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Grußwort

Margret Mergen
Oberbürgermeisterin Baden-Baden 

120 Jahre Kochverein Baden-Baden heißt, 120 Jahre  
Engagement für den Berufsstand, 120 Jahre Traditionspflege 
und 120 Jahre kreieren von Köstlichkeiten, die bei Wohltätig-
keitsveranstaltungen feil geboten werden. Ich freue mich sehr, 
dass der Kochverein Baden-Baden in diesem Jahr auf eine so 
lange Geschichte zurückblicken kann. 

Gerade die jährliche Aktion in Zusammenarbeit mit der  
Wagener Galerie, bei der Sie eine herausragende Fischsuppe  
für die BT-Aktion „BT-Leser bereiten Weihnachtsfreude“ verkau-
fen, hat mittlerweile schon gute Tradition. Ich bin sehr stolz, dass 
Sie diese Aktion so lange schon mit großem Erfolg am Leben 
halten.

Auch Ihr Engagement für den Berufsstand der Köche sowie der 
Restaurant- und Hotelfachleute ist ungebrochen groß. Gilt es 
doch immer wieder, die Öffentlichkeit aufmerksam zu machen 
und Nachwuchs zu werben für einen Beruf, der nicht immer 
einfach, aber sehr abwechslungsreich und kreativ ist. Und wir 
alle wissen, dass es nichts Schöneres gibt, als bei einem guten 
Essen mit Freunden die Gesellschaft zu pflegen.  

Sehr geehrte Damen und Herren,  
liebe Mitglieder und Freunde des Kochvereins Baden-Baden,

Und mit gutem Essen meine ich überwiegend regionale 
Produkte, die mit Liebe und Einfallsreichtum frisch zubereitet 
wurden. Hierfür stehen Sie, liebe Mitglieder des Kochvereins, 
seit nunmehr 120 Jahren. Herzlichen Glückwunsch! Ich wün-
sche mir, dass wir auch in den kommenden Jahren noch viel 
von Ihnen hören und lesen werden und Sie weiterhin so aktiv 
das Baden-Badener Leben mitgestalten wie bisher.

Mit den besten Wünschen für das große Jubiläum und für die 
Zukunft wünsche ich Ihnen alles erdenklich Gute und viel 
Freude, bei den Feierlichkeiten.

Mit den allerbesten Grüßen

Margret Mergen,  
Oberbürgermeisterin
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Die Adresse in Baden-Baden  

für Feinschmecker (1* Guide Michelin), Genießer und Lebenskünstler 
Röttele´s Restaurant & Residenz im Schloss Neuweier 

Gastgeber Armin & Sabine Röttele, Mauerbergstrasse 21, 76534 Baden-Baden 

Tel: 07223 800 87 0, www.armin-roettele.de, info@armin-roettele.de 
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Grußwort

Klaus W. Pfeiffer, 
Präsident des Kochvereins Baden-Baden 1897 e.V. 

Wir, alle Mitglieder des Kochvereins Baden-Baden,  
feiern unser 120-jähriges Bestehen!

Ich bin stolz und dankbar; stolz weil ich einem so alten und 
ehrwürdigen Verein als Vorstand dienen darf, dankbar weil ich 
so hilfsbereite Vorstandskollegen und Mitglieder habe, denn 
ohne deren Unterstützung und aktiver Mitarbeit kann ein 
Verein nicht bestehen.

So ist es heute, und so war es mit Sicherheit vor 30, 50 und 
auch vor 70 Jahren, speziell in der Zeit zwischen 1933 und 
1945, in der Vereinsarbeit unter Strafe verboten war. Und so 
war es sicher auch vor 90 Jahren und in den Anfangsjahren  
des noch jungen Kochvereins vor 110 Jahren - geselliger  
Erfahrungsaustausch und aktive Vereinsarbeit. Nur so konnte 
der Kochverein Baden-Baden e.V. stolze 120 Jahre alt werden.

120 Jahre   Kochverein Baden Baden e.V.
120 Jahre   kollegiales Treffen
120 Jahre   fachliche Diskussionen und Erfahrungsaustausch
120 Jahre   Gedenken an verstorbene Kollegen und
120 Jahre   Freude durch neue Mitglieder und entstandene Freundschaften
120 Jahre   Förderung der Jugend und des Köche-Nachwuchses
120 Jahre   Vereinsgeselligkeit mit vielen gelungenen Veranstaltungen
120 Jahre   Vereinsgeschichte, auf die wir stolz sind …

Allen Köchinnen und Kochkollegen, ob Meister oder Fach- 
arbeiter, Vorstandskollegen und Mitgliedern, Förderern  
und Unterstützern des Kochvereins für unsere Jugendarbeit  
wünsche ich ein schönes, erfolgreiches und gesundes Jubilä-
umsjahr 2017.

120 Jahre Kochverein Baden Baden 1897 e.V.

Klaus W. Pfeiffer
Präsident
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Grußwort

Liebe Mitglieder, liebe Kollegen, liebe Gäste,

120 Jahre Kochverein Baden-Baden: dazu gratuliere ich –  
auch im Namen des gesamten Präsidiums des Verbands der 
Köche Deutschlands – herzlich. 

Mit 120 Jahren ist Ihr Kochverein einer der älteren im VKD. 
Ihre lange Geschichte ist geprägt von vielen traditionellen  
Veranstaltungen, die sie über die Jahre hinweg erfolgreich 
organisiert und umgesetzt haben. Insbesondere auf den 
Kochnachwuchs haben Sie stets ein besonderes Augenmerk  
gelegt, die Motivation von Auszubildenden gesteigert und 
schon Kinder an wichtige Ernährungsthemen herangeführt. 
Ich möchte mich bei allen bedanken, die sich im Laufe der 
Jahre für diese und viele andere Erfolge des Kochvereins  
Baden-Baden eingesetzt haben.

Die Stärke des VKD basiert nicht zuletzt auch auf Zweig- 
vereinen wie dem Ihren. Sie sind direkter Ansprechpartner  
für all die leidenschaftlichen Köche vor Ort und bilden damit 
das Fundament unseres lebendigen VKD-Netzwerks. Auch 
dafür sage ich danke.

Ich wünsche Ihnen ein schönes Fest zum 120-jährigen  
Bestehen, insbesondere aber viel Erfolg für die Zukunft des 
Kochvereins Baden-Baden. Mögen Ihnen Ihre Ideen für  
kreative Veranstaltungen nicht ausgehen.

Ihr

Andreas Becker
Präsident des Verbands der Köche Deutschlands e. V.

Andreas Becker, 
Präsident des Verbandes der Köche Deutschlands e.V. 

(VKD)
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Das Löwenbräu in Baden-Baden 
gratuliert dem Kochverein zum

120 - jährigen Jubiläum !
Familie Brandau

 und alle Mitarbeiter.

Löwenbräu, Gernsbacher Str. 9, 76530 Baden-Baden
Tel.: 07221- 306-0      www.loewenbraeu-baden-baden.de
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Grußwort

Liebe Mitglieder, liebe Freunde, verehrte Gäste,

der Kochverein Baden-Baden 1897 e.V. feiert in diesem Jahr 
sein 120-jähriges Bestehen. Zu diesem ehrenvollen Jubiläum 
gratuliere ich dem Verein, seiner Vorstandschaft und allen 
Mitgliedern im Namen des Verbandes der Köche Deutsch-
lands e.V., aber natürlich auch persönlich auf das Herzlichste.

Der Kochverein Baden-Baden 1897 e.V. leistet  seit  Jahr-
zehnten einen überaus wertvollen Beitrag für die Kochkunst, 
gerade auch für unsere Jugend. 

Wenn man an die Kochbälle denkt, die im Kurhaus zu 
Baden-Baden durchgeführt wurden, so muss man feststellen, 
das waren einzigartige Veranstaltungen, über die heute noch 
anerkennend gesprochen wird.

Auch die jedes Jahr durchgeführten Stadtmeisterschaften 
für junge Kochauszubildende,  unter der Führung von Gerd 
Astor, sind aus der Kochfamilie Baden-Baden nicht mehr 
wegzudenken und gehören zu den gastronomischen High-
lights Baden-Badens.

Gerade in der heutigen Zeit, einer Zeit voller Veränderungen, 
voller Orientierungsprobleme für unsere Jugendlichen ist der 
Verein ein wichtiger Stabilisator, ein Garant für Kameradschaft 
und Geselligkeit.

Mein aufrichtiger Dank gilt an dieser Stelle allen, die den Ver-
ein in seiner jetzt 120-jährigen Geschichte umsichtig geleitet 
und die sich für die Erfolge verantwortlich gezeichnet haben.

Ich wünsche dem Verein für die Zukunft eine weiterhin 
glückliche und erfolgreiche Entwicklung. Allen Mitgliedern, 
sowie allen Gästen des Jubiläumstages wünsche ich frohe und 
unvergessliche Stunden.

Ihr

Karl Josef Haaf
Vizepräsident Region Süd des Verbandes der Köche 
Deutschlands e.V.

Karl Josef Haaf 
Vizepräsident Region Süd des Verbandes der  

Köche Deutschlands e.V.
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Grußwort

Liebe Kolleginnen und Kollegen, verehrte Gäste,

zum 120-jährigen Bestehen des Kochvereins Baden-Baden 
möchte ich den heutigen Verantwortlichen herzlich gratulie-
ren.

Seit 120 Jahren gestalten Sie mit viel Engagement die Ess- 
und Kochkultur in Ihrer Region. Als aktives Mitglied im 
Landesverband und des VKD leisten Sie damit unersetzliche 
Arbeit zugunsten unseres Berufsstandes.

Die Aufgaben eines solchen Vereins sind vielfältiger Art. Die 
wesentlichen Ziele sind, die Jugend zu fördern und unseren 
Berufsstand in der Öffentlichkeit positiv darzustellen.

Durch ihre aktive Vereinsarbeit ist Ihnen dies bis zum heuti-
gen Tag gelungen. Sie erfüllen Ihre Mitgliedschaft mit vollem 
Herzen. Dafür möchte ich mich als Vorsitzender des Landes-
verbandes bei Ihnen bedanken.

Der Landesverband der Köche Baden-Württemberg und ich 
wünschen Ihnen allen eine schöne Jubiläumsfeier und weiter-
hin viel Erfolg bei Ihrer Vereinsarbeit.

Holger Boos
1.Vorsitzender Landesverband der Köche Baden-Württemberg

Holger Boos
1. Vorsitzender Landesverband der Köche 

Baden-Württemberg
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Der Treffpunkt für
Feinschmecker und Gourmets.

IN DER WAGENER GALERIE . BADEN-BADEN
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Grußwort

Liebe Mitglieder des Kochvereins, 

zu Ihrem 120. Geburtstag möchte ich Ihnen gratulieren und 
mich bei dieser Gelegenheit ganz herzlich bedanken für die 
kulinarische und finanzielle Wohltat, die Mitglieder Ihres 
Vereins uns seit nunmehr elf Jahren immer in der Vorweih-
nachtszeit bereiten. 

Im Jahr 2006 bereiteten Vereinsmitglieder erstmals eine 
ausgesprochen leckere Fischsuppe zu, um sie an einem 
Herbstwochenende in der Wagener-Markthalle auszuschenken. 
Die Einnahmen sollten der Aktion „BT-Leser bereiten Weih-
nachtsfreude“ zufließen. Aus dieser guten Idee ist eine gute 
Tradition geworden, denn seither steht die Fischsuppen-Akti-
on des Kochvereins alljährlich auf dem Terminkalender unserer 
Spendensammlung, und Jahr für Jahr kommen in Zusammen-
arbeit mit der Wagener-Markthalle und dem Pädagogium hö-
here Beträge zusammen. Das zeigt: Die kulinarische Qualität 
der Bouillabaisse hat sich mittlerweile herumgesprochen. 

Die Hilfsaktion des Badischen Tagblatts, die in diesem Jahr 
übrigens auch Jubiläum feiert und zum 60. Mal stattfindet, 

lebt vom starken Engagement der Baden-Badener für Men-
schen in Baden-Baden. Der Kochverein Baden-Baden ist für 
uns ein solcher starker Partner, auf dessen Engagement für 
Menschen in Not wir uns verlassen können. Insgesamt hat uns 
der Kochverein mit seinen Projektpartnern in den zurücklie-
genden elf Jahren Spendeneinnahmen in Höhe von 60 757,42 
Euro zur Verfügung gestellt. Das ist ein stolzer Betrag, den wir 
bis auf den letzten Cent für notleidende Menschen in Ba-
den-Baden verwendet haben. Vielen Dank, dass Sie uns diese 
Hilfe ermöglicht haben! 

Ich wünsche Ihnen für die Zukunft eine glückliche und er-
folgreiche Entwicklung und freue mich schon auf die nächste 
gemeinsame Fischsuppen-Aktion. 

Yvonne Hambruch-Piesker 
Verlegerin des Badischen Tagblatts und Vorsitzende des Vereins 
„BT-Leser bereiten Weihnachtsfreude“

Yvonne Hambruch-Piesker
Verlegerin des Badischen Tagblatts und Vorsitzende 

des Vereins „BT-Leser bereiten Weihnachtsfreude“
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Herzlichen 
Glückwunsch

…und weiterhin viel Erfolg!

Danke für die angenehme Zusammenarbeit
und auf viele gemeinsame Stunden.

Das Medici-Team

 Restaurant ■ Bar ■ Sushi ■ Cigars ■ Events

185x90_Medici_120Jahre Kochverein.indd   1 08.05.17   14:39
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Grußwort

Als Ehrenmitglied gratuliere ich unserem Kochverein Baden- 
Baden 1897 e.V. herzlich zum 120-jährigen Bestehen.

120 Jahre Kochverein Baden-Baden repräsentieren zugleich 
Tradition und Fortschritt. Unser Kochverein ist eine Ba-
den-Badener Institution, die weit über Baden-Baden hinaus 
wirkt. Er ist gesellschaftlicher Mittelpunkt – nicht nur für 
Köche – und erreicht mit seinen vielen gemeinnützigen 
Aktivitäten Aufmerksamkeit und Anerkennung einer breiten 
Öffentlichkeit. 

Unser Kochverein ist auch ein wichtiger Träger der beruflichen 
Jugendarbeit, den ich gerne bei den jährlichen Stadtmeister-
schaften für auszubildende Köche und Restaurantfachleute aktiv 
unterstütze. Er ist unentbehrlich für die gastgewerbliche Berufs-
förderung in Baden-Baden. Auch die Küchenmeisterprüfungen 
werden vom Kochverein mitgetragen. 

Ich wünsche unserem Kochverein und seinen Mitgliedern 
weiterhin Erfolg, regen Zuspruch und eine gute Zukunft.

Dr. Olaf Feldmann
Ehrenmitglied des Kochvereins Baden-Baden 1897 e.V.

Dr. Olaf Feldmann
Ehrenmitglied des Kochvereins Baden-Baden 1897 e.V.
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Im Zentrum
         des Kochens

Scha� erer & Co. KG
Großküchen Freiburg
www.scha� erer.de
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Einladung  

Unser Verein kann in diesem Jahr auf 120 Jahre Vereins- 
geschichte zurückblicken. Dieser Anlass soll bei einem  
Jubiläumfest angemessen gewürdigt werden - wir erlauben  
uns aus diesem Grund, Sie zu diesem Jubiläumstag einzuladen.

Montag, den 3. Juli 2017
Eintreffen der Gäste ab ca. 14.00 Uhr
Abfahrt ab Karlsruhe Rheinhafen um ca. 15.00 Uhr
mit dem Fahrgastschiff MS Karlsruhe

Kaum sind die Leinen los, erleben Sie auf der MS Karlsruhe 
zunächst ein wenig Hafenatmosphäre, bevor es durch das 
imposante Sperrtor hinaus auf den Rhein und weiter nach 
Germersheim geht.

Ob Sie lieber geschützt hinter Glas sitzen und sich bewirten 
lassen möchten oder ob Sie sich auf dem Oberdeck eine steife 
Brise um die Nase wehen lassen wollen - Sie werden unvergess-
liche Augenblicke erleben, wenn Sie auf dieser Schifffahrt die 
wunderschöne Auenlandschaft passieren. 

Programm:

Auf der Fahrt nach Germersheim Kaffee und Kuchen.
In Germersheim Festungsführung.
Rückfahrt nach Karlsruhe mit Buffet
Eintreffen im Rheinhafen Karlsruhe zwischen  
21.00 und 22.00 Uhr

Für Ihr leibliches Wohl sorgen wir, bezüglich guter  
Unterhaltung und Stimmung an Bord, sind Sie gefordert.

Ehrengäste und Mitglieder sind vom Verein eingeladen. 
Getränke Selbstzahler.
Nichtmitglieder: € 55.-- p. P.  
Kostenpauschale für Fahrt, Kaffee, Kuchen und Speisen.

Wir freuen uns auf ein gemütliches Beisammensein.  
Herzlichst

Ihr

Klaus W. Pfeiffer
Präsident

Einladung zum Vereinsjubiläum am 3. Juli 2017 
120 Jahre Kochverein Baden-Baden 1897 e.V.



Die Geschichte des Kochvereins Baden-Baden 1897 e.V.
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Die Geschichte des Kochvereins Baden-Baden 1897 e.V.

Die Teilung des Verbandes der Köche und Konditoren  
1897 war die Geburtsstunde des Kochvereins Baden-Baden 
1897 e.V. und schon ein Jahr danach, 1898, wurde der erste 
Kochball organisiert. Später im Nationalsozialismus waren 
jegliche Vereinsaktivitäten verboten. Die Köche firmierten 
sich in „Meisterstammtisch“ um und hielten den Kochver-
ein indirekt am Leben. 

Drei Jahre nach dem Krieg lebte am 9. Februar 1948 der 
Kochverein wieder auf, und Otto Breuell wurde auch wieder 
Vorstand des Vereins. Bereits 1947 hatte die erste Küchen-
meisterprüfung in Baden-Baden stattgefunden. Die Meis-
ter des Kochvereins bilden mit der IHK Karlsruhe seither 
den Prüfungsausschuss. Aus dieser Prüfungskommission 
entstand der „Gastronomische Meisterkreis“. 1949 kam 
es zur ersten Gehilfenprüfung. Im selben Jahr richtete der 
Verein die erste Stadtmeisterschaft für Auszubildende im 
dritten Ausbildungsjahr aus. Mit den  Stadtmeisterschaften 

Kleiner Streifzug durch die Geschichte
120 Jahre mit vielen besonderen Ereignissen

Sophienstraße 1
Baden-Baden

So–Do: 9–1 Uhr · Fr–Sa: 9–2 Uhr
www.wallstreet-hamilton.de
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Die Geschichte des Kochvereins Baden-Baden 1897 e.V.

unterstreicht der Kochverein bis heute die Bedeutung der 
Nachwuchsförderung für Baden-Baden.1950 fand dann der 
erste Kochball im Kurhaus statt, der später zum „Ball der 
Gastronomie“ wurde. Ein Höhepunkt war 1986 der Besuch 
von Bundesaußenminister Hans-Dietrich Genscher auf dem 
Ball. Wegen stark gestiegener Kosten wurde der Ball nach 
2001 eingestellt. Legendär waren die Faschingsbälle im Res-
taurant Krokodil (1959-1984). 

1984 begannen die Kontakte 
zu den Köchen der Part-
nerstadt Menton, geknüpft 
vom  damaligen Vorsitzenden 
Heinz Krome sowie Manfred 
Thye, und 1985 fand das ers-
te größere Treffen in Menton 
statt. 

Die Baden-Badener Woche 
des Kochvereins in Menton 
mit regionalen Spezialitäten 
ist bis heute ein besonderer 
Akzent, wie auch die Auftritte 
der Köche aus Menton in Ba-
den-Baden. Der Kochverein 
ist ein Motor für einen leben-
digen Austausch und doku-
mentierte dies auch durch 
seinen Eintritt als Gründungsmitglied im Partnerschaftsverein 
Baden-Baden im Jahre 1987. 1994 wurden die Stadtmeister-
schaften für Servicekräfte im dritten Lehrjahr ausgeweitet. Ein 
Höhepunkt 1995 war das Klosterfest mit einem historischem 
Stand des Vereins und mittelalterlichem Essen. Aktivitäten 
wie Neujahrsempfänge, internationale Reisen, häufig mit 

Erfahrungsaustauschen wie bei der Hongkong-Reise, Ausflüge, 
Brezelwürfeln, Gänseessen, Kochen bei Faschingsveranstal-
tungen des Ooser Canerval Vereins oder Bürgerfeste gehören 
zum festen Repertoire des Vereins.  Mit vielen Ideen feierte der 
Verein 1997 seinen 100. Geburtstag unter Vorstand Reiner 
Schnell. Festakt war am 4. Oktober, eine Festschrift erschien, 
österreichische Klosterschüler prägten eine Gedenkmünze, die 
Köche aus Menton kamen mit mediterranen Spezialitäten, 

Baden-Baden präsentiert sich kulinarisch -  
insbesondere seit Mitte der 80er-Jahre mit zahlreichen  

gegenseitigen Besuchen der beiden Kochvereine  
aus Baden-Baden und der Partnerstadt Menton.
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Die Geschichte des Kochvereins Baden-Baden 1897 e.V.

der „Ball der Gastronomie“ 
im Bénazetsaal glänzte am 4. 
November mit einem großen 
Jubiläumsprogramm. 

Eine besondere Jubiläumsidee: 
Der Kochverein kreierte das 
längste belegte Baguette der 
Welt mit 251 Meter Länge,  
notariell beglaubigt und als 
Weltrekord beurkundet im 
Guinness Buch der Rekorde. 
Und auch das Bratwurstgril-
len in den Kurhauskolonna-
den für die Flutopfer in der 
Partnerstadt Freital gehört zu 
den vielen Engagements des 
Vereins. 

Ein besonderer Akzent für 
die kulinarische Bildung sind die KüchenKids unter Leitung 
von Gerd Astor. 2003 richtete der Verein ein Oktoberfest in 
der Ooser Festhalle aus, und 2005 fand der erste „Gänseball“ 
unter Vorstand von Klaus W. Pfeiffer im Kurhaus statt. Neben 
der Spargelschäl-Aktion 2005 ist seit 2006 die jährliche Bouil-
labaisse in der Markthalle der Wagener Galerie ein beliebtes 
und sehr erfolgreiches Ereignis. Die Einnahmen kommen der 
Aktion „BT-Leser bereiten Weihnachtsfreude“ zu. 

2008 feierte der Verein seinen 111. Geburtstag im Dorint 
Hotel Maison Messmer. Bei der Jubiläumsfeier der Partner-
schaften mit Moncalieri und Jalta am 11. September 2010 
war der Kochverein mit dem Gericht aus Piemont „Linguine 
mit Trüffelöl“ und einem Jalta-Dessert beteiligt, das Manfred 

Thye und Heinz Krome kreierten. Vielfältige Auszeichnungen 
säumen den Weg des Vereins wie z.B. der Große Preis in Gold 
auf der HOGAKA Karlsruhe, der große Preis in Gold bei der 
Oberrheinmesse oder die Ehrenurkunde beim Schaukochen 
bei der Badischen Ausstellung in Rastatt. 

2017 feiert der Verein seinen 120. Geburtstag mit einem Jubi-
läumsfest auf dem Rhein.  

Zum 100. Geburtstag 1997 kreierte der Kochverein das längste 
belegte Baguette der Welt mit 251 Meter Länge
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Blick hinter die Kulissen der Ausbildung

Jede Gabel, jedes Messer liegt millimetergenau am rechten 
Fleck, Dutzende Servietten sind kunstvoll gefaltet. Festli-
cher Kerzenschimmer verspricht einen Abend der kulina-
rischen Spitzenklasse. Hinter den Kulissen werden Soßen-
spiegel auf blütenweißen Tellern kunstvoll als Basis für 
erlesene Köstlichkeiten dekoriert. Wenn junge Auszubil-
dende der Gastronomie und Hotellerie in der Robert-Schu-
man-Schule in Baden-Baden ans Werk gehen, bleibt nichts 
dem Zufall überlassen.

In den lichtdurchfluteten, modernen Schulungsräumen der 
beruflichen Bildungseinrichtung in der Rheinstraße 150 wird 
Genuss auf höchstem Niveau zelebriert – und das mit großer 
Leidenschaft. Die jungen Menschen haben hier schon nach 
wenigen Wochen ihrer Ausbildung einen Grundgedanken ver-
innerlicht: Professionalität zeigt sich in der Liebe zum Detail. 
Sie alle wollen ein Meister werden auf ihrem Gebiet – und 
wissen: Die Robert-Schuman-Schule ist eine Ausbildungs-
schmiede für eine internationale Karriere. Ein Garant für die 
persönliche Zukunft jedes Einzelnen.

Die berufliche Bildungseinrichtung in Baden-Baden mit 
ihren insgesamt rund 1.800 Schülern feiert in diesem Jahr ihr 
130-jähriges Bestehen. Ein großes Jubiläum, das auch im Zei-
chen einer hervorragenden Kooperation mit den Hotel- und 
Gastronomiebetrieben der Region steht. Schule und Betriebe 
ziehen hier seit vielen Jahren beispielhaft und erfolgreich an  
einem Strang und setzen auf höchste Qualität bei der Ausbil-

dung des Nachwuchses. So sind beispielsweise die Schulungs-
räume der Robert-Schuman-Schule nach dem Umbau vor 
einigen Jahren nicht zuletzt auch dank großzügiger Sponsoren 
technisch auf dem allerneuesten, internationalen Stand. Dar-
auf ist Küchenmeister und Technischer Oberlehrer Gerd Astor 
stolz, denn es ist auch Anerkennung für die Arbeit, die hier 
und in den Ausbildungsbetrieben geleistet wird.
Der vielfach ausgezeichnete Koch-Profi weiß aus langjähriger 
Erfahrung, wie wichtig es ist, in der Gastronomie „am Ball zu 

Gastlichkeit zeigt sich in der Liebe zum Detail
Blick hinter die Kulissen der Ausbildungsschmiede an der  
Robert-Schuman Schule für Gastronomie und Hotellerie

Die Kunst, kulinarische Köstlichkeiten zu  
präsentieren, ist eine Frage des perfekten Know-hows,  

aber auch der modernen Küchenausstattung. 
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Blick hinter die Kulissen der Ausbildung

bleiben“. Die Kunst, kulinarische Köstlichkeiten zu präsen-
tieren, ist eine Frage des perfekten Know-hows, aber auch der 
modernen Küchenausstattung. In den zurückliegenden Jahren 
hat sich in diesem Bereich eine rasante Entwicklung vollzogen. 
Und dafür soll jeder, der in dieser Region eine Hotel- oder 
Gastronomieausbildung absolviert, das bestmögliche Rüstzeug 
bekommen. 

Deshalb arbeitet die Schule mittlerweile auch grenzüberschrei-
tend und kooperiert mit der französischen Hotelfachschule 
Alexandre Dumas in Illkirch/Straßburg und der Partnerschule 
André Siegfried in Hagenau.  Ein erfolgreiches Modellprojekt, 
das Schule machen könnte und auf das viele Auszubildende 
in der Region hoffen. Denn: Bisher müssen sie sich nach 
ihrem ersten Ausbildungsjahr aus der Robert-Schuman-Schule 
verabschieden. Sie machen das traditionell mit einem grandio-
sen Genuss-Event im Rahmen eines Feierabendmenüs oder 
einer Küchenparty  – aber es ist und bleibt ein Abschied. Der 
Grund: Die nächsten beiden Jahre ihrer Ausbildung müssen 
sie zur Landesberufsfachschule nach Villingen-Schwenningen. 
Vielleicht bietet der europäische Ansatz für Schule und Schüler 
hier neue Chancen für die Zukunft.

Der Unterricht in der Robert-Schuman-Schule orientiert sich 
an der Praxis – ein  Erfolgsrezept, wie sich in den vergangenen 
Jahren gezeigt hat. Ziel der Lehrkräfte ist es dabei auch, den 
jungen Menschen Werte zu vermitteln, ihnen Respekt und 
Einfühlungsvermögen für andere, Verlässlichkeit und Team-
geist mit auf den beruflichen Weg zu geben. Für Gerd Astor 
ist es zudem ein Herzensanliegen, in den Unterrichtseinheiten 
die Sinne für das Gegebene zu schärfen, die Schülerinnen und 
Schüler zu lehren, behutsam mit Materialien und Lebensmit-
teln umzugehen und die Natur zu achten. 
Die  Möglichkeiten an der Robert-Schuman-Schule in das 
Berufsfeld Hotellerie und  Gastronomie einzusteigen, sind 

vielseitig –  eine Zukunftschance auch für junge Menschen 
ohne Schulabschluss. Im Berufseinstiegsjahr (BEJG) wird 
berufliches Grundwissen im Berufsfeld  „Gastronomie und 
Hotellerie“ vermittelt. Das Abschlusszeugnis schließt zudem  
einen dem Hauptschulabschluss gleichwertigen Bildungsstand 
ein. Die zweijährige Berufsfachschule gibt eine berufsspe-
zifische Grundausbildung für die Bereiche Hauswirtschaft, 
Ernährung und Gastronomie. Abschluss ist die Fachschulreife 
(Mittlere Reife).

In der Grundstufe für Hotel- und Gaststättenberufe erhalten 
Auszubildende wie Köche, Restaurantfachleute, Hotelfachkräf-
te und Systemgastronomen einen praxisbezogenen Unterricht. 
Allein in den vergangenen zehn Jahren waren dies rund 1.000 
junge Menschen! Sie arbeiten heute teilweise weit weg von 
Baden-Baden, im Ausland, und sind mit ihrem hier erworbe-
nen Wissen die besten Botschafter für diese Region mit ihrer 
Spitzengastronomie und -hotellerie. Sie tragen das in die Welt 
hinaus, was ihnen die Schule und ihre Ausbildungsbetriebe 
vermittelt haben: Die hohe Kunst des Kochens und Genießens 
– um Gästen jeden Tag ein Erlebnis für alle Sinne zu präsen-
tieren.

Internet-Tipps:

Lust auf mehr Informationen rund um die Schule,  

die Ausbildung oder das Projekt „KüchenKids“?  

Dann schauen Sie doch mal auf diese Internet-Seiten:

www.kuechenkids.de oder

www.rsb-bad.de
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Gastronomische Medaille für Dr. Olaf Feldmann

Zum festen Bestandteil im Veranstaltungskalender des Koch-
vereins Baden-Baden 1897 e.V. gehört die Organisation der 
jährlich stattfindenden Stadtmeisterschaften der Köche in 
Baden-Baden. Gemeinsam mit der Robert-Schuman-Schu-
le wird alljährlich dieser Wettbewerb ausgerichtet und gilt 
unter den angehenden Köchen und Restaurantfachleuten als 
Vorbereitung für ihre Gesellenprüfung. Unterstützung dabei 
findet der Verein unter anderem mit der IHK Karlsruhe 
und seit nunmehr zehn Jahren auch in der Dr. Olaf-Feld-
mann-Stiftung mit einem Kapital von ca. 100.000 Euro.
	
2007 gründete der ehemalige Baden-Badener Geschäftsführer 
des Hotel- und Gaststättenverbandes Baden-Württemberg, 
der Kommunal- und Bundespolitiker Dr. Olaf Feldmann die 
Stiftung und fördert die Jugendarbeit in der gastronomischen 
Ausbildung. Dieses große Engagement und die finanzielle 
Unterstützung der Stadtmeisterschaften war für den Koch-
verein und den Verband der Köche Deutschlands e.V. (VKD) 
Anlass genug, den Initiator der Stiftung, Dr. Olaf Feldmann, 
im Jubiläumsjahr des Kochvereins zu ehren.

Gerd Astor, technischer Oberlehrer der Robert-Schuman- 
Schule, Organisator der Stadtmeisterschaften und im  
Baden-Badener Verein zuständig für die Jugendarbeit, so-
wie Karl Josef Haaf, Vizepräsident des Verbandes der Köche 

Deutschlands e.V., ließen es sich nicht nehmen, Olaf Feld-
mann persönlich mit der höchsten Auszeichnung des VKD, 
der Gastronomischen Medaille, auszuzeichnen. „Olaf Feld-
mann fördert mit seiner Stiftung den Koch-Nachwuchs und 
setzt sich gezielt für junge Menschen ein“, so Haaf bei der 
Verleihung. Völlig überrascht von der Auszeichnung zeigte sich 
der Geehrte: „Ich bin total platt und freue mich riesig.“ 

Gastronomische Medaille  
für Dr. Olaf Feldmann
15 Jahre Engagement für den Kochverein Baden-Baden 1897 e.V. – 
große Unterstützung und ein Dankeschön

Gerd Astor, technischer Oberlehrer der Robert-Schuman-Schule, 
Organisator der Stadtmeisterschaften (links) und Karl Josef Haaf, 
Vizepräsident des Verbandes der Köche Deutschlands e.V. (rechts)  

ehren Dr. Olaf Feldmann für sein großes Engagement  
seiner Stiftung für die Stadtmeisterschaften.
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Baden-Badener Stadtmeisterschaft der Köche und Restaurantfachleute

Exzellente Gerichte und toller Service in einem wunderbaren 
Ambiente: Die Stadtmeisterschaft der Köche und Restaurant-
fachleute 2017 im Kurhausrestaurant war wieder einmal ein 
voller Erfolg. Neun künftige Köche und elf Restaurantfach-
leute verwöhnten die rund 110 Gäste nach Strich und Faden. 

Doch bevor der Abend mit einem Viergänge-Menü beginnen 
konnte, stand erst einmal jede Menge Arbeit für die Nach-
wuchskräfte an. Bereits am Vormittag um 11 Uhr begannen 
die ersten Vorbereitungen in der geräumigen Kurhausküche 
und in den Gasträumen. 

Die teilnehmenden Nachwuchsköche befinden sich alle im 
dritten Lehrjahr. Bei der Stadtmeisterschaft des Kochvereins, 
unterstützt von der IHK Karlsruhe, und organisiert von Gerd 
Astor, technischer Oberlehrer der Robert-Schuman-Schule,  
mussten die Koch-Azubis ein aus einem vorgegebenen Waren- 
korb individuelles Viergänge-Menü kreieren: Vorgesehen 
waren eine Vorspeise Lachsforelle asiatisch, eine Suppe mit 
Bärlauch, ein Hauptgang mit Stubenküken und zum Nach-
tisch das fast in Vergessenheit geratene Omelette Surprise. 

Exzellente Gerichte und toller Service
Kulinarischer Wettstreit bei der Baden-Badener Stadtmeisterschaft 
der Köche und Restaurantfachleute

Im Casino Baden-Baden, Kaiserallee 1, 76530 Baden-Baden 
Open Doors: So - Do 14 H - 2 H;  Fr - Sa 14 H - 3.30 H 
Kitchen Hours: So - Do 18 H - 24 H;  Fr - Sa 18 H - 1 H 

 

Bitte beachten Sie die Einlassbestimmungen 
des Casino Baden-Baden 

 

www.the-grill-baden-baden.de | info@the-grill-baden-baden.de
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Baden-Badener Stadtmeisterschaft der Köche und Restaurantfachleute

Hohe Anforderungen
Für das Einstudieren der individuellen Menüs hatten die 
Teilnehmer rund sechs Wochen Zeit, in der Gerd Astor seinen 
Schützlingen mit Rat und Tat zur Seite stand. Sei es in der 
Robert-Schuman-Schule oder per Telefon gewesen. „Die 
Meisterschaft dient als Vorbereitung für die anstehende Gesel-
lenprüfung“, erklärte Astor. Die gestellten Anforderungen bei 
der Stadtmeisterschaft seien jedoch deutlich höher als bei der 
späteren Prüfung.

Während die Koch-Azubis an den Töpfen, Rührgeräten und 
Pfannen ihr Können zeigten, mussten die Restaurantfachleute 
über den Tag verteilt einige anspruchsvolle Aufgaben bewälti-
gen. Neben einem theoretischen Test mussten sie auch einen 
Cocktail mixen, einen Crêpe Suzette machen und den Tisch 
für die abendliche Verköstigung eindecken. 

Einige Stunden später war es dann soweit: Die Gäste nah-
men an zehn festlich eingedeckten Tischen Platz und durften 
überaus leckere und optisch anspruchsvolle Gerichte genießen. 
Jeder Tisch hatte zudem die Möglichkeit, ihren jeweiligen 
Nachwuchskoch und die Restaurantfachkraft bei der Gästebe-
wertung genauer unter die Lupe zu nehmen.

Doch bevor die Jury – ausgewählte Küchenmeister aus umlie-
genden Restaurants – ihre Sieger ermittelte, hatten Gerd Astor 
und Karl Josef Haaf, Vizepräsident des Verbands der Köche 
Deutschlands (VKD), das Vergnügen, Olaf Feldmann mit der 
höchsten Auszeichnung des VDK zu ehren. Feldmann unter-
stützt mit der Olaf-Feldmann-Stiftung seit mittlerweile zehn 
Jahren die Stadtmeisterschaften und ist sozusagen der Haupt-
sponsor des traditionsreichen Events. Die Ehrung des VDK 
wird nur dreimal im Jahr vergeben. „Olaf Feldmann fördert 
mit seiner Stiftung den Koch-Nachwuchs und setzt sich gezielt 
für junge Menschen ein“, sagte Haaf. Der Geehrte zeigte sich 
überrascht von der Auszeichnung: „Ich bin total platt und 
freue mich riesig.“
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Nach der Ehrung ging es dann zum spannenden Teil des 
Abends – Gerd Astor präsentierte die Sieger der diesjährigen 
Meisterschaft. Bei den Restaurantfachleuten belegte Maximi-
lan Draxler von Brenners Park-Hotel den dritten Platz, Alisa 
Wald vom Dorint Hotel Maison Messmer sicherte sich den 
Vizetitel. Den besten Service in diesem Jahr nach Ansicht der 
Jury lieferte Nina Weinbrecht von Brenners Park-Hotel. 

Danach waren die Köche dran. Daniel Höflich (Brenners 
Park-Hotel) durfte sich über den dritten Platz freuen. Paula 
Salecker von Schloss Eberstein, die sich die Gästewertung 
sicherte, bejubelte den zweiten Platz. Stadtmeister 2017 wurde 
schließlich Cheok Yi-Ming vom Dorint Hotel Maison Mess-
mer. Alle teilnehmenden Nachwuchskräfte erhielten Preisgel-
der sowie Präsente.

Sie durften mit Recht strahlen: die stolzen Sieger der Baden-Badener Stadtmeisterschaft der Köche und Restaurantfachleute

Baden-Badener Stadtmeisterschaft der Köche und Restaurantfachleute
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Die KüchenKids

Als langjähriger Küchenchef in namhaften Gastronomie- 
betrieben im In- und Ausland sattelte Gerd Astor um 
und wurde 2003 technischer Lehrer an der Robert-Schu-
man-Schule in Baden-Baden. Im selben Jahr fragte ihn 
Frank Marrenbach, geschäftsführender Direktor Brenners 
Park-Hotel & Spa, ob er sich vorstellen könne, über zwei 
Jahre hinweg eine Gruppe von Kindern zu leiten. 

Es ging darum, ihr Interesse für alles rund ums Kochen zu 
wecken, um so eventuell Nachwuchs für die Gastronomie zu 
generieren. „Ich war sofort Feuer und Flamme für diese Idee 
und machte mich gleich daran, sie umzusetzen“, sagt Gerd 
Astor. So startete er bereits wenige Monate später den ersten 
Lehrgang. „Doch ohne die Unterstützung der Robert-Schu-
man-Schule, dem Kochverein Baden-Baden e.V. und re-

nommierter Partnerbetriebe von 
Anfang an, wäre dieses Projekt 
nicht realisierbar gewesen.“ Rein-
hilde Kailbach-Siegle, Rektorin 
der Robert-Schuman-Schule, fügt 
hinzu: „Mir war damals sofort 
klar, dass dies ein gastronomisches 
Leuchtturm-Projekt wird, dessen 
Leuchtfeuer weit über die Kurstadt 
hinaus strahlt.“

Der Erfolg gibt ihr recht: „Die 
Gruppe von 2018 bis 2020 ist 
jetzt schon voll, und die darauffol-
gende bis zu einem Drittel“, weiß 
Andrea Astor. Als rechte Hand 
ihres Mannes verantwortet sie im 
Hintergrund die gesamte Orga-
nisation – ehrenamtlich, versteht 

Gastronomisches Leuchtturmprojekt 
für Baden-Baden
Die KüchenKids-Lehrgänge sind lange im Voraus ausgebucht
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sich. Genauso, wie auch Gerd Astor für die KüchenKids einen 
großen Teil seiner Freizeit opfert. „Es ist unglaublich“, erzählt 
er. „Die Eltern melden ihren Nachwuchs schon im Kleinkin-
dalter an, um irgendwann einen Platz zu bekommen, ohne 
zu wissen, ob der, wenn es soweit ist, überhaupt Interesse 
hat.“ Tatsache ist, dass es in den vierzehn Jahren, die es die 
KüchenKids jetzt gibt, nicht eine Absage gegeben hat. Es sind 
immer genau 24 Kinder im Alter von zehn bis zwölf Jahren 
aus Baden-Baden und engerer Umgebung in einer Gruppe. 
Entsprechend den Anmeldungen werden sie der Reihe nach 
aufgenommen. „Wir wollen dadurch ganz bewusst jedem 
Kind eine Chance geben, egal, aus welchem sozialen Umfeld 
es kommt“, erklärt Astor. Bei den zweimaligen Treff en pro Jahr 
in jedem der Partnerbetriebe wird die Gruppe geteilt – je zwölf 
für Küche und Service. Beim nächsten Mal wird getauscht, 
damit jedes Kind gleich viele Lektionen in Küche und Service 
hat. Dazu kommen noch Sondereinheiten wie Metzgerei, Bä-
ckerei, Konditorei und Bauernhof. Beim Metzger zum Beispiel 
fi ndet eine Führung durch den Fleischverarbeitungsbetrieb 

Die flexible Ganztagesschule 

 Betreuung von 8.00 - 17.00 Uhr möglich 
 individuelle Lernberatung & Förderung 

 tägliche Hausaufgabenbetreuung  
 Unterrichtskonzept „Lehrer als Gastgeber“  

in kleinen Klassen 
 vielfältige AGs in Sport, Musik, Kunst, Medien 
 Verpflegung durch eigene Schulküche 
 Unterstützung durch Schulsozialpädagogen 
 

Krippe  Kindergarten  Grundschule  
Gymnasium  (G8) 

Realschule  Wirtschaftsgymnasium  
Sozialwissenschaftliches Gymnasium  (G9)   

           Schulstiftung Pädagogium 
Burgstr. 2  76530 Baden-Baden  Tel 07221 3559 0  

 
130 Jahrere 1300 JJJaahrre

„Miteinander leben, lernen und lehren“n“ 

Unterstützung durch Schulsozialpädagogen

www.paeda.net
Unterstützung durch Schulsozialpädagogen

et 

Die KüchenKids
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Die KüchenKids

statt mit anschließender Herstellung von Feinkostsalaten und 
Wiener Würstchen. In der Bäckerei werden Back- und Brot-
waren sowie Gebäck gefertigt. Die Kinder dürfen Brezeln und 
Hefezöpfe formen, Teige ausstechen und – das Schönste daran 
– ihre selbst gebackenen Leckereien stolz mit nach Hause 
nehmen. 

Außer dem theoretischen und praktischen Unterricht gibt es 
mehrere Veranstaltungen im Jahr, an denen Gerd Astor mit 
seinen KüchenKids teilnimmt. Dazu gehören jährlich „Kun-
terbunter Kinderspaß am Kurhaus“ oder Waffelback-Aktionen 
auf dem Weihnachtsmarkt der Max Grundig Klinik oder in 
der Markthalle im Kaufhaus Wagener. Der jeweilige Erlös 
kommt den KüchenKids für ihre zweitägige Abschlussfahrt in 
den Europapark Rust zugute und der Jugendarbeit im Koch-
verein Baden-Baden. Apropos Abschluss: Nach zwei Jahren 
machen die Kinder eine Prüfung und erhalten nach Bestehen 

Keine Angst vor großen Töp-
fen und heißen Suppen –  
mit Enthusiasmus sind die 
Mädchen und Jungen der 
KüchenKids bei der Arbeit.
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Die KüchenKids

Zum Thema 
Großes Programm für kleine Köche

Die KüchenKids treffen sich zweimal im Monat von 
15 bis 18 Uhr. Es beginnt mit einer Stunde Theorie 
wie Lebensmittelkunde, Ernährungslehre, umwelt-
gerechtes Verhalten und Vorträge der Referate, die 
zu jedem Treffen von einem der Kinder erarbeitet 
werden. Danach wird die Gruppe geteilt, die eine 
Hälfte geht in die Küche, die andere in den Service. 
Anschließend wird beim Essen des gemeinsam 
zubereiteten Gerichts am selbst gedeckten Tisch 
nebenbei der Knigge bei Tisch umgesetzt. 

www.kuechenkids.de

ein offi  zielles Zertifi kat der IHK. Es bescheinigt ihnen unter 
anderem, dass sie eine gastronomische Vorbildung auf höchs-
tem Niveau absolviert haben. „Das hilft sogar in anderen 
Berufen, weil es der Nachweis von sozialer Kompetenz und 
Teamfähigkeit ist.“

Ein besonderer Anreiz für die Kinder sind die grünen und 
goldenen Knöpfe an ihrer für einen Koch typischen Knopf-
jacke. Einen grünen gibt’s für besonderes Wissen, und für 
drei grüne zusätzlich einen Eis-Gutschein im Wert von 15 
Euro. Den goldenen erhält man für sehr gute Leistungen wie 
sorgfältiges Arbeiten, Eigeninitiative und Kreativität wie einen 
schön gedeckten Tisch. Bei drei goldenen Knöpfen bekommt 
das Kind einen Gutschein, mit dem es seine Eltern in einen 
der Partnerbetriebe zum Essen einladen darf. „Es ist unglaub-
lich, was für einen Ehrgeiz die Kinder entwickeln, um so einen 
Knopf tragen zu dürfen“, lacht Astor. Gefürchtet dagegen 
ist der rote Verwarn-Knopf, der beispielsweise zum Tragen 
kommt, wenn zum wiederholten Male Teile der Kochausrüs-
tung vergessen werden. Bei dreien würde das Kind aus der 
Gruppe ausgeschlossen werden, was jedoch noch nie vorkam. 
Einer ist schon Strafe genug. „Der wird dann ganz unten in 
die Jacke geknöpft, damit man ihn mit der Schürze verstecken 
kann.“ Disziplin muss sein, dafür ist die Unfallgefahr in einer 
laufenden Küche zu groß: „In der Küche hört das Spiel spä-
testens vor der heißen Herdplatte oder dem scharfen Messer 
auf.“ Die Knopf-Regelung hat einen unglaublich positiven, 
pädagogischen Stellenwert für die Erziehung und Motivation 
über den Lehrgang hinaus, ist Astor überzeugt. Für den Erfolg 
seines Konzeptes sprechen mehr als 20 ehemalige KüchenKids, 
die nach ihrem Schulabschluss die Robert-Schuman-Schule be-
suchten, um dort eine gastronomische Ausbildung zu machen. 
Entweder in der begleitenden Berufsschule oder zwei Jahre 
lang in Vollzeit in der Berufsfachschule für Gastronomie und 
Ernährung bis zum Küchenmeister-Lehrgang der IHK. „Ich 

freue mich immer ganz besonders darüber, die früh entdeckten 
Talente später in der Ausbildung schulisch zu begleiten“, sagt 
Rektorin Kailbach-Siegle. Zwei dieser Talente haben inzwi-
schen erfolgreich den Küchenmeister gemacht und insgesamt 
vier die traditionelle Küchenmeisterschaft der Köche und Re-
staurantfachleute in Baden-Baden gewonnen. So glaubt man 
Gerd Astor aufs Wort, wenn er sagt: „Das Th ema Nachwuchs 
für die Gastronomie ist mittlerweile meine berufl iche und 
ehrenamtliche  Lebensaufgabe geworden.“



34

Ehrungen und Totengedenken

Ehrenvorsitzende

Alexander Kohlpoth † 

Heinz Krome † 

Ehrenmitglieder

Herbert Bess †

Dr. Olaf Feldmann 

Hans Jürgen Friedmann

Kurt Joram †

Karl Müller

Karl Nagel †

Rudi Neugebauer † 

Rainer Schnell

ValerioTerzi †

Manfred Th ye 

Jacques Volpi 

Herbert Ziefl e

Träger der goldenen Ehrennadel

Wolfgang Brünjes

Dr. Olaf Feldmann

Fred Held 

Hans Jörg Kist

Willi Lehner

Karl Müller

Klaus W. Pfeiff er

Reinhard Pfl üger

Jürgen Schmidt

Rainer Schnell

Manfred Th ye 

Jacques Volpi 

Herbert Ziefl e

Mitglieder-Ehrungen 
des Kochvereins Baden-Baden e.V.

Der Kochverein Baden-Baden 1897 e.V. 
gedenkt seinen verstorbenen Mitgliedern.

Wir wollen nicht trauern, dass wir sie verloren haben, 
sondern dankbar sein dafür, dass wir sie gehabt haben.



35

Der Vorstand 2017

Kochverein Baden-Baden 1897 e.V. 

im Verband der Köche Deutschlands e.V.  
und Landesverband der Köche Baden-Württemberg

Kontakt:	  

Kochverein Baden-Baden 1897 e.V.
Weinbergstraße 30 a  
76530 Baden-Baden
(07223) 9 57 05 05	  
www.kochverein-baden.baden.de

Der Vorstand 2017 
des Kochvereins Baden-Baden 1897 e.V.

Vizepräsident: Helmut Schneider
helmut.schneider@kochverein-baden-baden.de

Präsident: Klaus W. Pfeiffer
klaus.pfeiffer@kochverein-baden-baden.de

Kassierer: Thomas Deichelbohrer
thomas.deichelbohrer@kochverein-baden-baden.de

Jugendbeauftragter: Gerd Astor
gerd.astor@kochverein-baden-baden.de

Schriftführer: Martina Gimmler
martina.gimmler@kochverein-baden-baden.de

Beisitzer: Alexander Bernhard,  
Wolfgang Brünjes, Fred Held, Walter Pankraz, 
Eric Peter, Klaus Schwarz, Manfred Thye

Kassenprüfer: Imtraut Thye, Stephanie Franz
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Der Kochclub und Baden-Badens Partnerstadt Menton

Im Mittelpunkt der Pflege der Städtepartnerschaften 
steht vor allem die Begegnung von Menschen, denn sie 
erfüllen die Partnerschaft mit Leben. Dabei wird die Stadt-
verwaltung tatkräftig vom Verein zur Pflege der Städtepart-
nerschaften unterstützt.

Neben dem Partnerschaftsverein tragen aber auch andere 
Vereine, wie zum Beispiel der Kochverein Baden-Baden e.V. – 
Gründungsmitglied des Partnerschaftsvereins – dazu bei, den 
Austausch und die Begegnungen aktiv, lebendig und nachhal-
tig zu gestalten.

Mit Menton verbindet Baden-Baden die älteste Städtepart-
nerschaft; sie wurde bereits 1961 geschlossen, sogar noch zwei 
Jahre vor der Unterzeichnung des Elysée-Vertrages. Die franzö-
sische Stadt Menton liegt an der Côte d’Azur in unmittelbarer 
Nachbarschaft zur italienischen Grenze und dem Fürstentum 
Monaco. Menton hat sich den Charme und die Lebensart 
einer bezaubernden Mittelmeer-Kleinstadt bewahrt. Auf dem 
Weg vom historischen alten Hafen hin zum mittelalterlichen 
Stadtkern befindet sich in Jugendstilhallen der hundert Jahre 
alte Markt, von dem alle Farben und Gerüche des Südens aus-
strömen. In den engen Gassen und auf den kleinen Plätzen der 
malerischen Altstadt, die zum Meer hin abfällt, empfängt den 
Besucher eine wohltuende Frische im Schatten der ockerfarbe-
nen Fassaden der Häuser.

Die etwa 30.000 Einwohner zählende „Stadt der Künste und 
Geschichte“ besitzt eine Vielzahl von architektonischen und 
pflanzlichen Reichtümern, die von der großen Zeit der Riviera 
zeugen. Wegweisende Architekten des 19. Jahrhunderts haben 
ihre Spuren hinterlassen: Von den Hotelpalästen der Belle 
Epoque bis hin zum Palais de l’Europe.

Aktiv, lebendig und  
nachhaltig gestaltete  
Begegnungen

Menton, die älteste Partnerstadt Baden-Badens, gehört  
seit Jahrzehnten zu den regelmäßigen Reisezielen des  
Kochvereins Baden-Baden. 

Einkaufsliste
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Menton, die älteste Partnerstadt Baden-Badens, gehört  
seit Jahrzehnten zu den regelmäßigen Reisezielen des  
Kochvereins Baden-Baden. 

  	 9. Januar 	 Brezelwürfeln im Goldenen Löwen Lichtental

	 17. �Januar 	� Neujahrsempfang bei Markus Müller,  
im Restaurant Sterntaler

	 22. Januar 	 Ordensempfang  OCV Ooser Festhalle

	 19. Februar 	 Prunk-& Fremdensitzug OCV

	 21. März 	 Frühlingsanfang in der Geroldsauer Mühle

	 18. April 	� Osterkaffee beim Präsidenten in Pfeiffer‘s  
Tennis Taverne Gaggenau

  	 8. Mai 	� Verregnetes Baumbegießen am Bénazet-Pavillon  
in der Lichtentaler Allee. Am 1. März 2000, nach 
dem Orkan „Lothar“ in Dezember 1999, hatten  
wir eine japanische Kirsche gepflanzt.

  	 3. Juni 	 Offener Garten am Eckberg

	 13. Juni	� Besuch des Huber Erdbeer-Spargel-Hofs in  
Iffezheim

  	 3. Juli 	� Jubiläumsfest Rheinfahrt von Karlsruhe nach  
Germershein

  	 7. - 9. Juli   	� 41. Internationales Oldtimer-Meeting bei Fred 
Held, Privatbrauerei Hoepfner, Karlsruhe

	 17. Juli, 	� 18 Uhr Generalversammlung im Goldenen  
Löwen Lichtental

	 21. - 23. Juli 	� Baden-Badener Bürgerfest auf dem Marktplatz  
mit Weindorf 

	 12. August 	 Grill-Fest in  Pfeiffer's Tennis Taverne Gaggenau      

  	1. September	 Rennbahn-Frühstück

	16. September 	 Oktober-Fest beim OCV	

  	 6. Oktober 	 Besuch der Forellenzucht Richter

	 November 	 Gänseessen 

	 Dezember 	 Glühwein auf dem Weihnachtsmarkt

	 Dezember 	 Weihnachtsfeier 

Termine und Veranstaltungen  
im Jubiläumsjahr 2017

Im Jahr 2016 haben die Mitglieder des Kochvereins  
Baden-Baden 1897 e.V. zum zehnten Mal in der Wagener- 
Markthalle eine schmackhafte Fischsuppe zugunsten der 
Aktion „BT-Leser bereiten Weihnachtsfreude“ zubereitet. 
Und auch in diesem Herbst wird diese Tradition in Zusam-
menarbeit mit der Wagener-Markthalle und dem Pädagogium 
fortgesetzt. Dafür muss aber - wie in jedem Jahr – erst einmal 
ordentlich eingekauft werden - hier ist der Einkaufszettel  
mit den Zutaten und den Mengen für diese besondere  
Bouillabaisse für rund 600 Portionen: 

Zutaten:
15 kg Lauch, gestiftet (Julienne)
15 kg Karotte, gestiftet (Julienne)

10 kg große Zwiebel, gehackt
20 Knoblauchzehe(n), gehackt

15 kg Sellerie, gestiftet (Julienne)
15 kg Fenchel, gestiftet (Julienne)

150 kg Fischfilet gemischtes, festfleischige Seefische  
wie Steinbutt, Heilbutt, Viktoriabarsch, Kabeljau, 
Lachs, Seezunge, Seeaal, Schellfisch,Merlan und  

Rotbarbe in küchenfertige Stücke
50 kg Garnelen, geschält

20 g Safranfäden
3 L Wermut (Noilly Prat)

200 L Fischfond
100 L Gemüsebrühe

Meersalz, weißer Pfeffer, Oregano
Bohnenkraut, Thymian

25 Lorbeerblätter, 
Chilischote, getrocknet

Guten Appetit! 

Auf dem Speiseplan: 
Fischsuppe
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Genuss erfahren 

Die Badische Weinstraße gilt als die „Genießerstraße“ 

unter den touristischen Routen in Deutschland. Sie 

führt nach ihrer kürzlichen Erweiterung über rund 500 

Kilometer von Laudenbach an der Badischen Bergstraße 

im Norden über Heidelberg, Baden-Baden und Freiburg 

bis nach Weil am Rhein an der Schweizer Grenze. Kultur 

und Landschaft präsentieren sich dabei so harmonisch, 

nuancenreich und elegant wie die Weine aus diesen 

bemerkenswerten Anbauregionen. Franz Hilger stellt die 

Weinbaugebiete, Land- und Ortschaften, Sehenswürdig-

keiten und Besonderheiten in der vierten, erweiterten 

und neu gestalteten Aufl age seines Reiseführers vor.

Franz Hilger: 

„Die Badische Weinstraße“ 

in 4., erweiterter, vollständig 

überarbeiteter und 

neu gestalteter Aufl age, 

Format 12 x 22 cm, 

mit zahlreichen Farbfotos, 

AQUENSIS Verlag 

ISBN 978-3-95457-157-4, 

12,80 Euro.



Antragsformular einfach ausfüllen, unterschreiben und abschicken an:

Schriftführer: Martina Gimmler, Kochverein Baden-Baden 1897 e.V.   
 Weinbergstraße 30a, 76530 Baden-Baden, martina.gimmler@kochverein-baden-baden.de

Viele gute Gründe für Ihre Mitgliedschaft. Haben Sie auf uns Appetit bekommen?
Wenn ja, dann füllen Sie einfach den Antrag aus.

Kochverein Baden-Baden 1897 e.V.
Die berufsständische Fachvereinigung der Köche, 

Restaurant- und Hotelfachleute von Baden-Baden und Umgebung

Jeder Koch, Hotelier und Gastronom sollte Mitglied unseres Vereins sein.

Ich bin einverstanden, dass meine Daten unter Berücksichtigung des 
Bundesdatenschutzgesetzes (BDSG) mittels EDV bearbeitet werden.

Beitragsstaffel des Kochvereins:                          
Auszubildende bis zum 3. Ausbildungsjahr beitragsfrei                                               
Ordentliches Mitglied Jahresbeitrag: 24,00 €     
Außerordentliches Mitglied: 48,00 €                  

Einzugsermächtigung  ja / nein

Beitrag:   Überweisung  Bareinzahlung   Einzugsermächtigung des Kontoinhabers

IBAN  BIC  

Bank  

Ort, Datum  Unterschrift  

Beitrittserklärung Kochverein Baden-Baden 1897 e.V.

Vorname

PLZ/Ort

Mobilnummer 

Geburtsdatum

Name

Straße

Telefon/Fax

E-Mail 

Ausbildung von/bis im Ausbildungsberuf   

Beruf/Qualifikation/seit       






