
Farben des Sommers – Rangerhöhung bei den Köchelbrüdern Fulda

werklichen Fähigkeiten des Prüfl ings. Das 
errötende Mädchen, ein fast in Verges-
senheit geratendes Buttermilch-Dessert, 
machte die Reise rund.
Die Jury, bestehend aus den GMdC Sig-
gi Fiebiger (Castrop-Rauxel), MdC Detlef 
Kick (CL Chuchi Datteln) sowie GMdC Dirk 
Breker (Dortmund) war sehr angetan von 
dem interessanten Konzept des Abends. 
Ulf ließ die Ruhrpott-Jury in Erinnerungen 
schwelgen und wird sicherlich bei weite-
ren Prüfungen höheren Ansprüchen genü-
gen. Können kann er’s. Nur schade, dass 
ein Prüfer am gleichen Tag auf den Kocha-
bend der eigenen Chuchi verzichten muss-
te. Man kann eben nicht auf zwei Hochzei-
ten gleichzeitig essen.
Lieber Ulf: Das war ein toller Abend, der 
weitere Weg ist vorgezeichnet. Glück auf!

z Nach über zehn Jahren fand bei den Köchelbrüdern Fulda wieder 
ein Rangerhöhungskochen statt. Dr. Felix Henschke stellte sich der 
Prüfung mit einem Menü unter dem Motto „Farben des Sommers“ – 
und erkochte sich mit Bravour das blaue Band.
Die Jury bestehend aus Landeskanzler und Chuchileiter der Nibelun-
genchuchi Biebesheim Dr. Herbert Geipert GMdC, von den Köchel-
brüdern der Gründer der Chuchi Hans Enk, GMdC und Chuchileiter 
Holger Kilian, GMdC, sowie der Chuchileiter von Ruzilo Rüsselsheim 
Markus Roth GMdC folgten der Einladung selbstverständlich gern.
Der Empfang war herzlich, die Tafel festlich gedeckt und mit bun-
ten Sommerblumen liebevoll dekoriert. Pünktlich begann das Menü 
mit einem aromatischen Amuse: Ziegenfrischkäse mit Serranoschin-
ken auf Feigen, verfeinert mit Honig und schwarzem Pfeffer. Dazu 
wurde ein frisches Baguette mit feiner Zitronen- und Tomatenbut-
ter gereicht.
Die folgenden Gänge spiegelten die Farben des Sommers wider – 
Weiß, Orange, Grün, Gelb und Blau:

z  Weißes Tomatensüppchen mit Kräutercroissant
z  Lachstatar mit Basilikumquark und Kaviar-Wodka-Crème fraîche
z  Pochiertes Ei auf Spinat, Stampfkartoffeln und Nussbutterschaum
z  Saltimbocca von der Hähnchenbrust auf Safran-Risotto mit 

karamellisierten Balsamico-Aprikosen
z  Zweierlei von der Blaubeere

Alle Teller waren ansprechend angerichtet und wurden im perfekten 
Rhythmus serviert. In der abschließenden Laudatio gab es neben 
vielen anerkennenden Worten auch den ein oder anderen wertvollen 
Hinweis – doch die Jury war sich einig: Ein rundum gelungenes Me-
nü mit passenden Weinen und kulinarischer Raffi nesse.
Feierlich wurde Felix die Urkunde verlesen, das blaue Band ange-
legt und der traditionelle Löffeltrunk von Holger und Hans gereicht.
Herzlichen Glückwunsch, lieber Felix, wir kommen gerne wieder. 

Markus Roth GMdC
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z Am 16. August 2025 öffneten sich für mich die Pforten zu einer 
bis dahin nie gekannten Welt. Eine Welt, wo sich ein Teil des Groß-
kapitels wohlfühlt. Eine Welt, in der GMdCs herangezogen werden. 
Eine Welt, die sogar neue Chuchis hervorbringt. Eine Welt, wo erle-
sene Köstlichkeiten geboren werden, um danach ihren Schöpfern ei-
nen wunderbaren Moment des Genusses zu schenken.

In dieser Welt zaubern: Bernd Schürmann, Thomas Kapke, Andre 
Krüger, Nico Steinmann und Uli Kampmeier (VGK). Als Gäste wa-
ren anwesend: Jan Rottmann und ich. (von links nach rechts) Es 
fehlen Marcus vom Braucke (CL, OO), Uwe Steinmann und Tho-
mas Nolte.
Um zu diesem Ort zu gelangen, tat ich gut daran, den Anweisungen 
von Thomas K. zu folgen. Buche ein Zimmer im Bonneberger Hof 
und warte auf das Shuttle, welches dich zur Küche und wieder zu-
rückbringen wird. Die Fahrt führt uns vorbei am Freibad in eine Al-
lee, um schließlich in einen Feldweg einzubiegen, welcher von den 
Seiten her mit Gräsern zugewachsen ist. Hier würde ich niemals hin-
fi nden, geschweige denn, dass ich den Feldweg benutzen würde. Am 
Ende gelangen wir zu einem alten leerstehenden großen bäuerlichen 
Anwesen. Ganz an der Seite steht ein kleines Häuschen, das ehema-
lige Gesindehaus. Hier werden Kochträume war.

Der Shuttle-Service bietet einen weiteren Vorteil. Er bringt dich si-
cher und wohlbehalten nach allen leiblichen und geistigen Genüs-
sen wieder zurück zu deinem Hotel.
Meine Zweifel, ob ich hier richtig bin, lösten sich sofort beim Betre-
ten des Refugiums in Wohlgefallen auf. Der herzliche und freundli-
che Empfang der Kochbrüder ließen meine Anspannung sofort sin-
ken. Der Begrüßungsschoppen senkte meinen Puls.
Zwei große und helle Küchen sind das Herzstück der Chuchi. Aus-
gestattet mit drei Herden, drei Kochstellen, zwei Spülmaschinen, ei-
ner riesengroßen Wärmebrücke, jede Menge Equipment, umfang-
reichem Stauraum und ausreichenden Arbeitsfl ächen sind die Koch-
brüder in der Lage, nahezu alles zu einer Leckerei verarbeiten zu 
können.
Direkt neben den Küchen fi nde ich einen sehr gemütlichen Raum, 
der als Esszimmer hergerichtet ist. Ein langer Tisch lädt zum Essen 
und zum Klönen ein. Dementsprechend können die Kochabende 
schon etwas länger dauern. Auch wenn die Deckenhöhen gerade 
ausreichend sind, sollte man sich beim Betreten und Verlassen des 
Esszimmers, angesichts der Türhöhe, ehrfurchtsvoll verbeugen.
Für den Abend hatte Uli ein perfektes Menü ausgearbeitet, die Le-
bensmittel beschafft, die Rezepte bereitgelegt und die Arbeitsplät-
ze eingerichtet. Kurze und klare Ansagen zu Beginn des Kochabends 
sorgen für Klarheit bei den Vorbereitungen. Gut gelaunte Köche sor-
gen dafür, dass es immer etwas zu erzählen gibt und die Fröhlichkeit 
und der Spaß am Kochen ihren Raum fi nden.
Auf der Karte standen: Rettich mit Apfel, Blumenkohlpüreé und 
Foie Gras / Kalbsbries, Jakobsmuschel, Polenta / Ochsenfi lettatar, 
Sardinen / Melonensuppe / Saibling, Champagnersauce, Kohlrabi / 
Tomaten, Basilikum / Reh, Morchel, Lauchroulade / Gesülzte Bee-
ren, Welfenspeise.
Hier nur eine kleine Auswahl der Speisen:

Wie schön so ein wunderbarer Abend sein kann, merkt man erst, 
wenn es schon 01:00 Uhr ist, man immer noch nicht müde ist und 
sowohl die kameradschaftlichen und interessanten als auch die al-
bernen Gespräche einem das Gefühl geben: „Hier bin ich Mensch, 
hier darf ich’s sein.“
Liebe Kochbrüder aus Vlotho, herzlichen Dank dafür. Weiter so.
Wenn andere Chuchis ebenfalls bereit sind, mein Anliegen zu unter-
stützen, möglichst viele Chuchis in Deutschland zu besuchen, freue 
ich mich sehr auf Eure Einladung. Ihr erreicht mich unter:
uwe_k_schmidt@web.de oder 0172/3028090

Zu Gast bei der Chuchi Vlotho Knusper, knusper Knäuschen.   
  Wer kocht was im Häuschen?
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z Die junge Schwarzwald Chuchi Gernsbach (2017) feiert ihren 
neuen GMdC Bernhard Bastian. Dieser lädt die Jury mit GK Her-
bert Lidel, VGK Frithjof Konstroffer, GL Hans-Peter Maichle, GP Dr. 
Christoph Jung, OO Christof Straub, aus der eigenen Chuchi CV Aki 
Müller und Helmuth Balser GMdC, sowie LK Frank Scholz für den 
20.09.2025 bei bestem Wetter und hohen Außentemperaturen zu 
sich nach Hause nach Gaggenau ein und stellt sich den Anforderun-
gen der GMdC-Prüfung. 
Auf der Menükarte schlicht Rangerhöhungskochen genannt, über-
zeugt Bernhard durchgehend souverän mit folgendem Menü und 
den begleitenden Weinen:
z  Jakobsmuschel / Lachs / Gemüsegarten
z  Saibling / Gurke / Wasabi
z  Gänselebermousse / Portweingelee / Apfel-Ingwer / Brioche
z  Entenconsommé / Entenbrust / Gewürzcracker
z  Seeteufel / Erbsen / Karotten / Beurre blanc
z  Champagnersorbet
z  Praline von Ochsenschwanz und Bäckchen / Sellerie / Rotwein
z  Reh / Champignon / Wirsing / Rotkohl / Pastinake
z  Roquefort / Zwiebeln / Wildbeeren / Senfbrot
z  Orangenvariation
 Bereits mit dem gelungenen „Überraschungs-Amuse“, ein Dreierlei 
vom Matjes, dazu ein Crémant d’Alsace Brut Rosé von Joseph Gross 
Welzheim gereicht vom Team der Schwarzwald-Chuchi Gernsbach  
wird angedeutet,  mit Beikoch Manuel Walter CdC, René Schüll-
ner CdC, Benjamin Hoffarth CdC und Jürgen Tiedjens MdC aus der 
Sachsenwald-Chuchi Reinbek im Service und eben der Löffelführung 
von Bernhard gelingt heute die durchdachte Komposition in jeder 
Hinsicht: Abfolge der gereichten Gänge exakt von Beginn 13:00 Uhr 
bis Ende 17:00 Uhr (!), das Auge isst mit – eine beeindruckende 
Präsentation, eine Geschmacksvielfalt – alle Sinne werden angespro-
chen, Ruhe und Struktur der beteiligten Kochbrüder bei hohen An-
sprüchen an die Prüfung - Zusammenarbeit und Harmonie pur ge-
lebt in der Chuchi und ganz im Sinne des CC-Clubs.
Dies überträgt sich auf die anwesenden Prüfer, ein namentliches 
herzliches Willkommen weist den Platz, offene Küche und offene 
Räume, das Menü zur ständigen Begleitung auf einer Staffelei – ne-
ben den einzelnen Gängen eben das ganze Ambiente, ein gefühltes 
herzliches Willkommen!

Die gereichten Speisen allesamt wunderbar in Komposition, profes-
sionelle Verarbeitung der verschiedenen Lebensmittel und Zutaten, 
Geschmacksvielfalt und Nuancen, durchweg hohes Niveau – dies 
kommt in der anschließenden Laudatio durch GK Herbert Lidel be-
sonders zum Ausdruck, man spürt die gezielte und stetige, langfris-
tige Vorbereitung auf den Tag der Prüfung. 
Jeder Prüfer hat sein persönliches Highlight, von allen übereinstim-
mend neben weiteren Einzelheiten als ein Beispiel hervorzuheben 
die allen Ansprüchen an eine Entenconsommé gerecht werdende 
Stimmigkeit in Geschmack, Abschmecken, dazu die Entenbrust und 
eben wieder die Präsentation und immer wieder die genau richtige 
Portionsgröße. 
Ebenso beim Fischgang das Zusammenspiel mit einer den Seeteu-
fel umspielenden oder umschmeichelnden Beurre blanc, dazu ein 
Erbs- und Karottenpüree sowie Karotten-Sponge, ein Karottengel 
und Kräuteröl – hier wie in allen Gängen kommen Ideen, Können 
und Leidenschaft von Bernhard zusammen – Danke dafür!
Dem erfrischenden Champagnersorbet folgen weitere handwerklich 
aufwändige Gänge, daraus sei erwähnt die geschmacklich überzeu-
gende Praline von Ochsenschwanz und Bäckchen, auf allen Tellern 
wohlgeformt und mit Sellerie-Stroh angerichtet, dazu ein im Gan-
zen gebackener Knollensellerie, ein Sellerie mille feuille, Petersili-
en-Meerrettich-Creme und ein Rotwein-Gel.
Ein ausdrücklich zu wertender Käsegang mit einer Blauschimmelkä-
semousse, darauf eine hierfür gebackene und gebrochene Senfbro-
thippe, einer roten Zwiebelmarmelade, einem weißen Zwiebelpüree, 
einem roten Zwiebelgel und einer Waldbeerengrütze – Komposition 
und Geschmack vortreffl ich. 
Zum Abschluss eine nicht zu vernachlässigende Orangenvariation 
aus Orangenkuchen, Orangengel, Grand Marnier Parfait, kandierten 
Orangenschalen mit Grendadine und kandierten Orangenscheiben.
Die Juroren brauchen nicht lange für ihre Bewertungen der einzelnen 
Gänge und somit für das Gelingen der GMdC-Prüfung von Bern-
hard. GK Herbert Lidel führt die einzelnen Gänge und die Wertung 
der Jury im Beisein aller Kochbrüder aus, dann Löffeltrunk durch 
GL Hans-Peter Maichle, Urkunde verlesen und Anlegen grünes Band 
durch LK Frank Scholz. Gespräche der anwesenden Kochbrüder und 
Mitnehmen der Atmosphäre vor Ort und der gelungenen Prüfung 
auf den Nachhauseweg. Christof Straub OO

Souverän zum grünen Band – 
neuer GMdC in der Schwarzwald Chuchi Gernsbach
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z Michael hatte ein umfangreiches Menü begleitet 
von ausgesuchten Weinen zusammengestellt, das die 
Jury – bestehend aus Majordomus Thomas Schmid-
huber, OO Alexis Schmelzer und Landeskanzler Wolf-
gang Vogelgesang mit Spannung erwartete.
Das Amuse-Bouche zum Einstieg gebackene Sardi-
nen mit Salsa verde und Ciabatta – typisch italieni-
sche Küche, zubereitet von Kochbruder Emilio Gim-
millaro, MdC. 
Es folgte der erste Prüfungsgang: Beef-Tatar, mit 
dem Messer geschnitten, aus feinstem Rinderfi let, 
kräftig gewürzt und begleitet von je einem Chip von 
Roter Beete und Parmesan, gekrönt von einem rohen 
Wachtelei. Ein leckerer, sommerlich leichter Einstieg 
in die Prüfung, der auch das Gefallen der Jury fand 
und entsprechend gut bewertet wurde.
Ein asiatisches Curry mit Garnelen, Fisch, Kichererb-
sen, Zuckerschoten war der zweite Prüfungsgang. 
Der perfekte Gargrad von Fisch und Garnelen, die 
kräftige Würze des Currys, die Cremigkeit der Kiche-
rerbsen überzeugte die Jury, die das Gericht mit ho-
her Punktzahl bewertete.
Ein sehr schön angerichtetes, zartes Jakobsmu-
schel-Carpaccio auf Spinat war der nächste Gang, 
gefolgt von einem fruchtigen Champagner–Passions-
fruchtsorbet, das den Gaumen erfrischte und ihn auf 
die folgenden Genüsse vorbereitete.
Der Hauptgang war zugleich der dritte Prüfungs-
gang: Zart geschmorte Lammstelzen begleitet von ei-
ner sehr leckeren, aromatischen dunklen Sauce, da-
zu glasierte bunte Möhren und ein cremiges Selle-
rie-Kartoffelpüree. Auch dieses gelungene Gericht 
wurde von der Jury gut bewertet.
Es folgte, wie im Frankreich affi nen Saarland üblich, 
eine Auswahl gut gereifter französischer Käse.
Abschluss dieses großen Menüs waren zwei Dessert-
gänge: zunächst ein Souffl é glacé mit Grand Marnier 
und dann zum Kaffee eine Tarte au Chocolat.
 Nun aber noch ein paar Sätze zu den Weinen: Micha-
el ist der Sommelier der Chuchi Karlsberg und hat zu 
seinem Prüfungsmenü aus seinem großen Weinkeller 
ganz besondere Weine mitgebracht.

z  Zum Amuse-Bouche Champagner 
Bérat Schenk Réserve

z  Zum Beef-Tatar Bürgerspital 
Würzburger Innere Leiste Silvaner erste Lage

z  Zum Curry ein Rosé 
Bodegas Ribas Rosar aus Mallorca

z  Zum Jakobsmuschel-Carpaccio 
Scharzhof Riesling von Egon Müller

z  Zu den Lammstelzen Château Lynch Bages 
Grand Cru 2003

z  Zum Käse Château Lascombes Grand Cru 2003
z  Und zum Dessert ein Sauternes Récolte 2016

Zum Ende eines genussreichen Kochabends erhielt 
Michael von der Jury das wohlverdiente gelbe Band 
und die Ernennungsurkunde zum Maître de Chuchi.

Sommermenü… Das war das Motto der MdC-Prüfung 
 von Michael Olle, Chuchi Karlsberg, Homburg.
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z Im Vorfeld der Veranstaltung gab es viele 
Fragen: was kommt nach Bert  Schreiber? 
Wird die Verleihung der Kochschürze 
überhaupt fortgesetzt? Wenn ja, was er-
wartet uns? 
Zunächst gab es im Umfeld viel Neues: 
Der Vorstandsvorsitzende der MVV Ener-
gie AG war neu. Das Domizil der Mann-
heimer Feinschmecker-Chuchi, das MVV 
Casino war neu – es wurde komplett re-
noviert und umgestaltet. Der Oberbür-
germeister war neu und die Mannheimer 
Kochbrüder waren teilweise auch neu. Die 
Chuchi konnte seit der letzten Kochschür-
zen-Verleihung 4 Neuzugänge verbuchen – 
alle um die 30 Jahre jung! 
Der Chuchi war durchaus bewußt, dass 
sie bei dieser 54. Verleihung der „Mann-
heimer Kochschürze“ etwas Besonderes 
liefern musste. Und sie lieferte.
Was die Mannheimer an diesem Abend 
zelebrierten, war einfach sensationell und 
übertraf alle Erwartungen.
Ausgearbeitet und organisert von Chuchi-
leiter Hermann Enning ( „… bei diesem 
Team macht die ganze Arbeit Spaß“) be-
gann mit diesem Abend eine neue Ära. 
Natürlich tat das Abschneiden des einen 
oder anderen alten Zopfes weh, aber oh-
ne das zu tun, wäre die Veranstaltung nur 
Mittelmaß geworden. Und wer die Mann-
heimer kennt weiß, dafür stehen diese 
nicht auf.
Neben Kapitel und Großkapitel, ehemali-
gen Schürzenträgern,  einer großen Zahl 
von Entscheidungsträgern aus der Wirt-
schaft des Rhein-Neckar-Raumes, Bun-
des- und Landtagsabgeordneten wa-
ren auch viele Vertreter der Uni-Kliniken 
Mannheim und Heidelberg vertreten. 
Das Casino war von Kochbruder Bernd 
Otto wie gewohnt mit üppigen Blumenar-
rangements geschmückt worden. Der neu 
eingerichtete „open-cooking“-Bereich des 
Saales wurde in den Sekt-/Bierempfang in-
tegriert. An 3 Stellen wurden live zuberei-
tet und verteilt: Tacos mit Forellentartar, 
Variationen vom Flammkuchen und Black-
Angus-Smash-Burger mit Parmesanchip. 
Direkt aus der Küche – unter der Leitung 
von Reiner Baumann und Bernd Nennstiel 
- wurde als 1. Gang ein Meeresfrüchtesalat 
„Harold“ serviert. 
Es folgte die Hommage an den diesjähri-
gen Schürzenträger, Eishockey Bundes-
trainer Harold Kreis. 

Bevor der nächste Gang „Kalbskopf in 
 Ciabatta“ (Hans Haas) folgte, gab es ein 
musikalisches Intermezzo von Thomas 
Siffl ing und seinem Jazz Trio. Siffl ing ist 
Mannheimer und weit über die nationalen 
Grenzen hinaus ein gefragter Mann mit 
seinem „lyrischen“ Trompetenspiel. 
Die dann folgenden „Maccaronis farcis“ 
mit Sauce Mornay und Sauce Périgour-
dine hätten auch seinen Schöpfer Eric 
Frechon zufrieden gestellt.
Was die Anwesenden allerdings jetzt zu 
sehen bekamen, hätte den Rahmen aller 
bisherigen Verleihungen gesprengt: Inmit-
ten der 14 runden Tische, auf einer 2x2 m 
großen runden und leicht erhöhten Büh-
ne, gab es eine spektakuläre Showeinla-
ge: „Contortion Act“ mit der Akrobat-
rin Christina Garcia, die morgens noch 
einen Auftritt in Madrid hatte. Mög-
lich gemacht hatte dies Hermann Enning 
durch eine Kooperation mit dem Mann-
heimer Palazzo, einem Varietétheater mit 
Dinershow.  
Danach – wieder etwas hungrig geworden 
– folgte der Hauptgang „Bäckchen vom 
kanadischen Bison“ mit dreierlei Gemüse.
Es war dann an Herrn Dr. Gabriel  Clemens, 
dem Vorstandsvorsitzenden der MVV 
Energie AG, Harold Kreis zur Verleihung 
der Mannheimer Kochschürze zu geleiten. 
Das letzte Mal in offi zieller Funktion bat 
Hans-Peter Maichle zum traditionellen 
Löffeltrunk im Knien. Bei seiner Laudatio 
betonte Hermann Enning, wie sehr sich 
der neue Schürzenträger nicht nur um das  
Mannheimer Eishockey verdient gemacht 
hat, sondern darüber hinaus als Bundes-
trainer sehr erfolgreich agiert.
Harold Kreis appellierte anschließend zu 
mehr Fairness – nicht nur im Sport, son-
dern vielmehr in allen Bereichen unseres 
täglichen Lebens.
Zum Dessert packten die Mannheimer 
nochmal einen wirklichen Hammer aus: 
„Millefeuilles mit Himbeeren“, wohl ge-
merkt für 120 Gäste. 
Die Resonanz des Abends war eindeutig: 
Hermann Enning hat der Kochschürzen-
verleihung neuen Schwung verliehen - und 
vielleicht haben die Mannheimer sogar ein 
neues Kapitel der kulinarischen Geschich-
te ihres Clubs aufgeschlagen.
Zum Schluss ein großes Lob durch unse-
ren Großkanzler Herbert Lidel: „Es war 
 eine perfekte Veranstaltung“.

Die 54. Verleihung der Mannheimer Kochschürze
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z Man soll die Feste feiern, wie sie fallen – und 2025 fi el das Or-
densprovinzfest (OPF) aus gutem Grund außerhalb des üblichen 
zweijährigen Rhythmus: Die Chuchi Wiesbaden feierte ihr 50-jäh-
riges Bestehen! Zu diesem besonderen Anlass luden Landeskanzler 
Peter Gottbehüt, GMdC und Chuchileiter Hans Arnold, GMdC 180 
Gäste, auf die malerische Burg Hattenheim im Rheingau ein.
Hans Arnold, seit bemerkenswerten 48 Jahren Mitglied der Chuchi 
und 40 Jahre als Chuchichef, stellte den Tag unter das Motto: 
 „Typische Gerichte der letzten fünf Jahrzehnte“. Und so fanden sich 
zahlreiche Kochbrüder – darunter auch prominente Vertreter unse-
res Clubs – ein. Besonders erfreut war man über die Anreise von 
Großkanzler Herbert Lidel, der eigens zum Jubiläum erschien und 
als ranghöchster Kochbruder alle Gäste herzlich begrüßte. Auch 
Vice-Großkanzler Frithjof Konstroffer sowie Ordensoberer Christof 
Straub begleitet von Ihren Frauen, sowie unsere allseits geschätzte 
Clubsekretärin Monika Neichel waren mit dabei. 
Zum Auftakt des OPF erinnerte Hans Arnold an die wechselvol-
le Geschichte der Chuchi Wiesbaden, die ursprünglich als Chuchi 
Main-Taunus Wiesbaden-Delkenheim gegründet wurde und nach 
mehreren Stationen, unter anderem als „Ritter Chuchi Delkenheim“ 
und intensiven Diskussionen ihren heutigen Namen Chuchi Wiesba-
den erhielt. Dies war aber nur möglich, weil die ehemalige Chuchi 
Wiesbaden sich in den 90er Jahren altersbedingt aufgelöst hatte – 
ein Schicksal, das für viele Chuchis aktueller ist denn je.
Aktuell zählt die Chuchi Wiesbaden 10 aktive und vier passive Mit-
glieder. Einmal im Monat wird dem gemeinsamen Hobby gefrönt – 
mit einer bemerkenswerten Verbundenheit untereinander: So zeigte 
sich die gelebte Bruderschaft nicht nur in der Anwesenheit fast aller 
Mitglieder – einzig Jörg Stoffregen, ehemaliger Chuchichef, Landes-

kanzler und Mitglied des Kapitels 
sowie Chevalier, war krankheitsbe-
dingt verhindert – sondern auch 
darin, dass den daheimgeblie-
benen Mitgliedern der Clubreise 
ins Burgund selbstverständlich ei-
ne Flasche besten Burgunderweins 
mitgebracht wurde – inklusive regel-
mäßiger Updates via WhatsApp. Jung 
und Alt, aktiv wie passiv – hier steht ech-
te Gemeinschaft im Mittelpunkt. Hans Ar-
nold mag mit 48 Jahren Mitgliedschaft ein ech-
tes Urgestein der Chuchi Wiesbaden sein – doch das 
dienstälteste Chuchimitglied war der ebenfalls anwendende Karl 
Hug, GMdC, mit stolzen 49 Jahren im Club. Sigi Schmidt, MdC, 
wurde für seine 25. jährige Treue zur Chuchi Wiesbaden geehrt – 
ein weiteres Beispiel gelebter Beständigkeit in unserer genussvollen 
Bruderschaft.

Nach einem Amu-
se-Bouche mit Blut- und 
Leberwurst-Türmchen, 
Toast Hawaii und Krab-
bencocktail wurden bei 
bestem Wetter von un-
serem Chuchichef Hans 

Arnold der kulinarische Ausfl ug in die letzten 50 Jahre eingeleitet.
Die Vorspeisen: 
z  Schnecken im Champignon (Chuchi Mainz),  Königinpastetchen mit 

Ragout fi n (Chuchi Kiedrich),  Hering mit Polenta und Kaviar (Chuchi 
Bad Kreuznach)

Hier wurden gleich zu Beginn kulinarische Vorurteile charmant ent-
kräftet: Die Schnecken überzeugten geschmacklich auf ganzer Li-
nie, das Königinpastetchen weckte bei vielen Kindheitserinnerun-
gen – und der Hering mit Polenta entpuppte sich als geschmackli-
che Überraschung, nicht zuletzt dank einer exzellenten Sauce.
Die Hauptgänge:
z  Falscher Hase à la Marmite (Chuchi Wiesbaden)
z  Schweinemedaillons mit Orangensauce (Chuchi Kiedrich)
z  Schaschlik mit Djuvec-Reis (Chuchi Wöllstein)
Ein Kompliment – in diesem Fall für den falschen Hasen – blieb 
mir besonders in Erinnerung: „Ich habe das Gericht seit mindes-
tens 30 Jahren nicht gegessen – aber es schmeckt wie bei meiner 

Falscher Hase und wahre Kochbruderschaft 
Ordensprovinzfest Kur-Mainz – Hessen-Nassau  
und 50 Jahre Chuchi Wiesbaden
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kanzler und Mitglied des Kapitels 
sowie Chevalier, war krankheitsbe-

ins Burgund selbstverständlich ei-
ne Flasche besten Burgunderweins 
mitgebracht wurde – inklusive regel-
mäßiger Updates via WhatsApp. Jung 
und Alt, aktiv wie passiv – hier steht ech-
te Gemeinschaft im Mittelpunkt. Hans Ar-
nold mag mit 48 Jahren Mitgliedschaft ein ech-
tes Urgestein der Chuchi Wiesbaden sein – doch das 

Ordensprovinzfest Kur-Mainz – Hessen-Nassau  



Mutter.“ Mehr Wertschätzung geht nicht. Der „Hase“ wurde klas-
sisch mit Kartoffelpüree, Erbsen, Möhren und einer hervorragen-
den Sauce serviert. Die sous-vide-gegarten Schweinemedaillons, auf 

dem Punkt gegart und leicht angebraten, überzeugten mit zartem 
Biss und unglaublich perfekt abgestimmter Orangensauce mit 

einer Rosmarinnote, während das würzige Schaschlik, nebst 
einem toll gewürzten Djuvec Reis, nostalgische Erinnerun-
gen an jugoslawische Restaurants der 70er- und 80er-Jahre 
wachrief. Die pikante Sauce war hier zweifellos der heim-
liche Star.
Die Desserts:
z  Pfl aumenterrine mit Armagnac-Sabayon (Chuchi Bad 

Kreuznach)
z  Beschwipste Kirschen im Sahnequark (Chuchi Wöllstein)

Der Käsegang:
z  Spargel-Erdbeer-Salat mit Camembert (Chuchi Rebstein/Schweiz)

Ein fulminanter Abschluss! Die Pfl aumenterrine wurde von vielen 
weiblichen Gästen als Highlight gefeiert, die beschwipsten Kirschen 
standen dem jedoch in nichts nach. Ein besonderes Dankeschön 
ging an die Chuchi Rebstein um Coni Ritter, die mit drei Kochbrü-
dern extra aus der Schweiz angereist war – ein schönes Zeichen der 
über viele Jahre gewachsenen Freundschaft mit unserer Ordenspro-
vinz, die durch die tatkräftige Unterstützung von  Günter Balber aus 
der ehemaligen Chuchi Ingelheim noch unterstrichen wurde. Wer 
schon einmal mit den Rebsteinern einen Abend beim KiG mit Ap-
penzeller Käse und Kräuterschnaps verbracht hat, wird ihn nie ver-
gessen – oder kann sich, je nach Kräuterschnaps-Menge, leider nicht 
mehr erinnern.
Alle Gänge dieser kulinarischen Zeitreise wurden begleitet von 
sorgfältig ausgewählten Weinen des Weinguts Nikolai aus dem 
Rheingau, die großen Anklang fanden.
Am Ende dieses wunderbaren Festes packten viele Hände mit an – 
nicht nur die der Kochbrüder, sondern auch die einiger Gäste. Lan-
deskanzler Peter Gottbehüt, GMdC, brachte es treffend auf den 
Punkt: „Dies war eines der harmonischsten Ordensprovinzfeste, die 
ich je erlebt habe.“
Lieber Peter, dieses Lob nehmen wir mit Freude an – und geben es 
an alle Beteiligten weiter!
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z Es ist Freitag, der 05. September 2025, 
16:30 Uhr. Ich befi nde mich auf dem Schul-
hof der Gerhart-Hauptmann-Schule in 
Rüsselsheim-Königstädten. In einer hal-
ben Stunde werde ich die Kochbrüder der 
Chuchi „Ruzilo“ kennenlernen. Pünktlich 
um 17:00 Uhr, die Schulglocke hat nicht ge-
läutet, betrete ich die Schulräume, in denen 
die Chuchi nach mehrfachen Umzügen ih-
re Heimat gefunden hat. In den nächsten 
sechs Stunden werde ich erleben, wie Men-
schen, die guten Willens sind und von der 
Liebe zum Kochen getragen werden, zuei-
nander fi nden, sich gegenseitig motivieren 
und unterstützen und herausragende kuli-
narische Erlebnisse erschaffen. Die Schule 
scheint die Mitglieder zu prägen. Jeder ist 
bestrebt, sich weiterzubilden, eine vorzügli-
che Arbeit zu leisten und die Gemeinschaft 
zu fördern. Und – der Spaß kommt nicht zu 
kurz.
In die Schule gehen: Pietro Radosti Jür-
gen Roitner, Jörg Dankowski (LF), Andreas 
Mück (LF), Dirk Kainer, ich, Hans-Peter 
Scheerer, Uwe Ernst, Markus Roth (CL); 
(von links nach rechts); LF = Löffelführer

Es fehlen Dieter Oswald, Wilhelm Rau und 
Jens Nowaczyk.
Mein Navi hilft mir, mich durch die teilwei-
se zugeparkten Straßen und Gassen zu be-
wegen. Wie erleichternd ist die Ankunft auf 

einem nicht zugeparktem Schulhof. Direkt 
nach dem Eingang betrete ich den großen 
Flur und gelange gegenüber in einen großen 
Klassenraum. Dort wartet schon ein Teil der 
Kochbrüder. Nach einer ersten herzlichen 
Begrüßung werde ich in die Schulküche ne-
benan geführt. Fleißige Hände bereiten vier 
Kochzeilen für den Abend vor und auch hier 
werde ich brüderlich willkommen geheißen. 
An der Seite befi nden sich weitere Arbeits-
fl ächen, Herde und Schränke. Im Neben-
raum stehen Kühlgeräte bereit.
Die Benutzung der Küche ist kostenfrei 
und im Klassenraum hat die Chuchi eigene 
Schränke aufgestellt. In diesem Raum wird 
auch gegessen. >

Zu Gast bei der Chuchi „Ruzilo“ Rüsselsheim – 
 Wo Schule noch viel Freude bereitet.
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Kochbruder Wolfgang Stenglein CdC, 
(0151 68163638) hat einen Roman 
geschrieben!

HUNDEPATROUILLE PARIS
Brigadier Chapon und sein Partner 
Charlie 
23,90 €, 204 Seiten, ISBN 978-3-7103-
1527-5, www.united-pc.eu

Autor: Henry Loup (Pseudonym) 

Kurzbeschreibung:
Der Hobbykoch Brigadier Jean Chapon 

ist Diensthundeführer bei der Pariser Polizei.

Bei einem Einsatz wird sein Diensthund Hero getötet. 
Vorübergehend versetzt man ihn zur Kriminalpolizei, was ihn aber 
auf Dauer nicht befriedigt. Nach einem kurzen dortigen Intermezzo 
übernimmt er den Polizeihund Charlie von einem getöteten 
Kollegen. Jetzt erlebt er wieder den gefährlichen Dienst in den 
Straßen von Paris. 

Im Buch sind auch einige Lieblingsrezepte des Brigadier nachlesbar.
Der Autor (CdC) war bayerischer Polizeibeamter  und lange im 
Diensthundewesen tätig.

Die Albert-Chuchi-Eggenstein 
trauert um ihren Kochbruder

Christian Freytag

MdC, der am 4. Oktober 2025 
nach langer schwerer Krankheit 
im Alter von nur 60 Jahren 
verstorben ist.

Er war seit 1997 Mitglied in 
unserer Bruderschaft und unser 
Almosenier.

Die Kochabende mit ihm 
werden für uns unvergesslich 
bleiben. Wir haben ihn als 
leidenschaftlichen 
Genießer und begeisterten 
Hobbykoch kennen und  schätzen 
gelernt. Er hat mit seiner 
humorvollen und warmherzigen 
Art viel Freude in unsere 
Kochabende gebracht. 

Sein Einsatz für unser Kochen
im Grünen war außergewöhn-
lich. Er organisierte die Teil-
nahme unserer Chuchi nahezu 
im Alleingang. 

Wir werden ihn vermissen und 
sein Andenken bewahren.

Die Kochbrüder und 
Schwägerinnen der Albert-

Chuchi-Eggenstein

Buchempfehlung

Andreas und Jörg werden mir als die verantwortlichen Löffelfüh-
rer vorgestellt. Für den heutigen Abend stehen auf der Karte:
In Salzteig gebackene Rote Bete mit Linsen Vinaigrette / Lachsra-
violi mit Limonen-Beurre-Blanc / Gemüse Bechamel und Pilz-Ha-
schee / Orangensorbet mit Gin / Rinderfi let mit Honigglasur im 
Filoteig / Appenzeller Käse mit Heidelbeer-Ragout.
Zur Überraschung gibt es noch Mimolette Cheesecake 180° mit 
veganer Demi Glace, vom CL spendiert. Und Dirk präsentiert sein 
Birnen-Ziege-Speck Omelette zur Aufnahmeprüfung.
Nachdem die Gesamtbeurteilung für den Cheesecake mit her-
vorragend ausfällt, macht sich jeder an seine Aufgabe. Andreas 
gibt an jeder Kochstation hilfreiche Hinweise zum Gelingen des 
Gangs, da er das Menü schon einmal vorgekocht hat. Hier zeigt 
sich zum ersten Mal das Zusammenspiel von Lehren und Lernen. 
Die Rezepte sind größtenteils sehr anspruchsvoll, so dass jede 
Unterstützung gerne gegeben und gerne angenommen wird. Um 
sicher zu gehen, schließe ich mich Markus an. Er ist immerhin der 
CL und GMdC. So lerne ich, dass eine Gemüse-Bechamel auch 
schon mal vier Stunden benötigt, um die richtige Konsistenz und 
den perfekten Geschmack zu bekommen.
Im Wechsel zwischen Herd und Tisch werden die einzelnen Gän-
ge fertig gekocht, angerichtet und anschließend mit Genuss ver-
zehrt. Passende Weine runden das Menü ab. Die Tischgespräche 
reichen von informativ, hilfreich bis hin zu albern. Als Gast stel-
le ich fest, dass der Hesse eher von einem Filouteig als einem Fi-
loteig spricht. Das läge wohl daran, dass ich von der äbsch Seid 
komme.
Mit seinem Omelette hat Dirk einen perfekten Einstand in die 
Chuchi geschafft.
In den letzten sechs Jahren hat die Chuchi eine schwierige Zeit 
erlebt. Sowohl Corona- als auch altersbedingte Abgänge haben 
die Chuchi geschwächt. Dazu kommen zwei Umzüge der Küche. 
Dass die Chuchi weiterlebt und stärker ist als zuvor, ist Markus 
zu verdanken. Er hat sich der Verantwortung gestellt, die Leitung 
übernommen und neue Mitglieder geworben. Heute zeigt sich 
die Chuchi als selbstbewusst, neugierig und jederzeit bereit, Neu-
es zu lernen. Dazu gehört auch ein Kochkurs bei einem Profi  in 
der nächsten Zeit.
Vielen Dank an die Kochbrüder für einen wundervollen Abend.
PS an Andreas: Sorry wegen den Linsen. 
W enn andere Chuchis ebenfalls bereit sind, mein Anliegen zu un-
terstützen, möglichst viele Chuchis in Deutschland zu besuchen, 
freue ich mich sehr auf Eure Einladung. Ihr erreicht mich unter 
uwe_k_schmidt@web.de oder 0172/3028090
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STEUERBERATUNG IST 
WIE KOCHEN.
DIE REZEPTE MÜSSEN 
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.“

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

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

Blumenstraße 1· 26121 Oldenburg
Telefon (0441) 480 65 10 0 

www.jfsconsulting.de

Udo Jendroschek,
Partner der JFS-Gruppe 
und Chuchi Leiter Bremen


