





rofSrat in Miinster
ein Highlight im Kochjahr 2026

¥ Bereits 2022 beim GrofRrat in Freiburg angekiindigt, nun im Titel
der Festschrift zum diesjdhrigen GroRrat ein herzliches , WILLKOM-
MEN* bei den Kiepenkerlen - CL Dr. Jens Huber und LK Dr. Markus
Heukamp, beide Chuchi Kiepenkerl Miinster, begriiBen mit ,,schén,
dass lhr da seid!“

Uberhaupt, der Freitagnachmittag beginnt nach der LK-Sitzung

mit der Moglichkeit zu Stadtfithrungen, dabei wird die Geschich-
te, das Leben, und das angekiindigte Flair von Miinster lebendig.
Auf die Mutigen wartet ein besonderes Erlebnis: die Besteigung des
Turms von St. Lamberti, einst als romisch-katholische Pfarr- bzw. als
Markt- und Biirgerkirche im Stadtkern von Miinster erbaut. Somit
grofRartige Sicht bei Sonnenschein tber das Zentrum von Miinster,
gleich neben der Himmelsleiter an und in St. Lamberti.

Abends dann gemeinsame Fahrt zum , Gasthus Lauheide® in das be-
nachbarte Telgte, gleichzeitig Kochdomizil und Clublokal der Koch-
briider der Chuchi Kiepenkerl. Was fiir ein Empfang: Apéro im Frei-
en, professionell und stilvoll eingedeckt im Restaurant, ebenso
perfekter Service, durchdachtes und feines Menu und dessen Um-
setzung, Redebeitrage, Ehrungen, doch von Anfang an:

Der Wetterdienst hatte fiir den Abend Gewitter, Sturmboen und
Starkregen vorhergesagt. Bereits beim Ankommen und auf dem
Weg vom Bus zum Gasthus Lauheide ist dies spiirbar und so man-
chem Kochbruder macht dies Kopfzerbrechen. Mit dem Apéro er-
folgt der Aufruf zum Gruppenbild. Kochbriider sind geduldig, der
Himmel wird dunkel, Baume neigen sich im Wind, dieser blast in
Hochstform, alle warten auf den Beginn des groBen Regens und,
dass alle Bilder endlich im Kasten sind. Der Regen setzt schlieflich
dann ein, als alle Kochbriider trockenen FuBes wieder im ,Gasthus
Lauheide“ sind.

Kaum angekommen werden wir kulinarisch in der Abfolge einge-
stimmt mit:

¥ Rote Bete Happchen

¥ Pulpo Sous Vide | Linsensalat | Safran
*¥ Erbsen-Estragon-Suppe

¥ Graved Lachs Rosti

¥ Cordon Bleu Kartoffelsalat

¥ Cheesecake mal anders

Perfekt tischweise serviert, jeweils kostlich und ausgewogen aufei-
nander abgestimmte Aromen der einzelnen Komponenten, schéne
Portionsgréen, und und und... Vor allem aber das gelungene Zu-
sammenspiel der Kochbriider der Chuchi Kiepenkerl, Kochbriider der
Ordensprovinz aus der Chuchi Recklinghausen Vest, sowie aus der
mit den Kiepenkerlen eng verbunden und befreundeten Nibelungen-

Chuchi Biebesheim aus der Ordensprovinz Rhein-Main. Danke
Euch, den beteiligten Téchtern der Kochbriider und deren Freun-
dinnen und allen voran CL Dr. Jens Huber fir die Organisation. Die-
ser dankt dem Verantwortlichen fir Menu und Loffelfihrung Koch-
bruder Arnd Spiegelhoff MdC - ein groRer Applaus schlieRt sich an.
Die durchgingige Weinbegleitung aus dem Weingut von Winning
exzellent und Danke auch dafiir!

Zwischen den einzelnen Gangen Gelegenheiten zum Austausch, fur
Gespriche, weitere Programmpunkte und auch offiziell fir Ehrun-
gen: den Beginn macht tatsichlich ein richtiger Kiepenkerl, eben ein
wandernder Handelsmann im Miinsterland mit seiner Riickentra-
ge, der Kiepe, in typischer Montur mit Leinenkittel, Halstuch, Mut-
ze, Knotenstock und Pfeife. Sowohl in Plattdeutsch als auch in der
Hochsprache erzihlt er in launigen Worten sein Wirken, manchen
Schwank und tberreicht als kronenden Abschluss unserem GK Her-
bert Lidel einen Orden bzw. ein weiteres Brustgeschirr in Form fri-
scher Schinkenmettwiirste (Verzehr dann tags darauf auf der Heim-
fahrt mit der Bahn zusammen mit Hans-Peter Maichle, Thomas
Schmidhuber und Christof Straub).

Gerhard Renz GMdC, Chuchi Delmenhorst Graf Gerd, wird stellver-
tretend fur die Ordensprovinz Weser-Ems-Niedersachsen durch CL
Udo Jendroschek MdC, Roland-Chuchi Bremen, fiir sein jahrzehn-
telanges Wirken in Delmenhorst, in der Ordensprovinz und fiir sei-
ne Treue zum Club geehrt und erhalt dafiir Urkunde und Geschenk
in Form einer Platte mit handgemaltem Hummer.

Mit einem groen Metallhummer fiir die Tatigkeit und die Zeit als
Ordensoberer seit 2018 wird Alexis Schmelzer gedankt, danach ein
besonderer Dank an den scheidenden VizegroRkanzler und Cheva-
lier Frithjof Konstroffer fiir sein unermudliches und langjahriges
Wirken: zwei Jahre Landeskanzler der Ordensprovinz Rhein-Main,
acht Jahre GroRprotokollar und anschlieBend sechs Jahre als ei-
ner der beiden Stellvertreter von Herbert Lidel bzw. Robert Eymann.
Dieser tiberreicht gemal dem Faible von Frithjof fiir Bayern und den
Tegernsee ein entsprechendes Prisent in Form und Ausdruck eines
Biergartenschildes.

SchlieBlich bittet GK Herbert Lidel unseren GL Hans-Peter Maich-
le zu sich und lasst insgesamt 26 Jahre als GroRl6ffelmeister Re-
vue passieren, schlieBt in Lyrik gefasste Dankesworte mit in seine



Laudatio ein, immer wieder begleitet mit der Unterstiitzung der
Kochbriider und dem Refrain ,,...dann ist das eben ganz typisch
Hans-Peter Maichle“ - einfach nur schon, die Worte gar brillant!
Dann die Uberraschung fiir Hans-Peter: ihm wird der Loffeltrunk
gewadhrt. Sichtlich geriihrt dankt er den Kochbriidern und tber-
haupt dem CC-Club als seine Herzensangelegenheit.

Danach Ausklang hier in Telgte, Ruckfahrt mit dem Bus
nach Minster und Verweilen im Hotel oder in benachbar-
ten Lokalititen. Tags darauf dann in unmittelbarer Nach-
barschaft die Sitzung zum WahlgroRrat 2026 in der Aula des
Annette-von-Droste-Hilshoff-Gymnasiums.

BegriiBung der anwesenden Chuchileiter bzw. deren Vertretun- |

gen, die anwesenden Landeskanzler, die Mitglieder aus Kapitel
und Grofkapitel, die Chevaliers Robert Eymann und Dr. Harro
Tietz, Hans-Peter Maichle und Frithjof Konstroffer, sowie Club-
sekretdrin Monika Neichel.

In seinem Rechenschaftsbericht geht unser GK Herbert Lidel ne-
ben den zuriickliegenden Aktivitdten und Regularien insbesonde-
re auf die Bedeutung des CC-Clubs als Bruderschaft und nicht
vergleichbar mit anderen Vereinen oder Institutionen ein. Ge-
meinsam gelebte Ziele, das gemeinsame Tun und Handeln, viel

mehr noch das Wie und das Warum die Kochbriider fiir die Ge- [

meinschaft so handeln, das ist und bleibe das Wesen und die
Besonderheit des Clubs kochender Méanner. Uber die einzelne
Chuchi hinaus lebe dieser Geist in den Begegnungen, in den Ak-
tionen der Ordensprovinzen und im Besuch der zentralen Veran-
staltungen des Gesamtclubs. Berichtet und fiir jeden Kochbruder
spur- und lesbar, egal ob aktiv oder passiv, werde dies tber die
Jahre hinweg kontinuierlich in unserem HUMMER. Wo, wenn
nicht hier, erhalte jeder einzelne Kochbruder Einblicke und kon-
ne den Geist des Clubs und somit dieses Alleinstellungsmerkmal
des CC-Clubs spiiren und weitergeben. Deshalb sei gerade auch
dieses Medium bedeutend und nicht ersetzbar - groRe Zustim-
mung durch die Anwesenden.

Weiter entlang der Tagesordnung, Bericht von GA Gerd Brau-
er mit besonderem Dank an CL Udo Jendroschek MdC, Ro-
land-Chuchi Bremen, fiir die Beratung und Bereitstellung von
unentgeltlichen Dienstleistungen fur die Buchhaltung bis hin zur
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Gewinn- und Verlustrechnung, Bericht der Rechnungspriifer durch
LK Altbayern Gerhard Hagen und der folgenden Entlastung von Ka-
pitel und GroRkapitel.

Es folgen die Wahlen, in bewdhrter Weise durchgeftihrt von LK Ger-
hard Hagen.

Fiir das Kapitel Fiir das GroRkapitel

GK Herbert Lidel OO Marcus vom Braucke
VGK Ulrich Kampmeier OO Dr. Christoph Jung
VGK Christof Straub (neu) OO Hans-Peter Maichle (neu)
GA Gerd Brauer OO Bernd Nennstiel (neu)

GP GP Michael Busse-Jeromin (neuy OO Peter Saringer (neu)
GL Horst Ruppert (neu)
MD Thomas Schmidhuber

Mitglieder im Satzungs- und Ehrenrat sind CL Thomas Menzner
MdC Chuchi Schwibisch Gmiind Einhorn, neu CL Dietmar Kramer
MdC Chuchi Bielefeld und neu CL Thomas Wenzel MdC Chuchi
Nirnberg Albrecht Durer.
Als Rechnungspriifer bestétigt werden Knut Ensenmaier MdC
Chuchi Augsburg und LK Altbayern Gerhard Hagen GMdC.
Es folgen die Vorstellung und die Genehmigung des Jahresetats
2026, der Jahresbeitrag wird ab 2027 auf 105€ erhéht, MD Thomas
Schmidhuber berichtet zum kommenden KiG, die kommende Reise-
marmitage wird im Oktober 2027 mit dem historischen Zug ,,Rhein-
gold“, ehemals TEE Rheingold, ab Hamburg mit Zusteigeméglich-
keiten in ganz Deutschland an den Lago Maggiore fithren (weitere
Informationen folgen). VGK Uli Kampmeier lobt die Qualitdt der zu-
rickliegenden und der angekiindigten Prifungen.
GP Michael Busse-Jeromin stellt das fiir den CC-Club und das Club-
Biiro neue Projekt Vereinssoftware vor, ebenso den Antrag der Ar-
beitsgruppe (GP Michael-Busse-Jeromin, LK Wiirttemberg Benja-
min Ruger, CL Chuchi Philip Delp Darmstadt Klaus Reuter MdC)
zum Thema vegetarische Prifungsginge zur befristeten Pilotpha-
se von kompletten, oder teilweise vegetarischen Priifungsmenis bei
MdC-Priifungen bzw. GMdC-Priifungen vor - uberwiltigende Zu-
stimmung. Ndhere Angaben und Ausfiilhrungen zum Wahlgrof3-
rat bitte dem Protokoll entnehmen. Dies wird den Chuchileitern
zugeleitet.
Zum Abschluss folgen Ehrungen, so Dank an unsere Clubsekretérin
Monika Neichel mit einem Geschenk aus der Textilstadt Augsburg.
Zudem bleibt CV Frithjof Konstroffer dem Club als Medienkanzler
erhalten und erhilt das rot-wei3-rote Brustgeschirr, zusammen mit
den besten Wiinschen fir die Zukunft.
Die goldene Ehrennadel des CC-Clubs erhilt LK Altbayern und CL
Chuchi Passauer Wolf Gerhard Hagen fiir sein langjahriges Engage-
ment und Wirken auf allen Ebenen des Clubs zum Wobhl eines jeden
Kochbruders.
Der Club bedankt sich nochmals bei den Organisatoren des diesjah-
rigen Grofrats in Miinster, allen voran CL Dr. Jens Huber. Jens, Du
und Dein Team haben GroRartiges geleistet, wir danken Dir mit der
silbernen Ehrennadel fur ein rundum gelungenes Erlebnis, Fest und
Sitzung zugleich, hier wurde und wird Bruderschaft gelebt und wir
kommen gerne wieder!
Der nichste GroRrat findet am 04./05. Juni 2027 in Bremen statt -
bitte schon jetzt vormerken.

VGK Christof Straub, GMdC
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D = L \ l insamer Mund oder: Das Auge isst mit...
ﬁsi ‘l Maitre-Titel fiir ,,Merlin®“ Jonas Winkelbauer

TE&XYTZA T, (sprich: Hanayori dango)
sagt der Japaner und meint: Lieber Knodel
als Blumen. Damit hebt er die Bedeutung
des Essentiellen vor dem Schonen hervor.
Gut so, schlieBlich steckt im Essentiellen
ja das Wort ,Essen“. Und darum geht es
hier, was sonst? Aber auch um das Scho-
ne, namlich die in vielen asiatischen Kultu-
ren ausgeprigte Weisheit ,,Das Auge isst
mit“. Die Prasentation der Speisen ist fast
genauso wichtig wie der Geschmack. Beides
ist Dr. Jonas Winkelbauer bei seiner Priifung
zum Maitre de Chuchi bestens, ja grandios,
gelungen.

Apropos Auge: Bevor wir eintauchen in die
wundersame Genusswelt des Kichen-Zau-
berers Jonas (wir nennen ihn Merlin) und
seines treuen Assistenten Brian Kamme-
rer (MdC) von den jungen Wilden der Sie-
ben-Schwaben Chuchi Augsburg, werfen
wir einen Blick auf die Speisekarte. Oder
besser gesagt: die Speise-Kartchen. Neun
Mini-Kartons, kleiner als Visitenkarten,
dienten als Orientierung. Und wer noch
gut genug sieht, konnte nachlesen, was es
gab. Inklusive der von Chuchi-Leiter Chris-
tian (GMdC) ausgetiftelten Getrankebe-
gleitung - ebenfalls variantenreich und teils
erstaunlich. Gleich zu Beginn gab es Sprit-
ziges aus der Magnumflasche, die neben
den Micro-Speisekidrtchen noch machtiger
wirkte.

Dass Bruder Jonas den MdC-Rang ver-
dient, wurde eindeutig von einer erlesenen
Jury festgestellt, nimlich von den weit an-
gereisten Christof Straub aus dem Kreis
der Ordensoberen, ebenso von GroRloffel-
meister Hans-Peter Maichle und nicht zu-
letzt von bayerischem Landeskanzler Giin-
ter Kiihnlenz. Einhellige Zustimmung gab es
auch von allen weiteren Gasten, die eine 15
(1)-kopfige Runde komplettierten.

Jetzt zum Menii. Wir legen hier die Kért-
chen, um endlich zu erfahren, was es gab:
% Kdrtchen 1: Zur Einleitung wurde sozusa-
gen als Motto des Abends der japanische Be-
griff Kuchisabishii (A L LY) serviert, der
wortlich einsamer Mund“ bedeutet. Er be-

schreibt das Gefiihl, zu essen oder etwas in
den Mund zu nehmen, obwohl| man keinen
Hunger hat - meist aus Langeweile oder Ge-
wohnheit. Naja: Der eine oder andere hatte
schon Hunger mitgebracht. Oder wie der Ja-
paner sagt: PEIZELV-

¥ Kdrtchen 2: Amuse: Baiser - Kaviar | Sprot-
te | Yuze — Sekt: Griesel & Compagnie Blanc de
Blanc Tradition Brut 2022

¥ Krtchen 3: Vorspeise: Sashimi - Chinesische
Keule | Dorade | Apfel | Perlzwiebel | Topioka —
Wein: Dénnhoff Riesling Gutswein 2024

¥ Kirtchen 4: Zwischengang: Wasabi-Garnele
— Garnele | Reisflakes | Wasabi | Mango —
Sake: Dassai 45 Junmai Diaginjo

¥ Kirtchen 5: Zwischengang: Korean Fried
Chicken — Hiihnerbrust | Gochujang | Kimchi —
Bier: Hitachino Nest ,White Ale“

¥ Kdrtchen 6: Hauptgang: Steinbutt —
Steinbutt | Bonitoflocken | Dashi | Erbse |
Melone — Wein: Christmann WeiRburgunder
Aus Den Lagen 2024

*¥ Kartchen 7: Hauptgang: Kalbsbacken Kalb |
Jalapeno | Shiso | Dim-Sum | Apfel | Sellerie —
Wein: Domaine Terres Dorees - Jean Paul Brun
Beaujolais Fleurie 2023

¥ Kartchen 8: Dessert: Griines Curry mit
Ananas — Ananas | griine Chili | Kokos

| Koriander Wein: Vietti Moscato d “Asti
Frizzante 2025

% Kdrtchen 9: Das Abschluss-Kartchen ist
eine Visitenkarte des neuen MdC Jonas
Winkelbauer. Es zeigt den Chuchi-Hummer
nebst Ort und Datum. Anzumerken sind
weitere Besonderheiten. Zwischendurch
gab es kostliche GriiBe aus der (Moleku-
lar)-Kiiche. So waren etwa in essbaren Mi-
niwaffeln (im Gugelhupf-Style) Thunfisch
mit Stickstoff schockgefroren Wasabi-Li-
metten-Schneefléckchen oder auch ein
als Gin-Tonic-Gratine angekindigtes Lof-
fel-Happerl geboten. Uberhaupt iberrasch-
te Kiichen-Handwerks-Meister Jonas wie
schon beim CdC mit auRergewdhnlichen
Servier-Utensilien. Eine Whisky-Variante mit
Cointreau, Pflaumenwein und Kokoswasser
kam in Soja-Flaschchen (fiir jeden ein eige-
nes) daher. Und statt an der Badezimmer-

wand wurden zum Beispiel unterschiedlich
grolBe, rechteckige Fliesen und Kacheln ge-
nutzt, um darauf kunstvoll ausgewéhlte Le-
bensmittel zu platzieren. Food-Art der Ext-
raklasse, fast wie von abstrakten Kiinstlern
mit Pastellfarben gemalt. Ein echter Jonas
mit einem Hauch von Kandinsky und Kup-
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aumen hoch fiir Maitre Jorg Wiatrowski
von den Dortmunder Pottkickern

ka sowie einem Anstrich von Re-
noir, Degas und Picasso.

Kochen ist eine Kunst. Und es ist
auch eine Kunst, das MdC-Me-
ni zu bewerten und zu beschrei-
ben: Fiir die Jury lobte Christof das
mehrstiindige Gaumen-Vergniigen,
das immer wieder, so seine Wor-
te, durch Frische, Aromen-Viel-
falt und tolle Texturen uberzeug-
te. ,Top-ausgewogen, ,stimmig®,
»genial“ und ,einfach nur spitzen-
maRig* hiel es, ja sogar als ,gi-
gantisch“ wurde der Abend be-
schrieben verbunden mit der Fra-
ge ,was will man da noch toppen.“
Dass eine lukullische Reise auch
Abstand zwischen den Géangen ver-
tragt, umschrieb der Laudator mit
den Worten ,, Kochen brauch Zeit*.
Stimmt: Bei der Verabschiedung

war es fast Mitternacht, nachdem
Giinter noch die offizielle Urkunde
vorgetragen, Hans-Peter routiniert
den Loffeltrunk zelebriert und
GroBkanzler Herbert als 7-Schwa-

ben-Bruder seinen Stolz liber Jo-
nas (wie auch Brian und die junge
Garde insgesamt) zum Ausdruck
gebracht hatten. Augsburgs Ge-
nuss-Zukunft ist gesichert!

Bleibt die Frage: Wohin mit den
Mini-Speisekartchen, damit sie
nicht verloren gehen? Kein Prob-
lem: Der magische Merlin mit dem
gelben Band zauberte kurzerhand
kleine  Speisekartchen-Kistchen
(wie niedlich) herbei, auf denen
ubrigens Folgendes eingeritzt ist:
H#R L LY. Wer vergessen hat, was
das bedeutet, muss diesen Bericht
noch einmal von vorne lesen. Viel
Vergniigen dazu wiinscht Autor

Bub alias B D F.

% Seit gut 5 Jahren verstarke Jorg - im Zivilstand
EDV-Dienstleister - nun mit seinen kreativen
Ideen und Kenntnissen unseren Club unter an-
derem als Social-Media-Beauftragter. Kochen
konnte er schon vor seinem Eintritt in unse-
re Runde (jetzt aber noch besser!). So war der
Weg zum gelben Band vorgezeichnet, welches
schon lange seine Begehrlichkeit geweckt hat-
te. ,Mdgen hitte ich schon wollen, aber dur-
fen habe ich mich nicht getraut.“ Dieses tref-
fende Zitat von Karl Valentin schwebte daher
uber seiner Maitre-Priifung am 12. Juni 2026
zu der er seine Kochbrider und die Jury be-
grifBte. Sein der Jahreszeit entsprechendes Me-
ni mit dem Titel ,Der Bogen in den Sommer
verband klassische Kiiche mit asiatischen Ein-
flussen, was geschmacklich ideal harmonierte.
Die trefflich ausgewdhlten begleitenden Weine
taten ein Ubriges.

Gefliigel Parfait // Garnelensiippchen mit Safran //
Thunfisch-Tataki mit Teriyaki-Sauce auf Wakame

// Gebratener Spargel mit Bresaola und Krauter-
Ricotta // Wellington vom Strohschwein und
Fondant-Kartoffel // Zitronen Tartelette mit
Baiserhaube

Harmonisch verlief auch die Unterstiitzung der
beteiligten Kochbriider, die ob des hervorra-
genden Mis-en-place des Priiflings ausreichend

Zeit fanden, den Abend mit guten Gesprachen,

Getrianken und etwas Kochen zu fiillen. Und et-
was zu Essen gab es ja dann auch noch. Wie
immer und gerade bei einer Prifung, war je-
doch die gute Vorbereitung der wesentliche
Erfolgsgarant.

Die Wertungsgéange Fisch, Fleisch und Dessert
Uberzeugten Augen und Gaumen aller Anwe-
senden und auch der Jury, bestehend aus dem
frisch gewdhlten GroRprotokolar Michael Bus-
se-Jeromin (GMdC), Hans-Werner Neumann
(GMdC, CL der Handwerker-Chuchi Arnsberg)
und Christian Pyttel (MdC, Kiepenkerl Miins-
ter) schien der Abend gefallen zu haben, denn
die Laudatio sparte an Kritik (nur mutiger wiir-
zen!) und lobte insbesondere den Spannungs-
bogen des Meniis.

Das gelbe Band, die Urkunde und der Schluck
vom grof3en Loffel kronten den wohl mit Ab-
stand schonsten Freitag der Woche, an den al-
le Beteiligten noch lange zuriickdenken werden.
@ Lieber J6rg: Du héttest Dich ruhig schon fri-
her trauen diirfen. Aber Du wolltest es ja mo-
gen. Aufjeden Fall hast Du beim néchsten ,,Ko-
chen im Griinen“ (noch 79 Tage, 19 Stunden
und 32 Minuten) jetzt ein schickes gelbes Band
um den Hals. Danke fiir den schonen Abend
und Dein nimmermiides Engagement, wir liken
Dich. Dirk Breker, GMdC




ie Ordensprovinz Baden tischte im Weindorf Durbach auf

% Am 5. Juli 2025 hatte die Ordensprovinz Baden auf Anregung ih-
res Landeskanzlers Frank Scholz zu einem Chuchi-Treffen eingela-
den. 14 Kiuchen folgten der Einladung. Organisiert und ausgefiihrt
wurde die Kiichenparty von der Chuchi Goldene Gabel aus Offen-

burg. Die Regie hatte der Durbacher Franz Geiler inne, seit 2014

In dem Weindorf, eingerahmt von malerischen Weinbergen, gibt es
zahlreiche Weingiiter und eine Mitgliederstarke Winzergenossen-
schaft, in deren Winzersaal das Treffen stattfand. Eine hervorragen-
de Infrastruktur, perfekte Bedingungen.

Die angereisten Kochbriider, die ihre Partner mitbringen konnten,
steuerten jeweils etwas zum reichhaltigen Vorspeisenbuffet bei. To-
maten Gazpacho, GarnelenspieRe mit Ananas und Mango, Tat-

ar vom Schwarzwilder Schinken, Falafel und Humus, asiatisches
Hahnchen und asiatischer Rindersalat, Tarte Vigneron und Chori-
zo im Blatterteig - die Kochlust und -kunst kannte keine Grenzen.
Dazu gab es sieben Weine und zwei Sekte der Durbacher Winzer eG.
Den Hauptgang - eingemachtes Kalbfleisch mit Butternudeln - so-
wie das Dessert - Schwarzwilder Kirschtorte im Glas - verantwor-

(v. 1)
LK Baden Frank Scholz,

Hans-Peter Restle, Dieter
Schley, Franz Geiler, Michael
Schneider, CL Wolfgang
Halter, LK Saarland Wolfgang
Vogelgesang, Jiirgen Schillinger,
Richard Benz, Thomas Speck
und OO Alexis Schmelzer
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tete die Offenburger Chuchi Goldene Gabel, die fast vollstandig zu-
gegen war und flr den reibungslosen Ablauf vom Sektempfang um
11 Uhr bis zum Mitternachtssnack sorgte. Rund 120 Gaste wurden
bewirtet.

Die angereisten Kiichen: Albert Chuchi Eggenstein, Chuchi Ettlin-
gen, Murgtal Chuchi Gaggenau, Schwarzwald-Chuchi Gernsbach,
Enderle Chuchi Ketsch, Chuchi Reuchling Pforzheim, Chuchi Kar-
Isberg, Chuchi Lebach, Landgrafen Chuchi Pirmasens, Chuchi
Freiburg, Walderchuchi Neustadt, Swano Chuchi Schwenningen,
Romd&us-Chuchi Villingen sowie die Chuchi Molsheim. Hier bei
den elsdssischen Kochbriidern fand im Sommer 2024 ein Treffen
statt, das Frank Scholz und Alexis Schmelzer anregte, regelmafige
Chuchi-Treffen in wechselnder Verantwortung zu veranstalten.

isch und Spargel — ein kulinarischer Abend mit unseren Schwiigerinnen

¥ Am Samstag, dem 30. Mai 2026, gestalteten die Kochbriider un-
seres CC-Provinzclubs ,Ritter der Tafelrunde zu Schledehausen® ge-
maR guter Tradition einen genussvollen Abend fiir ihre Schwage-
rinnen. Mit einem sorgfaltig zusammengestellten Men, passenden
Getrdanken und einer festlich gedeckten Tafel wurden die Damen
verwohnt.

Jahrlich veranstalten wir mehrere Damenabende. Im Mai stand da-
bei traditionsgemaf$ das Motto ,,Fisch und Spargel“ im Mittelpunkt.
Die Leitung des Kochabends tibernahm Kochbruder Reinhart Beth-
ge (MdC). Alle weiteren Kochbriider beteiligten sich engagiert an
den Vorbereitungen und dem Eindecken der Tafel.

Nach einer kurzen Vorbesprechung am Samstagnachmittag be-
gannen die Vorbereitungen der einzelnen Ginge. Trotz des arbeits-
reichen Programms blieb geniigend Zeit fiir eine kleine Stdrkung
und gesellige Gesprache unter den Kochbriidern. Die Zubereitun-
gen konnten entspannt und rechtzeitig vor dem Eintreffen unserer

Schwiégerinnen abgeschlossen werden.

Zum Apéro wurde den Damen ein gut gekihlter Rieslingsekt ge-
reicht. Unser Chuchileiter Reinhard Griinert (MdC) begriiSte die
Anwesenden mit einer kurzen Ansprache, bedankte sich fiir die zahl-
reiche Teilnahme und wiinschte allen einen genussvollen sowie un-
terhaltsamen Abend. AnschlieBend wurde folgendes Menii serviert:

% 1. Vorspeise: Lachstatar mit Spargel und Avocado

¥ 2. Zwischengang |: Spargelcremesuppe Weil-Griin mit
Kokos-Knusperhippen

¥ Zwischengang Il: Saiblingsfilet mit Spargelpesto und Pasta
% Hauptgang: Kabeljau mit Spargel und Weiwein-Hollandaise
¥ Dessert: Erdbeer-Rhabarber-Tiramisu

Als Weinbegleitung wurden ein trockener Sauvignon Blanc sowie

ein trockener Grauburgunder aus unserem Weinkeller gereicht. Zwi-
schen den einzelnen Gingen blieb ausreichend Zeit fiir Gespréche
und geselliges Beisammensein. Das traditionelle Essen mit unseren
Schwégerinnen erwies sich erneut als kulinarischer Genuss und wur-
de von viel Lob begleitet. Einmal mehr zeigte sich, dass die gemein-
samen Abende von Kochbriidern und Damen stets zu den beson-
ders geselligen Hohepunkten unseres Clublebens gehoren.
Bereits jetzt ist die Vorfreude auf die kommenden Veranstaltungen:
das GroRgrillen, das Génsebratenessen, das Weihnachtsessen und
Griinkohlessen, grofs. Alle Teilnehmer waren sich einig, dass dieser
Abend rundum gelungen war. Es bleibt festzuhalten: ,Traditionen
sind es wert, aufrechterhalten zu werden!“

Bild und Text Heiko Risius




Jahre Mitgliedschaft im Miannerkochclub, das schaffen
andere nicht mal in ihrer Ehe am eigenen Herd!

‘¥ Lieber Manfred Lobbert, du stehst seit ei-
nem halben Jahrhundert treu an der Flamme
des CC-Club. Und das nicht nur mit Kochlof-
fel, sondern mit Herz, Humor und einer Prise
Perfektionismus.

Seine Leidenschaft fiir alles, was mit Kochen,
Gesellschaft, Gastfreundschaft und GenieRen
zu tun hat, ist legendar.

Wihrend andere noch iiberlegen, ob Salz oder
Pfeffer zuerst kommt, hatte Manfred das Menii
schon dreigéngig durchgeplant, dekoriert und
die Weine passend temperiert. Und zwar alles
auf den Punkt.

Perfektion ist bei Manfred keine Eigenschaft,
sie ist eine Grundzutat. Man munkelt, so man-
cher Gastronom kénnte sich bei ihm eine or-
dentliche Scheibe abschneiden. Also - nicht
vom Braten, der ist natiirlich exakt rosa, son-
dern, von seiner Organisation, seinem An-
spruch und seiner Hingabe.

Wenn er ein Event plante, dann glinzte nicht
nur das Buffet mit Eis- und Butterstatuen -
nein, auch der Raum strahlte durch besondere
Dekoration. Da wurde geriickt, poliert, ausge-
leuchtet, bis selbst die Servietten Haltung an-
nahmen. Und das Schonste: Manfred organi-
sierte und gestaltete nicht nur, Manfred feier-
te auch mit! Es war immer eine seiner groften
Disziplinen.

Wihrend andere Gastgeber irgendwann nur
noch Listen abhaken, stand Manfred mitten-
drin, lachte, prostete zu und genoss. Denn bei
aller Perfektion hatte nie vergessen, worum es
eigentlich geht: ,Um die Gemeinschaft®.

Und genau hier liegt eine seiner grofSten Gaben.
Er kann Menschen begeistern, er fihrt zusam-
men, er motiviert, er schafft Verbindungen.

Der CC-Club Ost-Westfalen-Lippe verdankt

Ihm den Zusammenhalt, den wir heute haben.
Den Grundstein der guten Kontakte unterein-
ander, die wir bis heute pflegen, verdanken wir
Manfred Lébbert. Er hat aus einzelnen Chuchi-
nen eine echte Bruderschaft gemacht. Von
Herd zu Herd, von Glas zu Glas, aber vor allen
Dingen - von Herz zu Herz.

Um all diese Verdienste gebiihrend zu wiirdi-
gen und zu feiern, luden seine Kochbriider der
,Salzsieder Chuchi“ Bad Salzuflen nebst am-
tierendem Landeskanzler Jorg Remberg die
Club-Chefs aus OWL zu einem kleinen Jubila-
ums-Menue ein.

Das Menti:

% Amuse-Gueule: Niirnberger Bratwurst-Siilze
mit Parmesanplatzchen und zweierlei
Mayonnaisen.

Dazu passend ein Glaschen Champagner.

*¥ Fjordforelle, Buttermilch, Kiirbis
2025 Jurtschitsch Griiner Veltliner Urgestein

*¥ Gefiillte Calamari mit Auberginenkaviar
2025 Jurtschitsch Griiner Veltliner Urgestein

¥ Boeuf a la Bourguignon, gebratene Polenta
2020 Geisser Schweigen Pinot Noir

% Olivendl-Eis-Schnitte mit Halva und
Pistazien

Der besondere Hohepunkt des Abends war
fir alle Anwesenden die Ernennung von
Manfred Lobbert zum Ehren-Landeskanzler
Ost-Westfalen-Lippe.

Es war den Kochbriidern der Ordenspro-
vinz sehr wichtig, hiermit Danke zu sagen, fur
50 Jahre Einsatz, Freude, Engagement und
Freundschaft.

Wir wiinschen Manfred noch viele Jahre Ge-
sundheit, viele weitere Begegnungen voller

\

Freude, kostlicher Kreationen und perfekter
Garstufen.
Und vor allem wiinschen wir uns, noch vie-
le Jahre gemeinsames Kochen mit Manfred
- von Herd zu Herd.

Gerhard Klocke MdC

Chuchi Asemissen-Leineweber
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do jelfdrosche,

artnerderyFS-Gruppe
nd 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 ) S

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

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

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

www.jfsconsulting.de



