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Menschen im Bergischen
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Zur Adventszeit gehort der Stollen. Die Auswahl ist grol3, es gibt ihn mit Schokoglasur oder Puderzucker, mit Marzipan oder ohne.
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Harte Priifung fiir siif}es Adventsgebick

Qualitatstest Siike Diifte zie-
hen durch die Verkaufsrdaume
der RheinBerg-Galerie. Auf den
Tischen im Erdgeschoss stapeln
sich wahre Meisterwerke der
heimischen Bickerzunft: Stol-
len — grofde, kleine, mit Marzi-
pan und ohne, mit Schokolade
oder Zuckeriiberzug, immer mit
Rosinen im Uberfluss. Das hat
schonsehrviel Weihnachtliches,
dieses Bild.

Alle diese Prachtstollen sind
indenvergangenenTageninden
Backstuben der Meisterbetriebe
entstanden, von Fachleuten
durchgeknetet und dekorativ ar-
rangiert. Beste bergische Hand-
arbeit, geleistet von Mitglieds-
betriebender BackerinnungBer-
gisches Land. Heute diirfen die
Stollen verkostet werden.

Die Leckerei fiir den adventli-
chen Kaffeetisch zu bewerten,
ist eine ganz andere Sache. Fast
konnte man ihn den Meister-
Verkoster der Christstollen nen-
nen. Karl-Ernst Schmalz vom
Deutschen Brotinstitut in Wein-
heim ist seit 30 Jahren in ganz
Deutschland unterwegs, um die
Stollen der Innungsbetriebe zu
bewerten. Thm macht keiner et-
was vor, er kennt alle Tricks. Wo-
bei die bergischen Meisterbe-
triebe gar keine Tricks notig ha-
ben: Sie verstehen ihr Fach und
liefern fiir die Priifung Wohl-
schmeckendes ab. ,Beim Zu-
ckeriiberzug muss auch auf die
Unterseite geachtet werden®,
sagt Schmalz in einer seiner we-
nigen Arbeitspausen. Er hebt ei-
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Prifer Karl-Ernst Schmalz (sitzend) und die bergischen Backermeister mit Stollen.
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DIE ERGEBNISSE DER PRUFUNG

Elfmal ein ,sehr gut” und sechs-
malein ,gut”verteilte Prifer Karl-
Ernst Schmalz bei der Bewertung
in der RheinBerg-Galerie.
Backerei Norbert Miiller, Ove-
rath, zweimal ,sehr gut” (Butter-
stollen, Butter-Kirsch-Stollen),
einmal ,gut” (Butter-Mohnstol-
len).

Backerei Peter Lob, Gladbach,
zweimal ,sehr gut” (Stollen mit
Marzipan, Meisterstollen).

BackereiRolandHorst, Bergisch
Gladbach, (zweimal ,gut”, Meis-
terstollen mit Marzipan, Meis-
terstollen).

Backerei Willeke, Leverkusen,
sechsmal ,sehr gut” (Butterstol-
len, Butterstollen mit Marzipan,
Refugium-Champagner-Stollen,
Stollini, Dinkelstollen, Butterstol-
len mit Schokolade).

Backerei Kretzer, Burscheid,
~Sehr gut” (Butterstollen mit Mar-

zipan), ,gut” (Butterstollen)
Backerei Eilers, Leverkusen,
.gut” (Dinkelstollen)

Fir dreimal ,,sehr gut”in Folge
erhalten die Goldmedaille des
Deutschen Brotinstituts: Backe-
rei Lob fir den Meisterstollen,
Backerei Muller fir den Butter-
Kirschstollen, Backerei Willeke
fr den Butterstollen mit Mar-
zipan. (cbt)

nen der Stollen in die Hohe und
deutet auf die weifRe Glasur. ,Ja,
soist es gut®, erklart er und tippt
weitere Wertungsnoten in seine
Tabellen. Da ist es beim Stollen
nicht anders wie beim Wein: Der

Gesamteindruck ist entschei-
dend. Der Priifer verkostet die
Krume, er priift Rosinen und das
Marzipan, das im Herz des Stol-
lens steckt. Bei 17 Stollen, die
die Meisterbetriebe aus Rhein-

Handwerk unterstiitzt Ehrenamtler

Benefiz Die Maler- und Lackie-
rerinnung Bergisches Land
spendet bereits seit vielen Jah-
ren die Einnahmen der Tombola
ihrer Lossprechungsfeier an den
ambulanten Kinder- und Ju-
gendhospizdienst Koln. In die-
sem Jahr hat die Kraftfahrzeug-
innung den Betrag aufgestockt
und sich dieFleischerinnung an-
geschlossen, die im Friihjahr vor
der Rhein-Berg Galerie Pulled
Pork angeboten hat. Der kom-
plette Erlos wurde gespendet.
Durch den Zusammenschluss
kam eine grofie Spendensumme
von 2270 Euro zusammen. Der
ambulante Kinder- und Jugend-

hospizdienst, der die Spende
dankbar annahm, begleitet Kin-
der, Jugendliche und junge Er-
wachsene, die lebensverkiir-
zend erkrankt sind, sowie deren
Familien. ,Es verursacht mir
Génsehaut, wenn ich sehe und
hore, wofiir sich die Kreishand-
werkerschaft einsetzt“, sagt Ga-
bi Mies vom Kinder-und Jugend-
hospizdienst.

Die zweite Spende, 800 Euro,
die bei der Weihnachtsfeier ge-
sammelt wurden, wird in {ber
sechseinhalbtausend Kilome-
tern Entfernung eingesetzt — in
Nepal. Der Verein ,,Nepal & wir
wurde von drei Handwerkern

und einer Hebamme nach den
schweren Erdbeben im Jahr 2015
ins Leben gerufen. Der Elektro-
meister Markus Laudenberg war
von Augenzeugenberichten er-
schiittert und bereiste die Kata-
strophengebiete. Sichtlich be-
riihrt erzdhlte er von den dort
herrschenden Zustdnden. Hin-
ter dem Projekt stecken neben
Laudenberg Hebamme Andrea
FleifSgarten,  Tischlermeister
Martin Linden und Sanitdrmeis-
ter Andreas Manjowk. Gemein-
sam unterstiitzen sie den Archi-
tekten Rabindra Puri bei seinem
Projekt ,Berufsausbildung Ne-
pal®. Ziel ist es, vor Ort eine Be-

Berg, Oberberg und Leverkusen
zur Priifung eingereicht haben,
ist eine faire Bewertung eine gar
nicht soleichte Aufgabe. Der Ex-
perte wiegt die Stollen vorsich-
tig in der Hand, und wirft einen

Blick auf die Fiillung. Wahrend
die Bickermeister links und
rechts in Kundengespréche ver-
tieft sind, tippt er die Priifergeb-
nisse in seinen Computer ein.
DieRosinensollten gleichméfig
im Stollen verteilt sein, der Stol-
len elastisch, der Gesamtein-
druck frisch.

Dass die Priifung fiir alle
wichtig ist, verdeutlicht Peter
Lob, der Obermeister der In-
nung. Das Pridikat des Priifers
soll die jeweiligen Stollen adeln.
»Natiirlich gibt es einen gewis-
senEhrgeiz”, sagt er. Die Bestbe-
wertung soll es schon sein, der
Stolleninden Priifkategoriendie
Hochstnoten erreichen. Backer-
meister Roland Horst stellt sich
auch dem Priifer. Zwei Christ-
stollen hat er zur Begutachtung
eingereicht, nach Traditionsre-
zeptur des Hauses. Wie die aus-
sieht? Der Backermeister lachelt
vielsagend und mochte seinklei-
nes  Christstollen-Geheimnis
nicht preisgeben. Nur so viel:
,Die besten Zutaten.“ Stamm-
kunden haben sie alle, die Meis-
terbetriebe der Innung. ,Ja, das
stimmt. Viele Kunden kommen
jedes Jahr wegen der Stollen zu
uns“, sagt Horst. Die Erzeugnis-
se, die bei ihm und seinen Kolle-
gen zur Priifung auf dem Tisch
liegen, sind keine Massenware.
Drei Tage dauert die Herstel-
lung, ehe der Stollen fertig ist.
Und beim Kunden soll er ruhig
noch ein paar Tage reifen.

CLAUS BOELEN-THEILE

Vertreter der Innungen Ubergaben die Spendenscheck an Gabi Mies

und Markus Laudenberg (M.).

rufsschule aufzubauen. Mittler-
weile gibteseine Elektro-Klasse,
eine Schnitzer- und Tischler-
klasse sowie einzelne Schiiler,
die den Bronzeguss erlernen.
Ende Oktober fuhren die vier
wieder nach Nepal, um eine
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Tischlerei aufzubauen. Eine
Krankenstation sei ebenfalls ge-
plant.Vorallem mochten sie ver-
suchen, europidische Standards
nach Nepal zu bringen. ,, In allen
Bereichen wird sehr improvi-
siert®, so Laudenberg. (fp)

FRAGEN AN:
Karl-Ernst Schmalz
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,Beim Stollen
isst das
Auge mit*

Der Brotpriifer spricht iiber die
Wertungskriterien.

Wie ist die ideale Form des Stol-
lens?

Er muss gleichmifSig geformt
sein, die Ecken diirfen nicht
flach abfallen oder abbrechen.
Wird er in einer Form oder in ei-
ner Haube gebacken, muss die
Masse jede Ecke ausfiillen. Das
Auge isst mit.

Gibt es Traditionen, nach denen
sich die Stollenbdcker richten?
Ein Stollen soll {iiberlappen. Da
spielen biblische Gedanken mit,
der Stollen soll die Windel Chris-
ti darstellen.

Was ist bei der Oberfldche zu be-
achten?
DieFett-Zucker-Schichtsoll ver-
krusten. Nach dem Backen wird
der Stollen in Butter getaucht
und in Kristallzucker gewilzt.
Die Zuckerschicht darf nicht fin-
gerdick aufgetragen werden.

Was ist bei der Elastizitdt wichtig?
Trocken darf er natiirlich nicht
sein. Ein Stollen muss feine Po-
ren haben, und saftig soll er sein.
Ich schaue auch auf die Zutaten:
Die Rosinen miissen zum Bei-
spiel hell und klar sein.

Wieviele Stollen testen Sie im
Jahr? Rund 1000 werden es sein.
Nach der Weihnachtszeit geht es
mit Broten und Brotchen weiter.

Gesucht wird
ein neuer
Herausforderer

Tippspiel Der deutsche ,,Clas-
sico® steht an: Borussia Dort-
mund gegen Bayern Miinchen,
am Samstag um 18.30 Uhr. Das
Topspiel ist ein besonderer An-
reiz, sich am FufSball-Tippspiel
zu beteiligen. Wer heute um
12 Uhralsersterinder Redaktion
anruft, geht als Herausforderer
ins Rennen: (022 02)
93 78 56 10. Getippt wird gegen
Joachim Daubenbiichel oder

WER SCHLAGT
DEN SIEGER?

Giinter Schneeloch, hier fiel die
Entscheidung gestern nach Re-
daktionsschluss im Spiel HSV
gegen 1. FC Koln.

Getippt werden, zusitzlich
zum Spitzenspiel: Hannover 96
- VL Wolfsburg, Hoffenheim
1899 - FC Augsburg, Werder Bre-
men - Monchengladbach, SC
Freiburg — Mainz 05, Fortuna
Diisseldorf — Hertha BSC Berlin,
1. FC Niirnberg - VfB Stuttgart,
RB Leipzig — Bayer Leverkusen,
Eintracht Frankfurt - Schalke
04, 1. FC Koln — Dynamo Dres-
den, TV Herkenrath — Roding-
hausen, Arnoldsweiler — SV 09
Bergisch Gladbach.

Egal ob Tippsieg oder nicht:
Jeder Teilnehmer hat die Chance
auf einmal zwei Freikarten fiir
ein Spiel der FufSball-Bundesli-
ga in der Saison 2019/20. (cbt)



