enti di Michele als dritter Streich
7 Schwaben Chuchi Augsburg: Drei neue CdCs auf MdC-Kurs

»Aller guten Dinge sind drei“ sagt der Volks-
mund. Wobei dieser Spruch bisweilen auch
Fehlversuche anspricht, was hier nicht der
Fall ist. Bei der Sieben Schwaben Chuchi
Augsburg konnte man sich 2025 tber drei
neue Chefs de Chuchi freuen, die sich jetzt,
im neuen Jahr 2026, auf MdC-Kurs befin-
den. Uber die erfolgreichen CdC-Priifungen
von Jonas Winkelbauer, der tibrigens gerade
auch noch seinen Doktor-Titel geschafft hat
(Gluckwunsch), und von Brian Kammerer
wurde hier schon berichtet. Der dritte neue
CdC im Sieben-Schwaben-Kreis ist Michael
Mayinger, dessen kostlichen Priifungserfolg
wir hier noch nachtragen wollen.
Das ,CdC-Menu di Michele“
pragt von einer ltalienreise durch die Ab-

war ge-

ruzzen, Umbrien, Sardinien, Sizilien, Lom-
bardei und die Toscana - getreu dem Mot-
to: ,Komm ein bisschen mit nach Italien,
komm ein bisschen mit ans blaue Meer,
und wir tun, als ob das Leben eine scho-
ne Reise wir“. Man konnte natirlich auch
dichten: Lass dir's schmecken, schenk dir
ein, so wird diese schéne Reise wirklich le-
cker, wirklich fein.

Ja, so war denn auch der kulinarische
Chuchi-Ausflug, was dem Koch des Tages,
Michael ,Michele“ Mayinger, das blaue
Band, Urkunde und Loffeltrunk bescherte.
Bravo! Bravissimo! Hier das Menu , delizio-
so“ serviert mit edlen Weinen wie zum Bei-
spiel einem Trebbiano d’Abruzzo der Fat-
toria La Valentina, einem Vermentino di
Sardegna ‘Cala Silente’ von der Cantina So-
ciale di Santadi oder auch einem Francia-
corta ,61¢ Sateén brut von Guido Berlucchi.

Der neue CdC Michael Mayinger am Herd, beim
Loffeltrunk und in der Mitte der Jury (v.l.) Egon Kunz,
Giinter Kiihnlenz, Herbert Lidel und Chuchileiter
Christian Psyk.

¥ Saluti Dreierlei Bruschette (Abruzzen)
% Antipasti  Polpettini all'Umbra (Umbrien)
¥ Primo Pastaschnecken an Safransauce

(Sardinien)

Scaloppine al Marsala (Sizilien)
¥ Intermedio Ziegenkase Crostini (Lombardei)
¥ Dolce

*% Secondo
Zuppa Inglese (Toskana)

Als Jury waren am Start: Landeskanzler
Giinter Kithnlenz, GroBkanzler Herbert Li-
del und als weiterer Kénner und Kenner der
edlen Kochkunst Egon Kunz, der wie Hel-
mut (Feinkost) Kahn, fiir 50 Jahre Mitglied-
schaft im Club der kochenden Manner ge-
ehrt wurde. Das Urteil des Gourmet-Trios
war eindeutig italienisch, namlich grandio-
so! Von ,groRartiger Leistung®, ,Top-Ein-
stieg®, ,perfekter Kombi“ und ,guter Um-
setzung®, ,bestem Geschmack® und ,hand-
werklichem Kénnen“ war zum Beispiel die
Rede. Kurzum: ,ein Gedicht“. Da wiirde
man am liebsten gleich wieder singen, etwa
»Viva la pappa col pomodoro“ (,,Ein Hoch
auf den Tomatenbrei“), ein Lied tber eines
der wichtigsten Rezepte der toskanischen
Kiiche.

Mal sehen, welche Jubel-Arien die Sieben
Schwaben Chuchianer aus Augsburg im
neuen Jahr anstimmen koénnen, wenn sich
die jungen Chefs de Chuchi aufmachen, um
den Maitre-Titel zu erkochen. Das kann ja
lecker werden... bub




ternekiiche in der Chuchi Weserbergland

‘¥ Der 6. offizielle Kochabend der letz-
tes Jahr gegriindeten Chuchi Weserber-
gland am 10. Januar 2026 sollte ein ganz
besonderer Kochabend werden. Durch ei-
nen privaten Kontakt unseres Kochbru-
ders Ridiger konnte der Sternekoch und
»Saucengott® Jens Rittmeyer dafir gewon-
nen werden, mit uns zusammen unter sei-
ner ,Fuchtel“ zu kochen. Unser Landes-
kanzler Jorg Remberg war ebenfalls mit von
der Partie, die Schwagerinnen kamen spa-
ter zum Essen dazu. Jens sagte uns im Vor-
feld grob, was gekocht werden soll, eben-
so bekamen wir eine Einkaufsliste. Rezepte?
Weit gefehlt! Sind wir es doch gewohnt,
rechtzeitig vor den Kochabenden vom aus-
richtenden Kochbruder die Rezepte zu be-
kommen. Aber wenigstens konnten Chuchi-
leiter Michael Jens dazu (iberreden, einen
Gang selbst zu kochen, von dem er nicht
wusste, was es wird. Und auch alle ande-
ren Kochbriider lieR er hieriiber im Unkla-
ren. Und so ergab sich fiir diesen besonde-
ren Abend folgende Speisefolge:

*¥ Gebeizter Saibling | Zucchini |
Brunnenkresse

¥ Garnelen-Ceviche mit Tomaten-Ingwer
Beurre blanc

*¥ Trilogie vom Reh aus heimischer Jagd:
Cordon bleu | Rosenkohl | Preiselbeer-
Sabayon
Riicken | Sellerie | Pfefferjus
Schulter | rote Kartoffel | Wirsing

‘¥ Karamellisierter Apfel | Créme Anglaise |

Haselnuss-Crumble

Das erste Highlight war, dass auch Ster-
nekdche nicht fehlerfrei sind, Jens hatte
namlich seine Kochjacke zuhause verges-
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sen. Prompt bekam er eine Ersatzjacke und
kochte den Abend mit dem CC-Logo auf
der Brust.

Nach der BegriiBung begannen direkt die
Vorbereitungen. Chuchileiter Michael ver-
schwand mit seinen Zutaten in einer sepa-
raten Kiiche, dieser Gang war schlieflich
der 1. Gang des Abends.

Alle anderen Kochbriider standen Jens zur
Verfugung und so machte sich die Brigade
an die Arbeit. Obwohl die Zeit knapp war
fir das anstehende Programm, erzihlte
Jens viele Geschichten aus dem Leben eines
Sternekochs und gab immer wieder wertvol-
le Tipps.

Das Essen war natirlich hervorragend und
so ging ein toller Abend langsam zu Ende.
Das letzte Sahnehdubchen des Abends war
noch das Signieren seines neuen Kochbuchs.

Michael Siidmeier MdC
CL Weserbergland




em-vindo! Lars Steinhaus neuer CdC bei den Dortmunder Pottkiekern

% Da Portugal das liebste Reiseziel unse-
res Kochbruders Lars ist, war der Titel sei-
nes CdC-Menus schnell gefunden. Bom ape-
tite - Guten Appetit - nahm er die beteiligten
Kochbriider und die Jury am 7. November
2025 mit auf eine kulinarische Reise durch
den Westen der iberischen Halbinsel.
Nach selbstgebackenem portugiesischem
Brot mit selbstgemachter (!) Chouri-
co-Wurst wurden folgende Klassiker der por-
tugiesischen Kiiche offeriert:
¥ Caldo Verde (Griinkohl-Kartoffelsuppe nach
Minho-Art)
' Arroz de polvo Malandrinho (Oktopus-Reis)
¥ Bacalhau (Stockfisch) mit Maisbrot und
Faustschlag-Kartoffeln
% Lammragout // StiBe Fadennudeln.
An einer liebevoll dekorierten Tafel wurde
selbstredend das Menii von portugiesischen
Weinen begleitet, die den Teilnehmern um-
so mehr den Eindruck vermittelten, gerade
selbst in Portugal zu sein.
Die Rezepte, die neben der Zubereitungsvor-
gabe auch Hinweise zur Geschichte der ein-
zelnen Gerichte enthielten, zeugten von der
tiefen Verbundenheit, die der Proband zum
Kochen allgemein und speziell zur Landeskii-
che Portugals entwickelt hat.
Auch wenn die portugiesische Kiiche recht
rustikal daherkommt, kann man - gerade bei
einer CdC-Priifung - hier gut die Anforde-
rungen einer solchen Priifung meistern; hat
man doch zu zeigen, dass man einen Koch-
abend organisieren und gestalten kann. Und
wenn dann noch die Priifungsgange gelingen,
hat man alles richtig gemacht. Und Lars hat
es so gut gemacht, dass kurzzeitig die Frage
aufkam, ob er nicht doch eventuell eigentlich
ein Portugiese ist.
So sah es auch die Jury, die unter dem Vorsitz
von OO GMdC Michael Busse-Jeromin mit
MdC Dr. Michael Demmel (CL der Chuchi
Arnsberg) und GMdC Dirk Breker von der ei-
genen Chuchi die Leistungen des Probanden

PHOENIXSEE |

zu bewerten hatte. Verbesserungspotential
gibt es immer, vor allem beim ersten Band.
Authentische Landerkiiche: Lecker war’s und
gut organisiert. Am Ende des Abends konn-
te Lars den Hummer am blauen Band, die
Urkunde und den Loffeltrank erschopft, aber
zufrieden entgegennehmen. Verbunden mit
den besten Wiinschen fiir seine und die kuli-
narische Zukunft seiner Chuchi schallte dem
neuen Chef de Chuchi ein herzliches Will-
kommen (Bem-vindo!) entgegen. Obriado
Larsinho.

Dirk Breker, GMdC




Meine Kiiche
Meine Heimat
Schwarzwald

‘¥ Das war das Motto unter dem die Pri-
fung zum Grand Maitre de Chuchi von Ro-
land Messmer, Romaus-Chuchi, Villingen,
stand. Er ist der Vater des derzeit jlings-
ten Grand Maitres der Chuchi, Fabian, des-
sen Prifung vor genau einem Jahr stattfand
und der daher das Amt des Mundschenks
gekonnt tbernahm. Schon das liebevoll
gestaltete Rezeptheft und die darin dar-
gelegten personlichen Beziligen zu den ver-
wendeten Produkten weckte bei der Jury -
bestehend aus GroRprotokollar Dr. Chris-
toph Jung, GroRléffelmeister Hans-Peter
Maichle, Majordomus Thomas Schmidhu-
ber, OO Alexis Schmelzer, Vorsitzender des
Ehren- und Satzungsrates Bernd Nennstiel,
LK Dr. Gerald Asshoff und LK Wolfgang Vo-
gelgesang - hohe Erwartungen. Und die Er-
wartungen wurden nicht enttduscht. Grof3-
meisterliche Kochkunst machte aus Pro-
dukten der Region ein Genusserlebnis der
Extraklasse, zubereitet vom Aspiranten und
seinem verldsslichen Beikoch Markus FI6R,
CdC.

Ein ,Waldspaziergang als Amuse bouche
- drei verschiedene auf Gabeln aufgespieR-
te Knddel/Baisers und ein ,,Baumchen® mit
getrockneten Pilzen, phantasievoll auf ei-
nem Moosbeet angerichtet - ein gelunge-
ner Auftakt.

Dann der erste Priifungsgang: eine mit Foie
Gras gefiillte Wachtelpraline Uberzogen
mit weier Chaudfroid Sauce und garniert
mit Balsamico, sehr schéne Optik, hand-
werklich anspruchsvoll, dazu ein fruchtiges

Zwetschgen-Chutney. Ein gelungenes Ge-
richt, wenn auch die Foie Gras in der Ge-
samtkomposition etwas unterging.

Der zweite Prifungsgang: Dreierlei von
der Schwarzwaldforelle, gebeizte Forelle,
gerducherte Forelle und Forellencroustil-
lants. Dazu eine traumhaft gute Forel-
len-Dashi-Buttersauce mit ein paar Trop-
fen Schnittlauchél. Ein Gericht, das die Jury
vollkommen berzeugte.

Es folgte eine Blumenkohlvariation beste-
hend aus Blumenkohlterrine, Blumenkohl-
mousse angerichtet in der Eierschale, Blu-
menkohleis und ein in Nubutter und Vanil-
le angebratenes Blumenkohlréschen. Auch
hier wieder hohe handwerkliche Kunst und
sehr guter Geschmack, entsprechend hohe
Bewertungen durch die Jury.

Der nichste Gang war aufllergewdhnlich:
Scheiben von mit Tannenrinde und Wachol-
der erst gerduchertem, dann kurz auf dem
Holzkohlengrill gebratenem Lammherz.
Dazu ein Rub aus zehn verschiedenen Zu-
taten und konfierte Tomaten. Der zarte
Rauchgeschmack und der perfekte Gargrad
des Lammbherzens zusammen mit dem wiir-
zigen Rub und dem Schmelz der Tomaten
bildeten eine perfekte Komposition. Das
spiegelte sich auch in den Bewertungen der
Jury wieder.

Die dann folgende Steinpilz-Consommé mit
zwei Mini-Pilzravioli war wiederum hand-
werklich sehr gut gemacht. Der Geschmack
der Consommé hdtte aber etwas intensiver
sein dirfen, trotz hauchdiinnem Ravioliteig
war die Fillung der Ravioli aufgrund des
Miniformates kaum zu schmecken. Insge-
samt ein gutes Gericht, das aber nicht ganz
die aulergewdhnliche Qualitdt der voran-
gegangenen Gange erreichte.

Hauptgericht war ein perfekt in Buch-
eckern-Butter (!) gebratenes Rehfilet, be-
gleitet von Brezelknodel und einer exzellen-
ten Hagebutten Sauce. Auch dieses Gericht
gefiel der Jury auBerordentlich gut, wenn
auch der ein oder andere sich noch eine
kleine Gemusebeilage gewiinscht hitte.
Das Dessert - und somit der letzte Pri-




fungsgang - bestand aus einer aufwendigen Komposition aus Ha-
selnuss und Pistazie: Haselnuss- Macarons, Haselnuss- Sorbet,
Pistazien - Mousse, Pistazien -Hippen, das alles begleitet von ei-
nem Joghurt - Gel und Variationen von der Traube - halbgetrock-
net, pochiert und als rehydrierte Rosinen. Sehr gelungen und sehr
gut bewertet.

Zum abschlieBenden Kaffee servierte Roland noch Pralinen - na-
turlich hausgemacht!

Besonderer Erwdhnungen bediirfen die perfekt zu den Gerichten
harmonisierenden Weine, ausnahmslos alle aus der Region: Stein-
griible Pinot Noir Blanc de Noirs vom Weingut Kénigschaffhausen
- Kiechlinsbergen eG, Riesling Vulkangestein vom Weingut Arndt
Kobelin, Auxerrois Viridis vom Weingut Lothar Schworer, Trollin-
ger vom Weingut Dr. Baumann, Wildmuskat Beilsteiner Steinberg
(noch aus Versuchsanbau, erst 2022 in die offizielle Sortenliste auf-
genommen, eine neue Rebsorte mit feinem Duft nach Wildrosen)
vom Weingut Amalienhof, Spatburgunder , Einblick von der Alde
Gott Winzer Schwarzwald eG und Important Spatburgunder Li-
kor (quasi der badische ,,Portwein“) vom Weingut Lorenz & Cori-
na Keller.

Nach dieser rundum gelungen Priifung tiberreichte der Jury - Vorsit-
zende Christoph Jung nach seiner Laudatio einem strahlenden Ro-
land Messmer die wohlverdiente Ernennungsurkunde zum Grand
Maitre de Chuchi sowie den Hummer am griinen Band. Zum Ab-
schluss dieses genussreichen Nachmittags dann der obligatorische
Loffeltrunk aus den Handen des GroRloffelmeisters Hans-Peter
Maichle. Durch eine perfekte mise en place war die Kiiche im An-
schluss schnell bereit fiir eine muntere Abschlussparty mit den hin-
zugekommenen Briidern und Schwiégerinnen der Romaus-Chuchi!

W. Vogelgesang

Von Kochbriidern fiir Kochbriider

Kulinarisches Wochenende
vom 20. bis 22.2. im Golfpark Strelasund

¥ Wie es das Leben so will, ergeben sich manchmal aus Zufallen
Gelegenheiten, die beim Schopfe zu packen sind. Wihrend eines
Aufenthalts im Golfhotel Strelasund in Mecklenburg-Vorpom-
mern wurde die Idee geboren, hier ein kulinarisches Wochenen-
de zu veranstalten. Das Hotel ist dafiir bestens ausgestattet, mit
mehreren Kiichen und ausreichend groBen Raumlichkeiten.

Das Hotel hat ca. 40 Zimmer und zusitzlich noch einige Appar-
tements verschiedener Grofen. Es gibt eine SPA-Landschaft mit
Pool, verschiedene Saunen, Anwendungen, Massagen, etc. Dort
sind auch unsere Schwégerinnen bestens aufgehoben.

Dies wird keine offizielle Veranstaltung des CC-Clubs, sondern ei-
ne inoffizielle Veranstaltung nach dem Motto ,von Kochbriidern
fur Kochbruder.

Als Highlight konnte fiir das Wochenende der Sternekoch und
»Saucengott Jens Rittmeyer gewonnen werden, der am Sams-
tagabend zusammen mit der Hotelkiichen-Crew ein Menii zau-
bert und zudem noch Kurse anbietet. Ganz sicher wird es auch die
Moglichkeit geben, sein gerade erschienenes Buch ,,SoSen direkt
bei ihm signiert zu erwerben.

Weiterhin wird es noch ein Seminar mit einem Fleischsommelier
geben. Das geplante Programm im Einzelnen:

Freitags Anreisetag

¥ Abends Buffet von der Hotelkiichen-Crew

¥ Samstagvormittags oder -nachmittags Kurs mit Jens Rittmeyer

% Samstagvormittags oder -nachmittags Seminar mit dem
Fleischsommelier

¥ Samstagabend 5-Gange-Galadinner von und mit Jens Rittmeyer

Die Kosten betragen 649 Euro p.P.
bei Belegung im Doppelzimmer und beinhalten:

% 2 x Ubernachtung im Hotelzimmer inkl. Friihstiick

¥ Weinprobe am Freitag ab ca. 16 Uhr

¥ Benutzung des SPA-Bereichs inkl. Pool und Saunen
(Anwendungen separat)

¥ 3-Gange-Menii am Freitagabend
(Getranke werden separat berechnet)

% 5-Gange-Galadinner am Samstagabend inkl. Weinbegleitung
und Getrankepauschale ab Beginn der Veranstaltung

¥ Kurse am Samstag mit Jens Rittmeyer und dem Fleischsommelier

Einzelzimmerzuschlag 20 Euro pro Tag. Bei Nutzung eines
Doppelzimmers zur Einzelnutzung gilt ein Aufschlag von 40 Eu-
ro pro Tag.

Zusitzlich buchbar sind Kosmetikbehandlungen, Massagen,
Aquagymnastik, Schnuppergolfkurs, EisstockschieBen auf einer
Kunstbahn, Gintasting, Kochkurs am Freitag mit Jens Rittmeyer:
»Saucen, Mayonnaisen, deren Ableitungen und dunkle Saucen®.

Diese Leistungen kénnen nach Verfiigbarkeit gebucht werden,
also am besten im Voraus bei der Hotelbuchung. Die Anmel-
defrist endet am 31.12.2025. Die Buchung erfolgt tiber ein Bu-
chungsformular direkt beim Hotel. Dieses konnt ihr bei Inter-
esse bei uns anfordern:

info@chuchi-weserbergland.de

Michael Siidmeier, MdC, CL Weserbergland




leckere Mentis — und
kein bisschen mude!

Seit 1967 stehen
die Hobbykoche der
»Chuchi Nikolaus“
mit Begeisterung
am Herd und feierten
jetzt ihr Jubildium.

‘¢ Bereits 1967 war der Uberlinger Club
Kochender Minner als ,,Chuchi Nikolaus*
erstmals an den Start gegangen. Geburts-

¢

helfer war damals Wolfgang Ruf gewesen,
der inzwischen Emeritus der Gruppe ist. In-
zwischen sind die 14 aktuellen Hobbykoche,
die in Uberlingen und Sipplingen zuhause
sind, beim 600. Feinschmeckermeni ange-
langt und legten dafiir noch einmal Schippe
an Genuss drauf.

Bei der siebengidngigen Komposition durfte
ein Beitrag nicht fehlen - der symboltrach-
tige Hummer, den Frank Habeth auf kreo-
lische Art zubereitete. Doch dazu spé-
ter mehr. Als Dreingabe und zusitzliches
Dessert hatte Detlef Werner eine veritable
Kochmiitze gebacken und standesgemafd
weil3 glasiert

Fur die Ansprache an seine dreizehn aktuel-
len Mitstreiter am Herd hatte Maitre Volker
Schaal aus Neugier sogar die Kiinstliche In-

telligenz bemiiht und zum eigenen Vergnii-

gen drei verschiedene Versionen in Auftrag
gegeben - neben der klassischen Sprache
auch einmal in der 6rtlichen Mundart und
in einer modernen Zeitgeistsprache. Einige
verbale Happchen auf Alemannisch woll-
te Schaal seiner Kochcrew zwar nicht vor-
enthalten. Doch wiirdigte er den auferge-
wohnlichen Jubildumsabend dann lieber
mit eigenen Worten.

sJeder in der Gruppe hat seine Vorlieben und
Spezialititen®, erinnerte der Chuchi-Leiter,
»und davon profitieren wir anderen gerne.
So entdecken wir auch immer wieder Neu-
es.“ Auch dazu bedarf es weniger einer Kl
als einer gut ausgebildeten Sensorik. Erfreu-
lich nannte Volker Schaal, dass dem Genuss
stets ein sehr gepflegter Rahmen und eine
ansprechende Atmosphire beschieden sei.
Was die Hobbykoche an diesem Abend ein-
mal mehr unter Beweis stellten.

Der Uberlinger Teilort Nesselwangen bietet
den Kochen seit vielen Jahren Unterschlupf

in seinem Dorfgemeinschaftshaus, in de-
nen sich die Herren der feinen Speisen nach
Herzenslust austoben konnen. In reizvol-
lem Gegensatz zu dem hochst niichternen
Raum steht die edel eingedeckte Tafel, auf
der das ortliche Munster St. Nikolaus als
Namenspate der Chuchi den Weg zu den
kulinarischen Hohepunkten wies.

Die lieRen beim Jubilaumsabend zum 600.
Ment auch nicht lange auf sich warten.
Zum AnstolBen mit einem leckeren Crémant
de Limoux hatte Peter Wiest zwei Variatio-
nen von irischen Austern als Amuse Gueule
vorbereitet. Als Steinmetz ist er harte Werk-
stoffe gewohnt und so machte ihm die pro-
fessionelle Bearbeitung der Schalentiere kei-
nerlei Probleme.

Als erste Vorspeise bescherte Tankred
Kauf eine butterweich gebratene Foie
Gras mit zarten Calvados-Apfelscheiben
und setzte damit schon ein kulinarisches
Ausrufezeichen.




Die klare Rinderbriihe mit einer Einlage aus
Gemiisebrunois und Wiirfelchen vom Ta-
felspitz hatte Gerhard Dauwalter vorberei-
tet. Spdtestens beim ersten Loffel dieses le-
ckeren Stippchens entfaltete sich die ganze
Intensitat der aufwendigen und zeitrauben-
den Zubereitung. Dann folgte auch schon
von Frank Habeth der bereits erwdhnte
kreolische Hummer, der mit exotisch-ka-
ribischen Gewiirzen auf sich aufmerksam
machte.

Spritzig und erfrischend présentierte sich
als kaltes Intermezzo das prickelnde Limet-
tensorbet von Bernhard Widenhorn. Die
ideale Vorbereitung des Gaumens auf den
ebenso anspruchsvollen wie vielschichtigen
Hauptgang.

Perfekt gegart waren die Tournedos Rossi-
ni, die Peter Graubach an einer intensiven
Triffeljus mit Kartoffelpiiree und geduinste-
ten Selleriestreifen prasentierte. Die zarten
Rinderfiletscheiben schmolzen nicht nur
auf der Zunge dahin. Sie offenbarten dabei
die geheimnisvolle Fiillung eines Stiickchens
Foie Gras.

Dass es den Genief3ern noch einmal richtig
warm ums Herz wurde, dafiir sorgten Mir-
ko Schirmeister und Jorg Widenhorn mit ei-
nem Dessertklassiker. Frisch flambiert vom
Feuerwehrmann kamen die Crépes Suzettes
von als siies Finale auf den Tisch und setz-
ten dem anspruchsvollen Menti ein leckeres
Krénchen auf.

Mit groRer Sorgfalt ausgewdhlt hatte die
Abteilung fir Flissiges die internationale
Weinbegleitung. Auf die Grand Cru eines El-
sdler Gewiirztraminers folgte zum Hummer
ein Vermentino de Sardegna mit dem pas-
senden Namen ,Aragosta“ und schliefSlich
ein gehaltvoller und eine vielschichtige rote

Cuvée vom Douro aus Portugal.

Liebe Kochbriider,

das Jahr 2026 hat uns schon wieder voll im Griff: die Vorbereitungen fiir das diesjihrige

KiG vom 28. bis 30. August 2026 in Ketsch

Laufen auf Hochtouren. Dieses Jahr miissen wir den Kosten-Beitrag fiir das ,,Kochen im Griinen”
anpassen: Fiir Kochbriider und deren Familienangehorige kostet die Teilnahme 70 € pro Person, fiir
Gdste 100 € pro Person. Diese Mafsnahme ist notwendig geworden, da die Kosten auch in diesem
Jahr wieder dramatisch gestiegen sind und zwar in allen Bereichen. Hinzu kommt, dass wir mit

ca. 500 Personen zum Friihstiick an beiden Tagen rechnen, auch dieses Friihstiick ist im Beitrag
inkludiert. Und damit wir das Kochen im Griinen im gewohnten Stil und Niveau gestalten konnen,
ist eine Erhohung des Beitrags unumgdnglich geworden.

Die Anmeldung erfolgt, wie in den letzten Jahren, online. Ende Januar werden alle Chuchileiter und
Landeskanzler angeschrieben. Uber dieses Schreiben erhaltet Ihr Eure Zugangsdaten zur Anmeldung,
Eine Anmeldung ist nur iiber die jeweilige Chuchi durch den Chuchileiter moglich. Wie beim letzten
KiG unterstiitzt uns meine Tochter Julia bei der Anmeldung,

Nun liegt es an Euch, das KiG mit Leben zu fiillen und zu einem unvergesslichen Wochenende in
Ketsch werden zu lassen. Lasst Eure Gedanken fliefen und iiberlegt, wie Ihr Eure Briider mit Euren
Kochbeitréigen iiberraschen kénnt.

Wir vom Organisationsteam wiinschen Euch und Euren Familien ein gutes neues Jahr und sind schon
Jjetzt voller Tatendrang!

Bis zum ndichsten Hummer — Euer Organisationsteam — Thomas mit Maximilian, Peter und Rainer

g/

hiL

Das Orgateam: v. |.:
CL Peter Schwarz, MD Thomas Schmidhuber, CL Rainer Limmer und Maximilian Schwab




eminiszenz an den Sommer -
MdC Priifung von Oliver Maas, Chuchi Karlsberg

% ,Im Menu sollen bunte, fruchtige Aro-
men mit nicht allzu winterlichen, erdigen
Gemiusen kombiniert werden und somit ei-
ne schone Erinnerung an den vergangenen
Sommer hervorgebracht werden®, so die
Intention von Oliver Maas.

Schon die zum Apéro gereichten Tortilla
Wiirfel spiegelten das Motto wider. Unser
italienischer Kochbruder Emilio Gimmilla-
ro zeigte, dass er auch ,spanisch“ kann. Ei-
ne schéne Kombination von Gemiise, Kar-

toffeln und Eiern. Dazu gut passender Vifia
Real Rosado, Jahrgang 2024.

Der erste Priifungsgang:
Karottensuppe mit Kokosschaum. Ei-
ne sehr stimmige Komposition asiatischer
Aromen, geprédgt von Ingwer und Curry, er-
ganzt durch milden Kokosschaum. Der Jury,
bestehend aus Landeskanzler Wolfgang
Vogelgesang, Andreas Mrozek MdC und
Ralf Roder MdC, gefiel dieser Gang sehr
gut, entsprechend auch die Bewertungen.

Dann ein Wintersalat mit Maronen im
Speckmantel. Besser kann ein Salat kaum
zubereitet sein, verschiedene Blattsalate
ergdnzt durch Birne und Feige sowie Ma-
ronen im Speckmantel, dazu eine kostliche
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Vinaigrette. Sehr gut. Weinbegleitung Co-
teaux du Giennois - Sauvignon Blanc 2023.

Es folgte der nidchste Priifungsgang:
Rotbarben auf Lauchlinsen mit einem Zi-
tronenbutterschaum. Schénes Zusammen-
spiel von erdigen Linsen, buttriger Zitrone
und kréftigem Fisch. Insgesamt ein gelun-
genes Gericht. Auch der Wein dazu - Saar-
burger Rausch, Riesling Feinherb, Hoch-
gewdchs 2023 - ergdnzte das Gericht sehr
gut.

Nach einem sehr gelungenen und erfri-
schendem Ananas-Basilikum Sorbet folg-
te der Hauptgang und zugleich dritter
Priifungsgang:

Bistro-Filet ,Teres Major“ auf Maispiiree
und diverse Gemiise, umrandet von ei-
ner Portweinjus. ,Teres Major®, oft auch
als ,,Metzgerstiick” bezeichnet, ist ein we-
niger bekannter Cut aus dem hinteren Teil

der Rinderschulter, zart und mit kraftigem
Geschmack.

Das Fleisch war perfekt gebraten, das un-
ter anderem mit Chili gewiirzte Maispiiree

eine schone Erganzung zum Fleisch. Abge-
rundet wurde das ganze durch eine Port-
weinjus und Bohnen, Maiskérner und Sil-
berzwiebeln als Gemusebeilage. Auch das
ein gut gelungenes Gericht, dazu als Wein
Chateau la Croix Romane - Bordeaux - La-
lande-de-Pomerol 2022.

Nach dem Kisegang - eine schone Zusam-
menstellung gut ausgewdhlter und optimal
reifer Kdse - das Dessert, Tarte au citron
mit Tonkabohnen-Eis, ein wirdiger Ab-
schluss eines schénen Meniis.

Anschliefend Uberreichte Landeskanzler
Wolfgang Vogelgesang den wohlverdienten
Hummer am gelben Band und die Urkunde
zur Ernennung zum Maitre de Chuchi an ei-
nen freudestrahlenden Oliver Maas, MdC.



iec Burggrafen Chuchi Delmenhorst hat einen neuen CdC

% Nach einem herausfordernden Start in das Kochjahr 2025 mel-
dete unser Apprenti Nicolas Nause im Friihling das Begehr an, im
November seinen CdC zu erkochen. Nachdem Nicolas schon seit
drei Jahren als engagierter und ambitionierter Apprenti krisenfest
in der Burggrafen Chuchi kochte, standen der Umsetzung keiner-
lei Bedenken im Wege. Auch unsere Neuaufnahmen Jorn und Phi-
lipp, die unsere Truppe seit August und September als omelettge-
prifte Apprentis verstarken, konnten bereits perfekt mit eingebun-
den werden.

Da Nicolas - sofern er nicht am Herd steht - sich gerne auf dem Rad
am Berg abstrampelt, hat er mittlerweile ein Faible fiir Stidtirol ent-
wickelt - und nach dem Tritt in die Pedale wohl auch fiir die loka-
len Spezialititen und Weine dieser Region, denn er konzipierte ein
italienisch-alpines Menu unter dem Motto ,Autunno in Alto Adige“.
Der alpine Herbst wurde durch einen gemeinsam in der Kiiche ge-
nossenen Negroni eingeleitet, wobei das Amuse in Form von mit
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einer grossartigen Prazision ge-
trieben war: der Gargrad der
seidig-diinnen Pasta war per-
fekt, es gab keinerlei Luft - oder
Wassereinschlisse. Die Zu-
bereitung vor Ort a la Minu-
te bewies, dass der Priifling so-
wohl Nerven als auch Kénnen
hat. Nicht umsonst gilt Nico-
las schon als ,Pastafiirst in der
Burggrafen Chuchi.

Als Fischgang erwartete die
im Ofen
pochiertes Saiblingsfilet auf ei-

Priifer dann ein

nem Linsengemise, das als
Zwischengang etwas grofRzii-

Salsiccia und Taleggio gratinierten Crostini den Gésten eine schéne
Basis fiir den weiteren Getrankegenuss an die Hand bzw. den Gau-
men gab. Zuvor hatte unser Kochbruder J6rn Pelka noch selbst her-
gestellten stdtiroler Speck als Pre-Amuse gereicht.

Nach perfekt gegarten Hithnerherzen auf einem Radicchiosalat mit
Rote Bete-Dressing folgte der erste Prifungsgang: Schlutzkrapfen.
Funzig Kilometer stdlich von Bozen wiirden diese dann wohl als
,Ravioli* betitelt werden wobei der Teig mit Roggenmehl doch eine
Eigenart darstellt. Die sehr gut abgeschmeckte Fiille bestand aus
Spinat und Quark, serviert wurde mit reichlich Butter und Schnitt-
lauch. Ein auf den ersten Blick einfaches Gericht, das jedoch von

gig portioniert war, ansonsten
aber keine Wiinsche offen lies.
Das nachfolgende Tonic Sorbet
war ein erfrischender ,Clean-
ser’ fur den Haupt- und zweiten
Prifungsgang in Form von ge-
schmorten Schweinebickchen
Selle-
riepiiree und glasierter Mohre.

mit  Serviettenknodel,

Auch hier beim Lesen der Kar-
te der Eindruck von Einfachheit,
dem wiederum eine perfek-
te Umsetzung entgegengesetzt
wurde. Die sauber parierten

Schweinebickchen wurden von

einer wundervollen Sauce be-
gleitet, die glasierten Mohren
waren auf den Punkt gegart.

ist auch die
durchdachte sidtiroler Wein-
begleitung. So durfte die Ta-

Hervorzuheben

felrunde sich an Chardonnay
von Alois Lageder sowie Pinot
Bianco und Lagrein von Elena
Walch laben.

Den Abschluss bildete ein klas-
sischer Apfelstrudel mit pacos-
siertem Vanilleeis wobei der
Strudelteig freilich vor Ort her-
gestellt und mannsgro zu Pa-

pierdiinne
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ausgezogen  wur-

-—ig 14

de. Nach positiver Laudatio
durch den Juryvorsitzenden LK
Christian Holz sowie einem ge-
ziemenden Schluck aus unse-
rem Loffel erhob sich Nicolas
nunmehr blaubebandet als fri-
schgebackener CdC und der
Abend fand einen sehr frohli-
chen Ausklang.

Philipp Viethen, CL

B
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Udo Jendrosche,

PartnerdecrJFS-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.”

JF QRUPPE

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

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

BlumenstralRe 1- 26121 Oldenburg
Telefon (0441) 480 6510 0

www.jfsconsulting.de



