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Peter Maichle
»gibt den GLM-Loffel ab“

@ Soziales Engagement:

Chuchi Wiesbaden
kocht fiir Senioren

Hallo Chuchileiter:

Jetzt zum KiG anmelden!

© Aus den Chuchis

@ Seitenweise
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Spaghetti Vongole — Rezeptidee auf Seite 2
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Spaghetti mit Bottarga
und Venusmuscheln

Spaghetti vongole in Weilwein-Wermut-Sud
mit Kirschtomaten, Rauke und wiirzigem
Rogen-Topping

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 kg frische Venusmuscheln | 2 Knoblauchze-
hen | 100 g Staudensellerie | 150 g Kirschto-
maten | 20 g Rauke | 1 Bio-Zitrone | 40 g Bot-
targa (getrockneter Meerischenrogen) | 300 g
Spaghetti | 4 El Olivensl | 1 Tl Pul Biber (Chi-
liflocken, tiirkischer Laden) | 150 ml Wermut
(Noilly Prat) | 150 ml trockener WeiRwein |
20 g Butter (kalt) | Salz | Pfeffer

Zubereitung:

Offene und beschadigte Muscheln entfernen.
Muscheln mit etwas Salz in reichlich kaltem
Wasser wissern, bis der Sand komplett entfernt
ist (ca. 30 Minuten), das Wasser dabei mehr-
mals wechseln. Knoblauch fein hacken. Sellerie
putzen, entfadeln und in feine Wiirfel schnei-
den. Tomaten putzen und halbieren. Rauke ver-
lesen, waschen, trocken schleudern und klein
schneiden. Von der Zitrone die Hélfte der Scha-
le fein abreiben. Von der Bottarga die feine wei-
Re Haut abziehen.

Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser ca.
7 Minuten sehr bissfest (siehe Tipp) garen, in ein
Sieb gieBen und abtropfen lassen, dabei 200 ml
Nudelwasser auffangen.

Muscheln in einem Sieb abtropfen lassen. Ol in
einem breiten Topf erhitzen, Knoblauch und Pul
Biber darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten an-
dinsten. Sellerie zugeben und weitere 2-3 Minu-
ten diinsten. Mit Wermut und Wein abléschen
und auf die Halfte einkochen. Muscheln zuge-
ben und zugedeckt bei starker Hitze 4 Minuten
garen, dabei 6fter am Topf riitteln. Am Ende
der Garzeit die Bottarga, am besten gut gekiihlt,
auf einem Triffelhobel diinn hobeln. Geschlos-
sene Muscheln entfernen.

Venusmuscheln schmecken zwar wie Austern auch roh,

doch meistens werden sie geddmpft oder gekocht serviert.
Ihr nussiger Geschmack passt hervorragend zu Pasta und

zu Suppen, aber auch zu Fisch!

Nudeln, Nudelwasser und Butter zu den Mu-
scheln geben, gut umrihren und ca. 1 Minu-
te weitergaren. Tomaten, Rauke und Zitronen-
schale unterheben und mit Pfeffer wiirzen. Nu-
deln mit den Muscheln auf vorgewarmte tiefe
Teller geben und mit Bottarga bestreut servieren.

Tipp:

Die Nudeln sehr bissfest garen (,,Al dente® -
Garzeit der Packungsangabe minus 2 Minuten).
Sie sollen beim Erwdarmen mit den Muscheln
den Sugo aufsaugen und garen dabei nach.

Spaghetti alle vongole

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 kg Venusmuscheln | 1 El Fenchelsaat | 280 g
Spaghetti | Salz | Pfeffer | 3 Knoblauchzehen
| 150 g Zwiebeln | 1 rote Chilischote | 4 El Oli-
vendl | 100 ml Weiwein | 1-2 Tl sehr fein ge-
schnittene Orangenschale (unbehandelt) | 4
Stiele glatte Petersilie

Zubereitung:

Muscheln sorgfaltig putzen, dabei gedffnete
und beschidigte Muscheln entfernen.

Muscheln eine Stunde in stehendes kaltes Was-
ser legen, dann in einem Sieb gut abtropfen las-
sen. Fenchelsaat in einer Pfanne ohne Fett bei
starker Hitze kurz rosten. Spaghetti in Salzwas-
ser nach Packungsanweisung kochen und in ei-
nem Sieb abtropfen lassen.

Knoblauch fein hacken. Zwiebeln fein wiirfeln.
Chilischote aufschlitzen, entkernen und fein
schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Fenchelsaat, Kno-
blauch, Zwiebeln und Chili darin bei mittlerer
Hitze 3 Minuten ohne Farbe andiinsten. Mu-
scheln, Wein und Orangenschale zugeben und
zugedeckt 6-7 Minuten kochen, bis alle Mu-
scheln geoffnet sind; die geschlossenen Mu-
scheln aussortieren. Spaghetti zugeben und 1
Minute darin unter Schwenken erwiarmen. Mit
Pfeffer wiirzen und mit Petersilie garnieren.

=
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Steinbutt auf Venusmuscheln

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 kg Venusmuscheln | 200 g Mdhren | 100 g
Schalotten | 2 Knoblauchzehen | 2 Fenchel a
ca. 300 g | 3 El Olivendl | 50 ml WeiRwein |
150 ml Fischfond | 3 Lorbeerblitter | 4 Zweige
Thymian | Salz | Pfeffer | 8 Steinbuttfilets a ca.
80 g, kiichenfertig, ohne Haut

Zubereitung:

Die Muscheln in flieBendem kalten Wasser 30
Minuten wéssern. Offene Muscheln aussortie-
ren und nicht verwenden.

Méhren schilen und sehr fein wiirfeln. Schalot-
ten und Knoblauch pellen, ebenfalls sehr fein
wiirfeln. Fenchel putzen, halbieren, den Strunk
herausschneiden. Fenchel in 4 mm dicke Strei-
fen schneiden. Fenchelgriin grob hacken und
beiseite stellen.

1 El Olivendl in einer groRen Pfanne erhit-
zen, die Muscheln darin kurz anbraten. Weif-
wein, Fischfond, Lorbeer und Thymian zugeben
und zugedeckt ca. 5-8 Minuten kochen lassen,
bis sich die Muscheln geoffnet haben. Die Mu-
scheln in ein Sieb geben, die Flussigkeit dabei
auffangen. Geschlossene Muscheln aussortie-
ren und nicht verwenden.

Das restliche Olivendl in der Pfanne erhitzen
und das vorbereitete Gemiise darin anbraten.
Mit dem aufgefangenen Muschelfond auffiil-
len und zugedeckt bei milder Hitze 15-20 Mi-
nuten garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Steinbuttfilets salzen, pfeffern, in die Pfanne
auf das Gemiisebett setzen und ca. 10 Minuten
garen. In den letzten 5 Minuten die Muscheln
zugeben und darin erwdrmen. Mit dem Fenchel-
griin bestreuen und mit Baguette servieren.

Guten Appetit!




Liebe Kochbriider,

»Das Auge isst mit...“

50 hért man regelmdfig in unseren
Kiichen, wenn es in die finale Phase
des Anrichtens geht. Neben dem
Genuss des aufwindig zelebrierten
Geschmacks unserer Gerichte, ist
heute auch die Optik von einer immer
wichtiger werdenden Bedeutung,
Schlieflich hat jeder von uns ein Handy
in der Hosentasche, welches flugs fiir
alle Zeiten auch die gebotene Asthetik
dokumentiert.

Wir kénnen die sensorische Struktur
unserer Gerichte noch so fein ziselieren,
am Ende bleibt nur das Bild — und
dieses Bild wandert dann oft in unseren
HUMMER. Leider nicht immer zur
Freude der Leser (wurde mir gegeniiber
schon mehrfach gedufert...) und auch
unseres Redakteurs Frithjof Konstroffer.
Bitte achtet beim Fotografieren, dass
auch das ,, Drumherum* stimmig

ist! Der schonste Teller wird durch

eine daneben liegende gebrauchte
Serviette, eine Flasche Mineralwasser,
ein Brotmesser etc. optisch entwertet.

Das ist schade, denn unser HUMMER
repréisentiert uns und wird nicht nur
von uns Kochbriidern gelesen. Achtet
doch bitte auf einen freigestellten Teller
mit guter Beleuchtung. Bitte versteht
mich nicht falsch - wir wollen keine
Ikebana- und Pinzetten-Kiche werden,
aber schliefSlich kann Frithjof nur die
Qualitdt an Bildern abdrucken, die ihm
von Euch geliefert wird.

Das Thema ,,Optik“ erreichte mich im
letzten Monat ein zweites mal, durch
einen Brief von unserem geschditzten
Bruder, MdC Bernd Harbauer, aus der
Chuchi Worms. Doch diesmal geht es
um die Optik von uns Kochbriidern.

Ich gebe gerne zu, dass mir dieses
Thema avch nahe liegt. Liebe
Kochbriider es geht um unser Outfit
bei ,,offiziellen Anléssen. Da ist
bestimmt nicht das KiG gemeint, aber
doch Marmitagen, Ordensprovinzfeste,
Priifungen und auch Veriffentlichungen
im HUMMER. Unsere Kochjacke ist
ein stolzes Stiick Clubtradition — und
sie freut sich iiber einen wiirdigen

Begleiter! Sie fiihlt sich sonst so

allein. Wenn es ,,offiziell wird, wdre
es wesentlich présentabler, die Blue
Jeans in den wohlverdienten Feierabend
zu schicken und stattdessen eine
schwarze Hose auszufiihren (...es

gdbe auch schone schwarze Jeans).

Die Blue Jeans ist halt ein frihliches
Alltagskind. Es geht eben nicht nur

um die Optik unserer kunstvoll
angerichteten Teller und einer schon
eingedeckten Tafel. Wir selbst (1) sind
der wichtigste Bestandteil der ,,grofen”
Kiiche. Es ist eigentlich nur ein kleines
optisches Detail, aber doch eines mit
grofer Wirkung fiir Stil und gelebte
Tischkultur.

Wie denkt Ihr dariiber? Wir

kénnen dieses Thema gerne noch
beim (Wahl!)-Grofrat in Miinster
vertiefen. Die Chuchi ,,Kiepenkerl“ in
Miinster, unter der Leitung von MdC
Dr. Jens Huber und LK Dr. Markus
Heukamp, wird uns, nach allem was
ich heute schon erfahren durfte, einen
herausragenden Grofrat ausrichten.

Alle Vorbereitungen dafiir sind im
vollen Gange.

Die ,,Kiepenkerle® freuen sich auf
Euch, liebe Chuchileiter und Delegjerte,
kommt am 29. und 30. Mai nach
Miinster, lhr werdet es sicher nicht
bereuen!

Mit herzlich-briiderlichen Griifien,
Euer Herbert.

Clubservietten ...

Liebe Briider,

auf Wunsch von mehreren Chuchis haben wir nochmals einen Versuch gestartet,

eine verniinftige, kostengiinstige Bestellmenge an DUNI-CC-Servietten zu biindeln.

Eure Landeskanzler sind mit eingebunden: meldet bitte zeitnah an sie, ob und in welcher Héhe
Ihr Euch an dieser Aktion beteiligen wollt!

Wichtig: es werden keine Lagermengen eingekauft, sondern lediglich die von Euch jetzt

angemeldeten Stiickzahlen!
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chon wieder ein neuer CdC in \Worms!

¥ Priifungsbeginn mit Hindernissen. Der vor-
gesehene Priifer LK GMdC Dr. Herbert Gei-
pert leider erkrankt. Doch Herbert lieR es
sich nicht nehmen und brachte trotzdem
die Prifungsutensilien vorbei. Somit muss-
te neben MD GMdC Thomas Schmidhuber,
GMdC ,SoRen“-Willi und CL MdC Hans
Biedert, MdC Bernd Harbauer als Priifer ein-
springen. Unser Priifling Martin Seligmann
war natirlich durch mehrmaliges Vorkochen
gut vorbereitet. Zum Auftakt, dem Amuse
Bouche ,Lachs Tatar auf Pumpernickel mit
Lemon Curd“, reichte er einen Chardonnay
Sekt Brut. Wie immer bei ,Wormatia“ sa-
Ben die Prufer in einem abgetrennten Be-
reich und die Kochbriider genossen das Me-
ni am Chuchitisch. Erstes Highlight war eine
vorziiglich schmeckende ,,Cremige Sellerie-
suppe mit gebratenen Apfelscheiben®, gar-
niert mit einer kross gebratenen Baconschei-
be und mit einem auRergewohnlich guten
Aceto Balsamico abgeschmeckt. Dazu aus-
gesucht den Wein ,Gazelle Cuvée“, samtig,
leicht stiBlich, mit einer knackigen Apfelnote.
Nach kurzer Zeit folgte dann der Zwischen-
gang: ,Coquilles Saint-Jacques mit Pistazien-
haube und Citron Beurre Blanc®. Die Jakobs-
muschel perfekt gebraten, mit der Kruste ein
tolles Geschmackserlebnis, doch leider hat-
te die hervorragend schmeckende und emul-
gierte Buttersofle zum Schluss wohl etwas

zu viel Hitze abbekommen. Hier fiel uns die
Punktewertung etwas schwer. Dazu reichte
der Prifling einen sehr interessanten ,,Char-
donnay unfiltered“. Um unsere Magen auf
den Hauptgang vorzubereiten, folgte nun ein
leckeres ,,Zitronen Basilikum Sorbet® ergénzt
durch einen deutschen ,Crémant Goldmus-

kateller trocken®.

Es dauerte ein wenig bis der weitere Pri-
fungsgang serviert wurde. Doch das Warten
hatte sich gelohnt. ,Rindermedaillons mit
Parmesankruste, Portweinjus und Pastina-
ken-Purée“ stand auf der Speisekarte. Her-
vorragende Filetqualitdt, auf den Punkt ge-
braten, (fur 16 Portionen nicht einfach) eine
Sauce zum Niederknien. Uber weitere Zuta-
ten wie gebratene Cherrytomaten und das
Pirée musste man nicht mehr sprechen, hier
waren Betnoten angebracht. Dazu als Ge-
trank ein weiterer Knaller: der Winzer nennt
seinen Rotwein ,Assemblage Réserve 2021¢.
Er hat bei diesem Wein umgesetzt, was Bor-
deaux Winzer unter diesem Begriff verstehen,
namlich die Eigenschaften einzelner Weine
in ein Cuvee mit auBergewdhnlicher Klasse

zu vermahlen. Und dies bei einem Wein aus
Rheinhessen! Im Ubrigen waren alle bisher
getrunkenen Weine aus der Region.

Die Ausnahme zum Dessert ,Schokomouse
auf Himbeerspiegel mit Krokant“ war ein
,Gewiirztraminer 2016“ von der Domaine
Joseph Gruss et Fils in Eguisheim im Elsass.
Ein wirdiger Abschluss einer guten Prifung,
bevor Majordomus Thomas die Laudatio
hielt, CL Hans die CdC-Insignien lbergab
und SoBen-Willi und Bernd den obligatori-
schen Loffeltrunk reichten.

Zum guten Schluf stiefen noch einige un-
serer Damen zu uns, die am Abend Simo-
ne, die Frau von MD Thomas betreuten. Sie
hatte es sich nicht nehmen lassen, trotz ih-
res Geburtstages, an diesem Tag aus gelebter

Freundschaft, uns zu besuchen!
MdC Bernd Harbauer

tammtisch der Ordensprovinz Rhein Main -
Begegnung und Austausch tiber die eigene Kiiche hinaus.

¥ Natiirlich gibt es innerhalb der Ordens-
provinz Austausch zwischen den einzelnen
Chuchis, aber neben Clubevents wie dem KiG
gibt es nicht so viele Beriihrungspunkte unter
den Kochbriidern. Da das aber Spaf§ macht,
ladt unser Landeskanzler der Ordensprovinz
Rhein Main ein paar Mal im Jahr zu einem ge-
meinsamen Stammtisch ein. Hierzu sind al-
le Kochbriider der angeschlossenen Chuchis
und die wilden Marmiten, die in der Provinz
leben, herzlich willkommen. Diese Treffen er-
freuen sich, seit sie vor ein paar Jahren initi-

iert wurden, grofSer Beliebtheit.

Im letzten Jahr hatten wir die Treffen im Re-
staurant ,,Zum Talblick® in Steigerts, See-
heim-Jugenheim, im Restaurant Krug, Lam-
pertheim-Rosengarten und im Schaab-Lou-
is in Risselsheim.

Auch diesmal war die Beteiligung wieder re-
ge: Gut 20 Kochbrider folgten der Einla-
dung. Diesmal trafen wir uns im Gasthof
»Zum Kreuzhofbauer in Lampertheim, ein
Restaurant mit rustikalem Ambiente und
deutsch-birgerlicher Kiiche. In den Winter-
monaten gibt es hier Mittwochs immer ei-
ne spezielle Wellfleischkarte und das war der

Grund, dort den Stammtisch abzuhalten. In
dieser gemitlichen Umgebung entwickelte
sich schnell ein lebhafter Austausch. Es wur-
de gefachsimpelt, gelacht, diskutiert und na-
turlich hervorragend gegessen und getrun-
ken. Die Stammtische bieten immer wieder
die Gelegenheit, tber den Tellerrand der ei-
genen Chuchi hinauszuschauen, neue Kon-
takte zu kniipfen und die Gemeinschaft in-
nerhalb der Ordensprovinz zu starken.

Unser Landeskanzler Herbert Geipert nutzte
die Gelegenheit, sich bei den Chuchis zu be-
danken, die sich beim letztjdhrigen Ordens-
provinzfest in Biebesheim engagiert hatten.
Diese Chuchis bekamen alle ein sehr schon
gestaltetes Fotobuch von diesem tollen Fest.
Der Abend in Lampertheim war unkompli-
ziert, herzlich und geprégt von dem, was uns
alle verbindet - der Freude am Kochen und
am gemeinsamen Genuss.

Wir freuen uns schon auf den nichsten
Stammtisch der Ordensprovinz RheinMain.




und kein bisschen leise!
Chuchi Wormatia kocht zum Geburtstag ihres Chefs Hans Biedert.

‘¥ Vorab: Super Location, Super Gastgeber,
Super Weine, Super Fest, Super Chef!

Hans lud und alle kamen, ca 100 Gaste, da-
runter 2 Kapitelmitglieder, 1 Landeskanz-
ler, die Kochbriider mit Damen, seine ganze
Familie, Freunde und Kunden. Wir feierten
auf dem St. Annaberg, tiber Burrweiler, eine
Monopollage, dem hochstgelegenen Wein-
gut (355 m NN) in der Pfalz mit 12 Ho-
telzimmern. Wenn du von hier oben bis zur
Rheinebene blickst, verschwendest du kei-
ne Gedanken an die angeblich so schéne
Toscana. Christine und Jirgen Lergenmiiller,
Besitzer, gute Freunde, stellten das ganze
Anwesen, Kiiche und Keller, sowie ihr Per-
sonal zu Verfiigung und waren zusammen
mit Hans die perfekten Gastgeber. Eine fiir
dieses Fest gestellte Zeltlandschaft sorgte
fir witterungsunabhangige Unterbringung.

Tagelange Vorarbeit unseres Ehrenmitglie-
des ,,SoRRen Willi“, sowie seine Einkdufe zu-
sammen mit Hans, ermoglichten uns Koch-
bridern Freitag und Samstag die Essens-
vorbereitung in der dortigen ehemaligen
Restaurantkiiche. Kleines Drama am Ran-
de: Willi hatte ein Hauptgericht, das Boeuf
Bourguignon schon vorgekocht und von ei-
nem befreundeten Koch lagern lassen, doch
als er es Freitag holen wollte, war der nicht
erreichbar - bin im Urlaub, komme erst
Montag zuriick! - und das Beeuf nicht auf-
findbar. Also das Ganze am Freitag noch-
mals kochen. Wir sind gespannt ob das Es-
sen nochmals auftaucht.

Was gab es? Zu einem hervorragenden
Crémant Pfalz des Hauses reichten wir als
Amuse Flammkuchen Variationen. Am
Tisch wurde dann als Vorspeise Pfannku-
chen-Lachsrolichen, Blatterteigschnecken
und Crevettes roses mit Rouille gereicht.
Als Zwischengang bereiteten wir ein Béar-
lauchstippchen (es ist gerade Saison) mit
Schmandschaum und gerdstetem Bacon zu,
wobei wir dies erst am Tisch in die Tassen
fullten und fertig stellten. Fiir seinen Ehren-
tag hatten wir unseren Chef natiirlich von
profaner Kichenarbeit freigestellt, er liell

es sich jedoch nicht nehmen ftr die Damen
Crevetten zu schilen.

Bevor wir zum Hautgericht kamen, prasen-
tierte Jirgen Lergenmiiller seinem Freund
Hans sein Geburtstagsgeschenk: eine 27 ltr
Flasche, genannt: Goliat oder Primat, ge-
fullt mit dem besten roten Cuvee des Hau-
ses. Damit wir den zum Hauptgang ge-
nieen konnten, war eine spezielle Konst-
ruktion zum Ausgielen der Riesenflasche
erforderlich. Allgemeine Erkenntnis, auch
unter Berticksichtigung auslandischer Wei-
ne, so einen herausragenden Rotwein ha-
ben wir selten genieRen diirfen.

Der kombinierte Hauptgang konnte dann
tischweise abgeholt werden, es gab das be-
reits erwdhnte Beoeuf Bourguignon, Lamm
vom Spiel}, Tagliatelle und Rosmarin-Kar-
toffel-Drillinge aus der Pfanne, dazu natiir-
lich die passenden SoRen und Salatvaria-
tionen als Beilage. Statt Dessert servierten
wir eine umfassende Auswahl franzosi-
scher Kise. Da Hans ,hinein“ feierte, ser-
vierten nach der mitternachtlichen Gratula-
tion Marica - seine Ehefrau - das von ihr,
ihren Schwestern und Téchtern gebackene
und zubereitete Kuchenbuffet als stiBen Ab-
schluss. Erwdhnt muss aber auch werden,
dass vor allem diese ,Frauenpower® in Ver-

bindung mit einem Alleinunterhalter fir ei-
ne unvergessliche Stimmung sorgte.

Fazit: man kann Feste auf vielerlei Arten fei-
ern, doch selten so stimmungsvoll und vor
allem so grofziigig. Lieber Hans, in fast 30
Jahren als Chuchichef hast Du mit Deiner
ausgleichenden und grofBziigigen Art unser
Clubleben gepragt. Wir danken Dir dafur
und hoffen, Du bleibst uns noch lange er-
halten. MdC Bernd Harbauer




% Er ist in den Kochclubs weithin bekannt,

versteht es, mit Witz und Humor aufzutre-
ten und in jeder Situation unerschrocken
seine Meinung kund zu tun. Seine Stim-
me ist uniberhorbar - und er selbst ist un-
tbersehbar, vor allem mit seinem uberdi-
mensionalen Loffel: Peter Maichle, der als
Chevalier de la Marmite Trager der hochs-
ten Auszeichnung ist, hat die Kochclubs
bundesweit 26 Jahre lang als Zeremonien-
meister bei Festveranstaltungen begleitet
und Kochprifungen abgenommen. Sein
Titel: GroRloffelmeister.

Jetzt legt er den Loffel weg - natirlich
nur sinnbildllich, denn lange genug ist der
78-jahrige mit seinem zwei Meter langen
und rund 40 Kilo schweren Silberl6ffel un-
terwegs - namlich seit dem Jahre 2000. Zu-
meist zwar mit dem Auto, selten auch mit
der Bahn, wo er jedes mal mit seinem ,,Ge-
packstuck” fir Aufsehen sorgt. Aber das
ist er gewohnt und ohnehin fir eine pas-
sende ironische Bemerkung nie verlegen.
Sein ungewohnliches Markenzeichen geht
auf die Frankfurter Messe des Jahres 1961
zuriick, als der in Maichles Heimat Geis-
lingen (Steige) beheimatete Besteck-Her-
steller WMF einen Messestand mit einem
riesigen Loffel geschmiickt hatte. Auch
der Geis-
linger Zeitung, Heinz Schwarzkopf, selbst

der damalige Redaktionsleiter

bei den ortlichen Chuchis aktiv gewesen,
war auf das Ausstellungsstiick aufmerk-
sam geworden und hatte es geschafft, es
Der
,Grofirat“ hat den Loffel wenig spater, am
7. Oktober 1961, Hellmut-Hermann Fiih-

ring aus Bonn tberreicht, sozusagen dem

den Chuchis zukommen zu lassen.

rofloffelmeister — Zitat Maichle:
Das ist das schdonste Amt im CC Club

ersten Grolloffelmeister, zu dessen Amt
es auch gehort, als Zeremonienmeister zu
fungieren und damit oft im Mittelpunkt zu
stehen.

Nach ihm wurde der Loffel quer durch die
Republik weitergereicht: ab Juli 1967 trug
ihn vier Jahre lang Josef Triager aus Miin-
chen - und von 1971 bis 1990 Bert Schrei-
ber aus Mannheim. |hm folgten Giinter
Reitz (Mai 1990 bis Juli 1997) sowie Dr.
Joachim Hofbauer aus Gaggenau (bis Juli
2000). Daran schloss sich die Ara Maichle
an, der nun das Amt abgibt - nach 26 Jah-
ren, dem bisherigen zeitlichen Rekord.
Maichle ist es zu verdanken, dass aus dem
ersten, im Laufe der Jahre
sehnlich gewordenen Loffel ein reprdsen-
tativer geworden ist, aus dem inzwischen
viele Prominente aus Adel, Politik und
Wirtschaft den ehrenvollen Loffeltrunk be-
kamen: also kniend den perlenden Cham-
pagner schlirfend.

Maichle, der leutselige und unerschrocke-
ne Zeremonienmeister, hat kurz nach sei-
ner Amtsiibernahme dem damaligen Vor-
standsvorsitzenden Rolf Allmendinger der
WMEF bei einem Stammtisch-Gespréach ge-
klagt, dass der Loffel durch Rostansitze
gelitten habe und dringend aufgehiibscht
werden misste. Allmendinger, so entsinnt
sich Maichle heute, habe spontan Abhilfe
zugesagt und vorgeschlagen, ihm das Ob-
jekt ins Biro zu bringen. Allerdings hatte
Allmendinger offenbar die ubliche GroBe
eines WMF-Besteck-Loffels vor Augen ge-
habt und nicht mit der wirklichen Dimen-
sion gerechnet - weshalb er ziemlich irri-
tiert gewesen ist, als Maichle mitsamt dem
besagten Objekt im Vorstandsbiiro aufge-
tauchtist. Zuvor schon sollen der Pfortner
am WMF-Tor und die Chefsekretérin beim
Anblick des riesigen Loffels ziemlich ver-
wundert gewesen sein. Aber da sie ihn, als
Freund von Rolf Allmendinger kannten und
seinem Charme nicht widerstehen konnten,
lieBen sie ihn gewahren.

Doch der WMF-Chef, den dieser plotzliche
Besuch tiberraschte, hatte sich schnell wie-
der gefangen, rief die Leiter der Entwick-
lungs- und Galvano-Abteilungen zu sich
und veranlasste die Herstellung eines kom-
plett neuen Loffels aus versilbertem Edel-
stahl. In mehrwochiger Handarbeit, so
schdtzt Maichle, ist ein funkelnagelneu-
er riesiger Loffel entstanden, dessen Wert
auf rund 20 000 Euro geschatzt wird und
der in der Folgezeit durch die ganze Repu-

etwas unan-

blik gereicht wurde und tberall, wo er auf-
tauchte, fur groBes Aufsehen sorgte.

Der erste Trunk aus dem neuen Loffel stand
dem WMF-Chef Rolf Allmendinger beim
Grofrat in Nirnberg zu, verlief jedoch al-
les andere als erwartet: denn statt den Lof-
fel mit kostlichem Champagner zu fillen,
hatte man in dem Hotel wohl aus Versehen
einen ziemlichen ,Fusel“ eingegossen - un-
genief3bar also -, so dass Peter die versam-
melten Gasten der WMF den ganzen Festa-
bend mit Champagner verkostigen musste,
erzihlt Maichle schmunzelnd.

Zum Abschluss seiner Amtszeit als GrofRI6f-
felmeister kann Maichle auf eine Vielzahl
Begegnungen
zurlickblicken. Denn die , Rustikale Fein-

schoner und spannender

schmecker-Chuchi Mannheim®, die nicht
nur alljdhrlich ihre begehrte  Auszeich-
nung ,Mannheimer Kochschirze®
gibt, und auch dort Gber den Loffeltrunk

entscheidet, hat im Laufe der Jahre jede

ver-

Menge Prominente aus Adel, Wirtschaft
und Politik auserkoren, denen diese Ehre
zuteil wurde. Die offizielle Liste weist in-
zwischen rund 50 Namen auf - allesamt
klangvoll. Darunter auch Sportler, Schau-
spieler, Journalisten, Showmaster, Kinst-
Maich-
le erlaubt sich aber, auch weitere Personen

ler und verschiedene Prasidenten.

in den erlauchten Kreis der , Loffeltrinker
aufzunehmen. So wurde diese Ehre anno
2000 beim 150-jahrigen Jubilaum der Geis-
linger Eisenbahn-Steige auch Seiner Konig-
lichen Hoheit Carl Herzog von Wiirttem-
berg zuteil. Dass dieser dazu, wie Ublich,
auf die Knie gebeten wurde, um am Geis-
linger Bahnhof am Sonderzug von Stutt-
gart zum Bodensee Champagner aus dem
Loffel trinken zu konnen, hat wohl viele Eh-
rengdste aus dem Zug ziemlich irritiert -
denn das offizielle Fest-Protokoll hatte die-
sen Kniefall gar nicht vorgesehen.
Nun also wird der Loffel weitergereicht. Der
,GrolRrat“ wird dartber entscheiden, wer
in Maichles FuRBstapfen treten soll. Maich-
le hat im Ruhestand ohnehin geniigend zu
tun. Er ist amtierender Kreisrat, Oldtimer-
fan und seine Familie fuhrt in vierter Gene-
ration ein angesehenes Bestattungsinstitut.
Funf Enkel und sieben Urenkel sind seine
neue Sonderaufgabe.

Manfred Bomm



rian Kammerer startet Maitre-Runde

Priifungsjahr 2026 fiir die 7-Schwaben-Chuchi Augsburg

¥ Es geht schon wieder los - bei der
7-Schwaben-Chuchi in Augsburg. Kaum ha-
ben vier junge Kochbriider (vorwiegend im
vergangenen Jahr) nach und nach den Chef-
de-Chuchi-Titel erobert, schon streben sie
nach dem gelben Band. 2026 wird in der
Fuggerstadt wieder ein Prufungsjahr, zu-
mal auch noch der niachste Jungspund, Eli-
as Haider, in den Startléchern steht, um
mit einem Aufnahme-Essen zu (berzeu-
gen. Nicht nur in Ersten laufts, auch bei der
7-Schwaben-Chuchi Augsburg.

Doch jetzt zum aktuellen Kochevent der
Extraklasse von Neu-MdC Brian Kamme-
rer. Er hatte ein 7-gdngiges Menl (pas-
send zur 7-Schwaben-Chuchi) vorbereitet.
Der Genuss wurde noch aufgepeppt durch
so manchen Gruf8 aus der Kiiche, zum Bei-
spiel mit einer speziellen Olivenol-Butter,
mit kostlichen Fleischballchen und Spargel-
salat oder durch eine Kreation mit Oliven,
Hihnchen und Teriyaki auf Paprika-Espu-
ma. Lecker. Hier mal der Uberblick zu Bri-
ans Maitre-Men:

*¥ Pilz (im Korbchen als Amiise)
‘¥ Greek Salat - Feta | Tomate | Gurke
*¥ Spargel - Kerbel | Ei | Beurre Blanc

¥ Maishdhnchen - Topinambur | Romana |
Zwiebel

*¥ Saibling - Apfel | Traube | Joghurt |
Knoblauch

¥ Duroc-Schwein - Kirsche | Bohne | Kaffee |
Rote Beete

¥ Buchteln - Crema Catalana | Citrus

Selbstbewusst, wie man ihn kennt, prasen-
tierte Brian Kammerer seine sieben Streiche,
die zum Maitre-Titel fiihrten. Er konnte, wie
nicht anders zu erwarten, voll Giberzeugen.
Mit Bravour, so die Jury, hat der Priifling
bestanden, der schon beim CdC mehr als
notig tiberzeugen konnte. Jetzt war es noch
eine Klasse besser. Als ,Gedicht“ wurde
so mancher Gang bewertet. Von , kreati-
ven Fillungen® und ,uberzeugenden Krea-
tionen“ schwirmte Landeskanzler Giinter
Kihnlenz aus dem GMdC-Jury-Trio. Grof3-
kanzler Herbert Lidel zeigte sich emotional
besonders stolz liber diese Leistung aus den
eigenen Reihen, da er ja auch den 7-Schwa-
ben angehort. Weitgereist - aber fiir dieses
Kiichen-Erlebnis ist ihm kein Weg zu weit

- war auch der dritte Priifer, Philipp A. Vi-
ethen aus Delmenhorst, der ebenfalls be-
geistert war - zumal, auch das wurde betont,
das Zeitmanagement bestens war.

Nicht zu vergessen ist, dass Neu-MdC-Bri-
an jeden seiner Ginge perfekt und ideen-
reich prasentierte. Die Kostlichkeiten waren
durchwegs top-modern angerichtet. Nicht
wuchtig dekoriert, sondern bisweilen als
Uberraschung (so zum Beispiel der Greek
Salat unter einer halben Tomate versteckt)
oder auch spartanisch und optimal redu-
ziert (wie der bissfeste Einzelspargel, der mit
Liebe zum Detail verziert war). Bemerkens-
wert war nicht zuletzt die Weinbegleitung:
Nach einem Dirty Aperol Spritz als Aperi-
tif gab es Sauvignon Blanc (Kellerei Bozen,
Sudetirol, Italien), Silvaner (Hans Wirsching,
Franken, Deutschland), Chardonnay (Laim-
burg, Sudtirol, Italien), Riesling (PsykKeil-
bach, Pfalz, Deutschland), Pinot Noir (lh-
ringer, Baden, Deutschland) sowie einen
Gelben Muskateller (Erwin Sabathi, Stdstei-
ermark, Osterreich).

Kein Wunder, dass es da zum Abschluss
nach der Urkunden-Ubergabe abwirts ging
fir Brian Kammerer - auf die Knie zum Lof-
feldrunk (oder besser gesagt Loffel-Tropf-
chen). Der neue MdC nahm nur einen klei-
nen Schluck um klar zu bleiben: SchlieBlich
kiindete er, das gab es wohl auch noch nie,
schon den néchsten Streich an: Am 22. Mai
2027 will er einmal mehr in der Kiiche uber-
zeugen und zum Grand Maitre de Chuchi
aufsteigen. Die Vorbereitungen laufen  BUB




J <)chen der Chuchi Wiesbaden fiir die Senioren in Delkenheim

¥ Nachdem es seit einigen Jahren keinen Neujahrsempfang mehr fiir
die Delkenheimer Ortsvereine in gewohnter Form gab und die Hobby-
koche des Clubs kochender Mdnner seitdem ein Vacuum in der Bezie-
hung zu den Delkenheimer Birgern verspiirten, war man auf die Idee
gekommen, wenigstens fiir die Senioren, einen gemeinsamen Abend
mit einem 3 Gang Menli zu gestalten. Also trafen sich die Hobbyko-
che der Chuchi Wiesbaden am 12. Mirz 2026, um mit den Vorberei-
tungen zu beginnen. Sie hatten sich einiges vorgenommen und es soll-
te auch ein ausgefallenes Ment sein.

Immerhin hatten sich ca. 20 Senior/innen angemeldet. Leider ohne
ihre Leiterin, Frau Koyuri Suganuma, die sich zwei Tage zuvor wegen
Krankheit abgemeldet hatte.

Vorgesehen waren ein Vorbiss in Form einer Hausmacher-Wurstpra-
line, gefolgt von der Vorspeise ,Lachstatar mit Mango und Avoca-
do“. Das Hauptgericht ,Tafelspitz mit Meerrettichsoe, Résti und
Mohrchengemise®, zur Jahreszeit passend und als Dessert ein

Schwarzwaldbecher.

By @ L &

Hausmacher Wurstpraline Lachstatar mit Mango und

Avocado

Die Zeit verging wie im Fluge mit den Vorbereitungen, denn es musste
ja auch noch eine stimmige Tischdekoration her. Als die ersten Senio-
ren dann kurz vor 17 Uhr auftauchten, waren alle Vorbereitungen ab-
geschlossen. Mit der BegriiBung und der Vorstellung der Hobbykéche
konnte dann piinktlich um 17 Uhr, mit dem Vorbiss und der Vorspei-
se, der kulinarische Reigen eroffnet werden. Da im Vorfeld schon be-
kannt war, was die Senioren gerne trinken wollten, war auch mit Rose,
Weilwein und Wasser bestens vorgesorgt.

Schwarzwilder-Kirsch Becher

Tafelspitz mit MeerrettichsoRe,

Résti und Mohrchengemiise

Bei frohlichem Geplauder und guter Stimmung wurde spiter unter
Teilnahme der Hobbykoche, das Hauptgericht serviert, das auch mit
Wohlgefallen und gutem Appetit verspeist wurde.

Den kulinarischen Abschluss des Abends bildete dann der dekorativ
gestaltete Schwarzwaldbecher, der die Senioren trotz des tippigen An-
gebotes nicht davon abhielt, die Glaser, in denen das Gericht serviert
wurde, bis auf den Grund zu leeren.

Nachdem noch einige Uberreste verteilt und nette Gespréche mit den
Senioren den Abend Revue passieren liessen, traten diese dann wohl-
gelaunt und frohlich ihren Heimweg an.

Im Nachhinein konnte festgestellt werden, dass die Hobbykoche der
Chuchi Wiesbaden mit hrem Menii, ausgefiihrt von Wolfgang, Ke-

wan und Hans, flr die Senioren genau ins Schwarze trafen, was denn
auch durch zahlreichen Beifall der Senioren und dem Wunsch so et-
was doch zu wiederholen, zum Ausdruck gebracht wurde.



terne gibt es iiberall, bouchons nur in Lyon

¥ Wenn einer der besten Koche Frank-
reichs, Joseph Viola, seine Michelin Ster-
ne (2!) zuriickgibt, um , der franzosischen
Tradition des Deftigen die Ehre zu erweisen®
(Feinschmecker 9/25), kann das fur unse-
re Chuchi nur bedeuten: Auf nach Lyon!
Deftig ? Im Menu zu lesen als ,abats®, will
sagen: was beim Schlachten vom hangen-
den Tier abfillt - also Abfall: Eingewei-
de und Gekrose. Zum kulinarischen Streif-
zug durch Lyon kommentiert die WELT
(31.5.2022): ,Manches mag Uberwindung
kosten.“ - Passt!

Diese Abats werden in den typischen Bou-
chons de Lyon angeboten. Bouchons hatten,
so der Name, frither an der Haustiir Faschi-
nen (&hnlich unseren StrauBwirtschaften)
aufgehdngt, die den Arbeitern aus den Webe-
reien anzeigen sollten, dass es hier preiswer-
tes Essen und Wein gibe - die Arbeiter gibt
es nicht mehr, aber interessierte Gourmets.
Aus der Reihe der Bouchons und Bistrots,
auch Brasserien, hatten wir uns der loka-
len Presse folgend (und Lyonaiser Kontak-
ten: mille fois merci, Madame Defour!) 2
herausgeguckt.

Brasserie Georges direkt am Bahnhof Per-
rache, verbliffend grol%, wirbelnde Kellner-
schar, kerniges Essen, ordentlicher Wein, ei-
gene Bierbrauerei - man geht hinein und
auf einmal ist der groRe Saal, dann der klei-
ne Saal, voller Giste, die flugs zu zufriede-
nen Essern mutieren.

Gute Stimmung, conviviale Gerduschkulisse,
immer wieder Drehorgeleinsitze an Geburts-
tagstischen: Joyeux anniversaire, nachster
Gang, nachste Flasche - viel Betrieb, tolle
Atmosphére. Wir waren zu siebt am Tisch,
alles was mit Appetit verspeist wurde jetzt
aufzuzéhlen, ist mir nicht mehr moglich.
Mir hat die Art das Tartar fur drei Perso-
nen am Tisch zuzubereiten gefallen, zumal
der Geschmack so gut war wie selten. Ei-
nes der georderten Steaks war mit Flechsen
durchwachsen - msste so nicht sein.

Am nichsten Tag im Viertel Croix-Rousse:
spontane Entscheidung zu einer Flasche
Wein in einer Eckkneipe, mit Schinkensand-
wiches vom benachbarten Boucher. Der Be-
such der Markthallen, nach Paul Bocuse be-
nannt, ist ein Muss. 56 Handler der Region
bieten an: Meeresfriichte, Patisserie, Wein,
Kase und Spitzenergebnisse der Traiteur-
kunst; am Stehtisch oder im Restaurant-
bereich. ,Nein zu sagen, fallt schwer - fiir
mich eine Scheibe Kalbsleber, bitte saig-
nant“ - und so war es.

Abends dann zu dem oben genannten Viola:
in seinem Zweit-Restaurant in der Rue Tra-
massac. Krustenpastete mit Kalb und Ente,
das sei seine Erfindung - da muss ich den
Meister enttduschen. Mit dem gleichen Na-
men wird eine Pastete mit der doppelten
Entenmenge und besserem Geschmack bei
obigem George serviert.

Weiters fantastische Kalbsnieren, zur Gianze
im Schmortopf, das 2. Kalbsgericht des Ta-
ges. Was man nicht braucht, aber in jedem
Reiseftihrer erwahnt wird: Die Lederschiir-
ze der napoleonischen Pioniere (Tablier des
sapeur) - und was ist das?

Man nehme den Pansen der Kuh (Erinne-
rung: der Magen des Rindes ist vierteilig),
koche ihn in Wein und Essig, mische ihn mit
Mehl und Ei, paniere das Ganze und ab in
die Pfanne. Wir haben uns eine Portion ge-
teilt und dann entschieden: als Folklore to-
lerabel, als Proteinquelle nur in Notzeiten...
aber so ist es auch entstanden. Die Lage der
Webereiarbeiter war bei 15 Stunden Arbeit
am Tag derart erbarmlich, dass... aber das
ist ein anderes Kapitel.

Am Sonntagmorgen zeigte sich auf dem
Platz Carnot vor unserem Hotel ein Sonn-
tagsmarkt, der keinen Wunsch offenlief3.
Dort haben wir uns fiir die Heimfahrt zum
Etappenpicknick eingedeckt:
frisch und frugal, gustatorisch ein Erlebnis,
nebst einer Flasche Viognier. Die Trinkgefa-
e erstanden wir in Form brauner Keramik-

auch dies

— g

tassen auf dem parallel veranstalteten Floh-
markt fiir 35 Cent pro Stiick.

Liebe Chuchibriider, Lyon: eine gute Idee!
Dr. Giinter Theis




arbwechsel bei der Chuchi Dortmunder Pottkicker:
Wolfgang Werner ist jetzt ein Gelber

% Kurz vor Erreichen seines 70. Geburtstages /
war es unserem Kochbruder Wolfgang ein An-

liegen, die Farbe seines Ordensbandes von
blau nach gelb zu wechseln. Dafur hatte er
sich am Freitag, den 13 Marz 2026 seiner Pri-
fung zum Maitre de Chuchi zu unterziehen. Da
die Erlangung des blauen Bandes im Mai 2024
erst nach einigen Widrigkeiten (u.a. Corona)
zustande kam, wollte er jetzt mal fix Nagel mit
Kopfen machen und da war ihm das vermeint-
lich bose Omen ,Freitag der 13.“ auch egal.
Als letzter WintergruRR bestanden seine Nagel
mit Képfen (sein Menii) aus:
¥ Mini-Focaccia mit Carpaccio vom Rinderfilet
‘¥ Feldsalat mit Berglinsen, Granatapfelkernen
und Orangenfilets
¥ Zwiebelsuppe mit iiberbackener Brioche
‘¥ Kabeljau en Papillote mit Wildreis
% Hirschmedaillons im Speckmantel an Pfifferlin-
gen ala Créme und Rosti

¥ Lebkuchen-Kaiserschmarrn mit Apfelmus.

Donnerstag den 12. und freute sich tber
Als Streifzug durch die europdische Kiiche kon- die Urkunde, den wohlverdienten Schluck
zipiert fand das Meni mit den begleitenden vom langen Loffel, die Gliickwiinsche der
Weinen aus den jeweiligen Landern sowie der Kochbriider und das erkampfte gelbe Band.
deutsche Apfelsaft zum Dessert das Placet al- Bien fait, Maitre.

ler Beteiligten.

Dirk Breker, GMdC
Unser Dachdeckermeister im Unruhezustand
hatte alles bedacht und zeigte sich bestens vor-
bereitet. Fehlte nur noch eine Kiichenbrigade,
die seinen Plan umzusetzen vermochte. Doch
auch die hatte sich gefunden.

Die hochkarétig besetzte Jury, bestehend aus
VGK Uli Kampmeier (GMdC), OO Marcus
vom Braucke (GMdC) und LK Dr. Markus
Heukamp (MdC) war recht angetan. Kritik-
punkt war die GroRe der Portionen, anderer-
seits waren hier erwachsene Minner zu ver-
kostigen. Insbesondere seine Wertungsgange
Suppe, Fisch- und Fleischgang entsprachen in
hohem Mafe den Erwartungen der Jury. Insge-
samt ein bodenstandiges Menti, welches den
Freitag fur die Pottkieker zum schonsten Frei-
tag der Woche machte.

Obwohl gesundheitlich angeschlagen kochte

Wolfgang unfallfrei und souverdn wie an einem



achsenwald-Chuchi Reinbek hat einen neuen CdC

¥ Dr. Jens Behrmann-Poitiers stellte sich am
24. Januar 2026 dem Votum des Juryteams:
bestehend aus LK Gerald Zwickler, GMdC
Bernhard Bastian, CL der Schwarzwald-
Chuchi Gernsbach sowie CL Dieter Miiller.
Jens kochte das Menu allein, nur noch be-
gleitet von den Kochbriidern Rolf Nerlich
und Jurgen Tiedjens im Service. Und es ge-
lang sehr gut:

Als Amuse-Bouche reichte Jens frittierte
Shrimps auf sufS-saurer Asia-Sauce, gefolgt
von Sesam-Fleischbillchen auf buntem

Glasnudelsalat. Auch das Rotbarschfilet an
Mango-Salsa fand die Zustimmung der Ju-
roren. Nach einem Mango-Sorbet kam als
Hauptgang Huhn koreanisch aus dem Wok
sowie Pani-Puri mit Wakame und Basma-
ti Reis. Safran-Halbgefrorenes auf Sauer-
kirschen und salzig gerosteten Haselniissen
rundeten als Dessert das Menu ab.

LK Gerald Zwickler attestierte in seiner Lau-
datio dem wihrend des gesamten Priifungs-
abends souverdn und nie nervds wirkenden
neuen CdC dann auch ein gutes Priifungser-

gebnis. Und so kam es, dass gleich ein Ter-
min fir die MdC-Priifung im kommenden

Jahr in Augenschein genommen wurde.

R |

¥ Am Samstag, 21. Marz 2026 haben wir ei-
ne alte Tradition wieder aufleben lassen und
einen Abend mit und flir unsere ,Damen“
veranstaltet.

HAlte Tradition?“ Hier ist zu erkldren, dass
wir, bis uns alle ,,Corona“ erwischt hat, jahr-
lich versucht haben, unseren Damen einen
schénen und genussvollen Abend im Kreise
der Kochbriider zu gestalten. Weiter war es
die Moglichkeit, mit einem schénen Menii,
passenden Getrdnken und natiirlich an einer
schon gedeckten Tafel, die Damen/Schwa-
gerinnen niher kennenzulernen und zu ver-
wohnen. Und es war ein Erfolg!

An einem unserer letzten Kochabende ha-
ben wir das Menu festgelegt. Dies sollte im
Wesentlichen aus einzelnen Komponenten
bestehen, die wir im letzten Jahr in unse-
ren Menis hatten. Immer zwei Kochbriider
kiimmerten sich um einen Gang und unser
Chuchileiter war fiir Getranke und Amu-
se-Bouche verantwortlich.

Start war morgens gegen 10:00 Uhr. Die
Kochkojen wurden eingerichtet, allgemei-
ne Dinge besprochen und dann ging es los.
Genuigend Zeit war eingeplant, denn die Da-
men waren fur 17:30 Uhr eingeladen. So

konnten alle Vorbereitungen entspannt erle-

digt werden und es blieb auch fiir uns Zeit fir
Geselligkeit. Piinktlich trafen dann die ersten
unserer Damen ein und kurze Zeit spater wa-
ren wir ,,komplett“!

Zum Apéro gab es einen gut gekiihlten Ries-
lingsekt und das auf Loffeln angerichtete
Amuse-Bouche.

Chuchileiter Claus-Peter begriiite mit ei-
ner kleinen Ansprache die Anwesenden, be-
dankte sich, dass alle unserer Einladung ge-
folgt waren, und wiinschte einen genussvol-
len und unterhaltsamen Abend.

Mit dem folgendem Menii ging es weiter:

% Vorspeise: Raviolo mit Fleischfiillung und
Salbeibutter

% Zwischengang I: Gelbe Paprikasuppe mit
Buletten vom Edelfisch

% Zwischengang II: Parmesan-Risotto mit
gebratenen Garnelen

% Hauptgang: Saltimbocca a la Romana
Tricolore

¥ Dessert: Dulce de Boniato

Waihrend des Menis und im weiteren Ver-
lauf des Abends wurde viel Lob ausgespro-
chen. Es wurden sogar Rufe laut, dass sol-
che Veranstaltungen doch bitte ofter statt-
finden mogen!

Schlussendlich gilt es festzuhalten: ,Traditi-
onen sind es Wert, aufrecht gehalten zu wer-
den!“

Briiderliche Griiffe — cpb
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elebte Freundschaft

Freitag, 1.Tag ; MdC Bernd:

Da waren, Ernst aus Nirnberg und Bernd

aus Worms, seit Uber einem viertel Jahrhun-

dert befreundet. Und Ernst lernte bei der

Chuchi Wormatia unsere Bruderschaft ken-

nen. Und da ihm das so gut gefiel, suchte

und fand er Eingang in die Albrecht Diirer

Chuchi Niirnberg.

Tja, und daraus entwickelte sich die Idee ei-

nes Freundschaftskochens zwischen beiden

Chuchinen. Bei der Schiffsreise nach Hol-

land vereinbarten dann die Chef’s Thomas

und Hans den Termin, ein Wochenende im

Januar.

Finf Wormatia Kochbriider machten sich

mit Damen auf gen Nurnberg und trafen

im Romantik Hotel und Sterne Restaurant

Rottner auf unsere dortigen Kochbriider.

Die diirfen dort kochen und hatten fiir uns

alles hervorragend vorbereitet. Wir und un-

sere Damen wurden bestens betreut und

verkostigt.

Mit finf Albrecht Direr Briidern bildeten

wir danach jeweils ein Arbeitsduo und be-

reiteten in der Kiiche das von Thomas als

,Chef des Abends“ geplante Menii zu.

Zu essen gab es dann:

¥ Chicorée in Butterkaramell

¥ Frankisches Silvaner Weinstippchen mit
Rosmarin Croutons

‘¥ Blaue Niirnberger Zipfel mit frischem
Schwarzbrot

¥ Confierter Saibling auf Spitzkohlgemise mit
Graubenrisotto

¥ Frankisches Schiufele mit rohen Kl6RBen und
Wirsinggemiise

¥ Weincremenocken auf Zitrusragout,
Nusspfannkuchen

Wir Wormser hatten uns angeboten, Wein

aus unserer Region mitzubringen: Rhein-

hessen-Wein von Bruder und Winzer Heinz

Spohr aus Worms-Abenheim und Pfilzer

Weine von CL Hans Biedert. Die Albrecht

Durer Briider boten an, sich bei lhrem Be-

such in Worms dann mit frankischem Wein

zu revanchieren.

Als kleine Aufmerksamkeit hatten wir einen
Bildband tiber unsere Aktivitidten uberreicht.
Ein Gedicht tiber das Pfalzer Nationalgericht,
den Saumagen, vermittelte pfilzisches Flair.
Und damit man auch in Nirnberg auf den
Geschmack kommt, libereichten wir einen
3,5 kg schweren Saumagen vom Kallstadter
Saumagenkonig Metzger Hampel zum Ver-
zehr. Dazu Riesling Wein der Lage , Kallstad-
ter Saumagen® (die gibt es tatsdchlich) und
einen kompletten Meniiplan mit pfilzer Re-
zepten fiir den ndchsten Kochabend.
In meiner Erinnerung trennten wir uns gegen
Mitternacht, gesattigt, reichlich getrunken
und erfreut, dass ein Freundschaftsessen
tatsichlich auch die Basis fiir wahre Freund-
schaft bieten kann. Somit sei allen Briidern
angeraten, solche Veranstaltungen zu initiie-
ren und sie zu nutzen, den Zusammenhalt in
der Bruderschaft zu vertiefen.
Wir Wormser waren begeistert von der Gast-
freundschaft der Briider und Schwigerinnen
der Chuchi Albrecht Diirer und bedanken
uns fir diese wunderschone Erfahrung.

MdC Bernd Harbauer, Chuchi Wormatia

Samstag, 2. Tag; CL MdC Thomas:
Am Samstag hatten wir geplant den Gas-
ten unsere Heimatstadt Nirnberg naher zu
bringen.

Um 11:00 trafen wir uns in eisiger Kalte zu
einer Stadtfiihrung, die den Wormser Gas-
ten einiges lber die Nirnberger Geschich-
te naher gebracht hat. Dabei konnten wir
auch das Nurnberger Méannleinlaufen an
der Frauenkirche am Hauptmarke, die Hul-
digung der Kurfirsten an Kaiser Karl IV
bestaunen.

Ausgefroren haben wir eine kleine Pau-
se in einem nahe gelegenen Bistro einge-
legt, so dass wir dann punktlich mit unse-
rem zweiten Programmpunkt, dem Besuch
des Nurnberger Stadtpatrons, St. Sebald
starten konnten. Eine ausgesprochen ami-
sante und dabei sehr kompetente Kirchen-

fuhrerin erlduterte uns die Legenden vom

Heiligen St. Sebald und bestieg mit uns da-
raufhin den Kirchturm, von dem aus wir ei-
nen fantastischen Blick tber Nurnberg ge-
nieflen konnten.

Um 17:30 Uhr kehrten wir in die Alb-
recht-Durer-Stube, eine typisch frankischen
Gaststitte, ein. Bei bester Stimmung und
wiederum gutem frankischen Essen, eini-
gen Bieren und Schnépsen aus der Region
haben wir diesen schénen Tag ausklingen
lassen.

Am Sonntag fuhren unsere Gaste dann wie-
der in lhre Heimat Rheinland-Pfalz zurtick.
Gott sei Dank ist der Wintereinbruch, der
ab Nachmittag Franken mit einer dicken
Schneedecke tberzog, nicht einen Tag fri-
her gekommen.

Ruckblickend war die spontane Idee auf
der MS Alena grandios, denn alle Teilneh-
mer waren einhellig der Meinung, dass die-
ses Event einer Fortsetzung in Worms, bei
dann hoffentlich warmerem Wetter, bedarf.

CL MdC Thomas Wenzel, Chuchi Albrecht Diirer
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Liebe Bruder,

Jetzt sind es nur noch 4 Monate bis zum KiG 2026 und es ist an der Zeit,

sich anzumelden, damit wir vom Organisationsteam rechtzeitig planen kon-

nen. Denn von der Teilnehmerzahl héingt ab, was eingekauft und gemietet
werden muss.

Anmeldeschluss
ist der 31. Juli 2026

Die endgiiltige Teilnehmerzahl ist auch ausschlaggebend, fiir die Menge der

Portionen die gekocht werden sollen. Wenn wir die Zahlen vom KiG 2024
zugrunde legen, benitigen wir von den Essensbeitrdgen 80 kleine Portionen.
Das bedeutet, dass ein ganzes Kochzelt je 2 Gerichte am Freitag und Sams-
tag (je 160 Portionen) kochen darf.

Wir freuen uns sehr, dass die Provinz Wiirttemberg wieder das Amuse-
Bouche zur Erdffnung zubereitet. Dafiir schon im Voraus ein herzliches
Dankeschén!

Auch der 7 Schwaben Chuchi Augsburg gebiihrt unser Dank fiir die Zuberei-
tung des Friihstiicks, was bekanntlich einen sehr groflen Aufwand bedeutet:
Es kommen erfahrungsgemdf iiber 400 Personen — soviel bereitet selbst ein
Hotel nur selten zu und bei uns fehlt es an nichts.

Der ncichste Dank geht an alle Chuchis, die beim KiG kochen und fiir unser
leibliches Wohl sorgen. In einer immer turbulenteren Zeit ist dieses Engage-
ment der Chuchis nicht mehr selbstverstdndlich.

Zum Gliick sind wir eine Bruderschaft, in der noch Werte und Achtung un-
tereinander gelten — wo einer dem anderen hilft. Ohne ehrenamtlichen Ein-
satz fiir den Kochclub, kann solch eine Veranstaltung wie unser KiG, nicht
stattfinden. Wir sind alle mit dem Herzen bei der Sache, auch wenn man
nach dem KiG immer erstmal durchschnaufen muss.

Im ersten Bericht zum KiG haben wir erkldrt, dass wir den Teilnahmepreis
anheben miissen. Denn auch uns haben die Kostensteigerungen eingeholt.
Auch die Lage beim Sponsoring ist immer schwieriger geworden.

Wir sind aber der Meinung dass 70 Euro nicht zu viel sind, schliesslich wird
Ja doch einiges geboten:
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vom 28. bis 30. August 2026 in Ketsch

4

eine tolle Zeltstadt, mit Stromanschluss in jedem Koch Zelt und Bierti-
schen zum Arbeiten.
Tischdecken zum Abdecken der Tische

4

Vesper am Freitagmittag

Sektempfang mit Amuse — Bouche am Freitag und Samstag
Abendessen am Freitag und Samstag

Baguette an beiden Tagen fiir die Chuchis

Mittagessen am Samstag

Kaffee und Kuchen am Samstagnachmittag

Kaffee iiber das gesamte KIG

Friihstiick am Samstag und Sonntag

$ ¢ ¢ ¢ 4 4 ¢ 9

Ein tolles, enorm umgangreiches Festprogramm. Deshalb wiirde es uns sehr
freuen, wenn sich moglichst viele Chuchis zum Kochen fiir das KiG anmelden
und wir gemeinsam ein schones, kommunikatives und briiderliches Fest fei-
ern kénnen.

Herzliche Griifie Euer Majordomus Thomas mit dem ganzen

Organisationsteam — Wir geben schon mal unser Bestes!



euer CdC der Chuchi ,,Spargelrunde® Lampertheim

¥ In der Chuchi ,Spargelrunde“ Lampert-
heim war es wieder so weit: Ein Kochbruder
wollte seinen Hals mit dem Hummer am
blauen Band schmiicken. Ralf Born stell-
te sich dieser Herausforderung und pra-
sentierte ein anspruchsvolles Prifungsme-
nl, das er zuvor sorgfiltig vorbereitet und
auch gemeinsam mit seinen Kochbriidern
probegekocht hatte. Zur Priifung eingela-
den waren Landeskanzler und CL Dr. Her-
bert Geipert GMdC (Chuchi Biebesheim),
Chuchileiter Markus Roth GMdC (Chuchi
Russelsheim) und Chuchileiter Bernd Miil-
ler MdC (Chuchi Lampertheim). Obwohl
die Jury etwas frither als geplant eintraf, lief}
sich Ralf davon nicht aus der Ruhe bringen.

Das Menti :

¥ Rustico-Baguette mit Tomaten-Salsiccia

¥ Weile Tomatensuppe mit gerostetem
Knoblauchbrot

% Gamba-Kroketten al Allioli auf Risotto-Verde

*¥ Ravioli mit Steinpilz- Champignon-Fiillung

¥ Rehriicken unter Walnuss-Krauter-Kruste /
Mini Potato Dauphinoise / Rotkohl

¥ Schokoladenkuchen / Vanilleeis im
Schoko-Nuss-Mantel

Die zusitzliche Zeit wurde fir Gespriche
genutzt und als es ernst wurde, zeigte Ralf
beeindruckende Gelassenheit - man merkte
schnell, dass er genau wusste, welche Pfeile
er im Kocher hatte.

Zum Auftakt servierte er einen aromati-
schen Happen: ein selbst kreiertes Rusti-
co-Baguette mit gerostetem Brot, gesch-
morten Zwiebeln, Salat und einer selbstge-
machten Tomaten-Salsiccia, begleitet von
einem Glas Champagner. Der erste Prii-
fungsgang folgte mutig in Form einer Suppe
- und das véllig zu Recht. Die weille Toma-
tensuppe war hervorragend balanciert zwi-
schen Schirfe, Stlle, Saure, Salzigkeit und
Umami. Dazu gab es karamellisierte To-
maten und ein gerostetes Paprika-Knob-
lauchbrot, stilvoll auf einem CC-gebrande-
ten Holzbrett angerichtet, damit es nicht in
der Suppe versinkt. Ein durchdachter Gang,
der spiter in der Laudatio als Grand-Mait-
re-wiirdig bezeichnet wurde.

Es folgten Gamba-Kroketten mit Risotto,
geschmacklich sehr gut gelungen, mit ange-
nehm groBen Gamba-Stiickchen und einer
perfekt abgeschmeckten Aioli, auch wenn
die Zubereitung noch etwas Potenzial bot.

Danach servierte Ralf einen vegetarischen

Gang mit selbstgemachten Ravioli, gefiillt
mit Steinpilz und Champignon. Der diinne
Nudelteig hatte eine hervorragende Konsis-
tenz, die Fullung war aromatisch, und der
zartsplittrige Crunch der gebratenen Brosel
sowie die Salbeibutter setzten feine Akzente
und ergab ein herausragendes Mundgefiihl.
Der zweite Prifungsgang war ein Hohe-
punkt: ein rosa gebratener Rehriicken un-
ter einer Walnuss-Krduter-Kruste, zart und
saftig, begleitet von Gratin Dauphinois und
geschmortem Rotkraut. Lediglich das Knus-
perelement hitte farblich etwas dezenter
ausfallen kénnen, geschmacklich war der
Teller jedoch hervorragend. Zum Abschluss
gab es einen Schokoladenkuchen sowie Va-
nilleeis im Schoko-Nuss-Mantel in einer Ka-
ramellschale, begleitet von selbstgemach-
tem Eierlikor - ein rundes, sehr gelungenes
Dessert.

Nach diesem Mentu fiel es der Jury leicht,
die Entscheidung zu treffen: Ralf hatte die
erforderliche Punktzahl klar erreicht. Nach
der Laudatio von Landeskanzler Herbert
kniete er nieder, erhielt den Loffeltrunk
durch seinen Chuchileiter und schlieRlich
das Zeichen seines Erfolgs - den Hummer
am blauen Band.

Herzlichen Glickwunsch, Ralf. Man spur-
te deutlich, wie viel Energie und Leiden-
schaft du in die Vorbereitung gesteckt hast.
Der Erfolg gibt dir recht, und wir dirfen si-
cher sein, dass wir noch viel von dir erwar-
ten konnen.

CL Markus Roth GMdC, Ruzilo Riisselsheim




Liebe Kochbrtider,

der Sommer und das KiG nahen mit
grof3en Schritten! Bereits Anfang

Mai laden die Auf3entemperaturen

zu lauschigen Grillabenden und zu
einem Cocktail auf Terrasse oder
Balkon ein. Nachmittags versifSen
einem fruchtig-leichte Kreationen der
Patisseriekunst den Kaffee oder Tee.

Fir diese heitere Jahreszeit habe ich
wieder einige schéne neue Blicher
gefunden, die Sie im August auch an
unserem Blichertisch in Ketsch sehen
kénnen. Wer in diesem Jahr lieber an
Urlaub zuhause denkt, der holt sich
mit diesen Titeln die Genlisse der
grof3en weiten Welt garantiert auf
den Teller bzw. ins Glas.

Salute, Chinchin und auf Ihr Woh!!

Ich wiinsche lhnen eine inspirierende
Lektiire und freue mich auf ein
Wiedersehen in Ketsch!

Genussvolle Griif3e,

lhre Simone Graff

Alle hier vorgestellten Biicher sind im
Ortlichen Buchhandel oder direkt in der

Versandbuchhandlung Hadecke zu bekommen.

Als Clubmitglied erhalten Sie bei Eingabe
des Codes #chuchi Ihre Bestellung innerhalb
Deutschlands hier portofrei:

Héadecke Verlag GmbH & Co.KG
Abt. Versandbuchhandlung - Postfach 1166 -
71255 Weil der Stadt
www.hadecke.de

Bei Argentinien denken sicher viele von lhnen an Fuf3ball,
nicht zu vergessen Wein - manche auch an Tango -,
doch zur (Genuss-)Kultur dieses grof3en Landes gehort
auch dessen beeindruckende Grillkultur: die Tradition
des Asado. Und so ein selbstgemachtes Chimichurri

veredelt jeden Grillabend, ebenso wie das begleitende
Glas Malbec. 80 Traditionsgerichte zeigen die vielfaltige
Kiche und stimmungsvolle Fotos vermitteln mit jeder

Seite argentinisches Lebensgefiihl.

GAUCHO - DAS ARGENTINIEN-KOCHBUCH
von Anthony Ekizian. Euro 38, 320 Seiten,
ISBN 978-3-7913-9453-4, hvlink.de/gaucho

Sommergenusse ohne italianita? Fir mich undenkbar -
und seit dem Siegeszug von Spritz & Co. ohnehin in aller
Munde. Die Kultur des aperitivo ist wohl die Essenz des
begehrenswerten dolce far niente. Das atmospharisch
fotografierte Buch nimmt einen mit auf Genusstour in die
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ACCHI LOTTO BAR

besten Bars und Kaffeehduser Mailands, Paduas, Turins
und Venedigs, in denen ikonische Cocktails und kleine
Kostlichkeiten entspannt zelebriert werden. Entdecken

APERITIVO

Sie regionale Spezialitdten und Originalrezepte fir Drinks
zur blauen Stunde.

APERITIVO von Tanja Dusy und Klaus Maria Einwanger.
Euro 40, 240 Seiten, ISBN 978-3-7589-0013-6,

hvlink.de/aperitivo Tanja Dusy |

Bleiben wir beim lkonischen und im Kaffeehaus, besser
gesagt beim weltbesten Patissier Cédric Grolet: Dessen
legendare Frucht-Kreationen fesseln inzwischen fast

13 Millionen Genussbegeisterte auf Instagram. Seine
Gebackfrichte sind kein kurzlebiger Hype, sondern echte
Kunstwerke, die inzwischen auch bei uns in Cafés und sogar
im Kihlregal angeboten werden. Es gibt viele Nachahmer,
aber am besten lernt man diese Geback-Haute-Couture
beim Original.

FRUITS - FRUCHTIGE PATISSERIE
von Cédric Grolet. Euro 50, 336 Seiten,
ISBN 978-3-98541-087-3, hvlink.de/grolet-fruits

UCHTIGE PATISSER

Den Schluss kront diesmal ein Buch des preisgekronten

Journalisten Gurdeep Loyal, das dem Aroma auf der Spur Flavour
ist: Mit seinem Fokus auf 15 ausgewahlte Trend-Zutaten, Heroes
die jedem Gericht auf unvergleichliche Weise zu noch 15 Zutaten .
i ist di i i fiir den ultimativen
mehr Geschmack und Tiefe verhelfen, ist dieser Titel eine Gecchi ok

Inspiration fir jeden ambitionierten Koch. 90 kreative
Fusionrezepte zeigen, was sich aus gerostetem Sesamal,
Espressopulver, Tamarinde, Pecorino, Miso uvm. alles
zaubern lasst.

FLAVOUR HERQOES von Gurdeep Loyal u.a.
Euro 34,99, 256 Seiten, ISBN 978-3-98951-081-4,
hvlink.de/flavour-heroes

B CHRISTIAN



h’Udo Jendroschek;

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



