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Das Oktober-Wildrezept:

Rehriicken im Majoranmantel

Zutaten fiir 6 Personen

150 g Butter

2 Eigelb

100 g Paniermehl

20 g Majoran fein gehackt

Pfeffer

Nuss-Ol

6 Tranchen vom ausgel6sten Rehriicken

aca. 150 Gramm

Fiir die Rehsauce
500 ml kraftigen Wildfond
Wildpreiselbeeren

je 50 ml Portwein und Rotwein

Fiir das Gemiise

300 g La Ratte Kartoffeln
3 Mohren

300 g gemischte Pilze
Petersilie

Olivensl

1Tl Zucker

Salz, Pfeffer

50 g Butter

Zubereitung

Butter mit dem Ruihrgerat cremig schlagen.
Eigelb, Semmelbrosel und Majoran zugeben und
einarbeiten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Krauterbutter jetzt zwischen 2 Klarsichtfolie
geben und so plattieren, dass eine ca. 5 mm
dicke Krauterplatte entsteht, kalt stellen.

Pfanne erhitzen, mit dem Ol beschicken.
Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und
rundherum in dem siedenden Ol hart anbraten.
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und in
Alufolie einwickeln, den Backofen auf 120 Grad
vorheizen und das Fleisch darin ca. 25 Minuten
garen.

Aus dem Backofen nehmen und in der Folie ca.
10 Minuten ruhen lassen.

Karotten schilen und zu ca. 1 cm groBe Wiirfel
schneiden, Pilze putzen und in gleich grofBe
Stiicke schneiden.

Petersilienblatter zupfen und fein hacken.

In einem kleinen Briter das Olivendl erhitzen.
Das Korottenbrunoise in dem Ol anschwitzen
und bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten garen.
Den Zucker zugeben und karamellisieren lassen.

Ca. 150 ml Gemtsebriihe zugieBen und véllig
einkochen lassen. Butter, Kartoffeln und Pilze
zugeben und weitere 5 Minuten mitbraten lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus dem
Briter nehmen und warm stellen.

In dem gleichen Brater den Wildfond mit einem
Lorbeerblatt auf die Hilfte einkochen, Port- und
Rotwein zugeben und einkochen lassen. Durch
ein feines Sieb passieren, eventuell mit einem
Saucenbinder zur gewlinschten Konsistenz
kocheln lassen. Mit Salz und Peffer abschmecken
und mit kalten Butterfléckchen aufschlagen.

Den Backofengrill auf 240 Grad vorheizen,
das Fleisch aus der Folie nehmen und mit der
Krauterkruste belegen, leicht andriicken. Auf
einem Backblech im Backofen goldbraun
gratinieren.

Das Gemuse auf vorgewdrmten Tellern anrichten.
Das Fleisch aus dem Backofen nehmen, schrag
zu Medaillons schneiden und dekorativ auf dem
Gemise platzieren. Mit der gehackten Petersilie
bestreuen, die Sauce anlegen und mit den
Preiselbeeren garnieren.

Guten Appetit!




Liebe Briider,

So sah ich es —
KiG im Ruickblick...

... vorab das
Wichtigste: Das
»heue“ Orga-Team
unter der Leitung
von Thomas
Schmidhuber
und Frank Scholz
(!!) hat seine

,, Premierentaufe
mit Bravour
bestanden!

Ganz kleine ,,Unebenheiten kann man —
vorausgesetzt jeder will — mit Gesprdchen
beheben. Es war fiir mich als Schirmherr
nicht nur ein sehr, sehr schones, sondern
mit 721 Besuchern (Teilnehmern) auch
das Rekord-KiG aller gleichartigen
Veranstaltungen bisher!

Impressum

war das ein phantastisches Wochenende in Ketsch!
Dieses Kochen im Griinen war wirklich ein Erlebnis. Bei entspannter und frohlicher Atmosphdre
haben wir tolle Gerichte der Briider geniefSen diirfen. Vieles war wirklich grofSes Kino.

Bleiben wir gespannt auf das, was kommt !
Bis zur néichsten Hummerausgabe — Euer Robert

Das Sprichwort: ,, Totgesagte leben am
lingsten®, hat sich fiir das KiG mit jedem
Buchstaben wieder bewahrheitet! Gute
Ideen konnen neue (,,modernere“) Wege
erleichtern, das Entscheidende war, ist

und bleibt aber das Mitmachen. Und das
haben alle eindrucksvoll bewiesen. Wo

gibt es sonst noch so ein herrliches Buffet
wie das von der OP-Wiirttemberg zur
Erdffnung des Festabends am Samstag,
solch schmackhafte Garnelen-Croquettes
mit Triiffelsauce unserer belgischen Freunde,
oder die Froschschenkel der Chuchi Ensdorf,
die ,,speziell gegarte Ochsenrippe der
Feinschmeckerchuchi Mannheim — ein
Traum von Fleisch und seiner Zubereitung —
und nicht zu vergessen, weil immer erwartet
und auch traditionell stets serviert: Riihrei
mit Krabben auf Schwarzbrot von unserem
GK Robert Eymann von der Roland-Chuchi!
Uber manch grofen Namen von Gerichten
und dem dann Gebotenen konnte, musste

Leider haben wir wirklich zu kleine Mdgen. Das Wetter war einzigartig! Man sieht, das Orgateam
unter Tomas Schmidhuber hat einen exzellenten Draht zu Petrus.

Wir danken den Briidern des Teams fiir eine herausragende professionelle Organisation. Die
Perfektion und Leichtigkeit der Veranstaltung verbirgt aber die unglaubliche Miihe und Sorgfalt
der Briider bei der Planung und Vorbereitung. Mit iiber 700 zahlenden Teilnehmern war das
Fest ein Beleg fiir die Lebendigkeit und den Zusammenhalt unseres Clubs. Wir bleiben in der
Bruderschaft weiterhin auf einem guten Weg. Freuen wir uns alle auf die néichsten Feierlichkeiten.

60 Jahre CC Club kochender Mdnner, in Griechenland, so wie Christoph Jung es plant,
wird das Fest sicherlich ein unvergessliches Erlebnis werden.

man sich aber auch manchmal wundern.

... Aber, bei so viel Sonnenschein und Glanz

fielen diese minimalen kleinen ,, Ausrutscher
nicht ins Gewicht.

Fazit: Ein Fest, das alle Dabeigewesenen mit
Sicherheit schon auf das néichste KiG 2021
freuen ldsst, fiir mich personlich wieder eine
Bestdtigung meiner Meinung: Wir betreiben
das schonste Hobby der Welt!

In diesem Sinne nochmals Dank

allen Beteiligten, und auch unseren
Hauptsponsoren Eichbaum,
Schwarzwaldsprudel und Familienbcckerei
Grimminger, fiir ihr Engagement, verbunden
mit der Bitte, uns auch in Zukunft die Treue
zu halten.

Auf Wiedersehen 2021 in Ketsch.

Bert Schreiber — Generalsekretir CCl und
Ehrengrofskanzler
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»od save the Queen*

oder besser: ,,Thank you, Stefan*
fiir ,,The hottest Royal Brexit Menue*!

2 Dieser etwas ungewdhnliche Beginn eines Berichts iiber einen
»ganz normalen“ Kochabend trifft aber den Nagel auf den Kopf.
Ausloser dafiir war die Idee von Stefan (Muser), seinen Kochabend
der englischen Kiiche zu widmen. Englische Kiiche? Uns schwante
Schlimmes ... Doch der Reihe nach. Ein ,royal“ eingedeckter Tisch
mit dem ,Union Jack®, der englischen Flagge, verantwortlich daftr
Bernd (Otto), erwartete alle in der Kiiche oder anderweitig Beschaf-
tigten zum Aperitif. Der erste Gang: ,Steak and Kidney Pie“ - vor-
ztiglich! Das war auch gleich die erste Uberraschung, fir die Eugen
(Kettemann) verantwortlich zeichnete und die in feuerfesten Porzel-
lanférmchen in Teigkruste serviert wurde. Es folgte ,der” Klassiker:
,Fish and Chips® - zwar auf Tellern, aber original auf Zeitungspa-
pier serviert. Nicht erschrecken: Das , Zeitungspapier” war eine Ko-
pie auf Seidenpapier. Zubereitet hatte diesen Gang Bernd (Nenn-
stiel). Wie sagte ein Gast? ,Besser wie in England!“ Der Hauptgang
war dann ,Minced Lamb with mashed Peas“ - das Fleisch von ,Ex-
zellenz fur Fleisch Baumann® und auch von Reiner (Baumann) per-

sonlich zubereitet. Lamm auf diese Art und dann in dieser Quali-
tét, ein echter Gaumenkitzler. Die Mienen am Tisch strahlten immer
mehr und auch Stefan selbst, der jeden Gang ,iiberwachte, pro-
bierte, korrigierte“, war schon da mit seiner Idee, ,englisch zu ko-
chen®, voll im Soll, was man auch unschwer an seiner Miene erken-
nen konnte. ,Sticky Toffee Pudding“ war das erste Dessert: wie al-
le englischen Puddings - ganz anders als die, die wir in Deutschland
als Pudding kennen - sehr machtig, aber gut, die Verantwortung fiir
diese, von Stefan gestellte Aufgabe, hatte , der siiBe Hermann“ (En-
ning) ibernommen. Den Abschluss dieses doch sehr sehr sattigen-
den Meniis (vorsichtig ausgedriickt) war ,,Blue Cheese“ - eben auch
typisch englisch. Alle am Tisch waren aber nicht nur satt und noch-
mals satt, alle waren auch begeistert von solcher englischer Kiiche,
die keiner von uns so erwartet hitte, weil man eben dieselbe von Be-
suchen in England ganz anders in Erinnerung hatte. So schaffte es
Stefan, anfangliche Zweifel in kulinarisches Strahlen umzuwandeln
und dabei zu beweisen, wie schon unser Hobby ist, eben das schons-
te Hobby der Welt! Und das vereint die Chuchi Mannheim allmonat-
lich zu ihrem Kochabend, stets mit wechselnden Themen, aber im-
mer wieder zu neuem Genuss!

Ubrigens die Weine zu jedem Gang wurden von Stefan ausgesucht
und vom Inhaber der Weinhandlung ,Extra Prima“ von Thomas
Boxberger geliefert, der auch selbst Gast des Kochabends war.
Fazit: Danke Stefan als Ideengeber und ,,Chef“ des Abends, danke
all seinen Helfern in der Kiiche, der Tafelgestaltung und im Service!
Es war ein Kochabend, der sicher lange in Erinnerung bleiben wird!

Verwohnprogramm fiir die Damen der Chuchi Baden Baden

< Das diesjahrige Sommeressen der Chuchi Baden-Baden mit Da-
men fand im Nigrum in Baden-Baden, statt. Das Restaurant im ele-
ganten, modernen Ambiente mit europdischer Kiiche ist eine ku-
linarische Bereicherung fiir Baden-Baden und gilt unter den Gour-
mets als Geheimtipp. Das Nigrum bietet eine lukullische Reise, in
der Akzente zwischen Avantgarde und Klassik gesetzt werden. Es

legt den Fokus im Wesentlichen auf die Harmonie von Aromen und
Eigengeschmack der Produkte. Aus einem Menii von acht Gangen
haben wir uns fir eine flinfgangige Variante entschieden, die sich je-
der selbst zusammenstellen konnte. Nach einer kurzen BegriBung
der Chuchi-Briider nebst Partnerinnen durch den Chuchileiter Tho-
mas Frisch, konnte der Gaumenschmaus mit einem GruR aus der
Kuiche beginnen.

Das 5-Gidnge-Menu wurde mit einem Caesar Salad & Schweine-
bauch, begleitet von einer Ochsenherztomate nebst Ingwer und Ap-
fel, eroffnet. Dieser Gang entpuppte sich als kleines Feuerwerk der
Sinne. Zu jedem einzelnen Gang wurden die korrespondierenden
Weine durch den herzlichen Service von Restaurantinhaber Florian
Bajraj und Restaurantleiter Guido Freuen serviert. Schon anzuse-
hen, auf dem Teller fein angerichtet und modern interpretiert, ging
es mit kostlicher Gazpacho neben Thunfisch und einem Klecks Ke-
fir weiter. Das Gericht Dorade & Ochsenmaul, Meerrettich-Krus-
tentierdashi tiberzeugte mit bester Qualitdt und war, wie gewohnt,
auch handwerklich ein Augenschmaus. Bereits sehr verwohnt von
den Vorgerichten, ging es mit einem herrlich und auf den Punkt ge-




OPM osel-Saar-VWasgau:
Ziwvei Chuchis und ein gewagtes Menii

2 Auf Einladung der Chuchi Saarbriicken kamen im August dieses
Jahres die Kochbriider der Chuchi Lebach zu einem gemeinsamen
Kochabend nach Saarbriicken. Dazu hatten die Saarbriicker Rezep-
te der molekularen Kiiche aus dem Buch ,Fermentation® von Heiko
Antoniewicz ausgesucht und konnten auch fast alle der dazu erfor-
derlichen, teilweise ausgefallenen Zutaten besorgen.

Verblifft hatte uns schon die ungewthnliche Mentikarte, die uns Le-
bacher Kochbriider vor die schwere Aufgabe stellte, die zu den Ge-
richten passenden Weine zu besorgen:

* Kondensmilch, Chicoree, Petersilie, Kardamom *
** Gezupfter Zander, Erbsentofu, Minze **
*** Kalbshaxe, Pastinake, Pimpernell ***
***% Kefir, Mango, Mohn-Soufflée, Minzpesto ****

In der Suche nach immer Neuem musste Antoniewicz wohl auch
die Menu-Karte neu erfinden. Wihrend eine ,klassische“ Menukar-
te schon beim Lesen meine Geschmacksnerven anregt und Appetit
macht, gab mir diese Meniikarte hochstens Rétsel auf. Ratsel gab es
aber auch bei der Umsetzung der héchst arbeitsaufwendigen Rezep-
te, wenn dort beispielsweise plotzlich von ,im Wasserbad bei 85° zu
garenden Riiben“ die Rede ist, wahrend ,Riiben“ in der Zutatenlis-
te iiberhaupt nicht auftauchen.

Die Rezepte waren jedenfalls eine Herausforderung an unsere koch-
kiinstlerische Erfahrung und Kreativitit, die wir an diesem gemeinsa-
men Kochabend unter Beweis stellen durften und die uns in gemein-
samen ,,Problemlsungen® verbanden. Und dass unser Lebacher CL
Uli Blass tatsachlich die jeweils passenden Weine zu diesen Gerich-
ten fand, war schon sensationell.

Die Briider der Chuchi Lebach danken den Saarbriicker Kochbrii-
dern unter der Leitung von MdC Uli Alt herzlich fur die Einladung
und den gemeinsamen Koch-Abend, der uns, mit neuen Herausfor-
derungen konfrontiert, viel Spal und Freude bereitet hat. Wir freuen

uns aufeinen Gegenbesuch in Lebach im Jahre 2020, bei dem wirim
Kontrastprogramm auf Inspiration, Intuition und die Rezepte unse-
rer GroBmiitter ebenso wie auf die der groBen Kiiche Italiens, Frank-
reichs oder auch Deutschlands bauen werden, um den Saarbriickern
die Auswahl der Weine wesentlich zu erleichtern.

Gerhard Blumenréther, Chuchi Lebach

brachten frittierten Onsenei, flankiert von Spinat und Sommertrif-
feln, weiter.

Platz fiir den ndchsten Gang schaffte ein dsterreichisches Produkt,
namlich die Wachauer Marille, eine schone Reminiszenz an die Hei-
mat von Florian Bajraj und Chefkoch Ronald Ettl, die ein ganz wun-
derbarer Muntermacher war. Im Hauptgang ging es weiter mit ei-
nem Zwiebelrostbraten 26/56, gerduchertem Sellerie, einem fluffi-
gen Kartoffelschaum und weiterem Gemisebeiwerk. Ein ganz
gelungenes, vielseitiges Ensemble, bei dem ein exzellentes Grund-
produkt ins Scheinwerferlicht geriickt wurde. Um den Magen vor-
erstzu schlieen, wurde eine Selection Fromage des Affineurs Maitre
Antony mit einem hausgemachten delikaten Friichtebrot gereicht.
Schon tiberaus angenehm gesattigt, gaben wir uns dann doch noch

dem letzten Gang,
einem cremigen
Sesameis hin, das
von sehr liebevoll
in Szene gesetzten
Friichten umrahmt
wurde. Mit einem
Espresso und guten
Gesprachen in einem aulergewthnlich schonen Ambiente, nebst
einem Dank der Kochbriider an Thomas Frisch fiir die Auswahl
des Restaurants, ging wieder einmal ein kulinarisches Highlight der
Chuchi Baden-Baden zu Ende. Herzlichen Dank an das tolle Team
des Nigrums.
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er Klimawandel ist eine Herausforderung;:
Onologischer Kurs bei der Pirmasenser Landgrafen-Chuchi

2 Wenn ich meinen franzdsischen , Confréres“ die Ziele unserer tol-
len Kochbruderschaft erklaren muss (was oft vorkommt, denn ich
bin in einigen dieser Bruderschaften ,,Ambassadeur, aber mit unse-
rer CC Bruderschaft Vergleichbares gibt es in Frankreich nicht), dann
mache ich dies unter anderem mit den Worten ,,...notre but égale-
ment, et non le moindre, est celui de favoriser la créativité en cuisi-
ne et aux fourneaux, de découvrir des nouveaux mets, et de les ma-
rier auxvins les mieux choisis.“ Das klingt so elegant im franzésischen,
aber so holprig und aufgesetzt, wiirde man es mit diesen Worten ins
Deutsche tibersetzen. Also sagen wir mal in gutem Deutsch, dass wir
versuchen, unsere Kreationen am Herd mit den besten, ausgewahl-
testen Weinen zu einem harmonischen Ganzen zu vereinen.

Auch das ist eine Kunst, die zu beherrschen nicht nur guten Ge-
schmack, sondern auch langer Erfahrung bedarf, und so mancher
Kochbruder tut sich anfangs schwer damit und nimmt die Hilfe pro-
fessioneller Berater oder die von kommerziellen Weinverkiufern in
Anspruch, wobei ich im letzteren Falle schon &fter die Erfahrung
machen musste, dass den Empfehlungen eher kommerzielle Inter-
essen als die Harmonie mit dem Menii zugrunde lagen. Nicht um-
sonst ist also auch die Weinauswahl wichtiges Kriterium unserer
Rangerhebungs-Priifungen.

Die Pirmasenser Landgrafen kochen auf hohem Niveau und legen
selbstverstandlich auch auf die Weinauswahl groften Wert. So ist
ihr Chuchileiter MdC Dr. Giinter Theis (selbst ausgezeichneter Wein-
kennerund Autor einschlagiger Fachliteratur) auf die Idee gekommen,
die Weinauswahl zu einem vorgegebenen Meni hin und wieder ein-
mal einem Winzer zu ibertragen; und zwar einem Erzeuger, der noch
relativ unbekannt ist, aber Weine kreiert, deren Qualitit den Koch-
bridern positiv auffillt. Dies realisierten sie am 16. Juli d.J. zum 3.
Male, wozu ich als Landeskanzler freundlicherweise eingeladen wur-
de (natiirlich mit dem Hintergedanken, dass ich dariiber im HUM-
MER berichte, was ich natirlich gerne tue).

Die Ehre, eine Weinbegleitung ausschlieRlich aus eigenen Erzeugnis-
sen zu prasentieren, wurde dieses Mal dem Winzer Matthias Dollt zu-
teil, der zusammen mit seiner Ehefrau Sabine Hochdorffer das Wein-
gut Hochdorffer im pfalzischen Landau-NuRdorf bewirtschaftet.

An einem schénen, warmen Sommerabend servierten die Kochbrii-
der im Garten ihres Kochdomizils in Pirmasens zum Auftakt ein er-
frischend-kaltes eingewecktes ,Essighuhn®, wozu der von Matthias
Dollt gereichte griine Sylvaner 2018 mit seiner dezenten Saure und
6,5 g Restzucker absolut tiberzeugen konnte.

Eine vollig andere Anforderung stellte das folgende Rillette aus leicht
gerduchertem Lachs mit Rosmarin und Tomaten- oder Salz-Butter
bestrichenem Rostbrot: Ein 2018er Spatburgunder Rosé, ein Duft
von Erdbeeren in der Nase, auf der Zunge eher Himbeeren, einen rich-
tig saftigen Rosé servierte Matthias Dollt zu diesem sommerlichen
Gericht; einen besseren Wein dazu hitten wir uns schwerlich vorstel-
len kénnen. Der Winzer ist auch richtig stolz auf diesen Wein; ,der
beste dieses Millenniums“ meinte er.

Ein gelbfruchtiger, siiffiger trockener 2018er Weiburgunder war ein
guter Begleiter des aromatisch gewiirzten Rindertartars mit Cream,
wahrend sich die Kochbriider mit dem folgenden Ausflug nach Asi-
en eine neue Herausforderung einfallen lieBen: Geschmacksintensives
Mango-Chutney mit gegrillter Crevette. Harmonische Weine zu stark
gewiirzten asiatischen Gerichten zu finden, ist keine leichte Aufgabe.
Mit einer fruchtigen Riesling Auslese aus 2015, auf Kalkmergel Boden
gewachsen, mit Pfirsich-Noten, mineralischen Anklingen und ausge-
wogenem Saurespiegel, war auch diese Aufgabe gelungen.

Keineswegs leicht machen wollten es die Pirmasenser Kochbrider
dem Winzer mit dem anschlieBenden karamellisierten Minze-Zitro-
nen-Risotto mit gebratenem Zander. Hier war auch Matthias Dollt
unsicher und stellte 3 Weine zur Wahl: Entweder beim vorangegan-
genen Riesling bleiben (was ich personlich vorzog), oder wechseln zu
einem jungen, trockenen Chardonnay oder zu einer fruchtbetonten
feinherben Scheurebe. Wihrend letztere weder bei mir noch bei den
Kochbriidern Zustimmung fand, war der Chardonnay eine durchaus
akzeptable Alternative zum Riesling. Dieser Rebsorte, die ja eher auf
stdlicheren Boden heimisch ist, kommt der Klimawandel zugute und
beschert ihr hier eine ausgezeichnete Fruchtigkeit. Uber den Klima-
wandel und dessen Folgen fiir den Weinbau haben wir viel erfahren
an diesem interessanten Abend. , Der Klimawandel ist eine Herausfor-
derung fiir die deutschen Winzer® stellt Matthias Dollt fest. Der zu-
nehmenden Trockenheit kann man begegnen durch die Verwendung
trockenheitstoleranter Wurzeln, wie sie bisher nur siidlich der Alpen
tblich waren, aber durch die ungewohnlich hohe und lang andauern-
de Sonneneinstrahlung erhoht sich der Zuckergehalt der Trauben und
vermindert sich die Sdure, sodass beim Ausbau trockener Weine der
Alkoholgehalt steigt. Missen wir also Abschied nehmen von unseren
bekémmlichen, leichten Weilweinen mit einem Alkoholgehalt unter
10 Vol%, die unsere sommerlichen Gerichte so vorziiglich begleiteten ?
Zur folgenden Parmesan-Terrine im Bressaola-Mantel war ein im Ei-
chenfass (Tonneau 500 | 2. Fillung) ausgebauter 2017er Weilbur-
gunder ,Aurel“ trockene Spétlese mit 2g RestsiiSe ein vorziiglicher
Begleiter, der mit seinen opulenten Aromen von Ananas, Kokos und
Vanille an Weine aus dem franzésischen Burgund erinnerte. Als Gast-
geschenk hatte ich eine Auswahl von 10 reifen schweizerischen und
franzosischen Rohmilchkdsen mitgebracht, die in ihrer unterschied-
lichen Vielfalt und Intensitat die Auswahl eines einzigen passenden
Weines als fast unlosbare Aufgabe erscheinen lassen. Einzig méglicher
Kompromiss aus der Produktion von Matthias Dollt war ein trockener,
im Barrique ausgebauter 2016er Spatburgunder, den uns der Winzer
dann auch offerierte und der sich erfolgreich mit den meisten der in-
tensiven Kise-Aromen vermahlen konnte. Ein sufs ausgebauter Ries-
ling beschloss zusammen mit Flammkuchen, die mit Apfelspalten,
Pfirsichen und Eierlikor auf den Tisch kamen, einen ebenso genuss-
wie lehrreichen Abend und zukinftig wird so manch edler Tropfen
vom Weingut Hochdérffer auf dem Tisch der Pirmasenser Landgrafen

Gerhard Blumenréther

zu finden sein !




KiG 2019

ein Hohepunkt im Clubleben

EICHBAUM

SEIT 1679

2 In allen Zelten Staunen iiber die neue GroRe, vereinzelt bereits
donnerstags schon der Aufbau, spitestens ab Freitag Vormittag
dann Einrichten und Vorbereitungen fiir die ersten Gerichte und
Speisen am Abend.

Das Orgateam 2019, erstmals mit MD Thomas Schmidhuber an der
Spitze, hat nicht zuviel versprochen und stellt sich den Herausforde-
rungen zum 10. Jubilaum in Ketsch - und mit welchem Erfolg!
Uberhaupt: Bewihrtes wurde beibehalten, auch der wohl durch-
dachte und organisierte Ablauf. Einige Zelte mehr und die neue
GrofRe erforderten Umplanungen fiir den gesamten Platz - und es
gelang!

Weit iiber 700 Kochbriider, Schwigerinnen, Gaste, Kinder und Ju-
gendliche aus tiber 60 Chuchinen aus ganz Deutschland, aus der

Schweiz und aus Belgien besuchen dieses alle zwei Jahre stattfinden-
de Familienfest unseres CC-Clubs in Ketsch.

Wieder eréffnen die Varianten von Amuse Bouche der Ordens-
provinz Wiirttemberg beide Abende. Geradezu furios, am Freitag
schwabisch lokal, am Samstag dann international - jeweils 2500(!)
Portionen fiir das Auge und vor allem als Auftakt und Freude auf
mehr.

Alle teilnehmenden Chuchinen, so manche Briider sind erstmals ak-
tiv dabei, geben ihr Bestes und lassen beide Abende zum kulinari-
schen Erlebnis schlechthin werden - Danke hierfiir! Wenn sonst ein
Gast in ein Lokal kommt, sich niederldsst, die Menukarte studiert
und dann feststellt, dass tiber 130 verschiedene Speisen im Ange-
bot sind, dann beschleicht einen ein mulmiges Gefiihl und man ver-
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abschiedet sich meist mit leerem Magen wieder - nicht so beim Ko-
chen im Griinen! Gerade die Vielfalt und die Liebe zum Detail ladt
ein zum immer wieder erneuten GeniefRen und zum Verweilen, zu Ge-
spriachen mit Kochbriidern bis tief in die Nacht hinein.

Am Samstag dann ein neuer Programmpunkt: Vor Ort werden WeiR-
wiirste gemeinsam mit Alwin Rothenberger und unter den Augen
vieler Kochbriider frisch zubereitet, dazu gesellen sich professionell
gebackene Brezeln, der 6rtliche Musikverein aus Ketsch begleitet ge-
konnt mit schéner Blasmusik, aus einzelnen Zelten ist Mitsummen
oder gar Mitsingen zu héren. Dank auch an die Chuchinen fiir den
Mittagstisch der Kinder und fiir das gemeinsame Friihstiick im gro-
Ben Zelt. Selbst an eine App zum KiG 2019 fir Handybegeisterte ha-
ben die Verantwortlichen des Orgateams in diesem Jahr gedacht und

%

wie selbstverstandlich, fiir alle Fragen und Probleme war tber die Ta-
ge hinweg stindig ein Kochbruder prasent oder erreichbar.

Samstagabend dann die offizielle Er6ffnung. GK Robert Eymann be-
gruft alle Teilnehmerinnen und Teilnehmer punktlich um 18 Uhr mit
einem Glas Winzersekt unseres Kochbruders Heinz Spohr Chuchi
Worms Wormatia vom gleichnamigen Weingut. Er spricht die Gro-
e und die inzwischen erreichte Professionalitit des Festes an, dankt
der Gemeinde Ketsch mit Burgermeister Jirgen Kappenstein an der
Spitze fir die erneute Aufnahme, inzwischen zum 10. Mal. Daran an-
schlieBend dankt er allen aktiven Kochbriidern und Chuchinen beim
Fest, insbesondere den Mitgliedern des diesjahrigen Orgateams mit
MD Thomas Schmidhuber, gleichzeitig CL Chuchi Balingen Zoller-
nalb, Frank Scholz Chuchi Pforzheim Reuchlin, Alwin Rothenberger
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Chuchi Ettlingen, Harry Schlampp Chuchi Eggenstein, Jochen Vowin-
kel und Maximilian Schwab, beide Chuchi Ketsch Enderle, sowie Ste-
phan Wéssner Chuchi Freiburg.

SchlieBlich wiirdigt er hier die fiir den CC-Club investierte Zeit der
Vorbereitung im Team, nicht zuletzt auch fiir die unterstiitzende Ar-

beit im Hintergrund durch Simone Schmidhuber und tberreicht ihr
ein Prasent. MD Thomas Schmidhuber und Alwin Rothenberger er-
halten beide fiir ihre Verdienste die silberne Ehrennadel des CC-Clubs,
sowie OO Gerd Brauer im Nachgang zum diesjahrigen GrofBrat in
Kiel. EhrengroRkanzler und Chevalier Bert Schreiber erinnert als
Schirmherr an den Umzug von Oppenheim und an die Anfinge auf
dem Festplatz in Ketsch. Er hebt seinerzeit bedeutsame Kochbrider
wie Gerhard Zorn, sowie den damaligen Biirgermeister von Ketsch

Ein dickes Lob aus Worms. ..

Gedanken am Morgen nach dem KiG 2019
Dem Orga-Team gewidmet

Das KiG ist nun vergangen,

das Hirn etwas verhangen

im Kopfist ’s nicht so klar!

Die Zelt * stehn leer und schweigen,

doch aus dem Herzen steigen
Erinnerungen wunderbar!

Was haben wir gegessen!,

traut beieinand gesessen,

und niemand wollte geh “n.

Wir sah “n den Mond dort stehen,
- ich konnt * ihn doppelt sehen -
war das nicht wunderschon!

Was gab ’s an feinen Speisen!,
wir kénnen sie nur preisen,

die Béuche warn gespannt!
Doch hab “n die Appenzeller
Viel Kréuterschnaps im Keller —
die Wirkung ist bekannt!

Und trotz der grofsen Hitze:
Das Orga-Team war Spitze,
hatt * stets den Uberblick!
Doch jetzt ist es gepldttet,
nachdem das Fest gerettet,
und blickt voll Stolz zuriick!
In ihren StofSgebeten

hort ich, wie sie erflehten,
dass wir jetzt endlich geh “n:

»,Kommt bitte, liebe Briider
Nicht morgen gleich schon wieder,
die Flaschen sind ja leer!
Verschont uns mit dem Saufen,
Ihr gottverfress ‘ner Haufen ...

Doch schén wars wieder einmal sehr!

Sehr frei nach Matthias Claudius:
Rainer Walz, Murgtal-Chuchi Gaggenau

und spiteren Kochbruder Hans Wirnshofer hervor. Zusammen ha-
be man viel erreicht, das 10. Jubilaum hier in Ketsch nach 20 Jahren
zeuge hiervon und von einem lebendigen CC-Club fiir das schonste
Hobby der Welt.

Der Club dankt Bert Schreiber fir die fortwahrende Unterstiitzung
beim Sponsoring durch die langjahrigen Partner, denn ohne die lieRe
sich ein solches Fest nicht organisieren und feiern!

Zahlreiche Chuchinen haben angekiindigt, auf ihre Aufwandsent-
schiadigung ganz oder auch teilweise zu verzichten - auch das ist
Clubleben und darf nachgeahmt werden.

Ein herzliches Dankeschon allen Aktiven beim KiG 2019 fiir das wun-
derschéne Wochenende, wir freuen uns nun auf den GroRrat 2020 in
Ulm am 22./23. Mai. Christof Straub OO



2 Bereits im Friihjahr ein Telefonat mit GroBmarmit Kurt Wiedmai-
er: ,Kurt, dirfen wir zu eurem Grandmarmitage nach Basel kom-
men?“ , Aber sicher, ich brauche Dich bereits am Donnerstag, bring
bitte die Kochjacke mit, wir kochen zusammen.“

So beginnt die Einladung zum 60. Grandmarmitage der Confrérie
de la Marmite vom 24. - 26.05.2019 nach Basel und die Pflege einer
tiefen Freundschaft mit Kurt Wiedmaier und seiner Partnerin Patri-
zia, ebenso die Erneuerung der Freundschaft mit all den Schweizer
Kochbriidern der Confrérie und ihren Lucullae.

Das Capitulum ladt bereits fiir Donnerstag, 23. Mai 2019, zum Ko-
chen mit Freunden aus Deutschland und Osterreich nach Ziirich, ins
marmite food lab, ja - die aus dem Marmitemagazin bekannte Lo-
cation fir Kochkunst und Improvisation. In gemischten grenziiber-
schreitenden Teams und dem marmite Verlagsleiter Philipp Bitzer
wird gekocht und vorab fiir Stimmung gesorgt, wiahrenddessen MD
Rolf Moser die Damen durch die StraBen und Gassen Ziirichs fiihrt.
Uberhaupt, Rolf erweist sich an diesem Tag als zuverlassiger Fah-
rer der Gemeinschaft von Basel nach Ziirich und nachts wieder zu-
riick bis zum Hotel Sorell Merian in Basel - hierfiir ein besonderes
Dankeschon!

Gekocht und gereicht werden Schweizer Spezialititen: Gerstensup-
pe - Kasekuchen - gebratenes Felchenfilet mit Kartoffelsotto - Git-
ziragout mit Ribelmais und ProSpecieRara Gemiise - Secco-Créme
mit Basilikum Kirschen, allein immer wieder unterbrochen von dem
speziell diesen Abend begleitenden Sommelier Daniel Cortellini von
Cortis Schweizer Weine, Baden. Seit (iber zwanzig Jahren beschaf-
tigt sich Cortellini ausschlieBlich mit Schweizer Weinen, serviert und
prasentiert uns diese mit einem Crescendo nach seinem Gusto - Hut
ab, tolle Idee und Umsetzung!

Am Freitag am Nachmittag dann die BegriiBung der Gaste im Hotel
Sorell Merian und Spaziergang zum Eventlokal Sud, ehemals Sud-
haus der Brauerei Warteck, nunmehr zur Brauerei Feldschlosschen
zugehorig, hier Apéro und ein Drei-Gang-Menu. Zwischen den ein-
zelnen Gangen erzdhlen EhrengroBmarmit Franz Altenburger und
GroBmarmit Kurt Wiedmaier in Wort und mit Bildern Stationen in
nunmehr 60 Jahren Confrérie.

Auch der Samstagmorgen steht zur freien Verfiigung, nachmittags
dann Generalversammlung der Confréres, zeitgleich fiir die Lucullae
und die Giste ein interessanter und lohnenswerter kulinarisch-his-
torischer Stadtrundgang durch Basel. Wir lernen, was die Basler sei-
nerzeit als Hochzeitsmenu genieBen konnten, wer den Baseler , Lei-
siteig“ entdeckte, schlieBlich auch was es mit Lackerli und Hypokras,
den Basler Spezialitdten, auf sich hat.

Abends zur Gala in die Rdume und den Saal der Safran-Zunft. 29
Korporationen hat die Stadt Basel, die Zunft zu Safran ist eine der
vier Herrenziinfte. Ein festlicher Abend mit einem Vier-Gange-Menu
erwartet uns, zu Beginn andachtig und ehrfiirchtig an diesem his-
torischen Ort, dann aber wieder Pflege der Briderlichkeit und der

Freundschaft. Es folgen Ansprache und Eréffnung durch Kurt Wied-
maier, fir den CC-Club aus Deutschland griit GrofSkanzler Robert
Eymann, wirdigt in seinen Worten die Verbindung zur Confrérie
und betont das gemeinsame Hobby, eben das Kochen. SchlieRlich
uberreicht er als Gastgeschenk einen kiinstlerisch gestalteten Hum-
mer und ehrt GroBmarmit Kurt Wiedmaier, dieser sichtlich ergrif-
fen, zusammen mit GroRloffelmeister Hans-Peter Maichle mit der
héchsten Ehrung unseres CC-Clubs, dem Loffeltrunk.

Fir den SCKM gratuliert Vizezentralprasident Wolfgang Stiefel,
auch aus Osterreich werden Gliickwiinsche tiberbracht. Einen wei-
teren Hohepunkt stellt der Auftritt einer Clique von ,,Pfyffer” aus
der Basler Fastnacht mit ihren verschiedenen wertvollen Kostiimen
der letzten Jahre dar. Mittlerweile zum immateriellen Kulturerbe ge-
adelt, ein bleibender Eindruck. Auch der schénste Abend geht ein-
mal zu Ende, jeder Kochbruder erhilt ein Erinnerungsgeschenk, zu-
sammen dann der Weg zuriick zum Hotel, Innehalten. Wundersché-
ne Tage in Basel, Danke Kurt Wiedmaier, Danke Capitulum, Danke
Confréres und Lucullae - lhr wisst zu feiern und wir freuen uns schon
jetzt auf ein Wiedersehen bei uns in Deutschland oder bei Euch in

der Schweiz. Christof Straub OO




as zweite gelbe Band
fiir die Chuchi Kiepenkerl aus Miinster

2 Am 29. Mai 2019 stellte sich Dr. Jens Hu-
ber, CdC der Chuchi Kiepenkerl Miinster,
nach sorgfiltiger Vorbereitung der Heraus-
forderung, den Hummer am gelben Band zu
erkochen. Als prominent besetzte Jury wa-
ren VGK Uli Kampmeier GMdC sowie die
LK Dr. Holger Tietz GMdC und Dr. Her-
bert Geipert GMdC angereist. Die Teilnah-
me des Landeskanzlers der Provinz Rhein-
Main und CL der Nibelungen Chuchi war
dabei einmal mehr Ausdruck der beson-
deren freundschaftlichen Verbindung zwi-
schen Biebesheim und Miinster.

Der Kandidat begriite die anwesenden

Kochbriider mit einer Mailbowle, fiir die er

bereits viele Monate vorher eigens Wald-
meister im heimischen Garten angebaut
hatte. Als Amuse Gueule wurde hierzu ein
Crostini mit mariniertem Spargel und Krab-
ben gereicht. Das Prufungsmenti selbst wur-
de sodann mit einer nicht nur optisch sehr
uiberzeugenden Erbsen-Estragon-Suppe er-
offnet, zu der ein Gelber Muskateller aus
dem Hause Karl Pfaffmann den Gaumen
stimmig erfreute. Hieran schloss sich als
erster Prifungsgang ein Griner Spargel im

Yufkateig mit Joghurt-Dip an, an dem alle
Anwesenden groBen Gefallen fanden. Den
Spargel begleitete ein Griiner Silvaner vom
Weingut Spanier-Gilot aus Rheinhessen.

Nach diesem sehr gelungenen Auftakt zog
die Meniifolge mit hausgemachten Bar-
lauch-Ravioli als Zwischengang weiter fort.
Den Béarlauch hatte der Kandidat dabei
ebenfalls frisch im heimischen Garten geern-
tet. Zur Pasta wurde ein trockener Chardon-
nay vom Weingut Spohr aus Worms-Aben-
heim serviert. Mit einem Dreierlei vom
Saibling (Tartar/Maultasche/Tranchen
vom auf der Haut gebratenen Filet) folgte
dann ein zweiter Priifungsgang der beson-

X

ders komplexen Art, den Jens und sein Bei-
koch, der erst zu Jahresbeginn neu aufge-
nommene Apprenti Christian Pyttel wahr-
lich meisterhaft zubereitet hatten. Auch
dieser Gang, zu dem im Glas ein Riesling
»Rohdt unter Rietburg“ aus der Pfalz von
Klaus und Marius Meyer begriiSt wurde, er-
freute nicht nur den Gaumen, sondern ganz
besonders auch das Auge der Anwesenden.
Erstgenannter wurde im Anschluss mit ei-
nem Erdbeer-Rosmarin-Sorbet mit Gin, bei
welchem der Schwerpunkt deutlich auf der
Krauterkomponente lag, auf den folgenden
Hauptgang vorbereitet.

Als passionierter Jager hatte der Prifling
den fir den dritten Prifungsgang vorgese-
henen Maibock selbstverstandlich selbst er-
legt, der mit einer Krauterkruste, einem Mi-
ni-Rosti, karamellisierten Mohren sowie
einer feinen SoRe und einem Gel von Ama-
rena-Kirschen perfekt gegart eine Komposi-
tion bildete, die alle Anwesenden genussvoll
verstummen lief. Der hierzu gereichte sizili-
anische Nero d*Avola Cabernet Franc aus
der Cantine Settesoli war erneut auferor-
dentlich stimmig ausgewahlt. Den siiSen
Abschluss des Priifungsmeniis mussten im
Mai natirlich Erdbeeren bilden, hier als Be-
standteil eines gelierten Waldmeistersiipp-
chens und passend ergianzt durch einen
Champagner Germain Pidansat Rosé.

Die Jury benotigte keine lange Beratungs-
zeit: Einstimmig wurde der Kandidat mit
auflerordentlichen Bewertungen in den
begehrten Rang eines MdC erhoben und
nahm sodann - nunmehr geschmiickt mit
dem Hummer am gelben Band und sicht-
lich zufrieden obschon erschopft - den ver-
dienten Loffeltrunk zu sich. Der offizielle
Teil des Abends endete mit der ausdriickli-
chen Empfehlung der Jury, dass gelegentli-
che Ablegen der GMdC-Priifung in jedem
Fall ernsthaft in Erwdgung zu ziehen. So-
dann wurden in heiterer Stimmung noch
zahlreiche Glaser geleert und ein schoner
Abend klang gemutlich aus.

Dr. Markus Heukamp, CL




om Gliick des Kochens ...

oder der Versuch eines Nachwortes zur GMJC-Priifung

Das Menii zur GMdC-Priifung am 15. Juni 2019 von Dirk Breker

* Amuse-Bouche | Jakobsmuschel auf Wassermelone mit Maispiiree *
Kaninchenterrine mit Cumberland-Gelee - Bleasdale Sparkling Shiraz,
Australien * Kaffeegebeiztes Lachs-Tatar mit Rote-Bete-Mango-Salat
auf Rauch-Blinis - 2017, Silvaner, Juliusspital Wiirzburger Festungsblick,
Franken * Suppenintermezzo | Klare Tomatenessenz mit Basilikum-Mo-
zzarella-KI6Bchen und Balsamico-Perlen - 2016, Riesling, Grans-Fassian
Laurentiuslay, Mosel * Thunfisch in der Sesamkruste mit Spinat-Tofu
und Schoko-Chili-Sauce - 2016, Griiner Veltliner, Gottweig Reserve,
Kremstal, Niederésterreich * Entenbrust lauwarm mit Erdbeer-Spargel-
salat und griinem Pfeffer - 2016, Chardonnay, Cigalus Blanc, Langue-
doc, Frankreich * Buttermilch-Sanddorn-Sorbet * Edelfischzopf mit Lin-
sen und Beurre blanc - 2017, Grauburgunder, Sonnenhof Grande Réser-
ve, Kaiserstuhl, Baden * Lammriicken Wellington-Style mit Ratatouille,
Macaire-Kartoffeln und Rosmarinjus - 2014, Primitivo, Gran Pumo D’O-
ro, Apulien, Italien * Interpretation vom Armen Ritter | Brioche, Nougat,
Weinschaumcreme, Vanille-Tonkabohnen-Eis - Vidal, Pillitteri Ice Wine,
Kanada * Espresso, Digestif *

Biicher fiirs Deutsche Kochbuchmuseum

Wohin mit den Kochbiichern eines erfiillten
Hobbykoch-Lebens? Nach dem Tode unse-
res langjdhrigen Kochbruders Peter Goetsch
durften sich (entsprechend dem Willen der
Witwe) zundchst alle Kochbriider reichlich
bedienen. Aber was machen mit den rest-
lichen neun Kisten? Mit dem Deutschen
Kochbuchmuseum Dortmund wurde ein
wiirdiger Abnehmer gefunden: Am 28. Au-
gust 2019 erfolgte die Ubergabe durch Dirk
Breker, stellvertretender CL der Chuchi
,Dortmunder Pottkieker®

Kontakt: kochbuchmuseum@stadtdo.de

< Was ist das Kochen nur fiir ein geniales Hobby. Nicht, dass man
das beruflich machen méchte: Jeden Tag zwingend die gleiche Qua-
litat auf die Gabel bringen miissen, damit die Gaste, die einem die
wirtschaftliche Existenz sichern sollen, nicht zur Konkurrenz abwan-
dern. Nein, Kochen als Freizeitbeschaftigung: Der (zeitweise) Erndh-
rer der Familie, der geschatzte Spezialist im Freundes- und Bekann-
tenkreis, der hilfsbereite Kochbruder in geselliger Runde gleichge-
sinnter Gaumenfreunde.

Kochen ist zunidchst die Zubereitung der lebensnotwendigen Ernah-
rung. Fiir den einen ein notwendiges Ubel, fiir den anderen ein Um-
stand, der Freude bereiten und zum Genuss fiihren kann. Und wer
nicht genieRt wird bekanntlich ungenieRbar.

Kochen und GenieRen. Das Umsetzen eines Rezeptes, womdglich
des eigenen, das Abschmecken und Zusammenfiihren von verschie-
denen Aromen, das Anrichten und das (gemeinschaftliche) Verzeh-
ren an einer schon gedeckten Tafel, das ist ein Stiick Kulturgut. Und
wenn es gelungen ist, ist es neben dem gefrdigen Schweigen bei
Tisch immer eine Freude zu beobachten, wie zumindest das ein oder
andere Gesicht glickliche Ziige annimmt. Diese Momente zu meh-
ren ist Antrieb weiter an den eigenen Kenntnissen und Fahigkeiten
zu arbeiten. Sich und andere gliicklich machen - was kann es Scho-

neres geben?

Gleiches gilt aber auch im Kreise der Familie: Die pubertierenden
Tochter wollen das Rezept (,,fur spater“!) haben, weil es auch ihnen
geschmeckt hat. Mehr Bestatigung geht kaum.

Dieses Hobby mit Gleichgesinnten zu teilen mehrt den Spaf8 an der
Sache. Komplexe Gerichte konnen arbeitsteilig erstellt werden und
es gibt ein addquates und fachkundiges Publikum fiir die Arbeitser-
gebnisse, sofern man an konstruktiver Kritik interessiert ist. Kochen
ist Leidenschaft!

Aber gleich das ,,Griine Band“ als hochste Auszeichnung einer Koch-
leistung, welche die Bruderschaft zu vergeben hat? Warum nicht,
wenn es an der Zeit ist, man sich seiner Fahigkeiten sicher ist und
sich ausreichend vorbereitet fiihlt. Vorausgesetzt man minimiert das
standige ,Schneller, Hoher, Weiter (und Teurer)“ und sieht die Prii-
fung nicht in Konkurrenz zu denen anderer enthusiastischer Koch-
briider. Bei allen Ambitionen sollte man dabei niemals vergessen,
dass man eben kein Profi-Koch ist. Handwerk, gute Produkte, ideen-
reicher Umsetzung - das sollte nach meinem Verstdndnis vom Ko-
chen und meiner Mitgliedschaft in der Chuchi Dortmunder Pottkie-
ker sowie dem Club kochender Mdnner das Malk der Dinge sein.
Lecker schmecken wire aber natiirlich auch nicht schlecht.

Dirk Breker, GMdC



2 Unter diesem Anspruch stand der
Abend von Wilfried Schael zum Er-
langen des blauen Bandes. Es wur- l
de Zeit!

Nach langer Pause wagte wieder
ein Kochbruder der Chuchi Asemis-
sen-Leineweber sein Konnen unter
Beweis zu stellen. Wilfried Schael seit

Der Weise aber entscheidet sich
bei der Wahl der Speisen nicht
fiir die groflere Masse, sondern
fiir den YWWohlgeschmack.

Epikur von Samos 341 - 271 v. Chr.

2016 Mitglied im Club, traute sich
zum CdC.

Ostwestfalen trifft Italien und Frank-
reich, so hatte man den Abend auch

benennen koénnen. Auf den Tellern
fand sich vorwiegend der ostwestfa-
lische Part und im Glas Italien und
Frankreich in Form gut ausgesuchter
Weine.

Die Nervositat beziiglich des guten
Gelingens stand dem Aspiranten ins
Gesicht geschrieben. Doch kaum
stand Kochbruder Wilfried in der
Kiiche, zdhlte nur noch das leiden-
schaftliche Hobby , Kochen“ und am
Ende eine Jury, die mit viel Lob, aber
auch mit sachlicher Kritik den Hum-
mer am blauen Bande verlieh.

Gut aufeinander abgestimmte Zutaten bestimmten das Menue! Der
kleine GruR aus der Kiiche, ,Steinpilz-Blutwurst-Crostini“ begleitet
von einem Crémant de Loire, war hervorragend und machte Appe-
tit auf mehr.

Der erste Bewertungsgang: ,Konfiertes Saiblingsfilet“ tberzeugte
durch die schonende Zubereitung. Der feine, fast mineralische Ge-
schmack des Saiblings wurde nicht von erschlagenden Beilagen tiber-
tont, sondern es gab dazu passend abgeschmeckt ein Fregola Sarda
Risotto, welches sich geschmacklich der milden Note des Saiblings
anpasste, aber nicht langweilig wirkte.

Ein kleines |-Tupfelchen war das Mango Chutney, homoopathisch
dosiert, brachte es durch sein feines, dezentes Saurespiel etwas Span-
nung auf den Teller, ohne dabei Dominanz zu tibernehmen.

Ein 2018er Riesling von Grans Fassian Leiwen/Mosel rundete diesen
Gang hervorragend ab.

itgliederwerbung mal ganz anders

Dem folgte ein fein-sauerliches
Apfelsippchen mit Raucherlachs-
topping, dessen frisches Saure-
spiel einfach nur SpaR machte.
Die Suppe wurde warm serviert,
wobei die Jury sich einig war, bei
den sommerlichen Temperaturen
hatte sie auch gut gekiihlt serviert
werden durfen.

Der folgende 2. Bewertungsgang:
Geschmorte Lammbhiifte, herz-
hafte Kartoffel-Muffins und ein
Erbsen-Minzpiiree gekront von
einer kostlichen Sauce aus dem
Schmorfond  tber-
zeugte und der italienische Lever-

reduzierten

ano/Salice Salentino Negroama-
ro mit seiner fruchtigen Note von
Schwarzkirsche und wiirzigen No-
ten unterstrich diesen Gang und
lieR kleine Fehler wie im Nichts
sich auflésen.

Der Nachtisch, eine Komposition
von ,Karamellisiertem Spargel -
Secco Mousse - Marinierten Erd-
beeren“ und einem Jurancon Pa-
villion Royal Doux, weif3, gab
dem Menue einen kroénenden
Abschluss. Wilfried, herzlichen
Glickwunsch - wir freuen uns auf
den MdC!

2 Nachdem die Stoapfalz-Chuchi weiterhin wachsen will, haben wir uns dieses Jahr etwas ganz
anderes einfallen lassen. Wir wollten heuer auf dem jahrlich stattfindenden ,Kinderfest in Am-
berg® an einem eigenen Stand kostenlos Pizzateig von Kindern ausrollen und belegen lassen und
in einem Pizzaofen fiir sie backen. Gesagt getan. Unterstiitzt wurden die Kinder dabei von unse-
ren Kochbriidern. Doch was hat das mit Mitgliederwerbung zu tun? Auf den ersten Blick zwar
nichts. Wir wussten jedoch im Vorfeld, dass die Kinder von ihren Eltern, insbesondere auch von
ihren Vitern begleitet werden und auch eine gewisse Wartezeit entsteht. Diese Wartezeit wurde
von unseren Kochbriidern genutzt, um die Viter anzusprechen und ihnen eine Mitgliedschaft in
der Stoapfalz-Chuchi-Amberg schmackhaft zu machen. Der Andrang war riesig. Bis auf kurze Un-
terbrechungen aufgrund eines Regengusses war stindig ein Schlange mit zwischen 5 und 10 Kin-
dern an unserem Stand. Auf die gesamte Zeit zwischen 11.00 Uhr und 18:00 Uhr wurden etwa 150
Kinder mit insgesamt 15 kg Pizzateig, 4 kg Tomatensauce, 4 kg Mozzarella, 1 kg Salami und 1 kg
Schinken verkéstigt. Ob die Idee aufgeht und wieviele Interessenten sich wirklich melden, wird sich
zeigen. Den Kindern hat es aber auf jeden Fall richtig Spal gemacht und geschmeckt. Und den be-
teiligten Kochbriidern Alexander Bosl, Christian Braune, Christoph Hammer, Manuel Haas, Mi-
chael Janotta, Peter Haberberger und Stefan Dorsch ebenso. Giinter Kiitnlenz; Vorsitzender und Chuchileiter




cugriindung der Salinental-Chuchi Bad Kreuznach

2 Im Mirz 2018 trafen sich kochinteressierte Manner auf Einladung
von LK Jean-Claude Fourcade in der AWO (Altenwohnheim) im Sa-
linental Bad Kreuznach, um sich tiber die Regularien einer Kochbru-
derschaft zu informieren.

Im April 2018 fand der erste Kochabend mit 7 Kochbriidern in der
AWO-Kiiche statt. Ein gelungener Einstand, dem daraufhin die mo-
natlichen Kochzusammenkiinfte folgten und sich die Kochbriider-
zahl auf 9 Bruder erhohte. Eine tolle Truppe, die sich super versteht
und mit viel Spal und Freude bereits auf hohem Niveau kocht.

Im Januar dieses Jahres wurde bei der Generalversammlung festge-
legt, der Kochbruderschaft offiziell beizutreten und der Griindungs-
termin wurde auf den 8. Marz 2019 festgelegt.

Die Highlights des vergangenen Jahres wurden als Grundlage fuir das

Griindungs-Ment festgelegt:

-Jakobsmuschel-Saltimbocca auf Erbsenpiiree
-Geflugellebercreme auf Réstbrioche und Frisée

Thunfisch a la plancha

-Gegrillte Garnelenschwanze auf Zitronen-Schnittlauch-Risotto
-Rinderbéckchen in Madeira an Marktgemiise mit Knodeltaler
‘Whisky-Creme mit gebackener Birne und Vanillesauce

Nachruf

Wir pehmen Abschied von nrserem ehemaliger Kochbruder

Erhard Jiilhke GMAC

Der in der vergargench Woche im Alter vor 82 [ahrer
uncrwartet und plotzlich verstarb. 1o dev sehr langen
Zugehorigkeit unserer Bruderschaft Kiel und dev Schwentine
Chuchi Raisidorf als Kochbruder, Chuchileiter und
Landeskandler, hat ev stels mit viel Liebe, Leidenschaft
s Freade und Hilfsbereitschaft an dew Kochabenden unid
Veravstaltungen teilgerommen.

1n Darkbarkeit und quten Evinnerungen
Withelm-Otto Pelletier, GMAdC
Landeskanzler Hamburg/Schieswig-Holstein

Die Chuchileiter der Paten-Chuchis waren zur Grindungsfeier
eingeladen.

GMdC Hans Arnold - Chuchi Wiesbaden, GMdC Peter Gottbe-
hit - Rheingau-Chuchi Kiedrich, MdC Peter Rieger - Kelten-Chuchi
Wollstein.

Um 19.30 Uhr ging es mit Champagner und dem Amuse bouche los
und es folgten an der furstlich gedeckten Tafel die aufgefithrten Gan-
ge, die nicht nur geschmacklich, sondern auch optisch hervorragend
von der jungen Chuchi prasentiert wurden.

Aufgrund der ebenfalls hervorragenden, begleitenden Weinauswabhl,
verlief dieser Griindungsabend in sehr geselliger und stimmungsvoller
Atmosphdre, was allen sehr viel Freude bereitet hat.

Die Chuchileiter der Paten-Chuchis waren tief beeindruckt von der
Leistungsfihigkeit und Gastfreundschaft der neuen Chuchi, was sich
auch in der Laudatio, die GMdC Hans Arnold hielt, deutlich zum
Ausdruck kam.

LK und Chuchileiter Jean-Claude Fourcade war superstolz auf seine
Kochbriider Dr. Stephan Fischer, Axel Gampper, Markus Hiter, Tho-
mas Katenz, Dr. Steffen Lehmann, Alex Meier, Walther Metzger, Ro-
man Stache, Dr. Hardy KoBmann und voll des Lobes fur die Durch-
fiihrung dieses Abends, der allen Beteiligten lange in Erinnerung blei-
ben wird. In seiner Abschlussrede ging er nochmals auf den Geist der
Bruderschaft ein und wiinschte der neugegriindeten Chuchi viele sol-
cher tollen Kochabende mit viel SpaR, Freude und Geselligkeit.

Die ,Salinental-Chuchi Bad Kreuznach® zeichnete in diesem Jahr
auch verantwortlich fiir das Ordensprovinzfest, das in diesem Jahr

auf Schloss Bretzenheim mit dem Thema , Tour de France“stattfand.
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Liebe Briider der Kochkunst,

Literarisch — kulinarisch

heute stelle ich Ihnen das Deutsche Kochbuchmuseum in Dortmund vor. In Dortmund lebte und arbeitete arbeitete Henriette Davidi und schrieb
ebenda zahlreiche Kochbiicher. Sie starb 1876. Ihr Grab befindet sich auf dem Dortmunder Ostenfriedhof.

In Thun befindet sich das Schweizer Gastronomie Museum. Dort befindet sich auch der Nachlass Harry Schraemlis, Er prdgte die internationale

Bar- und Cocktailkultur nachhaltig.

Sind IThnen weitere Adressen von Kochbuchmuseen bekannt? Gerne greife ich Ihre Informationen auf und stelle sie hier vor.

Mit kulinarischen GriifSen [hr Helmut Weber

Das Schweizerische Gastronomiemuseum ist aus dem Schloss Schadau in Thun ausgezogen, da
das dieses umgebaut wird. Damit verliert das Schweizerische Gastronomiemuseum seine Museums-
rdumlichkeiten, welche nach dem Umbau durch den Besitzer, die Stadt Thun, anderweitig vermie-

tet werden. Der Stiftungsrat des Schweizerischen Gastronomiemuseums musste nicht lange nach
neuen Raumlichkeiten suchen, ein Gespréch mit der Stiftung Schloss Hiinegg, dem schweizweit ein-
zigartigen Museum fiir Wohnkultur der Epoche des Historismus und des Jugendstils in Hilterfin-
gen, endete mit einer Vereinbarung. Das schweizerische Gastronomiemuseum zog damit in eines der
Nachbarschlésser am Thunersee. Das Gastronomiemuseum prdsentiert sich mit einer aktualisier-
ten Ausstellung in den Rdumlichkeiten im zweiten Stock des Schlosses, welche bisher fiir Sonderaus-
stellungen genutzt wurden. Die Tore 6ffneten sich am Muttertag 2018 piinktlich zum Saisonbeginn.
«Fiir mich geht ein langjéhriger Traumin Erfiillung, denn das Schloss Hiinegg mit seiner einzigarti-
gen Dauerausstellung und dem traumhaften Park ist seit jeher eines meiner Lieblingsschlésser und
geradezu ideal, weil es auch iiber eine grosse historische Schlosskiiche verfiigt, welche unsere Aus-
stellung bestens ergénzt» sagt Hansjérg Werdenberg, Prdsident der Stiftung des Schweizerischen
Gastronomiemuseums. Das Thema Gastronomie hat auf der Hiinegq seit jeher einen hohen Stellen-
wert. Eine vollstindig ausstaffierte Grosskiiche sowie ein komplett eingerichteter Anrichteraum und
das Esszimmer sind einzigartige Zeitzeugen und kénnen sonst in keinem anderen Schloss so umfas-
send bestaunt werden.

Das Museum zur Geschichte der Schweizer Gastronomie gilt als das kulturelle Geddchtnis der
Gastronomie und Hotellerie sowie der Ess- und Trinkkultur. Ein mit viel Aufwand geschaffenes
Kleinod, das eine grosse Sammlung und eine bedeutende Fachbibliothek (nicht im Museum) umfasst.

www.gastronomiemuseum.ch

Das Deutsche Kochbuchmuseum in Dortmund
nennt eine Sammlung von 4000 Biichern sein Ei-
gen, die man jedoch nicht zu sehen bekommit (die
Bibliothek ist nicht in das Museum integriert wie
in der Schweiz). In dem 1959 erbauten Gebdude,
welches an sich eine visuelle Herausforderung
darstellt, standen vor allem Herde und Geschirre.
Nur wenige Biicher lagen in den Vitrinen.

Deutsches Kochbuchmuseum - Das Deutsche
Kochbuchmuseum ist derzeit geschlossen und
erhdlt eine neue Konzeption fiir einen Standort
in der Dortmunder Innenstadt.

RegelmdfSig wurden Veranstaltungen und Le-
sungen angeboten, vor allem auch fiir Kinder.
Ein interessanter Besuch, wenn man sich fiir
Kochherde der wilhelminischen und Wirt-
schaftswunderepoche interessiert und als Zu-
satzschmankerl, wenn man einen Termin fiir die
Bibliothek hat.

SCHWEIZERISCHES
GASTRONOMIE
MUSEUM

Henriette Davidis soll ja den Mittelpunkt der
Sammlung darstellen. Von den Beschreibungen
des Museums her bin ich allerdings geneigt zu
glauben, ich war im falschen Museum. Oder im
falschen Raum.

Die historische Bibliothek ist weiterhin zugdng-
lich. Bei den wéchentlich stattfindenden Bera-
tungstagen bearbeitet ein ehrenamtlich tdti-

ges Team alle Anfragen: Man kann sich per Mail
oder persénlich an die Bibliothek wenden. Die eh-
renamtlichen Mitarbeiterinnen von proKULTUR
kiimmern sich engagiert um alle Anliegen. Bera-
tungstage finden jeden Mittwoch von 10.00-14.00
Uhr sowie nach telefonischer Voranmeldung statt.

www.kochbuchmuseum.dortmund.de

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; lrrtum und Preisdnderung 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




