heiRem Fond
auffillen und 5 Minuten einkochen lassen. Restliche
Butter unterrithren und mit Salz, Pfeffer und 1 Prise

Zucker abschmecken. Warm halten.

Beurre blanc aufkochen, mit Salz, Pfeffer und 1 Pri-
se Zucker wiirzen. Die kalten Butterstiicke nach und
nach mit dem Schneebesen unterriihren. Zitronen-
schale zugeben. Die Sauce nicht mehr kochen lassen.
Die Schellfischfilets entgraten, waschen, trocken
tupfen und in ca. 10 cm groRe Stiicke schneiden. Fisch
mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Hautseite mit Mehl
bestduben. Ol in einer groRen beschichteten Pfanne
erhitzen und die Filets aufder Hautseite 3-4 Minuten
braten. Butter zugeben, die Pfanne vom Feuer neh-
men, den Fisch wenden und noch ca. 1 Minute zie-

hen lassen.



Liebe Briider,

leider ist das unglaubliche KiG vorbei. Meine Giite, war das ein tolles Fest! Sogar der Wettergott
hatte entgegen aller Voraussagen ein Einsehen und das Wetter war prima. Gigantisch aber war: wir
haben selten so tolle und vielfiltige Speisen gesehen und verkostet wie in diesem Jahr. Die Briider
haben sich ordentlich ,,ins Zeug gelegt” und aufwendig und auch raffiniert gekocht.

uns alle mit ihm.

=

Das Rahmenprogramm war herausragend, Kiichentechnik wurde vorgefiihrt, Sponsoren verteilten
grofsziigige Geschenke, Pfannen von Elo, Gewiirze von Brecht, musizierende Gaukler boten exzellente
Unterhaltung, somit waren Spafs und Freude iiberall.

Am Samstag bildete die Mehrzahl der 739 Teilnehmer/innen dann einen wiirdigen Rahmen fiir die
Ehrung unseres Orgateams. Und unser Bernd Aldinger wurde anschliefSend fiir sein Engagement und
seinen Einsatz iiber die Jahre mit unser hochsten Ehrung, dem Chevalier ausgezeichnet. Wir freuen

Liebe Briider, diese Veranstaltungen sind wirklich die Hohepunkte unseres Clublebens. Ich danke
allen, die dabei waren und damit zum Gelingen beigetragen haben.

Jetzt noch bitte den Termin fiir den GrofSrat in Worms vormerken und blockieren:

29. und 30. Juni 2018!
Wir freuen uns auf Euch.

Euer Robert

Jetzt sind sie endlich alle verkauft — die Club-Servietten!

Lange Zeit hat‘s gebraucht, ganze drei Jahre! Und plétzlich - kurz
vor dem KiG - kamen aus allen Ecken der Republik Servietten-
Bestellungen, die wir nicht mehr bedienen konnten. - Das gibt’s
doch garnicht, habe ich gedacht: 36 Monate habe ich gebettelt,
dass die Briider Servietten bestellen mogen. Und jetzt, wo sie
endlich weg sind, ...!

Was machen wir jetzt? Auf keinen Fall den selben Fehler wie

vor drei Jahren! Jetzt fragen wir hiermit vorher, welche Chuchi
demnichst Servietten bestellen moéchte. Dann warten wir auf

Eure verbindlichen Bestellungen per Mail in den selben Gebinden
wie bisher (600 Stck.). Sobald eine verniinftige Bestellmenge
zusammengekommen ist, lassen wir uns die entsprechende Auflage
vom Hersteller anbieten. Den erzielten Preis fiir ein Gebinde

inkl. Versandkosten werden wir danach den Kochbriidern per

Mail bekanntgeben. Von diesen Briidern erbitten wir dann eine
nochmalige verbindliche Bestatigung mit Angabe des neuen Preises

Impressum

(erneut per Mail). Erst, wenn ihre Zahlungen bei uns eingegangen
sind, erteilen wir den Auftrag an den Serviettenhersteller.

Aufgepasst: je mehr von Euch bestellen,
umso preiswerter wird das fiir jeden
von Euch.

Oder im Umkehrschluss:

je weniger - umso

teurer. Also - nicht

lange warten, beim

niachsten Kochabend eine @
Entscheidung herbeiftihren. @ 0
Und daran denken: die

nichste Serviettenaktion

findet dann frithestens nach einem
weiteren Jahr statt.
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Der Jubilar begriit die Giste

2 Da steht er, unser GroRloffelmeister und Chevalier de la Marmite
und begrit wohlgelaunt seine 175 Géste. Jugendlich frisch steht er da,
der ,neue“ Hans-Peter! Es ist ihm schlieBlich gelungen, die tiberzihli-
gen Kilos, welche aus den vielen fein komponierten, wohlschmecken-
den und genuRvoll aufgenommenen Kalorien der letzten Jahre resul-
tierten, wie Butter in der Sonne dahinschmelzen zu lassen.

Die Sonne scheint jeden-
falls iber dem Garten
des  WMF-Kommunika-
tionszentrums, wo zur
BegriiBung der Apéro
schlirfenden Giste die
Stadtkapelle von Geis-
lingen aufspielt. Liegt
es am Ehren-Dirigenten
Maichle, dass der Ka-
pelle schon nach einer
halben Stunde die Pus-
te ausgeht? Nein - denn

Ein Schiff wird kommen.... Christof Straub
iiberreicht seinen kleinen Gutschein der
Chuchi Oederthurm

um die Ecke biegt der
Fanfarenzug der Geislin-

ger Feuerwehr und tibernimmt lautstark die Beschallungshoheit, aber
nur, bis der Jubilar mit launigen Worten wie immer seine Gasteschar
aus Nah und Fern begriilt. Wir begeben uns in den edel ausgestatte-
ten Festsaal, nehmen an wunderschon dekorierten Rundtischen Platz
und freuen uns auf die von der Speisekarte versprochenen Kostlichkei-
ten. Und wabhrlich, die Erwartungen werden ubertroffen! Zur kulina-
rischen Einstimmung sorgen 15 Meter an kalt-warmem Buffet fir bes-
te Feierlaune. Auch das Hauptgericht, ein Kalbsriicken mit Lemberger
Sauce und Pfifferlingen, welches wieder am Platz serviert wird, macht
dem Grand Maitre alle Ehre.

Alle Ehre — das richtige Stichwort
fir die zahlreichen Laudatoren!

Der Bundestagsabgeordnete Hermann Farber berichtet von Hans-Pe-
ters unermudlichen Kampfen fiir den Ausbau der B 10, von deren Total-
sperre mit Traktoren, bis zum Gesprach mit Verkehrsminister Dobrindt
in Berlin - Gberall ist er vorne mit dabei!

Der Fraktionsvorsitzende der CDU in Geislingen, Holger Scheib-
le, macht sich die Miihe, den Gisten in Gedichtform das Wirken von
Hans-Peter im ehrwiirdigen Rat der Stadt niher zu bringen. Mit sei-
ner absoluten VerldRlichkeit, bis zur gelegentlichen Schlitzohrigkeit, ist
Hans-Peter jedem Geislinger ein Begriff. Kein Wunder, dass er, dem
ubertriebene Schiichternheit bestimmt nicht nachgesagt werden kann,
bei jeder Wahl der Stimmenkonig ist. Jedenfalls weil die Geislinger
CDU, was sie an ihm hat, denn eine Reise auf der ,Sea Cloud* fiir zwei
Personen ist bestimmt nicht das Standard-Geschenk der Fraktion zu
einem 70. Geburtstag!

Ein besonderes Geschenk fiir ihren Opa bereitete seine Enkelin Emily
mit einem tollen Auftritt zusammen mit ihrer Sport-Akrobatik Grup-
pe, was fiir langen Beifall und eine Zugabe sorgte. Die Singerin Chris
Malu, bekannt vom Hessischen Rundfunk, sorgte fir Stimmung zwi-
schen den Wortbeitragen.

Christof Straub, Chuchileiter und rechte Hand des GroRloffelmeisters,
dankte fiir sein Wirken in der Chuchi und tberreichte stellvertretend
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Klaus Blos, vom Ordo Militaris GroBmeister Wolfgang Krieg vom Der CDU Fraktionsvorsitzende Bundestagsabgeordneter
Teutonicus. Ritterorden Der Greif. Holger Scheible macht sich einen Hermann Firber ist des Lobes voll.
Reim auf seinen Stadtrat.

Fiir die Stadtkapelle hat Hans-Peter immer ein
Musikgehor

fur die Briider des Oederthurms symbolisch ein groRes Schiff,
ebenfalls ein Gutschein fiir eine Seereise! Lieber Robert Eymann,
an den nachsten Kapitelsitzungen wird Dein GroRl6ffelmeister
bestimmt nur tiber Norddeich-Radio teilnehmen konnen...

Eine ganz andere Seite spricht sein Sohn Markus an. Die Fami-
lie sahe es schon gerne, wenn der Vater seine Umtriebigkeit et-
was eingrenzen wiirde. Wenn es jedoch mit dem Eingrenzen zu
schlimm wiirde, wire das auch kein Problem, ,denn do finden

K

mir ganz schnell a neues Gschift fiir ihn....] Beeindruckend ist

der Dank des Sohnes an den Papa, der ihm geschaftlich immer

Markus Maichle dankt seinem Vater o o ,ur Seite stand, aber nie von oben als Vater, sondern

immer auf gleicher Augenhéhe als Bruder! Er verbindet dies mit
einer tiefen Verbeugung vor den Eltern - Chapeaul!

Die karitativ-soziale Ader von Hans Peter stellen die beiden letz-
ten Laudatoren in den Vordergrund. Es sind dies Wolfgang Krieg,
GroRBmeister des Ritterordens ,,Der Greif“ und Klaus Blos, Obe-
rer des ,Ordo Militaris Teutonicus“. Beide Orden unterstiitzen
viele Hilfs-Projekte in Osteuropa. Beide danken Ritter Hans-Pe-
ter, der immer, wo notwendig, hilfreich zur Stelle ist! So vie-
le Laudatoren, da muf3 es auch Hans-Peter schwindlig werden.

. Doch uiber ein Thema sind sich alle unisono einig: seine Frau Ger-
Hatte die lingste Anreise, der Lachs  da ist nicht nur die beriihmte ,,den Riicken freihaltende Ehefrau,
aus Schottland nein - sie ist die ebenbiirtige Kraftquelle aller Unternehmungen!
Sein groRter Erfolg ist sicher die Wahl der richtigen Ehefrau!
N o So kann man dem Multi-Unternehmer, CC-GroRloffelmeister,
f". Kommunalpolitiker, edlem weien Ritter und Sozialpaten eines
pa oy Cafes fur dltere Geislinger (sein neuestes Projekt) bescheinigen,
dass er als Mensch schon lange eine neue, héhere Daseinsform

erreicht hat: Eristein Original! Leider haben wir heute in unserer
lauwarm, homogen durchsozialisierten Gesellschaft viel zu we-
nige davon!

So kann man diesem echten Kerl nur bescheiden zurufen: bleib

. jung und doch der Alte - alles Gute zum Geburtstag, Hans-Peter!
Zum SchluB, Peters Traum als Chuchileiter Christof versorgt sich mit
Nachtisch Herbert Lidel; LK Bayern-Allgéu dem Nétigsten




iec Chuchi Freiburg hat ihren diesjihrigen ,,\Veinflirt*
beim Weingut Loffler in Staufen-\Vettelbrunn veranstaltet

< ,,Drei Generationen, eine Familie, eine Leidenschaft® so lautet das
Motto der Familie Loffler, deren Weingut in Wettelbrunn im Mark-
gréflerland, nahe dem ,Faust-Stadtchen® Staufen, gelegen ist.

Als Weingut blickt dieser Betrieb auf eine verhaltnismaRig junge Ge-
schichte zurtick, der Betrieb wurde von Wolfgang Léffler im Jahr 1988
gegriindet. Von Anfang an dabei war aber die gesamte Familie, die
Mutter des Gutsgriinders, sein Bruder, die Ehefrauen, Kinder und En-
kelkinder.

Neben einer groen Palette an Weinen, allen voran dem Gutedel, fin-
den sich Sekte und auch Brande im Angebot. Nachdem wir in den ver-
gangenen Jahren so unsere Erfahrungen mit verschiedenen Wetterla-
gen bei unserem Weinflirt machen mussten, wollten wir in diesem Jahr
auf Nummer sicher gehen und wihlten einen Termin im Sommer. Was
wir allerdings nicht erwartet hatten, waren 33° im Schatten und eine
fast tropische Luftfeuchtigkeit! Gott Lob bot das Weingut einen wun-
derbar temperierten und geniigend groen Raum, in dem wir uns zur
BegriiBung zusammenfinden konnten. Nicht nur die AuRentempera-
tur war fiir unsere Veranstaltung rekordverdachtig, auch die Zahl un-
serer Gdste mit nahezu 70 Personen. Kochbriider aus der Schweiz und
dem Elsass und unseren benachbarten Chuchis mit Schwigerinnen
hatten den Weg zu uns gefunden, und auch Freunde und Bekannte
aus Nah und Fern.

Zur Mittagszeit reichten wir zum erfrischenden und spritzigen Gutedel
einen kleinen Imbiss aus Entenrillette und Presskopf a I’ancienne,
feinster Blut- und Leberwurst und hauchdiinn geschnittenen Schei-
ben vom Schwarzwilder Schinken mit diversen Dipps und Brot. Es
war ob des Sommerwetters nicht verwunderlich, dass unser Ausflug in
die Rebberge recht kurz, der Aufenthalt im Weinkeller dafiir aber um-
so langer ausfiel, wo wir sehr viel Interessantes tiber den vom Weingut
Loffler gepflegten Weinanbau erfahren durften.

Am Nachmittag trafen wir uns in den Rdumen der StraufSenwirtschaft
und nahmen erwartungsvoll Platz, fiir das nun folgende, von den Wei-
nen des Weinguts begleitete Meni. Folgendes warvon unseren beiden
Kochbriidern Karl-Heinz und Rudolf minutiés ausgearbeitet und vor-
bereitet worden:

Amuse: Sesam-Wachtelei mit Ofentomaten und Méhrchen *
Kalte Avocado-Gurkensuppe mit einer Gamba auf dem Spief3
geflammt * Zander auf Kartoffelperlen und Pfifferlingen an
Schnittlauchsauce * Apfelsorbet mit scharf angebratenem
Roastbeef * ,,Lammbhixle® an Sauerkirschen und Kartoffelblinis
und sommerlichen Gemiise * Gin-Tonic-Praline im Gurkensud
Winzermousse mit Cantuccini und Fragolinosorbet an
Pfirsichragout *

Hannes Loffler, dem jungen und immer frohlichen Verkaufsleiter des
Weinguts, war es wahrend unseres Meniis vorbehalten, die beglei-
tenden Weine anzukiindigen und zu besprechen. Er war es auch, der
die Weine zu dem Menii ausgesucht hatte und wollte es sich nicht
nehmen lassen, zu fast jedem der Gange zwei Weine degustieren zu
lassen. So kamen wir in den Genuss solcher Klassiker aus dem Badi-
schen wie Weiburgunder, Grauburgunder und naturlich Spatbur-
gunder in verschiedenen Qualitdten aber auch einem im Badischen
nicht so hdufig angebauten Muskateller zur Nachspeise.
Fiir uns Kochbriider der Chuchi Freiburg war dieser Weinflirt ein ganz
besonderes Ereignis, hatten wir doch noch nie eine so grole Anzahl
von Gasten mit einem derart anspruchsvollen Menti verkostigt. ,,Hox-
schdes“ Lob von allen Seiten fiir unsere Kéche und alle Briider und
groRer Dank von unserer Seite an alle Gaste und das Weingut Loffler.
Alexis Schmelzer, GMdC, CL, LK
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9 Der Weg war am Ende doch weiter als vorgesehen - am 14. Juli
2017 fand (endlich) das Griindungsessen der schon in 2016 gegriin-
deten Schwarzwald-Chuchi Gernsbach statt.

Die funf Grindungsmitglieder - GMdC und VGK Aki Miiller, GMdC
und LK Helmuth Balser, GMdC Jogi Hofbauer und die beiden
Apprentis Marc Puls und Helmuth Daniel Balser - hatten in das
Schloss Neuweier eingeladen, um sich und ihre Gaste vom Ehren-
Grandmaitre der Chuchi Gernsbach, dem i-Sterne-Koch Armin
Rottele, kulinarisch verwéhnen zu lassen. Da auch der Wettergott
in bester Laune war, konnte CL Aki im Schlosshof liebe Gaste begrii-
Ben: GK Robert Eymann, GL Hans-Peter Maichle, MD Bernd Aldin-
ger, stellv. LK Ansgar Hoferer und Dieter Knittel, Biirgermeister der
Stadt Gernsbach, die allesamt der jungen Chuchi die besten Wiin-
sche fiir ein gutes Gedeihen tberbrachten.

m )

LK Helmuth und stellv. LK Ansgar erhalten von GK Robert die silberne Ehrennadel.

EGM Armin hatte getreu seinem Motto ,la cucina della passio-
ne“ ein kostliches Menii zubereitet, das sich nicht nur aufregend las,
sondern auch - begleitet von wohlmundenden Weinen - sehr hohen
kulinarischen Anspriichen genuigte.

Am Ende lie es sich GL Hans-Peter nicht nehmen, dem neuen CL
Aki den Loffeltrunk zu kredenzen. Auch EGM Armin kam in den Ge-
nuss des Loffeltrunks, woran insbesondere seine charmante Frau,
Schwigerin Sabine Rottele, grole Freude hatte. Und damit klang

der Abend - bei bester Stimmung und mit anregenden Gesprachen -

] ) Jogi und Robert: ehemaliger und GK Robert und GL Hans-Peter kredenzen
so harmonisch aus, wie er begonnen hatte. amtierender Grofskanzler begriifien Sternekoch und EGM der Schwarzwald-Chuchi
sich. Armin Réttele den Liffeltrunk.

Kochbrudey Wilfried Neudeckey
auf Hohenflug

./

[

Urspriinglich 3000 Bewerber, die in einem Ausschei-
dungs-Wettbewerb im Kochen darum kampfen, in die Mas-
terclass der letzen 24 Teilnehmer zu kommen. Dies ist nach
Aussage des Senders Sky 1 die groRte Kochsendung der Welt.
Koche, Foodblocker, Hobbykdche, alle méchten den Titel
Masterchef gewinnen. In 24 Episoden wird Deutschlands bes-
ter Hobbykoch gesucht. Das Teilnehmerfeld besteht zu Beginn
aus den besten 40 Hobbykéchen Deutschlands. Nach diversen
Ausscheidungsrunden ziehen 24 von ihnen in die sogenannte
»Master Class ein. Eine(r) von ihnen wird im Finale zum Sie-
ger gekiirt. Neben Titel und Ruhm gewinnt der Sieger auch
100.000 Euro. Zusitzlich wird unter seinem Namen ein Koch-
buch mit seinen und den besten Rezepten der Staffel aufgelegt.
Der TV- und Sternekoch Nelson Miiller mit den Sternekéchen Ralf Zacherl und Sybille Schénberger sowie Sommelier Justin Leone bil-
den in der zweiten Staffel, die ab 25. September um 20.15 Uhr auf Sky 1 iibertragen wird, die Jury. Nach 7 wochiger Plage im Kolner Stu-
dio und einer Reihe von Wettbewerben in ganz Europa, wird ein/e Kandidat/Kandidatin zum Sieger gekiirt.

Einer von uns, GMdC Wilfried Neudecker, Kochbruder der Chuchi ,Lampertheimer Spargelrunde* und Ehrenmarmite der Chuchi
Wormatia Worms hat sich dieser Herausforderung gestellt. Das bedeutete spontan zu entscheiden, planen und kochen auf héchstem
Niveau. Nach Vorgabe eines Themas musste innerhalb 1 oder 1 %2 Stunden - je nach Umfang - ein Gericht erdacht und geplant werden,
die benotigten Waren und Kochutensilien im hauseigenen Supermarkt organisiert werden.

Mit Kochbeginn bestand dann keine Moglichkeit mehr, auf Gerdte oder Produkte zuriickzugreifen. Und dies jeweils in einer Gruppe
von 5 Teilnehmern, von denen immer nur die Besten in die niachste Runde weiter kamen.

Unser Kochbruder Willi kam weiter. Wie weit? Das diirfen wir leider heute noch nicht verraten. Interesse, es zu erfahren? Dann schaut
Euch die spannenden Sendungen auf Sky 1 an, ab 25. September jeden Montag 20.15 Uhr. Es lohnt sich. Oder lhr konnt Euch jeweils die
bereits gesendeten Folgen tiber folgenden Link zu jeder Tages- oder Nachtzeit kostenfrei anschauen:
https://onedrive.live.com/?Cid=23f965abaz1e8573&id=23F965ABA21E8573%2152267&ithint=folder,&authkey=! ANiKLig9SD7MGrU

MdC Bernd Harbauer, Chuchi Wormatia



S Spitestens mit den ersten, wirmenden Sonnenstrah-

len im April werden im Saarland die Schwenk-Gerate aus
dem Winterschlaf geweckt. Das traditionelle Gerat ist
ein dreibeiniges Gestell, in dessen Mitte an Ketten eine
runde Grillplatte hdngt, die tiber einem Buchenholzfeuer
nicht nur ,,geschwenkt®, sondern dank eines Kugellagers
an den oberen Kettenenden auch gleichzeitig gedreht
werden kann. Ein solcher Schwenk-Grill darf in keinem
saarlindischen Haushalt fehlen: Marke ,Eigenbau® wa-
ren diese Gerite stets in fritheren Zeiten, als insbesonde-
re die Arbeiter in den Stahl- und Eisenhiitten dafiir die
idealen , Erbauer® waren, und jeder Saarlander, der nicht

Chuchi Saarbriicken:
Der Mensch denkt, Gott lenkt,
der Saarlinder schwenkt

selbst in einer , Hiitte“ arbeitete, kannte doch einen, der
einen Schwenk-Grill fiir ihn erbauen konnte, oder zumin-
dest kannte er jemanden, der jemand kennt, der ,auf der
Hiitte arbeitet®.

Und uber dem Buchenholz-Feuer brutzelten dann die
,Schwenker“. Ein ,Schwenker, das ist ein in kostli-
chen Gewiirzen mariniertes, saftiges Nackenstiick vom
Schwein.

Heutzutage wird der Schwenk-Grill zunehmend von mo-
dernen, technisch aufwendigen Grillgerdten verdringt,
das Buchenholz wird durch Holzkohle oder sogar durch
Propangas ersetzt und der ,Schwenker® ist nicht mehr
nur vom Schwein, sondern auch vom Rind, vom Lamm,
vom Straull oder, wie bei der Chuchi Saarbriicken heuer
praktiziert, vom Kanguruh.

Von oben gesehen, muss das Saarland an den Som-
mer-Wochenenden aussehen als brenne es an allen
Ecken und Kanten. Natiirlich praktizieren auch die Bri-
der der Chuchi Saarbriicken ihre ,Grill-Abende“ im Fa-
milien-und Freundeskreis an vielen Wochenenden zwi-
schen April und Oktober, aber einmal im Sommer muss
es auch ein ,CC-Grillabend“ im briiderlichen Kreise sein.
So, wie zuletzt im August dieses Jahres, zu dem auch der
Landeskanzler eingeladen war:

Gegrillte Chorizo-Scheibchen auf einer Karottencreme
regten als ,Amuse bouche“ den Appetit an auf den fol-
genden , Limetten-Lachs mit Ruccola“ aus dem Smoker
(Letzterer eine gelungene ,Generalprobe fiir Ketsch!).
Beim Hauptgericht mit marinierten Kanguruh-Filets,
grinem Grill-Spargel und kostlich marinierten, gegrill-
ten Mohren, begleitet von einem kréftigen, australischen
1 Shiraz fiihlten wir uns ins ,Outback® versetzt. Und dass
ettt o g | es kaum etwas gibt, das nicht auch gegrillt schmecken

skt heer imler sciumpd?

W kann, bewiesen die Saarbriicker Kochbriider zum Ab-
schluss mit gegrillter Wassermelone unter Limetten-
Minz-Zucker mit Pistaziencreme.

Schade, dass die Grill-Saison schon zu Ende geht. Nun
zdhlen wir Saarlander schon wieder die Tage bis zum
Frihjahr2018!

Gerhard Blumenréther; Landeskanzler



Veni, vidi,

»Mister KiG* Bernd Aldinger

vicl!

2 Er kam im Jahre 201 n.Chr. zum ersten Mal als ,Feldherr nach
Ketsch und startete seinen Siegeszug. Und alle zwei Jahre driickte er
unserer Premiumveranstaltung ,Kochen im Griinen® seinen unver-
wechselbaren Stempel auf: Bernd Aldinger, damals noch Landes-
kanzler Baden, danach bis heute Kapitelmitglied als Majordomus
und Cheforganisator des KiG. Frei nach dem Motto ,wenn‘s am
Schonschde isch, soll mer aufhére... hat er nun angekiindigt, dass
er am Ende dieser Wahlperiode nicht mehr antritt und alle Amter nie-
derlegt. Thm wurde deshalb in Ketsch fiir die groRen Verdienste um
unseren Club die hochste Ehrung zuteil, die unsere Bruderschaft zu
vergeben hat: Bernd wurde zum ,,Chevalier de la Marmite® ernannt
und dazu gratulieren wir an dieser Stelle nochmals sehr herzlich. Ei-

nes ist sicher: der Nachfolger braucht groRe FiiRe, wenn er die FuR-
stapfen von Bernd Aldinger ausfillen will.

Viermal hat Bernd Aldinger, der Gbrigens heuer 50 Jahre Mitglied
im CC-Club ist, und sein Orgateam mit Helmuth Balser LK Baden,
Thomas Schmidhuber OO und CL Balingen, Stephan Wossner Chu-
chi Freiburg, Alwin Rothenberger Chuchi Ettlingen, Harry Schlampp
Chuchi Eggenstein, Frank Scholz Chuchi Reuchlin Pforzheim und -
nicht zu vergessen - mit der tatkréftigen Unterstiitzung seiner lieben
Frau Eva nun das KiG organisiert. Und jedes Mal wurden neue Ideen
kreiert und realisiert, Mangel bei der vorigen Veranstaltung eliminiert,
Abldufe optimiert und so das Fest noch professioneller und attrak-
tiver gestaltet. In diesem Jahr hat sich Bernd und sein Team auf den
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»ewigen Thron“ gesetzt, denn das Kochen im Griinen vom 1. bis 3. Sep-
tember 2017 wird wohl nicht mehr zu toppen sein: insgesamt haben
739 Teilnehmer das Fest besucht, davon 624 Vollzahler, 56 Kinder und
Jugendliche sowie auch Sponsoren und Mitwirkende, die keinen Ein-
tritt zahlen mussten. Davon 315 Kochbriider aus der ganzen Republik
von 68 Chuchis aus 14 Ordensprovinzen. Dazu vom CCl drei Schwei-
zer Kochclubs und ein Kochclub aus Belgien. 56 Chuchis haben sich
mit kulinarischen Beitrdagen aktiv beteiligt. GIGANTISCH!

Eines muss aber an dieser Stelle einmal erwidhnt werden: Ohne die
Unterstiitzung unseres Ehrengrokanzlers Bert Schreiber, seiner
enormen Kontakte und dem damit verbundenen kostenfreien Spon-
soring fir Kihlwagen, gesamte Bestuhlung, Bierausschankwagen mit

Personal, EICHBAUM Bier, das gesamte Mineralwasser von Schwar-
zwaldsprudel, die gesamten Lammbkeulen und Lammriicken von Bau-
mann-Fleisch sowie die Brot- und Backwaren der Fa. Grimminger fir
alle drei Tage - ohne das alles wire KiG zu einem Preis von 50 Eu-
ro pro Person nicht realisierbar! Und dieses Engagement durch diese
Sponsoren und Bert erfolgt seit iiber 20 Jahren... Daftir gebiihrt Bert
unser aller Dank!

Wie jedes Jahr kamen bereits am Donnerstagabend die ersten Koch-
briider mit Wohnmobilen und Zelten nach Ketsch, bauten lhre Koch-
stande auf und sallen dann noch bis spit in die Nacht im Freien bei
einem Gldschen Wein oder Bier und auch kleine Hippchen wurden
schon verkostet. Auch Petrus hatte ein Einsehen und entgegen al-



ler Prognosen steigerte schones Wetter zusatzlich die ohnehin gute
Stimmung auf dem Festplatz. Alle Briidder waren damit beschaftigt, in
den einzelnen Zelten letzte Vorbereitungen zu treffen, manche stan-
den schon an ihren Tépfen und Pfannen, schnippelten oder brutzel-
ten und machten dem Namen dieser wunderschénen Veranstaltung
»,Kochen im Griinen“ alle Ehre.

Ab 13 Uhr am Freitag startete dann mit einer ,rustikalen Vesper fiir die
arbeitenden Brider” im Hauptzelt ein buntes, professionell organi-
siertes Programm, das den kulinarischen Freitag und Samstag wohl-
dosiert begleitete und schlieBlich am Sonntagmorgen in ein gemein-
sames , Abschiedsfriihstiick miindete. Wie schon in den vergange-
nen Jahren sorgten Jean-Claude Fourcade, LK der Ordensprovinz

Hessen-Nassau und Horst Geyer-Weischer, CL der Chuchi Aquae
Aureliae Baden-Baden zusammen mit der ,,Saxophon-Frau mit dem
Mann im Mond“ fiir den musikalischen Rahmen. Wen es interessiert,
der kann auf unserer HUMMER-Seite im Internet das KiG-Extrab-
latt aufschlagen und sich nochmals alle Highlights des Programms
sowie das kulinarische Angebot der aktiven Chuchis vor das geisti-
ge Auge holen. Nochmals ein herzliches Dankeschén im Namen aller
Brider an die Organisatoren und alle Aktiven des KiG 2017: lhr habt
uns allen ein unvergessliches Wochenende beschert und uns Hunger
gemacht auf weitere solcher Events. Deshalb beginnt schon jetzt die
Vorfreude auf das KiG 2019.

Frithjof Konstroffer; GP und Hummer-Redakteur
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Was dem ,,Schirmherrn*
auffiel ...

TN
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... nun, und da spreche ich sicher im Namen aller Teilnehmer, es war
fir mich das bisher groRte, schonste und vor allem das in meinen
Augen am besten organisierte ,KiG“ seit ich, damals als GroRkanz-
ler, dieses bis dahin als ,,Campingkochen® bekannte Fest in Ketsch
etabliert habe. Fiir diesen Erfolg gebiihrt mein Dank in erster Linie
zwei (!) Teams: erst dem Team Bernd und Eva (nicht zu verwech-
seln mit Adam und Eva) als ,,Lokomotiven“ und dem Organisations-
team, das die ihm gestellten Aufgaben bravourds gelost hat. Viele
Dinge, an die man vor 30-40 Jahren nicht zu denken wagte, wurden
Wirklichkeit: Stromanschlusse, vorgeplante Koch- und Aufenthalts-
zelte, die dafiir benotigten Tische und Stiihle, auf Wunsch bzw. Be-
stellung sogar Kiichengerite, Geschirr samt Spilmobil, gemeinsa-
mes Frithstiick in einem groRen Zeltbau, Vortrdge und Schaukochen
mit Verkostungen, ja sogar die Moglichkeit, Kochbekleidung zu er-
werben und, und, und, alles war fiir mich perfekt - und daftir sage
ich DANKE!

Dass es mir dazu gelungen war, den zur Zeit wohl popularsten Koch
Europas, Harald Wohlfahrt, seines Zeichens Ehrengrandmaitre CC
der Feinschmeckerchuchi Mannheim, als Ehrengast nach Ketsch zu
locken, war fiir uns ,,Amateure® ein Erlebnis, fiir ihn als Top-Pro-
fi eine grofBe Freude und Genugtuung, mit welcher Begeisterung wir
seinem Beruf nacheifern. Er hat sich bei uns sehr, sehr wohl gefiihlt
und die Zeit genossen. Dass das Kapitel unseren Bernd Aldinger in
den Rang eines Chevaliers CC erhoben hat, ist einmal mehr der Be-
weis dafiir, dass man sich Ehrungen im wahrsten Sinne des Wortes
,auch® erarbeiten kann... Dir, lieber Bernd, meinen allerherzlichsten
Glickwunsch!

Noch eins: zum ersten Mal hat ein Kochbruder - von den meisten
unbemerkt, weil unerkannt - einen go-miniitigen Film (DVD) ge-
dreht, der unser Freiluftfestival vom ersten Aufbau bis zur Abreise
dokumentiert. Alle, die Giberpriifen wollen, ob das, ,,was mir auffiel“,
auch stimmt, konnen diesen Film voraussichtlich erwerben. Wahr-
scheinlich kostet die ,Scheibe“ 10 Euro + Versandkosten. Wer daran
interessiert wire, melde sich bei der Geschéftsstelle bei unserer Mo-
nika Neichel, der ich von dieser Stelle auch einmal ganz herzlich fiir
ihre Arbeit danken mochte.

In diesem Sinne, freuen wir uns schon heute auf unser ,KiG 2019,
verbunden mit meinem nochmaligen ganz persénlichen Dank an al-
le, die mitgeholfen haben!

Bert Schreiber; Ehrengrofskanzler CC und Schirmherr

Lin Gedicht,

ein Gedicht!

Ketsch 2017, ein Event,
das jeder als das Highlight kennt.
Die grofSe Vorbereitungskunst

des Orga-Teams war nicht umsunst!

Sechzig Chuchis, respektabel! —

Sogar das Wetter war passabel!
Und was am meisten dabei wundert:
die Zahl der Gdste: siebenhundert!

Toll war die Zeltstadt aufgebaut
(der Anblick war uns noch vertraut).
In allen Zelten wurd" geschuftet,
weshalb es auch so herrlich duftet!
Zwei Ob‘re war‘n zwar gehbehindert,
doch keinesfalls auch sehbehindert!
So sahen sie mit groffem Stolz:
die CHUCHIS sind von gutem Holz!

Was wurd* da alles frisch gemischt
Und dann am Ende aufgetischt:
Avrancini Siciliani,

Octopus sous vide, Pastrami,
Kriuterwdhen, Wildpastete,
Gebeizter Saibling ohne Grite.
Und auch die Schweizer ehrten uns
mit kostlich schmeckenden Capuns.
Und nebst den vielen ,, Schweinereien*
gab‘s auch Gefliigel-Innereien.
Wie immer wurd® als kleiner Happen
Ei serviert mit Nordseekrabben.
Pannfisch, Potthast und Konsorten
kamen auch vom hohen Norden.
Schoggi-Mousse und Gotterspeise
beendeten die Schlemmerreise — ! ?

Nein, das wér wirklich Fehlanzeige:
nur der Freitag ging zur Neige!

Am Samstag bliiht dann neves Gliick —
am Samstag kommen wir zuriick!!

Denn samstags gibt's bei diesem Feste
in Zelt und Kiiche stets das Beste!
Das Programm ist jetzt verdichtet.
Von vielen Dingen wird berichtet:

»Aus Luft mach Wasser*:
Welcher Segen!
(Frither nannt‘ man das schlicht:
Regen.)

Gewiirze aus dem Biogarten,
bestes Fleisch von vielen Arten,
Vorfiihrung vom ISI-Spender,
Vortrag iiber Kochgewdnder.
Kurzum, ob Du es brauchst, ob nicht:
Hier kriegst Du halt die Ubersicht!

Gegrilltes gab‘s zur Mittagszeit,
damit auch niemand Hunger leid't.

Dazu ein Eichbaum-Pils im Krug

tat allen Chuchibriidern gut!

Bei ,,Gaggenau“ war Kinderkochen:
Der Run dahin war ungebrochen:
Spaghetti mit Bologna-Sauce
Scheint attraktiv fiir Klein“ und Grofse.
Der Anblick war fiirwahr sehr witzig:

Die Kinder war‘n von zehn bis siebzig!

Doch blieb danach ganz strikt verwehrt
der Mittagsschlaf — so heifs begehrt!
Statt dessen ging's vergniigt und heiter
Mit Kuchen, Eis und Kaffee weiter.
Und nach 2 Stund", wer hdtts gedacht,
wurd* was zum Essen hergebracht!
Denn jener Satz ist nicht vermessen:
wer sehr gut kocht, kann auch gut

essen!

Auch Schwaben kidnnen kleine Sachen
wie Amuse Bouches auf's Beste
machen!

Die sahen alle mit Vergniigen
In ries‘gen Mengen vor sich liegen:
in zehn Minuten war — gefiihlt —
mit Cremant alles runterg‘spiilt.
Das ist der Koche grofstes Leid:
was erst so lange vorbereit‘t,
ist dann mit einem einz‘gen Schluck
gegessen, weg, — das geht ruck-zuck!
Doch ziemt es sich in Chuchikreisen
dass wir‘s auch mit Verstand

verspeisen!

Ihr glaubt es nicht — doch es ist wahr:
man bot noch 60 Speisen dar!!
Und kdmen nicht die Schweizer Briider
mit ,,Appenzeller” immer wieder:
manch Chuchibruder zog* von dannen

mit veritablem ,,Ranzenspannen®!

Genug! Es war ein tolles Fest
das lang sich noch erinnern ldsst!
Und lang noch klingt‘s in allen Gauen:
dem Orga-Team kannst Du vertrauen!
Wir danken Euch mit Inbrunst, allen:

es hat uns richtig gut gefallen!

Rainer Walz, MdC, CL,
Chuchi Murgtal-Gaggenau



Chuchiausﬂug ins Allgdu

9 Eigentlich sollte dieser Ausflug dazu dienen, einen neuen Club un-
serer Bruderschaft in Kempten aus der Taufe zu heben. Das hat aus
den verschiedensten Griinden leider nicht geklappt, aber wir bleiben
am Ball. Noch haben wir die Hoffnung nicht aufgegeben und den-
ken, dass es dem interessierten Initiator gelingen wird, weitere Koch-
begeisterte in die Kiiche zu locken. Bruder Martin, der auch die ver-
wandtschaftlichen Bindungen nach Kempten hat, tiberraschte uns
mit ausgekliigelter Planung. Nach vierstiindiger Autofahrt und un-
serem Hotel Check-in mussten wir natiirlich der bayerischen Lebens-
art einen Tribut zollen. Ein wunderschéner Traditionsbiergarten am
Kemptener Marktplatz lud - auch an den nachsten Tagen - ein: heu-
te zu Schweinskrustenbraten und dem ersten bayrischen Bier.

Am spidten Nachmittag traten wir eine aktive Feierabendtour mit
E-Bikes zum Sonnenuntergang und Alpenglihn auf den Aussichts-
berg ,,Mariaberg“ in 9oo m Héhe vor den Toren Kemptens an. Der
Schweinskrustenbraten musste verdaut und Raum fiir das Abendes-
sen geschaffen werden.

Ein beindruckendes Alpenpanorama mit Sicht bis zur Zugspitze
lag da oben vor uns. Der Samstag begann mit einem ausgiebigen
Marktrundgang. Super Angebote, vor allem die Auswahl an Pilzen.
Gerne hitten wir die und Anderes gekauft, um abends gemeinsam
zu kochen, aber... sieche oben. Die Bergkiserei in Diepolz war am
Nachmittag unser nichstes Ziel. Einfithrung in die Tradition der All-
gduer Bergbauern, die Milchwirtschaft und natirlich die Kasezu-

Am schonsten ist “s im Biergarten

N2l ™ :
Was kénnte man damit schones kochen?

Gruppenbild auf dem Kemptener Markt

bereitung machten den Besuch zu einem spannenden Erlebnis. Ein
abendlicher Abschluss in einem guten ldndlichen Gasthof, wo wir
uberraschenderweise, neben einem internationalen Angebot auch
gute Weine aus unserer Region auf der Karte fanden.

Frihstiick am Sonntag, danach Besuch einer Ausgrabung, der St.
Erasmus-Kapelle unter dem St.-Mang-Platz in Kempten. Eine beein-
druckende Multimediaschau présentierte uns die Jahrhunderte lan-
ge Entwicklung. Und wieder landeten wir zum abschlieRenden Weif3-
wurstessen im Biergarten, um danach die Heimreise anzutreten.
Leider hat die Grundidee dieser Reise, namlich eine neue Chuchi zu
etablieren, nicht geklappt, aber wir sind guter Hoffnung, da noch et-
was bewegen zu kénnen. Beim obligatorischen Abschlussessen mit
unseren Damen zu Hause in Worms dankten wir Martin nochmals

fiir seine tolle Vorarbeit. MdC Bernd Harbauer

Alles Kdse, oder was?

Ehrung fitr Chuchileiter MdC Uli Blass

2 Seit fast 20 Jahren schon leitet MdC
Ulrich Blass die Chuchi Lebach. Aber
es sind nicht nur die vielen Jahre sei-
ner Leitung, die ihn auszeichnen, es ist
vielmehr die Art und Weise, in welcher
er diese Aufgabe mit vollem Herzen er-
fulle. Den festlichen Abend, an dem tra-
ditionsgemalR einmal im Jahr mit gro-
Bem Engagement die ,Schwédgerinnen®
der Lebacher Kochbriider mit den ,ku-

linarischen Highlights“ der letzten 12
Monate verwohnt werden, nahm Lande-
skanzler Gerhard Blumenrother zum An-
lass, Uli Blass, den er in seiner Laudatio
als ,Motor und Seele der Lebacher Chu-
chi“ bezeichnete, fiir seinen unermudli-
chen Einsatz und die vorbildliche Pfle-
ge unseres briiderlichen Hobbys mit der
Ehrennadel der Ordensprovinz Mosel-
Saar-Wasgau auszuzeichnen.




in neuer MdC in der Chuchi Philipp Delp in Eberstadt — ein Priifu

9 Dass Heinz ein hervorragender Koch und Genussmensch ist,
wussten alle schon vor seiner Kochpriifung zum MdC. Und so war
es auch fur alle Kochbriider der Chuchi Philipp Delp keine Frage, ob
er die Priifung bestehen wiirde, sondern alle waren neugierig, was
sich Heinz fiir den Abend Besonderes ausgedacht hatte. Damit la-
gen natirlich auch die Erwartungen an den Priifungsabend beson-
ders hoch, sicher auch iiber den Anforderungen einer MdC Priifung.
Dass auch das Kochen nicht ganz an der Politik der heutigen Zeit
vorbeikommt zeigt schon das Motto der MdC Priifung. ,,So isst Eu-
ropa“ heifst das selbstgewihlte Motto von Heinz. Damit stand so-
fort die Sorge im Raum, dass es lange Debatten tber die Meniifol-
ge geben wiirde.

Voller Vorfreude machten sich die Chuchi-Kéche - unter Beachtung
der strengen Regeln der MdC Priifungsordnung - daran, Heinz bei
seinem Vorhaben bestméglich zu unterstiitzen. Im Nu war die inten-
sive Vorbereitungszeit vorbei, die Priifungskommission im Haus und

das Amuse Bouche auf dem Tisch. Wo fiangt man in Europa an...

natirlich im Norden: stellvertretend ein Amuse Bouche aus Norwe-
gen. Eine Kreation aus Norwegischem Wildlachs, Raucherlachs und
Mascarpone.

Die Stimmung in der Chuchi Philipp Delp war wie immer locker und
geldst, auch wenn ein langer arbeitsreicher Abend vor den Kéchen
lag. Man genieRt das Amuse Bouche aus Norwegen und trinkt dazu
einen ,,Andalé Splish“ aus Schweden. Der Grul3 aus der Kiiche er-
weist sich als tiberaus schmackhaft und wird durch den legendenbe-
hafteten Drink aus Schweden hervorragend erginzt. So kann Euro-
pa weitergehen.

Tabula Rasa heil3t der Wein, der zum 1. Gang - einem Kunstwerk aus
Beef Tatar mit einer Wachtelei Blume - ausgezeichnet passt.

Ein gutes Essen benotigt auch eine gute Choreographie und so ldsst
Heinz beim Hereintragen der Speisen die jeweilige Nationalhymne
spielen, die dem Ganzen eine festliche Note gibt.

Der 2. Gang - ein Bergsiippchen aus der Schweiz - hilt alle Ge-
schmacksnerven in guter Laune, sorgt jedoch mit der legendéar aus-
geglichenen Art der Schweizer fiir Wohlstimmung im Magen, denn
es missen noch weitere Gange bewdltigt werden.

Wer an lItalien denkt, denkt natiirlich zu aller erst an Pasta. Also
erklingt die Italienische Nationalhymne und der 3. Gang in Form ei-
ner Krauterseitlings-Pasta wird von einem Herrn mit weifSen Hand-
schuhen und betont hoflichen Umgangsformen serviert.

Alle Anwesenden incl. der Prifungskommission sind begeistert. Aber
auch, wenn die ersten Ginge sicher hochste Punktzahlen gebracht

haben, so wird Heinz jetzt doch ernst. Er ermahnt sich und die tb-
rigen Koche zur Konzentration, denn nun steht die erste Hauptspei-
se an. Heinz mochte ein spanisches Gericht - Seeteufel-Medaillons
in Serrano-Huille an Salicorne - auf den Tisch zaubern oder besser
ein Gericht mit vielfachen Geschmackserlebnissen so komponieren,
dass es den hochgesteckten Erwartungen der kritischen Priifer und
Koche standhilt.

In der Kiiche werden aus sehr vielen Topfen, Dosen und Glédsern ge-
nussvolle Kunstwerke auf die Teller gezaubert. Das bringt die Chuchi
an die Grenze ihrer Leistungsfahigkeit, aber, als die spanische Natio-
nalhymne erklingt, ist alles vergessen und man erfreut sich an dem
schonen Anblick eines jeden Tellers, geniet den 2016er Weilbur-
gunder aus dem Weingut Beiser und ist immer wieder vollig Gber-
rascht, welch unterschiedliche Geschmackserlebnisse auf den ambi-
tionierten Feinschmecker warten.

Eine Verschnaufpause deutet sich an! Das schon seit langerer Zeit
ruhig vor sich hinmurmelnde Gerat in der Kiiche wird abgeschaltet
und allen offenbart sich ein kostliches Minz-Sorbet. Zusammen mit
einer Zitronencreme und Himbeeren, die wie gemalt aussehen, wird
das Sorbet auf einem Teller dekorativ arrangiert und unter den Klan-
gen der griechischen Nationalhymne serviert.

Auch wenn es schon spat am Abend ist und bereits eine lange Rei-
he von Speisen serviert wurde, so wartet auf Heinz nun noch die
Hauptspeise. Wie soll man eine solch geschmackvolle einzigartige
Abfolge von Speisen jetzt noch toppen? ... Heinz hat fiir diese nicht
ganz einfache Herausforderung die franzosische Kiiche bemiiht.




ngsabend auf hochstem Niveau

Das Ragout Fin ,Belle Epoque®, eine Variation vom Kalb mit
Filet und Bries, deutet schon daraufhin, dass es sich bei diesem
Gericht um etwas ganz Besonderes handelt. Heinz wird wieder
kurz ernst, fokussiert sich auf den Hauptgang seines Priifungs-
essens und motiviert dabei auch die tibrigen Kochbriider, um
nochmals eine Hochstleistung auf die Teller zu bringen. Es wird

laut in der Kiiche. Viele Topfe, Pfannen und Kiichengeréate klap-
pern, rappeln und mischen sich mit den schnellen Kommandos ; . ' |
der Koche. Am Ende steht ein kaum zu beschreibendes Kunst- . - . o
werk, das sowohl optisch als auch geschmacklich die hohen Er-

wartungen Gbertrifft. Stolz und gewiss, dass er eine hohe Punkt-

zahl fur diesen Gang erreichen wird, serviert Heinz unter den
Klangen der Marseillaise seinen franzosischen Hauptgang den
Prifern.

Abgerundet wird der Hauptgang durch den ausgezeichneten
Chateau Cissac des Weingutes Cru Bourgeois Haut Medoc.

Die Anspannung weicht, das osterreichische Dessert wird ohne

Hektik und in der Gewissheit, einen herausragenden Priifungs-
abend miterlebt zu haben, auf den Tellern angerichtet. Unter der

bekannten Melodie der Osterreichischen Nationalhymne wird
als I-Tupfelchens ein Marillen-Joghurt-Tértchen und dazu ein
Glas Taylor‘s Portwein serviert.

Dass ein gutes Essen heute nicht nur mehr eine geschmackvol-
le Auswahl von Gerichten ist, sondern auch optisch und cho-
reographisch hochsten Anspriichen geniigen muss und zu gu-
ter Letzt auch der Spaf8 an der Sache und dem Miteinander ele-

mentarer Bestandteil ist, wurde an diesem Abend eindrucksvoll

demonstriert. So war es dann auch keine groRe Uberraschung,
als die Priifer Heinz zur bestandenen Priifung gratulierten, er

den obligatorischen Schluck aus dem groRen Loffel trank und

die Chuchi Philipp Delp den neuen Maitre de Chuchi begliick-

wiinschte.
Bis spét in die Nacht wurde bei angeregten Gespriachen noch

der ein oder andere Brandy Cardenal Mendoza Clésico oder

Espresso getrunken und Heinz immer wieder zu seinem tollen
Prifungsabend gratuliert.
Und natiirlich gibt es auch noch eine andere Botschaft dieses

Abends: es ist sicher unumstritten, dass die einzelnen europai-

schen Lander kulinarisch Einzigartiges zu bieten haben, doch
nur mit einem guten Koch und seiner Mannschaft lassen sich
die sehr speziellen Speisen zu einem wunderbaren europdischen

Meni kombinieren...... nur ein Schelm wiirde da an die Politik

denken.

Holger Messerle neuer CdC der
Chuchi Geislingen Oederthurm

2 Am 15.9.2017 war es so weit - nach intensiven Vorbereitungen er-
kochte sich Holger Messerle den Hummer am blauen Band. Der Ti-
tel seines Menus , Italienisches vom Kalb“ lief8 einiges erahnen. Der
Gedanke zog sich durch den gesamten Abend, so dass die Kochbrii-
der um die Jury mit GL Hans-Peter Maichle GMdC, LK Bernd Brit-
zelmayer GMdC, CL Christof Straub GMdC, sowie Holgers Pate in
der Chuchi, Dr. Hansjorg Fahnle GMdC, immer wieder aufs Neue
kulinarisch begeistert wurden.

Bereits das Amuse Bouche Ulberzeugte zusammen mit einem
Glas Prosecco in Geschmack und Ausfithrung, doch hier nun das
komplette Menu: Feine Kalbslebercreme auf Crostini - Kalbsziingle
Gebratener Radicchio - Involtini / Marinierte Aubergine - Ossobuco /
Spinatnocken - Tiramisu-Eis / SiiBer Weizen / Weinschaum mit Beeren
Holger hatte sich als Wertungsgange , Kalbsziingle / gebratener Ra-
dicchio® und ,,Ossobuco / Spinatnocken® ausgesucht. Bei elf anwe-
senden Kochbriidern durchaus eine Herausforderung, dies punktge-
nau und vor allem alleine zuzubereiten und anzurichten, die er rou-
tiniert und engagiert meisterte.

Uberhaupt war und ist es immer wieder schén anzusehen, wie Hol-
ger mit den einzelnen Zutaten und Komponenten umgeht, als ge-
lernter Fleischermeister fiir ihn selbstverstindlich. Jeder einzelne
Gang wurde von einem korrespondierenden Wein aus Italien beglei-
tet, wobei besonders die jeweils zu den Wertungsgédngen gereichten

2016 Vernaccia di San Gimignano DOCG, Rocca delle Macie, Toska-
na und 2015 Dolcetto d’Alba DOC, Cordero di Montezemolo, Pie-
mont, gefielen.

i :

GroBloffelmeister Hans-Peter Maichle hob im Anschluss an die
Kochleistung in seiner Laudatio die einzelnen Hohepunkte noch-
mals hervor, dieser schlossen sich die weiteren Jurymitglieder an,
bevor Landeskanzler Bernd Britzelmayer Holger den Hummer am
blauen Band und Chuchileiter Christof Straub die Urkunde dazu
tiberreichten. Hinterher Loffeltrunk, schlieBlich war auch bei Hol-
ger Erleichterung zu spiiren. Die Kochbriider saBen noch gemiitlich
in ihrem Domizil, der Lindenschule Geislingen, zusammen - einziger
Wermutstropfen: Holger musste am folgenden Tag wieder zur Ar-
beit. Weiter so Holger, wir freuen uns auf viele weitere Kochabende
mit Dir! Christof Straub GMdC, CL

I
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2 Natiirlich waren sich alle sicher, dass Kochbruder Gerhard bei sei-
ner akribischen Planung des 45jahrigen Bestehens der Chuchi Phi-
lipp Delp alles bedacht hatte. Doch am Ende waren alle sehr ge-
spannt auf das versprochene schone Wochenende auf Schloss Neu-
weier bei Baden-Baden. Wiirde das selbst von Kochbruder Gerhard
nicht planbare Wetter mitspielen? Was kann man von einer Sterne-
kiiche lernen, ohne die limitierten Moglichkeiten einer Chuchi tiber-
schreiten zu miissen? Und kénnen die hochgesteckten Erwartungen
wirklich erfillt werden?

Alles Warten hatte ein Ende - Am Freitag, dem 23. Juni um 17 Uhr traf
man sich in lockerer Runde zu einem BegriiBungskaffee im Schloss-
restaurant, um das Wochenende einzuleiten.

Der erste Eindruck war tberaus positiv, die bezogenen Zimmer wa-
ren sehr ansprechend, das Schloss und vor allem das Schlossres-
taurant machten einen sehr guten Eindruck. Auch das Wetter zeig-
te sich von seiner allerbesten Seite. So stellt man sich idealerweise
den Rahmen einer Feier zum 4sjahrigen Jubilaum einer Chuchi vor.
Jeder legte erwartungsfroh seine festliche Abendgarderobe fiir das
bevorstehende Festmenii an und fand sich auf der Schlossterrasse
zur festlich gedeckten Jubilaumstafel ein.

Schon das erste Aufeinandertreffen mit der Sternekiiche von Armin
Rottele in Form eines exquisiten Amuse Gueule tbertraf die hochge-
steckten Erwartungen. Die weitere Folge des 5 Gange Meniis und die
dazu gereichten erlesenen Weine lieBen keine Wiinsche offen. Das
gut ausgewihlte Meni, die festliche Umgebung und die entspann-
ten frohlichen Schwégerinnen und Kochbriider waren der perfek-
te Rahmen fiir das Festmentii anlédsslich des 45jéhrige Bestehens der
Chuchi Philipp Delp in Eberstadt. Vor der Hauptspeise wurde Koch-
bruder Gerhard fiir sein 40 jahriges Engagement von der Chuchi Phi-
lipp Delp geehrt und unter groBem Beifall zum Ehren-Chuchileiter
ernannt.

Es war ein launiger Abend mit vorziglich zubereiteten Gaumen-
freuden, mit eleganten Weinen, einer verdienten Ehrung und auch




tadt feiert ihr 45 jihriges Bestehen

Wortbeitrdgen in Hihnersprache. Voll
des Lobes lber den schonen Abend gin-
gen alle Teilnehmer in froher Erwartung
auf die noch folgenden Tage zuriick tiber
die Zugbriicke und den roten Teppich in
ihre Schlafgemacher.

Samstag war der Tag der Kultur. Eine ge-
fuhrte Stadtbesichtigung Uber alle Se-
henswirdigkeiten von Baden-Baden, be-
gleitet von interessanten, manchmal wit-
zigen Stadtgeschichten. Die Verlockung,
in der Spielbank zu spielen und dabei
eventuell Haus und Hof zu verlieren, wur-
de geschickt umgangen, indem man zu

einer Zeit die Spielbank besichtigte, in der

Schloss Neuweier bei Baden Baden

sie noch geschlossen war. Nachmittags
kamen tberwiegend die Schwagerinnen
zu ihrem Recht. Shopping durch die sehr
exklusiven Liden und Boutiquen von Ba-
den-Baden stand fiir die meisten an. Eini-
ge haben natirlich auch die Baderland-
schaft genossen. Zuriick im Hotel gab es
dann eine erlesene Weinprobe des auch
im Schloss ansissigen Weingutes.

Am Sonntag kam es dann zu dem mit
Spannung erwarteten Highlight des Wo-
chenendes: Kochkurs mit dem Sterne-
koch Armin Rottele. Das zur gleichen
Zeit geplante Partnerprogramm fihrte

auf den Merkur - den Hausberg von Ba-
den-Baden- und ins Baden-Badener Gar-
ten-Paradies.

Die etwas nervdsen Kochbriiderin ihren
weiSen Kochjacken wurden vom Meister
Rottele personlich im  Schlosshof ab-
geholt und in die Vorfiihrkiiche des
Schlosskomplexes gefiihrt. In der Erwar-
tung nun ihre Kochkiinste an den Stan-
dards der Sternekiiche messen zu kon-
nen oder auch zu missen, mussten die
Kochbriider jedoch erkennen, dass sie
etwas viel Besseres erwartete.

Ahnlich wie in einer Demonstrationskii-
che im Fernsehen stand der Meister auf
der einen Seite und die Kochbriider auf
der anderen Seite des Herdes. Geduldig
und mitsehr guten Erklarungen derTricks
oder auch der einfachen Basics der Ster-
nekiiche gab Armin Roéttele einen tiefen
Einblick in seine Kochkiinste und arbeite-
te sich nach und nach durch das geplante
5 Gdnge Menii. Es gab Kostproben, Tipps

und auch Amiusierendes. Die Erkennt-

nis des Tages: Hektik beim Kochen muss
nicht sein. Eine gute Organisation férdert
das entspannte Kochen auch in der Chu-
chi. Voller neuer Ideen fiir die kommen-
den Kochabende ging es mehr oder we-
niger direkt zum Sektempfang und zum
Abschlussessen auf der Schlossterrasse.
Die kredenzten Kostlichkeiten wurden
sehr gelobt und bleiben sicher in dauer-
hafter Erinnerung.

Bei der Verabschiedung kam immer wie-
der die Frage auf, ob man ein 46 jahri-
ges Bestehen nicht auch wieder so feiern

Das Amuse Gueule aus der Schlosskiiche
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Ceviche vom Thunfisch

Raffinierte Erdbeer Trilogie




Feyerey mit erlesenem Speis
und Trank — Ordensprovinzfest
Kur Mainz/Hessen-Nassau mit

Thema Mittelalter

9 ,Edle Recken und hochwohlgeborene Damen, vernehmet die fro-
he Kunde zur grossen Feyerey mit erlesenem Speis und Trank. Auf
dass dem leiblichen Wohle zur Ehren getanzet und gesungen wer-
de!“, so stand es in der Einladung zum diesjahrigen Ordensprovinz-
fest der Ordensprovinz Kur Mainz/Hessen-Nassau, das am 1. Juni in
der Katzensteiger Muhle bei Wollstein stattfand.

Inspiriert durch den Veranstaltungsort hatten sich die fiir die Orga-
nisation des Festes verantwortlichen Kochbriider der Kelten-Chuchi
Wollstein fiir das Thema Mittelalter entschieden und den Tag in allen
Bereichen danach gestaltet. Mittelalterliche Kochbtiicher dienten als
Grundlage fiir die Rezepte, die von den Organisatoren an die ortli-
chen Méglichkeiten angepasst und von den anwesenden Chuchis in-
terpretiert und schmackhaft ausgefiihrt wurden.

Nach einer BegriiRung durch den Landeskanzler Jean-Claude Fourca-
de mit Sekt und dem von der Kelten-Chuchi Wéllstein handwerk-
lich auRergewohnlichen Amuse gueule in Form von Spielen mit
selbst gerduchertem Schinken und ,,schmackhaften Friichten* konn-
te als Vorspeise ,Pastete vom Nahrhaften Kalb mit allerley Griin-
zeug®, ,Pilze des Waldes mit Krduterbutter, beides zubereitet von
der Rheingau-Chuchi Kiedrich, sowie ,Wiirst von Salm“, vom Lande-
skanzler personlich zubereitet und interpretiert als Hot Dog in Lau-
gengebick, verzehrt werden.

Als deftige Hauptspeise bot die Chuchi Wiesbaden eine ,,Suppe von
der schwarzen Bohne mit Backen von der Sau“, die trotz des som-
merlichen Wetters hervorragend mundete, gefolgt von ,,Brust vom
edlen Federvieh mit dreyerlei SoBen®, optimal zur Geltung gebracht
von der Chuchi Mainz Gutenberg.

Die zum wiederholten Male aus der Schweiz als Gaste angereisten
Briider der Ribel-Chuchi Rebstein ergdnzten die Speisen mit ,Bar-
lauch-Risotto mit Waadtlander Wiirstchen“ um ein heimisches Re-
zept, dessen Absatz durch den mitgebrachten und freigiebig angebo-
tenen Appenzeller sicher noch gesteigert wurde.

Nicht nur optisch war die ,Konkavelite mit frischen Friichten des

Gartens“ der Chuchi Mainz | ein weiterer Hohepunkt, auch die
»Nuss-Affogato mit Bittersud“ der Chuchi Wiesbaden als zweites
Dessert stand dem in nichts nach.

Die Gauklerin ,,Hrabne die Barbardin®, mit den Briidern der Kelten-Chuchi Wéllstein ohne
Bruder Uwe und Giovanni]

18

Die Speisenfolge.

Die zu den Speisen gereichten Weine des Weingutes RoRler aus
Eckelsheim rundeten das frugale Mahl ab, ehe ab Nachmittag noch
Kaffee und von den Kochschwigerinnen der organisierenden Kel-
ten-Chuchi Wollstein selbst gebackener Kuchen gereicht wurden.
Auch abseits des Kochens gab es viel Programm: Stockbrot fiir die
kleinsten Gaste, eine Olivendl-Verkostung durch einen Olivendl-
Sommelier, die Prasentation schmiedeeiserner Projekte eines orts-
ansdssigen Kinstlers, der stilvollen Musikuntermalung durch den
Kochbruder Bernhard, sowie die immer wieder eingestreuten Darbie-
tungen der Gauklerin ,Hrabne die Barbardin® , die die Gaste mit Ge-
sang, Feuertanzen und Darbietungen tber den ganzen Tag verwohn-
te und in die mittelalterliche Zeit zurtickfithrte, ohne in irgendeiner
Weise aufdringlich zu sein, was auch an ihrer charmanten Art lag.
Perfektioniert wurde der Tag fiir die rund 140 anwesenden Kéche
und Gaste durch sommerliches, aber nicht zu heilRes Wetter, durch
den freundlichen und aufmerksamen Service und natirlich durch
die Dekoration des Ortes durch zwei Kochschwagerinnen. Dank
griindlicher Vorbereitung war die Atmosphare am Festtag sehr ent-
spannt, so dass viel Zeit zum Auffrischen der Kontakte zwischen den
Chuchis blieb.

Auch der Landeskanzler war mit dem Fest seiner Ordensprovinz
vollauf zufrieden, wie er es in seinem Dankesschreiben kundtat:
,Ein echtes Erlebnis in bezauberndem Rahmen in einer harmonisch,
lockeren Atmosphare. Der Ablauf war bis ins Detail perfekt geplant
und durchgefiihrt worden. Die WélIsteiner Briider haben an alles ge-
dacht, und, was Freude machte, jeder hatte seine Aufgabe und hat
sich harmonisch in die Thematik eingebracht. Da spiirte man Team-
geist, Freude und Gastfreundschaft.”

Michael Haas, MdC; Kelten Chuchi Rheinhessische Schweiz, Wollstein




Literarisch — kulinarisch

Liebe Briider der Kochkuns L, Oktober ist BuchmesseZeit. Aus den zahlreichen Neuerscheinungen habe ich einige Titel ausgewdhlt,

die ich Ihnen hier vorstelle. Viele von Ihnen haben ein , Lieblingskochbuch®, aus dem Sie viele Anregungen und Kochwissen entnommen haben.
Schreiben Sie uns Ihre KochbuchEmpfehlung. Die ersten fiinf Einsender erhalten kostenlos ein wertvolles Kochbuch. Ihre Empfehlungen werden

in der ndchsten Ausgabe des HUMMER verdffentlicht. Senden Sie Ihren Vorschlag an kochbuch @t-online.de

i Daniel Deckers: Wein — Geschichte
: und Genuss. 128 S,, Verlag C. H. Beck,
el Edvchars
by = 995 EURO

ﬂ Von den religiésen Ritualen der grie-
‘ e chischen und rémischen Antike bis
zur globalen Weinkultur unserer Ta-
ge fiihrt dieses ebenso kundige wie un-
terhaltsame Buch durch mehr als dreitausend Jahre Wein-
geschichte. — Daniel Deckers ist Redakteur bei der ,FAZ"
und Lehrbeauftragter fiir die Geschichte des Weinbaus und
Weinhandels an der Hochschule Geisenheim University.

. W Jean-Francois Mallet: Larousse — Re-
' zepte aus dem Wald. Das Kochbuch
fiir Jager und Sammler. 239 S., Phai-
don Verlag, 36,00 EURO.
Jean-Francois Mallet und der fran-
z0sische Herausgeber Larousse prd-
sentieren hier ein unvergleichliches
Kochbuch fiir Jager und Sammler, Hobbykdche und Fein-
schmecker. In diesem Buch finden sich Gerichte internatio-
naler Klassiker und zeitgemdBe Kreationen mit allen Zuta-
ten, die der Wald uns schenkt.

Tim Hayward: Messer — Handwerk
und Kultur des Kiichenmessers. 223 S,
DuMont Verlag, 28,00 EURO
Jeden Tag nehmen wir sie in die Hand
und arbeiten mit ihnen. Wir widmen
ihnen Zeit, schleifen sie und bewah-
- ren sie in speziellen Blécken oder Kds-
ten auf. Doch ein Messer ist noch weit mehr als ein funktio-
nales Werkzeug: es ist der perfekte Ausdruck einer Form, die
ihrer Funktion folgt, und jedes einzelne birgt eine spannen-
de Geschichte.

MESSER

Katharina Kiillmer: Aromenfeuerwerk
— Gerichte mit Gewiirzen, Krdutern &
Friichten. 240 S. EMF Edition Michael Fi-
scher, 240S., 29,99 EURO
JAromenfeuerwerk” ist ein inspirieren-
des Kochbuch mit wunderschénen Foodfotos und auler-
gewdhnlichen, kreativen Rezepten. Die Kombinationen von
verschiedensten Aromen und Texturen sind variantenreich
und machen Lust auf neue Geschmackserlebnisse. Kathari-
na Kiillmers Kochbuch ist genau das Richtige fiir alle kulina-
risch Neugierigen.

=\ =

In spannender Erwartung — Ihr Helmut Weber.

- Ralf Frenzel (Hg): Wein. Das Buch.
Stiddeutsche Zeitung Edition. 264 S,
49,90 EURO

Dieses Buch widmet sich auch der
Verbindung von Wein und Essen. Be-
liebten Gerichten vom Zander bis zur
Poularde werden passende Weinempfehlungen gegeniiber-
gestellt, die neben klassischen Empfehlungen auch mit un-
gewdhnlichen Kombinationen (berraschen. Die passen-
den Rezepte zur Zubereitung der Kdstlichkeiten runden den
praktischen Teil ab.

Renate Kissel, Ulrich Triep: Zu Gast
auf Island. 196 S., Niinnerich-As-
mus Verlag, 24,90 EURO

Bei vielen Begegnungen konnten
die Autoren die neue Kiiche Islands,
,New Nordic Cuisine" ebenso kennen lernen wie die zahlrei-
chen traditionellen Rezepte mit hervorragenden Produkten
aus geothermalbeheizten Gewdchshdusern in ausgezeich-
neter Bioqualitdt, Lammfleisch der frei laufenden Schafe,
die sich stets die saftigsten Krduter suchen und der groBen
Vielfalt an Fischen der arktischen Gewdsser.

Literarisch-kulinarisch ist ein Produkt von kiichenfeder Gastronomisches Pressebiiro Helmut Weber Obergasse 18 - 65510 ldstein - Tel. 0175 - 71 23 691 E-Mail: kochbuch@t-online.de

Alle Preisangaben wurden sorgfiltig recherchiert; Irrtum und Preisinderung vorbehalten.

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
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Assoziiert mit Maack & Company




WOLKEN

GOLD

Wasser in seiner reinsten Form.

Mach mehr aus
deiner Luft
mit autarken

Wasserspendern

von Wolkengold

AquaBoy
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.Nochmals ein herzliches Dankeschén von
meiner Seite an alle, die fUr ein tolles Ki G
2017 Event gesorgt haben.

Die Vortrage der Firmen, die dazu eingeladen
waren, hatten wie immer den entsprechen-
den Zuspruch, soweit es fur die tatigen Koch-
brider méglich war, daran teilzunehmen.

Der Vortrag der Fa. Wolkengold war fir mich
besonders interessant, da ich mich mit dem
Thema Gesundheit und insbesondere reines
Wasser seit vielen Jahren intensiv befasse
und bei vielen Familien Vortrage hielt und
entsprechend beraten habe.

Auf diesem Wege bin ich ab sofort Euer
Ansprechpartner fir alle Fragen zum Thema
Wasser, wie wichtig das Wasser fur uns ist,
wie sollte die Wasserqualitat sein,
Grenzwerte und vieles mehr.

Ich freue mich auf Euch”
Rudiger Lobbecke

GMDC Chuchi Murgtal Gaggenau
Tel. 0049173 303 5827

0

0

www.wolkengold.eu



