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Theorie und Praxis zum Thema Bier

Altstadtbummel zur Starkung des Immunsystems

Um unter sachkundiger Fithrung
des Heimatfreundes Arnulf Pfen-
nig, Baas von ,De Hechte”, in
der Altstadt mehr tiber die
Urspriinge und Entwicklung des
geliebten Gerstensaftes zu erfah-
ren, trafen sich kiirzlich fiinf Jon-
ges der Tischgemeinschaft Jan
Wellem und lernten: Nicht die
Germanen erfanden das Getrank.
Nein! Alte Tontafeln belegen,
dass schon vor tiber 3000 Jahren
das Gebrau wohl eher zufallig
erfunden wurde.

Es war vermutlich ein B&cker,
dem dies durch eine Unacht-
samkeit gelang. Versehentlich
ist ihm gesduertes Brot in ein
mit Wasser gefiilltes Gefap
gefallen. Spater begann der
Inhalt zu géren.

Die Verkostung der Fliissig-
keit muss den Backermeister
wohl umgehauen haben, hatte
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Weisheit zwischen Mostert und Gerstensaft.

er doch ein herrlich berau-
schendes Getrank entdeckt.
Nun ja, nach unserem heuti-
gen Genussverstandnis wiirde
uns weniger der Alkohol als der
absonderliche Geschmack
umwerfen. Arnulf Pfennig konnte
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uffe es
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dank seiner umfangreichen
Recherchen und seinen person-
lichen Kontakten mit Braufach-
leuten tiber die Entwicklung der
Biere — und besonders {iber hei-
mische Biere und Braustitten —
auperst Interessantes erzahlen.

TG Reserve zu Besuch bei Ford und dem Schokoladen-Museum
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Wichtig zu wissen, dass Bier
schon in alten Zeiten als Medi-
zin galt und auch heute wieder
von wissenschaftlicher Seite als
besonders gesundes Getrank
anerkannt wird, welches unter
anderem das Immunsystem
starkt. Pfennig hatte noch fiir
Stunden Vortragsstoff gehabt,
wire nicht bei ihm und bei den
neugierig fragenden Jonges so
langsam die Zunge ,trocken
gefallen”. Und Petrus schickte
reichlich ,himmlisches” Wasser,
obwohl eigentlich nur Befeuch-
tung ,von innen” geplant war.

Nach verkiirztem Rundgang
testeten die Teilnehmer den
Stand der heutigen Braukunst
durch eine Verkostung des
leckeren Droppke”, lobten
jeden Schluck — und kamen zu
der im Foto zitierten Erkennt-
nis. Armin Meurer

In Koln viel Gber Autos und Schokolade gelernt

Die Produktion sowohl von
Autos wie Pralinen war Ziel einer
KaIn-Tour der Tischgemeinschaft
Reserve in Damenbegleitung am
2. April. In KdIn-Niehl werden
der Ford Fiesta und Ford Fusion
hergestellt, besichtigt wurde die
komplette Produktion eines
Fahrzeuges. In den Ford-Werken
K&ln arbeiten etwa 21.000 Mitar-
beiter, die eine Halfte in der Fer-
tigung, die andere in der Verwal-
tung.

1.600 Hochzeiten
pro Tag

Aus Blechrollen werden Karosse-
rieteile geformt. Diese werden in
der nachsten Halle von Robo-
tern, der Automationsgrad liegt
bei 98 Prozent, mit insgesamt
2.800 Schweifpunkten zur kom-
pletten Karosserie verschweift.
Tiren, Kotfliigel, Motorhaube
und als letztes die Heckklappe
werden mit der Karosserie ver-
schraubt. Dann geht es zur
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Tauchlackierung und weiter in
die Ausstattungshalle. Hier wer-
den Lampen, Auspuff, Achse,
Kabelbaum montiert und die
Scheiben eingesetzt. Nun folgt
die Zusammenfiihrung von
Karosserie und Motor, die so
genannte Hochzeit.

Die Motoren fiir Fiesta und
Fusion werden aus Valencia
angeliefert, in Koln selbst wer-
den nur Motoren fiir die grope-
ren Fordmodelle gefertigt, die
dann in andere Ford-Werke
transportiert werden. In der End-
montage werden Sitze und Rader
montiert, abschliefend Motor,
Getriebe und Elektrik getestet.
So verlassen das Niehler Werk
zur Zeit taglich 1.610 Fahrzeuge,
die maximale Kapazitit liegt bei
1.800 Fahrzeugen. 80 bis 90 Pro-
zent werden per Schiff aus dem
eigenen Hafen abtransportiert.

Ein Fiesta wird in 16 Stunden
gebaut. Von der Bestellung beim
Handler bis zur Auslieferung sol-
len nicht mehr als 15 Werktage
vergehen. Etwa 65 Prozent der

hier produzierten Fahrzeuge sind
fiir den Export bestimmt.

Weiter ging’s ins Schokoladen-
museum. Der Rohstoff, die Kakao-
bohne, wachst als Frucht am
Baum. Heute kommt der grofte
Teil von der Elfenbeinkiiste.

Nachtisch im
Schokoladenmuseum

Entdeckt wurde der Kakao vom
Volk der Maya in Stidamerika. Es
gibt drei Sorten: Criollo (fiir
Edelschokolade), Forastero (Nor-
malqualitit) und eine Kreuzung
aus beiden, die Trinitario. Die
Kakaobohnen waren frither so
wertvoll, dass sie von den Maya
als Zahlungsmittel genutzt wur-
den, auperdem als Medizin und
nattirlich auch als Genussmittel.
Die Kakaobohnen werden nach
der Ernte fermentiert (gegoren)
und getrocknet. Die Gdrung mil-
dert den natiirlich, herben
Geschmack. Auferdem entwi-
ckelt sich durch die Garung und

eine milde Rostung das typische
Kakaoaroma und die schokola-
denbraune Farbe.

Die Bohnen werden gebrochen
und gemahlen, dabei wird das
reichlich vorhandene Fett, die
Kakaobutter, fliissig. Durch Pres-
sung entstehen Kakaobutter und
Kakaokuchen, dies sind die Roh-
stoffe fiir die Herstellung von
Kakao und Schokolade. Um
Schokolade herzustellen, werden
nun Kakaomasse, Milch, Zucker,
eventuell weitere Kakaobutter
und Sahne vermischt. Je nach
Mischung entsteht Zartbitter-,
Vollmilch- oder auch Weife
Schokolade, der Zuckeranteil
betragt bis zu 50 Prozent vom
Endprodukt. Zum Abschluss wird
die Masse beim Conchieren
durch tagelanges Riihren, Reiben
und Liften zu einer glatten und
feinen Schokoladenmasse, die zu
verschiedenen Endprodukten
(Schokolade, Pralinen, Triiffel ...)
weiter verarbeitet wird. Die Gaste
haben gern genascht.

Pascal Tilly





