ASCHEFFEL/ECKERNFORDE Das
Projekt Zeitung in der Schu-
le (Zisch) ist beliebt. In die-
sem Jahr beteiligte sich auch
die déinische Schule aus
Ascheffel an dem Projekt
unserer Zeitung. Schiiler der
fiinften und sechsten Klasse
konnten drei Monate lang
kostenlos ihre Tageszeitung
online lesen und im Unter-
richt diskutieren. Doch
neben der Theorie bekamen
sie auflerdem die Mdoglich-
keit, sich ein Thema genauer,
in dem Fall als Reporter, an-
zuschauen.

Sie hatten unter anderem
die Themen: Wie kommt das
Salzwasser in das Wellen-
bad, das Tierheim in Weide-
feld und die Bonbonkocherei

Als Nachwuchs-Reporter zur Bonbonkocherei

in Eckernforde zur Auswahl.
Thr Favorit war die Bonbon-
kocherei in Eckernférde. Zu-
sammen besuchten dann
Damian, Johannes, Jonas,
Kira, Lisbeth, Lucy, Ole,
Tom, Janne, Jonas, Liv und
Mathilda den Betrieb in der
Eckernférder Innenstadrt.

Dies ist der Bericht der
Schiiler: Am Donnerstag, 15.
Juni fuhren wir nach Eckern-
forde in die Frau-Clara-Stra-
e 22. Hier begriifite uns
Frau Hinrichs und erzihlte
uns etwas iiber die Ge-
schichte der Bonbonkoche-
rei. Seit dem 15. April 2006
gibt es die Kocherei. Insge-
samt gibt es 150 verschiede-
ne Bonbonsorten. Von sauer
bis siiff und von Weifd bis
Schwarz verwohnen uns die
Bonbons.

Wir haben Folgendes {iber
die Herstellung von Bon-
bons gelernt: Man braucht
Riibenzucker, Glukose,
Aromastoffe, Weinsteinsiu-

re und natiirliche Farbstoffe.
Herr Stuck begriifite uns
freundlich und zeigte uns,
wie man Bonbons herstellt:
Zuerst kam da der noch
kochende, 150 Grad heifde
Bonbonteig auf eine ge-
kiihlte Platte. Der Teig
kiihlte nun auf 85 Grad
runter, indem er den Teig so
lange knetete, bis er die ge-
wiinschte Temperatur von
85 Grad hatte. Nun knetete
er mit hitzebestindigen
Handschuhen Bonbonkrii-
mel von der letzten Bonbon-
Herstellung und Aromen in
den Teig ein.

Der Bonbonteig wurde
von seinem Kollegen mit
einer groflen Schere in meh-
rere Teile geschnitten. Die
einzelnen Teile wurden
dann durch eine Walze ge-
schoben. Es gibt liber 100
verschiedene  Bonbonwal-
zen. Eine der dltesten ist die
Fischwalze. Als nichstes
mussten die Bonbons etwas

abkiihlen. Danach wurden
die Bonbons in die Schaufel
geschoben, damit sie sich
voneinander trennen kon-
nen. Nun kamen die Bon-
bons in ein Sieb, und so wur-
den die scharfen Kanten ab-
geschliffen. So entstehen die
Bonbonkriimel.

Grofies Erstaunen iiber
die Bonbonvielfalt

Als die Kanten abgeschliffen
waren, durften wir alle noch
einen Bonbon probieren.
Dieser Bonbon war sehr le-
cker. Nach dem Probieren
konnten wir alle noch etwas
von den leckeren und ver-
schiedenen Bonbons kaufen.
Wir waren erstaunt dariiber,
wie viele Bonbonsorten es
gibt. Wir bedanken uns bei
der Zisch-Redaktion und der
Bonbonkocherei, dass wir
sie besuchen konnten und
somit einen grofartigen
Schultag hatten. ez
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Schiiler der fumften und sechsten Klasse der danischen Schule
Ascheffel haben fiir ihr Zisch-Projekt die Bonbonkocherei in
Eckernférde besucht.
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