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Ein Fest der Superlative:
Nachlese zum GroRrat 2018 in Worms

Ordensprovinzfest Rhein-Main 2018

in Darmstadt

Ordensprovinzfest Baden am 9.9.2018

mit geindertem Veranstaltungsort

Aus den Chuchis

Literarisch-Kulinarisch

Das Titelbild und das Rezept auf Seite 2:
Fischgang aus dem GMdC-Priifungsmenii von
Giinter Kiihnlenz, Stoapfalz Chuchi Amberg




Das Titel-Rezept

Seeteufel

mit Fenchelsalat an Kartoffelpiiree,
Pink Grapefruit-Gel und Beurre Blanc

Zutaten und Zubereitung fiir 4 Personen:

Fiir den Fisch:

500 g Seeteufel, 3 cl Gin, 50 g Butter, Meersalz

Zubereitung:

Das Seeteufelfilet in ca. 5 cm breite Stiicke schneiden. Danach in eine Schiis-
sel geben, salzen und mit Gin einreiben. Die Stiicke in einen Sous Vide geeig-
neten Folienbeutel geben, Butter dazugeben und vakuumieren. Mindestens
eine Stunde marinieren lassen. Bei 55° C im Wasserbad ca. 20 Minuten gar

ziehen lassen.

Fiir den Fenchelsalat:

1 Fenchelknolle, 1 Pink Grapefruit, 1/2 Zitrone, Saft, 1 TL Zucker, Meersalz,

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 3 EL Olivenol

Zubereitung:

Den Fenchel putzen, waschen und in 1 mm feine Streifen hobeln. In eine
Schiissel geben und zunédchst mit etwas Zucker und Salz vermischen und 10
Minuten ziehen lassen.

Die Pink Grapefruit filetieren, die Filets halbieren und zusammen mit dem
Zitronensaft, Olivendl und Pfeffer zu dem Fenchel geben und alles vorsichtig

vermengen. Nochmals mind. 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die karamellisierten Fenchelsamen:

Fenchelsamen

Zubereitung:

Den Fenchelsamen in einer heiBen Pfanne anrésten. Zum Schluss den Zucker
mit in die Pfanne geben und karamellisieren lassen. Die fertig karamellisier-
ten Fenchelsamen zum Abkiihlen auf'einen mit Backpapier ausgelegten Tel-

ler geben.

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehlig kochende Kartoffeln, 200 g Butter, 100 ml Milch,

Muskatnuss, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Kartoffeln schilen, waschen und halbieren und in einen Topf mit kaltem,
gesalzenen Wasser geben und weichgaren. Die weich gekochten Kartoffeln
durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Milch erhitzen und mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss gut wiirzen. Die Butter mit einem Schneebesen vorsichtig
unter das heil3e Piiree mischen, bis sie vollstandig eingearbeitet ist. Die war-
me Milch nach und nach dazugeben und ebenfalls mit dem Schneebesen un-

termischen bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Fiir das Pink Grapefruit-Gel:

100 ml frisch gepresster Pink Grapefruit Saft, 2 cl Gin, 1 g Agar Agar Pulver,

% TL Zucker, Salz

Zubereitung:

Alle Zutaten in einen kleinen Topf geben und mit einem Schneebesen gut ver-
mischen. Einmal bis kurz vorm Aufkochen erhitzen. Vom Herd nehmen und
vollstindig erkalten lassen. Das kalte Gelee in einen hohen Messbecher ge-
ben und mit einem Stabmixer glatt mixen. Evtl. noch etwas Saft hinzugeben,

falls das Gel zu festist.

Fiir die Beurre Blanc:

50 g in Wiirfel geschnittene, eiskalte StiBrahm-Butter, 50 g zimmerwarme StR-
rahm-Butter, 4 cl Gin, 1 Schalotte, 20 ml Zitronensaft, 50 ml Sahne, Salz,

etwas Fischfond (fillt beim Garen des Fisches an) zudem: Forellenkaviar
Zubereitung:

Die Schalotten fein wiirfeln und mit der ziimmerwarmen Butter in einem klei-
nen Topfbei mittlerer Temperatur glasig diinsten. Sie diirfen dabei keine Farbe
annehmen. Dann mit dem Gin und Zitronensaft abléschen und einreduzieren
lassen. Danach die Sahne hinzugeben und auf niedriger Hitze weiter einredu-
zieren lassen. Vom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen. Nun einen Teil
der eiskalten Butterwiirfel nach und nach mit einem Schneebesen oder Stab-
mixer in die Sauce einmontieren und mit Salz abschmecken.

Kurz vor dem Servieren das Fischfond-/Buttergemisch aus dem Vakuumbeu-
tel zugegeben, nochmal mit dem Stabmixer aufmixen, eventuell noch etwas

eiskalte Butter einmontieren.

Anrichten:

Drei kleine Loffel vom Fenchelsalat dreiecksformig auf den Teller geben. Da-
rauf je ein Stiick Fisch legen. Von dem Kartoffelpiiree mit zwei Essloffeln
Nocken abstechen und so auf den Teller geben, dass die oberen Fischstiicke
verbunden werden. Den Fisch mit etwas Beurre Blanc iibergieBen und mit
Forellenkaviar garnieren. Ein paar Tupfen Pink Grapefruit-Gel auf dem Teller
verteilen, um dem Ganzen Farbe zu geben. Das Kartoffelpiiree mit Petersilie

garnieren. Karamellisierten Fenchelsamen tiber den Teller verstreuen.

Guten Appetit!




Liebe Briider,

ein phantastischer Grofsrat in
Worms liegt hinter uns. Die
Chuchi Wormatia Worms und
die unterstiitzenden Chuchis der
Ordensprovinz und die Chuchi
Lampertheim haben uns ein
kulinarisches Highlight beschert.
Wir alle miissen uns dafiir beson-
ders bei den Organisatoren Hans
Biedert und Bernd Harbauer und
natiirlich bei dem Landeskanzler
Herbert Geipert von ganzem
Herzen bedanken.

Es war ein Wahlgrofrat und wir
vom Kapitel und Grofskapitel be-
danken uns bei Euch Briidern
fiir unsere Wiederwahl und das
Vertrauen, das Ihr uns entgegen-
gebracht habt. Wir freuen uns,
die zwei neugewdhlten Ordens-
oberen Christoph Straub und
Alexis Schmelzer in unserem
Kreis begriiflen zu kinnen, denn

Alea iacta est: Kapitel und Grofkapitel sind fiir 2 Jahre gewdhlt!

Impressum

Jiingere Unterstiitzung ist immer
willkommen. Aber an dieser
Stelle wollen wir Klaus_Jeromin
nochmals unseren Dank fiir die
Jahrzehntelange hervorragende
Arbeit im Club aussprechen.
Klaus Jeromin hat den Club
kulinarisch geprégt und die
Standards bei den Priifungen
geschaffen. Klaus, wir danken
Dir fiir Dein aufergewohnliches
Engagement.

Bernd Aldinger, unser
Majordomus, hat sein Zepter
an unseren neuen Majordomus

Thomas Schmidhuber weiterge-
geben. Bernd hat unser grofses
Clubfest KIG in Ketsch zu dem
gemacht, was es heute ist. Dieses
Niveau zu halten wird fiir Thomas
schwer, aber bei der Ausbildung
durch Bernd wird es gelingen, da
bin ich sicher. Wir alle danken
Dir, lieber Bernd, fiir Deinen un-
glaublichen Einsatz, der fiir Dich
mit viel personlichem Verzicht
verbunden war. Nicht vergessen
wollen wir dabei Dich, liebe Eva,
nur durch Deine Unterstiitzung
konnte Bernd diese Leistung er-
bringen. Der Club dankt auch Dir
von ganzem Herzen.

Der ndchste GrofSrat 2019 findet
dann in Kiel an der “Waterkant*
statt, er wird sicherlich anders,
aber bestimmt auch toll. Die
Chuchi Kiel hat schon viele Pline
und unser OO Gerd Brauer plant

und unterstiitzt mit LK Gerhard
Ebel die Organisation.

Wer den Genuss liebt, sollte sich
Jetzt schon auf unsere Reisemar-
mitage nach Kroatien freuen, es
wird sicherlich wieder ein phan-
tastisches Highlight. Wer sich
noch als Spdtentschlossener an-
melden will, fiir den werden wir
noch einen Platz finden.

Liebe Briider, wir, die gewdhlten
Mitglieder des Kapitels und Grofs-
kapitels werden den Club wie bis-
her in Eurem Sinne offen und
transparent fiihren. Seid bitte
nachsichtig mit uns, sollte doch
einmal etwas schiefgehen.

Lasst uns also gemeinsam Spafs
an unserem wunderbaren Club
haben.
Bis spdtestens in Kroatien —
Euer Robert

Das frisch gewdhlte Kapitel und
Grofskapitel (v.r.n.l.):
Grofloffelmeister Peter Maichle,
GrofSprotokollar u. Hummer-Chef-
redakteur Frithjof Konstroffer,
Grofalmosenier Willi Keeren,
Vizegrofkanzler Uli Kampmeier,
Grofkanzler Robert Eymann,
Vizegrofkanzler Aki Miiller und — neu
im Kapitel — Majordomus Thomas
Schmidhuber sowie die Ordensoberen
Dr. Christoph Jung, Gerd Brauer,
Horst Ruppert, der Sprecher der
Ordensoberen und die beiden "Neuen".
Alexis Schmelzer und Christof Straub.
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Wahlgrofirat in Worms — ein Fest der Super

< Gleich vorneweg: Die Wormser verstehen zu feiern! (Der Verfasser
konnte sich bereits 2016 beim Ordensprovinzfest davon tiberzeugen.)
Engagiert, couragiert und professionell agieren Kochbriider der Wor-
matia, der Spargelrunde Lampertheim und weiterer benachbarten
Chuchinen der Ordensprovinz.

Mit der Organisationsleitung Bernd Harbauer MdC betraut, genau
der richtige Kochbruder am richtigen Platz, nach eigenem Bekunden
mehrere hundert Mails in den vergangenen Monaten, neben Chuchil-
eiter Hans Biedert MdC und auch Martin Bentz CdC, stellvertretend
fur alle aktiven Kochbruder.

Diese Zusammenarbeit und diesen Zusammenhalt betont auch Lan-
deskanzler Dr. Herbert Geipert am Festabend selbst.

Doch zuriick zum Beginn: Bereits am Donnerstagabend waren Mit-
glieder von Kapitel und GroRkapitel, auch die Landeskanzler zum
,Kennenlernen“ in einen ausgebauten italienischen Markt, Errante
Supermercato, nunmehr Vinothek, geladen.

Tags darauf, wahrend dieselben noch im Rathaus tagen, werden die
Chuchileiter bzw. ihre Delegierten auf der Terrasse des Museums
Heylshof, gleich bei den Nibelungen-Festspielen nach Rheinhessen-
art mit Weck, Worscht und Woi eingeladen. Schon hier tauschen
sich die Bruder in launigen Runden, Gesprachen, zum Kennenlernen
oder Wiedersehen, aus. Dass der Aufenthalt vor Ort groRRartig wer-
den wird, stellt sich schon hier heraus: Kaiserwetter - immer, wenn
in Worms gefeiert wird und (scheinbar) extra von den Verantwortli-
chen bestellt. Uberhaupt, Bernd wird nicht miide, unerbittlich nach
unserem Wohl zu fragen und zeigt sich angenehm und unentwegt be-
sorgt um uns.

Der Beigeordnete der Stadt Worms Waldemar Herder empfangt uns
offiziell, CL Hans Biedert begriiRt und weist uns ins weitere Programm
ein. Wie von selbst verteilen wir uns zur Stadtfithrung in Gruppen und
lernen Worms wahrhaftig kennen. Neben der Einfiihrung in die Nibe-
lungenstadt, werden u. a. das Lutherdenkmal, das angehende Welt-
kulturerbe judischer Friedhof und nebenbei ganz unbemerkt Verpfle-
gungsstationen mit Eis, sowie Bier der Brauereimanufaktur des Koch-
bruders Ulrich Sander besucht und gemeinsam verkostet.

Nach kurzem, kithlenden Aufenthalt im Wormser Dom, werden wir
dort mit einem Orgelkonzert durch Organist Jonas Janzon belohnt.
Kochbruder Bernd ladt zur Busfahrt zum Schloss Herrnsheim, von
der Stadt Worms fiir den Festabend und das GroRratswochenende
zur Verfiigung gestellt bzw. die Nutzung erméglicht.

Was fir ein Empfang: Giste, Sponsoren, Kochbriider und auch
Schwégerinnen treten ein in ein wahrhaft kaiserliches Geschehen: Mit-
telalterliche Rundzelte, bewaffnete Ritter, die Kulisse im Park und an
der Freitreppe zu Schloss Herrnsheim einfach groRartig - ein einma-
liges Erlebnis. Das Fanfarencorps der Nibelungenstadt Worms, per-
fekt, v. a. in mittlerweile Gluthitze, jeder Anwesende sucht den Schat-
ten - Mittelaltermarkt, Klaus Susemichel mit seinen Rittersleuten.
Die Kochbriider der Chuchinen bereiten hier bereits unser Festmabhl
zu und richten hier spater an - fast unbemerkt, da im eigenen Zelt und
v. a. gerduscharm, bestens vorbereitet durch Probekochen, perfekte
Aufgabenverteilung und Zusammenspiel - so gelingt Kochen auf ho-
hem Niveau fiir eine so zahlreiche Gesellschaft und so entsteht, trotz
allem angenehmer Stress, wahrlich Briiderlichkeit - Dank an alle be-
teiligte Kochbriider. Hier besonders hervorzuheben muss man GmdC



Wilfried Neudecker ,SoRen Willi, der ebenso wie LK GMdC Dr.
Herbert Geipert, ganze Ginge vorbereitete. Wer glaubt, dass das
schon alles ist, wird eines Besseren belehrt: Bernd ruft zum Eintre-
ten in die Festraume, wieder sitzen Kapitel und GroRkapitel in bun-
ter Reihe mit Sponsoren und Kochbriidern. Uberhaupt Sponsoren:
Zahlreiche konnten durch die Organisatoren gewonnen werden, da-
runter als groRter Einzelsponsor beispielhaft genannt die Volksbank
Alzey-Worms sowie die renommierten Weingiiter Hammel, von Win-
ning, Lergenmiiller und das Weingut Geheimer Rat Dr. von Basser-
mann-Jordan. Zwei aber stammen aus den Reihen der Kochbriider
der Wormatia selbst: Heinz Spohr, verantwortlich fiir korrespondie-
rende und harmonierende Weine sowie Ulrich Sander, immerzu und
allzeit frisch gezapfte, kiihlende und wohlschmeckende Bierspeziali-
tiaten. Und - nicht zu vergessen - Speisekarten und Programme spen-
dierte wie immer das Printhouse Darmstadt, vertreten von GP und
»HUMMER®-Chefredakteur Frithjof

Doch nun zum Ablauf des Abends: GroRRkanzler Robert Eymann be-
gruft die zahlreichen Kochbriider, Giste und Sponsoren, betont die
Gastfreundschaft der Briider aus Worms und der ganzen Ordens-
provinz Rhein-Main. Ebenso auch die der Stadt Worms mit Ober-
biirgermeister Michael Kissel, die den Festabend als kronende Ver-
anstaltung und den folgenden Grofsrat erméglicht und tberreicht
als Gastgeschenk unsere Glasplatte mit Hummer. Hierauf erhilt die-
ser, erschienen mit Partnerin MdL Kathrin Anklam-Trapp, als unse-
re hochste Auszeichnung den Loffeltrunk durch GroRloffelmeister
Hans-Peter Maichle. Dieser schreitet zur Tat und kann sich eine wohl-
gemeinte Spitze, wonach endlich ein ,Sozi“ vor ihm als , Schwarzen®

knien musste, nicht verkneifen. Wohlgemerkt, die beiden haben sich

vor zwei Jahren beim Ordensprovinzfest in Worms kennen gelernt
und sind freundschaftlich verbunden. Landeskanzler Dr. Herbert Gei-
pert betont ebenso die tolle Zusammenarbeit der Kochbriider der be-
teiligten Chuchinen der Ordensprovinz und spricht vielen Kochbrii-
dern aus dem Herzen.

Hier das Menu, perfekt zubereitet, serviert durch zahlreiche enga-
gierte und immerzu freundliche Damen, nur unterbrochen durch Ge-
sangsbeitrage der jungen Solistin Giulia Scopelliti, u. a. mit | feel
pretty aus der West Side Story und , Meine Lippen, sie kiissen so
heifs“ von Franz Léhar, begleitet von Chanmi Lee am Piano. Der grole
Applaus der Briider und die Begeisterung hat diesen Auftritt bestitigt.

Tomatencreme, Eismeerkrabben und Avocado ® Pulpo Carpacchio mit
Vinaigrette o Hummerbisque mit Scampi % Wildlachs, warm gerauchert
mit LakritzsoBe, Tonicgurke, Pastinakenpiirree c Filet Wellington,
Marktgemiise und MadeirasoRe o« Brownie, Mangosorbet, Valrhona
Espuma mit siiRem Basilikumpesto

Die Bruider wollen nicht gehen bzw. aufbrechen, unser Organisator
Bernd Harbauer zeigt sich unerbittlich, der Bus miisse piinktlich ab-
fahren und das Schloss ,,gerdaumt“ werden - verstiandlich, tags dar-
auf wollen wir hier Mittagstisch und Abschied feiern.

Einige Kochbriider schwarmen noch aus, nach kurzer Nacht trifft
man sich punktlich zum WahlgroRrat im Tagungszentrum Wormser.
Wer gedacht hat ,wie immer®, lernt neue Kochbriider in den Funk-
tionen von Kapitel und GroRkapitel kennen. Nach BegriBung,



L

GruBworten, Rechenschaftsberichten von GroRkanzler Robert Ey-
mann und GroRalmosenier Willi Kehren, sowie Rickfragen hierzu,
wird zunichst Ordensoberer und Chevalier Klaus Jeromin durch un-
seren GrolRkanzler verabschiedet. Er betont das langjahrige Engage-
ment von Klaus fiir den Club und hebt dieses in den verschiedens-
ten Funktionen hervor. Sodann dankt er im Namen aller Kochbriider,
dass er den Club auch kilinarisch gepragt hat. Fiir die Rechnungsprii-
fer berichtet Landeskanzler Dr. Gerhard Hagen und bescheinigt ne-
ben solider Arbeit wahrliches Vertrauen in die Amtstréager. SchlieRlich
schlagt er in gewohnt gekonnter Form als gewahlter Versammlungs-
leiter auch die Entlastung des Kapiels vor - einstimmig - und anschlie-
Bend die Neuwahlen. Als Ergebnis gibt er bekannt:

wesenden und alle Folgenden erhalten hierzu erstmals ein fir die-

Fiir das Kapitel Fiir das GroRkapitel sen Zweck geschaffenes Emblem mit personlichem Anschreiben des
GroRkanzlers:

GK  Robert Eymann OO Horst Ruppert Chevalier Heinz Réder, Chevalier und EhrengroRkanzler Bert Schrei-

VGK Uli Kampmeier OO Dr. Christoph Jung ber, Chevalier Bernd Aldinger, CL Ekkehard Hagelloch GMdC, Schwa-

VGK  Aki Miiller OO Gerd Brauer bisch Hall und Heinrich Klein GMdC, Dortmund.

GA  Willi Keeren OO Christof Straub (neu) Die beteiligten Kochbriider am Festabend und am Wormser GrofSrat g

GL Hans-Peter Maichle OO Alexis Schmelzer (neu) wurden bereits am Abend zuvor geehrt. Im Rahmen der Sitzung er- l

GP  Frithjof Konstroffer
MD Thomas Schmidhuber (neu)

halten weitere Briidder Ehrung und Ehrenabzeichen in Silber, hier Hans
Biedert MdC, CL Wormatia Worms und auch fiir Kochbruder Bernd
Harbauer MdC, beide fiir die Organisation des Grofrates. Ohne die-
ses ehrenamtliche Engagement (!), Kontakte, unermudliches Arbei-

Die Stimmen von 685 Kochbriidern sind bei der Kapitelwahl vertreten,
bei der Wahl des GroBkapitels 678. Gewihlt wurden:

Im Anschluss daran erfolgen die Wahlen zum Ehren- und Satzungs-
rat mit den Briidern Bernd Nennstiel, Hans Enk und Alwin Rothen-
berger. Rechnungsprifer werden wiederum Dr. Gerhard Hagen und
Herbert Lidel.

GA Willi Keeren gibt einen Ausblick und erldutert den neuen Etatan-
satz, steht fur Fragen und Erlduterungen zur Verfiigung. Markus von
Braucke MdC, CL Biinde, gibt Neues zur Reisemarmitage nach Kroa-
tien vom 1. - 04. November 2018 bekannt.

Unser wiedergewihlter GK Robert Eymann leitet die zahlreichen Eh-
rungen ein: Neu im Club sind die Ehrungen fiir sojahrige Mitglied-

ten und Eintreten fiir die Sache, hitte dieser so nicht stattfinden kon-
nen - die anwesenden Kochbrider danken es!

Fur langjahriges Wirken und Engagement erhdlt Bernd Britzelmayer,
LK der Ordensprovinz Wirttemberg, ebenso die Ehrennadel in Sil-
ber. Die Ehrennadel in Gold erhalten Gerhard Blumenrother, LK der
Ordensprovinz Mosel-Saar-Wasgau, VGK Aki Miiller und GP Frithjof
Konstroffer fiir ihre Verdienste im Kapitel, letzterer auch fiir sein Amt
als Chefredakteur unseres Clubmagazins ,Hummer®.

Der Grofrat schliefSt, wir genieen wieder mit 85 Personen in Schloss
Herrnsheim ein Drei-Gange-Menii der beteiligten Chuchinen. Lob
und Dank sind euch gewiss, Worms bleibt in Erinnerung! Weiter

geht’s zum GrofSrat 2019 nach Kiel - neue Erlebnisse, neue Eindriicke,

Christof Straub, OO

schaft im CC fir unsere langjahrigen Kochbriider. Die ersten An-  Briderlichkeit - wir freuen uns!

Ein Nachwort zum GrofSrat von einem Teilnehmer:

Was die Chuchi Wormatia Worms und die Chuchis der Ordensprovinz Rhein-Main in Worms und im Schloss Herrnsheim kulturell und
kulinarisch geboten haben, war absolute Spitze und ist nicht mehr zu toppen: Ob die Fahrt durch das historische Worms, ob das phantas-
tische Orgelkonzert im Wormser Dom, ob die Darbietung des grofien Fanfarencorps im Schlossgarten, ob der kleine, liebevoll hergerich-
tete Mittelaltermarkt, ob die beeindruckenden Darbietungen der lyrischen Sopranistin Giulia Scopelliti, ob das von den Chuchis zuberei-
tete 6-Gdinge-Festmenti, das mit einer Auswahl kostlichster Weine in der tollen Kulisse des Schlosses geboten wurde, das alles war "ganz
grofees Kino ", wie ich es nur in etwa vergleichbarem Umfang (aber lange nicht in dieser Qualitit) von Veranstaltungen der Chaine des Ro-
tisseurs kenne. Allerdings mit einem Unterschied: Was in Worms den Kochbriidern unentgeltlich geboten wurde, kostet dort pro Teilneh-
mer einige Hundert Euro! Ein ganz grofes ,,Dankeschén an  alle Organisatoren dieses so wunderbar gelungenen Festes unserer uniiber-
trefflich schénen Bruderschaft!

Gerhard Blumenréther i



Aus meiner Sicht ...

. war dieser GrofSrat in Worms einer der
schonsten, harmonischsten und vom Enga-
gement der Veranstalter her auch einer der
besten, den ich in meiner nunmehr mehr als
53-jdhrigen Clubzugehorigkeit erleben durf-
te! Ich weif8 nur zu genau, wovon ich rede,
habe ich doch selbst sechs Grofratsveranstal-
tungen hauptverantwortlich organisiert. Des-
halb nochmals ein Riesenkompliment und
grofer Dank all denen, die mitgearbeitet (!)
haben. Stellvertretend fiir alle nenne ich hier
Hans Biedert und natiirlich Bernd Harbau-
er. Wie heifst es so schin? Hat man Erfolg sind alle mitentscheidend gewe-
sen, geht es aber schief, dann war stets nur einer, allenfalls zwei, dafiir ver-
antwortlich ... Fiir mich ist dieser Grofirat in Worms fiir die néichsten Jahre
nicht zu toppen, es war ganz einfach sehr, sehr schon!

Wie immer, so gilt aber auch hier: Wo viel Sonne ist (und die hat uns in
Worms ja fiirwahr verwihnt), gibt es doch hie und da ganz kleine Schatten.
Einer davon, fiir mich sogar der einzige, waren die Wahlen der Ordensobe-

ren. Wer mich kennt, weifs, ich war und bin immer ein Mann offener Wor-
te, ohne dabei jemanden bevormunden oder vielleicht sogar beleidigen zu
wollen. Ich habe immer und werde auch in Zukunft jede Wahl akzeptieren,

denn dafiir wird ja gewdhlt, ABER, die Gedanken sind frei und ich habe mir
Gedanken gemacht. Wie kann es sein, dass ein Mann, der die hichste Eh-
rung des Clubs, den Titel Chevalier CC, verliehen bekam, dazu die goldene
Ehrennadel, sich zuriickziehen wollte aus der ,,gesetzgebenden Verantwort-
lichkeit unserer Bruderschaft, sich dann aber doch — aber nur auf dring-
liches Bitten vieler Freunde — nochmals bereit erkldrt hat, fiir weitere zwei
Jahre zu kandidieren, so wenig Stimmen erhalten hat?
Wie schon erwdhnt, selbstversténdlich akzeptiere ich jede Art von Wahl,
nur begreifen kann ich so etwas nicht! Den beiden neuen Ordensoberen
wiinsche ich, dass sie sich in ihr neues Amt so einfiihren und es auch in der
Art fortfiihren, wie ich beide bisher kennen und schdtzen gelernt habe! Ein
ehrliches und offenes Wort aber kann oft mehr bewirken, als manche Eh-
rung oder Auszeichnung ...
In diesem Sinne werde ich auch stets und in Zukunft meine Meinung dufSern
und handeln, immer zum Wobhle fiir unsere Bruderschaft, fiir uns alle und
eben fiir das schonste Hobby der Welt!
Ich freue mich heute schon auf jedes Wiedersehen mit jedem von Euch und
damit auch auf unser néichstes grofSes Fest ...
Bert Schreiber
Ehrengrofkanzler und Chevalier CC
Generalsekretdr CCl



Chuchl Biinde on Tour

Gruppenbild mit dem Kochteam der Ratsstube

< Goslar und Umgebung war das diesjihrige Reiseziel der Kochbrii-
der aus Biinde. Bei strahlendem Sonnenschein und 29°C trafen die
ersten 4 der 7 Teilnehmer gegen Mittag in Goslar ein. Der Mittags-
imbiss mit typischem Harzer Roller auf Schmalzbrot und Bauernbrot
mit Barbarossa-Aufstrich war das Amuse Gueule fiir diese kulinarisch
und kulturell gepragte Reise.

Gut gestarkt besuchten Arne, Carsten, Jan und Thomas die Kaiser-
pfalz. Sie zahlt zu den groBten, dltesten und besterhaltenen Profan-
bauten des 11. Jahrhunderts. Zu Zeiten des Reisekaisertums war es fiir
Herrscher tblich durch ihr Reich zu ziehen, Prasenz zu zeigen und so
vor Ort ihre Macht auszuiiben. Bis zu 1000 Personen gehorten zum
reisenden Hofstaat und wurden dann in den Pfalzen beherbergt. Im-
posant ist auch der prunkvolle Thronsaal. Die sich tber eine kom-
plette Seite erstreckende Fensterfront ldasst viel Licht auf die 3 ande-
ren Winde fallen und erhellt so die farbenfrohen Bilder. Die Bilder -
deren Erstellung 20 Jahre gedauert hat - erzdhlen die Geschichte des
deutschen Kaiserreiches.

Im Anschluss stellte unser Landeskanzler Jan seine Fihigkeiten als
kundiger Stadtfthrer durch die Stadt Goslar unter Beweis. Hier steht
unter anderen das Geburtshaus der Industriellen-Familie Siemens.
Viele der Hauser sind tiber 500 Jahre alt und in einem tadellosen Zu-
stand. Die gesamte Innenstadt ist gepragt von diesen alten Hausern,
die oft mit Karikaturen oder Wahrzeichen, wie dem Dukatenscheiler
oder der Butterhanne, verziert sind.

Nach dem Eintreffen der restlichen Kochbriider Jens, Jiirgen und Ralf
war die Mannschaft komplett und fiihrte den kulinarischen Teil im
JTriffel“ fort. Hier ist der Name Programm. Viele der Gerichte sind
auf diesen Edelpilz ausgerichtet: Ziegenkése mit Triiffelhonig und fri-

schem Triiffel oder Lammfilet auf SteinpilztriffelsoRe, seien hier nur
beispielhaft erwihnt.

Der zweite Tag stand ganz im Zeichen der Erkundung der Region.
Ausgestattet mit passendem Schuhwerk begann der Wandertag in
Bad Harzburg mit einer Seilbahnfahrt auf den Burgberg zur Canossa-
Saule. Das hier ansassige Hotel mit Gastronomie kommt mitviel Witz
daher. Der Stand des Hochwassers wird an einem der Uberdachungs-
pfeiler angezeigt (Hochwasser auf einem Berg ?!). Kostenlose Kom-
plimente zum Mitnehmen (= Abreiszettel mit Komplimenten), Spri-

che wie ,,Dinge die Sie mit einem Victorias Secret Model gemeinsam
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haben? Hunger!

oder das Schwert Excalibur in einem Felsbrocken,
sind nur einige der lustigen Ide-
en, die auf dem gesamten Areal
zu entdecken sind.

Der Abstieg vom Berg erfolgte
nach einer kurzen Wanderung
tiber den Baumwipfelpfad. Zum
Mittagsimbiss steuerten wir die
Bavariaalm am Torfhaus an. Bei

Harzer Spezialititen Bauernbrot mit toller Fernsicht auf den 1141 m

Barbarossa-Aufstrich, Schmalzbrot mit
Harzer-Roller

hohen Brocken genossen wir auf

Gebeizte Lachsforelle mit feuriger Rote
Beete, Blumenkohl und Schwarzbrot Papier

Mit Kaffee lackierter Rehriicken mit Tortchen von Gin Tonic dazu Pfeﬁ”er
Erbsenkroketten, Schmorgemiise und griiner Himbeere und R enei

Kréuterspeck

der AuRenterrasse bayerische Spezialitaten. Frisch gestarkt wurde
der Krauterpark in Altenau besucht. Viele Aromen heimischer und
exotischer Gewiirze und Kriuter stromten auf uns ein. Infotafeln zu
den einzelnen Krautern erklarten anschaulich deren Verwendung und
teils heilende Wirkung.

Zuriick in Goslar ging es nach einer schnellen Umziehpause zum
Abendessen. Wer glaubt, dass Burger und Co. trockenes Industrie-

Pause im Krdutergarten

Minze im Krautergarten

Ralf auf dem Baumwipfelpfad




hackfleisch zwischen pappigen ,Brotchen sein miissen, der sollte
unbedingt das ,Burgergliick” besuchen. Hier werden auRergewohn-
liche Burgerkreationen angeboten, die durch Phantasie und Qualitat
bestechen und so ein ganz anderes Bild dieses beliebten Fastfoods
zeichnen.

Wo klang der Abend aus? Wetterbedingt im Biergarten! Uberhaupt
war die gesamte Reise gepragt durch stechenden Durst, ausgelost
durch das hochsommerliche Wetter. Aber wir bekimpften diesen in-
tensiv bei unseren regelmaRigen Pausen, in gemitlicher Runde in ei-
nem der vielen Biergarten. Wer gewonnen hat, bleibt unser Geheimnis.
Tag 3 war der kulinarische Hohepunkt dieser Reise. Nach dem Besuch
des Hohlenzentrums Bad Grund mit Tropfsteinhohle und Ausstellung,
ging es nach Wildemann in das Restaurant des Hotels Rathaus. Hier
zaubern zwei junge Koche und der Service als Familienunternehmen
wahre Kostlichkeiten auf die Tafel. 13 Gault Millau Punkte und Wiir-
digungen im Michelin Bib Gourmand und Falstaff Restaurant Guide
2018 sind nur einige der Auszeichnungen. Familie Geinitz legt Wert auf
hohe Qualitdt, saisonale Verfuigbarkeit und moderne Interpretation.
Es werden ausschlieBlich Produkte von regionalen Erzeugern verarbei-
tet. Das Menli, das fiir die Chuchi Biinde bereitet wurde:

Amuse Gueule = Hausgemachte Brotchenvariationen
(Rote Beete, Barlauch, Spinat, Walnusss, Roggen, Weizen)
begleitet von Schalottenbutter und Gemiisebutter
Gebeizte Lachsforelle mit feuriger Rote Beete, Blumenkohl
und Schwarzbrot Papier
Comsommé von der Strauchtomate aromatisiert
mit Holunderbliite und Spargelravioli
Mit Kaffee lackierter Rehriicken mit Erbsenkroketten, Schmorgemiise
und griiner Krauterspeck
Toértchen von Gin Tonic dazu Pfeffer, Himbeere und Rosenbliiteneis

Gerne geben wir diesen Geheimtipp an unsere Kochbriider in aller
Welt weiter!

Rundum zufrieden ging es am Nachmittag zuriick nach Goslar zum
Verdauungsspaziergang auf den ehemaligen Wehranlagen.

Der Abend auf der AuRenterrasse der Gosebrauerei klang spat aus.
Die Gosebrauerei bietet neben den klassischen Bieren wie Pils;, He-
feweizen etc. die Gose als Spezialitat. Dieses Harzer Urbier ist eine
obergarige Weizenbierspezialitit, die neben den ublichen Zutaten
mit Koriander und Salz hergestellt wird. Bei der ,Entsorgung® der
getrunkenen Bierspezialititen legt das Brauhaus Wert auf Miilltren-
nung (siehe Foto).

Dass Goslar und Umgebung eine Reise wert sind, zeigt auch der Plan
des einen oder anderen Biinder Kochbruders die Stadt zusammen
mit dem holden Weibe zu besuchen. Fiir die Adventswochenenden
sind aber schon kaum noch Hotelzimmer frei.

Wir haben die Zeit sehr genossen und legen Euch liebe Kochbriider
und Schwigerinnen ans Herz, unseren Spuren zu folgen. Braucht lhr

weitere Tipps, meldet euch einfach. Thomas Kapke MdC

i v
Dukatenscheifser

»Miilltrennung® im Gosebriiu

Neuer Hummer am Blauen
Band in der Chuchi Kaiser
Karl Ingelheim

S Am 8. Dezember 2017 stellte sich unser Kochbruder Manfred
Mayer der Priifung zur Erlangung des Ranges eines Chef de Chu-
chi. Die Prifungskommission des Abends wurde von folgenden
Kochbriidern der Chuchi Kaiser Karl gestellt:

Jean Claude Fourcade GMdC (Landeskanzler Kurmainz-Hessen-
Nassau), Dr. Jorg Stoffregen GMdC (Chevalier de la Marmite),
Ralf Schweikert MdC, Meinrad Regner MdC.

Manfred hatte seinen Priifungs-Kochabend unter folgendes
Motto gestellt:

»\WAS BIETET UNS DER WINTER*
Food pairing mit saisonalen Produkten

Als Amuse-Gueule wurden Lauchpuffer mit Lachs, Knoblauch
und Zitrone gereicht. Dieser Auftakt war sehr beeindruckend
und machte Lust auf mehr. Als nichstes wurden wir mit ei-
ner geschmacklich erstklassig abgestimmten Maronen-Quitten-
Portweinsuppe mit Blutwurst verwohnt. Der erste Prifungs-
gang den Manfred servierte, war ein vorziglicher Heilbutt auf
Spitzkohl im Algensud mit Limettencreme-Nocke. Der zweite
von Manfred kredenzte Priifungsgang war ein auf den Punkt ge-
bratener Lammriicken mit Olivenkrokant auf Artischocken-Pa-
prika-Gemtuise. Neben dem hervorragenden Lammriicken soll-
te hier auch der geschmacklich hochinteressante Olivenkrokant
nicht unerwéhnt bleiben. Dieser Gang war fiir alle das unein-
geschrankte Highlight dieses Menus und zeigte, dass Manfred
zur gegebenen Zeit auch fiir hohere Weihen absolut geeignet ist.
Der kronende siiRe Abschluss des Menus war ein Schokoladen-
kiichlein mit Zimteis auf Ananas-Granatapfelkern-Ragout.
Zu keiner Zeit hatten die Priifer Zweifel an der Qualitit der dar-
gebotenen Kochleistung. So durfte Manfred niederknien und
aus der Hand von Landeskanzler Jean Claude Fourcade den ver-
dienten Loffeltrunk zu sich nehmen. AnschlieBend wurde Man-
fred von Chevalier de la Marmite Dr. J6rg Stoffregen der langer-
sehnte Hummer am Blauen Band tiberreicht. Herzlichen Gliick-
wunsch Manfred!

Meinrad Regner MdC, Protokollar der Chuchi Kaiser Karl

Chevalier Dr. Jorg Stoffregen GMdC, Manfred Mayer CdC nach bestandender
Priifung beim Loffeltrunk, Landeskanzler Jean-Claude Fourcade GMdC und CL
Giinter Balber MdC.



Die Chuchi
Mannheim

zu Gast beim

Generalkonsul

der VR China

< S.E. Wang Shungqing im Generalkonsulat
in Frankfurt, das gleichzeitig das grofte und
reprasentativste innerhalb Europas ist. Der
Generalkonsul hatte die Mannheimer Koch-
briider zusammen mit FuBballikone Klaus
»Schlappi Schlappner, langjihriger FuRball-
nationaltrainer Chinas und guter Freund von
Chevalier CC Bert Schreiber sowie den Vor-
standsvorsitzenden der M.V.V. Energie AG
Mannheim Dr. Georg Miiller zu einem Emp-
fang mit Abendessen in seine Residenz einge-
laden. Die Chuchi Mannheim war vor einigen
Jahren der erste deutsche Gast in der staatli-
chen Kochschule Chinas in Peking.

Schon der Empfang am Eingang, der flankiert
ist von zwei Marmorléwen, war sehr beein-
druckend und lieR uns schon da einige wei-
tere Uberraschungen erwarten. Wie in Chi-
na ublich, gibt es in offiziellen Geb&duden ver-
schieden grof3e Bankettrdume - so wiirden
wir sie nennen - die je nach GroRe der Gas-
tegruppen geniitzt werden. So wurden auch
wir in einen Raum geleitet, wo uns eine lan-
ge Tafel erwartete, die typisch chinesisch ein-
gedeckt war. So sitzt z.B. der héchstrangige
Gast dem Gastgeber gegentiber und die Gat-
tin des Gastgebers neben ihm. Alles streng
nach Vorschrift.

Auf dem Tisch - eingedeckt
scher Sitte mit Stabchen auf dazu passenden

nach chinesi-

,Bankchen, aber auch fiir uns doch meist et-
was ,ungeschickte“ Europder Messer, Ga-
bel, Loffel. Als Getranke - mittlerweile liebt
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man das in China - deutscher(!) Wein und
natirlich unverzichtbar - vor und nach je-
dem Gang - ein Schluck Ma-o-tai, der chi-
nesische Schnaps. Auch geht man in Chi-
na mehrund mehr dazu lber, die jeweiligen
Ginge der Speisen in geordneter Mentifol-
ge zu servieren und nicht, wie sonst in Chi-
na Ublich, so wie die Gerichte fertig werden,
alles auf einmal auf den Tisch zu bringen.
Das Dinieren wird dadurch geordneter und
die Speisen bleiben vor allem stets in kor-
rekter Temperatur.

Was wurde aufgetischt? Vorab eine ge-
mischte Vorspeise - allein wie der Teller an-
gerichtet war, schon eine Augenweide - da-
nach eine Tofusuppe ,,Chrysanthemen Art*,
zart aber aromatisch gewiirzt, mit besag-
ter schwimmenden ,Chrysantheme® aus
kunstvoll geschnittenem Tofu, danach folg-
ten ,Duftende Garnelen“ wundervoll abge-
schmeckt, vor ,Gebratener Jakobsmuschel“
mit Strohpilzen in gedampfter (naturbelas-

sener!) Tomate. Das dann folgende gekochte
Rindfleisch ,,Sichuan Art“, leicht scharf und
sehr pikant, war ein absolutes Highlight! Der
Hoéhepunkt fir Auge und Gaumen war aber ein
»Pfingstrosen Pilz“ in Abalone-Sauce. Der, fast
misste man sagen ,ziselierte“ Pilz war an ge-
ddmpfte grine Blatter angelegt und sah tat-
sachlich aus wie eine essbare Blume - ein Meis-
terwerk des Kochs! GewissermaRen als Uber-
gang zum Dessert (wahrscheinlich fur uns auf
deutsche Art angepasst mit Eis) gab es etwas
ganz Neues (fir uns!): , Kalte Nudeln Sichuaner
Art“. Hier werden kalte Nudeln in ein Schil-
chen drapiert, dazu legt man in Streichholz-
grolRe geschnittenes rohes Gemiise wie Gurken,
Karotten, Pak Choi Stiele und eine Art Melo-
nen - dies alles vermischt man dann mit den
Nudeln und der sehr wiirzigen Marinade aus
dem bekannten Sichuan Pfeffer, Sesamol, So-
jasauce und Zucker. Hort sich ganz simpel an,
hat aber herrlich geschmeckt! Die Stimmung
war bestens, auch dank der vielen Schliickchen
Ma-o-tai...

Fir alle, die diesen Abend erleben und genie-
Ben durften, stand eines unumwunden fest:
Solche Treffen niitzen der Verstindigung und
Freundschaft zwischen den Vélkern mehr als al-
le politischen (Fehl-)Versuche und Protokolle ...
Herzlichen Dank dem Herrn Generalkonsul
fiir diesen Abend, fiir den wir uns auch mate-
riell bedankt haben mit Schwetzinger Spargel
»Meisterschuss“ und Goldmedaillen-Riesling
von Reiner Baumann.



S Es war das 4. Ordensprovinzfest in
Darmstadt seit Begriindung dieser Veran-
staltung vor 38 Jahren. Bei GroRherzog-
wetter hieRen die Chuchi Darmstadt und
Landeskanzler Dr. Herbert Geipert 104
Kochbriider und Schwagerinnen im Am-
biente des Jugenstilschlosses, Georg-Lich-
tenberg-Haus, willkommen. Aus dem Ka-
pitel nahmen teil GL Peter Maichle und
GP Frithjof Konstroffer. AuBerdem konn-
te Chevalier Heinz Réder von der Chuchi
Rhein-Main Russelsheim begrifSt werden.
Vor dem Vestibul erwarteten die Giste
dreierlei Quiches der Spargelrunde Lam-
pertheim und Secco vom Weingut Spohr.
In der historischen Bibliothek eroffnete
Chuchileiter Mark Herz piinktlich die Ver-
anstaltung und ubergab Daniela Wagner,
Bundestagsabgeordnete der Griinen, das
Wort. Diese richtete ein GruRwort des
Darmstadter Oberbiirgermeisters Jochen
Partsch an die Kéche und zeichnete den
Anwesenden ein Bild unserer Stadt.
Durch das kulturelle Programm fiihrten
vier Wissenschaftler und unser Jugendstil-
Spezialist Harald Ernstberger im Hessi-
schen Landesmuseum.

Zuriick im Schloss, sorgte ein siebengdn-
giges Festmahl fir das leibliche Wohl.
Dem farbenfrohen Amuse-Gueule folgte
eine geschmackvolle Spargelterrine der
Chuchi Pompejanum Aschaffenburg mit
Wildkrautersalat. Die Portefeuiller-Chu-
chi Obertshausen legte eine klare Toma-
tenessenz mit Spargel und Brochette von
Garnele, Mozzarella und Mini-Romanos
vor. Die Chuchi Darmstadt bediente mit
einem Basilikum-Limetten-Sorbet in der

Ordensprovinzfest Rhein-Main 2018
in Darmstadt

Frucht. Die Nibelungen-Chuchi Biebes-
heim prasentierte ein perfektes Flank-
Steak und servierte es mit karamellisier-
ten Karotten und Pak-Choi auf einem
Bett von SiiBkartoffel-Mash. Fir die So-
Re zeichnete unser TV-Star Wilfried Neu-
decker GMdC. Furs Dessert sorgte die
Chuchi Darmstadt in Form einer Milk
Tart mit Croustillant, Maracuja und Va-
nilleglace. Den Abschluss gaben Korbe
mit Kise vom Affineur.

Die BegriiBungsrede hielt unserer LK Dr.
Herbert Geipert und ehrte die gastgeben-
de Kuiche mit Ruckblick auf deren lange
Geschichte seit 1960. Er erinnerte an den
jahrzehntelangen Chuchileiter Reinhard
Plocki und erwidhnte Emil Rellig GMdC
und Fred Konstantin MdC, deren heute
Dienstélteste.

In einer weiteren Rede warf Fred ein hu- =

morvolles Schlaglicht auf Kéche und Ko-
chen. Fur Musik und Tanz im kleinen Saal
sorgten Oscar und seine Lindy Hop Dan-
cers in Kostiimen der 40er-Jahre. Aufmerk-
sam und herzlich sorgten Linda, Marlene
und Jenny unter Fithrung von Elliott Kon-
stantin fir den fleiigen Service.
Namens unserer Chuchi danke ich als Or-
ganisator an dieser Stelle allen noch ein-
mal ganz herzlich; den Teilnehmern fiir
ihr zahlreiches Erscheinen, den vielen mit-
wirkenden Kochbriidern aus den Chuchi-
nen unserer Ordensprovinz fiir den gro-
Ben Beitrag am Gelingen dieses gemein-
samen Festes und insbesondere unserem
unermidlichen Landeskanzler Dr. Herbert
Geipert fiir Rat und Tat.

Peter Hovurka CdC




wel heue CdCs im Saarland

< Den Auftake zu den 12 Rangerhebungs-Kochen 2018 in der OP Mo-
sel-Saar-Wasgau machte am 1. Mai auf festlich und liebevoll deko-
rierter Tafel Sebastian Zewe von der jungen Chuchi Saarbriicken. Als
erster aus dem Kreise der Neophyten wagte er sich an die Bewer-
bungzum Hummer am blauen Bande; und das mit Erfolg: Nach einer
kostlichen Blutwurst-Praline auf karamellisiertem Apfel, zubereitet
von Andy Ludwig, startete Sebastian gleich mit einem anspruchsvol-
len Fischgang nach italienischem Rezept: Cacciucco alla Viareggia-
na, das durch seinen phantastisch gehaltvollen Sud tiberzeugte. Dass
er auch mit Fleisch umgehen kann, bewies uns Sebastian mit seinem
Lammkarree ,rare“, begleitet von knusprigen Kartoffelpldtzchen
und Marsalla-Mohrchen. Eine Auswabhl italienischen Kises sowie ei-
ne Créme brilée a ’Orange von CL Uli Alt rundeten das Priifungs-
meni ab.

Die Jury von Jorg Berner MdC (Chuchi Ensdorf) und CL Uli Alt unter
der Leitung von LK Gerhard Blumenrother tiberreichte dem stolzen
ersten Chef de Chuchi von Saarbriicken Urkunde und Ordensband
und luden ein zum groRen Schluck aus dem Loffel des Landeskanzlers.
Nur 1 Woche spiter stellte sich Maximilian Schmitt von der Hom-
burger Chuchi Gourmet 72 der CdC-Priifung: Ein echtes Kochtalent,
das sicher einmal die hochsten Weihen unserer Bruderschaft errei-
chen wird. Nach einem Champagner im schonen Gewiirzgarten der
Chuchi, servierte uns Maximilian ein kostliches weifses Tomatenge-
lee aus einer Auswahl mallorquinischer Tomaten mit Avocado Creme
und Kréuter Focaccia. Es war eine arbeitsaufwendige Kreation nach
eigenen ldeen, die sowohl im Geschmack als auch in der Prasentati-
on uberzeugte. Phantastisch war auch der folgende Safran-Chili-Kal-
mar auf in Sepia-Tinte zubereitetem ,,Risotto Nero“, zu dem Maximi-
lian einen aus Mallorca mitgebrachten Nounat 2017 vom Weingut Bi-
nigrau servierte.

Obwohl seiner ,,CdC-Pflichtibung” mit diesen beiden Priifungs-
gingen Genuige getan wire, lief3 es sich der Proband nicht nehmen,
auch die folgenden Ginge selbst zuzubereiten: Auf eine weitere ei-
gene Création ,Gurken-Tonic Sorbet mit Ferdinand’s Saar dry Gin“
folgten ein Lammbkarrée ,Medium“ mit Thymian-Zitronen-Polenta

und in Zuccini-Auberginen eingepackte getrocknete Tomaten sowie
ein Desssert-Potpourri von Scho-
ko-Brownie mit Himbeer-Spha-
re, Schokoladen-Air, Whyski-Sah-
ne und frischen Friichten, alles
begleitet von perfekt ausgewihl-
ten Weinen.

LK Gerhard Blumenrother wiir-
digte die tolle Leistung von Maxi-
milian Schmitt in seiner Laudatio
mit den Worten, dass er in seiner

fast 20-jahrigen Amtszeit als Landeskanzler noch nie eine derart ho-
he Prifungsnote erteilen konnte und dass diese hohe Wertung fur
die beiden Prifungsgiange in gleicher Hohe fir das gesamte Menu
Gultigkeit haben wiirde. Zusammen mit den Jury-Mitgliedern Ul-
li Alt MdC von der Chuchi Saarbriicken und Chuchileiter Manfred
Gantner MdC iiberreichte er dem stolzen neuen Chef de Chuchi sei-
ne Urkunde und den Hummer am blauen Bande.
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Gruppenfoto: Viele Themen gab es auf der Chuchi-Leiter-Sitzung der Ordensprovinz Baden in Eggenstein zu besprechen. Von links: Horst Geyer-Weischer (CL Aquae Aureliae, Baden-Baden),
Harry Schlampp (CL Eggenstein), Georg Heilmann (CL Pforzheim), Rainer Walz (CL Murgtal-Chuchi Gaggenau), Wolf-Dieter Deutsch (CL Bad Herrenalb), Wolfgang Halter (CL Goldene Gabel
Offenburg), Landeskanzler Helmuth Balser (Schwarzwald-Chuchi Gernsbach), Uwe Werner (CL Simplicissimus Offenburg), Ansgar Hoferer (CL Baden-Baden) und Peter Hepfer (CL Ettlingen).

Chuchi— Leiter- Treffen der Ordensprovinz Baden in Eggenstein

< Die Ordensprovinz Baden wichst und gedeiht. Gerade in Baden
scheint die Philosophie des Clubs kochender Manner auf fruchtbaren
Boden zu fallen. Denn im Vergleich zu anderen Ordensprovinzen ist
die Zahl der dortigen Mitglieder wahrend des vergangenen Jahres um
rund zehn Prozent gewachsen. Auf diese erfreuliche Entwicklung wies
Landeskanzler Helmuth Balser (Schwarzwald-Chuchi Gernsbach) in
der diesjahrigen Chuchileiter-Sitzung in Eggenstein nahe Karlsruhe hin.
Auf der Tagesordnung stand unter anderem auch das Thema Internet.
Wobei speziell die Offenburger Chuchileiter Uwe Werner (Chuchi Sim-
plicissimus) und Wolfgang Halter (Chuchi Goldene Gabel) darauf auf-
merksam machten, wie wichtig eine funktionierende Homepage sei,
um neue Mitglieder zu werben. ,Bei uns hat die neue Homepage ein-
geschlagen wie eine Bombe und wird stark frequentiert, berichtete
Wolfgang Halter. Heil diskutiert wurde beim Chuchi-Leiter-Treffen in
Eggenstein auch der Punkt ,CC-Prifungen. Landeskanzler Helmuth
Balser hielt fest, dass es in den Jahren 2017/18 bundesweit weniger Prii-
fungen gegeben habe als sonst tiblich und stiitzte sich dabei aufZahlen
der Clubgeschaftsstelle in Gernsbach. Vor allem die mitunter doch sehr
lange Vorlaufzeit vom Einreichen der Rezepte an die Priifungskommis-
sion bis zum tatséchlichen Prifungstag - bei GMdC-Priifungen sind es
sechs Monate - wurde von so manchem Chuchileiter mit dem Hinweis
kritisiert, dass dies Priflinge abschrecke. Nichtsdestotrotz war man
sich im Chuchi-Leiter-Gremium aber einig, vor allem jiingere Koch-

briider zu motivieren, sich als Einstieg etwa den Rang eines CdCs oder
MdCs zu erkochen.

Stolz ist man im Badischen auf die dort in regelmiRigen Zyklen aus-
gerichteten Festivitdten, wie das ,,Kochen im Griinen“ (KiG) in Ketsch
oder das Schlachtfest der Reuchlin-Chuchi Pforzheim in Dietlingen,
das ebenso wie das KiG im Zwei-Jahre-Rhythmus stattfindet. ,Solche
Feste sterben aus, wenn die Publikums-Resonanz nicht mehr stimmt*,
warb Landeskanzler Helmuth Balser um die regelméaRige Teilnahme der
Kochbriider. Besonders im Hinblick auf das vor zwei Jahren neu ins Le-
ben gerufene Ordensprovinzfest in Bad Herrenalb-Rotensol, das am
9. September stattfinden wird (siehe auch Einladung im ,,Hummer®).
Bei den Wahlen wurden Landeskanzler Helmuth Balser und sein Stell-
vertreter Ansgar Hoferer (Chuchi Baden-Baden) fiir zwei weitere Jahre
in ihren Amtern bestétigt. Der badische Ordensprovinzchef wies aller-
dings darauf hin, dass er 2020 nicht mehr als Kandidat zur Verfiigung
stehen werde.

Verwohnt wurden die Chuchileiter an diesem vergniiglichen Abend in
familidrer Atmosphare von der gastgebenden Chuchi Eggenstein mit al-
lerlei Leckereien. Dazu zahlten unter anderem gratinierter Ziegenfrisch-
kdse mit Bergkdsebuchteln und Walnuss-Vinaigrette, Bachsaibling
mit Krduterfarce im Strudelteig, Kaninchen mit Pesto-Risotto und
Orangen-Granitée mit Grand-Marnier-Sabayon und Mandelkrokant.
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... gednderter Veranstaltungsort ... gednderter Veranstaltungsort ... gednderter Veranstaltungsort

... Einladung zum Ordensprovinzfest Baden am Sonntag, 9. 9. 2018 jetzt in der Rheinhalle Ketsch

Liebe Kochbriider, liebe Schwigerinnen,

schon sind bald wieder zwei Jahre vergangen, aber die Erinnerungen an das
wunderschone OP-Fest im Jahr 2016 sind noch allgegenwartig.

Dank der spontanen Hilfsbereitschaft der Enderle - Chuchi konnten wir un-
ser Fest retten; wir feiern nun in der vom KiG bekannten Rheinhalle in Ketsch!
Dort wird es neben badischen Schmankerln ein kleines Rahmenprogramm
auch mit Musik geben - lasst Euch einfach mal tiberraschen! So viel sei schon
heute verraten: fur die Kids bauen wir wieder eine , XXL“ Hiipfburg auf.

Die Anschrift, auch fiir’s Navi, lautet:

Rheinhalle Ketsch, Im Bruch, 68775 Ketsch

Ab 11 Uhr erwarten Euch die badischen Chuchis mitvielen feinen Leckereien und
Getranken zu einem spatsommerlichen Familienfest. - Der Kostenbeitrag be-
lauft sich auf supergiinstige 35 Euro pro Person, all inclusive; Kinder bis 14 Jah-
re sind von uns herzlich eingeladen. Dafiir konnt lhr nach Herzenslust essen und

trinken.

\

Wir freuen uns auf die Teilnahme von vielen Kochbriidern, Schwagerinnen und
Kids, eventuell auch aus anderen Ordensprovinzen, die wir im Rahmen der
raumlichen und personellen Méglichkeiten mit Freude begriiRen; die maximale
Teilnehmerzahl sind 140 Erwachsene.
Den badischen Chuchis ist es erlaubt, externe Kochbriider oder auch persén-
liche Gaste einzuladen - die Reihenfolge der Anmeldung ist fiir die Teilnahme-
moglichkeit entscheidend; der o. a. Kostenbeitrag gilt auch hierfr.
Ihr konnt Euch ab sofort anmelden. Einfacher ist es fiir uns, wenn sich die je-
weiligen Chuchis mit entsprechender Teilnehmerliste zusammen beim Lande-
skanzler Helmuth Balser anmelden unter: balser.antiquitaeten@t-online.de.
oder per Post: Helmuth Balser, Haulerstr. 1, 76596 Forbach
lhr erhaltet dann eine Bestitigung mit Rechnung und Bankverbindung.
Herzliche, briiderliche GriifSe; die OP freut sich auf Euch!
Helmuth Balser GMdC, LK; Rainer Limmer MdC; CL und die Enderle — Chuchi Ketsch



Sommeressen

mit Damen
Lm Elsafd

< Das alljghrliche Sommeressen der Chuchi
Baden-Baden mit Damen fand dieses Jahrin
Wissembourg, im Elsass, statt.

Das Elsass, bekannt fiir kulinarische Kost-
lichkeiten, hat mit dem ,Moulin de la Walk®,
das von Familie Schmidt seit 1949 in stilvol-
lem Ambiente bereits in dritter Generation
in Wissembourg gefithrt wird, ein Restau-
rant der Haute Cuisine hervorgebracht.
Nach einer kurzen BegriiBung durch den
Chuchi-Leiter Thomas Frisch, der auf die
nunmehr schon lange Tradition des Damen-
treffens der Chuchi Baden-Baden hinwies
und sich bei Chuchi-Bruder Rainer Bau-
distel fir die tolle Organisation bedankte,
konnte mit dem Amuse bouche, bestehend
aus Tomatengazpacho, Cake von Tomate
und Schinken und einer Thunfischmousse
mit Avocadocreéme, Gurke und Griinapfel,
der Startschuss fir ein nachfolgend delika-
tes und wahlweise 3-Ginge-Menue gegeben
werden.

Das
hausgemachten Wildterrine an Saisongar-

begann zum einen mit einer
nitur bzw. mit einem Duo von hausgemach-
ten Stopfleberterrinen als erstem Gang. Die
Weine zu den jeweiligen Gerichten wurden

individuell bestellt und ergédnzten sich sehr

gut zu den Speisen. Mit einem hausgemach-
ten Aprikosensorbet ging es in die 2. Runde.
Das darauffolgende Zanderfilet a la matelo-
te mit Rieslingsauce und feinen Nudeln kon-
kurrierte mit der gebratenen Kalbshiifte an
Saisongemiise und Reistértchen mit Comté
und stellte unsere verwdhnten Gaumen zu-
tiefst zufrieden.

Bereits gesittigt durch die Gberaus grofzi-
gigen Portionen, gab man sich dann den-
noch dem dritten und letzten Gang, einem
Tiramisu von Erdbeere mit Mascarpone-Cre-
me, flankiert von einem Erdbeersorbet, bzw.
einer Schokolade-Zitronenverfiihrung hin,
dessen kreative Anrichtetechnik nichts zu
wiinschen ubrig lief3.

Uberaus gliicklich uber die hervorragende
Wahl des Restaurants und die groRartige
Qualitdt der angebotenen Leckereien, mach-
te sich die Gruppe zum Verdauungsspazier-
gang auf, um das Stadtchen Wissembourg zu
inspizieren und geschichtliches zu erfahren.
In der Patisserie Daniel Rebert fand der ge-
lungene Tag seinen Abschluss.

Nous serons de retour
Wir kommen wieder /



Literarisch — kulinarisch

Liebe Briider der Kochkunst,

hier nun der zweite Teil unserer kulinarischen Deutschlandreise. Diesmal finden Sie auch Spannendes zur
Entspannung - viel Vergniigen. Und denken Sie daran: es ist nicht immer der Gértner der Mérder; es sollen
auch schon mal Kéche einschldgig aufgefallen sein ...

Landesjagdverband ~ Hessen
(Hg): Hessisches Wildkochbuch.

v

HESSISCHES
WILDKOCHBUCH

weils 16,99 EURO Von erprob-
ten Wildrezepten fiir Braten,
Gulasch, Steaks, Rouladen und
Frikadellen von den heimischen
Wildarten bis hin zu ,Wild-
schwein im Holzbackofen nach
Keltenart” und Wildgerichten mit exquisiter
italienischer oder masurischer Note reicht die Palette der
Kochrezepte. Vorspeisen, Wildsalate und -pasteten, si-
Be Nachspeisen aus der Speisekammer der Natur, Wild-
wurst und -schinken sowie selbst aufgesetzte Frucht-
schndpse kommen ebenfalls nicht zu kurz. — Der Aufruf
von Landesjagdverband Hessen und dem Landesbetrieb
Hessen-Forst an die hessischen Biirgerinnen und Biirger,
ihr ganz persénliches Wildrezept einzusenden, hat ein
ungewdhnlich groBes Echo gefunden. Tipps fiir die Zu-
bereitung und eine kleine Warenkunden fiihren den Le-
ser in die Wildkiiche ein.

Ernst Max Pétzsch: Vollstdndige
Herrschaftskiiche des Kronprin-
zen von Sachsen. Thorbecke Ver-
lag, 196 S, 34,00 EURO - Das
Buch ediert den Text einer Re-
zeptsammlung, die in den Jahren
: 1898799 in der Kiiche des Prin-
zen Friedrich August von Sachsen aufgeschrieben wur-
de. Zudem erldutert eine erndhrungshistorische Abhand-
lung die Charakteristika der Dresdner Hofkiiche, die pars
pro toto fiir die feine Kiiche in Deutschland um 1900
steht. Damit wird erstmals in einer neueren Studie das
hohe kulinarische Niveau dokumentiert, das es vor dem
Ersten Weltkrieg in Deutschland gab und das neben der
Industrialisierung der Erndhrung bislang kaum beach-
tet wurde.

Vollstindige
Herrschaftskiiche
des Kronprinzen
von Sachsen

Jens Stumpf: Das Kochbuch Cel-
ler Land. Edition Limosa, 153
S..19,90 EURO - Die Celler Kdche,
die LandFrauen der Region und
Celler Biirger laden Sie ein, mehr
als 130 verstdndlich beschriebene
) Rezepte zu probieren. Eine Vielzahl
von niitzlichen Zubereitungstipps helfen auch dem un-
gelibten Hobbykoch, leckere Speisen zu kreieren. Erfah-
ren Sie mehr tber die Region Celle in (iber 20 Geschich-
ten. Wunderschéne Fotografien prdsentieren in diesem
Buch die Besonderheiten des Celler Landes. Begleiten Sie
den Autor auf dieser kulinarischen Reise durch das Cel-
ler Land, mit guter, traditioneller Kiiche — geprdgt von

Celler Land
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Band |, Band II. Neumann-Neu-
damm Verlag, 96 S./96 S, je-

regionalen Produkten aus heimischen Wdldern, Flissen
und Feldern.

tenhdfer: Heimatkiiche NRW. Edi-
tion Essentials. 207 S, 22,00 EU-
RO — Martina & Moritz haben ihre
spannendsten Entdeckungen zum
Nachlesen und Nachkochen zusam-
mengefasst. Als besondere Zutat
wurden die Rezepte um Warenkunde, Tipps und Tricks
zum guten Gelingen ergdnzt. Sie erkldren die Grundla-
gen der acht kulinarischen Regionen Nordrhein-Westfa-
lens: Rheinland, Niederrhein, Miinsterland, Ruhrgebiet,
Eifel, Bergisches Land, Sauerland und Ostwestfalen-Lip-
pe. Dabei wurden die tiberlieferten Gerichte behutsam
modernisiert und den heutigen Essgewohnheiten ange-
passt, ohne den Charakter der Speisen zu verdndern.

Christa Aubel: Weiberwirtschaften
Rheinland-Pfalz - Refugien fiir Leib
& Seele — Wirtinnen und ihre Lieb-
lingsrezepte . Hddecke Verlag, 200
S, 22,00 EURO - Die Wirtin, sagt
man, sei die Seele eines Gasthau-
ses. Erfrischend geschrieben, fiihrt
das Buch durch die ,weibliche” Wirtshauskultur in
Rheinland-Pfalz mit fundierten Tipps, vielen Anekdo-
ten, amusanten Plaudereien und den Lieblingsrezepten
der Wirtinnen. — Adressen, Offnungszeiten und erkicren-
de Hinweise zur Anfahrt sowie Ausflugstipps und eine
Ubersicht der Winzerinnen in Rheinland-Pfalz machen
das sympathische Buch zu einem echten kulinarischen
Reisefiihrer.

Blasenwurst und tote Oma: 16 Ku-
linarische Kurzkrimis mit Rezepten
aus Sachsen-Anhalt. ~ Mitteldeut-
scher Verlag, 9,90 EURO - Die Kii-
che Sachsen-Anhalts besticht durch
ihre Bodenstdndigkeit. Doch schon
die Namen der Gerichte verraten,
dass auch Abgrtindiges dahintersteckt. Richtig raffiniert
wird es, wenn einheimische Autoren aus diesen Zutaten
Kriminalgeschichten schreiben. In diesem vierten Band
ostdeutscher Krimispezialitdten finden sich rétselhafte
Verbrechen und hinterhdltige Mordgespinste, abgerun-
det mit einem Schuss schwarzen Humors, angesiedelt
zwischen Halle und Magdeburg, Harz und Altmark, El-
be, Saale und Unstrut.

Meinolf Hammerschmidt: Das Birnen- und Quittenbuch
in Schleswig-Holstein. Wachholtz Verlag, 108 S., 9,90
EURO - Von trendigen Importfriichten auf die hinteren

Martina Meuth, Bernd Neuner-Dut-

Genussvolle Urlaubstage wiinscht lhnen Ihr Helmut WM

Pléitze verwiesen, sind die alten

Hausmannskost-Obstsorten der
¢ Birnen - und vor allem der Quit-
L ten - fast zu den eigentlichen

Exoten geworden. Doch Birnen

und Quitten bereichern durch-
aus die Kiiche und den Obstgarten. Welche Unterschie-
de und Sorten es gibt und wie man die Friichte schmack-
haft verarbeiten kann, Idsst sich in diesem liebevoll ge-
stalteten Buch in einer Mischung aus Geschichte und
Geschichten erfahren. Naturgetreue Zeichnungen von
Walter Karberg geben einen guten Eindruck der erstaun-
lichen Sortenvielfalt im Land. Rezepte aus der Sammlung
der Landfrauen bieten kulinarische Inspirationen fiir die
verschiedenen Birnen- und Quittenarten.
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Thiiringer KloBbuch — alles iiber das
Thuringer Nationalheiligtum der Thiiringer.
UCH _ Rhino Verlag, 96 5, 5,95 EURO
Wenn es um das kulinarische Na-
tionalheiligtum KloB8 geht, verste-
hen die Thiiringer keinen Spals. Sie
machen sogar eine Wissenschaft
daraus! Matthias Gose und Torsten Laudien geben ei-
ne Einfiihrung in die ,KloBologie” von der Herkunft der
Kartoffel (iber die ersten KloBrezepte bis hin zur KloBher-
stellung unserer Tage.

o Gose
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Renate Kissel, Ulrich Triep: Rei-
sen & Speisen an der Mosel: Ein
kulinarischer Streifzug entlang
der Mosel. Edition Lempertz,
2245, 24,95 EURO

Entdecken Sie eine zweitausend
Jahre alte Kulturregion, die zu den schénsten und vitals-
ten in Europa zéhlt. Kelten, Rémer, Franken und die heu-
tigen Bewohner haben daran mitgewirkt. Mit diesem
Buch laden die beiden Koblenzer Autoren zu einer erleb-
nisreichen Moselreise ein. Anschaulich werden die land-
schaftlichen, kulturgeschichtlichen und kulinarischen
Héhepunkte aufgezeigt. Sie empfehlen die regionale Kii-
che fiihrender Kiichenchefs und stellen eigene mosellcn-
dische sowie tiberlieferte rémische Gerichte vor.

Seésen & ( ‘S}Jr 2Esent
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Literarisch-kulinarisch
ist ein Produkt von kiichenfeder
Gastronomisches Pressebiiro — Helmut Weber
In der Ritzbach 38 - 65510 Idstein
Tel. 0175 - 71 23 691
E-Mail: kochbuch@t-online.de
Alle Preisangaben wurden sorgfiltig recherchiert;

Irrtum und Preisinderung vorbehalten.



NOCH
APPETTT?

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

"GRUPPE
Steuerberatung
Wirtschaftspriifung
Unternehmensberatung

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

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

www.jfsconsulting.de
VI

Assoziiert mit Maack & Company




