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Spekulvting
4 El Milch *¢ 50 g brauner Zucker *¥ 125g Honig
¥ 60 g Butter ‘¥ 50 g Kriimel-Kandis

‘¥ 125 g Macadamia Niisse, gerostet ¥ 1 Tl Anissaat

¥ 1 TI Orangenzesten ‘¢ 1 Tl Zimt
¥ 1 Msp. Piment *¢ 1 Tl Natron ‘¥ 250g Mehl

‘¥ 100 g weifSe Kuvertiirer

Zutaten fiir ca. 50 Plétzchen

500 g Mehl *¢ 250 g brauner Zucker ‘¢ 250 g Butter
¥ 2 Eier ¥ 1 Prise *¥ Salz*¥ 1 TL Nelke (gemahlen)

¥ 1 EL Zimtpulver *¥ 1/2 TL Kardamom-Pulver
¥ 1/2 TL Backpulver

/t/ﬂé/l/x/ﬂ/ﬂ/ﬁz/gé‘éﬁh

1250 g Walnusskerne ‘¥ 300 g Mehl *¢ 1,5 TI
Backpulver *¥ 1 Vanilleschote *¥ Muskatnuss, frisch
gerieben *¥ 250 g Butter ‘¥ 100 g Puderzucker
‘¥ Salz ‘¢ rotes Johannisbeergelee

Fiir den Printenteig Milch und braunen Zucker in
einem kleinen Topf verriihren und aufkochen, Honig
einarbeiten. Ebenso Butter und Kriimel-Kandis
unterriihren und auskiihlen lassen. Macadamianiisse

fein hacken. Anissaat grob hacken.

Butter den Eiern und dem braunen Zucker schaumig

schlagen und mit Salz, Zimt, Nelken und Kardamom
wiirzen. Jetzt das Backpulver und das Mehl durch
ein Haarsieb zur Masse geben und gut vermischen,

dann von Hand zum Teig verarbeiten, in eine Folie

einwickeln und 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.
Printenteig in kleinen Portionen zwischen

Klarsichtfolie 6 mm dick ausrollen und Herzen
oder sonstige Formen ausstechen. Backbleche mit
Backpapier belegen und darauf die ausgestochenen
Teigstiicke setzen. Vorgang wiederholen, bis der Teig

verbraucht ist.

Ca. 100 g Walnusskerne grob hacken. 50 g davon
beiseitestellen, den Rest fein mahlen. Beides mit Mehl

und Backpulver mischen. Das Vanillemark, 1 Prise
Muskat, Butter, Puderzucker und 1 Prise Salz in
eine Schiissel geben und verriihren. Mehlmischung
zugeben und alles mit den Héinden verkneten, bis ein

glatter Teig entsteht, zu einer Rolle formen.

Den Teig danach auf einer bemehlten Arbeitsfliche
ca. 3mm diinn ausrollen und Rechtecke (ca. 4 x 6 cm)

schneiden.

Die Teigplatten nun auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen und im auf 190 Grad Ober-
Unterhitze vorgeheizten Backofen 10 Minuten backen.

Die Kekse auskiihlen lassen

Backofen bei 190 Grad vorheizen und auf der

mittleren Schiene 10 Minuten backen, auskiihlen
lassen. Kuvertiire fein hacken und iiber einem heifen
Wasserbad schmelzen. Nach Belieben die Printe halb
in die Kuvertiire tauchen, abtropfen lassen und auf

Backpapier absetzen, mit Zuckergus verzieren

Ca. 30 Min. in den Kiihlschrank stellen. Den Ofen auf

170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Teigrolle in
1,5 cm breite Stiicke schneiden und zu Kugeln formen.
Auf mit Backpapier belegte Bleche setzen und je 1
Walnusshdlfte aufsetzen. Im vorgeheizten Backofen ca.
15 Minuten backen und auskiihlen lassen.

Musce-Makromen

Zutaten fiir ca. 50 Plétzchen

400 g Marzipanrohmasse ¥ 2 Eiweif8 ‘¥ 150 g

Puderzucker *¥ ca. 5 Tropfen Bittermandelaroma ?/.(’ /%S/ﬁl/l.’/@é(ﬁ

¥ 1 El brauner Rum ¢ 100 g Haselnussbldttchen
‘¥ 100 g dunkle Kuvertiire

100 g Pistazienkerne *f 150g Mehl
‘¥ 30 g Speisestirke ‘¥ 50 g Puderzucker
¥ 150 g kalte Butter

Fiir die Makronenmasse Marzipan grob raspeln, mit
Pistazien mit dem Zauberstab sehr fein hacken. Mehl,

Eiweif3, Puderzucker, Bittermandelaroma und Rum

zu einer glatten Masse verriihren. Backbleche mit
Stirke, Pistazien, Puderzucker, 1 Prise Salz und

Butter in Wiirfeln in eine Schiissel geben und mit
den Hdnden zu einem glatten Teig verarbeiten. Ca. 1

Backpapier belegen. Mit einer Lochtiille Streifen von
Stunde im Kiihlschrank kalt stellen. Teig auf bemehlter

ca. 7 cm Lange und 1 cm Breite auf die Backbleche

spritzen und kriftig mit Nussbldttchen bestreuen.
Arbeitsfliche etwa 5 mm dick ausrollen. Mit einem

Ausstecher nach Belieben mit Formen ausstechen.
Backblech mit Backpapier belegen, Backofen auf

Backofen auf 180 Grad vorheizen, die belegten Bleche
180 Grad vorheizen. Auf der mittleren Schiene 10

auf der untersten Schiene 15 Minuten backen. Auf

dem Backpapier abkiihlen lassen. Zur Garnierung
Kuvertiire und Kuchenglasur hacken, mischen und
iiber dem Wasserbad schmelzen. Makronen mit der
Minuten goldgelb backen, auskiihlen lassen. Zur
Dekoration mit Puderzucker bestduben.
* * * * * *

Mischung garnieren, gut abtropfen und auf einem

Gitter trocknen lassen.
* * * * * * *
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Liebe Kochbriider,

man glaubt es heute kaum, aber
noch zu Beginn dieses Jahres
befanden sich die Corona-Fallzah-
len auf dem hichsten Niveau

seit Beginn der Pandemie! Unser
Clubleben war zu dieser Zeit
immer noch ziemlich ,,sous vide®,
also eingetiitet und sehr gering
temperiert. Gliicklicherweise

hat sich die Variante ,,Omikron
im Frijhjahr dann mit einer

fiir uns viel angenehmeren und
geringeren Schiirfe gezeigt. Es
konnten wieder Kochabende, unser
schéner GrofSrat in Freiburg und
auch wieder Ordensprovinzfeste
stattfinden. Wunderbar! Sogar
unser wichtigstes Fest, das ,,Kochen
im Griinen® konnte zu unser aller
Freude wieder gefeiert werden —
und es war ein voller Erfolg!

Hier nochmals ein herzliches
Dankeschén an alle kochenden
Mitbriider und an unser Orga-
Team: Vielen Dank, wir haben es
wirklich genossen!

Heute kénnen wir, Gott sei Dank,
wieder lukullisch vorrausschauen
und planen...

Die Zahl der Rangerhéhungsko-
chen ist leider bei weitem noch
nicht auf dem vorherigen Niveau.
Das ist schade! Briider geht wieder
ran an die Topfe, unser VGK Ul
Kampmeier freut sich iiber jedes
eingereichte Menj.

Impressum

Chalkidiki — dieses Wort ist Euch
allen mittlerweile mehr als gelufig.
GP Christoph Jung hat als Organi-
sator schon eine Verschiebung und
eine Absage unserer Clubreise
Lverdauen® miissen. Nun aber soll
es werden, die Planung steht! Mit
diesem HUMMER erhaltet Ihr das
Anmeldeformular. Meldet Euch
bitte jetzt(!) an, denn die Reise
kann nur mit einer verbindlichen
Planungssicherheit durchgefiihrt
werden. Das Programm verspricht
wieder tolle Erlebnisse, wie sie
eben nur in der Gemeinschaft
unseres einzigartigen Clubs maglich
sind. Ihr werdet es bestimmt nicht
bereuen!

Was gibt es sonst Neues? Unsere
Ordensoberen arbeiten derzeit an
einem Thema, welches uns schon
viele Jahre auf den Pfannen brennt:
Wie gewinnen wir neue Mitglieder?
Hier wird derzeit fleifig iiberlegt
und auch geplant.

Aber auch ein anderes Thema
beschdftigt uns: Wir kénnen aus
Mangel an sich zur Verfiigung
stellenden Grand-Maitres nicht
mehr alle Ordensprovinzen mit
Landeskanzlern ,,versorgen®.

Ein ernstes Thema, denn die
Landeskanzler sind von allergrofSter
Bedeutung fiir unser Clubleben.
Auch hier miissen wir vorsichtig,
aber doch im Sinne des Clubs

beherzt, eine Verbesserung finden.

Die Uberarbeitung und Neugestal-
tung unserer Homepage haben
VGK Frithjof Konstroffer und ich
angegangen. Es ist aber nicht ganz
so einfach, denn meine Grofrat-
bitte, mir Bilder von Euren
Kochabenden zu schicken, blieb
bis jetzt noch ginzlich unerhort!
Daher nochmals: Bitte sendet uns
Bilder aus dem prallen Leben Eurer
Chuchi, die jedem Betrachter von
Laufen® Lust machen, bei uns mit
dabei sein zu wollen.

Alle Themen beschdftigen uns
derzeit sehr. Als Grofkanzler bin
ich gliicklich, so tatkrdftig von
Kapitel und Grofkapitel in der
Arbeit fiir unseren Club unterstiitzt
zu werden. Wir werden Euch im
neuen Jahr, im HUMMER und
natiirlich auch beim Grofrat weiter
iiber diese Themen berichten.

Nach einem sehr bewegten Jahr
freuen wir uns auf das Weihnachts-
fest. Blickt man auf die Politik, die
Wirtschaft und die Weltlage, kann
man in Abwandlung eines gingigen
Spruches niichtern feststellen:
,Stell Dir vor, es ist Chaos und
keiner beherrscht es“.

Doch wenigstens fiir uns wissen
wir Koche, dass oft ein klein wenig
SiifSes sehr viel Bitteres zu lindern

vermag, Das gilt ganz besonders
fiir Weihnachten. Dafiir konnen
gerade wir Hobbykéche besonders
gut sorgen — fiir uns und unsere

Lieben.

Ich wiinsche Euch von Herzen ein
friedvolles und gesegnetes Fest und
freue mich auf ein Wiedersehen
mit Euch im ndichsten Jahr.

Dafiir viel Gliick, bleibt frohlich
und gesund! Euer Herbert.
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eginn einer neuen Ara bei der Chuchi Ruzilo Riisselsheim

¥ Martin Kroner GMdC, Griinder und Chuchileiter der Chuchi Ruzi-
lo hat nach 25 Jahren - auch aus gesundheitlichen Griinden - die Lei-
tung des Riisselsheimer Kochclubs weitergegeben an Markus Roth,
einen passionierten Hobbykoch, der wegen seiner besonderen Vor-
liebe zu Tomaten in der Ordensprovinz auch als , Tomaten-Markus“
bekannt ist (er hat in seinem Garten eine ,Tomatenplantage® mit
mehr als 180 Stocken). In seiner noch kurzen Amtszeit hat Markus
engagiert die Ziigel der Chuchi Ruzilo in die Hand genommen - un-
ter anderem wurden 4 neue Kochbriider rekrutiert und die Mitglie-
derzahl von 7 wieder auf 11 Kochbriider gesteigert - um die Ara
Martin Kréner in eine weiterhin erfolgreiche ,,Ara Markus Roth“ zu
fihren.

Auf dem Weg dorthin hat Markus am 11. November 2022 mit einer
glanzenden Leistung das gelbe Band erkocht. Nach nur 3-jahriger

Menu unter dem Motto:
»Herbstspaziergang durch Feld und YVald*

,Amuse bouche  Tataaaal®:

Rindertartar - Pilzrinde - Brioche

»Der griinen Ente wirds kalt“:
Ente - Senfeis - wilder Brokkoli

,Prinz schmilzt auf dem Kiirbis dahin“:
Muskatkiirbis - Ingwer - Parmesan

,Fischers Fritze beizte frische Fische:
Saibling - Feldsalat - Ei

4

Mitgliedschaft in der Bruderschaft liest sich sein Eintrag in der Mit-
gliederliste imposant: ,,Markus Roth MdC, Chuchileiter - Chapeau!
Sein MdC-Priifungsmenue war sehr ideenreich, aufwendig und mit
Schwierigkeitsgraden gespickt. Schon beim Lesen der Menukarte
kam Vorfreude auf durch die kreative Namensfindung fiir jeden ein-
zelnen Gang.

Zu jedem Gang présentierte Markus eine perfekt ausgewahlte Wein-
begleitung, sodass die Jury um Frithjof Konstroffer GMdC, VGK,
Herbert Geipert GMdC, LK und Herbert Kolb GMdC, Biebesheim
bei allen Gangen zu fast ausschlieflich einheitlich hohen Wertungen
kamen. Entsprechend seiner tollen Leistung fiel dann auch die Lau-
datio von Frithjof und Herbert Geipert aus, der Markus danach die
Urkunde Gberreichte und das gelbe Band umhéngte, bevor Frithjof
und Herbert Kolb ihm den , Loffeltrunk® verabreichten.

Lieber Markus - herzlichen Glickwunsch und danke fiir einen sehr
schénen Abend mit kulinarischen Spitzenleistungen - wir kommen
gerne wieder. Spatestens zu Deiner GMdC-Priifung!

F.K. Hummer Redaktion

»Apfel kiisst beschwipstes Ei“:
griiner Apfel - Thymian - Eierlikor

Lo i
L] D o o © /
»Im Wald, da hats geknallt*:

Wildschwein - griiner Serviettenknédel
- Rotkraut

»Ein Pilzlein steht im Walde“:
Mousse au Chokolat - Haselnusseis
- Quittencreme




estatten: Hendrik Meinhof, neuer Apprenti in der Albert
Chuchi Eggenstein — oder ,,Hey, wo ist mein Teig?“

¥ Der Kochabend der Chuchi Eggenstein
vom 28. Oktober 2022 stand ganz im Zei-
chen eines groRartigen Menis von Peter
Rolender, CdC und der Aufnahme von mir,
Hendrik Meinhof, als Apprenti. Zu diesem
Abend war auch ,,CC-Prominenz® geladen:
Landeskanzler Frank Scholz, GMdC und
mein ,Schwiegeronkel“, Vize-GroRkanzler
Frithjof Konstroffer, GMdC. Durch gemein-
sames Kochen in der Familie mit Frithjof wur-
de ich auf den Club aufmerksam und schon
im Dezember 2019 stellte er den Kontakt zu
unserem Chuchileiter Harry Schlampp her.
Nach meinen ersten Kochabenden als Neu-
ling kam Corona und wir durften nicht mehr
in der Gemeinschaftsschule in Eggenstein
kochen. Gliicklicherweise konnten wir in
die Kochschule unseres Kochbruders Chris-
tian ausweichen und so nahm ich an weite-
ren Kochabenden teil, lernte die Kochbriider
und das Chuchileben kennen. Offiziell in die
Bruderschaft aufgenommen wurde ich Co-
rona-bedingt verspitet zum 1. Januar 2022.
Lediglich der Kochabend mit Omelettpri-
fung und Loffeltrunk stand noch aus. Der ge-
meinsame Termin war gefunden und Peter
Rolender kredenzte als Loffelfiihrer ein wohl
gelungenes Menii:

% Aperitif: Champagner mit Waldbeeren
und einem Duft von Veilchen, blumiger
Reinheit, Unschuld und Frische

% Amuse bouche: ¢ Sauerampfer-

Eis im Honig-Orangenlikor-Bad

Ziegenfrischkase-Triffel mit Chili und

schwarzen Pfeffer und einem Glanz von

edlem Gold

% Vorspeise 1: Zitrusgeleewdirfel
mit gerducherter Entenbrust und
Krabbencocktail in Blatterteigschiffchen

% Vorspeise 2: Parflimierter Ziegenkdse

vom Kraichtal auf Wildsalat mit

Lavendelbliten Apfel-Léwenzahnhonig

¥ Suppe: Peters Kiirbis-Curry-Suppe
mit Seelachswiirfeln, in Kakaobutter

gebratenen Gambas und einem Thymian
- Pumpernickel - Crunch mit einem feinen
Hauch von Chili-Kokosschaum

% Fischgang:Campari gebeizter Lachs auf
Gewiirztoast mit luftiger Krautercreme
und Campari-Orangensaftgelee

% Hauptgang: Kalbsleber vom Metzger
Britsch

% Dessert: Lavendeleis mit Quitten-

Birnenficher, Beeren und Gelee von

Holunderbliiten auf Karamell-Sauce

Nachdem wir das Menii genossen hatten,
kam ich an die Reihe: ich sollte den Pfannku-
chen zubereiten und ,werfen“! Aber oh weh
- Sabotage: mein Teig war verschwunden!!
Im Eifer, die Kiiche
wie immer picobello

zu hinterlassen, wur-
de mein vorbereite-
ter Teig versehentlich
entsorgt. Zum Glick
fand sich im Kihl-
der Schule
noch ein allerletztes

schrank

Ei. Schnell einen neu-
en Teig gemacht und

um ca. 00:15 war es soweit - der Pfannku-
chen schlug seine Salti und fir mich gab es
danach den traditionellen Loffeltrunk.

Vielen Dank an die Giste, meine Kochbrii-
der und unseren Chuchileiter. Nun bin ich ein
echter ,Marmitenbruder*!

Hendrik Meinhof, Apprenti

Fotos: Frank Scholz
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huchi Philipp Delp goes Hollwood und erlebte eine filmreife

eifepriifung zum CdC

¥ Und schon bahnte sich das nachste High-
light in dem an Events reichen Kochjahr der
Chuchi-Philipp Delp an.

Schon frih am Nachmittag, hochmoti-
viert und doch auch ein wenig nervos de-
korierte Kochbruder Uli Damme die bei-
den Tische an denen am Abend die Koch-
briider und Priifer sich niederlassen sollten,
um seine Interpretation einer Reifepriifung
zum CdC mitzuerleben. Dazu wurden Hol-
lywood Sterne auf den Tisch gebracht, Bil-
der von bekannten Schauspielern dazuge-
legt und Filmtrophden drapiert.

Auf der Speisekarte konnte man sehen, dass
Uli alle seine Mentligdnge jeweils einem Hol-
lywood-Streifen gewidmet hatte.

So wurde der Zander mit Zitrone, Risotto
mit Gemise und Safransauce zum ,Fisch
namens Wanda“.

In der Chuchi gibt es inzwischen eine Tradi-

von einem Fisch namens Wanda, der per-
fekt gegart mit Risotto und Gemiise daher-
kommt, aber wo ist denn die Safransauce?...
Die hatte sich wahrscheinlich nach Sid-
amerika mit Archie und Wanda abgesetzt.
Gut, dass wenigstens die erlesenen Wei-
ne, einem Grauburgunder aus Erbach und
einem Rothweiler Rotwein aus Auerbach,
nicht mitgekapert wurden und trosteten so
uber den Verlust der Safransauce hinweg.
Das Schweinchen namens Babe hat es
nicht wie im Film tberlebt, aber es lande-
te auf den Punkt gegart mit pikanter Sauce
auf einem mit Kartoffelpiree schon de-
korierten Teller und bekam posthum viel
Anerkennung.

Zu einem deutlich abgesenkten Nervositats-
level wurde eine ,Leiche zum Dessert* an-
gekiindigt, die sich als Maronen-Creme mit
Kardamom und Zwetschgen entpuppte.

tion, die Prifungsabende unter einem Mot- Bevor der Likor aus der ,Feuerzangenbow-

to zu inszenieren, damit auch der Aspekt der Tischkultur und der le ,serviert wurde, kamen alle zusammen, damit der Landeskanzler
frohlichen Geselligkeit nicht zu kurz kommt. Am Ende zdhlt aber der  Uli zum CdC erheben konnte und alle ihn beglickwiinschen konn-
Geschmack auf dem Teller, dass weill Uli natiirlich auch und so ver-  ten. Natiirlich durfte auch der Schluck Sekt aus dem tiberdimensi-
schwindet er schnell in der Kiiche, um alles vorzubereiten. onalen Loffel nicht fehlen um aus Uli einen echten CdC zu machen.

In Anlehnung an , Friithstiick bei Tiffany“ gab es zum ,Amuse Gueu-
le bei Tiffany gefiillte Datteln und MelonenspielRe, die in freudiger
Erwartung schnell verspeist waren. Das Bild von Audrey Hepburn lag

auf dem festlich gedeckten Tisch und es fiel auf, dass jeder versuch-
te, sich erinnerungsschwelgend in die Nihe des Bildes zu platzieren.

Beim ersten Gang fuhlte sich jeder wie Georg Clooney als er den pi- ~ Am Ende des schonen Abends wurde bei viel Likdr und Wein noch
kanten franzosischen Ziegenkdase verspeiste und an den Film ,Mdn-  lange dariiber philosophiert, ob der Safran in Stiidamerika angekom-
ner, die auf Ziegen starren erinnert wurde. men ist und was er da wohl macht ... Der neue CdC hatversprochen,
Der Duft von Curry, der danach die Kiiche umwaberte, erinnerte das zu recherchieren und méglicherweise das nachste Mal ein siid-
zwar an Madame Mallory, aber anders als im Film wirkte das eher ~ amerikanisches Gericht mit Safran in Erinnerung an diesen denkwiir-
harmonisierend auf den nichsten Gang: Die Apfel-Curry-Suppe. digen Abend zu kochen.

Der nachste Gang, der als Priifungsgang definiert wurde, handelt Klaus Reuter CL Philipp-Delp



Chuchi Lebach: Saarlinder auf
Gourmet Tour in der Pfalz

¥ Wer zum ersten Mal das Saarland besucht, ist erstaunt ber die
Quialitdt und Vielfalt der Speisen und der angebotenen Weine, die
ihn nicht nur in den zahlreichen Sternelokalen des kleinen Landes,
sondern auch in ungezihlten Restaurants und Gaststitten erwar-
ten. Ein Wunder ist dies nicht, grenzt doch das Saarland an Re-
gionen, die fir ihre hervorragende Kiiche bekannt sind: Im Nord-
westen, jenseits des oberen Moseltales, Luxemburg, im Westen und
Stiden das franzosische Département Grand Est mit Lothringen, El-
sass und der Champagne, im Norden Eifel und Hunsriick und im
Westen die Pfalz. Und da die Saarlander ein duRerst reisefreudiges
Volk sind, findet man sie allenthalben in den angrenzenden Regi-
onen, wo sie sich nicht nur deren kulturellen, sondern auch den
kulinarischen Angeboten widmen und so manches Rezept zuhau-
se nachkochen oder kreativ abwandeln zu ,saarliandischer Kiiche“.

So zog es die Briider der Chuchi Lebach im Oktober fiir 3 Tage zu ku-
linarischen Erlebnissen in die benachbarte Pfalz. Erste Anlaufstelle
war die Metzgerei Hambel in Wachenheim, die Lieblings-Metzgerei
des Alt-Bundeskanzlers Helmut Kohl, die - auf dieser Publicity-Wel-
le reitend - sich als Spezialist fiir Pfilzer Saumagen prisentiert. Die
mit dem Chef abgesprochene Einfiihrung in das ,heilige Thema“
wurde leider von diesem kurzfristig abgesagt, sodass wir sogleich
mit dem praktischen Teil in dem Metzgerei eigenen Gasthaus begin-
nen konnten; und zwar mit dem ausgefallensten Angebot ,Pfilzer
Saumagen mit Kalbfleisch (!) und Triffeln“, welches allerdings ge-
nauso enttiduschte wie der Gutsriesling von Burklin-Wolf. Also wid-
meten wir uns dem ,,echten“ Saumagen aus Schweinefleisch, der in
ausgezeichneter Qualitdt in 4 Beilagen-Variationen angeboten wird:
Mit Rotkohl und glasierten Maronen, mit Chili, Schafskédse und Ra-
tatouille, in einer Maultasche mit Rahmsauerkraut, und schlieflich
klassisch mit Sauerkraut, wie wir’s aus der Pfalz kennen. Unser ein-
stimmiges Fazit des Tests: Nichts geht tiber die klassische Variante.
Dazu fanden wir auf der Karte auch einen vorziiglichen Begleiter: Ei-
nen in Sdure und Frucht perfekt ausgewogenen Grauburgunder des
Wachenheimer Weingutes Villa Wolf.

Von Wachenheim ging es weiter nach Venningen, wo uns im Wei-
nessiggut Doctorenhof im Rahmen einer Kellerfithrung ein ausfiihr-
licher Einblick in die Kunst der handwerklichen Essigproduktion ge-
boten wurde. Bei der anschlieBenden Probe einiger der gottlichen
Schopfungen fiel unsere Wahl auf das Produkt ,,Die Tranen der Cle-
opatra“ und wir freuen uns schon, damit unsere nachsten Wild-

bret-Saucen aromatisch abrunden zu kénnen.

Im ,goldenen Oktoberwetter genossen wir anschlieBend vor der
Weinbar 1911 auf dem historischen Marktplatz von Deidesheim
noch einige Glaser kostlichen Grauburgunders des Weingutes Ernst

Weisbrodt, bevor wir zum Abendessen im urigen Gutshof Bau-
er in Venningen uns wieder der trasditionellen pfilzischen Kiiche
zuwandten und hervorragend speisten. An der Bar unseres Well-
ness-Hotels Heusser in Bad Diirkheim beschlossen wir schlief3lich
diesen ersten, ausgeftllten Tag unseres Ausfluges.
Am néchsten Vormittag erwarteten uns 8 Weine aus den verschie-
densten Rebsorten und Lagen im Rahmen einer Weinprobe im
Weingut Klein in Hainfeld, wo wir nicht nur viel Interessantes tiber
Terroir, Lagen und Ciivées erfuhren, sondern auch tiber die neuen
»PiWis“ (Pilz-widerstandsfihigen Sorten) und ihre unbekannten Na-
men. Weinprobenbeschwingt kehrten wir in der Strau-Wirtschaft
des Weingutes Fleischmann-Krieger in Rhodt ein, um uns mit aus-
gezeichneten Leberknodeln, Bratwurst und Saumagen und an-
schlieBend leckerem hausgemachten Apfelkuchen zu starken.
Mit der Sesselbahn ging’s dann hinauf zur Rietburg, von wo aus wir
einen unbeschreiblichen Blick auf die stidliche WeinstrafSe geniel3en
durften, als ,Verdauungs-Spaziergang® zu Ful hinunter und nach
kurzer Erholungspause im Hotel als Tagesabschluss ein Abendes-
sen im Restaurant ,Halbstiick“ des Weingutes Knipser in Bissers-
heim. Hier konnten wir uns tiberzeugen, dass ein Besuch in der Pfalz
auch jenseits der guten, deftigen Traditionskiiche lohnt: Bei Hiih-
ner-Consommée, Jakobsmuscheln, Rehriicken, Entrecote mit Triif-
felptrree und dhnlichen Leckereien lieBen wir es uns gut gehen und
versaumten natirlich nicht, Knipsers legenddre Ciivee X 2017 zu
kosten.
Auch der 3. Tag in der Pfalz begriiSte uns mit blauem Himmel und
Sonne pur zu einem Frithschoppen im Artrium Holz-Weisbrodt, wo
uns in Weisenheim am Berg neben herrlichen Weinen auch die wun-
derbare Sicht auf die Weinanbaugebiete der Vorderpfalz geboten
wurde. Im mediterranen Garten des Café Solo konnten wir relaxen
und den Spatsommer genielen, ehe wir uns am Spatnachmittag
zum Abschlussessen im ,Weingut am Nil“ in Kallstadt einfanden.
Bei einem guten Essen und natiirlich einem letzten Glas kostlichen
Pfélzer Weines ging unsere Erlebnis- und Genuss-Reise durch die
stidliche WeinstraRBe zu Ende. Ein herzliches Dankeschon an den
Organisator der perfekten Tour, MdC Eric Blank, sowie an unse-
ren Chuchileiter MdC Uli Blass, der den fiir die Tour erforderlichen
Kleinbus nicht nur anmietete, sondern auch selbst fuhr und daher
auf so manch feinen Tropfen verzichten musste.

GMdC Gerhard Blumenrither



Die Chuchi Offenburg M ( I ‘ : Tristan Chéret
,»Goldene Gabel*“ hat am 31. Juli am 8.10.2022
auf dem Anwesen der ,,Loffler

von Plthdusen Stiftung“ ihres % Der Noch-CdC, unser Priifling Tristan hatte am Nachmittag des
8. Oktober unter dem Motto ,Bretonische Gerichte aus Armor
Bruders Hans-Peter Restle das Fest

und Argoat“ eine spatsommerliche Reise in die westlichste Pro-

Zur Ein‘veihung und Segnung des vinz Frankreichs zusammengestellt. (Armor: Land am Meer, Argo-
. . at: holzreiches Land
Friedensturmes zelebriert :

Mit Wildschweinterrine, Obélix gewidmet, fingen wir an; wir, die

gesamte Landgrafen-Chuchi Pirmasens, nebst unseren externen
Juroren: OO GMdC Alexis Schmelzer aus Freiburg und GMdC

von rechts nach links: Dieter Schley CC, Richard Benz CC, Pfarrer Dr. Sumser,
Franz Geiler CC, Frau Karin Geiser, Dr. Hans-Peter Restle CC, Wolfgang Halter
Chuchileiter

% Die Idee hierzu entstand bei einem Kochabend im April, als
es um die Teilnahme an den Riedwochen ging. Dabei stellte
Hans-Peter das Projekt des Friedensturmes vor und es wur-
de gemeinsam beschlossen, den Einweihungstag am 31. 7 zu
zelebrieren. Die Zutaten wurden von der RJ Gerustbau+Zu-
gangstechnik aus Mannheim gesponsort und stammten eben-
so wie die Getranke von den ortlichen Erzeugern.

Aus den Zutaten wurden zwei Eintopfe zubereitet, die an die-
sem Tag unter Mithilfe der Ehefrauen beim Fest gegen Spen-
den verkauft wurden. Der Erlés kam dem Fliichtlingsprojekt
»Netzwerk Neuried“ zugute, das von Frau Karin Geiser initi-
iert ist. Der Pfarrer Dr. Sumser nahm die Segnung des Frieden-
sturms vor.

Die Idee zu diesem Turm entstand letzten Winter, als es darum
ging ein Versprechen aus dem Jahre 2016 zum Richtfest um-
zusetzen. So wurde im Vorgarten ein Turm aus Geriistmaterial
gebaut, an dem das ehemalige Ziffernblatt der Friedenskirche
aus Mannheim angebracht wurde (das Zifferblatt wurde bei
der Restaurierung der Kirche Mitte der 2010er Jahre durch den
Gertistbauer erworben). Hinzu kamen die Fahne von Europa,
als einigendes Zeichen, die Fahnen von Polen, Frankreich und
Deutschland, sowie von Baden als Standort.

Die Symbolik von Frankreich, Polen und Deutschland stellt ei-
nen jahrhundertelangen Konflikt dar, dessen gordischer Kno-
ten von Charles de Gaulle und Konrad Adenauer stellvertre-
tend fiir alle Beteiligten gel6st wurde und uns in eine lange Zeit
des Friedens fiihrte. Mége Gott dafiir sorgen, dass dies noch
lange anhalt und ein Vorbild fur andere wird.




Peter Schwarz aus Ensdorf/Saar, als stellvertretender Landes-

kanzler. Das Amuse-Bouche wurde von einem Kir breton (Cidre
und Cassis) begleitet - und von einer gottlichen Brioche aus dem
Backofen des Priiflings.

Ort des Geschehens war Tristans Privatkiiche, grof8 genug, uns alle
an einer Tafel zu bewirten, linear konzipiert, so dass ein ,gldserne
Kuche-Effekt” geboten war. Eine kalte Galette (nur echt aus Buch-
weizenmehl!) mit Artischocken-Sardinencreme, als Begleitung ein
Schweigener Riesling von Bernhart - beachtenswerter Winzer der
sidlichen Weinstrasse, wurde dazu serviert.

Tristan und sein Beikoch CdC Michael Krauch starteten die nichs-
te Runde: wohlschmeckend und duftend eine Kartoffelsuppe mit
einer Prise Piment d‘Espelette, dazu eine Jakobsmuschel mit Ro-
gen, derart perfekt angebraten, dass der Berichterstatter nur hof-
fen kann, diese Perfektion selbst immer erreichen zu konnen.

Zum dann folgenden Rochenflugel, klassisch mit Kapern und
Nussbutter und Paprikacreme, servierte Sommelier GMdC Stefan
Markert einen 2020er Rully von Duverney. Die lockere Atmosphi-
re der ,Schaukiiche“ verfiihrte die Briider immer wieder dazu, mit
dem ,Kochwein“ in der Hand, niher an die Werkstatt zu treten,
um vom zukiinftigen MdC das eine oder andere lernen zu kénnen.
Der ndchste Gang war langst in Vorbereitung: Kaninchenkeulen im
Sous-Vide-Bad, dazu Erbspiiree, Maiskiichlein, und ein frisch an-
gebratenes Stiick Kaninchenmignon, und dann - das fur mich bes-
te des Abends - eine Estragon-Sauce zum Hinknieen. Gottseidank
mehr als reichlich im Kidnnchen dazu serviert; dass zur Herstel-
lung des Saucenfonds nochmals ein ganzes Kaninchen verarbei-
tet werden muss, ist bekannt - aber dass ein derart gelungenes Er-

gebnis dann die Belohnung ist, verdient es nochmals, herausge-
stellt werden.

Als Wein-Begleitung von Gies-Diippel (aus Birkweiler - ein unse-
rer Chuchi eng verbundenes Haus) 2019er Riesling Albersweiler
Latt. Uber die Qualitit des bisher Gebotenen gab es keine Diskus-
sion, Uber den Weingeschmack dann doch: es scheint wie bei Ko-
riander eine genetische Diskrepanz zu geben zwischen denen, die
die Geschmacksnote Floral und Stahl dem Kontinuum Petrol und
Holz vorziehen (das Thema ware dann aber eine andere Publika-
tion wert). Auch der niachste Wein kam aus der Siidlichen Wein-
strasse: WeiBburgunder von Ellermann-Spiegel zu abgeflammtem
Badennois-Kése (aus dem Morbihan: ,kleines Meer®) mit gewiirz-
tem Quittengelee, Rosmarin- und Thymian duftend.

Und dann noch etwas nicht nur fiir den Bretagne-Fan: Far breton
(ein Flan mit Dorrpflaumen), dazu Salzkaramell-Eis - muss mit De-
mi-Sel Butter gemacht werden, sonst fallt Asterix der Himmel auf
den Kopf! Begleitgetrank Pommeau von der Distillerie Warenghem
in Lannion, genauso ein Produkt bretonischer Apfel wie der als Di-
gestif proponierte Lambig. Die bretonische Apfelkultur - im Gegen-
satzzur normannischen - ist fiir den Interessierten auch Thema des
11. Bannalec-Krimis ,,Bretonische Nichte“.

Das Verdikt der Juroren zu Loffeltrunk und Hummer am gelben Band
wareinmiitig: ,,...wiirde auch einem GMdC zur Ehre gereicht haben!“
Mir erscheint dieses einmutige Urteil wie die Hoffnung, auch beim
nachsten meisterlichen Kochabend des frisch ausgezeichneten MdC
Tristan teilnehmen zu kdnnen. Um die Zeit bis dahin leichter wer-
den zu lassen, erhielt jeder Teilnehmer des Abends fiir den Heimweg
noch ein Glas Wildschweinterrine und ein Glas Traubengelee.



Anmeldeschluss
19._1_.2022

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

Chalkidiki Griechenland

Reisemarmitage 3.0
4-tagige CC-Erlebnisreise vom 01. bis 04.0ktober 2023

3% Inkl. Charterflug mit Eurowings (oder gleichwertig) von KéIn oder Stuttgart
% 4-Sterne-Hotel Kalimera Club Simantro in Chalkidiki inklusiver Verpflegung
% Kulinarische Ausfliige und ,,Chuchi Beach Abschlussparty im Hotel”

% Frihere Anreise mdglich (fester Termin 27.09. bis 01.10.2023

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

Romaéaus-Chuchi
Villingen



Programm und Reiseverlauf

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

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.

Ruckkehr zum Hotel am Abend.

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

Aktivitaten auf dem Weingut:

Musik, Tanz, Weinproben und Show-Cooking.
Chuchi Beach-Party am Hotelstrand mit kdstlichen
griechischen Spezialitdten (u.a. LAmmer am SpieB).

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

4-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
Unterhaltungsmaoglichkeiten.

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

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

Reisetermin: 01. - 04.10.2023
Reisepreis pro Person im Doppelzimmer: 965,00 €
Fir Clubmitglieder und Familieang.799,00 €

Mindestteilnehmerzahl: 100 vollzahlende Teilnehmer
Bei Nichterreichung der Mindestteilnehmerzahl
behalten wir uns vor, die Reise bis 30 Tage vor
Reisebeginn abzusagen.

Inklusivleistungen:

® Charterflug mit Eurowings (oder gleichwertig) von
Koln, Stuttgart nach Thessaloniki und zuriick in der Economy Class

® Transfers Flughafen - Hotel - Flughafen im klimatisierten Reisebus

@ 3 Ubernachtungen im 4-Sterne-Hotel Kalimera Club Simantro
(Landeskategorie)

® Unterbringung in der gebuchten Zimmerkategorie

® Welcome-Drink

@ 3 x Frihstick

® 1 x Abendessen in der Taverne im Hotel (01.10.2023)

® Ausflug nach Afitos (02.10.2023, vormittags)

® Berg Athos-Kreuzfahrt auf dem Piratenschiff ,Menia Maria“
(02.10.2023, nachmittags/abends, inkl. Abendessen, Musik)

® Besuch der Weinkellerei ,Livadiotis®
(03.10.2023, tagsuber, inkl. kleiner Snacks)

® ,Chuchi Beach Abschlussparty” im Hotel inkl. Buffet,
ausgewahlter Getranke von ca. 18.00 - 24.00 Uhr,
Musik, Welcome-Drink

@ Ortliche, Deutsch sprechende Reiseleitung bei den Transfers
und wéhrend des gesamten Aufenthaltes pro Bus

® 1 Projektassistentin der Agentur als zusétzliche Begleitung
und Ansprechpartner vor Ort.

® Reisepreise:
Mindestteilnehmerzahl: 100 Personen
Reisepreis pro Person im Doppelzimmer € 799,00
Einzelzimmerzuschlag: € 75,00

® Wunschleistungen pro Person:
Zuschlag Disseldorf € 22,-
Zuschlag Frankfurt, Miinchen, Berlin, Hannover, Hamburg und Zirich
auf Anfrage gegen Aufpreis

Zug zum Flug in der 2. Klasse € 69,-

® Vorprogramm - fester Termin
Reisetermin: 27.09.-01.10.2023

® Inkludierte Leistungen:
Flug mit Eurowings ab Dusseldorf oder Stuttgart in der Economy Class
nach Thessaloniki und zurlick
Flughafensteuern und Sicherheitsgebiihren
Transfers Flughafen-Hotel
@ 4 Ubernachtungen inklusive Halbpension im Hotel Simantro 4*
Mindestteilnehmerzahl pro Abflughafen: 45 Personen
® Reisepreis Vorprogramm:
pro Person bei Unterbringung im Doppelzimmer € 239,00
Zuschlag bei Unterbringung im Einzelzimmer € 75,00

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 benétigen. Das gilt
auch firr Reisen innerhalb der EU. Staatsangehérige 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 zustandigen
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
Hohe 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
fur Personen mit eingeschrankter Mobilitat nicht geeignet.

Im Zweifel kontaktieren Sie uns vor der Buchung wegen

evtl. individuellen Bedlrfnissen einzelner Reisegaste.

berge & meer

Reisen. Fiir Entdecker.



3 5 Jahre GMAC: Hans-Peter
Maichle wiederholt seine
GMdC Priifung...

] Meni als Reminiszenz an sein ' Halligbrot mit Nordseekrabben

Prifungsjubilaum  ausgesucht % Entenstopfleber mit Meersalz
und schnell fanden sich die Po- und schwarzem Pfeffer
sitionen in den einzelnen Ki- ‘¥ Wildlachsin Champagner-

... M chenabteilungen unseres Domi- Sauce mit Meeresalgen und
Rahmen seines zils in der Lindenschule zusam- kanadischem Wildreis
Kochabends men. Ein harmonischer.AbIauf % Sorbet aus Marc de Bc.>urgogne
wiahrend des Kochens, eine bru- % Roquefort-Roastbeef in

% Zu einem ganz besonderen derschaftliche Athmosphére und Rieslingsauce, Gemusenudeln, und es zeigte sich, dass Peters
Kochabend rief unser GroRI6f- viele spannende zu besprechen- ~ Rotebeetegemiise und GMdC-Meni nach wie vor den
felmeister Hans-Peter Maichle de Themen bestimmten einen Williamsbirne Geschmack der Zeit und den Ge-
und die ganze Kiche folgte die- kurzweiligen ersten Teil des Koch- ‘¥ Schwabische Fladle mit Wal-  schmack der Kochbriider trifft.
sem Ruf. Vor 35 Jahren hatte Pe- abends, bevor es dann zum Ge- nuss-Eis und Rumapfelmus Herzlichen Dank, lieber Peter, fiir
ter bereits seine GMdC-Priifung  nieen tibergehen konnte. Durch die Bank waren wir auch  diesen sehr gelungenen Koch-

abgelegt. Diese sollte heute wie- An feierlich  gestalteter Ta- heute wieder sehr euphori- abend und den Riickblick auf 35
derbelebt und zelebriert werden. fel wurde uns folgendes Menii  siert und glicklich nach einem Jahre Grand Maitre.
Peter hatte sich ein spannendes dargeboten: wahrhaft lukullischen  Genuss Andreas Schlaiss

—-——— ST

o fern und doch sich so nah!

¥ Zwei Briider - GMdC Axel Miiller und MdC Klaus-Dieter Miiller, jeweils
Chuchileiter der Chuchis Schwarzwald-Chuchi Gernsbach und Sachsen-
wald-Chuchi Reinbek sowie die Schwager Helmuth Balser und Jirgen Tiedjens
aus eben diesen Chuchis sind familiar verbunden und teilen das gleiche Hobby:
Innovatives, genussvolles Kochen. Zudem ist einer unserer Kochbriider umzugs-
halber von uns nach Gernsbach gewechselt. Bernhard wir vermissen Dich, sind
aber froh, dass Du in Gernsbach neue Freunde gefunden hast.

Was lag da naher, als nach der durch Corona erzwungenen Pause wieder ein-
mal gemeinsam zu kochen. Aber zwischen beiden Chuchis liegen mehr als 700
km. Gedacht, geplant und durchgefiihrt! Am 10. und 11. September kamen
die Gernsbacher mit lhren Frauen nach Reinbek. Nach einem gemiitlichen Zu-
sammensein am Vorabend, den letzten Einkdufen vor Ort und letzten Abspra-
chen, wurde das Menl am Samstag vorbereitet, gekocht und genossen. Eine
tolle Tischdekoration war die richtige Einstimmung. Dabei waren die einzelnen
Gerichte gleichmaRig unter den Kochbriidern verteilt und sicher hatte sich je-
der sein gewiinschtes Schwerpunktthema ausgesucht. So ist der Spezialist fiir
das Amuse Bruder Aki, der mit Schwarzwilder Teufelchen und Strammer Max
von der Schwarzwaldforelle iiberzeugte. Der Reinbeker Rolf zauberte eine (bes-
ser: zwei) Tomatensuppe(n) rot-weill. Die Geschmacksnerven wurden weiter
verwdhnt durch eine Gemiseterrine mit Kaninchenfilet und dem Seeteufel sizi-
lianisch. Hohepunkt war ein Kunstwerk: Helmuth zauberte eine Chartreuse von
der Wachtel mit Entenleber und gebratenem Blumenkohl. Den krénenden Ab-
schluss bildete eine Limoncello-Tarte mit Viererlei von der Melone.

Ein sehr gelungenes Wochenende, mit vielen Gesprachen rund um unser Hob-
by und uber die Zeit, in der wir leben. Wir freuen uns schon heute auf den Ge-
genbesuch in Gernsbach. Klaus-Dieter Miiller | Sachsenwald-Chuchi Reinbek




6rg Kuhnen neuer CdC der Chuchi Saarbriicken

% In der noch recht jungen Chuchi Saarbriicken hat sich mit Jorg
Kuhnen ein weiterer Kochbruder das blaue Band des CdC erkocht.
Mit einem schén zusammengestellten Menii ,verwohnte J6rg die Jury
bestehend aus Landeskanzler Wolfgang Vogelgesang, GMdC, GMdC
Jorg Berner von der Chuchi Saarpolygon und Chuchileiter MdC Ulrich
Alt von der Chuchi Saarbriicken.

Es begann mit einer Komposition aus Thunfisch mit Sesam, Avoca-
do, Orange und Mango. Der Thunfisch sehr schén nur kurz und saf-
tig gebraten, dazu das cremige, mit Orange gewiirzte Avocadopliree,
fruchtige Mango und als Topping knusprig frittierte Glasnudeln. Ei-
nen besonderen Aromakick brachte das auf den Teller gestreute Kaf-
feepulver. Eine gelungene Zusammenstellung unterschiedlicher Aro-
men und Konsistenzen.

Es folgte der erste Priifungsgang: Saftig gebratene Garnelen mit einer
Beurre blanc a la Vanille und Zuckerschoten. Die Beurre blanc war
perfekt gelungen, sehr cremig, deutlicher, aber nicht aufdringlicher
Vanillegeschmack, leichte Saure vom Wein, sehr gut.

Der zweite Priifungsgang bestand aus sous vide gegartem Flanksteak

d

mit einer schénen Rotweinreduktion als Sauce, einem Ragout von

Steinpilzen sowie dekorativ angerichteten Ofenkartoffeln. Auch das  blauen Bandes durch Landes-
ein sehr gelungener Gang. kanzler Wolfgang Vogelgesang
Zum Dessert - kreiert von CL Ulrich Alt - gab es einen bayerischen Kai- ~ gab es fur Jorg Kuhnen noch
serschmarren mit wunderbarem Creme fraiche Eis, ein schoner Ab-  eine besondere Uberraschung:
schluss eines sehr feinen Meniis. Auch die zu den Gangen ausgewdhl-  Jorg Berner hatte - schon ge-
ten Weine - ein Riesling feinherb der Bischoflichen Weingiiter Trier,  rahmt - Bilder vom ersten, lan-
ein grauer Burgunder vom Weingut Diehl, Edesheim sowie der Rot-  ge =zuriickliegenden gemeinsa-
wein Peperino vom toskanischen Weingut Teruzzi - passten sehr gut,  men Kochen der beiden Jorg's
so dass fur die Jury klar war, dass Jorg Kuhnen ein wiirdiger Chef de mitgebracht - ein toller, emoti-
Chuchi ist und er das blaue Band voll verdient hat. Nach dem obli-  onaler Abschluss eines gelunge-

gatorischen Loffeltrunk und der Uberreichung der Urkunde und des  nen Kochabends.

Die Chuchi Vlotho hat einen neuen CdC — Michael Stidmeier

% Michael Stiidmeier hat in das Domizil der Chuchi Vlotho einge-
laden, um auf angemessene Art und Weise mit seinem Leben als
Apprenti ab zu schlieen.

Landeskanzler J6rg Remberg GMdC und fast alle ostwestfilischen
Chuchichefs waren erschienenen, um das von Bruder Michael ak-
ribisch vorbereitete CdC-Menii zu degustieren und zu bewerten. Es
stand unter dem Motto , Gutes von der Knolle“ und wurde mit As-
sistenz seiner Vlothoer Kochbriider auf gelungene Weise prasentiert:

¥ Amuse: Himmel und Erde

¥ Getriiffeltes Beef Tatar mit Wachtel-Ei

¥ Vlothoer Kiirbissuppe mit Geheimnis

W Zander mit zweierlei Bete

‘¥ Sorbet von der Birne

% Ochsenbickchen auf SiiBkartoffel-Stampf
‘¥ Kartoffeltorte mit Weinschaum

Landeskanzler Jorg konnte den Priifling nach erfolgter Arbeit der Jury
in den Rang des ,,Chef de Chuchi“ erheben und ihm das blaue Band
dazu umhéangen. Bruder Michael wird sicherlich nicht lange auf sich
warten lassen um das blaue Band gegen ein gelbes Band auszutau-
schen. Das Potential dazu hat er allemal.

Karl-W. Vinke MdC; Provinzschreiber
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erleihung der Mannheimer Kochschiirze
an Kabarettist Christoph Sonntag

Die HUMMER-Redaktion ldsst fiir die Berichterstattung iiber dieses traditionelle Event und die Ehrung von Bert Schreiber durch Mannheims Oberbiirgermeister
Peter Kurz den ,,Mannheimer Morgen“ zu Wort kommen und bedankt sich an dieser Stelle fiir die Erlaubnis durch den Verlag und die Redaktion.

Christoph Sonntag

¥ ,Wer hier isst, ist wer” ... mit diesem Satz
eroffnete Bert Schreiber 52 Jahre lang, un-
unterbrochen, die Kochschirzen-Gala der
Mannheimer Feinschmecker-Chuchi. Auf die
53. Eroffnung musste er zwei Jahre - Coro-
na bedingt - warten. Dann klappte es wie-
der: in Anwesenheit von tUber 100 Person-
lichkeiten aus Politik, Wirtschaft, Sport und
Show erhielt der bekannte Comedian und
Kabarettist Christoph Sonntag die begehrte
Auszeichnung.

,Du bist nicht nur der erste Comedian, der
die Kochschiirze erhilt, sondern auch der
mit der langsten Wartezeit“, erinnerte Bert
Schreiber daran, dass die Ehrung eigentlich
bereits im Frithjahr 2020 hatte stattfinden
sollen. Sonntag, fiihrte Schreiber in seiner
Laudatio aus, erfiille die Kriterien, ,die zum
Tragen dieses bescheidenen Stiicks weiRen

Die beiden ,,Neuen“ haben es geschafft: Chuchileiter Hermann Ennig und Schiirzentriiger

Stoffs berechtigen, namlich in seinem Metier
Aulergewohnliches geleistet zu haben und
zu rithren verstehen.“

Der begeisterte Hobbykoch mit dem Lieb-
lingsgericht Maultaschen - natiirlich durften
diese beim Meni nicht fehlen - sei nie um
ein Bonmot verlegen, ,sein Weg nach oben
bei Funk und Fernsehen ist spatestens seit
der‘ Sendung ,,Ottis Schlachthof® steil nach
oben gegangen.“ Schreiber wiirdigte dari-
ber hinaus die ,Stiphtung“ des Schwaben,
bei der unter anderem Kinder und Jugend-
liche fir gesunde Erndghrung motiviert wer-
den sollen und vergaf auch nicht in diesem
Zusammenhang dessen Affire um die Ver-
gabe von Fordermitteln des Sozialministeri-
ums zu erwihnen. ,Er ist da absolut zu Un-
recht verleumdet worden, letztlich ist von
den Vorwiirfen nichts geblieben.“ Der dip-

Bitte greifen Sie zu ...

Von links: Ex-Arbeitgeberprisident Prof. Dr. Hundt, Weltmeister Eberhard Gienger,
Fufballtrainer-Legende Klaus Schlappner — alle mit geistlichem Beistand von Dekan Karl Jung

lomierte Landschaftsplaner Sonntag ist voll-
kommen rehabilitiert worden. Man gab ihm
mit auf den Weg, bis zum nachsten Auftritt
in der Quadradestadt »100 Worte Manneme-
risch zy lernen«.

Und dann kam, was Insider im Vorfeld be-
reits vermutet hatten: Der 89-jahrige Schrei-
ber gab bekannt, dass er seine Tatigkeit als
Chef der Feinschmeckerchuchi beendet und
Hermann Enning sein Nachfolger wird. Lan-
ganhaltender Applaus war der verdiente
Lohn fur den exzellenten Networker Schrei-
ber und beendete damit gleichzeitig eine
Ara. Mit Showmaster Max Schautzer (1998),
dem hemaligen hessischen Ministerprasien-
ten Roland Koch (2000), Musikbotschafter
Franz Lambert (2001), dem fritheren Pra-
sidenten des Arbeitgeberverbands, Dieter
Hundt (2007), und Reckweltmeister Eber-



Bachmann (Schweiz)

Die ,,Granden* der CCl: Grofmarmite Rolf Moser (Schweiz) Président Walter Sternekoch-Legende Jorg Miiller von Sternekoch Hans Stefan Steinheuer und
Tielemans (Belgien) Grofkanzler Herbert Liedel (Deutschland) Zentralpréisident der Insel Sylt Premiumwinzer Jens Biihler
g

T
Zwei Schiirzentréger lauschen: Kiiche und Motor: Maestro Ferrarese und Direktor Das Wahrzeichen »Stars in Wei“, aber zum Geniefen in Schwarz, die Michelin-
Eberhard Gienger und Ex- Baldus, Merdedes Benz der Bruderschaft: Sterne: Hans Stefan Steinheuer, Jorg Sackmann, Altmeister Paul
Ministerprésident Roland Koch Bert's ,, Urloffel Steiner und Grand Maitre de Patisserie Klaus Erdmann

Mustafa Baklan, Inhaber der tiirkischen Unersetzliche Stiitzen: friiher Dir. Klaus Brandt, Zwei vom Fach: Palazzo-Chef Rolf Balschbach
Lebensmittelfirma SUNTAT, Kunst-Mcdzen MdC  Steigenberger Hotels, der neue Chuchileiter und Entertainer Max Schautzer
Peter Bausback und Dr. Kai von Schilling Hermann Enning und seit fast 20 Jahren Dir. Bernd

Ringer, Parkhotel Maritim

Das Dessert wartet Das Leihgericht des ,,Neuen“: Maultdschle
sauf Abruf™

hard Gienger (2029) waren auch fuinf Kochschiirzentrager
beim Herrenessen dabei.

So blieb es dem neuen Chef Enning vorbehalten, die Ze-
remonie mit dem obligatorischen Champagner-Trunk aus
dem ,Uhr-Loffel“ der Bruderschaft durchzufiihren, den
Bert Schreiber 23 Jahre lang als GroRloffelmeister ,,durch
die Lande getragen hat“. Sonntag, nun mit den Insignien
Kochschiirze, -l6ffel und -miitze ausgestattet, zeigte sich

anschlieBend ,vom ganzen Prozedere, das hier abgeht”
schwer beeindruckt: ,Ich fihle mich sehr geehrt“. > Der Saal wie immer toll geschmiickt von Bernd Otto



Biirgermedaille
fiir Bert Schreiber

Dortmunder Marmiten kochen
sich den Frust von der Seele

oben: Ein strahlender
Oberbiirgermeister ehrt
Bert Schreiber

Der Landrat gratuliert

»Sie sind ein herausragender
Botschafter fiir unsere Stadt

wiirdigte  Oberbiirgermeister  Peter Kurz = Europas
ranghochsten Hobbykoch Bert Schreiber, als er ihm anlass-
lich des traditionellen Herrenessens der Hobbykocheverei-
nigung ,Rustikale Feinschmeckerchuchi® die Biirgermedail-
le in Gold uberreichte. Mit der Verleihung der dritth6chs-
ten Auszeichnung nach der Ehrenbiirgerwiirde und dem
Ehrenring erkennt die Stadt Mannheim das langjahrige und
vielfaltige Engagement des mittlerweile 89-J4hrigen an. Er
habe 1967 nicht nur die ,Mannheimer Kochschiirze“ ins
Leben gerufen, bei der regelmaRig hochgestellte Personlich-
keiten des offentlichen Lebens nach Mannheim kommen,
sondern mache auch kulinarische Angebote ftr Senioren-
heime und engagiere sich fiir die Vesperkirche. Bert Schrei-
ber freute sich sichtlich tiber die Ehrung, sei er doch aus
dem Vogtland ,als einer der ersten Migranten nach Mann-
heim gekommen. Aber ich liebe diese Stadt.“

¥ Als sich die Dortmunder Marmiten der Chuchi Dortmund und der
Dortmunder Pottkieker im Februar 2020 seit ewigen Zeiten zum ers-

ten Mal trafen, um zu klénen, atmosphdrische Stérungen zu beheben
und gemeinsam zu kochen, hatte an eine mogliche Pandemie mit ih-
ren Konsequenzen auch und gerade fiir unser Hobby noch niemand
einen Gedanken verschwendet. So mussten sich die Pottkieker zwi-
schenzeitlich eine neue Heimstatt suchen, da Corona die Tiiren der
alten Location fiir immer geschlossen hat. Nun - gut 2,5 Jahre spi-
ter - scheint der Fluch gebannt zu sein, so dass die Gegeneinladung in
die Raumlichkeiten der Chuchi Dortmund gerne angenommen wurde.
Urlaubs- und erkrankungsbedingt kamen am 09.09.2022 leider nur
10 Kochbriider aus den beiden Chuchis zusammen; immer noch ge-
nug, um ein schmackhaftes und abwechslungsreiches Meni zu ko-
chen und dabei auch mit den ,,Anderen® ins Gesprach zu kommen.
Bei dem , gemischten Doppel“ kiimmerte sich jede Chuchi zunichst
um zwei Gange. Nach dem erfrischendem Cocktail Raki Mule als Ein-
stieg in den netten Abend kam auf den Tisch:

Octopus-Terrine // Beef Tatar mit Schnittlauch-Ol, Wachtelei und Belper
Knolle // Entenbratwurst mit Birne, Bohnen und Speck // Jambalaya aus
Louisiana (auch als Reminiszenz an ein formidables Kochen im Griinen!).
Zum Abschluss wurde , Kalter Hund“ nach Joachims Familienrezept mit
Granatapfel- und Zitronen-Basilikum-Sorbet gereicht.

Fazit: kochen kénnen sie alle und gegenseitige Unterstiitzung ist ei-
ne Selbstverstandlichkeit. Insgesamt ein toller Kochabend, der mehr
Teilnehmer verdient gehabt hatte und allein aus diesem Grunde ei-
ner regelmaRigen Wiederholung bedarf. Dortmund hat aktuell Gber
600.000 Einwohner und Platz genug fiir (mindestens) zwei Chuchis.
Gliick auf!



iva México — das Motto bei der Dreiland Chuchi Lorrach

¥ Viva México war das Thema der Drei-
land Chuchi Loérrach. Der Apéro war dieses
Mal nicht ein Winzersekt aus unserem hei-
mischen Markgriflerland, sondern ein zunf-
tiges Corona Bier mit Limettenspalte und

Salzrand, zum Aromatisieren. Serviert wur-

den die Getrinke von Chuchileiter Dieter,
der auch Sommelier des Abends war.
Das delikate Amuse war eine auf den Punkt
gebratene Jakobsmuschel an Mango-Salsa
von Jurgen. Zur Begleitung wurde ein Don
Jacobo Tempranillo Blanco eingeschenkt.
Zur Vorspeise garte Michael Thunfisch in
Sashimi Qualitit in einem Sud mit Limet-
tensaft kalt, bekannt als Cevice in der latein-
amerikanischen Kiiche. Dazu gab es Guaca-
mole, einen Avocado-Dip aus der mexika-
nischen Kiiche, zusammen eine gelungene
Kombination. Der von Dieter servierte Te-
quila, ein Agaven Mezcal, heizte die Stim-
mung der 9 teilnehmenden Chuchi Briider
weiter an.
Als Hauptgericht bereitete Chuchibruder
Hans Joachim mit Unterstiitzung von
Lorenz dann den Fleischgang:
Leckere Tex-Mex Spielle mit

saftigem  Schweinefleisch,

Paprika und Speck, wurden in unserer mo-
dernen Showkiiche, die zu einem Kiichen-
ausstatter gehort, erstmalig auf einer Grill-
platte per Induktionsherd perfekt gegrillt.
AnschlieBend wanderten die Spief3e in eine
scharfe mexikanische Salsa zur finalen Ga-
rung. Auch die Ranch Potatoes, neue Kar-
toffeln mit Schale, bekamen durch die mexi-
kanischen Gewiirze die richtige Schirfe und
nach 40 Minuten bei 200 Grad eine gold-
braune Kruste. Fehlte noch der bunte me-
xikanische Salat aus Avocado, rotem und
gelben Paprika, schwarzen Bohnen, Mais
und Zwiebeln. Dazu gab es einen Rijoa Don
Jacobo Reserva.
Den Abschluss machte Chuchibruder Eu-
gen mit einem sehr leckeren, frischen Tequi-
la-Mousse mit Salzrand an der Schalenkan-
te, auf Basis Eigelb, Limette, Sahne und na-
turlich Tequila. Am Ende eines weiteren
tollen Chuchiabends verabschiedeten wir
uns mit einem ,Viva México®.
Hans Joachim Friedrichkeit,
Dreiland-Chuchi-Lérrach




Nachrufe

Die Chuchi Karlsberg, Hombury, tranert um ibren Kochbruder
Helmut Volz, MdC

Ly starb volliy siberraschend Ende September. Er war unser Experie fiir Pasteten aller Art,
sagenumipoben seine Pastetenschneidemaschine, erfunden anlisslich des 30-jahrigen [ubilinm der
Chuchi Karlsberq Mit seiver ruhigen, licbenswiirdigen nnd doch verschmitzien Avt war er ein bei allen
Briidery sehr geschitztes, langjabriges Mitglied unserer Chuchi. Wir werden ibp vermissen und sein

Andenken in unseren Herzen bewahren
Chuchi Karlsbera, Homburg

Wir nebmen Abschicd von unserem Kochlbruder
Wolfgang Wagner-Noltemeier MdC

der am 11. November 2022 fiir uns unerwartet im Alter vov 73 [ahre aus unserer Mitte gevissen wirde.
L seinen 23 [ahven, die er devy Chuchi Philipp Delp angehorte, hat er die Chuchi mafigeblich gestaltet und
gepragt. So hat er der Chuchi im Eberstiidter Biirgerverein eine Heimat geqeben und mit dafiir gesorgt,
dass dic Chuchi hente iv dew Ranmen der Geilel'schep Schmiede in ibrer cigency Kiiche kochen kann.

10 fahre hat er ups als Chuchi-Leiter nach anfSen vertreten und dabei in sciner stillen und
zuriickhaltenden Art in jeder Situation flir dew reibungslosen Ablanf des Chuchi-Betriebes gesorgt.

Seine Liche zum Kochen hat er i zahlloser Veranstaltungen und Kochabenden immer wieder
unspektakulir unter Beweis gestells.

YVir werden ihn vermissen, wenn wir den Schock siberivunden haben und wieder in unserer Kiiche
zusammen kochen, an unserem festlich gedeckten Tisch in seiner® Schmiede sitzen, und dabei ein letztes

Mal auf ihn anstofSen.

1y davkbarer Lrinvernnvg, die Kochbriider der Chuchi Philipp Delp

Habt Ihr sie alle noch ...?

)
g @ Noch lieferbar — nur solange der Vorrat reicht:
% Club-Servietten, 40 x 40 cm, Material Duni Soft 80 g, mit CC-Logo bedruckt,
% Verpackungseinheit 540 Servietten. Einzelheiten findet Ihr auf dem Bestellformular,
das lhr auf unserer Website www.club-kochender-maenner.de unter
,Chuchibedarf* findet.




SETTENWEISE GENUSS

Liebe Kochbrtider,

die Winterzeit bringt nicht nur besondere
Geschmacksnoten in die saisonale
Kiiche, sie ist auch eine Zeit des
gemeinsamen Feierns - trotz all der
besorgniserregenden Vorkommnisse im

Weltgeschehen - und der Jahresriickblicke.

Einer dieser Riickblicke ist der im
November stattfindende Deutsche
Kochbuchpreis, der nochmals alles
sichtet, was in dem Jahr an wichtigen
kulinarischen Neuerscheinungen

auf den Markt gekommen und
auszeichnungswiirdig ist.

Und so méchte ich Ihnen in dieser Winter-
Ausgabe des Hummers sowohl Festliches,
als auch Saisonales sowie zu Recht
Ausgezeichnetes vorstellen, und hoffe,
dass Sie darunter vielleicht auch noch das
ein oder andere Geschenk fir lhre Lieben
oder sich selbst finden.

Ich wiinsche wie immer eine inspirierende
Lektiire und sende genussvolle Griif3e,
verbunden mit meinen besten Wiinschen
fur einen guten, friedvollen und gesunden
Jahreswechsel!

Ihre Simone Graff
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Alle hier vorgestellten Biicher sind im
ortlichen Buchhandel oder direkt in der
Versandbuchhandlung Hadecke zu bekommen.
Als Clubmitglied erhalten Sie bei Eingabe
des Codes #chuchi |hre Bestellung innerhalb
Deutschlands hier portofrei:

Hadecke Verlag GmbH & Co KG
Abt. Versandbuchhandlung - Postfach 1166 -
71256 Weil der Stadt

www.haedecke-shop.de

Gegen Ende des Jahres schatzt man kraftige GenUsse, wie sie
besonders die Wildkiche verspricht. Und die wird wahrhaft
auergewohnlich, wenn sich ein passionierter Jager und ein
erfahrener Chefkoch zusammentun. Neue und abwechslungsreiche
Rezepte aus Feld und Wald mit stimmungsvollen Fotos und Hinweisen
zur richtigen Verarbeitung von Wildbret. Fiir den gelungenen Titel
gibt es vom Deutschen Kochbuchpreis Gold in der Kategorie
Wild-Kochbuch.

WILDKUCHE von Mikael Einarsson und Hubbe Lemon.
Euro 36, 204 Seiten, ISBN 978-3-96704-057-9,
hvlink.de/wild-gestalten

hvlink.de/ausgegraben-at

Wer das Festliche der Sternekiiche schatzt, aber den Aufwand
fur den Alltag scheut, wird hier neue Lieblingsrezepte mit
Uberschaubaren Zutaten finden. Die Autorin hat dafir 29

Spitzenkochinnen und -kéche interviewt und nach ihren ganz
privaten Kochtipps gefragt. Auch hierfir gibt es Silber vom
Deutschen Kochbuchpreis (Kategorie einfach & schnell), weil hier
»eine Briicke zwischen Sternegastronomie und Kochbegeisterten
geschaffen® wurde.

SCHNELL. GUT. KOCHEN von Stefanie Hiekmann.
Euro 36, 224 Seiten, ISBN 978-3-7459-1227-2, hvlink.de/
schnellgutkochen-emf

FRISCHE

GEMUSE ™

Aha-Erlebnisse in der Kiiche sorgt.

Wurzelgemiise und Winterzeit gehdren zusammen wie Spargel zum Mai
und verwohnen mit ihrem besonderen Geschmack Gaumen und Zunge.
Lé&ngst sind sie aus der Vergessen-Ecke zu Stars auch in der Sternekiche
avanciert. Eine schone Zusammenfassung bietet hier das vom
Deutschen Kochbuchpreis mit Silber als bestes Warenkunde-Kochbuch
gekiirte Werk, in dem neben Gartentipps herrliche Rezepte fir sieben
Knollengemise, darunter Exoten, vorgestellt werden.

AUSGEGRABEN von Claudia Steinschneider und Ute Stiickler-
Sattler. Euro 36, 200 Seiten, ISBN 978-3-03902-108-6,

uuuuuuuu

.s.h" -
SCHNELL.
GUT. ‘

ROCHEN.

Fir den genussreicheren Alltag sorgt immer auch vollaromati-
sches Gemdse, das ideal gereift geerntet und perfekt zubereitet fir

Und dass es dazu weder Fleisch

noch Fisch braucht, zeigen die innovativen Crossover-Rezepte. Mit
den ausfuhrlichen Gemiise-Steckbriefen lernt man viel Neues dazu
und schlemmt sich von Frihjahr bis Winter durch. Ebenfalls Silber in

Und zum Schluss nochmals eine Goldauszeichnung des Deutschen
Kochbuchpreises in der Kategorie ,Frihstiick*: Vom ausgedehnten
Schlemmerfrihstiick bis zum genussvollen kleinen Start in den Tag
findet hier wirklich jeder, was gleich nach dem Aufstehen glicklich
macht. Ob warm oder kalt, st} oder herzhaft, frisch gebacken
oder gebraten, schnell gemixt oder am Vortag angesetzt - diese 70

der Kategorie ,Vegan/Vegetarisch® beim Deutschen Kochbuchpreis.

FRISCHE GEMUSEKUCHE - GRUNER GENUSS NACH
JAHRESZEITEN von James Strawbridge. Euro 24,95, 304 Seiten,
ISBN 978-3-8310-4384-2, hvlink.de/gemuese-dk

WSTUCKS

: A GLUC
Rezepte verbindet ein groRes Ganzes, Genuss! R d
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FRUHSTUCKSGLUCK von Sandrine Saadi.
Euro 26, 204 Seiten, ISBN 978-3-7750-0817-4, hvlink.de/
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fruehstuecksglueck-hummer



STEUERBERATUNG IST
WIE KOCHEN.

DIE REZEPTE MUSSEN
STIMMEN.

»Wenn ich koche, vertraue ich auf ein richtig
gutes Rezept, hervorragende Zutaten und mei-
ne Erfahrung. Dasselbe gilt, wenn ich Unter-
nehmenschefs zu Steuern, Bilanzen und einer
vorausschauenden Finanzplanung berate:
Alles muss passen, dann gelingt es.”

JFS GRUIiPE

jendroschek@jfsconsulting.de
Mobil (0172) 64 46 654
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Das Honig-Seminar

Live-Online - mit Verkostung
und Honig-Probier-Box

Wie erzeugen Bienen Honig? Was macht einen guten Honig ‘
aus, welche Qualitstskriterien gibt es? Warum gibt es ver-

schiedene Sorten? Was ist mit Honig aus dem Ausland? 7
In diesem , schmackhaften” Seminar finden wir es heraus! V [NY\[N :)lt

: [ St o
In lhrer Honig-Probier—Box finden Sie 6 verschiedene tN BUB—L[OK[K[B [“L[BNIB %ﬁ; S——
und ziemlich leckere Honige, die wir gemeinsam verkosten (5eschenhg“_t“he‘,“e g(‘le N g
und vergleichen. Geschmacklich rgisen wir vopdeieht, mild™ |« ja>. | €8 auf Honigseminaree

und blumig ... bis malzig, kréftig uid wilfzig, farblicivorrhall a8
bis dunkel - und vom Friihling bis in den Spatsommer. =S58

Das Seminar findet Online statt (Zoom). Sie kdnnen also mit mehreren

Personen daran teilnehmen. Oder Sie [aden mich in Ihre Chuchi ein. s
b A 1

@ www.Honigseminar.de - Tel.gsij;f’z;}ggél ;




