
 

CC Club kochender Männer in der Bruderschaft Marmite e.V. 
Chuchi Freiburg i. Brg. 

 
 Kochabend vom 13.04.2018 im Schwarzwald-Küchenstudio 
 
 Menü:  
  

Amuse: 
Dirk und Rudolf 

Raviolo mit Onsen-Eigelb und gehobeltem Parmesankäse 
2012er Riesling Sekt Brut, Theo Minges, Flemlingen 

Vorspeisen: 
Dirk 
 

Zanderfilet Grenobler Art mit Reis und Karottenpüree 
2016er Reling trocken, QbA, Weingut Winter, Dittelsheim 

 

Hauptgang: 
Dirk  

Ochsenbacke nach Paul Bocuse, Spargel mit Sauce Hollandaise 
und Kartoffeln 
2012er Castel del Monte Riverva, Azienda Vinicola Torrevento, Corato, Italia 

Dessert: 
Dirk und Rudolf 

Zitronenschaum  
1998er Riesling Hochgeächs trocken, QbA, Thörnicher Enggaß,  
Weingut Hermann Ludes Thönrich  

 
 
Anwesende Brüder: LK Schmelzer Alexis, CL Kreim Hans, Esser Dirk, Fleig, Bernd, Frank Markus, 

Friedel Hans-Georg, Obert, Josef, Saier Rudolf, Schmidt Gerd, Stöhr, Karl-Heinz 
 
Der April-Kochabend stand ganz unter der Regie unseres Bruder Dirk. Heute war sein großer 
Tag, an dem er den Hummer am blauen Band erkochen wollte. Zeitig genug war Dirk vor Ort, 
um seine Posten einzurichten und die einzelnen Gänge vorzubereiten.  
Um 18.30 Uhr konnte dann unser CL Hans den Abend mit einem Gläschen Crémant d’Alsace 
eröffnen. Angestoßen wurde auf die Geburtstage von Bernd und Karl-Heinz - er war auch der 
edle Spender dieses Getränkes. Das 20-jährige Jubiläum von Alexis und Alexander wurde 
besonders gewürdigt.  

 
Nun konnten wir uns endlich dem sehr feinen Amuse, ein 
Raviolo, gefüllt mit einer gebratenen Jakobsmuschel, serviert 
in einem kleinen Weckglas zuwenden. Auf dem Raviolo 
drohnte ein perfekt gegartes Onsen-Eigelb, welches mit 
einem Hauch von Parmesan gewürzt wurde. Es war eine 
Augenweide und geschmeckt hat es auch! Dazu harmonierte 
der Riesling vom Weingut Theo Menges sehr gut. Ein 
verheißungsvoller Auftakt und ein Kompliment an Dirk! 
 

 
Als Vorspeise servierte uns Dirk einen Klassiker: 
„Zanderfilet Grenoble Art“. Neben dem Fisch spielen 
hier Zitrone, Kapern und Butter eine wichtige Rolle. 
Dirk ist es sehr gut gelungen, ein rundes 
Geschmacksbild zu kreieren, in dem alle wichtigen 
Darsteller ihre Präsenz zeigten, ohne sich 
gegenseitig zu überdecken. Begleitet wurde dieser 
Gang von einem gut gegarten weißen Reis und 
einem sehr cremigen Karottenpüree. Der Riesling 
aus Dittelsheim vom Weingut Winter passte gut zu 
diesem Fischgang. Gut gelungen Dirk! 



Als Hauptgang für sein Prüfungsmenü hatte sich Dirk die 
Ochsenbacke nach Paul Bocuse ausgesucht.  
Das Wichtigste bei dieser Zubereitung sind die lange 
Marinierzeit von zwei Tagen in Gemüsen und Rotwein und 
die langsame Garzeit bei niedriger Temperatur.  Dazu 
reichte Dirk perfekt gegarten Spargel mit einer feinen Sauce 
Hollandaise und Mini-Perlkartoffel. Einfach ein Gedicht - 
großes Geschmackserlebnis! Dazu ein Glas von dem Castel 
del Monte Riserva -und alle Brüder waren glücklich! Danke 
Dirk. 
 

 
 
Zum Abschluss servierte Dirk einen erfrischenden 
Zitronenschaum, begleitet von Erdbeeren, Himbeeren 
und glasierten Kumquats. Dazu gab es einen Schluck 
1998 Riesling Hochgewächs trocken. Hoch lebe Dirk!! 
 
 
 
 
Nach eingehender Beratung der Juroren LK GMdC Alexis Schmelzer, CL GMdC Hans Kreim 
und MdC Hans-Georg Friedel konnte das Ergebnis durch den Landeskanzler verkündet 
werden: Unser Bruder Dirk wurde für würdig befunden, ab sofort den Hummer am blauen Band 
zu tragen. Herzlichen Glückwunsch von allen Brüdern unserer Chuchi! 
 
 

 
 
Der Dank für den heutigen Abend gilt nicht nur Dirk, sondern auch Rudolf, der immer hilfreich 
parat war, dem Tischler Karl-Heinz für die weiß-blaue Tischdekoration sowie allen helfenden 
Händen am Herd und an der Spüle. 
Beim nächsten Kochabend dürfen wir uns auf die Omelette-Prüfung unseres Bruders Bernd 
freuen.  
  
Ich bitte die Brüder, sich den per Mail verschickten Flyer zur Reise-Marmitage Anfang  
November diesen Jahres anzusehen. Wichtig ist, sich bald anzumelden - Anmeldeschluss 
ist der 5. Mai 2018!! 

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 16.04.2018 


