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Grund, warum immer mehr Eltern ihre
Kinder in den Waldkindergarten schi-
cken moéchten. Die Nachfrage sei so
grof3, dass auswartige Kinder keine
Chance auf einen Platz haben. ,Wir
brauchen keine Angst zu haben, dass
der Waldkindergarten leer bleibt®, er-
ganzt Heilmaier.
Zuvor hatte sie dem Burgermeister
und den Gemeindegremien fur die un-
burokratische Hilfe sowie die Unter-
stlitzung durch die Stiftung Kloster
Eberbach gedankt. Dies zeige den ho-
hen Stellenwert, der den Kindern bei-
gemessen werde. Einen extra Dank
richtete sie an Karl Brenner. Er habe
nicht nur seine Zeit geopfert, sondern
auch das Wachsein der Kinder fiir die
Natur gestérkt.
Damit die Kinder wissen, wie man sich
im Wald richtig benimmt, wurden
»Waldregeln“ aufgestellt. Darin ist un-
ter anderem festgelegt, tote Tiere nicht
anzufassen oder Tiere in Gefangen-
schaft zu halten, keine Pilze und Bee-
ren zu essen sowie Blumen, Blatter,
Zweige und Moos nicht abzureiBen
oder zu beschéadigen. Vor allem im
Frihling, wenn die Natur erwacht, dar-
fen Waldwege nicht verlassen werden.
Das Wetter spielt keine besondere
Rolle. Nur bei Blitz und Donner sowie
Hagel und Sturm sei es viel zu geféhr-
lich, in den Wald zu gehen. Regenwet-
ter sei jedoch kein Grund, auf Ent-
deckungsreise zu gehen, denn bei
Nasse kommen vor allem Schnecken
und Wiurmer aus ihrem Versteck und
im Matsch zu spielen bereite den Kin-
dern besonderes Vergniigen.
Obwohl es beim anschlieBenden
Waldfest regnete, erwies sich der
Nachmittag mit etwa 60 Eltern von
Kindern jeden Altes als gemutlich. Da-
bei hatte ein Waldquiz fir die ganze
Familie fir Spannung und fréhliche
Stimmung beigetragen. AuBerdem
hatten die Kinder lustige Mobiles an-
gefertigt und auch gebastelt. Zuvor
hatten sie gemeinsam mit ihren Eltern
am ,Wurzelweg“ den von Kerstin
Scheinpflug und Natalie Verhoeven
vom Elternbeirat geschenkten Speier-
ling eingepflanzt.
In einem mit dem Schriftzug ,10 Jahre
Waldkindergarten Hickelh&dusje® hatte
auch Marschollek den Kindern ein Ge-
schenk gemacht, das sogleich ver-
speist wurde. Blach hatte zwar die ver-
sprochene Bank nicht mitgebracht.
Diese werde aber ,nachgereicht®. ,Ihr
seid” hatte er den Kindern zugerufen,
»ein Teil der wunderbaren Geschichte
dieses Klosters, denn ihr bringt Leben
hinein®.

Kiedricher Kalender

Kiedrich. — In einer Ausstellung unter
dem Motto ,Kiedricher Klinstler malen
Kiedricher Motive“ werden 13 Bilder
fur den Kiedricher Kalender 2012 aus-
gewahlt. Der Erlés des Kalenders geht
zugunsten der Renovierung von Ge-
malden der St. Valentinusbasilika.

Die Vernissage ist am Sonntag, 25.
September, von 11 bis 17 Uhr im Br-
gerhaus, kleiner Saal, Eingang Son-
nenlandstraBe.

Kontakt flr die Ausstellung: Werner
Kremer, Telefon 4599.

Kochen und Genieflen als gemeinsames Hobhy
Rheingau-Chucc Kiedrich feiert sein 25-jdhriges Jubilium

Kiedrich. (mh) — ,Keine Liebe ist auf-
richtiger als die Liebe zum Kochen*. In
Anlehnung an diesen Ausspruch von
Georg Bernhard Shaw hatten sich am
20. August 1985 sieben kochbegeis-
terte Ménner aus Kiedrich im Haus
des Initiators Dr. Philipp Walter getrof-
fen. Er hatte angeregt, in Kiedrich eine
Chuchi zu griinden. Der Abend endete
mit der Unterzeichnung des Grin-
dungsprotokolls. Als Name wurde
,Rheingau-Chuchi  Kiedrich“ fest-
gelegt. Am 6. September 1985 fand
der erste Kochabend in der Kiiche der
alten Schule in Kiedrich statt.
Die feierliche Aufnahme der Chuchi in
den Dachverband ,CC -Club kochen-
der Manner in der Bruderschaft Mar-
mitte e.V.“ erfolgte im Oktober 1986
mit einer Gala-Feier im Birgerhaus
Kiedrich, bei der 21 Chuchinen mitins-
gesamt 105 Personen vertreten wa-
ren. Im Hinblick auf den schweizer Ur-
sprung der Idee nennen sich die ortli-
chen Vereinigungen bis heute Chuchi.
Dabei handelt es sich um ein Wort,
das dem ,Schwyzerdltsch® entlehnt
ist und so viel bedeutet wie heimatli-
che Kuche. Das CC steht fir ,,Confré-
rie Culinaire®, also eine Kulinarische
Bruderschaft. Deren Ziel ist es, in ge-
selliger Runde zu kochen und zu es-
sen. Die Mitglieder nennen sich Mar-
miten in Anlehnung an das franzési-
sche Wort ,la marmite” fir Kochtopf.
Jede Chuchi umfasst flnf bis 15 Mit-
glieder. Gegenwértig existieren bun-
desweit cirka 124 Chuchinen mit
1.350 Mitgliedern. AuBeres Zeichen
der Mitgliedschaft im Club ist das Em-
blem mit zwei blauen CC und einem
roten stilisierten Hummer auf goldfar-
benem Grund, das die Marmiten auf
der Kochjacke tragen. Das Emblem
der Rheingau-Chucci Kiedrich Chuchi
ist das Kiedricher Wappen umringt von
Trauben (fur Rheingau) und einem
Hummer (fur Chuchi).
Einmal Mitglied im Club geworden,
kann jeder Bruder vier Rédnge durch
eigene Kochleistung erwerben. Laut
Satzung kénnen nur Manner, die keine
Berufskéche sind, Mitglied werden.
AuBer der Freude am Kochen und Ge-
nieBen muissen keine Voraussetzun-
gen zum Erwerb der Mitgliedschaft
mitgebracht werden.
Sitz des Vereins ist Kiedrich. Die
Chuchi umfasst derzeit acht Mitglie-
der, die einmal im Monat zusammen-
kommen, um, wie es in der Satzung
heif3t, ,die edle Kochkunst und Esskul-
tur sowie gute Tischsitten zu verbrei-
ten und die Liebe zur Kunst des Ko-
chens zu wecken.” ,Unser gemein-
sames Hobby, Kochen und GenieBen,
hat uns®, wie Griindungsmitglied und
Chuchileiter Dr. André Picard-Mau-
reau sagt, im Club zusammengefihrt.
Seit der Griindung haben 264 Koch-
abende stattgefunden, wobei das
Kochdomizil mehrmals wechselte. Bis
Oktober 1992 fanden die Kochabende
in der Alten Schule statt , danach bis
1995 in der Kantinenkiiche der Firma
Pléntzke, von 1996 bis 2004 im Sport-
lerheim Hallgarten und seit Dezember

Horst Brustmann, Peter Gottbehiit, Dr. André Picard-Maureau, Karl Heinz
Lange, Wilfried Langhein, Peter Freundt. (v.l.n.r.).

2005 in der Hotelkiiche der Berufli-
chen Schulen Geisenheim, wo opti-
male Raum- und Kochbedingungen
vorhanden sind.

Einmal monatlich findet ein Koch-
abend statt. Die Kochtermine werden
jeweils Uber ein Jahr geplant und ver-
teilt. FUr den Kochabend hat jeweils
ein Kochbruder die Loffelfuhrung: Er
stellt das in der Regel aus fiinf Gangen
bestehende Menue fir den Abend mit
Rezepten und passenden Weinen zu-
sammen. Hierbei sind die Rezepte nur
eine grobe Richtschnur, oft wird opti-
miert und variiert. Kreativitat ist ge-
fragt. Das Menl ist entweder der Jah-
reszeit angepasst oder steht unter ei-
nem bestimmten Motto. Gepflegt wird
die regionale und Uberregionale Ku-
che.

Des Weiteren ist der Loffel fihrende
Kochbruder fur den Einkauf der Zuta-
ten und fur den Tischschmuck zustén-
dig. Er kocht an diesem Abend nicht
aktiv. mit, sondern Uberwacht und
steuert. Nach einer kurzen Bespre-
chung, bei der die Aufgaben verteilt
werden, geht es an das Kochen. Dabei
ist jeweils ein Kochbruder fur einen
Menupunkt zustandig.

Gegen 21 Uhr wird ein Aperitif mit ei-
nem kleinen Amuse-gueule serviert.
AnschlieBend wird am festlich gedeck-
ten Tisch gemeinsam gegessen, ge-
nossen, beurteilt, gelobt oder kritisiert.
Dies geschieht immer fair, sachlich
und offen und meist in heiterer, locke-
rer Atmosphére, ,denn schlieBlich
sind wir alle Hobbykuiche®, erklart An-
dré Picard lachelnd.

Einmal Mitglied im Club geworden,
kann jeder Bruder vier Range durch
eigene Kochleistung erwerben: Vom
Apprenti, dem Bewerber, der eine
Omelette-Priifung zur Aufnahme able-

gen muss, bis zum héchsten Rang,
dem ,Grand-Maitre de Chuchi“ (GroB3-
meister). Hier muss der Kandidat mit
einem mindestens sieben-gangigen
Menue eine Jury von sieben Grof3-
meistern Uberzeugen. Wer einen
Rang der Bruderschaft erkocht hat,
dem wird nach bestandener Prifung
der rote Hummer am Halsband verlie-
hen. Das Procedere fir diese Prifun-
gen ist in den Ordensregeln fest-
gelegt.

Im Dezember werden traditions-
geman die Damen zu einem Gala-Es-
sen eingeladen und die Highlights der
Kochabende des Jahres serviert. Dies
als Dank daflir, dass sie dieses aus-
schlieBlich Mannern vorbehaltene
Hobby mittragen. Aber natrlich wis-
sen alle, was sie an ihren M&nnern ha-
ben, spatestens dann, wenn die
Freundinnen voller Neid auf die kulina-
rischen Aktivititen der Hobbykéche
blicken, nicht nur im Club, sondern
auch im Alltag.

sNatdrlich unternehmen wir unsere
Wochenendausfllige in kulinarisch in-
teressante Gegenden, wie beispiels-
weise das Elsass, die Champagne
oder die Bourgogne®, so Picard-Mau-
reau. Aber auch Kochen fiir einen gu-
ten Zweck seien veranstaltet worden.
Darunter flr das SOS-Kinderdorf mit
hessischen Spezialitaten, beim Bene-
fizkonzert zu Gunsten der Burg Schar-
fenstein oder fir den Jugendtreff Kie-
drich.

Gefeiert wird der 25-jahrige Geburts-
tag mit einem Jubildumsessen mit Da-
men am 23. September auf Burg
Schwarzenstein.

Fotokopien sofort
Rheingau Echo Geisenheim




2 Die Kochbriider der Rheingau Chuchi Kiedrich feier-
ten mitihren Frauen und Griindungsmitglied Dr. Philipp
Walther auf der Burg Schwarzenstein in Johannisberg
mit einem festlichen Menui ihr 25-jdhriges Bestehen.
Am 20.08.1985 trafen sich 7 kochbegeisterte Manner
aus Kiedrich im Haus unseres Griindungsvaters Dr.
Philipp Walther, der angeregt hatte, in Kiedrich eine
Chuchi zu griinden. Der Abend endete mit der Unter- |
zeichnung des Griindungsprotokolls. Als Name wurde A%
»Rheingau-Chuchi Kiedrich® festgelegt. Der erste Koch- /4' ! i
abend am 06.09.1985 wurde in der Kiiche der alten »
Schule in Kiedrich durchgeftihrt.

Die feierliche Aufnahme der Chuchi in den Dachver-
band ,,CC -Club kochender Manner in der Bru- g
derschaft Marmite e.V.“ fand ein Jahr spater am
25.10.1986 im Rahmen einer 2 tagigen Gala-Fei-
er im Birgerhaus sowie einem Empfang im Rat-
haus Kiedrich statt. Es waren 21 Chuchinen mit
insgesamt 105 Personen vertreten. Inzwischen
haben in der Chuchi 264 Kochabende in wech-
selnden Kochdomizilen stattgefunden. Unver-
gessene Abende, wie aus den Erzdhlungen der
Kochbriider zu héren war.

Heute kocht die Chuchi unter optimalen
Bedingungen in der Kiiche der be- pa
ruflichen Schulen in Geisenheim.
Dieser Kontakt - hergestellt von
Elke, der Ehefrau des Chuchileiters
Dr. André Picard-Maureau - ist ein
wahrer Glucksfall fiir die Rheingau
Chuchi Kiedrich. Die bestens aus-
gestattete Kiiche ist mit ein Garant
fur erfolgreiche Kochabende.

25 Jahre ist eine lange Zeit und so
liek es sich André auch nicht neh-
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men, diese Zeiten in einer Festrede
Revue passieren zu lassen.

Chuchileiter André Picard-Mau-
reau bei seiner Laudatio
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Griindungsmitglied Philipp Walther mit Frau Elvira

Mit lustigen Anekdoten Gber vergangene Zeiten, Riick-
blicke auf unvergessene Ausfliige ins Elsall sowie in die
Bourgogne und die Champagne, das Kochfestival in
Thun und nicht zu vergessen, die Reise nach Ungarn zur
Grundung der Chuchi Keszteli.

Auch an das Kochen fiir einen guten Zweck, das mehr-
mals praktiziert wurde, wurde erinnert. So zum Beispiel
fur die SOS-Kinderdorfer, die Benefizveranstaltung
Scharfenstein und fiir den Kiedricher Jugendtreff im
Rahmen des Biirgerfestes Kiedrich. Besonderen Dank
sprach André den Ehefrauen der kochenden Manner
fur die wohlwollende Unterstiitzung in all den Jahren,
ohne die all diese Aktivitaten nicht moglich gewesen
g waéren, aus. GMAC Dr. André Picard-Maureau
stellte klar, dass anldsslich der 25 Jahrfeier eines
Kochclubs das Kulinarische im Vordergrund ste-
hen muss und schloss seine Rede mit dem Zitat
von Georg Bernhard Shaw: ,Keine Liebe ist auf-
richtiger, als die Liebe zum Essen.“. Die Koch-
briider der Rheingau Chuchi Kiedrich hatten be-
schlossen, an ihrem Jubilaum den Kochloffel

! ruhen zu lassen und das Fest mit ihren Ehefrau-
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en zu geniefRen. Kochbruder Horst Brustmann
CdC hatte mit dem Kiichenchef ein festliches
Meniu mit passenden Weinen zu-
sammengestellt: der Genuss dieses
Ments im historischen Burgge-
baude mit seinem beeindrucken-
den Blick tber die Weinberge
des Rheingaus und die schonen
Stunden des Festes gingen viel zu
schnell voriiber.

Ein Grund fiir die Rheingau Chuchi
Kiedrich, die nachsten 25 Jahre an-
zugehen...

Die Kochbriider mit ihren Ehefrauen

Die Ordensprovinz Nordrhein gratuliert Berthold Eckes von der
Chuchi Bonn zum Maitre de Chuchi ...

... Er trdgt nun zu Recht mit Stolz den Hummer am gelben Band!
Den Regeln unserer Bruderschaft entsprechend, “... die Kochkunst
und Esskultur, insbesondere die Kenntnis der klassischen grofBen Kii-
che und deren zeitgemifen Standards sowie deutscher und fremd-
lindischer Kochrezepte, als auch gute Tischsitten zu pflegen und die
Liebe zur Kunst des Kochens zu wecken...” trat Bruder Berthold an
den Herd, um mit folgendem anspruchsvollen Priifungsmeni den
hohen Rang eines Maitre de Chuchi zu erkochen:

*#** Amuse Gueule | Zandermousse - Gugelhupf mit Bérlauchschaum
| Essenz von Gemiisepaprika mit Salbeistrudel (Priifungsgang) | Mais-
hihnchenbrust gefiillt mit Ingwer-Pistazien-Farce (Priiffungsgang) auf ro-
tem Basmatireis und Koriander-Méhren | Surf & Turf mit Parmesankrus-
te und Oliven Semmelknédel (Priifungsgang) | Panna Cotta an Fruchtsud
mit frischen Beeren und warmen Plitzchen ***

Souverdn und gelassen agierte er an Brett und Herd, umgeben
von betdrenden Diiften der Kiichen dieser Welt. Den Juroren, Dr.

Christian Gutsche GMdC, Chuchileiter Beethoven Bonn, Dr. Hans-
Jirgen Rocke GMdC, Chuchileiter Bonn und LK Rolf Becker lief das
Wasser im Munde zusammen! Mit Vergniigen und trotzdem kon-
zentriert beurteilen sie die Speisen, welche, wie der Autor schwarm-
te, zu geniefSen er sich schon lange gewiinscht hatte. Die Rezepte
waren anspruchsvoll, Optik und Geschmack sehr ansprechend und
schmeichelten die Gaumen. So erreichten die Beurteilungen der
Prufungsgange durchgehend hohe Bewertungen. Und so vernahm
der Proband erleichtert und gliicklich, dass er niederknien moge.
GMdC Rolf schlug ihn zum Maitre de Chuchi und reichte den
Loffeltrunk. Selbigen genof er in groRen Zigen und wurde da-
nach von GMdC Hans-Jirgen mit dem Hummer am gelben Band
dekoriert. GMdC Christian tiberreichte die Urkunde und nun konn-
ten auch alle Briider gratulieren. Sie waren sich einig, einen gelun-
gen-harmonischen Kochabend erlebt zu haben.

Herzlichen Gluckwunsch, lieber Berthold! Rolf Becker, Landeskanzler




