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Jobborse

Morgen findet wieder eine Jobborse statt, in der sich einige Firmen vor—
stellen. Eine gute Gelegenheit, um sich tber Praktikumsmaoglichkeiten oder
freie Stellen zu informieren. Zusétzlich finden in Raum MZH 1.400 Fir—
menvortrage statt, und zwar

13.00-13.30 Uhr

Kurziberblick tber die Softlab GmbH.

Ausschnitte aus dem taglichen Projektgeschéft bei Softlab Hamburg
13.30-14.00 Uhr

multi media haus Bremen — Jede Woche eine neue Welt.

Chancen und Anforderungen in e-commerce-Projekten am Beispiel
tchibo.de

14.00-14.30 Uhr

sd&m AG - Ein Kurziiberblick

14.30-15.00 Uhr

Unternehmensprésentation der SQS AG.

Kneipentreff

20h, Lagerhaus Café in der
Schildstr. 12-19. Mit einer der
Linien 2, 3, 35, 10 oder N12 bis
zur Haltestelle Sielwall

Job- und Informationsbdrse
MZH Foyer, 1. Ebene

SOF 10 Die schrittweise Struk—
turierung von Wartungsprozes—
sen. 10.00- 11.00 Uhr MZH 7250
FOR 01 Forschungsférderung in
der Informatik durch die DFG.
11.30- 12.30 Uhr MZH 5280
Ringvorlesung Karriereplanung
— Uni, selbstandig oder grol3e
Firma? Wo soll mein Job sein?

Gebt Informatikerinnen Schokolade!

Eine kleine Einfiihrung fir jede, die
gerne wissen mdochte, was sie da

lerdings nur den Reichen und Pri—
vilegierten

vo_rbehal

Ly

isst... sofern sie es
nicht eh
wusste.

Vor uber 3000
Jahren waren die
Olmeken in Mit-
telamerika die
ersten  Menschen,
die Kakao und Scho-
kolade kannten. Eine lange
Zeit, bevor sie Anfang des 16.
Jahrhunderts ihren Weg nach
Spanien nahm und von dort aus
nach und nach in ganz Europa be-
liebt wurde.

Zunéchst blieb ihr Genuss al- 19. Jahrhundert zugénglich. So

meinen Volk wurde Schokolade erst
mit der industriellen Revolution im

wurde Schokolade zum billigen

Massenprodukt.

o

In sechs Wochen zum
Hochgenuss:

~ Die Kakaoernte erfolgt
~ auch heute noch mit lan—
8. gen Pflickmessern, mit
~ deren Hilfe die Kakao-
. o frichte  mit  &uRerster
leoeo  Sorgfalt, um die Sa-

s menkissen nicht zu
verletzen, von den
Baumen getrennt
werden. Die Friichte werden
dann mit Macheten gedffnet und
das Fruchtfleisch mit den Kakao—
bohnen aus den Schalen hervorge-
holt.

Umfrage

waérst du bereit, daflr auszugeben?

Welche Merchandising—Produkte sollte es von der informatica feminale geben (auch mit Zeichnung), und was
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Bei der nun folgenden Fermen—
tation werden Bohnen und Frucht-
fleisch auf groflen Blattern ausge—
breitet und mit einer weiteren
Schicht von Blattern abgedeckt. So
lagern sie etwa sechs Tage. Dabei
entstehen Temperaturen zwischen
45 bis 50°C, die verschiedene
chemische und biologische Pro-
zesse ablaufen lassen. Entscheidend
ist, dass die Bohnen kurz aufkei-
men, um dann durch die hohen

Far alle, die mehr wissen wol-
len:

In K&In gibt es das Imhoff-Stoll-
werck—Museum fir Schokolade,
weitere Informationen im Internet
unter
www.schokoladenmuseum.de.

Im ,exploratoriums” in san fran—
cisco gibt es eine online—Ausstel-
lung zu Schokolade
http://www.exploratorium.edu.
Bridget Jones — Schokolade zum
Frihstiick

Chocolat

beide Filme laufen in den nachsten
Tagen in Bremer Kinos, Termine
unter www.bremen.de.

Wir empfehlen: Mousse au choco-
lat als Mensanachtisch oder den
nachsten Supermarkt pliindern
oder (fur fortgeschritten Abhan—
gige) ein Pralinengeschaft, zum
Beispiel Hachez am Markt.

Temperaturen und den Sduregehalt
abzusterben. Durch die Fermenta—
tion werden also Fruchtfleisch und
Bohnen getrennt, die Samen lager—
fahig gemacht durch Abtoten der
Keimfahigkeit, es bilden sich we-
sentliche Vorstufen von Aroma—

stoffen und die Bohnen erhalten
ihre braune Férbung.

Unter der tropischen Sonne
trocknen die Frichte jetzt noch bis
zu 14 Tage. Durch diesen Vorgang
reduziert sich das Gewicht um mehr
als die Hélfte und das Aroma ent—
wickelt sich weiter. Die Weiter—
verarbeitung  der  getrockneten
Bohnen findet in der Regel nicht in
den Erzeugerlandern statt.

In Schokoladenfabriken werden
die Kakaobohnen gerostet, wobei
bis zu 400 verschie—
dene  Aromastoffe
entstehen. Als
nichstes wer—
den die Boh-
nen von der
Schale  ge-
trennt und der
entstandene
Kakaobruch
gemahlen.
Dabei wird das

Bruchstiicke
zerrissen und
die Kakaobutter
freigelegt. Bei der entstehenden
Hitze schmilzt die Butter, tritt aus
den Poren aus und umhdillt die
Bruchstiicke: der Kakaobruch wird
zur flussigen Kakaomasse.

Nun trennen sich die Wege der
Weiterverarbeitung fir Schokolade
und Kakaopulver.

Fur Schokolade werden die je-
weiligen  Zutaten  miteinander
vermischt. Es entsteht eine feste,
knetfahige Masse. Diese wird in
einem Raffineur durch mehrere
Walzen zu einer hauchdinnen
Schicht gewalzt (je nach Sorte etwa

25 Tausend-stel mm). Die Feinheit
ist ein wesentliches Qualitats—
merkmal. Die Schokolade wird
dann in einer ,,Conche* umgerihrt
und bis auf 90°C erwdrmt fir bis zu
90 Stunden. Beim Conchieren wird
stdndig langsam hin und her ge-
schwenkt, es entsteht eine zarte
flissige Masse. Nun wird die Masse
mit einigen Fettkristallen ,,geimpft*
und man 148t sie ganz langsam
abkiuhlen, was die Bildung von
Fettreif verhindert. Dieser Tempe-
rieren genannter VVorgang liefert der
Schokolade ihren matten sei—
digen Glanz und
das

"Knack-
Ge-
rausch’
beim
Zerbre—
chen. Jetzt
wird die
Schoko- lade in Form
gegossen oder zum Umbhdllen
verwendet.

Und dann...... mjam!

Auch der sliReste Genuss hat
Folgen....

Alles, was frau so tut, hat irgend-
welche Auswirkungen auf irgend—
etwas, schon klar. Es soll auch
niemandem vermiest werden. Von
wenigsten Inhaltstoffen in Kakao ist
die konkrete Wirkung bekannt, und
wenn, dann h&ufig nur dank La-
borversuchen, in denen sie isoliert
betrachtet wurden. Theobromin und
Koffein sind in Kakao in wesentlich
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geringeren Mengen enthalten als in
Kaffee oder Tee. Sie machen etwa
1-2% des Kakaos aus. Sie bewir—
ken beide in unterschiedlichem
Ausmall eine Stimulation des zen—
tralen Nervensystems, eine Erwei-
terung der BlutgefaRe und wirken
harntreibend. AuRerdem liegt ihr
Schmelzpunkt nahe der menschli-
chen Koérpertemperatur, was in der
Vergangenheit haufig in der Me-
dizin ausgenutzt wurde. Anadamid
und Phenylethylamin sind ebenso in
Haschisch und Morphium zu fin—
den, jedoch in immens hoheren
Dosen. lhre Wirkung setzt am
limbischen System des Gehirns ein,
wo Glicks— und Lustempfindungen
lokalisiert werden. Um mit Scho-
kolade eine anndhernd so berau-
schende Wirkung zu bekommen,
wie mit Haschisch, wéren etwa 20
kg Vollmilchschokolade nétig— na
dann: guten Appetit! ;-)

Salsolinol ist ein  Wirkstoff,
dessen Existenz in Schokolade erst
kirzlich an der Humboldt— Uni-

versitat entdeckt wurde— auf der
Suche nach Ursachen des Alkoho-
lismus. Seine Wirkung liegt noch
ganzlich im Dunkeln.

Polyphenole (Gerbstoffe) sollen
angeblich  vor Herzinfarkt und
Krebs vorbeugen, was allerdings
weder bei Rotwein noch bei Scho-
kolade letztlich bewiesen ist. Zu-
mindest im Laborversuch fangen
beide Stoffe die aggressiven Radi-
kale ab. Bewiesen ist jedenfalls
schon mal, dass sie ins Blut ge-
langen, was sie dort machen ist
jedoch umstritten und  schwer
nachweisbar.

Fett und Zucker sind Hauptbe-
standteile von Schokolade. Durch
beide wird sie zu einem sehr guten
Energielieferanten. Der Vollstan-
digkeit halber sei hier nur kurz
erwahnt, dass ein exzessiver
Schokoladengenuss zu Karies und
Ubergewicht fiithren kann.

Dank erheblicher Gesetzesliicken
gibt es keine Kennzeichnungs—
pflicht fir gentechnisch verdnderte

Inhaltsstoffe, soweit deren Anteil
unter 1% liegt und wenn der Her—
steller ,,nachweisen“ kann, dass die
Verunreinigung mit gentechnisch
verénderten Stoffen ,,zuféllig und
unbeabsichtigt*  erfolgte.  Wer
diesbeziiglich absolut auf Nummer
sicher gehen will, der sollte seine
Schokolade in Weltladen kaufen,
dort wird freiwillig gekennzeich-
net- und auBerdem unterstutzt frau
die Anbaulénder.

Und nun unsere Quizfrage des
Tages: Wie nennt man den Vorgang
in der Herstellung von Schokolade,
bei dem sie auf 90 Grad erwarmt
und bis zu 90 Stunden ,herumge-
schwenkt* wird?

Antwort bis zum Mittwoch,
12.9. in unseren Postkasten.

Unter den richtigen Antworten
wird eine Megatafel Vollmilch-
schokolade verlost. Der Rechtsweg
ist ausgeschlossen.

Viel Gliick! Maren

Feministinnen, wo wart Ihr??

Endlich mal eine Veranstaltung, die
sich auch politisch mit Frauen/Les—
ben und Informatik beschaftigt -
und wie viele kamen? ZWEI! Zwei
ganze Teilnehmerinnen und eine
Dozentin. Wahnsinn!! Als ich die
Ausschreibung las, stellte ich mir
einen Haufen frauenpolitisch inte—
ressierter Informatikerinnen vor, die
sich die Kopfe heireden wirden
uber weiblichen Zugang zu IT&Co,

Frauen/Lesbenprasenz im Internet,
wie ,ideale Frauen/Lesben-Sites
aussehen kdénnten und was der
spannenden Themen mehr sind. Mir
scheint, die ,typische* Sommer-
studentin sucht hier Wissensinput,
mochte Scheine scheffeln und an-
sonsten vom feministischen Kon-
zept der informatica nicht weiter
behelligt werden. lhr geht es gut in
ihrem Studium oder beruflichen

Umfeld; dass sie vorwiegend oder
gar ausschlieBlich mit Mé&nnern zu
tun hat, héalt sie fir Schicksal oder
naturgegeben, ihre Schwierigkeiten
sind rein personlicher Natur und
haben nichts mit gesellschaftlichen

Rahmenbedingungen und  Ge-
schlechterrollen zu tun. Ist das
wirklich so?? Rike
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Interview mit Dr. Cornelia Brunner

Dr. Cornelia Brunner hat am
3.09.01 die Ringvorlesung der 4.
Informatica Feminale er6ffnet. Frau
Brunner arbeitet seit mehr als 15
Jahren im Center for Children and
Technology, Education Develop-
ment Center, New York. In ihrem
Vortrag ,,Gender and Technological
Desire sprach sie ber die Unter—
schiede in ,mannlichen“ und
,weiblichen*  Einstellungen und
Erwartungen an die Technik, wobei
sie betonte, dass diese Unterschei—
dung ,mannlich-weiblich® nicht
biologisch, sondern soziologisch
verstanden werden soll, d.h. die
meisten Frauen haben die ,weibli-
che* Einstellung zur Technologie,
aber es gibt durchaus Manner mit
der gleichen Einstellung, und um-
gekehrt.

Zusammenfassend: Die Frauen
wollen Gerate, die Kommunikation
und Zusammenarbeit erleichtern,
wahrend die Manner mit Hilfe der
Technik die Natur oder die Zeit
beherrschen  und  grenzenloses
Wissen erreichen wollen. Frauen
machen sich mehr Gedanken (iber
die Auswirkungen der neuen
Technik auf die Umwelt und die
menschlichen Beziehungen.

IFZ sprach mit Frau Brunner
nach ihrem Vortrag.

IFZ: Frau Brunner, sie sind speziell
aus den USA gekommen, um einen
Vortrag hier in der Informatica
Feminale zu halten. Was waren lhre

Beweggrinde dazu?

CB: Die Situation in den techni-
schen Studiengédngen ist bei uns
dramatisch, was die Anzahl der
Frauen betrifft. An den Universitad—
ten werden Hilfegruppen fiir Frauen
angeboten, es gibt aber keine Ver-
anstaltungen wie Informatica Fe-
minale. Es werden Summercamps
fur Mé&dchen angeboten, aber prak-
tisch nichts fir Studentinnen.

IFZ: Warum brauchen Frauen eine
extra Unterstlitzung in den techni-
schen Studiengéngen und Berufen?
CB: Viele Frauen haben eine andere
Art zu kommunizieren wahrend der
Arbeit. Deshalb kénnen sie oft den
psychologischen Druck in einem
von Manner dominierten Arbeits—
kreis nicht ertragen. Manner kénnen
hé&ufig im Gegenteil zu Frauen kein
Multitasking, also konzentrieren sie
sich immer ganz auf eine einzige
Aufgabe, was Frauen oft sehr
schwierig finden. Das ist einer der
Hauptgriinde, warum Frauen ihr

technisches  Studium abbrechen
oder die Arbeit aufgeben.
IFZ: Wie kommt es, dass die

Ménner kein Multitasking kdnnen?
Das ist ja eigentlich eher schlecht
flr die Arbeit?

CB: Naturlich kénnen Manner
Multitasking lernen, wenn damit
frih genug angefangen wird. Frauen
kdnnen es nur deshalb, weil sie so
erzogen werden, weil es von ihnen
erwartet wird, im Gegenteil zu

Ménnern. Es ist ja auch unmdglich,
auf ein Kind aufzupassen, wenn
man keinen Multitasking kann!
Diese Fahigkeit ist sehr wichtig fir
die Zusammenarbeit, deshalb wer—
den zur Zeit Frauen fir die techni-
schen Berufe gesucht. Aber erwar—
ten Sie nicht, dass das die Ldsung
aller Probleme ist. , Typische*
Frauen werden es in dieser Welt
nicht weiter auf dem Karriereleiter
schaffen, wie es ihnen ,erlaubt”
wird, und in der Zukunft werden die
weiblichen* Féhigkeiten in tech-
nischen  Berufen  hdchstwahr—
scheinlich wieder unterschétzt und
unterbezahlt.

IFZ: Wenn der Unterschied zwi—
schen der ,méannlichen® und der

,weiblichen* Einstellung zur Tech-
nik und der Art zu arbeiten so grof}
und grundlegend ist, gibt es denn
Uberhaupt Chancen fir ,typische*
Frauen, Erfolg in einem technischen
Beruf zu haben?

CB: Das kommt darauf an, wie der
Erfolg definiert wird. Frauen defi—
nieren ihn anders als Manner. In
den USA gibt es zum Beispiel
Firmen, die von Frauen organisiert
wurden und wo ausschlief3lich
Frauen arbeiten. Diese Firmen sind
meistens klein, aber sie sind er—
folgreich, und das wére ein Weg,
den Frauen auch hier gehen kénn-
ten. Zina



