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Wethnachisbickered

Vollmilch-Schoko-Spritzgebdick
Zutaten fiir 50 Plitzchen:

2 Bio-Zitronen ‘¥ 600 g weiche Butter ‘¥ 250 Gramm
Puderzucker *¥ 4 Eier 't 800 g Mehl *¥ 1 Prise Salz
200 Gramm Gelee von Johannisbeeren*¥ 150 g
Vollmilchschokolade

Die Bio-Zitrone heif abspiilen und die komplette
Schale fein abreiben. Butter und Puderzucker mit dem
Handriihrer schaumig schlagen. Die Eier nacheinander
unterriihren. Mehl, Salz und Zitronenschale nach und

nach dazugeben und alles

zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

Backblech mit Backpapier auslegen und darauf mit
dem Teig aus dem Spritzbeutel mit mittelgrofer Tiille
etwa 5 cm lange Streifen spritzen. Ca. 30 Minuten
kalt stellen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Plétzchen im heifsen Ofen auf der mittleren Schiene

ca. 15 Minuten rehbraun ausbacken, erkalten lassen.

Das Gelee leicht erwérmen. Je 2 Pldtzchen
mit etwas Gelee dazwischen zusammenkleben

und trocknen lassen.
Schokolade im Wasserbad schmelzen. Zum Schluss
die gefiillten Plétzchen zur Halfte in die fliissige

Schokolade eintauchen und auf einem Gitter

trocknen lassen.
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Walnuss-Streifenkekse
Zutaten fiir ca. 50 Stiick:

400 g Mehl *¢ 150 g Puderzucker*t 1 Prise Salz
2 Tiitchen Vanillezucker *t 2 Eier (getrennt)
200 g kalte Butter*t 2 TL Lebkuchengewiirz

1 TL Kakaopulver *¥ 100 g Walnusskernhdilften

Mehl, Puderzucker, Salz und Vanillezucker in einer
Schiissel mischen. Eigelb und Butter zugeben und mit dem
Handriihrer zu einem glatten Teig verarbeiten, anschlieflend
noch von Hand weiterkneten. Teig halbieren. In eine Hiilfte
das Lebkuchengewiirz mit dem Kakaopulver und 2-3 EL

Wasser einarbeiten.

Beide Teighdilften jetzt zu flachen Teigplatten formen, in
Frischhaltefolie ca. 1 Std. kalt stellen. Die Teigplatten auf
einer bemehlten Fliche auf etwa 30 x 20 cm ca. 3 mm
diinn ausrollen. Den hellen Teig mit Eiweif bepinseln und
den dunklen Teig darauflegen. Teigplatten lings in 4 gleiche

Streifen schneiden.

Ein Viertel nun mit Eiweifs bepinseln und mit einem Drittel
der Walnusshdlften belegen. Ein Teigviertel darauflegen
und leicht andriicken. Ebenso mit den iibrigen Teigvierteln
verfahren. Alle Schichten vorsichtig zusammendriicken
und den Stapel mit einem scharfen Messer begradigen,

kalt stellen.

Ofen auf 190 Grad vorheizen. Ein Blech mit Backpapier
belegen. Teigstapel quer in ca. Y2 cm dicke Scheiben
schneiden und auf das Blech legen. Ca.15 Minuten hellbraun

ausbacken. Auf dem Blech auskiihlen lassen.

Mandelpldtzchen
Zutaten fiir 50 Plitzchen:
250 g Mandelbldttchen ‘¥ 1 TL gemahlener Kardamom
500 g Marzipanrohmasse ¥ 1 Prise Salz
200 g Puderzucker *¥ 50 g Kakaopulver *¥ 3 Eiweife
150 g Kuchenglasur

Marzipanrohmasse raspeln und mit dem Kardamom,
Puderzucker, Kakao, Eiweif8 und 1 Prise Salz in eine
Schiissel geben und mit dem Handriihrer zu einem glatten

Teig verarbeiten.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Die Mandelbldttchen in einer Auflaufform gleichmdpfig
verteilen. Den Teig jetzt in mehreren Portionen je ca. 5
cm durch eine 0,5 Tiille auf die Mandeln spritzen und
darin wélzen. Backblech mit Backpapier belegen und die

Plétzchen darauf setzen.

Im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene ca. 10
bis 12 Min. backen. Auf dem Backblech auskiihlen lassen.

Kuchenglasur-Streifen iiber den Stangen pinseln.

Vanillekipfer!
Zutaten fiir ca. 50 Stiick:
150 g Mehl ‘¥ 50 g Zucker ¥ 125 g kalte Butter
2 Eigelbe ¥ 100 g Mandeln

Mark einer Vanilleschote
1 Prise Salz*¢ 5 Pcckchen Vanillezucker

Mehl, Zucker, Butterflockchen, Eigelb, Mandeln,
Vanillemark und Salz mit dem Knethaken zu einem
homagenen Teig verkneten. Aus dem Teig 2 Rollen formen
und in Frischhaltefolie 2 Stunden kalt stellen.

Den Backofen auf 185 Grad vorheizen. Die Teigrollen
portionsweise aus dem Kiihlschrank nehmen und in 1 cm
dicke Scheiben schneiden, zu etwa 5 cm langen Hornchen
formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech

geben.

Die Kipferl im Backofen etwa 15 Minuten hell ausbacken,
danach vom Backblech nehmen und noch warm im

Vanillezucker wiilzen. Auf einem Backrost auskiihlen lassen.

* * * * *
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Liebe Briider,

R‘“‘h\'x

ein frohes und besinnliches Weih-
nachtsfest wiinsche ich Euch von
ganzem Herzen, vor allen Dingen
bei guter Gesundheit.

Dieses Jahr, geprégt vom Corona-
virus, hat uns alle doch sehr einge-
schrénkt und belastet. Hoffen wir
auf eine Besserung im Neuen Jahr,
die uns diese dunkle Zeit hoffent-
lich schnell vergessen ldsst.

Unsere Kochaktivitdten in der
briiderlichen Gemeinschaft sind
mehr oder minder fast vollstindig
ausgefallen.

Aber unsere Gemeinschaft ist
mehr als nur ein Kochabend, ruft
Eure Briider an, besonders die dl-

Das Dutzend ist voll...

Liebe Briider,

mit dieser Ausgabe erscheint unser
Clubmagazin ,, HUMMER nunmehr
seit 12_Jahren sechs Mal per annum.
Ihr habt also die 72te Ausgabe in den
Hcnden! Dank all den Briidern, die
uns regelmdfig Berichte geschickt
haben, sie haben dazu beigetragen,
unseren ,, HUMMER lebendig zu
gestalten.

In diesem Zusammenhang muss
immer wieder der ehemalige
Landeskanzler Gerhard Blumen-
réther besonders erwdhnt werden,
der fast in jeder Ausgabe, manchmal
sogar mit mehreren Beitrdigen,

iiber die Aktivitdten in seiner
Ordensprovinz Mosel-Saar-Wasgau
berichtet hat.

Wie fleifig Gerhard Blumenrither
uns zugearbeitet hat, belegt auch
nachfolgende lustige Anekdote.

Ein Bruder, den Ihr alle kennt, hat
mich einmal kurz nach Erscheinen
angerufen und gefragt ,,sag emol,
wann kimmt eichentlich der néichste
HUMMER raus?“ Ich sagte
verwundert ,...den musst Du doch
schon haben, er wurde vor einer

Woche verschickt...“ Daraufhin der
Bruder ,,... ach so — Du meenschd
des Saarlandheft, ich dacht, es kim
aach noch e Deutschlandausgabe ...

Ein grofes Dankeschon nochmals
an dieser Stelle, lieber Gerhard. Ich
hoffe, Du bleibst uns als

»freier Redakteur noch lange
erhalten, auch wenn Du nach 20
Jahren Dein Amt als Landeskanzler
an Deinen Nachfolger Wolfgang
Vogelsang iibergeben hast.

Posthum Dank auch an unseren
lieben Bruder und ehemaligen
Landeskanzler Rhein-Main Paul
Scholze von der Chuchi Pompejanum
Aschaffenburg, der bis zu seinem
Ableben jede HUMMER-Ausgabe
vor Drucklegung akribisch Korrektur
gelesen und teilweise auch kritische
Textpassagen in Beitrdgen ,gegldttet
und entschdrft hat. Er hat dafiir
gesorgt, dass im ,HUMMER“
Rechtschreib- und Kommafehler
Seltenheitswert hatten. Unter
anderem hat er in der Ausgabe
2/2009 auf Seite 2 einen Beitrag
geschrieben zu unserem Clubmagazin
(siehe Web-Archiv), das ihm

teren,aber auch die jiingeren Brii-
der. Alle freuen sich tiber ein Te-
lefonat und so wird auch in die-
ser Zeit der Zusammenhalt und
die Gemeinschaft gestdrkt, bis es
dann hoffentlich im neuen Jahr
mit frischer Kraft weitergeht.

Nutzt diese dunklen und ruhigen
Tage, um Eure Familien mit Euren
Kochkiinsten zu verwihnen, sie
werden es Euch danken (wenn es

gelingt!).

Es gibt kaum etwas Schéneres im
Dezember, als wenn der Duft von
gebratenen Apfeln, Plétzchen und

besonders am Herzen lag. Und er war
es auch, der gemeinsam mit mir und
dem Kochbuch-Journalisten Helmut
Weber die Rubrik ,literarisch-
kulinarisch ins Leben gerufen

hat, die seither auf Seite 15 ein

fester Bestandteil unseres Magazins
geblieben ist.

Macht weiter so, liebe Briider, schickt
uns Berichte, moglichst mit Bildern
von Clubaktivitdten aus Eurer Chuchi
oder Eurer Ordensprovinz, von
,»Gourmet-Tempeln®, die lhr besucht
habt, oder auch besondere Rezepte,
die lhr kreiert oder modifiziert habt,
damit unser ,,HUMMER“ auch in
Zukunft eine interessante Lektiire
bleibt. Gerade wenn durch die
Pandemie unsere Clubaktivititen
stark eingeschrdnkt sind, wenn wir
uns also nicht personlich begegnen
konnen, so ist dies doch wenigstens in
der Print- oder Web-Ausgabe unseres
Clubmagazins moglich.

Apropos Web-Archiv: Wer sich gerne
an friihere , bessere Zeiten® erinnert,
dem sei unser ,,digitales Archiv

auf der HUMMER-Seite unseres
Internetauftritts ans Herz gelegt.

Geschmortem durch die Wohnung
streicht.

Trotz aller Einschrinkungen sollten
wir optimistisch bleiben und auf ein
besseres_Jahr 2021 hoffen.

Liebe Briider, ich vermis-

se Euch und Eure Gesellschaft

bei unseren leider ausgefallenen
Veranstaltungen.

Fiir das Neue Jahr wiinsche ich
Euch und Euren Familien alles er-
denklich Gute und vor allen Dingen
Gesundbheit.

Seid briiderlich umarmt
Euer Robert

Dort kénnen ab sofort alle 72
Ausgaben per Mausklick (auch fiir
Ungeiibte) aufgerufen werden.

Viel Spafs beim ,,Stobern®, kulinari-
sche Weihnachts-Feiertage und ein
gutes ,Pandemie-freies” neues Jahr.
Bleibt gesund und ,,negativ®, ich freue
mich auf ein baldiges Wiedersehen.

Euer Frithjof



Fortsetzung der virtuellen Kochabende in der Chuchi Pompejanum

% Leider war uns nur eine kurze Verschnaufpause unter weitgehen-
den ,Normalbedingungen® vergénnt und wir blicken ein wenig weh-
mitig auf unseren letzten gemeinsamen Kochabend in der Chuchi
zuriick. Bei diesem Pridsenzkochen konnte uns MdC Christof Reh-
bein erneut eindrucksvoll verwohnen.

Im November war nun eigentlich die CdC-Priifung unseres ,Seni-
or“-Apprenti Hajo Hofmann geplant. Alles warvorbereitet und nach
einiger Zeit ,,ohne* freuten wir uns alle auf die Prifung. Dann kam es
erneut anders und an ein ,normales” Kochen in der Runde der Bri-
der war nicht zu denken.

Doch die ,,Chuchi Pompejanum® ware nicht die ,,Chuchi Pompeja-
num*, wenn wir uns einfach damit abgefunden hatten.

Unter dem Motto ,besondere Zeiten brauchen besondere Konzepte“
war schnell entschieden, dass wir wieder in das virtuelle Format ein-
steigen und unsere virtuellen Kochabende fortsetzen. Nachdem es
aktuell méglich war, konnten wir den Vorschriften entsprechend und
- wo gewollt - auch mit zwei Kochbriidern am selben Herd kochen.
Insofern kochten diesmal die Briider MdC Frank Welzbacher gemein-
sam mit MdC Sebastian Henneberger, GMdC Christoph Schwarz
zusammen mit seinem Sohn MdC Ullrich Schwarz und seiner Fami-
lie; MdC Christof Rehbein mit Apprenti Hajo Hofmann und Chuchi-
leiter GMdC Roland Ritter mit Schwagerin.

Um es vorweg zu nehmen: der Abend war ein voller Erfolg und es er-
wartete uns ein authentisches, klassisches italienisches Menti, pas-
send zur Jahreszeit.

Hajo Hofmann hatte als ,ausgefallener Chef-Prifling* die Vorbe-
reitung Ubernommen und auch fir den Einkauf der wesentlichen

Produkte des Mentiis sowie der passenden Weinbegleitung fiir alle
gesorgt.

Das Menu: ¥ [ Amuse Bouche“ nach Wahl *¥ Insalata di Arance
% Spaghetti alle Vongole ¥ Involtini alla Milanese ¥ Panna Cotta
% Dazu gab es als passende Begleitung einen 2019er Lugana ,Ca
Maiol Prestige*

Die Rezepturen wurden individuell kreativ erweitert und umge-
setzt. Die Beilagen variierten von Rosmarinkartoffeln, Rahm-Man-
gold, Blattspinat, Kartoffelstampf bis zu Polenta und anderen
Kostlichkeiten.

Die Panna Cotta wurde klassisch mit Caramel, Himbeermark oder
mit Haselnuss, Orange, Ingwer und Tonkabohne gereicht.

Man konnte zwar nicht probieren, aber ausfiihrlich fachsimpeln. Das
Menii im Kreise unserer Familien und Kochbrider bis kurz vor Mitter-
nacht haben wir sehr genossen. Die gemeinsam verbrachte Zeit war
eine Bereicherung fUr alle! Eins ist klar: wir machen weiter mit die-
sem Format.

Unser nachster Kochabend via Internet ist fiir den 13.12.2020 ge-
plant. Dann weihnachtet es sehr mit gemeinsamem Platzchenbacken
und einem kleinen Weihnachtsmeni vom Weihnachtsmarkt bis zur
Festtagstafel. Es wird sicher wieder sehr spannend und unterhaltsam.

Die Chuchi Pompejanum wiinscht Euch allen und Euren Familien von Herzen
frohe und gesegnete Weihnachten sowie ein gutes, gesundes und genussvolles
neues Jahr, in dem vieles hoffentlich wieder ,,normaler werden wird. Bis da-
hin, bleibt alle gesund!

Chuchi Pompejanum | Hajo Hofmann




Die Schiissel mit Kartoffelsalat ist riesig. Und auf dem Herd steht ein Topf mit Wiirstchen.

Unser Weihnachtsessen. Das Geschirr passt nicht zusammen, aber das ist egal. Die Wiirstchen sind heifs und der
Salat ist hoffentlich lecker. Es ist wirklich ein perfektes Essen. Und so schnell beim Metzger gekauft.

Festtogse’ "

Ich schaue den Baum noch einmal an und finde ihn perfekt.

Drehe mich um ... und sehe meine Kochbriider mit strafenden Blicken vor mir stehen. Sie zeigen mit dem Finger auf mich, mein Chuchileiter kommt mit
flammendem Blick auf mich zu und will mir das gelbe Band vom Hals reissen. ,,An Heiligabend willst Du Deiner Familie das vorsetzen? Und das nach 35

Jahren Clubmitgliedschaft! Schdme dich! Natiirlich ist Kochen auch Arbeit, aber man kann doch alles vorbereiten

K

... Und da werde ich zum Gliick wach.

Ja, man kann. Und damit das gut gelingt, hier mein Vorschlag: das Essen zum Fest. Viel Vorbereitung am Vortag, doch schnelles Finish am Feiertag.

Das Hauptgericht: Gansekeulen mit Sofle, Spdtzle, Rotkohltaler und Maronen.

2 Tage zuvor: Rotkohl
600 g Rotkohl, fein geschnitten ¥ 200 ml kréftiger Rotwein *¥ 150 ml
schwarzer Johannisbeersaft *¥ 1 Scheibe Ingwer ¥ 2 diinne Streifen

Orangenschalen ¥ Saft einer Orange ¥ 3 EL Honig *¥ 2 EL Preiselbeer-
konfitiire ‘¥ Salz, Pfeffer, Zimt, Nelke, Piment, Lorbeer, Wachholder

30 g Butter ‘¥ 2 Boskoop-Apfel

Den Rotkohl mit dem Hobel in feine Streifen hobeln. Rotkohlstreifen in Rotwein, Jo-
hannisbeersaft und Honig, Orangenschale und Ingwer 24 Stunden marinieren.

Am Tag zuvor (Zutaten fiir 4 Personen): Génsekeulen

4 Ginsekeulen a ca 400 g ¥ 4 Knoblauchzehen *¥ etwas Beiful, Salz,
Pfeffer ¥ Orangenschale

Keulen waschen, trocknen, iiberschiissiges Fett abschneiden. Salzen, pfeffern, mit
Orangenschale und Beifuf8 belegen, einzeln vakuumieren. Dann ist baden angesagt:
Sous vide: 75° fiir 10 Stunden. Danach abschalten und stehen lassen.

Sofe: bei einem grofSen Anbieter gibt es Packungen mit Génseklein, kosten pro Stiick
unter 2 Euro. 2 Packungen kaufen, auspacken, Fett weitestgehend entfernen, Teile
etwas kleinhacken, scharf in Butterschmalz in einem Brdter anbraten, bei 220° im
Backofen — ab und zu umriihren — braun werden lassen.

Klein geschnittenes Suppengemiise: Mohren, Sellerie, 2 Zwiebeln mit Schale halbiert
und Lauch dazu; kriftig anrosten lassen, dann mit Rotwein abloschen, einkochen las-
sen. Noch zweimal mit Rotwein einkochen lassen. Auf den Herd geben, mit 1,5 L Was-
ser und 0,5 L Orangensaft auffiillen und ca. 2 Stunden kocheln lassen, dann in einen
anderen Topf abseihen. Auf gewiinschte Menge reduzieren! Falls erforderlich entfet-
ten. Etwas Portwein zugeben, Alkohol verdunsten lassen. Mit Salz, Pfeffer, Piment
d‘Espelette abschmecken.

Am Tag zuvor:

Rotkohl in ein Sieb abseihen und den Saft in einer Schiissel auffangen. Das Kraut
in einem Topfin Ol kurz anbraten und mit der Halfte der Marinierfliissigkeit und
Orangensaft abloschen. Leicht salzen und pfeffern, Ingwer und Orangenschale zuge-
ben. Den Topf mit Deckel in den auf 175 °C vorgeheizten Backofen (Ober- und Un-
terhitze) schieben und das Kraut 60 Minuten schmoren. Nach 45 Minuten Ingwer
und Orangenschale herausnehmen.

Apfel schdlen, entkernen und in grofere Stiicke schneiden, zufiigen. Nochmals
fiir 15 Minuten in den Backofen schieben, dann mit Preiselbeeren, Butter und
den Gewiirzen abschmecken.

Spatzle:

500 gr Spatzlemehl ¥ 6 Eier *¢ Salz ¥ Ca 250 ml Sprudelwasser

Mehl in eine Schiissel geben, Salz zugeben und vermischen. Dann die Eier zugeben und
mit einem Teil des Mehles mischen. Dann nach und nach das Wasser nach Bedarf
einriihren. Den Teig so lange schlagen, d.h. mit dem Kochloffel kraftig riihren, bis der
Teig Blasen schldgt. Der Teig darf nicht zu diinn und auch nicht zu dick sein. Er muss
vom Loffel reifen. Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen. Teig nach und nach
aufein Spatzlebrett geben und mit einem Messer oder Schaber in das kochende Was-
ser hinein schaben. Alternativ eine Spitzlepresse verwenden. Wenn die Spitzle an die
Oberfliche kommen, in kaltem Wasser abschrecken. Kiihl stellen.

Maronen:

2 Packchen gegarte und geschilte Maronen % Zucker * Portwein rot
Salz, Pfeffer '

2 EL Zucker schmelzen, mit Portwein abloschen und kurz aufkochen. Maronen dar-
in karamellisieren und mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Zur Seite stellen.

Am Festtag:

Gdnsekeulen: 2 Stunden vor dem Essen: Keulen im Wasserbad wieder ca 60 Min.
erhitzen, dann auspacken, mit Kiichenpapier abtrocknen, auf der Hautseite mit Ma-
rinade bepinseln.

Marinade: etwas Salz in wenig dunkler Sojasofe auflosen, etwas Asia-Fischsofe
dazu, Honig zufiigen, ,,sollte dickfliissig sein“.

Backblech mit Backpapier belegen, darauf Keulen mit der marinierten Seite oben le-
gen. 200° Oberhitze, nach 10 Minuten nochmals bepinseln, maximal 20 Min.
Vorsicht ! nicht schwarz verbrennen lassen!!

SofSe: kurz aufkochen, dann nicht mehr kochen lassen und mit reichlich (kann bis zu
200 gr sein!) eiskalter SiiSrahmbutter in kleinen Stiicken aufmontieren. Nochmals
abschmecken. Warm halten.

Spatzle:

Vor dem Servieren Spdtzle in der Pfanne mit etwas Butter schwenken, ggfs salzen.
Rotkohl und Maronen: Erwérmen.

Aufvorgewdrmten Tellern anrichten.

Bernd Habauer, MdC | Chuchi Wormatia, Worms
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von GMJC Gerhard
Blumenrather

% Als mir vor vielen Jahren einmal der Ober-
biirgermeister der Stadt Coburg unter Bezug
auf meinen - im Saarland einmaligen - Na-
men mitteilte, dass es in unmittelbarer Um-
gebung von Coburg in der oberfrankischen
Stadt Rodental einen Stadtteil namens ,Blu-
menrod“ gibt, veranlasste mich dies zum Be-
ginn einer ,Ahnenforschung®, die mich tat-
sichlich alsbald ins Frankenland fiihrte und
in deren Verlauf auch zu dem im Jahre 1802
in Nirnberg geborenen Gustav Blumrod.
Obwohl ich letztendlich eine direkte Ahnen-
linie zu ihm nicht verifizieren konnte, ist mir
Gustav Blumrod doch durch sein im Jahre
1838 bei O. Wigand in Leipzig verlegtes Buch
mit 12 Vorlesungen iiber die Koch- und Ess-
kunst in geistiger Verwandtschaft nahe ge-
kommen und in bester Erinnerung geblieben.
Fasziniert hat mich schon sein Vorwort zu
diesen Vorlesungen:

»In der teuren und werten Stadt, innerhalb
deren Ringmauern ich den schonsten Teil
meiner Tage verlebte, hatte sich ein Verein
mehrerer kunstsinniger und gelehrter Ess-
liebhaber gebildet, welche am ersten Sonn-

abend eines jeden Monats wechselweise bei

einem der Mitglieder zu einem ausgewahlten
Mahl sich zu versammeln und tiber mancher-
lei Kunstgegenstinde freundlich zu unterhal-
ten pflegten. Ich hatte die unverdiente Ehre,
Mitglied dieses schonen Vereins zu sein.“

Wenn es da keine Parallelen zu unserer scho-
nen Bruderschaft gibt ? Zwar ist nicht er-
kennbar, ob die Mitglieder dieses Vereins

|«

das ,ausgewdhlte Mahl“ auch selbst zube-
reiteten, aber dies ist zu vermuten, denn es
gab laut Gustav Blumrod , durchdachte Sat-
zungen der Gesellschaft”, die aber leider
nicht mehr auffindbar sind. Die ,mancher-
lei Kunstgegenstande®, tiber die sich die Mit-
glieder zu unterhalten pflegten, waren aber
wohl , Kochkunst und Esskunst®, denn diese
sind Inhalt der 12 veroéffentlichten Vorlesun-
gen, die Gustav Blumrod von dieser Gesell-
schaft beauftragt war, als Vortrag ,dem Es-
sen folgen zu lassen um das Ganze mit scho-
nem Trinken zu beschlieBen®.

Das war wohl ein wahrhaft wiirdiger Vor-
liufer unserer CC Bruderschaft vor fast 200
Jahren! Aber wo gab es Koch- und Esskunst
schon lange vorher in unserem Europa?
Folgen wir den Vortragen von Gustav Blum-
rod, so war das beste Geschenk, das Prome-
teus den Menschen, nachdem er sie geschaf-
fen hatte, geben zu kénnen glaubte, das Feu-
er, das er den Gottern stahl. Nun konnten
die Sterblichen kochen, braten, backen und
dampfen und kamen damit den Géttern na-
he. Die furchtbare Strafe, zu welcher die Got-
ter Prometeus verurteilten, beweist welche
Bedeutung die Gotter dem Feuer zugestan-
den, ohne welches eine Koch- und Esskunst
undenkbar wire!

Mit dieser Epoche der Zivilisation beginnt
auch das Zusammensein der Menschen zum
experimentellen und kiinstlerischen Zuberei-
ten von Speisen und Homer Gberliefert uns
den Beweis, dass damals schon Manner sich
zusammentaten, um der Kochkunst zu fro-

nen: Die Worte ,schnitten behend in Stu-
cke das Fleisch und steckten an Spiele, brie-
ten sodann vorsichtig und zogen alles herun-
ter“sind in der Iliade und Odyssee gleich und
wiederholen sich mehrmals.

Interessant auch die beschriebene Art der
Gastfreundschaft, wobei alle Speisen auf
dem Tische blieben und nichts abgetragen
wurde, bis die Gaste gingen. Zu meiner Uber-
raschung hat sich diese Art der Gastebewir-
tung in Georgien tber die Jahrhunderte bis
heute erhalten, wo sich bei jedem Gastmabhl,
das ich erleben durfte, die Tische bogen un-
ter den bereit gestellten Kostlichkeiten.

Auch wurden Besucher stets als Gaste emp-
fangen und mussten essen und trinken, ehe
sie dann sagen durften, weshalb sie kamen
und was sie eigentlich wollten. Das erinnert
mich an unsere franzdsischen Nachbarn, fiir
die es eine unverzeihliche Unhoflichkeit dar-
stellt, schon wiéhrend eines (Geschifts-)Es-
sens tber Geschifte zu sprechen.

Wahrend die Griechen sich an gebratenem
Fleisch delektierten, sollen die alten Romer
sich in der ersten Zeit nur von einem Brei aus
Kornmehl, Spelz, Weizen und Hafer emihrt
haben. Nach Césars Beschreibung lebten die
Helveti, also die Vorfahren der Griinder un-
serer CC Bruderschaft, beinahe von der glei-
chen Speise, und Plinius berichtet, die deut-
schen Volker bedienten sich zu ihrer Erndh-
rung auch nur des Haferbreis. Tacitus fiigt
Holzipfel und saure Milch hinzu.

Die philosophischen Gastmahler der Grie-
chen glanzten nicht nur durch das, was da-
bei gegessen, sondern mehr noch durch das,
was dabei gesprochen wurde. Wie die Rémer
ihre Bildung den Griechen verdanken, lern-
ten sie von diesen, auch anderes als Brei zu
essen. Dabei aber (bertrieben, entstellten
und tberluden sie alles bis zur Unkenntlich-
keit und priferierten die Quantitit vor der
Qualitdt. Allenthalben stot man jedoch auf
griechische Reminiszenzen: man denke nur



an die von Macrobius tiberlieferte romische Mode, im
Bauche eines Schweines mehrere andere Tiere zu bra-
ten, was man mit Anspielung auf das Trojanische Pferd
als , Trojanisches Schwein“ bezeichnete. Auf solche Ide-
en kénnen wohl nur Manner kommen, sodass ich dies
als Beweis anzufithren wage, dass schon im alten Rom
das Kochen Miannersache war.

Aber wie alles auf der Welt einem permanenten Wandel
unterworfen ist, hat sich auch die Koch- und Esskultur
verandert. Das begann schon mit Lukullus, der in seinen
Paldsten mehrere, jeweils nach einer Gottheit benann-
te Speisesile einrichten lie und dort Gastmahler anbot,
die wir nach heutigen MaRstiben sowohl qualitativ als
auch preislich im obersten Bereich von 3-Sterne-Restau-
rants ansiedeln wiirden.

Aber kaum hatte sich eine Kochkunst in Europa etab-
liert, die diesen Namen verdiente - auch wenn diese zu-
nachst nur Privilegierten zugute kam -, sorgte die Kirche
mit Beten, Kasteien, Fasten und hungrigen Wallfahrten
fur einen erneuten Wandel und die Bannstrahlen der
Papste verdarben vollends alle Esslust, bis schlieRlich
Papst Leo X dem mit seiner Fiihrung einer kostbaren Ta-
fel und groRziigigen Bewirtungen ein Ende setzte.

Fur die Geschichte der Esskunst ist das Wichtigste die-
ser Epoche die Erfindung der Gabeln, die - ebenso wie
der Gebrauch von Servietten - zunichst in Frankreich,
viel spater dann in England und schlieBlich auch bei uns
Einzug hielten.

Bisher konnte man durchaus von einer Kochkunst spre-
chen, von einer ,Esskunst“ aber, dem unter Beachtung
guter Tischsitten bewussten GenieRen raffiniert gewtirz-
ter, fein aufeinander abgestimmter und mit addquaten
Weinen vermahlter Speisen, waren Uberlieferte histori-
sche Fress-Gelage weit entfernt. Die Benutzung von Ess-
bestecken ist wohl eine Conditio sine qua non, um heu-
te von Esskultur und Esskunst sprechen zu kénnen und
deren Erfindung ist durchaus mit der Bedeutung ande-
rer epochaler Erfindungen wie die der Buchdruckerkunst
zu vergleichen.

Dafiir, dass Kochkunst zumindest historisch vorwiegend
Mannersache war, gibt es also durchaus Beweise; eben-
so dafur, dass die Esskunst im Kreise von Mannern ge-
pflegt wurde. Dass sich aber Manner zusammengefun-
den haben, ausschlieBlich zum Zwecke, der Koch- und
Esskunst zu frénen, dafiir habe ich auBer der von Gustav
Blumrod beschriebenen Gesellschaft keinerlei Bewei-
se gefunden. So konnen unsere frankischen Kochbrii-
der stolz sein, vielleicht auf den Spuren des ersten Koch-
clubs Europas zu wandeln.

Ach, so vieles gibe es zu diesem Thema noch zu sa-
gen und zu schreiben, was aber einen Artikel in unse-
rem ,Hummer“ sprengen wiirde. Daher méchte ich nun
diesen kurzen Ausflug in die Vergangenheit mit Goethes
Worte schlieRen:

,»lch habe gespeiset; nun speis‘ ich erst gut!

Bei heiterem Sinne mit fréhlichem Blut

Ist alles an Tafel vergessen.

Ich liebe zu tafeln an lustigem Ort,

Die Jugend verschlingt, dann sauset sie fort,

Ich kost‘ und schmecke beim Essen

*Quellenangabe: ,Geist und Welt bei Tische“ von Gustav
Blumrod, Verlag Reelmeyer, Berlin. 2.Auflage 1906
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Reisemarmitage 2020,/2021 nach Chalkidiki

Liebe Briider,

die Verlegung unserer geplanten
Reise nach Chalkidiki auf Okto-
ber 2021 ist inzwischen verein-
bart und auf den Weg gebracht.
Die vorbereitenden Arbeiten sind
erfolgt und die entsprechenden
Vereinbarungen getroffen, sodafl}
wir 1:1 unser Programm wie be-
schrieben realisieren kénnen.

So freuen wir uns weiter auf un-
sere gemeinsame Reise im Herbst
2021 und hoffen auf die Beherr-
schung der Pandemie!

Natiirlich wollen wir nicht blauiu-
gige Zweckoptimisten sein und
auch die Maglichkeit nicht igno-
rieren, dass evtl. auch im Herbst
2021 gemeinsame Reisen/Unter-
nehmungen noch NICHT in der
gewiinschten Form stattfinden
konnen. In diesem Fall gilt die Zu-
sage von Berge &Meer, die Reise
komplett zu stornieren und einge-
zahlte Betrage zuriickzuerstatten.
Vor diesem Hintergrund sollten
wir wohl die Entwicklung bis zum
Sommer 2021, dies insbesonde-
re in Hinsicht auf die angekiindig-

ten Impfmoglichkeiten, abwarten,
bevor wir die verlegte Gruppenrei-
se neu anbieten und bewerben.
Bis dahin wappnen wir uns mit
Geduld und Optimismus und
bleiben vor allen Dingen gesund!

Es griifst Euch herzlich Ever
Reise-Organisator
Christoph, GP




rot oder kein Brot, das ist hier die Frage. —
Priifung Klaus Sattler zum MdC am 14. Oktober 2020

¥ Ein Glucksmoment, nach einer endlos erscheinenden Corona Zeit
und kurz vor der zweiten Corona-Welle erlebte die Chuchi Philipp
Delp in Eberstadt einen auergewohnlichen Abend.

Auf dieses Jahreshighlight hatten sich die Koch-Briider schon lange
gefreut und zwischenzeitlich wegen den Corona Limitierungen auch
gebangt. Klaus war immer optimistisch und hat das ganze Jahr sei-
ne Prifung zum MdC vorbereitet und ausgestaltet. Dariiber hinaus
ist Klaus jemand dem nicht nur die Dinge auf dem Teller am Herzen
liegen, sondern auch die Fliissigkeiten im Glas. Die hochste Prioritat
haben bei ihm allerdings die, die vor dem Teller sitzen. So stand na-
tirlich das Bestreben die Prifung zu bestehen im Vordergrund aber
noch wichtiger war ihm die Freude, ein Spitzenmeni fiir alle Jury-
und Chuchi Mitglieder auf den Tisch zu bringen.

Natiirlich war die Mannschaft in der Kiiche an die Corona-Bedingun-
gen angepasst bzw. reduziert aber bei der guten Planung und Vorbe-
reitung sollte das kein Nachteil werden. Als Thema fuir sein Priifungs-
men(i hatte Klaus das Thema ,,Goldener Oktober® gewahlt:

* Garnelen-Mais-Kiichlein als Amuse-Bouche dazu einen Champagner
Grande Reserva Millesimme 2012, Denis Champion, Berges-Les Vertus
Frankreich

* Knusper Jakobsmuscheln auf Avocado-Tartar und
Mango-Pinienkerne-Salsa begleitet von einem Weiburgunder
»Kaiserstuhl“ 2017 Holger Koch, Bickensohl

* Zuckererbsen-Latte-Macchiato mit Minze, Pancetta und
Parmesankracker unterstrichen durch einen WeiRburgunder
»Kaiserstuhl“ 2017 Holger Koch, Bickensohl

* Kohlotto mit Kabeljau kombiniert mit einem WeiRburgunder
»Steinfelsen® 2018, Holger Koch, Bickensohl

* Milchkalbsbiackchen mit Schwarzwurzel und Kartoffelschnee
vervollstandigt durch einen Pinot Noir ,Reserve“ 2009,
Holger Koch, Bickensohl

* Triiffel-Pecorino mit Kastanienhonig erganzt durch einen Vin Santo
,,Occhio di Pernice“, Reserva D.O.C. 201

* Pistazien-Créme Bralée mit marinierten Orangen

Besonders auf die dazugehorigen Weine waren alle Chuchi-Briider
sehr gespannt, da Klaus sich in seinen Jahren in der Chuchi den Ruf
eines Sommeliers erworben hat... es wurde keiner enttdauscht!

Nach dem Warm-up mit den appetitanregenden Garnelen-Mais-
Kichlein und einem vorziiglichen Champagner nahm die Jury in Per-
son von Dr. Herbert Geipert LK, Wilfried Neudecker GMdC und
Wolfgang Wagner-Noltemeier MdC am schon gedeckten Tisch er-
wartungsfroh Platz.

Direkt nach dem Servieren und obgleich der erste Gang der Knus-
per-Jakobsmuscheln auf Avocado Tartar sehr bewundert wurde, kam




dann auch gleich das Thema des Abends auf... Die Mehrzahl der
Jurymitglieder, die wohl eher der franzésischen Kiiche zugeneigt sind,
vermissten Brot und Butter als Begleiter. Klaus, der das Brot keines-
falls vergessen hatte, aber als tberfliissig oder sogar abwertend be-
trachtet, verteidigte seine Wahl damit, dass Brot eine Sattigungsbei-
lage ist und bei seinem Meni nicht benétigt wird. Der Dissens wur-
de aber schnell mit einem hervorragenden Weiburgunder befriedet
und diente fir den Rest des Abends als Running Story.

In kurzen Absténden folgten der Zuckererbsen-Latte-Macchiato und
ein ausgezeichnetes Kohlotto mit Kabeljau, zu dem ein 2018 WeiR-
burgunder gereicht wurde.

Unter den Kochbriidern wurde schon scherzhaft gemunkelt, ob die
Punktezahl denn nicht schon zu einer bestandenen Priifung reichen
wiirde, aber jeder war natiirlich auch auf den Hauptgang, die Milch-
kalbsbackchen, gespannt und den Pinot Noir Reserva 2009, den
Klaus bereits beim letzten Kochabend angekiindigt hatte. Damals er-
zihlte er, dass er die letzten Flaschen seines Bestandes an Pinot Noir
Reserva 20009 fiir diesen Anlass ,,opfern“ werde. Die Milchkalbsback-
chen serviert mit einer sehr wiirzigen, dunklen SofBe zusammen mit
dem hervorragenden Rotwein kamen sowohl bei der Jury als auch bei
den Koch-Briidern ausgesprochen gut an. Um die Nachfrage zu de-
cken, mussten die letzten Reserven aus der Kiiche aktiviert werden.

o
e

Der nichste Gang - Triiffel-Pecorino mit Kastanienhonig - suggerier-
te einen ,,goldenen Oktober auf Sardinien.

Auch hier gab es wieder eine kurz aufkommende Brotdiskussion, die
aber mit einem sehr guten Vin Santo und einem Augenzwinkern run-
tergespiilt wurde.

Zum Schluss gab es zum Espresso eine Pistazien-Creme Brilée, die
ihren Namen auch verdient hatte. Die Spannung war langst gewi-
chen; denn keiner der Anwesenden hatte einen Zweifel an der be-
standenen Priifung. So war die Uberreichung der Urkunde durch den
Landeskanzler sowie der obligatorische Loffeltrunk nur noch eine -
hochverdiente und feierliche - Formalie.

Gliicklich und zufrieden stellte sich der neue Maitre de Chuchi mit
samt seinen Kochbriidern und natiirlich der Jury zum Gruppenfoto

auf, um den schonen Abend festzuhalten.

Um seine Verbundenheit mit der guten Gemeinschaft in der Chuchi

Philipp Delp zum Ausdruck zu bringen, servierte Gerhard Welker am
Ende des sehr schonen Abends einen Armagnac des Jahres 1940, den
er von seinen Briidern in der Chuchi zu seinem 80sten Geburtstag
uberreicht bekommen hatte.

Fazit des gelungenen Abends:

Wenn man nach langer Corona-Zeit wieder mit allen Kochbriidern
einen ausgezeichneten Kochevent feiern darf und kann, eine Prifung
zum MdC ausgezeichnet bestanden
wird, die Atmosphare - bei aller gebote-
nen Vorsicht - gel6st und entspannt ist,
das vermeintlich fehlende Brot der grof-
te Kritikpunkt an den servierten Speisen
ist, dann ist das schon ein Armagnac
aus dem Jahre 1940 wert.



LEin Abend

M LCantris

Lin subjektiver
Erfahrungsbericht

S Liebe und wohlgesinnte Menschen schenk-
ten meiner Frau und mir einen Abend mit al-
lem Pipapo im Tantris, in der Landeshaupt-
und Residenzstadt Miinchen. Im Herbst 2019
standen wir also schon recht frith am Abend
beim Empfang und ich bat als erstes, mein
mitgebrachtes, schon etwas knittriges, weil
schon angekochtes Kochbuch des Meisters si-
gnieren zu lassen. ,Herr Haas ist noch nicht
im Hause“ sduselte der Saalchef mit maRiger
Begeisterung. Jedenfalls tiberreichte er die in
seinen Augen wohl tberkommene Reliquie
mit spitzen Fingern einer Assistentin, die sich
damit rasch entfernte.

Unser Tisch befand sich an einer Wand, so-
dass wir einen prachtigen180° Rundblick
tber das vor uns liegende Theatrum Culina-
ricum hatten. Als Amuse gerade eine geba-
ckene, mit Aubergine gefiillte Sardine ver-
speisend, nahm uns gegeniiber eine bunt ge-
mischte Birotruppe Platz. Kaum am Tisch
versammelt, wurden dort kollektiv die Han-
dys geziickt und erst einmal ausgiebig Selfies
produziert. Der Satz: ,WIR SIND IM TANT-
RIS!“ mit dem eigenen Kopf im Vordergrund,

musste unbedingt erst einmal der westlichen

Nordhalbkugel zur Kenntnis gebracht werden.
Na ja.

Bedeutend mehr Freude machte der erste
Gang: Terrine, Parfait und Brust von der Ente.
Das passte ganz gut, denn der Tisch zur linken
wurde besetzt. Voran kam ein Endftinfziger Er-
pel und drei hiibsch anzusehende ca. 30-jdh-
rige Entlein hintendrein. Da der Erpel alle drei
mit reichlich Kérperkontakt bedachte, erregte
dies sofort das nihere Interesse meiner Frau.
Sein erster Aufschlag zum Aperitif war schon

mal ein Flasche Dom Perignon Vintage 2008,
was er nicht ohne weltmiannische Attitide
verlauten lieR. Dies verstirkte nochmals das
Interesse meiner Frau erheblich. Deren siche-
re Analyse ergab im Laufe des Abends, dass es
sich um zwei Tochter des Erpels und eine de-
nen neu vorzustellende, ungefahr gleichaltrige,
Buhlschaft handelte.

In Bayern heif3t es halt: ,Wer kann, der kann -
a Hund is er scho*!

Dem Geschehen konnten wir nicht mehr strin-

gent folgen, denn eine Forelle in Aalsauce mit




Nudeln auf Erbsptiree erforderte unsere ungeteilte Auf-
merksambkeit. Formidable! Der darauf folgende Hum-
mer mit Bergamottsauce war Haas-Kiiche at its finest.
Sodann erreichte uns zweierlei: eine Kiirbissuppe und
die Besetzung des Tisches zur rechten, exakt in mei-
nem Blickfeld. Beides flach. Die Suppe war, ohne wei-
tere Aromaten zu belastigen, einfach aus Kiirbis, Sah-
ne und ziemlich langweilig. Hochst spektakular jedoch
der Auftritt des Nachbar-Parchens. Er: Um die 70, ge-
farbte Haare, ganz in schwarz und ein vernarbtes trief-
dugiges Gesicht mit dem Duktus eines Gebrauchtwa-
gen- oder Waffenhdndlers. Das begleitende alterslo-
se weibliche Faszinosum des Abends aber war gehiillt
in ein Etwas aus silber-glinzendem Stoff. Das boden-
lange Teil diente eigentlich nur der Inszenierung seines
Inhaltes. Vorne und hinten Schlitze, oben und unten.
Aus mir unerfindlichen Griinden wurde das Kleid in der
Mitte unnotigerweise zusammengehalten. Das Ganze
wurde noch garniert mit High-Heels, laaangen Bei-
nen und zwei wirklich weit herausragenden Wolbun-
gen in Halbkugelform, die mich sofort an die Silikon-
formen fur Schoko-Kuppeln in meiner Kiiche erinner-
ten. Durch welche Kunstfertigkeit die Polkappen der
Rundungen niemals den schiitzenden Stoff verlieRen,
gehort zu den ungelosten Ratseln, die mich wohl bis
ins Grab begleiten werden. Leider konnte das Gesicht,
welches schon tiefe Falten von vielen durchwachten
Nachten zeigte, mit dem Unterbau nicht ganz mithal-
ten. Wahrscheinlich, so dachte ich mir, war die Gu-
te bestimmt lange Jahre aufopferungsvolle Nacht-
schwester in einem personell vollig unterbesetzten
Krankenhaus.

Dann der Hauptgang: Lammbkotelett, Lammfilet, gri-
ne Gemise und Steinpilzpolenta. Alles ordentlich.
Hatte ich diese Sauce allerdings bei einer MdC-Prii-
fung serviert bekommen, hitte ich den Aspiranten ge-
fragt, ob er nicht besser etwas weniger bei Pariiren und
Knochen, dafiir aber mehr am Wasser gespart hatte.
Dafiir kommt jetzt mein Kochbuch zuriick. Der
Miinchner Gourmet-Kénig hat Zepter und Reichsapfel
mit einem schnoden Kuli getauscht. Sogar meinen Na-
men hat er richtig geschrieben. Brav.

Als nachster Gang folgen ein Roquefort mit Roque-
fortmousse und Feigen-Chutney. Das zweite Dessert
ist eine Passionsfruchtkuppel (!) mit Zitronensorbet
und Schokoladenmousse. Zu allem abschlieBenden
Uberfluss gibt es noch ein Schokoladensoufflé mit Ap-
fel-Chutney. Alles wunderbar - die Welt ist schon!
Verfiihrerisch stiBe Pralinen und eine herbe Rechnung
in der Hohe eines halben Einfamilienhauses runden ei-
nen hochst vergniiglichen Abend ab!

Und nun die gewonnene Essenz aus der Geschichte:
Zum einen: Der Glamour-Effekt der Giste in einem
GroRstadt-Sternelokal nimmt direkt proportional zur
Einwohnerzahl zu.

Zum anderen: Nur bei einem Sternekoch in der Provinz
steigt die Inzidenz der Koch- und Essbegeisterten im
Quadrat zur Entfernung!

Liebe Briider - Ihr mogt das Ganze fiir eine Glosse hal-
ten, aber ich schwore bei meinem Kochloffel, genau
so war's!

Herbert Lidel OO

Ein Jahr liegt hinter uns, das fiir die
meisten in dieser Art wohl einmalig war
und hoffentlich einmalig bleibt. Es hat
uns alle, ob Schweizer oder Schweden,

ob Holldnder, Belgier oder auch uns in
Deutschland in unseren Kochbruder-
schaften hart getroffen, ich wiirde sagen

,hichts war mehr so wie vorher®, aus-

genommen die Erinnerungen... Nehmt
diese aber als Basis fiir die Zukunft, ver-
bunden mit dem Wunsch und der Hoff-
nung, dass die Zeiten geselliger Kocha-
bende, Besuche und Treffen iiber Gren-
zen hinweg wieder erfolgen konnen und

Liebe Freunde, Confréres
und Briider im C.C.1.!

uns — wie friiher — im ,;schénsten Hob-
by der Welt* zusammenfiihren!

In diesem Sinne wiinsche ich allen Bru-
derschaften ,,Frohe Weihnachten“ und
ein von Sorgen ungetriibtes 2021!

Mogen meine folgenden ,,gereimten Zei-
len all meine Wiinsche auf diesen Nen-
ner bringen:

Allerherzlichst
Bert Schreiber
Ehrengrofikanzler C.C.
Generalsekretir C.C..
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Das waren
noch Zeiten...

Ein Chuchi-Ausflug ins Piemont




... als man noch frohlich durch ganz Europa
reisen konnte, grenzenlos, und dabei kuli-
narische Ziele ansteuern konnte ganz oh-
ne Reue!

9 Personen waren wir, 4 Kochbrider mit
Schwégerinnen und ein leiblicher Bruder,
alle aus dem tiefen Siidwesten, die sich
Anfang Dezember 2016 zu einem Ausflug
ins nicht allzu ferne Piemont aufgemacht
hatten.

Vorgenommen hatten wir uns, die tolle
Landschaft zu genieBen und wunderba-
re Orte und Stddte aufzusuchen, einige
Weingiiter zu besuchen und natiirlich auch
ein paar Restaurants.

Petrus hatte war mituns sehrgnadig. Kaum
waren wir tiber den Alpen, hatten Mailand
und den Nebel hinter uns gelassen, schien
die Sonne bei relativ milden Temperaturen,
ein herrliches Wetter, das uns bis zu unse-
rer Abreise und Heimfahrt begleitete.
Unsere Unterkunft hatten wirim hiibschen
Priocca gebucht, eine gute Wahl. Priocca
liegt einige Kilometer nordwestlich von Al-
ba im Roero. Von hier ldsst sich die Land-
schaft mit ihren vielen kleinen und maleri-
schen Ortschaften bestens erkunden.

Im Roero wird zwar auch schon eine gan-
ze Weile Weinbau betrieben, aber nach wie
voristdieser Landstrich noch stark gepragt
von ganz herkommlicher Landwirtschaft.
Erst seit dem Jahr 2005 ist die Region mit
ihren Weinen als ,DOCG“ klassifiziert
worden was so viel wie ,Denominazio-
ne di Origine Controllata e Garantita“, zu
deutsch kurz , kontrollierte und garantier-
te Ursprungsbezeichnung® bedeutet.

Weit beriihmter als das Anbaugebiet
Roero sind natirlich die westlich und sid-
lich hiervon gelegenen Anbauzonen der
Langhe, angefiihrt von Barbaresco und
Barolo.

All* den Rotweinen der Region Piemont
ist gleich, dass hauptsachlich die Rebsor-
ten Nebbiolo und Barbera in die Flaschen
gelangen.

AuBerhalb des Piemont weniger bekannt
sind Rebsorten fiir den Rotwein wie Dol-
cetto, Freisa, Bracchetto und eine ganze
Reihe mehr. Allesamt sehr beachtenswert.
Als Weiwein aus der Region durfte in un-
seren Breiten lediglich der Roero Arneis
bekannter sein. Ein paar weitere, durchaus
beachtliche Weiweine gibt es aber auch,
zum Beispiel aus der Rebsorte ,,Fortuna®.
Mittlerweile, und aus naheliegenden Griin-
den fiir die Weinwirtschaft, werden in der
Region auch eine Reihe von Schaumwei-
nen produziert, die durchaus trinkbar sind.
Noch am Abend unserer Ankunft haben
wir uns erwartungsfroh und hungrig in ei-
nes dervielen und qualitativ sehr guten Lo-
kale begeben.

Zu den Klassikern der regionalen Piemon-

teser Kuche zdhlen unter vielen anderen
,Carne Cruda®“, ,Vitello Tonnato“ (eine ur-
spriinglich regionale Spezialitit aus dem
Piemont) als Antipasti sowie die wunder-
baren verschiedenen Pastagerichte zum
Beispiel ,,Agnolotti del Plin“ oder alle er-
denklichen Risotti (sehr empfehlenswert
Risotto al Barbaresco zum Beispiel) als
,Primi Piatti“. Die Hauptspeisen beste-
hen oft aus Geflugel und gerne aus Wild-
fleisch aber auch tppigen Teilen vom Rind.
Und dann die StiBspeisen. Die bekannteste
dirfte wohl das Bunet sein.

So ein typisches Menti in einem der Loka-
le setzt sich in etwa zusammen, wie zuvor
beschrieben, meistens besteht es aus 3 ver-
schiedenen Antipasti, warm und kalt, einer
Primo Piatto gefolgt vom Hauptgericht
und der Nachspeise.

Die Portionen sind meist sehr tppig, die
Preise hierfiir in aller Regel sehr moderat,
was auch fiir die Weine im Restaurant gilt.
Insbesondere letzteres fiihrt bisweilen zu
skurrilen Erlebnissen. Es erscheinen auf
den Weinkarten haufig sehrillustre Namen
von Weinerzeugern und deren namhaf-
ten Weinen der Region, die, verglichen mit
den Preisen auBerhalb des Piemont, der-
art glinstig erscheinen, dass hiervon - aber
auch von anderen Weinen - in einer Hiu-
figkeit und Menge geordert wird, die vie-
le Gasten an den Tischen, was ihr Verhal-
ten anlangt, sehr hdufig arg auffallig wer-
den lasst, um es vorsichtig auszudriicken.
Bei unserem Trip mit besagten 9 Personen
landeten wir am letzten Tag auf einem sehr
schonen Weingut in Priocca. Die Winzerin
hatte fiir uns einen der 6rtlichen Kéche en-
gagiert, der sich unserer bescheidenen Hil-
fe bediente, und allerlei verschiedene Kost-
lichkeiten zubereitete.

Es war eines dieser unvergesslichen Events,
Ihr wisst schon: ,Wer sich an alles erinnert,
der war nicht dabei.

Pinktlich (die Winzerin ist Deutsche!) ab
15:00 Uhr ging es los mit ganz erheblichen
Mengen Mehl, Butter, Steinpilzen, Knob-
lauch und... halt auch bereits einigen Fla-
schen Dolcetto (vielleicht aber auch schon
Barbera oder war es schon der Nebbiolo?).
Tatsache war, dass die Flaschen viel, viel
schneller ausgetrunken waren, als nur ein
Teil von dem Mehl verarbeitet worden wa-
re. Der Wein schmeckte aber auch so gut,
und ganz nebenbei stand bereits eine wei-
tere Flasche zur Verfligung. Wir vermute-
ten richtig, dass das Tempo, in dem wir die
Weinflaschen austranken, mit dem Tempo
der Zubereitung unserer regionalen Spezi-
alitaten nicht mithalten konnte.

Aber, so um ca. 20:30 Uhr war es voll-
bracht, wir konnten mit unserem Menu
starten. So ganz 100-prozentig weild aber
keiner der Anwesenden mehr, was wir al-
les gegessen haben, ganz sicherlich weif3
das nur der liebenswerte, sehr kundige, ge-
duldige Koch. Sicher sind wir aber alle hin-
terher, es hat uns wunderbar geschmecke,
es war ein fantastischer Tag und wir hat-
ten unglaublich viel SpaB und Freude
miteinander.

Tja und nun? Angesichts solcher Erinne-
rungen und Eindriicke wiinsche wir uns na-
turlich alle nichts sehnlicher als: wann koén-
nen wir wieder mal ins Piemont?

Euch allen eine schone Weihnachtszeit und
einen guten Start ins neue Jahr, bleibt ge-
sund und es wird alles gut!

Alexis Schmelzer, GMdC, OO



Nachrufe

Unser ,,Rosenfreund“ Herbert lebt nicht mehr
Die Chuchi Karlsberg, Homburg, trauert um ihr Mitglied

Herbert Reinhard, MdC

Er starlb nach kurzer, schwerer Krankheit Anfang November.
Neben dem Kochen war die Rosen seine grofSe Leidenschaft.
So verwohnte er seine Chuchi Briider n.a. mit seiner sagenhaften Rosenbowle.
Mit seiner rubigen, liebenswiirdigen Art war er ein bei allen Briidern sehr geschitztes,
langjihriges Mitglied unserer Chuchi.
Wir werden ihn vermissen und sein Andenken in unseren Herzen bewahren.

Chuchi Karlsberg, Homburg
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Wir trauern...

... um einen guten Freund, grofien Géonner des ,,Club kochender Mcnner* von Deutschland,
Ehrenmitglied der ,,Feinschmeckerchuchi Mannheim und meinen personlichen Freund seit
iiber 40 Jahren, Jochen Keilbach, den Inhaber der Privatbrauerei ,,Eichbaum* in Mannheim!

Ich lernte ihn als technischen Direktor kennen, freute mich mit ihm iiber seinen spdteren
Aufstieg zum geschdftsfiihrenden Direktor der Brauerei und letztendlich zum Inhaber
der heute grofSten Privatbrauerei von Baden-Wiirttemberg. Unsere Freundschaft war
gepragt von Wertschdtzung und Vertrauen. Beides half mir, ihn als Freund und als einen
der grofSten Gonner unserer Bruderschaft zu gewinnen: Unser Campingkochen in
Oppenheim, das ,,Kochen im Griinen“ in Ketsch, wurde von ihm seit Bestehen immer
mit allen Getrdnken, Tischen und Bénken, Ausschankwagen samt Zubehdor kostenlos (1)
unterstiitzt, genau wie drei GrofSmarmitagen und drei Grofsratsveranstaltungen in
Mannheim und vor allem auch die Mannheimer Kochschiirzengala, die seit ihrem
Bestehen, dank der prominenten Tréger aus Politik, Wirtschaft, Sport und Show
zu einem absoluten Aushéngeschild fiir die gesamte Bruderschaft wurde!

Heute bleibt mir nur, Jochen Keilbach letztmals Dank zu sagen,

Dank fiir iiber vier Jahrzehnte Freundschaft und Unterstiitzung
unseres Hobbys und des ,,Club kochender Mdnner.

Ich tue dies mit dem Satz:

,Jochen, Du hast Dich um unseren Club verdient gemacht!“

Ich verneige mich vor Jochen Keilbach,
ruhe in Frieden!

Bert Schreiber
Ehrengrofkanzler CC
Generalsekretdr C.C.1.
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Liebe Kochbrlider,

friher war hier Helmut Weber

fir die Buchtipps verantwortlich,
den ich seit Jahrzehnten kenne

- aus einer Zeit, in der er fir

das Sortiment der Matthaes
Fachbuchhandlung in Frankfurt
zustdndig war. Wer die neueste
gastronomische Literatur suchte,
wurde bei ihm fiindig. Die ldngst
geschlossenen, gastronomischen
Fachbuchhandlungen gehdrten zum
renommierten Matthaes Verlag.
Dieses 1905 in Stuttgart von Hugo
Matthaes gegrindete Haus war
die Heimat vieler Gastro- und
Hotel-Fachmagazine sowie eines
ambitionierten Buchprogramms,
das seinesgleichen sucht, jahrlich
Auszeichnungen (s.a. Hummer Nr.
5/2020) abrdumte und 2012 als
,Best Cookbook Publisher of the
Year“vom Gourmand Cookbook
Award gekiirt wurde - mehr kann
man in dem Segment kaum erreichen.
Bis Oktober 2020: Wéhrend ich
dies schreibe ist klar, dass das
Buchprogramm auslduft. Die unter
Einbuf3en leidenden Fachmagazine
waren bis dato ein Garant, dass die
hochwertig produzierten Titel ihren
Platz bekamen, auch wenn sie die
Investitionen vermutlich nur selten
innerhalb eines Geschdftsjahres
einspielten (das Wort ,verlegen®
kommt von ,vorlegen).

Daher méchte ich Matthaes zum
Ende einer Ara hier wehmiitig

die Biihne bieten, die er fiir sein
115-jdhiges Engagement fir die
Gastronomie verdient, und widme
diese Zeilen fiinf Top-Publikationen,
die es nur noch bis Mdrz 2021 geben
soll.

Eine anregende Lektiire und
genussvolle Griif3e, verbunden
mit meinen besten Wiinschen
fir einen guten und gesunden
Jahreswechsel!

lhre Simone Graff

& ct& s, #*  Eines der besten Patisserieblicher, nicht nur fir Profis, heil3t Gbersetzt
= " Anarchie, denn der jingste der Roca-Brider kreiert frei von allen
Zwéngen und mit groBer Freude Desserts, die nicht selten Kultstatus
und Weltruhm erreichen. Zwei Mal wurde El Celler de Can Roca seit

. Bestehen zum besten Restaurant der Welt gekdrt, es halt zudem drei
W oo - ;. Michelin-Sterne.

560 Seiten, Euro 128,-, ISBN 9783875154238,

= ] -
3 ,‘}i \: ANARKIA von Jordi Roca.
A . .
& == hylink.de/Anarkia

Seit 2018 zu Recht mit drei Auflagen ein Bestseller vom Chefkoch

des weltbesten Restaurants und ein wahres Gesamtkunstwerk. In 160

Rezepten wird das sensorische Potenzial des Fine Dining véllig neu
definiert, aber zugleich die sorgfaltige Balance zwischen Innovation und i (

Tradition gewahrt..

ELEVEN MADISON PARK

von Daniel Humm und Will Guidara.
384 Seiten, Euro 74,90, ISBN 9783875150728,

hvlink.de/11MadisonPark piiy
* Kochbuch der Superlative und Bibel der franzésischen
= Hochkiiche: Der weltbekannte Sternekoch Yannick
%"-,.—"1. - Alléno ist der moderne Expressionist franzésischer
‘E 7 Kochkunst und eine Art Rockstar unter den

Kochen. 5,7 kg Buch, gefillt mit SO0 Rezepten voll
leidenschaftlicher Kreativitat und tber 1000 Bildern.

I\ FRANZOSISCHE KUCHE von Yannick Alléno.
) 782 Seiten, Euro 139,-, ISBN 9783875150940,
hvlink.de/Alleno

Ein Must-have fir jeden, der sich von einer natirlichen und
zugleich extravaganten alpinen Kochkunst auf Sterne-Niveau
inspirieren lassen mochte.

KRAUTERREICH

KRAUTERREICH von Vitus Winkler
(4-Hauben-Koch aus dem Salzburger Land).

Beim 25. Gourmand World Cookbook Award 2020
als Best in the World ausgezeichnet!

Euro 4990, 240 Seiten, ISBN 9783875154351
hvlink.de/Kraeuterreich

< Das Buch hétten wir seinerzeit bei Hadecke gerne gemacht,

oy I doch Matthaes war schneller: Die einzige Frau Frankreichs, die
l\ l \Iu jemals mit drei Michelin-Sternen und als Kéchin des Jahres
l 4 \ (‘ ausgezeichnet wurde, zeigt hier 50 inspirierende Rezepte,
\\'\' I“_ die Alltégliches durch Textur, Form und Geschmack in etwas
4

()I)l lll AufBergewdhnliches verwandeln.
4
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LE LIVRE BLANC - von Anne-Sophie Pic.
Euro 74,90, 228 Seiten, ISBN 9783875150889
™= hvlink.de/LivreBlanc
Alle hier vorgestellten Bicher sind im 6rtlichen Buchhandel oder direkt in der Versandbuchhandlung Hadecke zu
bekommen. Als Clubmitglied erhalten Sie bei Eingabe des Codes #chuchi lhre Bestellung innerhalb Deutschlands
hier portofrei: Hadecke Verlag GmbH & Co.KG - Abt. Versandbuchhandlung - Postfach 1166 - 71256 Weil der Stadt
www.haedecke-shop.de




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!

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

Assoziiert mit Maack & Company




