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Und auf der Seite 2 ...

Grossrat iﬂ Kiel ...das Rezept zur Hummersuppe
mit toller Beteiligung

¢) Jetzt wird‘s hochste Zeit, sich fiir
das Kochen im Griinen anzumelden

Die Bayern haben jetzt wieder drei Landeskanzler

Aus den Chuchis ‘

Literarisch-Kulinarisch



Zutaten (fiir 8 Portionen)

4 gekochte Hummer, (je ca. 600 g.
beim Fischhéndler vorbestellen)
10 Schalotten

200 g Knollensellerie

350 g Mohren

5 Knoblauchzehen

1 mittelgroe Stange Lauch
5 Tomaten

10 EL Olivensl

1 EL Fenchelsaat

2 EL Tomatenmark

0,2 I Noilly Prat

11 WeiRwein

2 | Gemiisefond

5 Zweige Thymian

1 Stange Zitronengras

1 Bund Dill

Salz

300 g Creme double
Pfeffer

Cayennepfeffer

4-5 El Zitronensaft

50 g Butterstiicke im Gefrierfach anfrieren

Impressum

Zubereitung

Das Hummerfleisch aus den Schwénzen, Sche-
ren und Gelenken auslésen und abgedeckt bei-
seite stellen.

Hummerkarkassen waschen, trocken tupfen, in
einen Gefrierbeutel geben und mit einem Plat-
tiereisen zerkleinern.

Schalotten und Knoblaub hacken. Sellerie und
Mé&hren schilen und wiirfeln. Lauch putzen,
waschen und in grobe Stiicke schneiden. Eben-
so die Tomaten in Stiicke schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und die Hummerkar-
kassen anrosten, dabei regelmaRig umriihren.
Schalotten, Sellerie, Méhren, Knoblauch und
Fenchel zufiigen und mitrosten. Tomatenmark
zugeben, anschwitzen lassen, mit Noilly Prat
abléschen und vollstindig einkochen lassen.
Lauch und Tomaten zugeben und anschwit-
zen lassen, mit dem Weiwein abléschen und
auf die Hilfte reduzieren lassen. Jetzt den Ge-
miusefond hinzufligen. Thymian, das plattierte
und geschnittene Zitronengras sowie den Dill
zugeben. Mit Salz wiirzen und 45 Minuten ko-
cheln lassen. Danach den Hummerfond durch
ein feines Sieb gieBen und ca.1,5 | abmessen.

Den Hummerfond mit Créme double aufko-
chen und bei milder Hitze ca. 5 Minuten ko-
cheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer
und Zitronensaft abschmecken. Jetzt die kalten
Butterflocken nach und nach mit dem Schnee-
besen einarbeiten.

Hummerfleisch in mundgerechte Stiicke schnei-
den und auf vorgewdarmten Tellern anrichten,
die Suppe angieBen und mit Dill dekorieren.

Mit geréstetem WeiSbrot servieren
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Liebe Briider,

was fiir ein toller Grossrat 2019 in Kiel!
Eure Delegierten und wir hatten zwei
wunderbare Tage, sogar das Wetter war
norddeutsch angenehm mild (ohne Regen).
Die Briider der Ordensprovinz Hamburg
Schleswig Holstein unter der Leitung von
Gerald Zwickler (CL) und Gerd Brauer (OO)
von der Schwentine Chuchi Raisdorf haben
uns das schmackhafte Norddeutschland und
die Ostsee mit Labskaus und einem tollen
Fischbuffet néher gebracht.

Wir haben geschmeckt in welcher Region wir
waren! Und sogar die Seefahrt von Kiel nach
Laboe und zuriick hat jeder gut iiberstanden.

Im Namen des Kapitels und Grosskapitels
danken wir allen Briidern fiir ihren grossartigen
Einsatz. So kam es auch dazu, dass der Grossrat
voller Harmonie und Spafs verlief. Auf diesem
Wege wollen wir weitermachen.

Kaum ist dieses Fest vorbei, erwartet uns schon

Thomas Schmidhuber (MD) hat alles super
im Griff, bisher liegen ihm schon 550
Anmeldungen vor, Man sieht: die Online-
Anmeldung hat sich bewdhrt. Neben den
vielféltigen, leckeren Gerichten, die uns die
Chuchis présentieren werden, erwartet uns
eine Fiille von Uberraschungen. Freuen wir
uns schon darauf!

Diese Veranstaltungen lassen nicht nur das
Herz von Kapitel und Grosskapitel hoher
schlagen, sondern auch das Herz aller
Briider. Wir sind ein toller Club, wir leben
und lieben den Genuss und erfreuen uns an
der Gemeinschaft der gleichgesinnten Briider.
Unser Hobby macht Spafs und begleitet uns
ein Leben lang.

Liebe Briider, ich freue mich darauf, Euch in
Ketsch wiederzusehen.

Bis dahin mit einem herzlichen Grufs vom Herd

das néichste Grossereignis: KiG — Kochen im an alle Herde des Clubs — Euer Robert

Griinen!

Liebe Kochbriider,

"Vow 30. August bis 2. September

es sind nur noch wenige Wochen Zeit, bis am 15. Juli die Anmelde-
frist fiir unser diesjdhriges KiG endet. Daher sollten die Chuchis,
die sich noch nicht angemeldet haben, beeilen, um noch eines der
letzten freien Zelte online zu buchen.

Was konnt ihr beim KiG 2019 erwarten? Am Freitag steht in be-
wahrter Tradition eine deftige Vesper bereit, damit mit voller Kraft
die Arbeitspldtze in den Zelten eingerichtet und die Speisen fiir den
Abend vorbereitet werden kinnen.

Der Abend startet mit einem Apéro begleitet von schwiibischen
amuse-bouches. Danach kinnen die von den Kochbriidern
zubereiteten Vor-, Haupt- und Nachspeisen, bei Livemusik,
verkostet werden.

Am Samstagmorgen erwartet uns das obligatorische Friihstiicksbiif-

fet mit ausgezeichnetem Ettli-Kaffee. Gut gestdrkt kann dann die
Zubereitung von frischen Laugenbrezeln und Weiwiirsten verfolgt
und nach deren Zubereitung auch beides verkostet werden. Der Weine und andere Getrénke werden wieder zu Freundschaftspreisen angeboten, bitte verzichtet
Musikverein aus Ketsch wird die Brezel- und Wurstproduktion mit daher auf einen eigenen Getrinkeausschank in Euren Zelten.
beschwingten Melodien begleiten.

Das KiG klingt am Sonntagmorgen mit dem Friihstiicksbiiffet aus.
Mittags wird gegrillte Rinderbrust (Brisket) mit verschiedenen Sala-
ten serviert. Danach gibt es Eis, Kaffee und Kuchen. Also liebe Kochbriider, wenn noch nicht geschehen,
meldet Euch schnellstens an!
Den Abend beginnen wir mit einem Glas Sekt und Amuse-Bouches,
die von den wiirttembergischen Kochbriidern zubereitet werden.

Auf unserer Gourmetmeile konnen dann die Kochbeitréige der ein-

https://kochen-im-gruenen.de

zelnen Chuchis verkostet werden. Auch der Samstagabend wird mit
Livemusik untermalt.




Chuchileiter der Ordensprovinz
Hamburg/Schleswig- Holstein
trafen sich in Rendsburg

S Unter der Leitung des Landeskanzlers Gerhard Ebel trafen sich der
OO Gerd Brauer und die Leiter bzw. stellvertretende Leiter der sieben
Chuchis der Ordensprovinz HH/S-H in Rendsburg, um zum einen die
Ereignisse Revue passieren zu lassen, die im zuriickliegenden Jahr so
anlagen und zum anderen, welche Aufgaben im kommenden Jahr zu
bewiltigen seien.

Der LK wies noch einmal darauf hin, dass die Kommunikation der
Chuchis untereinander noch verbesserungswiirdig sei. Auch die Teil-
nahme an den Veranstaltungen des Kapitels /GroRkapitels, wie die
GroRratsitzung und Gromarmitage, so wie dem Ordensprovinzfest,
kénnte gerne noch ausgebaut werden. Erfreulich waren dagegen die
Berichte der Chuchis tiber ihre Aktivititen im Laufe des Jahres. Alle
haben neben ihren abwechslungsreichen Kochabenden mindestens
zwei Events durchgefiihrt, an denen ihrer Partnerinnen teilnehmen
konnten. OO Gerd Brauer berichtete sodann tiber den Stand der
Vorbereitungen fiir die GroRratsitzung am 17/18.5.2019 in Kiel, an
der auch alle Chuchis der Ordensprovinz in irgendeiner Weise einge-
bunden sind. Letztlich wurde noch besprochen, dass das Kochen im
Griinen in Ketsch eine sehr beliebte Veranstaltung geworden sei und

wer daran teilnehmen mochte, moge sich recht bald dazu anmelden,
wenn er nicht eine Absage riskieren will. Als letzten Punkt hatte LK
Gerhard Ebel die vorgezogene Wahl des LK auf die Tagesordnung ge-
setzt. Schon vor einem Jahr hatte er darauf hingewiesen, dass er aus
gesundheitlichen Griinden diese Aufgaben nicht mehr wahrnehmen
kann und 2019 endgiiltig das Amt abgeben werde.

Einstimmig wurde GMdC Wilhelm-Otto Pelletier von der Schwentine
Chuchi Raisdorf zum neuen Landeskanzler der Ordensprovinz Ham-
burg/ Schleswig-Holstein gewihlt.

Gut Ding will Weile haben oder der lange \Weg vom CdC zum MdC

2 Am 09.11.2007 stellte sich Jens Baldreich seiner Priifung zum
CdC. Am 09.11.2018 - genau 11 Jahre spater - stellte er sich seiner
Prufung zum MdC. Die lange Zeit nutze Jens fir Ausarbeitung ei-
nes abgerundeten Prifungsments.

* Gebeizte Makrele mit Specksauce * Griin-WeiRe
Petersilienwurzelsuppe mit wachsweichem Ei * Selleriesalat mit
leicht gerducherter Entenbrust, Apfel und Walnuss * Gespickter

Kabeljau mit Paprikaschaumsauce * Filet vom Reh an getriiffeltem
Kartoffel-Pastinakenstampf und jungen Schmorméhrchen * Geeistes
Basilikumtértchen mit Quittenkompott * Espresso *

Erneut hat Jens ein Uiberzeugendes Menii zur Bewertung gebracht
und wie auch 2011 den erfahrenen Beikoch Carsten Kausch (CdC)
an seine Seite gewdhlt. - Prifer VGK Uli Kampmeier, Ex-LK Man-
fred Lobbert und LK Jan Menninghaus hatten viel Freude beim Ge-

nuss des rundherum gelungenen Meniis, besuchten die Kiiche und
genossen die Atmosphare um die festlich gedeckte Tafel. Die har-
monierenden Weine unterstrichen das Gesamtbild der Prufung.
Vor allem der gespickte Kabeljau mit Paprikaschaum hatte es den
Prifern angetan und wurde sehr gelobt. Es vielen Begrifflichkei-
ten wie , Sterneniveau®. Zum Schluss konnte es nur ein einstimmi-
ges Urteil geben: ,Mit Bravour zum MdC gekocht.“ Lob und klei-
ne Hinweise aller Priifer rundeten die Laudatio ab, bevor Jens als
CdCniederkniete und sich nach der Rangerhebung als MdC erhob.
Traditionell kamen die Schwéagerinnen der Kochbriider aus Biin-
de nach der Rangerhebung dazu und feierten mit unserem neu-
en MdC Jens und allen Kochbriidern der Chuchi Biinde bei dem
einen oder anderen Glas prickelnder Kostlichkeit. ...
zum GMdC!

und nun auf

Thomas Kapke MdC




Chuchi Saarbriicken in den Vogesen

2 Vom29.3.bis31.3.2019
Chuchi
Saarbriicken einen Ausflug

unternahm  die

in die Vogesen, nach
Ventron in die dortige Hiit-
te des KSV Schiffweiler. Vie-
len Dank an Sebastian, der
das organisiert hat.

Nach der Ankunft aller Teil-
nehmer am Freitagabend,
einer deftigen Brotzeit und nach etwa vier Stunden Schlaf, fanden
sich die Teilnehmer am Samstagmorgen bereit fiir den touristischen
Teil des Programmes: Eine Rundfahrt durch die Vogesen mit der, we-
gen sehr ubersichtlicher Schneeverhiltnisse, leider entfallenen Mog-

lichkeit zum Skifahren.

Provinz Bayern Franken hat
cinen neuen Landeskanzler

9 Bisher fithrte Landeskanzler Bayern Allgiu GMdC Herbert Lidel
die Provinz Franken auf Grund der schweren Erkrankung von LK
GMdC Prof. Dr. Uwe Schrell kommissarisch. An dieser Stelle, lieber
Uwe, wiinschen wir, deine Kochbriider der Provinz Bayern, dir alles
Gute fuir die Zukunft.

Nach Meinung von Herbert Lidel sollte die kommissarische Leitung
jedoch nur tibergangsweise sein. Nachdem mit dem Chuchileiter der
Stoapfalz Chuchi Amberg, Gunter Kihnlenz, die Provinz einen im
letzten Jahr frisch gekiirten GMdC bekommen hat, schlug LK Herbert
Lidel ihn im Rahmen der CL-Tagung der Provinzen Bayern Franken
und Altbayern in Bad Gogging als neuen Landeskanzler vor. Nach-
dem Giinter Kiihnlenz sich bereit erklart hatte, dieses Amt zu tiber-
nehmen und nach der daran anschlieBenden, durch die anwesen-
den Chuchileiter der Provinz Franken erfolgten einstimmigen Wabhl
zum neuen Landeskanzler, bedankte er sich fiir das Vertrauen und
nahm die Wahl an. Hier nun, lieber Giinter, alles Gute fiir das neue
Amt und auch herzlichen Dank dafiir, dass du das Amt des Chu-
chileiters Deiner Stoapfalz Chuchi in Personalunion weiter behiltst.

{ o~

Wihrend dieser Rund-
fahrt und eines Spazier-
ganges um den “Lac de
Kruth-Wildenstein”  be-
schlossen wir das Meni
und tatigten die Einkau-
fe fiir den Hutten-Kocha-
bend: Vosgiflette mit lo-
kalem Miinsterkidse, Mu-
scheln, geschmortes
Kaninchen, Pannacotta mit Birnen, begleitet von Elsédsser Riesling
und trocken ausgebautem Gewiirztraminer.

Uns hat die Fahrt sehr viel Spal3 gemacht und wir werden das sicher
bald wiederholen; vielleicht dann mit etwas mehr Schnee!

Ulli Alt / Chuchileiter

Zur Information an alle Kochbriider in Deutschland: Bayern hat mit
den Provinzen Altbayern, Bayern Allgdu und Bayern Franken zwar
drei Provinzen, tritt aber nach aulRen immer als gemeinsame Provinz
Bayern auf. Das sichtbare Zeichen hierfiir ist die von Herbert Lidel
initiierte und allein organisierte Bayernmarmitage 2019 am 26./27.
Oktober in Wirzburg.

LK GMdC Dr. Gerhard Hagen

5




‘ Saarpolygon Chuchi
Ensdorf: Line kulinarische
Reise durch Luropa

2 Unter diesem Titel hatte MdC Peter Schwarz, Chu-
chileiter in Ensdorf, am 4. Mai diesen Jahres zu seinem
Grand Maitre Prifungsmenu eingeladen. Mit einem
launigen Zitat von Paul Bocuse zu Mosel-Winzersekt
und frisch gebackenem Aperitifbrot mit Iberico Schin-
ken begriiBte er die Jury, in deren Namen ihm VGK Aki
Muller dankte und einen guten Erfolg zur Rangerhe-
bung wiinschte.

Von Spanien fiihrte die Reise mit einer gehaltvollen
Consommée vom Ochsenschwanz in den Suden Frank-
reichs und von dort tiber das deutsche Rheinland mit
»Himmel und Erd“, lecker angerichtet und dekorativ
auf einem Amuse bouche Loffel serviert, ins kulinari-
sche Zentrum Europas, das Saarland, zu Pissenlit (Bett-
seicher oder von ,Restdeutschen“ auch Lowenzahn ge-
nannt) mit Wachtelei und Speck-Kaninchen. Zart und
saftig das Kaninchen und lecker der leicht bittere Salat,
mit dem der trockene Saar-Riesling Herrenberg 2016
hervorragend harmonierte. Alsdann ging die Reise hin-
auf in den Norden zu Norwegens ,Graved Laks®, von
Peter hervorragend mariniert und auf knusprigen Ge-
miusepuffern mit einem Parmesan-Pliatzchen serviert.
Wieder weit nach Suden fiithrtre uns der Weg zu ei-
nem besonderen Genuss: Aus Zucchini, buntem Papri-
ka und Aubergine gefertigten Involtini, gefiillt mit drei-
erlei Fisch, der sich zart und saftig mit seinem jeweiligen
Eigengeschmack in der dekorativen Involtini-Hiille dar-
bot. Késtlich dazu die WeilSwein-Sauce mit Fontina Ka-
se. Ein Roero Arneis Camestri 2017 begleitete ganz aus-
gezeichnet dieses Gericht.

Ein kurzer Sprung nach Kalabrien neutralisierte unse-
re Gaumen mit einem erfrischenden Limetten Sorbet,
damit wir - zuriick im saarlandischen Feinschmecker-
land - das perfekt gelungene Hauptgericht mit allen Ge-
schmacksnerven geniefen konnten: Saftig zarten und
rosa gegarten Lammriicken aus der Biosphire Bliesgau,
serviert mit einer toll abgeschmeckten Weilwein-Kraft-
briihen-Reduktion zu Lisdorfer Spargel. Ein leichter,
fruchtiger Moulin-a-vent aus dem Beaujolais ergdnzte
perfekt diesen Genuss.

Eine Auswahl feiner Rohmilchkése aus dem benachbar-
ten Frankreich konnte schlieflich die letzten ,,Hungerge-
fithle“ der Jury-Mitglieder beseitigen, bevor Peter noch
mit frischem Rhabarber-Erdbeerschaum in knusprigen
Krokant Rollchen, Mousse au Chocolat und petit fours
ein deutsch-franzosisches Feuerwerk abbrannte.

Die Laudatio hielt VizegroBkanzler Uli Kampmeier als
Jury-Vorsitzender und verlieh Peter Schwarz das ver-
diente ,griine Band“, der somit seine kulinarische Rei-
se durch Europa als GMdC beenden konnte. Das na-
tirlich nicht, bevor ihm von LK Gerhard Blumenrother
und seinem Vertreter Wolfgang Vogelgesang ein be-
achtlicher ,Schluck“ Champagner aus dem grofen Lof-
fel ,eingeflolt“ wurde. (Wegen Peters Knieverletzung
ausnahmsweise im Stehen). Damit kann die Chuchi
Ensdorf nun ihren ersten Grand Maitre begrii3en.

Gerhard Blumenréther




Wanderpreis fiir die Karlsberg Chuchi Homburg

< Der Wanderpreis der Ordensprovinz Mosel-Saar-Wasgau wurde
im Jahre 2011 von Landeskanzler Gerhard Blumenrother gestiftet
und seither vier Mal an Chuchis verliehen, die sich im Hinblick auf
eine briiderliche Zusammenarbeit in der Ordensprovinz besondere
Verdienste erworben haben. Die Entscheidung lber die Verleihung
treffen die Chuchileiter in einer ihrer turnusmaRigen gemeinsamen
Sitzungen mit einfacher Stimmenmehrheit. Einstimmig hatten die
Chuchileiter beschlossen, den Wanderpreis nunmehr der Karlsberg
Chuchi Homburg zu verleihen; und zwar in Anerkennung ihrer vor-
ziiglichen Organisation des Ordensprovinzfestes 2018. Diesen Be-
schluss vollzog der Landeskanzler in der Sitzung der Chuchileiter am
8. Mai 2019 und uberreichte zusammen mit den Représentanten
der Chuchis Lebach, Pirmasens, Saarbriicken und Trier den Wan-
derpreis feierlich an den Leiter der Karlsberg Chuchi GMdC Wolf-
gang Vogelgesang. Die Karlsberg Chuchi ist nun als 5. Preistrager
auf der schénen Hummerschale eingraviert. Endgliltig verbleiben
wird dieser Wanderpreis bei der Chuchi, die ihn zum 3. Mal zuge-
sprochen bekommt.

In ihrer Sitzung am 8. Mai, die auf Einladung der Chuchi Lebach
in der dortigen Clubkiiche in Eidenborn stattfand, beschlossen die
Chuchileiter das Programm der Ordensprovinz fiir Ketsch: 6 von den
7 Chuchis der Provinz C

sein, wovon sich finf

werden in Ketsch dabei

aktiv mit kulinari-

schen  Angeboten beteiligen werden.

So wird die Chuchi Trier indisches Hithnchen-Curry anbieten, die
Chuchi Saarbriicken sous vide gegarten Schweinebauch, knusprig
gebraten mit Linsensalat, die Karlsberg Chuchi Homburg Lammfilet
auf ,Bibbelchesbohne®, Schneckensuppe und Baba-au-Rhum, die
Chuchi Lebach ,,Grumbierkiechelcha“ mit CC-gerduchertem Lachs
und Créme fraiche sowie als Dessert Weinbergpfirsisch mit gefull-
tem Mohncrépe und Eis und die Chuchi Ensdorf natiirlich wieder
die beliebten Froschschenkel provencal.

Zum Abschluss der Sitzung lud die Chuchi Lebach die Teilnehmer zu
einem Abendmenii ein: Spargel mit Birlauchpesto Sauce, dazu klei-
ne frittierte Kartoffeln an Schmand, gefullt mit Beluga Kaviar, Rin-
derzunge in Madeira Sauce mit Kartoffelstampf, gefolgt von einem
Teller mit Rohmilch Kadsen und zum Abschluss frische Erdbeeren mit
Bourbon Vanille Creme.

Die Vorspeise wurde begleitet von einem kostlichen 2017er Oestri-
cher Doosberg, einem trockenen Rheinriesling Kabinett des Grafen
von Schénborn, den Landeskanzler Gerhard Blumenréther im Auf-
trage von Hummer-Redakteur Frithjof Konstroffer servierte, wel-
cher damit sein Versprechen im Artikel ,Mea maxima culpa“ im
»,Hummer No.6/18 einloste. Vielen Dank, lieber Frithjof, die Rhein-
lind-Pfélzer haben dir verziehen und bedanken sich fiir die 6nolo-
gische Gabe. Herzlichen Dank auch an Chuchileiter MdC Uli Blass,
und seine Lebacher Kochbriider fiir diese wunderbare Gastfreund-

schaft, mit der sie ihre Gaste verwohnten! Gerhard Blumenrither



iec Chuchi N
Lebach mit neuem Maitre

< Die Krebse fiir sein Menii hatte Manfred Hoffimann selbst gefan-
gen, in dem munter durch das Saarland sprudelnden kleinen Flus-
schen namens Prims. Zuvor aber servierten seine Kochbriider als
Auftakt eine Jakobsmuschel, lecker mit Spargelstiickchen und Oran-
genbutter in der Muschelschale angerichtet. Ausgezeichnet passte
dazu der von Manfred ausgewahlte Crémant Rosé von der Loire.

S

Romaus-Chuchi
Villingen ehrt MdC
Uwe Gatermann

2 Beim 469. Kochabend der
Romaus-Chuchi Villingen wurde MdC
Uwe Gatermann, Griindungsmitglied

der Villinger Chuchi, fiir seine 50-jahrige
Clubzugehorigkeit geehrt.

Chuchileiter Jorg Gressenbuch tiber- '
reichte ihm aus diesem Anlass das Ab-
zeichen mit dem goldenem Ehrenkranz.
Dazu gratuliert sehr herzlich auch die
HUMMER-Redaktion im Namen des
Kapitels und GroRkapitels!

Ein sehr fruchtiger trockener Bio-Riesling von der Saar mit dezenter
Sédure begleitete das unter einer Kriuterkruste gegarte Saiblings-
filet, dekorativ auf Kartoffel-Brunnenkresse Piiree mit Apfelvi-
naigrette angerichtet als ersten Prifungsgang. Wéhrend die fol-
gende Krebssuppe nicht die Zustimmung der Juroren fand, da
die Tomaten den Krebsgeschmack véllig uiberlagerten, versohn-
te der folgende Hirschriicken an Chutney von schwarzen Johannis-
beeren die Jury wieder, auch wenn Manfred bei der Fuilllung der Top-
fenknodel versehentlich Boudin statt der vorgesehenen groben Le-
berwurst verwendet hatte. Ein guter Begleiter zu dem Wildgericht
war der Cétes du Rhone, der auch Grundlage der das Wild beglei-
tenden ausgezeichneten Sauce war.
Zum Abschluss des Priifungsments servierten die Lebacher Koch-
brider ein der Jahreszeit angepasstes erfrischendes Sorbet von Rha-
barber mit einem nicht nur dekorativ sondern auch geschmacklich
tollen Rhabarber-Quarkstrudel.
Die Laudatio hielt der Landeskanzler Rhein-Main, GMdC Dr. Her-
bert Geipert, den einmal im Saarland begriiBen zu durfen, CL Uli
Blass und LK Gerhard Blumenréther besonders freute.
SchlieBlich gab es Urkunde und Hummer am gelben
Ordensband sowie den obligatorischen Schluck
Champagner aus dem Loffel des Landeskanz-
lers fiir einen erleichterten MdC Manfred

Hoffmann. Gerhard Blumenréther
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Chuchileiter-Sitzung der

Ordensprovinz Baden:
Vorbereitungen fiir das
»Kochen im Griinen*

laufen auf Hochtouren
.

S Einer der Kernpunkte bei der jahrlichen Chuchileiter-Sitzung der
Ordensprovinz Baden beschéftigte sich diesmal mit der personellen
Verjiingung innerhalb der dortigen zwolf Chuchis. Bei der Zusam-
menkunft im ,Fass-Stiible, dem Domizil der Pforzheimer Reuch-
lin Chuchi mit Chuchileiter Georg Heilmann an der Spitze, wurde
vor allem deutlich, dass der Generationswechsel in vollem Gange
ist. Wahrend einige der Chuchis derzeit iiber eine homogene Alters-
struktur mit einem Durchschnittsalter um die 50 Jahre verfiigen, ist
es fir andere wiederum ungleich schwieriger, neue, jiingere Koch-
brider fiir den CC-Club zu gewinnen. ,Wir mussen auch in Zukunft
bei der Nachwuchswerbung Gas geben®, lautete demnach auch das
Fazit von Landeskanzler Helmuth Balser von der Schwarzwald-Chu-
chi Gernsbach. Und diesen Hinweis verband er auch ganz bewusst
mit dem kommenden GroBereignis Ende August, Anfang September,
welches durch das ,,Kochen im Griinen® (KiG) in Ketsch bevorsteht.
Harry Schlampp (Chuchileiter Albert-Chuchi Eggenstein) und Frank
Scholz (Reuchlin-Chuchi Pforzheim) vom Organisationsteam be-
richteten tiber den Stand der Vorbereitungen.

= e

Quinoa-Taboulés mit Gambas; Tritip vom Rind mit Pastinakenpiiree und Romanesco;
Zanderfilet auf Champagnersauerkraut; Nougatmousse mit Gewiirzapfel

Explizit weist das Organisationsteam des , KiG“ daraufhin, dass mit
der Zeltmiete, die furr die Ordensprovinz Baden vom Landeskanzler
getragen wird, die Verpflichtung verbunden ist, als Chuchi auch tat-
sdchlich zu kochen und Gerichte fiir den Essensplan an allen drei Ta-
gen anzubieten.

Nach Abschluss der Sitzung kredenzten die Kochbriider der Reuch-
lin-Chuchi Pforzheim den Chuchileitern der badischen Ordenspro-
vinz ein exquisites Menu. Zum Einstieg gab es Filetl6ffel mit Erdniis-
sen sowie Quinoataboulé mit Gambas. Eine Kartoffel-Lauchsuppe
mit Jakobsmuschel und Bacon schloss sich an und stimmte perfekt
auf den Fischgang mit Zanderfilet auf Champagnersauerkraut ein.
Als Hohepunkt des Meniis wurde ein ,,Birgermeisterstiick® (Tritip)
vom Rind mit Pastinakenpiiree und Romanesco serviert, ehe bei
einem Nougatmousse mit Gewiirzapfel auch die st eingestellten
Geschmacksnerven angenehm umschmeichelt wurden. Eine wun-
derbar passende Weinauswahl mit Grauburgunder, Riesling und
Cabernet Sauvignon begleitete das feine Menii. Herzlichen Dank
fur Eure tolle Gastfreundschaft, liebe Reuchlin-Chuchi! pep

Die Chuchileiter der Ordensprovinz Baden um Wolf-Dieter Deutsch (Chuchi Bad Herrenalb/stehend, von links), Georg Heilmann (Reuchlin-Chuchi Pforzheim), Landeskanzler Helmuth
Balser (Schwarzwald-Chuchi Gernsbach), Axel Miiller (VGK, Schwarzwald-Chuchi Gernsbach), Hans-Peter Restle (Chuchi Goldene Gabel Offenburg), Thomas Frisch (Chuchi Baden-
Baden), Ansgar Hoferer (stellvertretender Landeskanzler, Chuchi Baden-Baden/sitzend von links), Andreas Meyer (Chuchi Simplicissimus Offenburg), Harry Schlampp (Albert-Chuchi
Eggenstein), Peter Hepfer (Chuchi Ettlingen) und Maximilian Schwab (Chuchi Ketsch) trafen sich zu ihrer jihrlichen Sitzung in Pforzheim.
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Fisch will dreimal schwimmen: n Wasser, Schmj{ und Wein

< Getreu diesem Sprichwort luden die gastgebenden Kochbriider
im Auftrag der Ordensprovinz Hamburg-Schleswig-Holstein, mit der
Chuchi Schwentine Raisdorf auf der Kommandobriicke, hier mit Chu-
chileiter Gerald Zwickler und Ordensoberer Gerd Brauer GMdC, zum
diesjahrigen Grorat am 17./18.05. nach Kiel ein.

Alles, gar alles auf die See und das Flair der Ostsee abgestimmt. Ge-
schickt und ohne viel Drumherum den Norden Deutschlands und das,
was es dort alles zu sehen und zu schmecken gibt, optimal genutzt,
dargestellt und prasentiert. Beim Abschied dann viel Lob, Anerken-
nung und die Gewissheit, alles richtiggemacht zu haben. Wir kom-
men wieder!

Angekommen im Hotel Atlantik, optimal gelegen, gleich gegen-
tiber vom Kieler Bahnhof, erwarten uns die ersten Briider der Chu-
chi Kiel um den Organisator Jorg Junghans am Bahnhofskai mit Bier
aus Flensburg und den ersten Happchen, eben mit Fisch. Der Wetter-
gott und Neptun spielen mit. GemaR dem Lied ,heut geht’s an Bord“
schiffen wir ein, werden von einer netten Crew auf dem Museums-
schiff Stadt Kiel empfangen. Der Kapitdn heift ,Leinen los“ und steu-
ert rund 90 Kochbrider aus allen Ordensprovinzen unseres CC-Clubs
sicher durch Tiefen und Untiefen auf die Ostsee hinaus durch die Kie-

ler Forde. Charmant erldutert uns ein Crewmitglied Werften, Fahr-
terminals, die Schwentinemiindung, das Geomar, Fisch- und Garne-
lenzucht, die Schleuse zum Nord-Ostseekanal, schlieflich auch unser
Ziel, das Ostseebad Laboe als den duersten Ort auf der Sonnensei-
te der Kieler Forde.

Hier angekommen wird uns ein Einblick in die Arbeit und in die Sta-ti-
on der Laboer Seenotretter vermittelt. Unter fachkundiger Anleitung
werden der Seenotrettungskreuzer BERLIN, ein Schiff der 28-Me-
ter-Klasse, mit dem Tochterboot STEPPKE besichtigt, erldutert, mit
einem Filmbeitrag tiber die Seenotrettung unterstrichen. So gehoren
die GroRschiffahrtswege von und zu den Kieler Hifen oder von und
zum Nord-Ostsee-Kanal zum Revier der Laboer Crew. Apropos Crew:
Die ,CC-Crew“ verwohnt uns im Anschluss mit Prosecco und ,Kiis-
tensushi®, gefertigt von der Rendsburger und der Schwale Chuchi Neu-
miinster, bevor es wieder an Bord geht. Kaum hat die Fahrt begonnen,
werden Labskaus mit Wachtelspiegelei gereicht, zubereitet vom frisch
gebackenen Landeskanzler W.-O. Pelletier (Pelle). Erst nach dieser
bekommlichen einheimischen Spezialitit gelangen wir mit Erlaubnis
an‘s bereitgestellte Buffet, das keine Wiinsche offen ldsst: selbst nicht
Fischliebende schwarmen vom Angebot mit Graved Lachs und Honig-




senfsauce, Raucherlachs, Krabbensalat, Remoulade, Lachs-Krabben-
frikadellen, Sherry-Terrine, Hering in Sauer, Kieler Sprotten aus der
Kiste, Raucherfischmousse, Katenschinken, Dinisches Schweinefilet,
Preetzer Eier, Holsteiner Kaseplatte, Obst, Chutney, Brot, Butter, und,
und, und... Wer hier nichts findet ist selber schuld und wer zu viel da-
von genommen hat, dem wird ein ,,Méwenschiss® (Korn, Wurst und
Senf) angeraten.

Auch beim Dessert mit Friesentdrtchen im Glas, verschleiertem Bau-
ernmadchen, Flensburger/Prasidentencreme bleiben keine Wiinsche
offen - eben alles, ob Vor-, Haupt- oder Nachspeise, superlecker,
reichlich und vor allem selbstgemacht!

Uberhaupt zeichnen sich die Kochbriider aller beteiligten Chuchis ge-
maR des ,Kapitans“ der Schwentine Raisdorf auf ihrem zugedachten
Platz der Crew aus:

Kiel (Fischbrétchen), Libeck (Dessert), Neumiinster (Kiistensushi),
Reinbek (Dessert), Rendsburg Stade (Graved Lachs) - gelebtes Zu-
sammenarbeiten und Briiderlichkeit innerhalb einer Ordensprovinz
und innerhalb unseres CC-Clubs. Anerkennung und Lob sprechen die
angereisten Briidder immer wieder aus. Wieder im Hafen angekommen
nehmen wir Abschied einer auBergewohnlichen Ausfahrt, teilweise
verlangen wir im Anschluss noch einen Absacker, diesen in der Mehr-
heitin der achten Etage, eben der Barim Hotel Atlantik.

Tags darauf der GroRrat, die Versammlung von Kapitel, GroRkapitel,
Landeskanzler, Chuchileiter und Gisten: Schon der Ort - einfach au-
RBergewohnlich. Kein Ratssaal, nicht irgendeine Festhalle, sondern nur
fur uns, der Terminal der STENALINE am Schwedenkai 1 in Kiel. Neu-
gierige Blicke der Reisenden mit dem Schiff treffen uns, ungestort er-
leben wir neben den Regularien Ein- und Ausfahrt groRer Fahr- und
Urlaubsschiffe so ganz nebenbei.

Auch bei uns klappt alles wie am Schniirchen: Nach kurzer, herzli-
cher BegriiBung durch GroBkanzler Robert Eymann und Ordenso-
berer Gerd Brauer folgen sogleich die Rechenschaftsberichte von
GrofBkanzler sowie Grofalmosenier Willi Keeren. In diesem Zusam-
menhang ergeht ein groer Dank, komplettiert durch begleitend lan-
ganhaltenden Applaus an Kochbruder und Chuchileiter der Roland-
chuchi Bremen Udo Jendroschek, MdC, fiir die erneute unentgeltli-
che Buchhaltung und Rechnungslegung im Dienste und zum Wohl der
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Bruderschaft.
Nach dem Bericht der Rechnungspriifer, LK Herbert Lidel und LK Dr.
Gerhard Hagen, erfolgt folgerichtig einstimmig die Entlastung. Eben-
so wird der Etat 2019 einstimmig genehmigt. Fiir die Reisemarmitage
vom 01. - 04.10.2020 nach Griechenland und gleichzeitig dem 60-jah-
rigen Jubilium der CC-Bruderschaft gewdhren die Anwesenden zu die-
sem Anlass einen einmaligen hoheren Zuschuss aus den Riicklagen.
Sodann erklart Ordensoberer Dr. Christoph Jung den Stand der Vor-
bereitungen und berichtet von der bewidhrten Zusammenarbeit mit
dem Reiseveranstalter ,berge & meer. Gleichzeitig spricht GK Robert
Eymann nochmals Dank an die Organisatoren und die Verantwortli-
chen der letzten Reisemarmitage aus der Ordensprovinz Ost-Westfa-
len-Lippe nach Kroatien aus.
SchlieRlich folgt die Ehrung der beteiligten Kochbriider und Chuchi-
nen der Ordensprovinz Hamburg - Schleswig-Holstein mit der fiir ei-
nen Grofsrat vorgesehenen Auszeichnung: Jirgen Bauer, Hartmut
Brandau, Manfred Breuer, Klaus Diederichs, Gerhard Ebel, Oliver
Kaukel, Eckhard Lindemann, Volker Stapel, Kai Windeler, Martin lh-
de. Der Chuchileiter der Chuchi Schwentine Raisdorf Gerald Zwickler
erhilt fur sein Engagement und seine Leistung mit Dank und Applaus
der Kochbriider durch GK Robert Eymann die silberne Ehrennadel des
Clubs. Ebenso die Mitorganisatoren LK , Pelle“ und OO Gerd Brauer.
Unser Dank geht auch an Corinna Brauer, die unermiidlich den Aus-
flug mit der Kamera begleitete und - teils mit artistischen Klettereien
- alles im Bild festhielt.
Zum Ende der Grofratsitzung schlieBlich noch die Einladung zum
Wabhlgrofrat 2020 nach Ulm. Auch die Ordensprovinz Wiirttem-
berg, GroRloffelmeister Hans-Peter Maichle, Majordomus Thomas
Schmidhuber, Ordensoberer Christof Straub, Landeskanzler Bernd
Britzelmayer und alle Kochbriider der Ordensprovinz freuen sich auf
euch! 2021 dann in Bonn, Ordensprovinz Nordrhein.
Auch neu: der GroRrat 2019 schliet in Rekordzeit bereits um 10.45
Uhr. Bevor dann die Kochbriider auseinandergehen, noch das obli-
gatorische Abschlussessen im Hotel beziehungsweise zuvor noch bei
schonstem Sonnenwetter ein Resiimee bei bester Laune, Bier und
Wein auf der Terrasse des Lokals ,,Blauer Engel“ - Dank und Kiel Ahoi!
Christof Straub OO, GMdC



citerbildung beim Sternekoch
fiir die Dreiland-Chuchi Lorrach

< ,Das Bessere ist der Feind des Guten®
und wo kann eine noch junge Chuchi
besser etwas dazulernen als bei einem
Meister seines Fachs.

In Bad Sackingen am Hochrhein, be-
kannt durch den Trompeter von Sackin-
gen gibt es ein kleines feines Sterne Res-
taurant mit dem bezeichnenden Namen
,Genuss-Apotheke“ Ausgezeichnet seit
vier Jahren mit einem Michelin Stern, 16
Punkte im Gault Millau und drei F vom
Feinschmecker, kocht Raimar Pilz, un-
terstiitzt von seiner Partnerin Annett
Ronneberger als Sommelier, fiir nicht
mehr als 20 Giste.

Kochbruder Hans-Joachim Friedrichkeit
organisierte im April einen Kochabend,
an dem uns die Genuss-Apotheke fiir 6
Koche der Dreiland Chuchi Lérrach und
begleitende Damen exklusiv zur Verfu-
gung stand.

Zwei Stunden Kochvorbereitung hatten
sich die Herren vorbehalten, derweil be-
sichtigten die Damen die Altstadt von
Bad Sickingen und die historische Holz-
briicke tiber den Rhein in die benach-
barte Schweiz.

Nach Besprechung des Meniis bei ei-
nem Crémant Brut aus dem Winzerkel-
ler Auggener Schif ging es an die Arbeit:
Der Seesaibling musste fachgerecht file-
tiert und entgritet sowie in gleichmassi-
ge Stiicke fur das sous vide vakuumiert
werden. Es folgte nur ein wenige Minu-
ten dauerndes Erwidrmen im sous vide
Bad, genug fir die Seesaibling Filets in
Sashimiqualiat.

Aus grinem Apfelpiree, Zucker und
Wasabi entstand ein Griines Meerret-
tichsorbet zum Fiillen der zusammenge-
rollten Gurkenscheiben.

Neu war die Herstellung der dekorativen
Aschehippen aus Wasser, Mehl, Trau-
benkernol, Salz und Holzkohlenasche.
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Gut gemixt und in der sehr heiBen Pfan-
ne ausgebacken verdampft das Wasser,
das Ol separiert sich und es entsteht ein
schmuckes Geriist zur Dekoration.

Beim Hauptgang wurde zunichst das
Charolais Kalbsfilet pariert, also die
Haute und Sehnen entfernt. Nach dem
Marinieren fiir das sous vide vakuumiert
und schonend nur etwa 20 Minuten ge-
gart. Danach erfolgte das scharfe An-
braten fir die Réstaromen und Wiirzen
der Filets.

Die Petersilienwurzel wurden geschalt,
gewiirfelt und weichgekocht. Mit Rahm
und Butter piiriert, gewiirzt und durch
ein Sieb gestrichen.

Zur Dekoration wurden einige Petersi-
lienwurzelscheiben in  Traubenkernol
knusprig frittiert.

Beim Dessert machte vor allem die
Teig-Herstellung der Brownies mit Ns-
sen den Naschkatzen unter den Koch-
briiddern viel SpaR.

Bei der Gestaltung der dekorativen
Zuckerkorkenzieher war die richtige
Temperatur der Zuckermasse und ein
lockeres Handgelenk gefragt. Nach vie-
lerlei Versuchen mit kaum vorzeigbaren
Resultaten, musste dann Chef Raimar
Pilz selbst als gelibter Profi einspringen.
Neben so manchem handwerklichen
Trick kam auch die Lebensmittelkunde
nicht zu kurz.

Alle Chuchi-Teilnehmer schitzten die
ruhige und humorvolle Art von Rai-
mar Pilz, der uns nach kurzer Einwei-
sung oder praktischer Demonstration
alle Arbeitsgange tiberliefs und beratend
und erklarend zur Seite stand. Diese Art
Fortbildung kénnen wir in einem Jahr
fortsetzen, war unisono das Resiimee
der Kochbriider, dem auch die Damen
gerne zustimmten.

Hans-Joachim Friedrichkeit, Dreiland Chuchi Lérrach

Amuse Bouche: Ziegentopfen, Rote Beete Sorbet, Joghurt Crumbles und
fermentierte Karotte

Hauptgang: Charolaiskalb sous vide — Basilikum & Limecress — griiner
Spargel & Petersilienwurzelcreme — Thymianreduktion

Dessert: Frand cru Schokolade — Brombeergel & Mascarpone —
Haselnussbrownie & Sauerrahmsorbet




ie Chuchi Kiepenkerl Miinster ist stolz auf ihren ersten Maitre

S Am 24. April 2019 absolvierte Dr. Markus Heu-
kamp, CL der Chuchi Kiepenkerl, erfolgreich sei-
ne MdC-Priifung. Im Laufe des Abends, der unter
dem Motto ,,GriilRe aus aller Welt“ stand, wurden
die Priifer, GroRBalmosenier Willi Keeren, GMdC,
der LK der Provinz Westfalen-West Dr. Holger
Tietz, GMdC, und der CL der Chuchi Castrop-
Rauxel Habichthorst Jirgen Radigk, GMdC, und
die weiteren Anwesenden in Form der einzelnen
Ginge kulinarisch durch diverse Regionen ver-
schiedener Erdteile gefiihrt.

Zur BegrifBung und zum Amuse Gueule, einem
Tartar vom Buindnerfleisch mit Nusspesto und
Sauerrahm, reichte der Prifling einen Champag-
ner Pol Roger Brut Reserve. Danach startete Mar-
kus, unterstiitzt durch seinen Beikoch Dr. Jens Hu-
ber, unmittelbar mit dem ersten, asiatisch inspi-
rierten Prifungsgang, einem Thunfisch-Tataki mit
Gurke und Senf-Eis. Die vermeintlichen, durch den
perfekt gegarten Thunfisch, das Senf-Eis und die
Gurke gebildeten geschmacklichen Kontrapunkte,
|6sten sich dabei in der Gesamtkomposition har-
monisch auf. Diese Kunst, vermeintliche Gegen-
sdtze in der Komposition zu einem geschmack-
lich ansprechenden Erlebnis zu fiihren, konnte in
der Folge auch in den spateren Gangen wiederge-
funden werden. Abgerundet wurde der nach An-
sicht der Priifer sehr gelungene erste Priifungsgang
durch einen 2015er Sauvignon Blanc ,,Petit Clos®
aus dem Hause Clos Henri.

AnschlieRend fiihrte die kulinarische Reise in Ge-
stalt eines Mandelstippchen mit Chorizo in spa-
nische Gefilde. Ungeachtet der anstehenden Prii-
fungsginge wurde diese ebenfalls von Markus und
seinem Beikoch zeitlich gut abgestimmt geschickt.
Die folgende Jakobsmuschel mit Blumenkohl und
Rosinen-Kapern-Sauce fiihrte sodann weiter nach
Norden in die Bretagne. Auch hier zeigte sich,
dass der Priifling es verstand, mit verschiedensten
Aromen und Texturen umzugehen: das natirliche
Aroma der Jakobsmuschel erganzte sich hervorra-
gend mit den stillich-sauren Aromen der Rosinen-
Kapern-Sauce. Hierzu begriten die Anwesenden
im Glas einen 2015er Monsheimer Chardonnay
aus dem Hause Milch.

Der folgende zweite Prifungsgang, eine Rotbar-

be mit Kartoffelschuppen und Noilly Prat-Sauce,

lieR die Runde noch eine Weile in Frankreich ver-
weilen und baute auf seinem Vorgédnger auf. Das
Gericht prasentierte sich geschmacklich abgerun-
det, in sich stimmig und war handwerklich per-
fekt auf den Teller gebracht worden, was das volle
Lob der Priifer fand. Begleitet wurde dieser Gang
von einem Riesling aus dem Jahre 2016 des Wein-
gutes Max Miiller , Escherndorfer Lump*. Ein vor
dem folgende dritten Priifungsgang gereichtes
Ingwer-Limetten-Sorbet, zeichnete sich dann er-
neut durch eine gelungene Verbindung verschie-
dener Aromen aus.

Im dritten Prifungsgang konnte der Kandiat
nochmals seine gute Form beweisen und erfreute
die Anwesenden mit einem Kalbsfilet in BBQ-Lack
und Kriautermantel auf Hummuspiiree. Damit
waren kulinarisch nun Anleihen aus der orienta-
lischen sowie der nordamerikanischen Kiiche an
der Reihe. Das auf den Punkt sous vide gegarte
Kalbsfilet wurde durch den BBQ-Lack geschmack-
lich abgerundet und durch das sahnig-cremige
Hummuspiiree gelungen unterstiitzt. Die Kritik
aus der Priiferriege, man habe sich (noch) mehr
des BBQ-Lacks gewiinscht, beruhte daher wohl
auch eher auf dem gelungenen Geschmack des
Ganges und dem Wunsch nach mehr, als auf ei-
ner Nachlissigkeit des Priiflings. Im Glas wurde
der Gang begleitet von einem Teroldego aus dem
Jahre 2010 des Weinguts Elisabetta Foradori.
Zum abschlieBenden Dessert konnte sich der Priif-
ling dank der bis hierhin gezeigten Leistung bereits
etwas entspannen. Das vom anwesenden Gast
Christian Falkenberg und Kochbruder Max Noel-
ke zubereitete Duett von der Tonkabohne rundete
eine genussvolle und abwechslungsreiche Menii-
folge ab. Die dazu eingschenkte Riesling Auslese
aus dem Jahre 2004 von Herrmann Ludes , Thon-
richer Ritsch® fugte sich dabei nahtlos in die ge-
lungene Weinauswahl zu den anderen Gangen ein.
Die Prufer zeigten sich in der Folge nicht nur von
den sehr gut zubereiteten Prifungsgangen sowie
der gelungenen Zusammenstallung des Meniis
tiberzeugt, sondern lobten auch die gute Zeitpla-
nung des Kandidaten und die Unterstlitzungs-
leistungen der Kochbriider. So konnte sich der
sichtlich stolze und gliickliche Prifling nach der
Laudatio des GroRalmoseniers zum Loffeltrunk

niederknien, um anschlieBend von den
Prifern das gelbe Band eines MdC zu
erhalten. Die noch junge Chuchi Kie-
penkerl freute sich tber dieses erste gel-
be Band, dem in Kiirze hoffentlich das
nachste folgen wird: bereits im Mai
steht die MdC-Priifung des nachsten
Kochbruders und Beikochs der Priifung
vom 24. April 2019 an.

Dr. Jens Grobelny




ie ,,Rustikale Feinschmeckerchuchi Mannheim bekocht
den 48. Empfang der Landesregierung auf dem Maimarkt

2 Neben der jihrlichen Verleihung der ,Mannheimer Kochschiirze*
ist es fir die Kochbriider der Feinschmecker-Chuchi Mannheim
ebenfalls Tradition, auf dem Mannheimer Maimarkt in der Ba-
den-Wiirttemberg-Halle den Empfang der Landesregierung zu beko-
chen. Und in diesem Jahr zum 48. Mal!

Minister Peter Hauk hatte wieder geladen und er6ffnete den Abend
mit einer kurzen BegriilBungsrede an die geladenen Gaste aus Wirt-
schaft, Verwaltung, Politik und Medien sowie die unterstiitzenden
Sponsorenfirmen Eichbaum Brauerei, Familienbdckerei Grimminger,
die Firmen Ensinger und MVWV.

Ganz besonders bedankte er sich auch bei Bert Schreiber und der
Feinschmeckerchuchi fiir ihr kulinarisches Engagement in all den 48
Jahren.

v.l. Direktor Thomas Keilbach junior, Jochen Keilbach senior, Inh. der Eichbaum Brauerei,
SWR Studioleiter Gerhard Mandel mit Frau

Die Gastgeber Minister Peter Hauk und Bert Schreiber

Bert Schreiber bedankte sich seinerseits und verlieh seiner Hoffnung
Ausdruck, dass er noch die nachsten zwei Jahre dabei sein kénne,
um die ,50“ voll zu machen...

Die Mannheimer Feinschmeckerchuchi verwohnte die geladenen
Gaste mit nachstehenden Késtlichkeiten:

Geklirte Rinderbriihe mit Putenleberknédel
Pikanter ,,weier Kees“ mit gebeiztem Lachs und Kartoffelchen
Griin-weiles Spargelragout mit Gefliigelbillchen
WeiBwurstsalat ,,Kurpfilzer Art“
Zarter Tafelspitz vom Weiderind mit griiner SoRe ,,auf andere Art“
Wildbratwiirstchen mit ,,Burgunder Krautsalat*

Odenwilder Apfelweincreme mit karamellisierten Apfelstiickchen und Léffelbiskuits.
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teckt der Gesc
schon drin!

Bernd Nennstiel und Reiner B

), Chuchi Mannhei

Es ist geschafft: Die ,,Mannheimer konnen wieder strahlen...



Liebe Briider der Kochkunst,

man bekommt sie eher selten in die Hand: die
Ausbildungsliteratur der Kéche. Ein guter An-
lass, Ihnen einen Verlag mit grofSer Tradition
vorzustellen: den Pfanneberg Verlag.

Der Verlag wurde 1949 in GiefSen gegriindet;
es sollte die Arbeit des 1945 zerstérten Hein-

Frank Brandes, Hermann Griiner, Hei-

ke Harten, Reinhold Metz, Marco Voll, Tho-
mas Wolffgang: Der junge Koch/Die junge
Kéchin. 800 S., CD; 37, liberarbeitete und er-
weiterte Auflage. 42,90 EURO

Der junge Koch/
Die junge Kéchin
ist seit Jahr-
zehnten das
Standardwerk
fiir die Ausbil-
dung. Das mo-
derne Layout
unterstiitzt die
fachliche Wis-
sensvermittlung
durch viele Fotos
und Grafiken, ta-
bellarische Ubersichten sowie Ablauf-Darstel-
lungen und gut aufbereitete Zusatzinforma-
tionen. Das multimediale Konzept verkniipft
eine verstdndliche Darstellung der Fachin-
halte mit der Vermittlung von Methodenkom-
petenz sowie Praxistipps. Dartiber hinaus
finden Nutzer auf der bucheigenen Website
www.der-junge-koch.de weitere hilfreiche und
regelmdfSig aktualisierte Materialien. Alle Ab-
bildungen des Buches erhalten Sie aufSerdem
als digitales Bildpaket in der EUROPATHEK.

Die 37. Auflage erscheint grundlegend tiber-
arbeitet. Sie vereint Theorie und Praxis, in-
tegriert neue, aktuelle Themen sowie Mind-
maps. Durch Beitrdge neuer Autoren wur-
de auch der Umfang des Buches deutlich
erweitert.

Der Titel ist auch als digitales Buch erhdlt-
lich mit einer Nutzungsdauer von 12 Monaten.
14,90 EURO

Der Verlag bietet weitere Titel zur Koch/K6-
chin-Ausbildung fiir Lehrer und Schiiler an.

Literarisch — kulinarisch

rich-Killinger-Verlages, Nordhausen, fortge-
setzt werden. Schwerpunkte blieben Ausbil-
dungsliteratur zur Konditorei und Gastrono-
mie. Weitere thematische Spezialisierungen
folgten. 1997 tibernahm die Verlagsgruppe
Europa-Lehrmittel, Firmensitz Haan-Gruiten,
den Pfanneberg Verlag vom Verlagsgriinder.
Zahlreiche Titel des Verlags wurden beim Lite-
rarischen Wettbewerb der Gastronomischen

Jiirgen F. Herrmann (Hg): Herings Lexikon
der Kiiche. 1020 S. Herausgegeben von Herr-
mann, F. Jiirgen, 25., durchges. Aufl, Italie-
nisch, Spanisch, Deutsch, Franzésisch, Eng-
lisch. 2012, 1020 S. CD. 39,70 EURO

International aner-
kanntes Nachschla-
gewerk fiir die mo-
derne und klassische
Kiiche. Kurze Koch-
anleitungen unter
Einbeziehung regio-
naler und internatio-
naler Verzehrgewohn-
heiten. Ernéhrungs-
wissenschaftliche
Grundlagen, wichtige
Fachbegriffe, Vegeta-
rische Kost, Vollwertkost, Asiatische Kiiche,
Ausfiihrliche Néhrwerttabellen, Verzeichnis
der Zusatzstoffe, Wein, Spirituosen, Mischge-
trdnke, Aufgussgetrénke mit Rezepten. Fach-
wortverzeichnis in Deutsch, Franzdsisch,
Englisch.

Herings
Lexikon der
Kiiche

Escoffier, Auguste: Kochkunstfiihrer - Hand-
und Nachschlagebuch der klassischen fran-
zosischen Kiiche und der feinen interna-
tionalen Kiiche. 726 S., 15. deutsche Auflage.
63,70 EURO

Auguste Escoffier (1846
-1935) gilt heute als der
Reformator der Koch-
kunst des 20. Jahr-
hunderts. Essen wur-
de gestinder und be-
kémmlicher - Mise en
place sowie die gesam-
te Kiichentechnik wur-
den von ihm moderni-
siert und die Anrichteweisen zweckgerichtet
vereinfacht.

Kochkunstfiihrer

Akademie Deutschlands (GAD) ausgezeichnet.
Aus dem umfangreichen Verlagsprogramm
stelle ich Thnen vier Titel vor. Weitere Informa-
tionen tiber das Verlagsprogramm finden Sie
im Internet www.pfanneberg.de.

Mit kulinarischen GriifSen
[hr Helmut Weber

F. Jiirgen Herrmann: Das grof3e Lexikon
der Speisen. 1092 S., CD. 1. Auflage 2011. 55,70
EURO

Das grofSe Lexikon
der Speisen ist ein
umfassendes und
modernes Nach-
schlagewerk fiir die
Kiiche, das das ge-
sammelte kulina-
rische Wissen der
deutschen und in-
ternationalen Kii-
che abbildet.

«Es ist alphabetisch
aufgebaut und enthdlt tiber 17.000 Eintrdge
und etwa 1.500 farbige Abbildungen.

«Aufgenommen wurden Zutaten und Speisen
von den klassischen Garnituren bis zur Her-
stellung von Trendspeisen und etablierten
ausléndischen Speisen.

Es wendet sich an alle Kiichenprofis — Kéche
und Kiichenmeister in Ausbildung und Beruf,
Mitarbeiter der Gastronomie, der Hauswirt-
schaft und des Lebensmittelhandels — sowie
an alle, die gerne kochen und sich der Koch-
kunst zugetan fiihlen.

Das Buch spiegelt die gegenwdirtige Fachpra-
xis wider. Dem Erndhrungstrend in der Ge-
sellschaft folgend, finden neben traditionellen
Verfahren der deutschen und der regionalen
Kiiche auch europdische Zubereitungen, ins-
besondere aus der mediterranen Kiiche, sowie
internationale, speziell asiatische, Gerichte ih-
ren Niederschlag. Hinweise zu den Verfahren
der Speisenbereitung und Informationen zu
Rechtsbestimmungen runden die Eintrédge ab.
Uber das Buch verteilt werden besonders her-
vorzuhebende Zubereitungen als kalkulierba-
re Rezepte prdsentiert.

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
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
VIC

Assoziiert mit Maack & Company




