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Text: Mauro Paoll  Fotos: Bruno Tarricelll

inmal im Monar gile es ernst, Da zie-
Ehtn Werber, Augenopiker, Einkaufs-

leiter oder Experimental-Physiker
bliitenweisse Kochjacken an und brurzeln,
schnetzeln, tranchieren, frictieren und es-
sen zusammen. Wenn alles gur gehr.

Die «Wertinger Chuchimannes stam-
men aus verschiedenen Berufen und haben
alle ein gemeinsames Hobby: Kochen. Und
vor allem: gut essen. Seit sicbzehn Jahren
gibt es sie bereits und Abniirzungserschei-
nungen sind keine auszumachen. Wie in
einer richtigen Kiiche gibr es auch bei
ihnen eine Art «Bosss. Oder «Chef de eui-
sines, wenn Sie das besser mogen. Er heisst

Hans Utz (51), ist im Bereich Marketing/
Werbung titig und hat eine eigene Agen-
tur. Ein kreativer Mann also, «Wir treffen
uns monatlich in der Kiiche des Bezirks-
schulhauses in Wertingen, Zwei Kollegen
bestimmen vorgingig das Menii, kaufen
die Lebensmittel ein, suchen den pas-
senden Wein dazu aus und schreiben die
genauen Rezepre auf. Das ist alles.» Fast.

Saisonale und einheimische Produkte
Denn der Stolz der «Wertinger Chuchi-

mannes ist s, mindestens ein dreigingiges
Menii aufrurtischen, mir Produkeen, die
der Saison entsprechen und maglichst aus
der Region stammen. Damic das alles

klappt, milssen dic zwei Herren, die das
Menii kreiere haben, erse fiir sich alleine
vorkochen und testen. «Erst danns,
schmunzelt Hans Utz und riickr sich sein
Kippi zurecht, swerden die Gerichte vom
versammelten Gremium zubereitet.s

Képpi statt Kochmiitze

Ubrigens tragen alle Hobbykéiche ein Kip-
pi wie Hans Utz mir gesticktem Namensaug
versehen, «Wir michien eben keine Koch-
mittze aufserzen. Sie ist ein Ht:n.lﬂ;sjﬂ'nlml,
und wir alle sind keine gt:lf:mtcn Kache.»
Tant aufrichtig und ist auch einleuchtend.
Und: Mict den modischen Kippis und

dem meist nach hinten zu:igt:ndcn «Diachlin

sehen die «Chuchimannes einfach jiinger
und hiibscher aus.

Ein anspruchsvoller Job

Diie Kochabende verlaufen nach einem ge-
nauen Plan, Nach der «Einkleidezeremonies
(Kippi, weisse Kochjacke und «torchons
sind Pflicht) serzen sich die Herren an einen
Tisch und studieren die Rezepre. Die awei
Menii-Verantwortlichen erkliren das Menii
und dessen Abfolge. Sie haben sich fiir Niissli-
salar mir Frischkiisebiillchen, Kalbsmilken
auf Spinat an Wermursauce sowie fiir eine
Orangensuppe mit Pistazien und Pinien-
kernen entschieden, Franz Kunz und Josef
Emmenegger haben sich also evwas Hiibsches

ausgedacht. Aber es ist eine anspruchsvolle
Arbeit. Hans Utz «Das Entree geht noch,
aber die Kalbsmilken miissen gespiilt und
enthiutet werden. Das ist gar nicht so ¢in-
fach.» Doch die « Wertinger Chuchimannes
kann niche viel erschiiceern. Sie sind sich
hartes Arbeiten und das Meistern von auf-
tretenden Schwierigheiten gewohne.

Jedes zweite Jahr treten die «Chuchi-
mannes in Wertingen beim Sommerragsfest
eines Behinderten-Wohnheims als Kéche in
Erscheinung, «Wir stellen meist ein grosses
Buffer zusammen, das fiir rund 300 Besu-
cherinnen und Besucher reichrs, erklir
Hans Urz. Das ist aber noch nichr alles. Alle
zwei Jahre laden die «Chuchimannes ihre
Ehefrauen zum Essen ein. «Sie miissen oft

Von Links: Hans Uiz, Bruno
Gruber, Luciano Bassi, Bruno
Erni, Markus Walther, Josef
Emmenegger, Franz Kunz,
Rolf Blochinger. Nicht mit-
gekocht haben Peter Meier,
Ueli Rothenfluh und Stefan

auf uns verzichtens, meint der Marketing-
fachmann lichelnd, «und darum laden
wir sie zu einem Festessen ein. Da herrschr
immer eine Superstimmung!y

Das Problem mit neuen Kartoffeln

Die herrschr auch jetet, als ache der Hob-
bykoche («Wir sind eigenclich elf, aber ei-
nige haben sich abgemelders) in der Kiiche
an ihre Arbeitsorte gehen. Sie sind zwar
Hobbykiche, benehmen sich aber wie
Profis. Wer ein Schneidbrert bendrigr,
unterlegt es mitcinem nassen Tuch (damic
es nicht rutschr), dass einige sogar ihre
cigenen (angeschrichenen!) Messer benur-
zen, sei nur nebenbei erwiihne, (b
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Wihrend der Niisshisalar gewaschen und die  Eine Riesenarbeir ist auch das Enthduren der kinnen. Auch das klappr adellos. Nach einer G o E:} ra ‘i:ﬂ ner Za n (}e r
S Nt b

Kiirhiskerne zerkleinert werden, herrschrab-  Milkenréischen von Hand. Aber am Schluss  geraumen Weile sind die drei Ginge bereic.

solute Stille. Alle acht «Chuchimannes atbei-  klappr es doch noch. Eine Gruppe beschifiigr  Man setzt sich an die schin dekorierne Tafel, auf Sauerkraut
ten konzentrierr und aufmerksam, sich derweil mit dem Dessert. Die Orangen  schenkt Wein ein und beginnt zu essen. Vorspeise fiir 4 Personen

Nichrimmer gt*]ﬂ alles n-ﬂ-mn_%\[u:,. Zum  miissen fein siuberich flerdert werden, auch

" ; o s - i vom e Zubereitung: ca. 35 Minuten
Beispiel, als jemand den Spinat Rir den  nichr gerade einfach. Man schile die Siid- e . ey o
Haupteang waschen soll. « Wie vicl wiegt d-  friichte so, dass das Fruchifleisch kein weisses M 20 (o

Mi-}g[-‘L" A Y -g . Ea o o PR e 1 ki dar Kiiche Rere 250 g gekochtes 1 Sauerkraul erhitzen, 2um Ab-
gentlich ein Kilo Spinat?s, fragt er. Ein rie-  Hiurchen mehraufweist, dann brauchtesein - Die Teller, die aus der Kiiche hereingetragen :

! e iy 5 i : ; . : Eeigl Sauerkraut tropfen in ein Sieb geben, Saft
siges Gelichter schallt dem Frager entgegen.  sehr scharfes Messer, um die Filets genauzwi- - werden, sind perfeke arrangiert, Die Ge- 054l Fischfond  auffangen. 1 d davon fiir die Sau-
Einer der Hobbykiiche versucht, neue  schen den Trennwiinden herausschneiden zu  richre werden gekoster. Werwill, kann einen : ls'l? cebeisefés!&ﬂe:‘- E. Ty
Kartoffeln in Julienne zu schneiden, um da- Kommentar abgeben. «Ich hite die Milken 3-4EL Premalb-e_eren oder R S‘E;I'ﬂﬁ S&ﬁ und Fischond
raus kleine Risti zu backen. Fasungslossarm HOVEMBER-HEZEFTE vorher blanchierts, meint einer. «Das Des- = Cranberries .. auﬁcochlen .c.lgr'derH’?ta sk

er in seine Bratpfanne — die Kartoffeljuli- Die «Wettinger Chuchimannes experimen- sert munder kostlichy, meldet sich ein ande- 1,5dl Volirahm chan. Pralstbaenan oder Cran-
ennes wollen und wollen nicht zusammen- tieren jeden Monat mit neuen Rezepten rer, Fazit: Die «Wertinger Chuchimannes Salz __ bemes dazugeben, zugsdeckt
kleben., «Weisst du warum? Weil neue Kar- Fiir LE MENU haben sie Beispiele aus ihrer haben niche nur Jusggcic]mc[ gekoch, sie weisser Pfeffer 3_4 Minuten kbchaln lzssen
toffeln zu wenig mehlig sind und eine Rosti Sammlung von November-Rezepten zu- haben .lLH.'III einen aufregenden und wiede- 3009 Zanderfilets Rahm dazugeben, aufkochen,
auseinander Gille!s sammengestellt (Seiten 46 bis 52), rum lehrreichen Abend verbrache. Bravo! %TL Salz ahechmeckan, beissitestelien
—— weisser Plaffer 2 Zander schrag inca. Bom
= breite Sticke schnaiden, wirzen,

Mehl zum Wenden . \tehi wenden, In Bratbutter

Bratbutter oder beidseitig jg 1-2 Minuten beaten,
Cretciomia VWarm stellen, bis allie Fische ge-
braten sind.
3 Saverkraut auf vongewamien
Telkern anrichten, Zander dazu-
legen, Mit der Salice umgessan,

sen. Gewinnen.
Relaxen:

Wellness-
Wochen

* je 2 Personen auf Mallorca.

BE e
+ S~ woriia & RiEoATE

bin fliegen Sie mit dem exkiusiven
verh von Frefxenet, SWISS wnd 1he

| NHarcefona U] Meretric [] Patma

MR Noraraame
SEriaEe PLES Ot

EAfunif s M .
] wiensiberostar.ch, inkl Flug in Business Class mil SWISS,

Crebartadaiinm

y MY N EEENE OGN




46

Vim= b aT=1a I g
variationen von

Fir 4 Personen
Zubereitung: ca. 1Yz Stunden

4 Rehkoteletts,
am Smck_

‘Salz
Pfeffer aus der

“Eraﬂ;lllt‘ter m‘.l_ﬁr
Braft(_:réma
1 EL Butter

je 2 Zweige Rosmarin und
Lorbeer

Orangen-Honig:

"% Orange, abgerie-
~ bene Schale
1 EL heller Honig

2 Schalotten, fein
geschnitten
1 Knoblauchzehe,
fein geschnitten
Butter zum
Démgf_gn
3dl Rotwein

~ 1,5d Widfond
8 Gewilrznelken,
zerdrilckt B
Hg .Bl..l_ﬁE-‘I‘, kalt, in Sticke
geschnitten

Hacktétschli:
80 g Rehrickenfilet, vom
Metzger gehackt
1 Specktranche,
fein gehackt
20g Brot, gewiirfelt
¥z Orange, abgerie-
bene Schale
1TL Thymianblattchen

éa_l_z, P‘faff_é_{

1 Kartoffel, z. B. Bintje,
gerdstet, an der
Julienne-Raffel
gerieben

Lorbeer zum
Garnieran
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1 Ofen auf 80 °C vorheizen. Ein
Kuchangitter auf esn Backblech

stallen und im Ofen vorwarmen,

4 Taller ebenfalls vorwarmen,

2 Riickenfiet und Kotelett wiirzen. Ersi
Kotelettstick in Bratbutter beidseitig je
ca, 2 Minuten anbraten. Dann Rilcken-
filet dazugeben, 4 Mrutan mitbraten
Butter, Rosmarin und Lorbeer baifioan,
30 Sakunden mitbraten, alles sofon
auf das Gitter legan. Im auf 80 °C vor-
geheizten Oien 20-30 Minuten garen
[Karntermperatur; 60-65 °C)

3 Flir den Honig Crangensalt aul

die Héifte einkochen, Orangenschals
und Honig beifligen, absisben,
baiseitestefien.

4 Fir den Jus Schaiotten und Knob-
lauch in Butter anddmpfien. Mit Wein
abitischen, auf 1 dl einkochen. Fond
und MNelken beifligen, auf 1,5 d ein-
kochen, absieban, Beisaitestelen,

5 Flr die Hacktatschl Gehacktes

mit Speck, Brot, Crangenschals,
Thymian und Eigelb mischen, wizzen.
Daraus 4 Hacktatschii formmen. In

den Kartofiein wenden. In Bratbutter
beidssitio je ca. 172 Minuten braten,

8 Jus nochmals aufkochan, Buttar
porionenweisa unter Rihnen dazuge-
ben, micht mehr kochen,

7 Kotedettstiick in einzeine Kotsletts,
Riickendilet in Entrecites schrisiden.
Orangen-Horig dekorativ auf den vor-
gewdrmten Tellem verteilen. Mit dem
Jus einen Saucenspiegel machen,
Koteketis, Rehnickenfilets und Hack-
tétechi darauf annchiten, gamienan,

INFOS

m Dazu passen panierte Selieresche-
ben. Knapp weich gedampite Selleris-
schedoen auf einer Saite mit Eweiss
bpepinssin und mit gehackten Hasal-
niissen bestreusn, in Bratbutter
braten, Mit grob gernahlenam Pleffer
bestreuen

| Fleisch zusitziich mit Netkend
betraufisin: 1.dl Repsdl ensdmen,

i TL Gewlirznelkenpulver dazugeben,
leicht salzen, Zugedecit m Kihlschrank
1 Wioche ziehen lassen, abssaben.




Fiir 4 Personen
Zubereitung: ca. 30 Minuten

-??7 Braten: ca. 50 Minuten

F Kilchenschnur zum Binden

f B0Og Schweinshals ?
100 g_ iﬁzwemhgm oder E
-pflaumen, entsteint E
1EL Senf ¢
1TL Salz e
Pfeffer aus der Mihile %
1EL Thymianbléttchen oder :
% TL Thymianpulver &
Bratbutter oder &
Bratcréme

Yo Ewiebel, g_eh;acl_ct

1 Knoblauchzehe,
~gehackt -

1 Riebli, gerlstet, in
Stucke geschnitten

1Stiick Knollensellerie, ca. 100g,
gerlistet, in Stlcke
geschnitten
1dl trockener Aargauer
Weisswein

2dl Fleischbouillon, heiss

FEZEFTREARBEITURG | SILYUA ERNE-BRTNER: FOTO5: GEALIND REICHARDT, STYLING: MENE ME

Thymian zum Garnieren

1 Schweinshals lings bis zur Mitta
einschneiden, Mit Damawelschgen
ocer -pilacmen fillen. Braten mit
Kiichenschnur binden. Mit Senf bepin-

seln, wilrzen. In Bratbutter ringsum . .
ca. 5 Minuten anbraten. Zwiebel, Knob- 8 b rinz- ;'{ Ol [DC E’ 1en
lauch, Riebll und Sefierie beifligen, mit Cicorino rosso
kurz mitristen. Braten herausnehmen, e Lo e AU P S
in ein Bratgeschir legen. Gemise mit Vorspeise fiir 4 Personen
Wein abitschen, zum Braten geben, Zubereitung: ca. 30 Minuten
2 Im unteren Teil des auf 220 °C vorge- Tt
heizten Ofens 10 Minutan anbraten, 130g Sbrinz, gerieben 2EL Weisswein oder KS’;]""'E” Eﬁ”@bﬁﬁ Glas wegnehmen,
Ofenhitze auf 180 *C redumeren, 30 g Hartweizengriess ] _I-Iﬁhnarbuuillun nz athebem
ca. 75 Minuten fertigbraten (Kemiempe- Salz 2 Fir das Dressing Kase und Rahm vermhren.
Gt S ' e Crark, Essig, Wein oder Bouil -
ratur; 75 *C). Braten von Zeft 2u Zat Dressing: Preffer aus der Mihle _Ess.lg i Boulllon danetemin
mit dem Jus Ubergiessen. Bouillon nach B0 g Blauschimmelkise oder Fen, WUrzen.
und nach dazugiessen, (Der Bratensaft Rotschmierkase, z. B. Reb- ca.100g Cicorino rosso, zerzupft 3 Cicorina in die Korbchen verteilen, Dressing
solite am Schiuss eine fast siupartige lochon, Rinde entfernt danibertraufein. Sofort senaren,
Konsistenz haben| 0,5dl Rahm 1 Sbrinz und Griess mischen. Je 40 g (ca. 4 EL)
a3 Braten herausnehmen, tranchienan, Mit 80g Magerquark —  inene keine Bratpfanne geben, schimelzen,
derm Jus und mit dem Gemiise aut vor- Wei = e —  Sofort mit Hilfe einer Bratschaufiel (ber ein Glas
SEL erssweqna_e;s_lg stiipen, ein zweites Glas darlbergeben, sus-

gewdmiten Tellern anchien, gamieren,

52 LE MENL 1112007




Saint-Honore-Torte

Zubereitung: ca. 2V Stunden

Backen: ca. 1 Stunde
Kiihi stellen: ca. 35 Minuten
Spritzsack, eine Tiille von 1,5 cm, eine kieine Lochiille

75qa Butter, kalt,

2,5dl Milchwasser

4-5 Eier, verquirlt

2TL Zitronensaft
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gine Muide formen, Bxgell und Rahm

gen, unier Riihren abbrilhen, bis sich

4 Mirbateig direkt auf dem Backpa-

vorgehelzten Ofens 30-35 Minuten
backen. Herausnehmean,

schliessend im unteren Teil des au
220 °C vorgeheizten Ofens 10 Minu-
ten backen, Ofenhitze auf 180 °C

Backpapier fir das Blech
Butter fir das 1 Auf Backpapier mit Bleistit einen reduzieren, 10-15 Minuten fertig-
Blech Kireis vion 22 cm @ 2eichnen, Back- backen, Herausnehrmen, auskiihien
) papier wendean. lassen,
Mdrbetelg: 2 Filr den MirbeteigMehl ind Zu- 8 Firdie Créme Chiboust Mich und
1509 Mt cker mischen, Butter dazugeben, 2y Vanilemark sowie -stéingel aufko-
O giner krimeligen Masse verrsiben, chen. Vanilasténgel entfermen. Eigelb

und Zucker schaumig schiagen,

in Stiicke verrohren, hineingeben, zusinem Telg  Malsstarke darunterrihren. Heisse
geschnitten zusammenfiigen, Nicht kneten. In Mich urter Riihven zur Eigelb-Masse
1 Eigelb Folie gewickelt 1 Stunde kil stellen.  geben. Alles in die Pfanne zuriickge-
T i ey
1-2EL Rahm 3Fir don Brandieig Michwasser, o und unter Fllven bis vors Ko
Salz. Zucker und Butter aufkochen chen bringen, Sofort in eine Schissal
Brandteig: Hitze rechuzieren. Meh aufs Mal bei- 9952 Gut 8usgepressta Gelatine

uned Vanille-Essere unter Rihren bei-

{halb Milch/halb ein geschmeidiger Teigkdoss gebildet EE;:C. kecrf;elg d}:;gﬁl;nlu;g:wﬂme
N Wasser) hat, der sich vom Plannenbocden bst, ! J
3% TL Salz Leicht auskiihlen lassen. Soviel B 9 Die 0,75 dl Wasser und 100 g Zu-
" 1EL Zucker portionenweise unter Rihven dazy- ke aufikochen, 4-5Minuten sinp-
100g Butter geben, bis der Teig glatt und glinzend a_'ug ginkochen (bis sich Keine Ballen
= ist. Der Teig softe in Fetzen von der bilden, wenn man Zuckersinug-Trop-
150g Mehl Kelle fallen fer ins kalte Wasser gibt), Sirup keicht

auskiinien lassen. Bweiss mit Salz
urd Zitronensaft steif schlagsn.

Créme Chiboust: pler 2u ener Rondelevon 226m @ | o emen Sirup unter sténdigem
2.5dl Milch ausvalen. Schlagen zum Eischnge geben,
1 Vanillestingel, 5 Denganzen Brandteig in enen Baiser-Masse sorgfltig unter die
ausgeschabtes Spritzsack mit glatter, ca. 1.5cmbmi-  Créme haben, Kihl stedien, bis sie
Mark und Stéangel ter Tlbe flflen. Auf dem Morbetesg am leicht fest wind,
" 4 Eigeb  GausseenRandmietwesAbstand 40 Fir das Caramel Zucker und
= erst enen Fing, dann zur Mitte hin \Wasser 7u Caramel kochen,. Planne
—ﬁng- Zucker_ ———  &né Spirale spritzen. dar Platta nel
20g Maisstirke bl bl
3Blatt Gelatine, in kaltem 1 Ca. 5 dor Crerme by elnen Spdz:
Wasser einge- sack |ﬂ|F keiner Lochitlle fulen, Ehe
weicht Brandtesg-Kugein von der Unferssite
: her mit Créme flillen. Restliche Créme
1TL Vanille-Essenz, kiihl stelien, Oberseite der Kugein in
- nach Baliehen das noch wanme Caramel lauchen,
0,75dl Wasser — L . auf ein betxitertes Blach setzen,
100g Zucker ¢ - S auskiihlen lassen, Restliches Caramed
4 Eiwaiss = E _L:ﬁ beiseitestalien.
1 Prise Salz 6 Im unteren Tel des auf 200 °C 12 Tortenboden mit der restichen

Crisme bestreichen, Ubrige Créme im
Spritzsack im Zick-Zack-Muster dar-

: feiaitsan _ e
Caramel: 7 Mit dem restiichen Brandteig auf ein - o Ug;f 5 dex g
2009 Zucker zwsites, bebuttertes Blech baum- S Tne . ndbi W an
4 EL Wasser russarosse Hiichen spritzen. An- den Rand der Torte setzen. Torte bis

UM Senvieren kihl stelion.
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