
Schokolà zuem fresse gern! 

Feriespàss                    Mes activités pour les vacances        

Du chocolat à croquer !  
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    Güet ze wìsse  Bon à savoir

d’Ernt 
La récolte 
D’ Kakaobohne wàchse ùffeme Baam, de Kakaobaam. 
Sie befìnd sich ìn de Kakaoschott, e hàrti Schàl die sie 
bschìtzt.  D’Bohne wäre üss de Schott rüssgholt ùn 
gepùtzt.

’s Järe ùn ’s Trìckle 
La fermentation et le séchage 
D’ Kakaobohne wäre dànn 
ìn Kìschte gemàcht und 
regelmässich ùmgerìehrt. M’r 
losst se dànn zwei Wùche làng ìn 
de Sùnn oder ìnere Trìckelbìehn  
trìckle. D’Bohne wäre dànn brün.

’s Brënne 
La torréfaction 
D’ Kakaobohne wäre dànn ùfgebroche: 
d’Kakaokernle wäre herüssgholt.
Dìs ìsch d’Etàp vùm «  Breche  ». Sie 
wäre dànn gereescht  : dìs ìsch d’Etàp 
vùm «  Reeschte  ». D’Kernle wäre dànn 
verdrùckt fer kleine Kakaosplìtter ze kréje. 

’s Temperìere 
Le tempérage  
De Schokolà muess dànn kàlt 
wäre fer às er glänzich, kràchlich 
ùn zàrt wìrd.

’s Vermàhle ùn ’s Conchìere 
Le broyage et le conchage
D’kleine Kakaosplìtter wäre vermàhle bis às es e glàtter 
Teig gìbt. In denne Teig màcht m’r dànn verschìedeni 

Zùtàte: Zùcker, Mìllich, Vanill… 
’s Gànze wìrd Stùnde làng verrìehrt. Dìs 
ìsch d’Etàp vùm Conchìere: d’Mìschùng 
wìrd scheen glàtt ùn de Gschmàck kùmmt 
herüss.

de Àbgùss 
Le moulage
Wenn de Schokolà ferti ìsch kànn m’r Hàsselnìessle 
oder Màndle drin màche ùn m’r kànn ìhm e bsonderi 

Form gänn bevor às er rüssgenùmme ùn 
verpàckt wìrd.
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DIE ETÀPPE VÙN DE  
HERSTELLÙNG VÙM SCHOKOLÀ:
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    Wortschàtz  Vocabulaire

 

 

 

  

Fìnd 's Wort ùf Elsassisch! 
Trouve le mot en alsacien ! 

Schokolà zuem fresse gern!

Wööjracht : 4. Addiction : Àbhängischkeit. – 5. Chocolat chaud : schokolàkàffee. – 6. Barre de chocolat : schokolàrìpp. – 8. Cabosse : kakaoschott. 12. Fèves de cacao : kakaobohne. 13. Tablette : tàfel. – 15. Torréfaction : reeschte. – 16. Noisettes : Hàselnùsse. 
Sankracht :  1. Pâte à tartiner : brotùfstrich. - 2. Amandes : màndle. - 3. Truffes au chocolat : schokolàtrüffle. – 7. Graines de cacao : kakaokernle. – 9. Noir : schwàrz. – 10. Lait : mìllich. – 11. Savourer : genìesse. – 14. Blanc : wiss. 

Horizontal / Wööjracht Vertical / Sankracht



    Mole  Coloriage



E LECKERBÌSSELÀD

    Bäschle  Bricolage

Schnid d'Schàblon üss (ùnte löje).

Nochem üssschnide, mol de Ùmriss vùn de Schàblon 
ùfem Pàppedeckelpàpier. 

Zeichne d’gstrichelt Linie mìteme Bleistìft ùfem 
Pàppedeckelpàpier.

Schnid dànn d’Form üss.

Biej ’s Pàpier de gstrichelt Linie noch.

				    Zìehr dini Bix ùn sej kreativ! 
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Wàs brücht m’r:

Schàblon 
Pàppedeckelpàpier
Lim
e Schär
Fàrbstìfte odder Fìlzstìfte
e Bleistìft

Wie wìrd's gemàcht?
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    Rezept  Recette

Wàs brücht m’r:

 
120 g Nùss-Nougat-Creme
100 g Bùtter
80 g brüner Zùcker
80 g wisser Zùcker
2 Eier
1 Sùppeleffel Vanill-Arom
80 g Mehl
80 g Schokostreussel
2 Bìre ìm Sirùpp 
 

SCHOKO-BÌRE BROWNIES

De Offe ùf 160°Gràd vorwärme.

D’Bìre àbtropfe lon ùn in fini Schnìtte schniide.

De Bùtter mìt de Nùss-Nougat-Creme rìehre.

D’Zùcker, d’Eier ùn d’Vanill-Arome dezü gänn.

Àm Schlùss, ’s Mehl ùn d’Schokostreussel dezü 
mìsche.

Gänn 2/3 vùm Teig in d’Form. Bedecke mìt 
d’Bìre-Schnìtte ùn gänn de Rest vùm Teig owe 
drìwwer.

Ìn de Offe 20 Minüte bàcke.

Ìn Stìckle schniide wenn es àbkhìehlt ìsch.
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Wie wìrd's gemàcht? 

Fer ùngefähr niin Brownies (e Form vùn 16×16cm) 

Fer d’Finschmecker die ’s lìewer knùsprich 
hàn, knùsprichi Creme nëmme stàtt e 
einfàchi Nùss-Nougat-Creme, zùm Beispiel 
« Crunchy ». 



    Rezept  Recette

Wàs brücht m’r:

 
E grossi Tàss
40 g schwàrzer Schokolà
25 g Bùtter
20 g Mehl
15 g Zùcker
1 Päckele Vànilie Zùcker
1 Ei 

SCHOKOLÀKÜECHE IN DE TÀSS

De Schokolà ìn Stìckle brëche ùn ìn d’Tàss gänn. 

De Bùtter in Wìrfel schniide (ùn äu in d’Tàss gänn). 

D’Tàss ìm Mikrowelle Offe 40 bis 50 Sekùnde wärme.

D’Tàss vùm Mikrowelle Offe rüsshole.

D’Schokolà-Bùtter Mìschùng mìt d’Gàwwel verrìehre.

De Zùcker in d’Tàss màche ùn ’s Ei dedrin verrìehre. 

Àm End ’s Mahl dezü gänn.

D’Mìschùng güet wìttersch mìt de Gàwwel verrìehre.

D’Tàss noch emol ìm Mikrowelle Offe 40 bis 50 
Sekùnde wärme bis às d’Mischùng ùfgeht.

D’Tàsse üssem Mikrowelle Offe hole ùn e pààr 
Minüte abkìehle lon vorem geniesse. 
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Wie wìrd's gemàcht? 

Mìt wisser Schokolà ìsch’s äu gànz güet! 
Einfàch wisser Schokolà stàtt schwàrzer 
nëmme ùn ken Vànilie Zùcker dezü gänn.



	 5. Wàs gìbt’s wenn d’Schokolàstìckle  
	 vermàhle wäre?
a)	 Kakaobohne

b)	 a Schokolà Teig 

c)	 Fertischer Schokolà

	 6. Warùm muess m’r de Schokolà kìehle wenn m’r ne 	
	 temperìert? 
a)	 fer ne fàrwich ze màche 

b)	 fer às er glänzich, kràchlich ùn zàrt wìrd

c)	 fer ne ze trìckle

	 7. Wàs kànn m’r ìm Schokolà dezü  
	 màche währem Àbgùss?
a)	 Obststìckle 

b)	 Hàselnùsse ùn Màndle

c)	 Nix, ’s müess rein bliiewe

    Spìel  Jeu

Fìnd d’Àntwort ùf d’Fröje mìt Hìlf vùm Text: Die Etàpe vùn de Herstellùng vùm Schokolà. 
Trouve la réponse aux questions en t’aidant du texte : Les étapes de la fabrication du chocolat.

	 1. Ùf wellem Bàuim wàchst de Kakao?
a) 	 d’Àpfelbàuim

b) 	 d’Kakaobàuim

c) 	 de Nùssbàuim

	 2. Wàs schìtzt d’Kakaoschott?
a) 	 d’Insekte

b) 	 d’Sùnne

c) 	 d’Kakaobohne

	 3. Wàs pàssiert noch d’Kakaobohne-Ernt?
a)	 Sie wëre gesse

b)	 Sie wëre gepùtzt

c)	 Sie wëre gepflànzt

	 4. Wie làng mìen d’Kakaobohne trìckle?
a)	 e Dàà

b)	 e Wùch

c)	 Zwei Wùche Réponses : 1.B – 2.C – 3.B – 4.C – 5.B – 6.B – 7.B



    Lìed   Chanson

HOKUS POKUS
Isabelle Grussenmeyer et Jean-Pierre Albrecht

Refrain :
Hokus Pokus Abracadabra
̓s isch de Hexetanz in de Hexenacht
Hokus Pokus Abracadabra
Do im Hexewald immer nooch Mitternacht

1. Hitt Nach sin alli Hexe do im letschte Eck 
vum Wald
Sie singe Hexelieder un tanze wild im Kreis
Bis as de Hexemeischter kummt, so wüescht 
un krumm un alt
Der ritt nit uf ’me Bäse doch uf ’re schwarze 
Geiss

Refrain

2. Jetz suecht de Hexemeischter dchnell e 
bstimmtes Hexewort
Er find’s im Hexebüechel, es isch e Ritornell
Er brummelt paar mol üewer’s Fyr bis as de 
Kessel kocht
Un diesmol isch’s gerote, es schmeckt nooch Karamell

Refrain 

3. E jedi Hexemueder will vun dere 
Hexebrüehj
Denn wiedder isch die bsundersch die hett e 
siesser Duft
E jedi kreijt e Schiessel voll un trinkt üs, 
ohne Müehj
In Drache dann verwandelt tuet flattre durich 
d’Luft

Refrain

4. Es geht so wittersch in de Nacht an jedem 
Zauberschlaa
Un alli Zauberwöerter die wäre üsprowiert
Uf einmol kräjt de Gügelhahn ja hopp es isch 
ball Daa
Verschwinde! Saat de Meischter, es wurd nix 
meh serviert!

Refrain 

Extrait de l’album Kinderzitt de Jean-Pierre Albrecht (http://jeanpierrealbrecht.com) 
et Isabelle Grussenmeyer (www.isabellegrussenmeyer.com) 



Fer e bìssel meh ze wìsse

Pour en savoir plus :

    www.lehre.olcalsace.org 

Ce portail est entièrement dédié à la 
transmission et à l’apprentissage  
de l’alsacien. Vous y trouverez des  
conseils, des ressources, des idées de  
sorties,  que  vous  soyez  parent,  grand-
parent,  professionnel  ou  bénévole. 

Les thématiques phares de ce portail 
sont les suivantes : transmettre  sa  langue,  
carte  linguistique  interactive,  activités  pour  
enfants, apprendre et enseigner, s’amuser 
en alsacien.
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