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Treberwurst - Wenn
Wurst und Weinbrand
sich treffen

Es gibt leider viele Leute,
welche nach dem Motto «Was
der Bauer nicht kennt, isst er
nicht!» leben. Als Hobby Koch und Mitglied der
Confrérie de la Marmite gehore ich natirlich nicht
zu diesen Leuten. Man muss ja nicht alles mogen,
aber probieren sollte man es schon, bevor man
urteilt.

Das Jahr 2025 neigt sich dem Ende zu und die
kommenden Festtage werden flr uns sicherlich
wieder einen Haufen traditionelles Essen
bereithalten. Ich freue mich darauf, mochte aber
die kulinarische Weihnachtszeit Uberspringen und
euch eine Spezialitat aus dem Berner Seeland
naherbringen, welche traditionellerweise anfangs
Jahr auf den Tisch kommt: die Treberwurst.

Die Treberwurst ist eine geraucherte Rohwurst aus
Schweinefleisch, urspringlich aus dem Wein-
baugebiet am Bielersee. Mittlerweile ist sie jedoch
in allen Weinbaugebieten der Schweiz erhéltlich.
Die Treberwurst wird wahrend der Destillation von
Tresterschnaps im Dampf des Brennkessels
mitgegart und erhalt so ihr spezielles Aroma.
Tresterschnaps (Marc, Grappa) wird aus den ubrig
gebliebenen Traubenresten (Treber) gebrannt.
Mitte der 1920er Jahre begannen die Weinbauern
an Brenntagen ihren Gasten Treberwlrste zu
servieren. Heute sind Treberwurste typischerweise
von Januar bis Marz erhaltlich und werden
traditionell mit Kartoffelsalat, Brot oder Papet
Vaudois (so schmecken sie am besten) serviert.

Ich freue mich auf ein Treberwurst Essen mit
Kollegen im Seeland, auf guten lokalen Wein und
rufe euch auf, es mir gleich zu tun.

Euer Cfr. Hans Rindlisbacher, Bare Chuchi, Bern

Neues vom Capitulum

Neuordnung des CClI

Anlésslich der Reisemarmitage 2025 haben die vier
Landesverbdnde die Conféderation culinaire
international de la Marmite (CCI) als Verein nach
Schweizer Recht neu geordnet.

1971 haben sich die drei Landesorganisationen
von Deutschland und der Schweiz zum CCI
zusammengeschlossen. Heute sind vier Landes-
verbande mit dabei und weitere sind willkommen.
Mehr Informationen dazu im Bericht auf unserer
Webseite. Und um die Informationen zum CCI
leichter zuganglich zu machen, gibt es auch einen
neuen Menupunkt CCI auf unserer Webseite. Was
uns mit Stolz erflllt: Unser Grossmarmit Cfr. Rolf
wurde als Sekretar gewahlt.

Neue Confréres auf der Webseite erfassen

Statt mit Formular oder Email kann die Neu-
aufnahme eines Confréres auch (lber unsere
Webseite erfasst werden.

Der Menupunkt «Formulare» befindet sich im
internen Bereich, man muss sich also zuerst mit
dem Login-Button anmelden. Dann findet sich das
Formular «Online Aufnahme Neumitglied» mit
allen notwendigen Informationen.

Online Aufnahme Neumitglied

vomame (erforderiich) Nachname (erforderich;

Telefon Privat Telefon Mobil {esforderlich)

Marmite Abo

Geburtstag (erforderich) Eintrittsdatum (erforderfich)

TT.MM. 1110 (] TT.MM. 1111 B8

Wenn alle Informationen eingegeben sind, den
Button «Absenden» klicken. Den Rest erledigt dann
unser Gross-Sackelmeister. Viel einfacher geht es
kaum. So aber so freuen wir uns, wenn neue
Confreres zu uns stossen.



https://www.confrerie.ch/willkommen/berichte?b=100547&c=ND201&s=djEthJfZL0xkLALVlYCzftSOSzWcOPHWRtxi1RdoBoZEGis=
https://www.confrerie.ch/willkommen/cci

“? Ip
N2

....% s\§

-

Gruss aus der Kache

Newsletter Ausgabe 2013 Nr. 9 ¢ 16. November 2025 ¢ Seite 2von 5

Mannheimer Kochschurze

In Mannheim wird jahrlich eine Kochschlirze einer
Personlichkeit verliehen, welche nicht dem CC
kochender Manner angehort, sich aber verdient
gemacht hat.

Dieses Jahr ging die Kochschirze an den
Eishockeyspieler und Trainer Harold Kreis. Unser
Grossmarmit Cfr. Rolf Moser war mit dabei und
berichtet von diesem exklusiven und traditionellen
Anlass.

Neues aus den Chuchinen

Runde Mitgliedschaften

Langjéhrige Mitgliedschaften zeigen die Treue zu
einem Verein. Dieses Jahr sind zwei Confréres gar
50 Jahre mit dabei.

50 Jahre:
e Hans-Rudolf Erni, Einzelmitglied
e Hans Stiegler, J.-J. Rousseau Chuchi

30 Jahre:
e Urs Feuerstein, Jet Chuchi

10 Jahre
e Cfr. Walter Pezzutto, ff-Chuchi

Den Jubilaren ein herzliches Dankeschon fur die
Verbundenheit mit der Confrérie und dem Einsatz
flr unser schones Hobby.

Neueintritte

2025 sind folgende Confreres zu uns gestossen:

o Cfr. Peter Johan Schénenberger, ff-Chuchi
e (Cfr. Beat Salm, Jet Chuchi

e Cfr. Marco Kohler, Rotel Chuchi

e Cfr. Peter Hunziker, Buchs ZH

Herzlich willkommen und viele gelungene
Chocheten und spannende Begegnungen im
Kreise der Confrérie.

Jet Chuchi hat Besuch aus dem Glarnerland

Wenn einer eine Reise tut, kann er was erzahlen.
Oder trifft Menschen mit denselben Hobbies.

Eine Zufallsbekanntschaft von Cfr. Urs
Feuerstein fuhrte zu einem Besuch einer
Delegation der Chlytaler Hobbykdoche zur

Chochete vom 4. September 2025 in Rumlang.
Mehr dazu kann in diesem Bericht nachgelesen
werden.

Welche andere Chuchi hatte auch schon solche
Begegnungen? Es ware schon, auch daruber
berichten zu kdénnen. Einfach ein Email an den
Newsletter-Redaktor.

Ruickblick auf das Grand Marmitage 2025

Grand Maitre Ueli Krebs der Fulehung Chuchi blickt
auf ein sonnige Grand Marmitage in Spiez zurtick.

Die Tage werden kurzer, eine gute Gelegenheit,
sich an das Grand Marmitage 2025 in Spiez zu
erinnern. Sei es der Spiezer Wein, das Kolsch Bier
der Kleinbrauerei Faulensee, das Gala Diner oder
die kostlichen Dessertkreationen von Rolf Mirner.
Wie immer auf unserer Webseite Bericht und
Fotoimpressionen, verfasst von Grand Maitre Cfr.
Uelu Krebs.



https://www.confrerie.ch/willkommen/berichte?b=100547&c=ND202&s=djEtG15sAyUxmfdYEglgnYsCxHE0uAZfXYbZxWPhLjnIjO8=
https://www.confrerie.ch/willkommen/berichte?b=100547&c=ND199&s=djEtGm4UYheN10GaXHB9b6I4dQWUHJZlUAyp9o_B7FJD7qI=
mailto:marcel.niederer@confrerie.ch?subject=Newsletter
https://www.confrerie.ch/willkommen/berichte?b=100547&c=ND203&s=djEtZNyPePppXPEXegM78oReU7OWJB67BB51GhawDCChBAQ=
https://www.confrerie.ch/willkommen/bildergalerie?b=100578&c=AD72177720330164789_0&s=djEthv_iuzvO1be3dmR_x1aM_CntX67oj-S1oiBxf5VfSWk=&autoplay=true
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Termine Zum Schluss

Petit Marmitage 2026

Die néachste Generalversammlung wird von der
Seisler Chuchi in Didingen durchgefihrt.

Grand Maitre Cfr. Urs Feuerstein hat uns
bereits Uber das Petit Marmitage informiert. Es
findet am 14. Marz 2026 in Dudingen im
Freiburgerland statt. Mehr Informationen sind
bereits auf unserer Webseite. Die Einladung und
Unterlagen zur GV folgen.

Petit i\/,!armjfcagaanml: \
; B e
Kangon Freiblrg ~ v
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9000 Einwehner ,

Grand Marmitage 2026

Von der Westschweiz in die Ostschweiz. Die
Confréres sind lberall anzutreffen.

Far das Grand Marmitage ladt die ff-Chuchi in
den schonen Flecken Appenzell ein. Vom 25.09.
bis 27.09.2026 durfen wir auf ein interessantes
Programm der ff-Chuchi geniessen. Einige Vorab-
informationen sind bereits erfolgt. Und wie von der
ff-Chuchi gewohnt, folgen immer mehr Details.

Foto: www.appenzell.ch

Weisch no?

Vor zwanzig Jahren fanden das Grand Marmitage in
Zturich und das Petit Marmitage in Winterthur statt.
Nachzulesen in der Gazette Nr. 115 vom
September 2005.

Das Petit Marmitage 2005 fuhrte die Confreres zu
zwei Winterthurer Highlights. Das Museum «Oskar
Reinhart am Stadtgarten», welches nun Teil der
Kunstmuseen Winterthurs als Reinhart am
Stadtgarten ist. Kulinarisch verwéhnen liess man
sich im Club zur Geduld, auch eine Grindung von
Oskar Reinhart. Und der Bericht wurde
Uberschrieben: Es war ein Erlebnis! Welch ein
Kompliment an die durchfihrende Schloss
Chuchi.

Zum Grand Marmitage wurde in Hotel Mariott
mitten in Zurich geladen. Ich mag mich noch gut
daran erinnern, da wir am 22. Oktober wimet
hatten und gerade noch rechtzeitig frisch geduscht
zum Galadinner kamen.

Und da gibt es noch einen Bericht zur Gross-
marmitage in Dresden unserer Kochbruder in
Deutschland. Alles ist hier nachzulesen.

FUr Euch gelesen

Diesmal kein Buch, sondern eine Studie des
Gottlieb-Duttweiler-Instituts (GDI), auf die mich
Cfr. Urs Feuerstein aufmerksam machte.



https://www.confrerie.ch/willkommen/pm2026
https://www.kmw.ch/ueber-uns/portrait-reinhart-am-stadtgarten/
https://www.kmw.ch/ueber-uns/portrait-reinhart-am-stadtgarten/
https://www.zurgeduld.ch/
https://www.confrerie.ch/clubdesk/fileservlet?type=file&id=1001695
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Es geht um Esskultur. Uns Hobbykoche
interessieren ja nicht nur die physikalisch-
chemischen Vorgange im Kochtopf, sondern auch
wie Essen gepflegt wird. Wir schatzen die
gemeinsame Einnahme der Mabhlzeit, einen
gepflegten Tisch, Tischsitten sind selbst-
verstandlich und die Gespriache uber Essen,
Getranke, Genuss und vieles mehr. Das GDI hatim
Frahling 2024 2100 Konsumenten und
Konsumentinnen aus der Schweiz und den
angrenzenden Regionen der Nachbarlander
befragt. Auf 42 Seiten sind die Resultate dazu
nachlesbar. Dabei werden sechs Dimensionen der
Esskultur definiert:

e Genuss

e Gemeinschaft
e Gesundheit

e Kontrolle

e Rituale

e Verwurzelung

Der Punkt Kontrolle hatte mich tberrascht, aber
die Erlauterungen sind schlussig. Es geht um die
bewusste Steuerung des Essverhaltens. Zu

welchen Zeiten nehmen wir Mahlzeiten ein?
Welche Portionen werden verzehrt? Gibt es
Fastenpraktiken?

Im Weiteren beschéftigt sich die Studie auch mit
den Verdnderungen des Essverhaltens. Und zum
Schluss geht es auch darum, wie die Lebens-

mittelindustrie im Marketing unser Essverhalten
adaptieren kann. Die Studie kann beim GDI

heruntergeladen werden.

Gastronomie im Wandel

Ein kleines, dinnes, aber dennoch umfassendes
Blichlein von Daniel Marbot zum Wandel in der
Gastronomie.

Das einzig Bestandige ist der Wandel. Dieser
Allgemeinplatz gilt auch fur die Gastronomie. Der
erfahrene Gastronomie-Planer Daniel Marbot hat
seine Erkenntnisse in Ubersichtlichen Kapiteln
zusammengefasst. Mehr dazu in unserer internen
Bacherecke. Ein Buch, das mir Spass gemacht,
aber auch einige neue Erkenntnisse gebracht hat.
Lesenswert nicht nur, wer einen neuen
Gastronomiebetrieb aufbauen will, sondern sich
fir das Thema interessiert.

Daniel Marbot

Gastronomie im Wandel

rwischen
Digitalisierung, Demografie und Dekonstitution

aibnaher Loitladen, wie Gidlronamie haule pipla
aFtlich erfaliraich, Fukunftaisg i
GEELg, Van dar |ded B Fuen perleki
aber 30 Jahrem = mit LEungen, die
haben



https://gdi.ch/en/publications/studies/decoding-food-culture-de#attr=
https://gdi.ch/en/publications/studies/decoding-food-culture-de#attr=
https://www.confrerie.ch/intern/buecherecke?b=100667&c=ND198&s=djEtkvGVa1FqR2J6P1L8vYlSyXMM_z9duAr4lbFUp7Q3a0o=
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Was gibt’s Neues in der marmite?

Passend zur Jahreszeit hier ein Hinweis auf ein
winterliches Menl. Als Vorspeise oder auch als
einfacher Hauptgang maoglich.

Wer noch Radio Beromunster gehdrt hatte, mag
sich vielleicht an die Marktrundschau erinnern.
Und im Winter hiess es im schonsten
Baslerdiitsch: «S’isch Kabiszyyt». Das Rezept der
marmite knupft wohl nicht daran, aber

saisongerecht ist es wohl. Wie zubereiten? Hier
nachzulesen.
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https://www.marmite.ch/rezept/kabis-mit-kraeuterfrischkaese-und-biersauce/
http://www.confrerie.ch/
mailto:marcel.niederer@confrerie.ch?subject=Beitrag%20Newsletter
mailto:hans.rindlisbacher@confrerie.ch?subject=CdlM%20Newsletter
http://www.confrerie.ch/
http://www.marmite.ch/

