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Im Februar sind sie am besten:
Miesmuscheln, Rezept auf Seite 2

Unser Mann
auf Chalkidiki

-

Reisemarmitage
nach Griechenlan;Q

Jetzt unbedingt anmelden.

£ WahlgroRBratin I'llm

Jetzt Termin vormerken.

Aus den Chuchis

Literarisch-Kulinarisch E= .,.- >




Das Titelrezept:

Miesmuscheltopf mit Seelachs und Avocadocreme:

Seelachs und Muscheln in Sahnefond — dazu Avocado-Chili-Creme — Essen fiir die Seele!

Zutaten fiir 4 Portionen
1 kg Miesmuscheln
150 g Lauch

200 g Kartoffeln
150 g Fenchel

1 Zwiebel

Olivendl

1 Knoblauchzehe
100 ml Gemtisefond
50 ml Noilly Prat
250 ml Schlagsahne
Pfeffer

4 Stiick Seelachsfilets
Salz
Zitronenschale

Fiir die Avocadocreme

1 reife Avocado

1 rote Chilischote

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Koriandergriin
Saft einer halben Zitronen

Muscheln putzen, waschen und abtropfen
lassen, gecffnete Muscheln aussortieren.
Lauch putzen in ca 5 mm Ringe schneiden.
Kartoffeln schilen und in ca. 5 mm-Wiirfel,
den geputzten Fenchel in feine Streifen
scheiden. Zwiebel fein hacken.

Einen groBen Topf erhitzen und mit etwas
Olivenol und Knoblauch beschicken.
Muscheln zugeben und mit dem
Gemiisefond abloschen. Zugedeckt die
Muscheln aufspringen lassen.

Aus etwa der Hifte das Muschelfleisch
auslosen und in den Muschelfond legen.

In einem weiteren Topf Olivendl erhitzen
und Kartoffeln, Fenchel und Zwiebeln darin
glasig andiinsten.

Mit dem Noilly Prat abloschen und Sahne

und Muschelfond zugeben. 10-15 Minuten
sdmig einkodcheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fir die Avocadocreme das Fleisch aus

der Avocadofrucht herauslésen. Chili in
feine Ringe, Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden, Korianderblatter fein hacken.
Alle Zutaten mit dem Zitronensaft in einer
Schale mit der Gabel zerdriicken, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Seelachsfilets wiirzen und mit Lauch und
Zitronenschale in den Muschel-Sud legen
und abgedeckt 6 bis 7 Minuten garziehen
lassen. Nach ca. 3-4 Minuten die Muscheln
daraufverteilen und weitere ca. 3 Minuten
mit ziehen lassen. Den Muscheltopf mit der
Avocadocreme heild servieren..

Guten Appetit!




Herzlich willkommen im Neuen Jahr 2020!

Die Jahreszahl erinnert etwas an Science Fiction.

Ich hoffe, Ihr seid alle gesund und voller Vor-
freude auf die tollen Ereignisse, die uns dieses
Jahr erwarten. Es fingt gleich an mit unserem
Wahlgrofrat am 22.05 bis 23.05 in Ulm.

Die organisierenden Briider Peter Maichle und
Bernd Britzelmeier unterstiitzt von Christof
Straub und Thomas Schmidhuber bereiten fiir
uns eine tolle Veranstaltung vor. Freuen wir uns
gemeinsam darauf!

Dann wirft schon der 60zigste Geburtstag un-
seres Clubs im Rahmen der Reisemarmitage
vom 1.10.bis 4.10. seine Sonnenstrahlen voraus.
Christoph Jung, seine Briider und wir vom Kapi-
tel und Grosskapitel

Wir rdumen unser CC-Lager auf!

Das ist die Gelegenheit fiir alle Kochbriider, sich noch ein Exemplar der
nachstehend abgebildeten Biicher KOSTENLOS zu sichern, die der CC-Club
bis vor einigen Jahren aufgelegt hat, um die Rezepte von besonders gelungenen
GMdC-Priifungen zu dokumentieren. Bis auf die Ausgabe 1 dieser Serie

sind noch einige Exemplare erhdltlich. So weit moglich, werden Bestellungen
von interessierten Kochbriidern beim Grofrat in Ulm ausgegeben. Danach

eingegangen sind.

werden diese Veranstaltung zu einem unvergessli-
chen Erlebnis machen.

Die Geburtsstdtte der Demokratie — Griechen-
land — erwartet uns mit Sonne, Strand und fan-
tastischem Essen. Meldet Euch maglichst schnell
an. lhr findet das Anmeldeformular und aus-
fiihrliche Informationen in diesem Hummer und
natiirlich auf unserer Internetseite.

Wir wollen dort gemeinsam ausgiebig feiern

und Neues erleben. Ich versichere Euch, es wird
aufSergewohnlich!

Liebe Briider, ich freue mich sehr, Euch in Ulm
und auf unserer Reisemarmitage zu sehen und

griifSe Euch bis dahin herzlich

Euer Robert

konnen Biicher nur noch gegen Versandkosten erworben werden. Ebenfalls
erhdltlich ist ein Buch zur Grofmarmitage 2007 in Miinchen.

WICHTIG: Es kénnen ausschliefSlich Bestellungen fiir Ulm beriicksichtigt
werden, die bis 8. Mai 2020 mit Angabe des Bestellers und der
Chuchizugehdrigkeit per Mail bei ,,hummer@printhouse-darmstadt.de®
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in perfektes GMdAC-Menti ist keine Solo-Vorstellung:
Die Chuchi Lebach hat einen neuen Grand Maitre

< ,Damals wie heute, einfach und gut: Geschmack - Handwerk -
Klarheit“. Unter diese Uberschrift stellte MdC Stefan Zapp sein Prii-
fungsmenti am 14. September 2019.

Zum Teil von sehr weither angereist waren die Jury-Mitglieder GK
Robert Eymann, GL Peter Maichle, OO Alexis Schmelzer und MD
Thomas Schmidthuber; gar nicht weit hatten es dagegen LK Ger-
hard Blumenrother, GMdC Wolfgang Vogelgesang und GMdC Peter
Schwarz, alle aus der Ordensprovinz Mosel-Saar-Wasgau.

An der festlich gedeckten Tafel im Kulturzentrum Eidenborn, in dem

auch die Chuchi Lebach ihr Domizil hat, begriiSte Stefan Zapp mit
launigen Worten seine Juroren-Gaste.

Eine gute Einstimmung stellten gefiillte Lachsrouladen und ei-
ne Komposition von Garnelen in Tomatengelee zu einem trocke-
nen Aperitif ,Agnes 48“ auf Gin-Basis dar. Hervorragend gewdirz-
tes Rindstartar, prasentiert in einer Filo-Tute, gefolgt von saftigem,
lauwarmem Lachs auf Lauchpiirree waren die ersten Wertungsgan-
ge. Diese in hervorragender Harmonie begleitet von einem Cham-
pagner Canard-Duchéne bzw. einem 2017er Schulthauser Weisbur-
gunder aus Sudtirol. Auch alle folgende Weine waren in Bezug auf
die Harmonie mit den zu begleitenden Speisen bestens ausgesucht.

So auch der 2016er Pfilzer Riesling Deidesheimer Herrgotts-
acker zur Kalbskopf Tarte, die allerdings besser unter dem Namen

,Kalbsbries-Tarte“ angeboten worden wire, denn in dieser arbeits-
aufwandig hergestellten Tarte dominierte im Geschmack das Bries,
obwohl Kalbskopf in der doppelten Menge darin enthalten war.
Vermisst hatte die Jury in der Tarte bunte Tupfer von Sellerie und

Karotten, die laut Rezept enthalten sein sollten, genauso wie den

nach Rezept vorgesehenen Friséesalat, der diesem Gericht nicht nur
gustatorisch, sondern auch optisch ein anderes (ansprechenderes,
farbigeres) Aussehen beschert hitte.

Eine als Rosé ausgebaute Cuvée von Grenache, Cinsault, Syrah und

Viogner aus dem Rhoéne Tal begleitete die folgende Perlhuhnbrust,
die sich zart und saftig unter der Lackierung einer Honig-Balsamico

Marinade prasentierte. Dagegen fand der zum sehr warmen Linsen-
gemiise mutierte ,lauwarme Linsensalat“ ebenso wenig die Zustim-
mung der Jury wie die Artischocken, welche nach Rezept roh in Oli-
vendl angebraten sein sollten, vom Probanden jedoch in Essigwas-
ser gegart wurden.

Seeteufel-Medaillons unter einer leckeren Kruste aus Pinien-Basili-
kum-Knoblauch-Pesto und mit frischen Krautern der Provence ge-
schmorte Paprikastreifen stellten ein ansprechendes Fischgericht
dar, dessen Optik noch besser hitte sein konnen, wenn nicht die

in der Garnierung vorgesehenen Basilikum Blittchen gefehlt hatten.
Hier zeigt sich, dass bei einer Grand Maitre Prifung mit den erfor-
derlichen sieben (oder mehr) Gangen die Organisation in der Kiiche

eine nicht zu unterschitzende Rolle spielt. Genauso wichtig ist es,
dass der Koch, der sich ja entsprechend den Ordensregeln nur sehr
eingeschrankt der Hilfe von Kochbriidern bedienen darf, darauf ver-

lassen kdnnen muss, dass diese wenigen Hilfen voll und ganz hinter
der gestellten Aufgabe stehen, dass sie ihre Aufgaben so ernst neh-
men, als ginge es um ihre eigene Priifung! Das sollte allerdings eine
Selbstverstandlichkeit sein. Auch kein 3-Sterne Koch gibt eine So-
lo-Vorstellung, wenn er ein 7-Gange Mentli in addquaten Abstanden
auf die Teller der Gaste zaubern will.

Nachdem die Jury ihre Gldser des kostlichen 2017er Van Volxem Wil-
tinger Rieslings von der Saar geleert hatten, zeigte Stefan nochmals
seine Kompetenz in der Fleischzubereitung mit einem im Mantel aus
hauchdinnem Frihstiicksspeck tiber einer Gefliigelfarce rosa gegar-
ten Rehriicken auf Karottenplirree, begleitet von einem 2014er Bur-
gunder der Haute Cote du Beaune.

AuBerhalb der Wertung folgte eine im Saarland unverzichtbare Aus-
wahl késtlichster franzésischer Rohmilchkise mit einem Glas Ama-
rone della Valpolicella, gefolgt vom letzten Wertungsgericht, ei-
nem verfiihrerisch siilBen Schokoladen-Nougat Dom, zusammen
mit einer fruchtigen, kérperreichen und duftigen Beerenauslese vom
Kaiserstuhl.

»Wenn die Generalprobe schief geht, ist die Premiere gerettet” heifst
es im Saarland immer. Anscheinend gilt das auch umgekehrt: Da
Stefan Zapp der gleichen Chuchi wie der Landeskanzler angehért,
hatte dieser die auf mehrere Kochabende verteilten Generalpro-
ben fiir die einzelnen Gerichte miterlebt: Sie waren, bis auf absolu-
te Kleinigkeiten, alle perfekt. Aber so gravierend, dass sie die Verlei-
hung des Hummers am griinen Bande verhindert hatten, waren die
Verbesserungs-Moglichkeiten, die GK Robert Eymann in seiner Lau-
datio artikulierte, nicht. Erleichtert nahm Stefan Zapp daher vom
Landeskanzler Gerhard Blumenrother seine GMdC-Urkunde entge-
gen, lieB sich von GroRkanzler Robert Eymann den Hummer am grii-
nen Bande umhangen und kniete nieder zum Champagnertrunk aus
dem silbernen Loéffel von GroRloffelmeister Peter Maichle.

Gerhard Blumenrither




en besten Labskaus gibt’s in der Pfalz!

2 Ja, liebe Kochbriider, das ist kein Druckfehler und auch
kein Fake, denn diesen nicht nur optisch sondern auch ge-
schmacklich hervorragenden Labskaus servierte Carsten
Nann von der Chuchi Pirmasens der Jury anldsslich seines
Rangerhebungskochens zum GMdC am 30. November 2019.
Carsten, zugewandert aus Norddeutschland in die Pfalz, ver-
suchte erfolgreich einen kulinarischen Briickenschlag von
der Waterkant mit ihren Seemannsgerichten und der weltof-
fenen Kiiche Hamburgs
zur Pfilzer Kiiche, die
von deftigen Schweine-
fleisch-Gerichten bis zu
den feinen Einfliissen der
franzdsischen und saar-
landischen Nachbarn
reicht. Keine leichte Auf-
gabe, die sich Carsten
Nann gestellt hatte, aber
eine gelungene:

Unter dem Titel ,Von der
Waterkant in die Pfalz“
eroffnete  Carsten das
Mahl mit Lachs auf frischen, knusprigen Reibekiichlein zu
Champagner Heidsieck Red, gefolgt von perfekt angebra-
tenem Thunfischfilet in einer Zimt-Sesam-Kruste auf kostli-
chem Chili-Mango-Salat. Mit einem 2018er Blanc de Noir
des Weingutes Siener in Birkweiler (ebenso wie mit den fol-
genden Weinen) bewies der Hamburger Biertrinker, dass sei-
ne Pfilzer Jahre auch einen Weinkenner aus ihm gemacht
haben.

An der Waterkant hat jede Familie ihr eigenes Labskaus-Re-
zept, wie Carsten uns berichtete. Und sein Labskaus wurde
exakt nach dem tiberlieferten Rezept seiner GroBmutter zube-
reitet. So einig sich die Jury war, dass Carstens Labskaus der
Beste war, den sie jemals im Leben gegessen hatten, so unei-
nig war sich die Jury tber die Beurteilung der folgenden Kiir-
bissuppe: Eine Kiirbissuppe zuzubereiten ist keine Aufgabe,
die besonders schwierig zu |6sen wire. Mit Sicherheit ist fiir
die Wertung eines solchen Gerichtes daher keine Punktzahl
von 8 oder gar mehr zu erwarten. Ist es aber gerechtfertigt,
ein solches Gericht, obwohl geschmacklich gelungen, mit 6
Punkten zu bewerten, was in der GMdC-Priifung , duchge-
fallen bedeutet? Als leichter Ubergang zwischen Thunfisch
und Labskaus war dieses mit Kokosmilch verfeinerte eher ap-
petitanregende Stppchen (also keine sittigende Crémesup-
pe!) gedacht und erfilllte diese Aufgabe zusammen mit ei-
nem 2017er Grauen Burgunder vom Loss aus Laumersheim
in idealer Weise. Hatte dieses Stippchen nur wegen des feh-
lenden Schwierigkeitsgrades ,,aufgepeppt® werden miissen,
obwohl es dann wohl gar nicht mehr den Zweck des ,leich-
ten Ubergangs erfiillt hitte? Hatte diese Kiirbissuppe tiber-
haupt nicht als Bestandteil eines GMdC-Meniis zugelassen
werden diirfen? Mussen alle 7 Gange eines GMdC Menis
dem ,besonderen Schwierigkeitsgrad“ entsprechen oder ist
nicht auch eine gut abgestimmte Speisenfolge von entschei-
dender Bedeutung? Meine Meinung zu all diesen Fragen ist
eindeutig und ich denke, auch VGK Uli Kampmeier teilt diese
Meinung, sonst hatte er ja wohl schon im Vorfeld diese Kiir-
bissuppe nicht zugelassen. Diese ,Grundsatzfragen® bediir-

fen sicherlich einer Diskussion, die aber an anderer Stelle gefiihrt werden sollte.
Im GMdC-Menti von Carsten folgte aus der norddeutschen Kiiche ein vacuum
gegartes Heilbutt-Filet auf einer fein mit Estragon und Safran gewiirzten Krus-
tentiersauce und einer Blumenkohl Mousseline. Kurz und scharf in Butter an-
gebraten, wie es im Rezept vorgesehen war, hitte dem Fisch geschmacklich
und optisch gut getan. Sehr harmonisch dazu der 2016er Rosenberg, ein wei-
RBer Burgunder aus Birkweiler.

Und wieder in die traditionelle Pfalzer Kiiche, diese allerdings nach modernen
Wiirz- und Garmethoden abgewandelt, ging es mit einem sous vi-
de gegarten marinierten Schweinebauch auf Spitzkohl-Salat, ein
kostlicher Genuss vom Hillischen Schwein mit rustikalen Aromen.
Als exzellenten Begleiter gab es einen Pinot gris Philippi des Wein-
gutes Kéhler-Ruprecht aus Kallstadt.

Aus der Pfilzer Kiiche wurden unsere Gaumen weiterhin ver-
wohnt mit einer zart-schmelzenden Blauschimmel-Terrine, abge-
rundet mit Pinienkernen und Thymian-Blattchen, serviert auf ei-
nem warmen Rago(t von enthduteten Weintrauben mit Rot- und

Portwein, begleitet von einem Rosé des Weingutes
Gies-Duppel aus Birkweiler.

Den Abschluss bildete eine kostliche Tapioka-Ko-
kos-Créme mit einem von Carsten selbst aus Gin
und weiem Rhum angesetzten Orangenlikor, be-
vor VGK Aki Miiller als Jury-Vorsitzender seine Lau-
datio hielt und Carsten Nann zum Grand Mait-
re de Chuchi ernannte. LK Gerhard Blumenrother
verlieh ihm schlieBlich den Hummer am griinen
Bande, nachdem Carsten einen beachtenswerten
Schluck Champagner aus dem groRen Loffel genie-
RBen durfte.

Carsten Nann dankte der Jury fiir |h-
ren Besuch in Pirmasens mit ei-
nem Fldschchen seines Oran-
gen-Likors und zum Andenken an die Schuhstadt
Pirmasens mit einem tollen Damenschuh als Mit-
bringsel fiir die Schwéagerinnen: Ein Kunstwerk aus
weiller Schokolade.

Sein besonderer Dank gilt auch Sternekoch
Vjekoslav Pavic, der sowohl seine Kiiche
als auch sein Restaurant ,,Brasserie“ fiir
diese Veranstaltung zur Verfugung
stellte.

Gerhard Blumenrither



LwStirmische Herbstwochen — wir in Dusseldorf haben da so ein
Sprichwort: Zwischen Karneval und Mates, dat is Diisseldorfs Milljoh.

2 Der Hoppeditz hat sich am Aschermittwoch wieder in seinem
Mosterd-Pott schlafen gelegt. Den heilen Sommer mit Schiitzen-
festen und der Rheinkirmes haben alle Kochbriider gut hinter sich
gebracht.

So konnten wir nun in der Zeit kurz vor Métes (St. Martin) an unse-
ren beiden Kochabenden im Oktober (wir treffen uns alle drei Wo-
chen), drei ,Dauergaste in die Bruderschaft aufnehmen, nachdem
diese ihre obligatorischen Aufnahme-Omeletts zur Zufriedenheit der
anwesenden Kochbriider zubereiteten.

Aufgenommen wurde unser langjahriger Dauergast Peter Kiinne-
mann, der nun nach etlichen Jahren in die Marmite eingetreten ist.
Ebenso konnten wir Carsten Kruth nach rund einjahriger Bewahrung
als neues Mitglied der Bruderschaft begriiSen.

Komplettiert wird das Trio durch Dr. Ulrich Girrbach, der ebenfalls
nach rund einjdhriger Probezeit aufgenommen wurde, dessen Weg
zu uns aber ein wenig kurios war.

Kurz erzahlt: Es gab in Disseldorf vormals zwei Chuchis, wovon
sich eine entschloss aus der Marmite auszutreten, sich aber weiter
als Kochgemeinschaft traf. Nun suchte gerade diese Gemeinschaft
Nachwuchs tiber einen Artikel in einer lokalen Zeitung. Als Kontakt

Zum Schluck voraus — eine
Eigenkreation mit Pommeau und
Pfirsichlikor — gab es als Amuse-Bouche
»»Quinoa-Bratlinge mit Kréuterdip“.
Nicht nur sehr gesund, sondern auch
sehr, sehr lecker!

d

Den Fischgang bildeten zwei
»gebratene Riesengarnelen mit
Garnelenjuis*.

Den siifsen Abschluss bildete eine
Orangen-Schokoladen-Mousse. Lecker
— aber mdichtige Portionen zum
Abschluss des Meniis

Erleichtert und iibergliicklich
konnte Bruder Christoph
nach der Beratung iiber seine
Leistung den Schluck aus dem
Kochliffel geniefSen.
Abschlieflend iibergab ihm
die Priifungsjury die Insignien
fiir seine erfolgreich abgelegte

Priifung zum Chef de Chuchi - Die Jury beim

den Hummer am blavuen Band Verkiinden der

sowie die Ernennungsurkunde. Rangerhebung und
Der erleichterte Priifling Vorbereitung fiir

darfsich nun Chef de Chuchi

wurde in dem Artikel aber nicht der Ansprechpartner dieser Gemein-
schaft, sondern die Kontaktdaten unserer Chuchi-Geschéftsstel-
le in Gernsbach abgedruckt, wodurch nun einige Anfragen bei uns
landeten.

Alle drei sind ausgezeichnete Kéche und wir mochten sie an dieser
Stelle noch einmal recht herzlich in der Bruderschaft willkommen
heien. Das war aber noch nicht alles! Zwei Tage nach Mates - am
13. November 2019 - stellte sich unser Kochbruder Christoph Fi-
scher seiner Priifung zum Chef de Chuchi. Diese Priifung war von
uns anderen Kochbriidern lang ersehnt. Schlieflich war er vor die-
ser Priifung bereits seit 2012 als Apprenti in der Bruderschaft aktiv.
So durften wir am besagten Abend als Priifer unseren Landeskanzler
der Ordensprovinz Nordrhein, Dr. Christian Gutsche, sowie von der
Chuchi ,Heinzelmannchen Kéln, Rudolf Schulte-Sasse begriien.
Ebenfalls hat es uns gefreut, dass Rainer Lieverscheidt als ehemali-
ger Kochbruder - oder anders gesagt: Vertreter unserer Aulenstel-
le Mallorca - uns wieder einmal besucht hat. Bruder Rainer ist vor
rund zwei Jahren nach Mallorca ausgewandert und betreibt dort er-
folgreich eine Zimmervermietung auf seiner Finca.

Das Priifungs-Meni sah wie folgt aus:

-

<.
P »
—

~ll

Als Vorspeise (und ersten Wertungsgang) servierte Bruder Christoph ,,Uberraschungs-Raviolini mit Pilzfiillung und Schaumweinsauce.
Die Uberraschung war das Eigelb, welches beim Anschneiden noch fliissig aus der Raviolini herausfloss.

Die Priifer beeindruckte duferst, dass Bruder Christoph die Raviolini nicht strikt nach Rezept gekocht hat, sondern vor allem den Uberra-
schungseffekt mit dem Eigelb kreativ eingebunden hat. Dies und letztendlich die Komposition mit der perfekt abgeschmeckten Schaumwein-
sauce sorgten fiir die hohe Wertung fiir diesen Gang. Mit dem hauchdiinnen Nudelteig benétigten die Raviolini nur eine sehr kurze Kochzeit,

wodurch das Eigelb im Innern noch fliissig blieb.

,»Onglet (oder Nierenzapfen) mit Schalotten und Aligot® lautete der Hauptgang. Bruder Christoph
servierte dieses (gegeniiber dem Filet eher unbekannte) Onglet perfekt rosa gebraten und ohne
Auslaufen von Fleischsaft, zusammen mit der Piiree-Variante ,,Aligot und Rotwein-Schalotten. Auch
bei diesem Wertungsgang waren Priifer und Anwesende sehr angetan von der sehr guten Zubereitung

und der Wahl des Fleisches, was mithohen Wertungsnoten honoriert wurde.

den Schluck aus dem
Kochloffel.

nennen.




2 Unsere treue Reisorganisatorin von Berge & Meer, Gerlind Heidt,
rief und alle, alle kamen. Alle? Die in Kroatien beim BegriiBungs-
umtrunk geduRerte Bereitschaft, die Organisation der nachsten Rei-
semarmitage zu libernehmen, zeigte jetzt konkret ihre Folgen und
nach ca. einjahriger Planung und Korrespondenz lud Gerlind zu ei-
ner Vorabreise, die auch trotz bereits von Inge und Christoph ange-
tretenem Frankreichurlaub nicht mehr zu verschieben war. Alle, das
waren schlieBlich Gerlind, Robert, unser lieber GroRBkanzler und ich,
Christoph, OO und Organisator, mit seiner Frau Inge, die sich am
16.0ktober 2019 von Hamburg bzw. Paris aus nach Thessaloniki be-
gaben, um von dort aus das mit unserem Hotel und der Reiseagen-
tur vorbereitete Programm kennenzulernen und schlieflich auch da-
raus auszuwihlen.

Ein freundlicher und punktlicher Shuttle brachte uns vom Flughafen
in 45 Minuten zum Hotel, wo Robert und Gerlind schon beim Abend-
brot waren und die Dazugekommenen in Empfang nahmen. Schon
beim Eintreffen présentierte sich das Hotel als groRziigig und zeit-
gemdl ausgestattet und an einer weitldufigen Bucht gelegen, von de-
ren hoteleigenem Sandstrand auch zu dieser Jahreszeit das Bad in
der Agéis - zumindest flir unseren GK Robert - noch gut méglich war.
Die nachsten zwei Tage waren mit Exkursionen vollgepackt und Des-
pina, Leiterin der regionalen Reise-Agentur, sowie Susan, ihre Mit-
arbeiterin und Kollegin, beide perfekt deutsch sprechend, wurden
nicht mide, uns die Gegend und ihre Besonderheiten nahezubrin-
gen. Ein ausgiebiger Rundgang durch die Hotelanlage, fiir die sich
Joannis, der ebenfalls deutschsprachige joviale Direktor, jede Zeit
nahm, gab einen ersten Eindruck, was direkt vor Ort mit einer Grup-
pe unserer GroRenordnung alles moglich sein kénnte. Hier wurde
die Idee einer Strandparty geboren!

Kurze Trips durch die hiigelige Landschaft von Cassandra fiihrten
uns durch gastfreundliche Dorfer, in Lokale mit authentischer re-
gionaler Kiiche - eines schéner und interessanter als das andere,
wir durften ein rekonstruiertes Piratenschiff besichtigen, von dem
aus die Rundfahrt um den Berg Athos stattfinden wird. Im Weingut
Livadiotis konnten wir einen sehr engagierten Winzer kennenlernen,
der sich wahrhaft glicklich uber die Hilfen der EU zeigte und stolz
darauf sein wird, uns sein Gut und seine Weine vorzustellen und mit

dem Club der kochenden Manner

ein ziinftiges spatsommerliches
Event zu feiern!

Hohepunkt und Abschluss un-
serer Reise wird dann unsere
Strandparty am und im Hotel so-
wie der Sirtaki-Kurs zuvor.

Voller Zuversicht, ein schoénes
und erlebnisreiches Programm

auf den Weg gebracht zu haben,

freuen wir uns auf die gemein-
samen Tage mit Euch, un-
seren Brudern und Eu-
ren Lieben!
Danke an Despina,
Ger-
lind, Inge und Robert!
Danke fiir Eure Zeit
und Euer Engagement!
Christoph Jung, GMdC, OO

Susan, Joannis,



Berg Athos-Kreuzfahrt an Bord des Piratenschiffs, Menia Maria“

Reisemarmitage 2020 & Feier zum 60. Geburtstag
des CC Club kochender Manner Deutschland e.V.

4-tagige Erlebnisreise nach Griechenland vom 01. bis 04. Oktober 2020

* Inkl. Flug (ab diversen deutschen Flughafen)

+ 5-Sterne-Hotel Kalimera Club Simantro in Chalkidiki inklusive Verpflegung
* Kulinarische Ausflige und ,,Chuchi Beach Abschlussparty*

* Frihere Anreise mdglich (fester Termin: 27.09. - 01.10.2020)

Ansprechpartnerin:

Frau Monika Neichel

CC-Club kochender Manner

in der Bruderschaft Marmitee e.V.
Hauptstr. 31

D-76593 Gernsbach

Tel.: 07224 9948900 / Fax: 07224 9948901
Mail: cc-club@t-online.de

Romaus-Chuchi
Villingen



Programm und Reiseverlauf

1.10. - 1.Tag - Anreise
Flug von Deutschland nach Thessaloniki. Transfer
zum Hotel und Abendessen in der Taverne im Hotel.

2.10. - 2.Tag - Ausflug nach Afitos...

Vormittags Ausflug nach Afitos mit Besuch der
Taverne , Thea Thalassa“ (bekannt u.a. aus ,kitchen
impossible“). Dort Verkostung verschiedener
regionaler Spezialitaten.

Nachmittags Berg Athos-Kreuzfahrt auf dem
Piratenschiff Menia Maria. Auf dem Schiff
Abendbuffet mit Musik und Tanz.

Rickkehr zum Hotel am Abend.

03.10. - 3.Tag — Besuch der Weinkellerei Livadiotis
und Beach-Party.

Aktivitdten auf dem Weingut:

Musik, Tanz, Weinproben und Show-Cooking.
Nachmittags Sirtakikurs am Strand und anschlieBend
Chuchi Beach-Party am Hotelstrand mit kdstlichen
griechischen Spezialitaten (u.a. L&mmer am SpieB).

4.10. - 4.Tag - Abreise, Transfer zum Flughafen
und Riickflug nach Deutschland. (Anderungen
vorbehalten)

5-Sterne-Hotel: Kalimera Club Simantro
(Landeskategorie)

Das Hotel, bestehend aus einzelnen Komplexen,
frei gelegen an eigener Bucht zwischen duftenden
Pinienhainen im Naturschutzgebiet von Cap Sani,
wartet mit einer zeitgemaBen und freundlichen
Ausstattung auf und bietet zahlreiche Sport- und
Unterhaltungsmaéglichkeiten.

Ausstattung: Die verschiedenen Pools ermdglichen
abwechslungsreiche Entspannung ganz nach Lust
und Laune. Dartber hinaus bietet das Simantro
Beach Hotel einen hervorragend ausgestatteten
Wellness- und Fitnessbereich. Ein privater
Sandstrand ladt zum Entspannen und Wandern ein.

Zimmer: Die Zimmer verfligen tber WLAN-
Internetzugang (kostenlos, Balkon oder Patio sowie
Fernseher, Kiihlschrank, Haartrockner und Safe.
Hotel- und Freizeiteinrichtungen nach Verfligbarkeit
teilweise gegen Gebuhr.

Reisetermin: 01. - 04.10.2020
Reisepreis pro Person im Doppelzimmer: 599 €

Mindestteilnehmerzahl: 200 vollzahlende Teilnehmer
Bei Nichterreichung der Mindestteilnehmerzahl
behalten wir uns vor, die Reise bis 30 Tage vor
Reisebeginn abzusagen.

Inklusivleistungen

e Charterflug mit Eurowings (oder gleichwertig) von
Deutschland nach Thessaloniki und zurtick in der Economy
Class, mogliche Abflug-/Ankunftshafen:
Hin- und Ruckflug ab/bis Stuttgart, Dusseldorf, Miinchen
Hinflug ab Hamburg/Rickflug bis Hannover
Hin- und Ruckflug ab/bis Zurich (auf Anfrage)
Transfers Flughafen - Hotel - Flughafen im klimatisierten

Reisebus

e 3 Ubernachtungen im 5-Sterne-Hotel Kalimera Club Simantro
(Landeskategorie)

e Unterbringung in der gebuchten Zimmerkategorie

e Welcome-Drink

e 3 x Fruhstuck

¢ 1 x Abendessen in der Taverne im Hotel (01.10.2020)

e Ausflug nach Afitos (02.10.2020, vormittags)

e Berg Athos-Kreuzfahrt auf dem Piratenschiff ,Menia Maria“

(02.10.2020, nachmittags/abends, inkl. Abendessen)
e Besuch der Weinkellerei ,Livadiotis® (03.10.2020, tagsuber,
inkl. kleiner Snacks)
,Chuchi Beach Abschlussparty” im Hotel inkl. Buffet,
ausgewahlter Getranke von ca. 18.00 - 24.00 Uhr, Musik,
Welcome-Drink und Tanzkurs Sirtaki (03.10.2020, abends)
e Ortliche, Deutsch sprechende Reiseleitung bei den Transfers
und wahrend des gesamten Aufenthaltes

lhr Vorteil
e Zug zum Flug 2. Klasse inkl. IC- und ICE-Nutzung

Wunschleistungen pro Person

Grundprogramm
e Zuschlag Einzelzimmer 79 €

Vorprogramm (fester Termin, 27.09. - 01.10.2020)

e 4 Ubernachtungen im 5-Sterne-Hotel Hotel Kalimera Club
Simantro in Chalkidiki inkl. Halbpension
(Mindestteilnehmerzahl: 10 Personen, nur ab Disseldorf und
Stuttgart buchbar) 229 €

e Zuschlag Einzelzimmer 99 €

Zusatzkosten pro Person
e Bettensteuer (vor Ort zu zahlen) pro Nacht 4 €

Einreisebestimmungen fiir dt. Staatsbiirger

Fir die Einreise in Griechenland ist ein gultiger Personalausweis
notwendig. Bitte beachten Sie, dass Kinder einen eigenen
Ausweis fur Reisen aulerhalb Deutschlands bendtigen. Das gilt
auch fur Reisen innerhalb der EU. Staatsangehdrige anderer
Lander wenden sich bitte an ihre zustandige Botschaft. Einreise-
bestimmungen kénnen sich kurzfristig andern. Bitte erkundigen
Sie sich im Zweifelsfall vor der Abreise bei der zustédndigen
konsularischen Vertretung.

Reiseveranstalter:

Berge & Meer Touristik GmbH, Andréestralle 27,

56578 Rengsdorf.

Anderungen vorbehalten, maRgeblich ist die Reisebestétigung.
Mit Erhalt der schriftlichen Bestatigung wird eine Anzahlung in
Hoéhe von 25 % des Reisepreises (mindestens jedoch € 25.- pro
Person) fallig. Die Restzahlung ist 30 Tage vor Reiseantritt zu
leisten. Es gelten die Reisebedingungen des Veranstalters. Bitte
beachten Sie unsere Allgemeinen Geschaftsbedingungen sowie
Informationen zur Pauschalreise. Diese Reise ist im Allgemeinen
flr Personen mit eingeschrankter Mobilitat nicht geeignet.

Im Zweifel kontaktieren Sie uns vor der Buchung wegen

evtl. individuellen Bedurfnissen einzelner Reisegaste.

berge & meer

Reisen. Fir Entdecker.



eachtenswerte Kochleistung in der Karlsberg-Chuchi:
ein herbstliches Maitre Menii von Michael Schmidt.

1

0

2 Es war ein Fest fiir die gesam-
te Karlsberg-Chuchi, als Michael
Schmidt zum 15. November
2019 die Jury unter dem Motto
»Feierlicher Herbst“ zum Ranger-
hebungskochen nach Homburg
einlud.

Michael komponierte ein 8-gan-
giges, stimmiges Meni mit
hervorragend ausgewdhlten
Weinen, das seine Kochbri-
der rund um die Priifungsginge
mit grolBer Sorgfalt in die Praxis
umsetzten:

Ein erfrischender, appetitanre-
gend marinierter Salat ,Nigoise®
mit perfekt gegartem lauwarm
servierten Thunfisch stimmte
mit einem Parigot rouge auf das
Menii ein, gefolgt von einer sam-
tig-cremigen Kiirbissuppe, toll
abgeschmeckt mit einem zarten
Hirsch-Schinken und begleitet
von einem fruchtig-vollmundi-
gen Auxerrois.

Ein typisch elsdssischer Tokay
Pinot gris ,Grand Cru Zotzen-
berg“ gab sich die Ehre, eine Cre-
me brulée von der Gédnseleber zu
begleiten. Dass trotz der Porti-
onsgroRe alle Teller leer waren,
spricht fiir sich; aber eine ,Set-
zungs-Pause“ war angesagt, in
der wir dem Maitre-Aspiranten
mit seinem Beikoch CdC Toni
Fritsch bei ihren Arbeiten zuse-
hen konnten, die sie bei vorbild-
licher Ordnung am Arbeitsplatz
prazise und in aller Ruhe ab-
solvierten. Das Ergebnis Uber-
zeugte die Jury vom 1. Prifungs-

gang: Sous-vide perfekt gegarter
Lachs auf geschmacksintensiven
enthduteten  Paprika-Streifen,
dazu leichtes und locker aufge-
schlagenes Karottenpiirree und
Kartoffel-Espuma mit dezenter,
kostlicher  Rieslingsauce, mit
Kowerischem Laurentiuslay als
passender Weinbegleitung.

Ein Calvados-Sorbet mit Apfel
und erfrischendem Pfefferminz
schaffte wieder Platz im Magen
fur den 2. Prifungsgang: Ein in
Konsistenz und Geschmack per-
fektes Milchkalbsfilet in einer
Lauchrolle serviert, zusammen
mit einer Crépe-Rolle, gefiillt von
Flusskrebsen, Champignons und
fein gewiirfelten Gemusen, dazu
Triffeljus und toll konzentrierte
Sauce, darlber frisch gehobel-
te Scheibchen vom schwarzen
Triffel, ausgezeichnet beglei-
tet von einem fruchtigen spani-
schen Penalosa Crianza tinto.

Aus der Biosphdren-Region
Bliesgau folgte eine Variation
von Ziegen- und Schaftskdse mit
zweierlei Chutneys, zu welcher
der spanische Rote oder ein El-
sisser Gewidirztraminer als Be-
gleiter zur Auswahl standen.

Mit einem Dessert-Feuerwerk
aus zweierlei Schokoladen- Ga-
nache und weilem Kaffee-Eis
tiberzeugte Michael Schmidt die
Jury, bestehend aus OO Alexis
Schmelzer, CL Wolfgang Vogel-
gesang und LK Gerhard Blumen-
rother, dass er nicht nur die Zu-
bereitung von Fisch und Fleisch,
sondern auch die hohe Kunst der
Dessert Creationen beherrscht.
In seiner Laudation fiihrte LK
Gerhard Blumenrother aus, dass
dies nicht nur die letzte Mait-
re Prifung in seiner Amtszeit
als Landeskanzler war, sondern
auch eine der allerbesten der

letzten 20 Jahre, was sich auch

in der Priifungsnote niederschlug.
OO Alexis Schmelzer uberreich-
te dem frisch gebackenen Maitre
feierlich die Ernennungs-Urkun-
de und LK Gerhard Blumenrother
schmickte ihn mit dem Hummer
am gelben Bande.

Ein kraftiger Schluck Champa-
gner aus dem grofBen Loffel des
Landeskanzlers, gereicht von CL
GMdC Wolfgang Vogelgesang,
der stolz sein kann auf die tolle
Leistung seiner Homburger Koch-
brider, beschloss dieses ,kulina-
rische Highlight“ im briderlichen
Kreise. Gerhard Blumenrither



cue Chuchi Saarbriicken ist auf einem sehr guten Weg

2 Die nach Auflésung der Chuchi Saarbriicken vor 4 Jahren er-
folgte Neugriindung ist auf gutem Wege: Mit MdC Ulrich Alt als
Chuchi-Leiter (auf dem Foto 1. v.l.) haben sich inzwischen 7 koch-

begeisterte Manner zusammengefunden, die sich mit Erfolg bereits
an anspruchsvolle Rezepte wagen.

Bei einem Abschiedsessen fiir den scheidenden Landeskanzler Ger-
hard Blumenrother tberraschten die Briider mit einem ausgezeich-
net schmeckenden, gut gehopftem selbst gebrauten Bier und einem
Menii von Rote-Beete-Carpaccio mit Feldsalat, Ziegenkase und Pas-
2 sionsfrucht, delikat und Appetit anregend, gefolgt von einer gehalt-
; . vollen mediterranen Fischsuppe, alsdann geschmorte Kalbsback-
chen an Sellerie-Piiree, und zum Abschluss Kokosmilchreis mit
Mango und siier Pesto. Dazu ausgewéhlte, passende Weine. So
tritt diese sympathische Kochrunde mit Stolz in die FuBstapfen der
traditionsreichen Chuchi Saarbriicken von 1964.

Liebe Kochbriider,

iiber diesen Zungenbrecher hinaus hat Ulm noch mehr zu bie-
ten, sicher kennt lhr alle

W die Geschichte vom Ulmer Spatz

W den Flugversuch von Albrecht Ludwig Berblinger iiber die
Donau im Jahr 181

B Albert Einstein ist hier geboren, ebenso Hildegard Knef

All das ist jedoch nichts im Vergleich zum diesjihrigen
Wabhlgrofrat am 22. und 23. Mai in Ulm. Der Termin fiir den
Wabhlgrofrat ist bereits in Eurem Terminkalender vermerkt?
Wenn noch nicht, dann eben jetzt!

Ihr werdet das Wahrzeichen von Ulm, das Ulmer Miinster,
einmal aus einer anderen Perspektive kennenlernen, dazu

noch vieles mehr.

Fiir uns Kochbriider angenehm, alle Orte sind fufléufig

auf kurzen Wegen erreichbar. Mehr dazu im kommenden
Hummer.

Auf Euren Besuch freuen sich die Ordensprovinz Wiirttem-
berg und alle Kochbriider.




cuer Grand Maitre
der Romdus-Chuchi Villingen
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2 Roland Besch, seit iiber 20 Jahren Mitglied der Rom&us-Chuchi
Villingen, vormals langjahriger Chuchileiter, hat die zeitlichen Frei-
raume seines Ruhestandes genutzt, sich am 28. September 2019
der lange anstehenden Priifung zum Grand Maitre zu stellen. In den
Riumen der ,Gusto Marie“, einer Lehr- und Prasentationskiiche un-
ter dem Dach des Einrichtungsplaners Bliestle in Villingen, versam-
melte sich die teils von weit her angereiste Jury, bestehend aus VGK
Axel ,Aki“ Muller, GA Willy Keeren, MD Thomas Schmidhuber, den
Ordensoberen Dr. Christoph Jung, Alexis Schmelzer und Christof

« hotfent!

Straub sowie dem LK der Ordensprovinz Schwarz-
wald-Bodensee Dr. Jurgen Becker, gespannt auf das im
Vorfeld liebevoll beschriebene und in Heftform vorgeleg-
te Prifungsmenu. Beeindruckend war eingangs schon
die geschmackvoll dekorierte Tafel und die kreativ ge-
staltete Menukarte!
Nach dem obligatorischen BegriiBungs-Champagner
wurden Schwarzwald-Tapas gereicht: Pfifferling-Ter-
rine mit Forrellenmousse unter einem Crunch aus
Schwarzwilder Schinken, gefolgt von Garnele in der
Avocado-Roulade, einem Pot au feu mit sot Iy lais-
se, Kartoffelpurree, Spinat und anschlieBend einer
Steinpilzlasagne mit Petersilienschaum. Als Fischgang
bot Roland ein Rotbarbenfilet mit Pulpo auf schwarzem Risotto
mit Safransauce. Der Hauptgang: Rehriicken-Crepinette auf einem
gebratenen Serviettenknddel mit Barolo-Pfeffersauce (nach einer
Idee von Dieter Miiller). Bouchon de Chévre mit Trauben-Senf-Sor-
bet und einer pikanten Orangen-Basilikumsauce leiteten zum fi-
nalen Dessert Uber: Calvados-Apfel-Parfait, Butterstreusel und
Kardamon-Zabaione.
Jedereinzelne Gang war ein geschmackliches Erlebnis, hervorragend
prasentiert im Team mit Fabian Messmer, MdC (Beikoch) und sei-
nem Vater Roland Messmer, MdC (Service).
Die begleitenden Weine (empfohlen vom Weinhaus Hess aus
Schwenningen) keine
Wiinsche offen und so kam die
Jury am Ende des Menus nach
nur kurzer Beratung einstimmig
zu dem Ergebnis, dass Roland
Besch ein wiirdiger neuer Trager
des griinen Bandes und damit
in den Rang eines Grand Mait-
re der Chuchi zu erheben sei. Ur-

liessen

kunde und Band wurden auf der
windigen, sonnenbeschienenen
Terrasse des Gusto Marie iber-
reicht und mit dem traditionel-
len Loffeltrunk konnte Roland,
erschopft und stolz, die herzli-
chen Gliuckwiinsche aller Anwe-
senden entgegennehmen.

.
Dt it &




arkus Grof3elohmann neuer MdC der Chuchi Leingarten

2 Am 7. Juni 2019 war in der Chuchi Lein-
garten mal wieder Prufungsalarm. Markus
- langjahriges Mitglied der Chuchi Lein-
garten wagte sich an die langst tberfal-
lige MdC-Prufung. Hoher Besuch hatte
sich angekiindigt in Person von Majordo-
mus Thomas Schmidhuber und Landes-
kanzler Bernd Britzelmayer, zusammen mit
Hermann Warth (GMdC) und Chuchilei-
ter Wolfgang Schal (MdC) bildeten sie die
Prifungskommission.

Markus hatte folgendes Menii ersonnen:

*

In Lardo gebratener griiner Spargel auf
Blumenkohl-Wildpfirsich-Mus.
Dazu einen Wolfberger Cremant d‘Alsace Brut
*

Gegrillte Mango mit sii-scharfen
Currygarnelen - dazu einen Grauen Burgunder
der Kellerei Sturz in Cleebronn
*

Klare Spargelsuppe mit
Schinkenknodeln & Estragon

Zander-Lachs-Roulade mit Calamari
und Oliven - dazu einen Riesling Kabinett aus
der WG in Flein
*

Perlhuhnbrust auf weier Gewiirzsauce - dazu
einen Trollinger Kabinett aus dem Holzfass /
Weingut Landesvatter
*
Rhabarber-Tartelettes mit Meringue
und Himbeereis - Likore vom Weingut

Landesvatter
*

|_—|'
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Markus und Eberhard bei der Arbeit

Der Liffeltrunk vom Chuchileiter Wolfgang Schdl dargereicht

Markus und Beikoch Eberhard werkelten
entspannt in der Kiiche - die Juroren nah-
men an der festlich geschmiickten Tafel
platz - als erster Gang wurde in Lardo ge-
bratener griner Spargel auf Blumen-
kohl-Wildpfirsich-Mus aufgetragen. Spar-
gel perfekt gegart, fein unterstiitzt durch
die italienische Specksorte und dem toll ab-
schmeckten Blumenkohl - ein verheiBungs-
voller Auftakt.

Die gegrillten Mangos mit den siiR-schar-
fen Garnelen im Anschlul8, ebenfalls mit
ausgezeichneter Balance zwischen SiiRe
und Schirfe - eine sehr interessante Vari-
ante der Garnelen-Zubereitung - man war
beeindruckt.

Die Suppe (hei serviert), schoner Spargel-
geschmack, die Einlage aus kleinen Schin-
kenknodeln - handwerklich gut gearbeitet -
geschmacklich und optisch perfekt.

Es folgte das kulinarische Highlight des Me-
nis: eine sensationelle Zander-Lachs-Rou-
lade, begleitet von Calamari und Oliven,
die ganz hervorragend  miteinander
korrespondierten.

Nach der Perlhuhnbrust mit weiler Gewiirz-
sauce (sehr zart, auf den Punkt gegart) und
den Rhabarber-Tartelettes (eine siiBe Ver-
fihrung) waren sich die Juroren einig - ein
tolles Menii - alles just in time - die Weine
zu den einzelnen Gangen gut gewahlt - Mar-
kus hatte sich die hohe Wiirde eines Maitre
de Chuchi mit Bravour erkocht.

Thomas Schmidhuber und Bernd Britzel-
mayer gratulierten - natirlich mufSte Mar-
kus aus dem Loffel trinken und mit Uberrei-
chung der Urkunde und dem gelben Band

Thomas Schmidhuber und Bernd Britzelmayer gratulieren

mit Hummer ist der neue Rang fiir jeden er-
sichtlich gebithrend dokumentiert.
Ganz herzlichen Gluckwunsch auch noch-
mals von allen Kochbriidern!

Jiirgen Katz / MdC



us dem Chuchileben der Chuchi Wormatia \WWorms

2 Es war uns schon peinlich, unserem Ehrenmitglied SoRen-Willi
und mir, dass wir ins Elsal fahren mussten, um Foie Gras und an-
dere Leckereien zu besorgen, Essen zu gehen und bei einem Winzer
einen schonen Gewiirztraminer fir die Vorspeise zu kaufen.

Und freitags zusammen mit CL Hans dann den ganzen Tag Einkauf.
Und das nur, weil wir unserer liebsten Verpflichtung nachkommen
wollten: unsere Damen bekochen!

Und so trafen sich die Briider Anfang November, mehr oder weni-
ger zeitig eintreffend, ab 14:00 Uhr in unserem Kochdomizil. Mari-
ca und Hanne iibernahmen die Tischdeko und wir warfen die Ofen

an. Immerhin waren 30 Personen zum Essen gemeldet.

CL Hans begriiBte um 20:00 Uhr unsere Damen und wir eréffneten
den Abend mit Champagne ,Rosé de Réserve Ter Cru“ Magnum
aus dem Hause Tribaut Hautvilliers. Diesen Champagner hatten wir
in weiser Voraussicht bereits bei unserem diesjahrigen Chuchiaus-
flug nach Epernay fir diesen Abend mitgebracht.

Als Amuse reichten wir dann dazu: einen Loffel mit gediinstetem
Wirsing, mit etwas Zimt abgeschmeckt, darauf auf der Haut gebra-
tene Wachtelbrust und ein Wachtelspiegelei sowie einen zweiten
Loffel mit einem Parmesanschaum und gerducherter Entenbrust.
Am Tisch servierten wir den ersten Gang: Es gab Feines von der Foie
Gras de Canard, begleitet von einem Vin d‘Alsace 2015 ,Gewiirztra-
miner Musculus®.

Es folgte eine Kombi von Pulpo Salat und Tatar vom Thun mit
Avocado und als Getriank ,Weiburgunder 2018“ von unserem
Kochbruder und Winzer Heinz Spohr.

Als dritten Gang servierten wir Lachs , Asia Style“ auf einem Erb-
sen-Kokos-Puree und einem Kokosmilch-Wasabi Schaum. Diesen
Gang begleitete ein kréftiger Grauer Burgunder 2018 ,,Buntsand-
stein“ von unserem Freund und Gonner Jirgen Lergenmiiller. Ein
Sorbet von Grapefruit und Orange, aufgefiillt mit ,Margrit Spat-
burgunder Brut Sekt Premium®, von Dr. von Bassermann-Jordan,

bereitete unsere Gesell-
schaft auf den folgen-
den Hauptgang vor: Rin-
derfilet Sous vide gegart,
Steinpilze, gegrillter Ho-
kaido und Stampf von
Kartoffel und Pastina-
ken, dazu eine Steinpilzsoe. Auch bei diesem Gang griffen wir auf ei-
nen Lergenmiiller Wein zuriick: ,,Merlot Roter Lehm* 2017.

Millefeuille mit Himbeeren, Limonensorbet und weitere Leckereien
nach Art von SoRen-Willi - mit diesem Dessert beschlossen wir das

Essen. Die Damen waren zufrieden und betonten, es habe hervor-
ragend geschmeckt. Eingeladen hatten wir auch unseren Hausher-
ren und zwei neue Bewerber mit lhren Damen um die ,Chemie“ zu
testen.
Mit dem Versuch, die Weinreste zu vernichten (was nicht gelang) en-
dete die Nacht um 2:30 Uhr fur die Letzten und zwang uns am Sonn-
tagmorgen zu einer Aufraumaktion.
Ein schéner Abend - nun sind wir fiir das nichste halbe Jahr in un-
serer Mannerrunde wieder fiir uns.

MdC Bernd Harbauer

Nachruf

Hans Wirnshofer GMdC - Ehrenbiirger der Gemeinde Ketsch.
*29.12.1942 t 27.01.2020

Wir nehmen Abschied von unserem Frennd und Kochbruder Hans Wirnshofer, mit dem wir viele schine Stunden und Kochabende verbringen durften.
Wir danken ihbm, dass er seine hervorragenden Kochkiinste mit uns geteilt und seine Erfahrungen an uns weitergeqeben hat. Mit seiner Kochleidenschaft
hat er viele schone Abende gestaltet. Seinem Einsatz, das Kochen im Griinen hier in Ketsch fest zu verankern, ist es zu verdanken, dass dieses Fest eine
bedentende Grafse in unserem Clubleben geworden ist.

1n unseren Herzen und unserer Erinnerung wird er weiterhin bei uns sein. Unsere Gedanken sind auch bei seiner Familie, der wir unser inniges
Mitgefithl und unsere tiefe Traner bekunden.

Wir wiinschen ihnen die Kraft, wm den schweren Verlust zu ertragen.
Enderle-Chuchi Ketsch. — CL Maximilian Schwab, Rainer Limmer



Fortsetzung der Gold-Titel
aus dem letzten HUMMER.

Liebe Briider
der Kochkunst,

traditionell wurden auf der Frank-
furter Buchmesse die im Literarischen
Wettbewerb der Gastronomischen
Akademie Deutschlands primierten
Kochbiicher auf einer Pressekonferenz
vorgestellt. Zu diesem 3. Wettbewerb
wurden 114 Titel von den Verlagen
eingereicht. Mehr als 5o Juroren
vergaben 12 Goldmedaillen fiir die
besten Biicher in den jeweiligen
Kategorien und 54 Silbermedaillen fiir
besonders empfehlenswerte Biicher.
Auferdem wurde ein Sonderpreis

fiir das im ,,Verlag das kulturelle
GedCdchtnis“ erschienene Buch ,,Wohl
bekam’s — in 100 Meniis durch die
Weltgeschichte* vergeben.

Die hier vorliegenden Begriindungen
der Jury wurden mir freundlicherweise
von der GAD zur Verfiigung gestellt
Dudfiir ein herzliches Dankeschén!

lhr Helmut Weber

Literarisch-kulinarisch

ist ein Produkt von kiichenfeder

Gastronomisches Pressebiiro — Helmut Weber

In der Ritzbach 38 - 65510 ldstein
Tel. o175 - 71 23 691
E-Mail: kochbuch@t-online.de
Alle Preisangaben wurden sorgfaltig recherchiert;

Irrtum und Preisdnderung vorbehalten.

Literarisch — kulinarisch

Ur el
Kochbuch
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BRANDT

UrDinkel Kochbuch

Ein sehr schones Buch mit interessanten Rezepten, dazu zeitgemdfse, neue Ideen
fiir die Alltagskiiche. Die umfassende Einleitung vermittelt viel Wissen iiber
Getreide, Herkunft, Anbau, Entwicklung etc. Die Rezepte, beginnend mit dem
Friihstiick, vermitteln immer neue Anregungen, die Zutatenangaben sind exakt,
die Zubereitung umfassend beschrieben. Dinkel fiir alle Gelegenheiten — sogar
bei Getrdnken, nichts fehlt!

Autor: Judith Gmiir-Stalder, Fotos: Anna Schramek-Schneider: UrDinkel Kochbuch,
176 S., FONA Verlag, 24,90 Euro

Tristan Brandt

Dem Leser erschliefst sich schon bei den ersten Seiten die aufSergewohnliche
Intention des Autors. Tristan Brandt ist der Kopf der fiinf eigenstdndig
agierenden Restaurants in den Engelhorn Kaufhdusern. Die Rezepte sowohl aus
der Sterne- als auch der Bistrokiiche sind vielversprechend. Sdmtliche Gerichte
sind entsprechend der gewdhlten Restaurantkategorie ausfiihrlich beschrieben,
erfordern ausreichendes Fachwissen und beim Einkauf nach einem gut sortierten
Lebensmittelfachhandel.

Autor: Tristan Brandt, Fotos: Thomas Ruhl: Tristan Brandt Restaurants in Mode,

284 S., Edition Port Culinaire, 69,00 Euro.

Schwein — von Kopf bis Fuss

»Schweinegut!“ Dieses wertvolle Buch ist sehr gut gestaltet und dufSerst informativ.
Auch wenn vielleicht nicht jeder alles mag und isst, was angeboten wird, ist es doch ein
gelungener Rundumblick zu respektvollem und nachhaltigen Umgang mit dem Tier als
geniefSbares Liebewesen. Neben den teils sehr ungewihnlichen Rezept-Kombinationen
wird aber auch z. B. die traditionelle Herstellung verschiedenster Schinken erkldrt.
Durch die vielfdltigen Anregungen, Rezepte und Tipps generiert dieses Werk einen
hohen Wert fiir jeden, der verantwortungsvoll mit Fleisch umgeht und geniefSt!
Autor: Wolfgang Miiller, Fotos: Florian Bolk: Schwein — von Kopf bis Fuss Das
Kochbuch, 256 S., Matthaes Verlag, 79,90 Euro

Bau.Steine

Christian Baus Kiiche wird hier perfekt in Szene gesetzt — ein grofartig gemach-
tes, sehr ausfiihrlich und korrekt beschriebenes Buch. Insgesamt gesehen ist
dies ein eigenstdndiges, vom Zeitgeist her gesehen, ein sicher einmaliges Werk
eines der besten Kiche des Landes. Ein echter ,,Baustein® der deutschen Kii-
chengeschichte! Absolute Profirezepturen — deshalb sicherlich eine Quelle der
Inspiration.

Autoren: Christian Bau, Dr. Christoph Wirtz: bau.steine, 360 S., Matthaes
Verlag, 79,90 Euro

Tortchen

Bernd Siefert mochte zu einer Aufbruchsstimmung in der Patisserie und bei den
Kondlitoren einladen. Kuchen und Tortchen sieht er als eine der letzten Bastionen
der Confiseure. Kleinere Formen sind heute gefragt. So wird aus der Torte ein
Tortchen und aus dem Kuchen ein Tartelette. AufSer den hervorragenden Rezept-
Kreationen kann man viele Anregungen entdecken. Sehr schone Bilder, fachlich-
perfekte Erkldrungen aller Einzel-Steps geben Profis und Semiprofis klare,
verstdndliche Umsetzungshilfen. Ein Spitzenbuch — perfekt in Design und Inhalt.
Autoren: Bernd Siefert u. a., Fotos: Matthias Hoffmann: Tértchen, Kunstvolle
Konditorei im Kleinformat, 240 S., Matthaes Verlag, 79,90 Euro

Das Kochbuch mit den wohl besten Olen der Welt

Was konnen wir in unserem Alltag alles mit den verschiedenen kalt gepressten
Olen zubereiten? Su Véssing gibt in ihrem Buch darauf eine groRartige Antwort
mit ihren Rezepten, umgesetzt in einer unverbrauchten und ungewohnlichen Bild-
sprache. Die Fotografien dienen dem Leser als Referenzvorlage, denn die Speisen
wurden warm angerichtet und ohne Zuhilfenahme kiinstlicher Zusdtze von Bui
Vissing fotografiert. Ergebnis: ein aufSergewohnliches Buch.

Autoren: Su Vssing, Bui Vossing, Fotos: Bui Vossing: Das Kochbuch mit den wohl besten
Olen der Welt, 224 S., Su Véssing GmbH, 39,00 Euro
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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




