Schokola zuem fresse gern!




Glet ze wisSse Bona savoir

DIE ETAPPE VUN DE ’s Vermahle un ’s Conchiere

Le broyage et le conchage

D’kleine Kakaosplitter ware vermahle bis as es e glatter

Teig gibt. In denne Teig macht m'r dann verschiedeni
Zutate: Zucker, Millich, Vanill...

b d’Ernt 's Ganze wird Stunde lang verriehrt. Dis
o La récolte isch d’Etap vum Conchiere: d’Mischung
6 i o D’ Kakaobohne wachse uffeme Baam, de Kakaobaam. wird scheen glatt un de Gschmack kummt
v &‘ Sie befind sich in de Kakaoschott, e harti Schal die sie ‘ heruss.

4
":‘?/ bschitzt. D’Bohne ware Uss de Schott rissgholt un
N ]
e geputzt. ,

7/) ’s Temperiere
Le tempérage
De Schokola muess dann Kkalt
ware fer as er glanzich, krachlich

HERSTELLUNG VUM SCHOKOLA:

’s Jare un’s Trickle Q

La fermentation et le séchage

D’ Kakaobohne ware dann
in Kischte  gemacht und
regelmassich  umgeriehrt. M’r
losst se dann zwei Wuche lang in
de Sunn oder inere Trickelbiehn
trickle. D’Bohne ware dann brin.
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un zart wird.

l

de Abguss
Le moulage ‘l
Wenn de Schokola ferti isch kann m’r Hasselniessle
oder Mandle drin mache un m’r kann ihm e bsonderi
Form gann bevor as er rissgenumme un
verpackt wird.

B ’s Brénne

La torréfaction

D’ Kakaobohne ware dann ufgebroche:
d’Kakaokernle ware heriissgholt.

Dis isch d’Etap vum « Breche ». Sie
ware dann gereescht : dis isch d’Etap
vum « Reeschte ». D’Kernle ware dann
verdruckt fer kleine Kakaosplitter ze kréje.




WOI’ ts C h a‘ tZ Vocabulaire OLCA

ET LES CULTURES D'ALSACE ET DE MOSELLE

Schokola zuem fresse gern!

Find 's Wort uf Elsassisch! - -
Trouve le mot en alsacien !
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. Horizontal / Wé6jracht Vertical / Sankracht
4, Addiction 1. Pate a tartiner
5 5. Chocolat chaud 2. Amandes
6. Barre de chocolat 3. Truffes au chocolat
8. Cabosse 7. Graines de cacao
12. Féves de cacao 9. Noir
16 13. Tablette 10. Lait
15. Torréfaction 11. Savourer
16. Noisettes 14. Blanc
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Baschle sricoiage
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Schablon
Pappedeckelpapier
Lim

e Schér
Farbstifte odder Filzstifte
e Bleistift

OoOooddd

Wie wird's gemacht?

Schnid d'Schablon Uss (unte I6je).

Nochem Ussschnide, mol de Umriss vin de Schablon
ufem Pappedeckelpapier.

Zeichne d’gstrichelt Linie miteme Bleistift ufem
Pappedeckelpapier.

Schnid dann d’Form Uss.

Biej 's Papier de gstrichelt Linie noch.

Ziehr dini Bix un sej kreativ!






120 g Nuss-Nougat-Creme
100 g Butter

80 g briiner Zucker

80 g wisser Zucker

2 Eier

1 Suppeleffel Vanill-Arom
80 g Mehl

80 g Schokostreussel

2 Bire im Sirapp
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De Offe uf 160°Grad vorwarme.

D’Bire abtropfe lon un in fini Schnitte schniide.
De Butter mit de Nuss-Nougat-Creme riehre.
D’Zucker, d’Eier un d’Vanill-Arome dezU gann.

Am Schluss, ’s Mehl un d’Schokostreussel dezii
mische.

Gann 2/3 vum Teig in d’Form. Bedecke mit
d’Bire-Schnitte un gann de Rest vum Teig owe
driwwer.

In de Offe 20 Miniite backe.

In Stickle schniide wenn es abkhiehlt isch.

Fer d’Finschmecker die ’s liewer knusprich
han, knusprichi Creme némme statt e
einfachi Nuss-Nougat-Creme, zum Beispiel
« Crunchy ».



E grossi Tass

40 g schwarzer Schokola

25 g Butter
20 g Mehl

156 g Zucker-

1 Packele Vanilie Zucker
1Ei

Ooooogd

De Schokola in Stickle bréche un in d’Tass gann.
De Butter in Wirfel schniide (un au in d’'Tass gann).
D’Tass im Mikrowelle Offe 40 bis 50 Sekunde warme.
D’Tass vum Mikrowelle Offe russhole.
D’Schokola-Butter Mischung mitd’Gawwel verriehre.
De Zucker in d’'Tass mache un’s Ei dedrin verriehre.
Am End ’s Mahl dezii gann.

D’Mischung guet wittersch mit de Gawwel verriehre.

D’Tass noch emol im Mikrowelle Offe 40 bis 50
Sekunde warme bis as d’Mischung ufgeht.

D’'Tasse ussem Mikrowelle Offe hole un e paar
Minute abkiehle lon vorem geniesse.

Mit wisser Schokola isch’s du ganz giiet!
Einfach wisser Schokola statt schwarzer
némme un ken Vanilie Zucker dezii gann.



Find d’Antwort uf d’Fréje mit Hilf vim Text: Die Etape vun de Herstelliing vam Schokola.

Trouve la réponse aux questions en t'aidant du texte : Les étapes de la fabrication du chocolat.

1. Uf wellem Bauim wachst de Kakao?
d’Apfelbauim

d’Kakaobauim

de Nussbauim .

2. Was schitzt d’Kakaoschott? ‘ v
d’Insekte Q )
d’Sunne

d’Kakaobohne

3. Was passiert noch d’Kakaobohne-Ernt?
Sie wére gesse
Sie wére geputzt

Sie wére gepflanzt

4. Wie lang mien d’Kakaobohne trickle?
e Daa

e Wuch

Zwei Wuche

5. Was gibt’s wenn d’Schokolastickle
vermahle ware?
Kakaobohne

a Schokola Teig
Fertischer Schokola \

6. Warum muess m’r de Schokola kiehle wenn m’r ne
temperiert?

fer ne farwich ze mache

fer as er gléanzich, krachlich aun zart wird

fer ne ze trickle

7. Was kann m’r im Schokola dezii
mache wiéhrem Abguss?
Obststickle ()
Haselnusse un Mandle

Nix, ’'s miiess rein bliiewe
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L i ed 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 wiliescht
un krumm un alt

Der ritt nit uf ‘'me Bése doch uf 're schwarze
Geiss

Refrain

2. Jetz suecht de Hexemeischter dchnell e
bstimmtes Hexewort

Er find’s im Hexebliechel, es isch e Ritornell
Er brummelt paar mol liewer’s Fyr bis as de
Kessel kocht

Un diesmol isch’s gerote, es schmeckt nooch Karamell

Refrain

3. E jedi Hexemueder will vun dere
Hexebrliehj

Denn wiedder isch die bsundersch die hett e
siesser Duft

E jedi kreijt e Schiessel voll un trinkt s,
ohne Miiehj

In Drache dann verwandelt tuet flattre durich
d’Luft

Refrain

4. Es geht so wittersch in de Nacht an jedem
Zauberschlaa

Un alli Zauberwéerter die wére lisprowiert
Uf einmol kréjt de Gigelhahn ja hopp es isch
ball Daa

Verschwinde! Saat de Meischter, es wurd nix
meh serviert!

Refrain

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



Fer e bissel meh ze wisse

Pour en savoir plus :

www.lehre.olcalsace.org

Ce portail est entierement dédié a la
transmission et a 'apprentissage
de l'alsacien. Vous vy 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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