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Hahnchenspiele mit Couscous

Zutaten (fiir 4 Personen):

Fiir das Hahnchen:

600 g Hihnchenbrustfilet | 1TL
Senfsamen | 1/2 TL Kreuzkiimmel | 1/2
TL Pfefferkérner | 1 TL Kurkuma

1/2 unbehandelte Zitrone, Abrieb und
Saft | 4 - 5 EL Olivensl, Salz

Fiir das Couscous: 1 Méhre | 250 g
Couscous (Instant) | ca. 300 ml
Gemiisebriihe | Salz | 1 rote
Paprikaschote | 2 EL Olivens|

1 Spritzer Zitronensaft | Pfeffer

1 Hand voll Koriandergriin | 4 EL Joghurt
(zum Garnieren)

Zubereitung

Das Hihnchen abbrausen, trocken tupfen
und ca. 0,5 cm breite Streifen schneiden.
In eine flache Form legen.

Den Senfsamen mit dem Kreuzkiimmel
und Pfeffer in einem Marser zerstofSen.
Mit dem Kurkuma, dem Zitronensaft und
-abrieb sowie dem Ol verriihren und un-
ter die Héhnchenstreifen mengen. Abge-
deckt im Kiihlschrank etwa 2 Stunden zie-
hen lassen.

Fiir das Couscous die Mdéhre schélen und
klein wiirfeln. Mit dem Couscous in eine
Schiissel geben, mit aufgekochter Briihe
iibergiefen und ca. 10 Minuten ausquel-
len lassen.

Die Aubergine waschen, putzen und in

ca. 1 cm breite Scheiben schneiden. Salzen
und etwa 10 Minuten Wasser ziehen las-
sen. Die Paprikaschote waschen, halbieren
und putzen. Die Halften mit der Hautseite
nach unten auf den heifen Grill legen. Et-

wa 8 Minuten grillen bis die Haut beginnt,
schwarz zu werden. Die Auberginen-Schei-
ben trocken tupfen, mit dem Ol bepinseln
und auf jeder Seite ca. 2 Minuten grillen.
Beide Gemiise vom Grill nehmen, die Haut
der Paprika abziehen und das Frucht-
fleisch genauso wie die Aubergine in Stii-
cke schneiden. Zusammen unter das gegar-
te Couscous mengen und mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Hdhnchenstreifen aus der Marinade
nehmen, abtropfen lassen und wellig auf
gewdsserte Holzspiefe stecken. Auf dem
Grill unter gelegentlichem Wenden etwa 8
Minuten grillen. Zum Schluss salzen.

Das Koriandergriin abbrausen, trocken
schiitteln, die Bldtter abzupfen, unter

das Couscous mengen und nochmal ab-
schmecken. Mit den Spiefen anrichten, je-
weils einen Klecks Joghurt dazu geben und
servieren.

ldeen fiir den Grill
Die Saison ruft!

Zutaten (fiir 4 Personen): 1 unbehandelte Orange | 1 EL Glukosesirup | 400 g saure
Sahne | 1 Msp Vanillemark | 75 g Puderzucker | 500 g Wassermelonen-Fruchtfleisch
| 2 EL mildes Olivendl | Pfeffer, aus der Miihle | Minzblatter zum Garnieren

Grillspief vom Rind mit griinem Spargel

Zutaten (fiir 4 Personen):

600 g Rinderfilet, kiichenfertig pariert | 1 Knoblauchzehe | 1 TL Fenchelsamen
1 TL Koriandersamen | 6 - 7 EL Olivendl | 800 g griiner Spargel | Meersalz

Zubereitung:

Das Fleisch abbrausen, trocken tupfen und
in 12 etwa gleich grofSe Stiicke schneiden.
Den Knoblauch abziehen, fein hacken und
mit dem Fenchel, dem Koriander und 4-5
EL Ol verriihren. Unter das Fleisch men-
gen und abgedeckt ca. 2 Stunden im Kiihl-
schrank ziehen lassen.

Zwischenzeitlich das untere Drittel vom
Spargel schdlen, die holzigen Enden ent-
fernen und die Stangen auf eine Grillscha-
le legen. Mit dem restlichen Ol betrdufeln,

salzen und auf dem Grill unter gelegentli-
chem Wenden 10-12 Minuten grillen.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen, je 3
Fleischscheiben auf einen gewdsserten Holz-
spiefs stecken und rundherum je nach ge-
wiinschtem Gargrad 5-10 Minuten grillen.
Das Fleisch wéihrend des Grillens ab und zu
mit der Marinade bepinseln.

Die fertigen Spiefe mit dem Spargel auf
Tellern anrichten und mit Meersalz bestreut
servieren. Nach Belieben Fladenbrot da-

zu reichen.

Gegrillter Lachs mit Pfirsich-Salsa

Zutaten (fiir 4 Personen): 34 Tranchen
Lachs, aca. 120 g | 4 EL Olivensl | Salz
| Pfeffer, aus der Miihle | 2 Pfirsiche

| 2 Spitzpaprika, rot und griin | 1ro-

te Zwiebel | 1 Limette, Saft | 1 EL frisch
gehacktes Koriandergriin | Cayennepfef-
fer |4 Scheiben Toastbrot

Zubereitung:

Den Lachs abbrausen und trocken tup-
fen. Mit 2 EL Ol bepinseln, salzen, pfef-
fern und auf einer Alu-Schale auf dem hei-
Ben Grill 6 bis 8 Minuten langsam grillen.
Waeihrenddessen ab und zu wenden.

Fiir die Salsa die Pfirsiche etwa 15 Sekun-
den lang mit heiffem Wasser iiberbriihen,
anschliefend sofort mit eiskaltem Wasser
abschrecken, héuten, halbieren, entker-
nen und das Fruchtfleisch klein wiirfeln.
Die Paprikaschoten waschen, halbie-

ren, putzen und ebenfalls in kleine Wiir-
fel schneiden. Die Zwiebel schélen und
fein wiirfeln.

Den Limettensaft mit dem Honig und
dem restlichen Ol verriihren. Die vorbe-

reiteten Salsa-Zutaten mit dem Koriander
untermengen und mit Salz und Cayennep-
feffer abschmecken.

Den Toast auf beiden Seiten je 1 bis 2 Mi-
nuten goldbraun grillen. Auf Teller legen,
den Lachs darauf anrichten, die Salsa dar-
iiber geben und servieren.

Gegrillte Wassermelone mit Sauerrahm-Orangen-Lis

Zubereitung:

Die Orange heif8 waschen und trocken
tupfen. Die Schale abreiben und den Saft
auspressen. Beides mit dem Glukosesirup
erwdrmen. Wieder von der Hitze nehmen.
Die saure Sahne mit dem Vanillemark
und dem Puderzucker glatt riihren. Unter
den Orangensaft riihren und in einer Eis-
maschine fertig stellen (oder in ein flaches
Gefdps fiillen, mindestens eine Stunde ge-

frieren und wéhrend der Frierens regelmd-
Rig riihren). Den Grill anheizen.

Die Melone in Scheiben (nach Wunsch
dreieckig) schneiden und auf dem Grill
auf beiden Seiten etwa 1 Minute grillen.
Auf Tellern anrichten, mit Olivenél be-
triufeln und leicht pfeffern.

Vom Eis Nocken abstechen, darauf legen
und mit Minze garniert servieren.
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Liebe Kochbriider,

kaum ist der Winterschlaf vorbei, fihrt
einem schon die Friihlingsmiidigkeit

in die Knochen! Mit dieser ,Weisheit*
sind wir Kochbriider aber ganz sicher
nicht gemeint, denn fiir uns beginnt
Jetzt endlich wieder die Rhabarber-,
Erdbeeren-, Bérlauch- und Spargel-
Saison. Allein dadurch treibt es uns
wieder mit ,,hégschter Energie und
Freude an unseren Herd.

Mit Hochdruck arbeiten auch unsere
Briider der Chuchi Melle an der Aus-
richtung des diesjihrigen GrofSrates
vom 14. bis zum 15. Juni.

Liebe Chuchileiter und Delegierte,
dieses Jahr haben wir wieder einen
Wahl-Grofrat. Ever Votum ist fiir un-
sere Arbeit wichtig — bitte meldet Euch
an! Es erwartet Euch auch ein erleb-
nisreiches Programm: das Tagungs-Ho-
tel in Osnabriick, ein Automuseum
und ein wunderbares Abendessen auf
der Diedrichsburg. Lieber Uwe Dijt-
scher, Leiter der Chuchi Melle, wir

freuen uns auf Euch und bedanken uns
schon jetzt fiir alle Miihen, die Dy und
Deine Briider fiir uns auf sich genom-
men haben.

Mit nicht geringerem Druck arbeiten
wir derzeit wieder an einem Reise-
Event, das wir Euch beim Grofrat
vorschlagen wollen. Meine schrift-
liche Umfrage bei den Teilnehmern
der Donau-Flusskreuzfahrt ergab fast
durchweg nur positive Riickmeldun-
gen. Die Reisedauer von fiinf Tagen
war eine entspannte briiderlich-heite-
re Zeit, mit zwischengeschalteten tou-
ristischen Erlebnissen, bei Vollversor-
gung an fliissiger und fester Kulinarik.
Dabher denken wir an eine Fortset-
zung. Wir planen eine Fahrt auf dem
Rhein, in Richtung Amsterdam. Zur
Schonung unserer Club-Finanzen wol-
len wir Euch diese Reise diesmal oh-
ne CC-Zuschiisse anbieten. Aber lasst
Euch iiberraschen — da gibt es einige
Highlights, ich denke wir kénnten da-
mit noch die Donau-Reise iibertreffen.

Mit allerhéchstem Druck arbei-

tet gerade unser Majordomus Tho-
mas Schmidhuber mit seinem Team
fiir das KiG 2024 vom 30. August bis
zum 1. September. Die Anmelde-Soft-
ware ist freigeschaltet, jetzt kommt es
auf Euch an. Wir haben auch fiir die-
ses ,,Kochen im Griinen“ die Teilneh-
mergebiihren, trotz allseitig enorm
angestiegener Kosten (1!) nicht er-
héht. Fiir die ,,schwarze Null“ benéti-
gen wir aber 650 Anmeldungen! Das
ist eine Herausforderung fiir uns alle!
Ich bin iiberzeugt, dass unser schons-
tes Fest einmal mehr ein wunderbares
und einmaliges Erlebnis in briiderli-
cher Gemeinschaft werden wird. Bitte
meldet Euch umgehend an, Ihr erleich-
tert damit unserem KiG-Team sehr die
Planung.

Das CC-Jahr 2024 ist schon jetzt prall
gefiillt mit Terminen. Wir freuen uns
auf zahlreiche Ordensprovinzfeste und
wieder auf eine wachsende Zahl an
Kochpriifungen. Dazu kommen noch

-~

Marmitagen in Belgien und in der
Schweiz.

Gehen wir es an und freuen uns darauf
— mit ,hogschter” Energie!

Herzliche briiderliche GriifSe,
Euer Herbert.

Vegetarische oder vegane Priifungen — kbnnen wir uns das vorstellen?

% Liebe Kochbriider, in der dynamischen
Welt der Kulinarik hat sich in den letzten
Jahren eine beeindruckende Transformati-
on vollzogen. Stellt diese Entwicklung fiir
uns als Club kochender Manner eine Her-
ausforderung dar, der wir uns stellen sollten
oder betrifft es uns nicht?

Traditionell war die Spitzen-Gastronomie
von Fleisch- und Fischgerichten gepragt.
Doch Zeiten dndern sich, und die gastrono-
mische Landschaft hat sich bemerkenswert
entwickelt. Die Prifungen in unserem Club
spiegeln diese Veranderungen nur bedingt
wider, da sie den Kandidaten einer MdC
und GMdC Prifung nicht die Maglichkeit
anbieten anstelle eines Fisch- und Fleisch-
hauptgangs, alternativ einen oder beide
Gange auch vegetarisch/vegan zuzubereiten.

bei eine ebenso beeindruckende sensori-
sche Erfahrung zu bieten wie bei traditio-
nellen Gerichten.

Diese Entwicklung spiegelt den Wandel in
der Wahrnehmung von vegetarischer und
veganer Kiiche in der Top-Gastronomie wi-
der. Sternekoche setzen vermehrt auf Ge-
mise als Hauptakteur auf dem Teller, um
Geschmack und Asthetik auf héchstem Ni-
veau zu vereinen.

Die Maitre- und Grand-Maitre Priifungen
im Club kochender Méanner kénnten so-
mit nicht nur ein Test kochtechnischer Fer-
tigkeiten, sondern auch eine Reflexion der
aktuellen Trends und Entwicklungen in der
Welt der Kulinarik sein. Dies wiirde defini-
tiv keine Einschrinkung, sondern eine Er-
weiterung der kulinarischen Moglichkeiten

Moglicherweise sollten die Prifungen nicht nur auf das Beherrschen bedeuten. Jeder Kochbruder diirfte frei entscheiden, ob er ein klas-

klassischer Techniken setzen, sondern auch bei den Hauptgangen  sisches“ Meni bevorzugt oder sich auch in den Hauptgangen einer
auf die kreative Nutzung pflanzlicher Zutaten erlauben. Die Heraus-  pflanzlichen Herausforderung stellt.
forderung besteht darin, nicht nur Fleischersatzprodukte zu priasen-  Sprecht bitte mit euren Kochbriidern tiber das Thema und lasst uns
tieren, sondern durch innovative Zubereitungstechniken und aus-  auf dem kommenden GroRrat in Melle tiber diese Ideen diskutieren.
gewihlte Gewiirze den Geschmackssinn zu begeistern. Der Fokus

liegt auf der Kunst, Gemuse in den Mittelpunkt zu riicken und da-

Michael Busse-Jeromin GMdC OO



Fiir das Kapitel und Grofkapitel stellen sich beim Grofrat zur Wahl

Herbert Lidel, GMdC Ulrich Kampmeier, GMdC Frithjof Konstroffer, GMdC
7 Schwaben Chuchi, Augsburg Chuchi Vlotho Chuchi BergstrafSe Alsbach
Kandidat fiir das Amt des Grofkanzlers Kandidat fiir das Amt des Vizegrofkanzlers Kandidat fiir das Amt des Vizegrofkanzlers
Wiederwahl Wiederwahl Wiederwahl

Peter Maichle, GMdC Thomas Schmidhuber, GMdC Dr. Christoph Jung, GMdC
Chuchi Geislingen Oederthurm Chuchi Zollernalb Balingen Chuchi Romdius Villingen
Kandidat fiir das Amt des Grofloffelmeisters Kandidat fiir das Amt des Majordomus Kandidat fiir das Amt des Grofprotokollars
Wiederwahl Wiederwahl Wiederwahl

&
a0 .

Gerd Brauer, GMdC Horst Ruppert, GMdC Christof Straub, GMdC
Chuchi Schwentine Raisdorf Chuchi Pompejanum Aschaffenburg Chuchi Geislingen Oederthurm
NEU: Kandidat fiir das Amt Grofialmosenier Kandidat fiir das Amt des Ordensoberen Kandidat fiir das Amt des Ordensoberen
bisher Ordensoberer Wiederwahl Wiederwahl

Alexis Schmelzer, GMdC Michael Busse-Jeromin, GMdC Marcus vom Braucke, GMdC
Chuchi Freiburg Chuchi Vest Recklinghausen Eintritt Club kochender Mcnner 2007
Kandidat fiir das Amt des Ordensoberen Kandidat fiir das Amt des Ordensoberen Chuchileiter Kochclub Viotho seit 2009
Wiederwahl Wiederwahl NEU: Kandidat fiir das Amt des Ordensoberen



¥ Melle ist mit rund 48.537 Einwohnern die groRte Stadt im Land-
kreis Osnabriick und eine selbststandige Gemeinde in Niedersach-
sen etwa in der Mitte zwischen Osnabriick (27 km westlich), Her-
ford (30 km &stlich) und Bielefeld (28 km siidlich) in einer Tallage
des Wiehengebirges im Norden und dem Teutoburger Wald im
Stden.

Frihe Zeugnisse ihrer Griindung reichen auf das Jahr 800, den Bau
der Urkirche und den Meyerhof, zuriick. Die erste urkundliche Er-
widhnung stammt aus dem Jahr 1169. Im Jahre 2019 feierte die
Stadt ihr 850-j4hriges Bestehen. Bereits zu ihrer Griindungszeit wur-
de die sie umgebende Landschaft als Gronegau oder auch Graingau
bezeichnet. ,Grain“ ist altsidchsisch und bedeutet Korn. Auch heu-
te ist Melle mit seinen Park- und Waldflichen eine Stadt im Grii-
nen und mit seinen fruchtbaren Boden von Landwirtschaft gepragt.
Der Chuchi-Club Melle-Grénegau wurde im Jahre 1993 gegriindet
und zdhlt heute 9 Kochbriider, die regelmaRig einmal pro Monat
kochen. In diesem Jahr haben wir uns zur Groaufgabe gesetzt, den
Grolrat in Melle auszurichten und unsere Giste zu verwdhnen.

Folgender Ablaufist geplant:

Ubernachtung im Vienna House by Wyndham Remarque Osnabriick
Natruper Torwall 1, 49076 Osnabriick, +49 541 60960 / 6096600.
Zimmer kénnen dort zum Sonderpreis unter dem Stichwort ,,CC-

Automuseum

Diedrichsburg

Rathaus

Club kochender Manner* gebucht werden. Ein Kontingent wurde bis
4 Wochen vor der Veranstaltung geblockt. Eintreffen am 14.06.24
ab 11 Uhr.
Treffen vor dem Hotel und Abfahrt mit Bussen dann punktlich um
14 Uhr. Wir fahren nach Melle zum Automuseum und werden dort
etwa zwei Stunden in der Geschichte des Automobils schwelgen kon-
nen. Sehr alte, aber auch recht exklusive Modelle der Autogeschich-
te werden zu sehen sein.
Dort ist Abfahrt dann gegen 18 Uhr zur Diedrichsburg. Die heutige
Burg wurde Mitte des 19. Jahrhunderts gebaut und besteht aus ei-
nem 26 Meter hohen Turm, flankiert von zwei Aussenfliigeln. Hier
werden wir im Rittersaal speisen. Mit einem Vier-Gang-Men( wer-
den wir unsere Giste verwdhnen. Lasst Euch Gberraschen.
Gegen 22 Uhr geht es dann leider schon wieder zuriick ins Hotel, so-
dass wir am nachsten Morgen frisch unseren Grofrat abhalten kon-
nen. Melle freut sich schon sehr auf Euch!

Uwe Diitscher MdC

Chuchileiter



O Jahre Chuchi Pompejanum Aschaffenburg

¥ Eigentlich sind es schon 51
Jahre, denn unsere Chuchi
gibt es bereits seit Anfang
1973 in Aschaffenburg. Aber
auch, wenn es ein Jahr verspi-
tet ist, war es den Pompeja-
nern wichtig, einen Termin zu
finden, an dem méglichst al-
le Zeit hatten, um ein halbes
Jahrhundert «Chuchi Pompe-
janum» hochleben zu lassen.
Leider ist von den Griindern
des Jahres 1973 («Griindungs-
vater» war Karlheinz Zervas)
kein Bruder mehr unter uns.
Als letzte Grindungsmitglie-
der verstarben Paul Scholze
und Hubert Miiller vor weni- e

gen Jahren. Sicher wiren sie

gerne noch dabei gewesen und hatten mitgefeiert.

So konnte Chuchileiter Roland Ritter am 23.03.2024 eine illustre
Gasteschar zum Aperitif im Weinkeller unter unseren Clubrdaumen
zu einem genussfreudigen «Feierabend» unter Freunden begriien.
Neben 12 der 13 aktuell aktiven Pompejanern nebst unserer Schwa-
gerinnen, gaben uns liebe Freunde aus der benachbarten Chuchi
in Seeheim-Jugenheim, unser VizegroBkanzler Frithjof Konstroffer
und Landeskanzler Dr. Herbert Geipert und natirlich Ordensoberer
Horst Ruppert die Ehre. Schén auch, dass der aktuell dienstélteste
«Pompejaner», Sepp Henneberger (Chuchi Bad Waldsee), uns mit
der Information erfreute, bald wieder gemeinsam mit uns in Aschaf-
fenburg kochen zu konnen.

Nach dem Aperitif setzten wir unsere Feier in unserer festlich herge-
richteten «Chuchi» mit einem «Best-of» der letzten beiden Kochjahre
fort. Begleitet wurde das umfassende und facettenreiche Menii von
perfekt abgestimmten Weinen des Weingutes Giegerich aus GroR-
wallstadt, die uns Klaus Giegerich gekonnt und launig présentierte.
Einmal mehr konnten wir erleben, welche wunderbaren Speisenbe-
gleiter auch unsere Region, das frankische Mainviereck, zu bieten hat.

Erst nach Mitternacht l6ste sich die Feierrunde langsam auf und wir
blicken dankbar auf 50 Jahre Chuchi Pompejanum, aber auch auf
eine gelungene Jubelfeier in bester Chuchitradition zuriick. Danke
an alle, die zum Gelingen beigetragen haben.

Das Menii:

¥ Blutwurst-Tapas
French-Toast
Erbsen-Minz-Suppe Secco Saignée

2022 Weilser Burgunder

2022 Gelber Muskateller trocken

% Thunfisch-Gurke-Forellenkaviar

‘¥ Sarde a Beccafico

‘¥ Rote Bete-Salzzitrone

¥ Gnocchi ai Gamberetti

‘¥ Sellerie hoch 4

¥ Himbeer-Paprika-Sorbet

¥ Kalbsbackchen-Wirsing-Kartoffel
2022 Spatburgunder ,,Alte Reben®

‘¥ Créme brllée-Kokoseis-Ananas

¥ Mandelsplitter

2022 Chardonnay ,Kirchenstiick®

2018 G-Trop
Espresso - Digestif




Liebe Kochbriider,

Jetzt sind es nur noch 5 Monate bis zu unserem schonen Fest ,,Kochen im Griinen®. Wie schon im letzten Hummer geschildert, dndert sich die Teilnahmegebiihr nicht.
Wir vom Organisationsteam sind mit der Vorbereitung im vollem Gange. Lediglich bei der Zeltmiete miissen wir den Preis anpassen. Somit kostet jetzt ein
Damit wir noch besser planen konnen, seid lhr gefragt. ganzes Kochzelt 150 €. Da wir nur 32 ganze Kochzelte haben, konnen auch nur
Bitte meldet Euch so friihzeitig wie moglich iiber unser Anmeldeseite an, damit wir kochende Chuchis ein Zelt bestellen.

alles in ausreichender Menge bestellen und kaufen konnen. Dieses Jahr haben wir im Achat Hotel in Hockenheim ein Zimmerkontingent angelegt.

Die Zimmer sind unter der Telefonnummer 06205/2970 zu buchen.
Falls Ihr noch Fragen habt, konnt lhr uns gerne schreiben: kig-orga@web.de.

Als besonderes Schmanker!l haben wir uns mit Stolzle Lausitz zusammengesetzt.
Wir knnen Euch zum diesjchrigen KiG wieder Wein- und Sektgldser der Serie
Revolution anbieten. Alle Gldser werden mit dem Hummerlogo geliefert.
Ndhere Angaben zum Preis erhaltet lhr im ndchsten Anschreiben des
Organisationsteams an die Chuchileiter.

Auch im Jahr 2024 haben wir wieder einige Aussteller und Beitrige am Samstag fiir
Euch ausgesucht, die hoffentlich Euer Interesse wecken.

Nun wiinschen wir Euch noch viel Spass beim Ausarbeiten fiir Euer KiG—Programm.

Das neu formierte Organisationsteam von links nach rechts: CL Peter Schwarz, Wir vom Organisationsteam freuen uns auf Euch, auf tolles Essen,
MD Thomas Schmidhuber, CL Rainer Limmer und CdC Maximilian Schwab. guten Wein und anregende Gespréche — Thomas Schmidhuber GMdC
Majordomus



cuer CdC bei der Chuchi ,,Frankenstein* in Seeheim-Jugenheim

¥ Am 7. November 2023 stellte sich der Kochbru-
der Michael Reibold der Priifung zum Chef de Chuchi.
Nachdem er bereits tiber drei Jahre an den Kochaben-
den ,nackt am Hals“ teilgenommen hatte, wollte er
sich nun das blaue Band erarbeiten. Vorsitzender der
Prifungskommission war unser Landeskanzler GMdC
Dr. Herbert Geipert. Das sechsgdngige Meni ,Big in
Japan® war japanisch inspiriert - dabei wurde jeder
Gang begleitet von einer unterschiedlichen Version des
gleichnamigen Achtzigerjahre-Klassikers von Alphaville.
Bei den korrespondierenden Weinen setzte der Koch-
bruder konsequent auf Regionales aus der Pfalz. Mi-
chael, der in der IT-Branche tétig ist, hatte sich noch
etwas Besonderes flr seine Priifung ausgedacht: wah-
rend er die letzten Handgriffe fiir einen Gang in der Kii-
che ausfihrte, informierte zeitgleich ein Al-Sprachge-
nerator mit kinstlicher Intelligenz am Tisch zur jewei-
ligen Hauptzutat - die Texte daftir wurden von Michael
selbst ausgearbeitet.
Das Menii eroffnete ein Sushi Stack Quartett von Thun-
fisch, Lachs, Garnele und Rind. Zu den kleinen ,Sta-
peln“ wurde ein Chardonnay Auxerrois Brut 2020 der
Sektkellerei Andres & Mugler ausgeschenkt - ein exzel-
lenter Auftakt. Zweiter Gang war ein Ramen mit Ajitsu-
ke Tamago und gebratenem Lachs. Die Ramen-Eier wa-
ren einige Tage zuvor in einer Marinade aus salzig-siiBer
Sojasauce eingelegt worden. Der Griiner Veltliner ,Ho-
henflug“ 2021 aus dem Barrique vom Weingut Hensel
polarisierte solo zunichst, erwies sich aber in Kombina-
tion als sehr gute Wabhl. Es folgte als dritter Gang ein ja-
panischer Gurkensalat (Kyuri no Sunomono) mit vege-
tarischer Dashi und dreifach Essig, begleitet von einem
»Ménage a trois Toreye“ 2021 vom Weingut Eymann.
Der vierte Gang war priifungsrelevant: Tuna Tataki mit
Katsuobushi und Dashi. Im Glas vom Weingut Reichs-
rat von Buhl ein 2022er Spatburgunder Rosé ,Bone
dry“, der nicht nur farblich exzellent passte. Am Tisch
wurde aus einer japanischen Teekanne eine klassische
Dashi ausgegossen. Daraufhin tanzten die getrock-
neten Thunfischflocken im Takt der Musik durch den
heiRen Dampf der Briihe. Die Komposition tiberzeug-
te die Prifer geschmacklich und durch die aufRerge-
wohnliche Prasentation. Es folgte als fiinfter und zwei-
ter Prifungsgang ein Rinderfilet ,Asia Style“ an Teriya-
ki-Sesam-Sauce mit japanischem Hummus und Spicy
Edamame, dazu ein Spatburgunder ,Im groBen Gar-
ten“ 2020 vom Weingut Reibold. Der Priifling |6ste die
Namensgleichheit auf: es handelte sich dabei nicht um
sein Weingut. Fleischgang und Wein begeisterten die
Prifer. Ein Matcha-Eis mit Heidelbeeren rundete das
Ment ab. Dazu wurde eine , Little Sundowner“ Edition
Auslese vom Weingut Schreieck ausgeschenkt.
AnschlieBend wurde das Prifungsergebnis verkiindet:
Eine gelungene Kochleistung, die sogar tber die Anfor-
derungen des ersten Ranges hinausging, wie alle mehr
als zufriedenen Juroren betonten. Dr. Herbert Geipert
hielt die Laudatio und iiberreichte das blaue Band so-
wie die Ernennungs-Urkunde, gefolgt vom Loffeltrunk.
Bodo Daub, Chuchileiter

v.l.n.r.:

% Sushi Stack Quartett von
Thunfisch, Lachs, Garnele
und Rind

% Ramen mit Ajitsuke Tamago
und gebratenem Lachs

¥ Japanischer Gurkensalat
(Kyuri no Sunomono)
mit vegetarischer Dashi
und dreifach Essig

¥ Tuna Tataki mit Katsuobushi
und Dashi

¥ Rinderfilet ,,Asia Style“ an
Teriyaki-Sesam-Sauce mit
japanischem Hummus und
Spicy Edamame

¥ Matcha-Eis mit Heidelbeeren



ie Rheingau-Chuchi Kiedrich hat einen neuen ,,Maitre de Chuchi‘

% Unser Kochbruder Lars Poppe hat am 25. November 2023 mit Er-
folg sein gelbes Band (MdC) erkocht! Fiir seine Priifung hatte er ein
5-Gang Menii ausgearbeitet, das sich sehen lassen konnte. Fiir des-
sen Umsetzung erforderte es Kenntnisse im Hinblick auf regiona-
le und saisonale Produkte, verschiedene Garmethoden und deren
Einsatzmoglichkeiten.

Als Priifungsgdnge hatte Lars festgelegt: Fischgang, Fleischgang so-
wie das Dessert.

Die vorbereitenden Arbeiten begannen um etwa 10:30 Uhr und
waren piinktlich zum Eintreffen der Prifer gegen 15:00 Uhr abge-
schlossen. Nun war es an Lars, die Priifer von seinen Kochkennt-
nissen zu Uberzeugen. Immerhin musste er die drei Prifungsginge
selbst und ohne Hilfe kochen.

Begonnen wurde mit den Blutwurst-Tapas, die insgesamt, auch im
Hinblick auf die beiden Toppings, begeisterten. Hierzu hatte Lars ei-
nen Riesling & Traminer Winzersekt vom Weingut Georg Sohlbach
(Kiedrich) ausgewahlt, der ausgezeichnet zu den Tapas passte.

Nun folgte die Vorspeise: Gurkentatar mit Parmesan-Plétzchen und Zie-
genfrischkdse. Auch hier waren die Priifer sehr angetan, besonders ob
der Cremigkeit und Zusammenstellung der gesamten Komposition.
Die Weinbegleitung hier war ein trockener Steinberger Riesling vom
Staatsweingut Kloster Eberbach.

Danach servierte Lars den ersten Priifungsgang: konfierter Kabeljau
auf Gemiisenudelnest. Auch hier wurden die Erwartungen der Priifer
besonders auf die Konsistenz der Gemiisenudeln erfiillc. Der Wein
der hierzu, absolut passend gewdhlt, ein Rosé von der Staatswein-
kellerei Kloster Eberbach.

Als Zwischengang hatte Lars Kalbs-Ravioli mit Walnuss-Butter vor-
gesehen, denen Fullung und Nudelteig stimmig zueinander abge-
schmeckt waren und insgesamt einen ansprechenden Zwischengang
darstellten. Hierzu wurde ein Chardonnay Reserve vom Weingut
Speicher-Schuth in Kiedrich gereicht, der mit seiner Fruchtigkeit und
Raffinesse eine tolle Komponente des Meniis darstellte. Zur Uber-
raschung der Priifer folgte nun ein Mandarinensorbet, welches den
Prifern Lust auf die weitere Meniifolge machte. Jetzt war der zweite

Prifungsgang an der Reihe, der Hauptgang: Sous-Vide gegarter Reh-
riicken mit Wirsingrahm und Petersilienwurzelpiiree. Hier befanden die
Priifer, dass es sehr schwierig ist, einen Rehriicken Sous-Vide zu ga-
ren, um ihn dann in der richtigen Konsistenz zu servieren.

Auch dieser Gang wurde gut bewertet. Der begleitende Wein bei
diesem Gang war ein Pinot Noir Spatburgunder Rotwein (trocken)
ebenfalls vom Weingut Speicher-Schuth in Kiedrich. Hier gefiel, und
war zum Gang absolut passend, die Geschmeidigkeit und Wiirze
dieses Spatburgunders. Zum Abschlul® kredenzte Lars den dritten
Prifungsgang das Dessert: Pochierte Birne mit Salzkaramell und Ma-
cadamia, die den Prifern, mitsamt dem Steinberger Kabinett vom
Staatsweingut Kloster Eberbach, sehr gut schmeckte und dement-
sprechend auch bewertet wurde.

'.:‘;u,l 3

Schlussendlich erreichte Lars bei der Bewertung der einzelnen Gan-
ge jeweils eine hohe Punktzahl und bekam danach das ,gelbe Band“
und seine Urkunde uberreicht. Natirlich wurde auch der ,Lof-
feltrunk“ gereicht.
Im Anschluss bedankte sich unser neuer MdC Lars bei den Priifern
und bei seinen Helfern fiir hr Kommen und ihre Mithilfe und versi-
cherte, das gelbe Band mit Stolz zu tragen. Bleibt an dieser Stelle nur
noch zu sagen: Herzlichen Gliickwunsch!
Claus-Peter Blum MdC
Chuchileiter Rheingau-Chuchi Kiedrich




ie eigenen Grenzen erkochen miissen
LEin Kochabend der besonderen Art bei der Landgrafen-Chuchi in Pirmasens

¥ Im HUMMER 1/22 berichteten wir iiber
das gelungene Experiment am Kochabend
nur mit Rohstoffen und Namen der geplan-
ten Gerichte arbeiten zu missen - aber ohne
Rezept. Eine gelungene Idee von MdC Tris-
tan Cheret, die eine Wiederholung erforder-
te. Heuer hat er nun eins draufgelegt: Roh-
stoffe und angepeilte Farbe der Speisen soll-
ten uns gentgen: gelb, griin, weify und rot
- dazu farblich angepasste Tischweine: Grau-
burgunder, Griner Veltliner, Riesling und
Portwein.

Und dann stehst Du da vor einer Material-
sammlung, einem Arbeitstitel, einer Farbvi-
sion... und bemerkst, was du das alles nicht
kannst. Du fiihlst Dich armselig, aber unser
Loffelfiihrer war noch drmer dran: nun mul3-
te er an jedem Kochposten mehrfachst ein-

greifen, erkldaren, hinweisen, diskutieren...

und kam mehr ins Schwitzen als seine
Zuarbeiter.

Sukzessive wurden dann die Giange pripa-
riert und serviert: Mit Panko angebratenes
Perlhuhn zu gelbem Gemiise mit Currycapuccino,
samtige Spinatsuppe mit tiefstgriiner Colorierung,
ein fast schon klassisches Weifgericht aus Kanin-
chenfilet, Jakobsmuschel, Reisbldttern mit Kokos-
sauce und ein banal als , allerlei Rotes” konzi-
piertes Nachspeisearrangement wobei alles
denkbare an roten Beeren aufmarschier-
durch etliche Rote-Bete-An-
wendungen. Der Arbeitstitel: Himbeergra-

te, verstirke
nité, Heidelbeersauce, Erdbeercoulis, roter
Milchreis, als Schmuck ein Koralle genann-
tes und noch zu bratendes Mehl, Ol, Ro-
te-Bete-Saft-Gemisch (letzteres fiir den alten
Taucher wie eine hiibsche Gorgonie). In der
Summe also gleich mehrere Arbeitsschritte

B

Beispiel fuir eine Zutatenliste firr einen Gang:

- der immense Materialeinsatz nebst Logis-
tik lasst sich fiir mich am besten dokumen-
tieren durch den von Tristan mitgebrachten
Granitor.

Letzteres ist so, wie gesehen, im Netz nicht
mehr (auch nicht im italienischen) zu finden:
eine Eismaschine, die ihre Kilte unter einer
Edelstahl-Flache produziert, sodass die in
diinner Schicht aufgebrachte Granité-Mas-
se sofort gefriert und per Schaber abgerollt
werden kann.

Es war ein arbeitsreicher Abend, Gott sei
dank auch genufreich, vor allem aber lehr-
reich. Was haben wir erlernt? So gut, dass
die bloBen Produkte uns schon zu einem
hochrangigen Menu geftihrt hatten, kann
nun mal kaum einer von uns kochen.

Dr. Gunter Theis CL

Dessert rot - Himbeergranité, Heidelbeersauce, Erdbeercoulis, roter Milchreis

500g Himbeeren, 2 Essloffel Zucker, Zitronensaft, 15 ml Campari, Erdbeeren,
Heidelbeeren, Puderzucker, Gelatine 6 Blatt fiir 500 g, 50g Milchreis, 100 ml Rote Bete
Saft, 150 ml Milch, Zucker, 1 EL rote Bete dehydriert, rote Bete Pulver

Wein: 2018 Portwein



olto bene - Raimundo Sanna!
Tolle CdC-Priifung in der Niirnberger Turmchuchi

*¥ Eiscreme als Vorspeise - das hat es sicher noch nicht
oft gegeben bei einer offiziellen Kochprifung zum
CdC in unserem Club kochender Manner. Aber ande-

rerseits war die Nirnberger Turmchuchi auch noch
nie eine Truppe, die sich groR darum geschert hat, Parmesaneis mit Serrano-Chip
L e e . . auf Weintrauben
was ,,ublich oder ,richtig” ist. Eines steht jedenfalls
fest: mit diesem Gang zeigte Kochpriifling Raimon-
do Sanna den anwesenden Priifern und Kochbriidern
schon eindrucksvoll die Richtung, in die es bei seiner
Kochprifung gehen sollte. Und geschmeckt hat der
Gang, Parmesaneis mit Serrano-Chip auf Weintrau-
ben, die mit Pistazienkernen mariniert waren, auf je-
den Fall allen.
Weiter ging es nicht weniger ungewdhnlich und so-
gar noch exotischer: der Fischgang bestand aus ei-
nem nur knapp gegarten Thunfischfilet auf einem
sehr schonen Mango Chutney. Auch dafiir gab es An-
erkennung von der Priifungskommission. T Maneo Ch
Zum Hauptgang dann lieR der Priifling erneut seine unfischfilet auf Mango Chutney
italienische Abstammung zum Vorschein kommen
und priasentierte hervorragende Involtini, also klei-
ne Rouladen, die von Ofenkartoffeln und akribisch
geschilten marinierten Cocktailtomaten begleitet

waren.
Ein letztes Highlight durften die Kochbriider zum
Dessert genieRen: eine Kugel aus weilBer Schokolade, Involtini mit Ofenkartoffeln

darin eine kleine Portion Erdbeereis und dazu eine und marinierten Cocktailtomaten

wunderschone Creme von gesalzenem Karamell und
filetierte Zitrusfrichte.

Alles in allem ein mehr als gelungenes Priifungsment
des neuen CdC Raimundo! Er wird allerdings nicht
lange der Neueste bleiben: schon in zwei Monaten
steht im Nurnberger Turm die nachste Kochpriifung
an, auch dann bewirbt sich ein Kochbruder um den
Rang des CdC.

Thomas Gerlach CdC Dessert




Die Chuchi Deggendorf feiert

einen runden Geburtstag!

¥ Die Knodl Chuchi in Deggendorf feierte ihr
Jubilaum - 40 Jahre! Das war natirlich ein
Grund zum frohlichen Beisammensein, wo-
zu sich die Brider mit ihren Damen im ehe-
maligen Kloster Aldersbach, im Restaurant
»2Asam“ zu einem schonen Meni zusammen-
fanden. Gerne wurde hierzu der Landeskanz-
ler Dr. Gerhard Hagen und auch GroRkanzler
Herbert Lidel eingeladen. Die BegriiBung er-
folgte durch den Chuchileiter Franz Lang und
auch Landeskanzler Gerhard Hagen sprach
ein GruRBwort. Die Laudatio hielt der GroR-
kanzler. Er schilderte in launigen Worten die
Deggendorfer Historie:

Die Deggendorfer ,Knodler” fanden sich be-
reits mit 14(!) angehenden Bridern am 31.
Mérz 1984 im Deggendorfer Rathaussaal zu-
sammen, wo die Griindungszeremonie mit
dem damaligen Vize-GroRkanzler Federico
Muller und Deggendorfs Oberbiirgermeis-
ter Dieter Gorlitz stattfand. 7 Gange wurden
anschlieBend gekocht und frohlich verspeist.
Der damalige Loffeltrunk fiir den OB wirkt bis
heute nach: Er ist immer ein gern gesehenes
Ehrenmitglied in der Chuchi.

Im ersten Jahr nach der Griindung wurde
schon der Bayerische Rundfunk auf die Koch-
kiinste der Knddl-Chuchi aufmerksam und
es wurde mit Paul Enghofer ein Fernseh-Bei-
trag, mit einem gekochten 4-Gang Menii, un-
ter anderem einem Niederbayerischen Kro-
nenbraten, natiirlich mit einem Deggen-

dorfer Riesen-Knodel, produziert. Dadurch

beseelt und vom frischen Brudergeist getra-
gen, strebte man dann schon ein Jahr spater,
1986, ganz mutig die Durchfiihrung einer
Grof3-Marmitage an. Die damaligen Club-
oberen waren jedoch aus unerfindlichen
Griinden etwas vorsichtiger gestimmt und
empfahlen erst einmal die Durchfiihrung
einer Bayern-Marmitage. Gesagt - getan.
Am 10. Oktober 1986 wurde eine 3-tigige
Bayern-Marmitage mit ca. 120 begeister-
ten Teilnehmern durchgefiihrt. Und weil

es so schon war, gleich nochmals: am 21. Ju-
li 2000 richtete die Knodl-Chuchi ihr zweites
3-tdgiges Bayern-Fest aus.

Der Grofskanzler erinnerte an das 30-jahri-
ge Jubilaumsfest der Chuchi, welches eben-
falls im Rathaus feierlich begangen wur-
de. Viel Club-Prominenz, auch der damalige
GroRkanzler Robert Eymann und viele Bay-
erische Chuchileiter mit Kochbriidern halfen
damals tiichtig beim Feiern mit. Es war toll,
wenngleich die damalige Hitze und Trocken-
heit beim nachmittédglichen Rundgang durch
die Landesgartenschau die Confrérie mangels
Flissigkeitszufuhr beinahe durch drohende
Dehydrierung komplett fiihrungslos gemacht
hatte. Mit reichlicher Zufuhr von WeiRRwein
und Weibier am Festabend konnte aber
doch schlussendlich eine ziinftige Reanimati-
on gefeiert werden.

In 40 Jahren wurde viel gefeiert, Herbert Lidel
erinnert an einen ganz besonderen Auftritt
der Deggendorfer Kochbriider: mit Talaren

angetan und vielstimmigem Chorgesang wur-
de der damalige Landeskanzler Leo Lidel zum
70. Geburtstag mit der ,ersten Nobelpreis-
verleihung fir die hohe Schule der Kochkunst*
gewiirdigt. Daraus entstanden bis heute viele
Freundschaften, auch ein Besuch der Chuchi
Deggendorf bei den 7-Schwaben in Augsburg
ist noch gut im Gedachtnis.

Etwas Sorgen machte sich der GroRkanz-
ler um das nichste Jubilaum in 10 Jahren.
Er dankt den Briidern ganz herzlich fiir die
von ihm geschilderte Erfolgsgeschichte, die
Chuchi Deggendorf hat der Confrérie Ehre
gemacht! Doch mit insgesamt 909 Lebens-
jahren hat sie nun auch bereits viel Standfes-
tigkeit bewiesen. Die vielen bisherigen, aber
besonders die zukiinftigen Erlebnisse sind si-
cher alle Anstrengungen wert, die Chuchi mit
einer kontinuierlichen Verjiingung auch wei-
terhin lebendig zu halten. Daher kann man
ihr getrost den Wunsch zurufen: ,,Ad multos
annos, liebe Knodl-Chuchi“!
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Jahre Landgrafen-Chuchi Pirmasens
in der Ordensprovinz Mosel-Saar-\Vasgau

¥ Um die Grindungsmitglieder der jiings-
ten Chuchi der O.P. mit dem ,silbernen
Rand“ unseres geschatzten Signums aus-
zuzeichnen, kam LK GMdC Wolfgang Vo-
gelgesang speziell aus dem benachbarten
Saarland in die Pfalz, sprich: unsere Or-
densprovinzist in 2 Bundeslandern aktiv.

5 von urspriinglich 8, (nun wieder 8) Brii-
dern wurden ausgezeichnet (GMdC Ste-
fan Markert, MdC Giinter Theis, CdC Tho-
mas Gutsmuths, CdC Florian Meyer und
Dirk Stegner, der den Landgrafen-internen
Grad des Sommeliers und Almoseniers
begleitet.

Gekocht wurde an diesem Abend von al-
len, inklusiv zweier Gaste. Das Menu orien-
tierte sich an den deftigen Mahlzeiten der
franzosischen Bistrot-Organisation ,Les
Routiers - dem Gusto des Loffelfiihrers
Ginter folgend vor allem Fisch.

Als Amuse eine Brandade von gerducher-
ter Forelle, dann auvergnatische Linsensuppe,
Risotto nero - zur Variation vom Thema
hier mit Fregola sarda zubereitet. Ein Cham-

pagner-Sorbet mit einem Schwapp Marc de

/%’é&

Champagne: OK, ich weif3, das wire bei
den Routiers eher unangebracht... Dann
aber Bratkartoffeln, Pepperonata und
Thunfischsteak. Um das kraftvolle Angebot
konsequent weiter zu verfolgen wurde zum
Abschluf eine Tarte savoyarde gebacken: mit
Fourme d‘Ambert, Comté und in Rum ge-
diinsteten Apfelperlen, herkunftsadaquat
ein Rum aus Martinique. Die Weine aus
Rheinland-Pfalz: Chardonnay von E.S./
Kleinfischlingen; Grauburgunder von Jan-
son-Bernhard aus dem Zellertal und Ries-
ling ,Granit‘ von Gies-Diippel/Birkweiler.

Kalorientechnisch hatten wir wohl mehr
als die erlaubten weight-watcher Punk-
te erreicht, aber ein 15jdhriges Jubilaum
mit einem zusitzlich anwesenden Lan-
deskanzler hatten unsere Didtideen etwas
kompromittiert.

Dr. Giinter Theis, CL




Nachruf

Die Chuchi Ruzilo Riisselsheim tranere
wm lhren Grinder und langjahrigen
Chuchileiter

GMAC Martin Kroner

deram 21. Miirz 2024
im Mter von 83 Jahren verstorben ist.
Martin, der in 4 Moraten seine 50-jahrige
Mitgliedschaft im CC hitte feiern
konwen, hinterldsst natiirlich ecnen grofien
FufSabdruck.
1n der Chuchi Rhein-Muain stariete er sein
Clubleben nund erkochte sich innerhalb von
5 Jahren alle 3 Kochringe. Davp griindete
er vor 28 [ahren die Chuchi Ruzilo iv
Riisselsheim und pragte diese als Chuchileiter
maflgeblich.

Dieses Amt iibte er noch bis vor 2 Jahren aus -
war dann aber froh, das Amt einem jiingeren
Kochbruder ibertragen zn kinnep. Dabei
wak es ihm immer wichtig, alles perfekt zu
organisieren und das Kochnivean anzuheben
und zu halten.

Die Kochwettbewerbe beim damaligen
Camping-Kochen in Oppenheim waren

fir ihn immer eive willkommene

Herausforderung, bei denen er auch
mehrfach den 1. Platz im Mapnschafiskochen
belegte.

Wéhrend seiver sehr langen Chuchileiterzeit
hak Martin viele Kochbriider aktiv
nnterstittzt
untl motiviert und ihnen so zu erfolgreichen
Rangerhebupgen verholfen.

Als Averkennupyg fiir seine Leistungen fiir
Ruzilo, warde er vor einem [ahr von seinen
Kochbriidern zwm Ehren-Marmiten und
Lhren-Chuchileiter ernannt. Leider konnte
er aus gesundheitlichen Griinden schon seit 2
Jahren nicht mehr an urseren Kochabender
teilnehmen, sein Lnteresse daran yerlor er
aber nie.

Uwsere Gedanken sind bei seiner Ebefran
Ruth, seinen Kindern unid Enkeln.

Markus Roth, MdC
CL Ruzilo Riisselsheim




Wenn ein Autorenteam solch eine Liebe zu Streuobstwiesen und Apfeln
hat, kann nur etwas Gutes dabei herauskommen. Neben den besten,
auch alten Apfelsorten zeigen die beiden mit ansprechender Fotografie
abwechslungsreiche Rezepte zum Lieblingsobst der Deutschen, die von
klassisch bis ungewdhnlich reichen und die zeigen, wie vielseitig so ein
Apfel sein kann.

DAS GROSSE BUCH VOM APFEL
von Julia Hildebrand und Ingolf Hatz. Euro 45, 272 Seiten,
ISBN 978-3-95961-725-3, hvlink.de/apfel-christian

Eines der bekanntesten deutschen Apfelanbaugebiete ist das Alte Land,
das zudem das grof3te in Nordeuropa ist. Die kulinarische Tradition
dieser Region an der Elbe ist natirlich auch von ihren Produkten

Liebe Kochbr(ider, gepragt, norddeutsche Kiichenklassiker, deren Aromen und Geschmack

an vergangene Zeiten erinnern. Eine Genussreise zu Restaurants und
drauf3en blithen schon die Apfelbdume Produzenten mit 50 Rezepten.
und die Natur ist viel weiter als (iblich ALTES LAND von Ralf Niemig.

zu dieser Zeit. Selbst die Haselnuss,
die im Februar 2024 zur Pflanze des
Monats gekirt wurde, hdtte kaum
geahnt, wie viel Warme sie in den
ersten Wochen des Jahres abbekommt.
Die bei uns heimischen Bdume und
Strducher versprechen einfache,
genussvolle Friichte, aus denen man
herrliche Gerichte zaubern kann. Und
den wahren Kénner in der Kiiche
erkennt man bekanntlich daran, wie
T . DIE
er mit diesen alltdglichen Zutqten ‘ HASELNUSS
umzugehen versteht. Daher widme ich
dieses Mal meine Buchempfehlungen
den einfachen, ehrlichen Genussen -
mit einer Ausnahme, denn ein wenig
Glamour darf zwischendurch durchaus

Euro 29,99, 192 Seiten, ISBN 978-3-95961-852-6,
hvlink.de/alter-land

Apfel wie Haselniisse gedeihen in den meisten Garten. Wer da nach quter
Literatur sucht, ist mit dem Deutschen Gartenbuchpreis auf der sicheren
Seite. Jedes Jahr werden dort herausragende Biicher ausgelobt. 2024 war
es bei diesem Standardwerk Uber die Haselnuss nicht nur der erste Platz,
sondern auch ein Sonderpreis. Man findet darin Geschichte, Tradition,
Kultur und ein Extrakapitel zur Verwendung in der Kiiche.

DIE HASELNUSS von Jonas Frei.
Euro 49, 256 Seiten, ISBN 978-3-03902-181-9,
hvlink.de/haselnuss

e Auch in der nordischen Kiiche spielen Niisse und Apfel keine kleine
lch wiinsche lhnen wieder eine Rolle. Sie ist fir ihre Gastfreundschaft bekannt und wer nach neuen
inspirierende Lektiire und - sofern Sie Inspirationen fir gesellige Anldsse vom Sommergrillfest bis zum
einen Garten haben - eine ertragreiche Weihnachtsdinner sucht, wird hier findig.

Ernte. Genussvolle Grif$e und auf
ein Wiedersehen mit all den schénen
Biichern beim KiG!

70 kostliche Rezepte fiir groBere Runden, stimmungsvolle Fotos und
dazu gibt es wertvolle Profi-Tipps vom Sternekoch zur MenUplanung und
Vorbereitung, damit das Ganze auch fir die Gastgeber entspannt bleibt.

lhre Simone Graff NORDISCH ZU TISCH Vvon Mikkel Karstad.
Euro 36, 240 Seiten, ISBN 978-3-7913-8965-3, hvlink.de/nordisch-tisch

Wem die nordische Kiiche zu unprétentios ist, fir den gibt es

Alle hier vorgesteliten Biicher sind im zum Schluss noch das exakte Gegenteil zu ,einfach®. Hier geht es

Srtlichen Buchhandel oder direkt in der um glamourése Abendeinladungen, die Ihren Gasten fur immer
Versandbuchhandlung Hadecke zu bekommen. im Geddchtnis bleiben. Vom eindrucksvollen Appetizer tUber
Als Clubmitglied erhalten Sie bei Eingabe

des Codes #chuchi lhre Bestellung innerhalb

atemberaubende Hauptgerichte bis zu kostlichen Desserts, die alle
im Voraus zubereitet werden kénnen, dazu Tipps fiir Cocktails und
Deutschlands hier portofrei: passende Weinbegleitung nebst Playlists, die den Abend zu einem

berauschenden Fest werden lassen.
Héadecke Verlag GmbH & Co.KG

Abt. Versandbuchhandlung - Postfach 1166 -
71256 Weil der Stadt
www.hadecke.de

DINNER PARTY von Martin Benn und Vicky Wild.
Euro 45, 240 Seiten, ISBN 978-3-7667-2704-6,
hvlink.de/dinnerparty

CALIWEY
B




do Jeﬁdrosche y

pPartnerder JFS-Gruppe
und Chuchi‘Peiter Bremen

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.”

“GRUPPE
Steuerberatung
Wirtschaftspriifung
Unternehmensberatung

jendroschek@jfsconsulting.de
Mobil (0172) 64 46 654

Parkallee 5 - 28209 Bremen
Telefon (0421) 33 58 20

BlumenstralRe 1- 26121 Oldenburg
Telefon (0441) 480 65 100

www.jfsconsulting.de



