Mittwoch, den 25. April 2007

@n @ufang beotand der kleine Betrich Obereis ana gwei @rbeitern. Pierre und
Monique Obenveio hatten nicht viel Gefd, serdienten nach und nach jedoch nicht
achlecht, weil Mlonique Obereis aehr qute Croissants backen kann. Die Leute
biingten oich foumbich daranf. So entotand die grofBe Patisseric Obereio, das war
son 48 Gahren. Heute hat die Familie Laden auf der Cloche 3'or, dom Kinchberq,
in Luxembung Baknhof, der Concarde und der SrofBotrafe.

@ wir beim Petrich Oberweio ankeamen, wurden wit nell
‘ beguis3t. Gifles” Mukter brachte wns in

L den Kontollraum und forderte uno auf, die
Schinge und cinen Juk. Juerot bequtachtelen wix die Ofen und wie %ﬁu
die O(DOWLWW/%&ML @ﬁm«w&ﬂmzwo/&ao%m Wi Wie der
WMWWOMWM.

Wix bekamen auf Franzssisch cine Orklimng wie der , Bambuch” hergeatelll wird.
Gine Frau informierte uno auch warmm manche Leute blanes Klcbeband haben. Die
@ibeiter kboben sich cin blanes Klebeband um die Ohuinge, dase der S chmuck nicht
Dann betraten wix don Raum wo die Oclairs hergeatelll wuiden, und schauten una an
awote Devmutung war Piotagienciime. Wo Fom serneinte, waren wir ratlos. Hrot acine
%mwv&/lmf}ymgdz&a ,,%%W%WI“ Neviel una, &am%mgmmmgw
Nemendel wuide.

@ néichotes achauten iz uno an sie die FKronen aue Krokant fiix die



Machher dniingelten wir uns in den Raum, wo das Gio sorhereitel und gelagert wicd.
Deildem isk ein Schutzgitler um alle Seigmischer. Silles verouchte,

— Smomwmmmmmmw O(DUL
begutachleten interessient, wie die Pralinen sergiort surden. @nochlicfend lernten wix

ano Mlargipan Karkoffeln zu formen und mit Kakao zu bestrenen. Geder durfle
cine Siite fix sich bealton.
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Mach dem Raum waren wir ferliq und eillen wunter in
Salon. Wi befamen Croivsants, Pains au hocolat
und Muokelbrstchen. Dann hallen wir die Wakl
siochen heifBer Schokolade, @pfeloaft und
@W@&WMWWMWSMW
Marie und Gorome sich im Mamen der Klacoe bei Sillea” Eltern. Die Lohrerin




	Oberweis 
	Am Anfang bestand der kleine Betrieb Oberweis aus zwei Arbeitern. Pierre und Monique Oberweis hatten nicht viel Geld, verdienten nach und nach jedoch nicht schlecht, weil Monique Oberweis sehr gute Croissants backen kann. Die Leute stürzten sich förmlich darauf. So entstand die groβe Pâtisserie Oberweis, das war vor 43 Jahren. Heute hat die Familie Läden auf der Cloche d’or, dem Kirchberg, in Luxemburg-Bahnhof, der Concorde und der Groβstraβe. 
	Als wir beim Betrieb Oberweis ankamen, wurden wir nett begrüβt. Gilles’ Mutter brachte uns in den Kontrollraum und forderte uns auf, die Hände zu waschen. Wir bekamen eine Schürze und einen Hut. Zuerst begutachteten wir die Öfen und wie die Waren gelagert werden. Als nächstes beobachteten wir wie der Teig gewalzt wird, das funktionierte sehr schnell. Dann erklärte uns ein Mitarbeiter wie Croissants gerollt werden.  
	Wir bekamen auf Französisch eine Erklärung wie der „Bamkuch“ hergestellt wird. Eine Frau informierte uns auch warum manche Leute blaues Klebeband haben. Die Arbeiter kleben sich ein blaues Klebeband um die Ohrringe, dass der Schmuck nicht in den Teig fällt. Es sind blaue Klebebänder, weil es keine blauen Teigwaren gibt. Dann betraten wir den Raum wo die Éclairs hergestellt wurden, und schauten uns an wie sie eine Füllung mit Mokka- Schokolade- und Vanillepudding einspritzten.  
	Tom Oberweis fragte uns was die grüne Masse in der Kuchenform sei. Unsere erste Vermutung war Pistaziencrème. Als Tom verneinte, waren wir ratlos. Erst seine Bemerkung zu Gilles: „Bob trinkt es gerne!“ verriet uns, dass hier grüner Tee verwendet wurde.   
	Als nächstes schauten wir uns an wie die Kronen aus Krokant für die Kommunionskuchen hergestellt und glasiert wurden. Wir konnten auch ein Stück einer zerbrochenen Krone kosten. Jerry meinte, es schmecke nach Cornflakes.  
	 Nachher drängelten wir uns in den Raum, wo das Eis vorbereitet und gelagert wird. Wunderschöne Figuren aus Eis waren ausgestellt, z.B.  Bienen,  Marienkäfer, Igel,  Küken und Hasen. Tom erzählte uns, dass 1968 zwei Bäckerjungen ums Leben kamen, weil sie im Kessel eines Teigmischers spielten und plötzlich das Gerät ansprang. Seitdem ist ein Schutzgitter um alle Teigmischer. Gilles versuchte, das Schutzgitter zu heben, aber es war zu schwer.  
	Im Pralinenraum lief uns das Wasser im Mund zusammen. Wir begutachteten interessiert, wie die Pralinen verziert wurden. Anschließend lernten wir aus Marzipan Kartoffeln zu formen und mit Kakao zu bestreuen. Jeder durfte eine Tüte für sich behalten. 
	Wir betraten Gilles Lieblingsraum mit den vielen Pralinen, er bat deshalb seine Mutter um die Erlaubnis, eine Kostprobe austeilen zu dürfen. Nicole aber meinte: „Zuerst erkläre ich euch, wie die Pralinen eingepackt werden, danach bist du dran“. Gilles platzte fast vor Freude, als es an ihm war. Jeder durfte eine Praline kosten.  

