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editorial

Editorial

Sweet like chocolate...die zarteste Versuchung...Wer kann
dem GefUhl schon widerstehen? Zart schmelzend zergeht
sie auf der Zunge, eine knackige Haselnuss zwischen den
Backenzdhnen unterbricht fur einen winzigen Augenblick
den Traum vélliger SUsse, um unmitteloar danach dem
leichten Hauch von Bitterkeit im Gaumen Platz zu gewdh-
ren.

Weisse oder schwarze, mit Mandeln oder Honig, Orangen-
stUcke oder Zimtaroma, mit der Extraportion Milch und ei-
ner Uberraschung, als Kugeln, Berge oder hauchdUnne
Scheibchen, in Alu, Plastik oder doch in Karton - ich kenne
Weniges, das in so vielen Variationen erhdltlich ist. Und die
Lebensmittelindustrie, Nestlé allen voran, legt sich nicht
zur Ruh. Die Schokolade, das beliebteste Nahrungsmittel
schlechthin - jedenfalls nach meiner persénlichen Erfah-
rung - wurde erst mit der nétigen Prise Zucker en vogue,
denn vorher konnten die Europder mit diesem braunen
Getrénk der Maya nicht viel anfangen.

lch winsche euch eine sisse LektUre und denkt daran,
1 h Lesen verbraucht ca. 80 Kilokalorien, dies entspricht
ungefdhr eine Reihe einer Tafel Schokolade!
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Heute erfdhrst du einiges Uber Chrisfoph Egger,
genannt Gigi aus Schmitten. Er ist in der Schar-
leitung als Lagerleiter tatig. Falls du thn mal tref-
fen willst, er verbringt momentan die Ausgdnge
in Freiburg irgendwo...

Jublatt:

Wie bekannt bist du in der Jublaszene?
Christoph:

Natiurlich weltbekannt. War nur ein Witz, man
weiss wer ich bin in meiner JuBla und cuch was
ich fur Aufgaben habe.

Jublatt:

Wie sieht deine bisherige Jublakarriere aus?
Christoph:

lch kam erst in der 5. Klasse in die JuBla und durf-
te viele tolle Momente erleben. Letzies Jahr er-
lebte ich das JuBla-Jahr als Jungleiter und konn-
te viel Neues dazulernen. Dieses Jahr bin ich
Schar- und Lager-Leiter. Obwohl es eine Menge
Zeit kostet macht es mir trotzdem Riesenspass.

Jublati:

Und wie geht es weiter?

Christoph:

ich bin ein spontaner Mensch und lass mich Uber-
raschen was noch alles auf mich zukommf.

Jublatt:

Erzéhl uns dein schénstes Jubla-Erlebnis.
Christoph:

ich habe viele tolle Erlebnisse erleben dirfen
und es waren alle sehr eindricklich. Deswegen
weiss ich gar nicht, wo ich anfangen soll.

Jublati:

Diese Ausgabe des Jublatts tragt den Titel ,Scho-
kolade, $Schoggi, Schuggela, Chocolat'. Was
fallt dir dazu ein?

Christoph:

Natirlich der Osterhase. Ich freu mich schon jetzt
auf ihn. Letztes Jahr brachte er mir einen Rie-
sen Schuggelahase und hoffe, dass er mir auch
dieses Jahr etwas in mein Ostern&schili legt.

Nun noch ein paar persénliche Fragen:

Jublatt:

Welche Hobbies hast du?

Christoph:

Ausser der JuBla treibe ich gerne Sport in meiner
Freizeit und spiele aktiv Fussball. Meine Kollegen
sind mir auch sehr wichtig und ich pflege regel-
mé&ssig den Kontakt mit ihnen.

Jublatt:

Was wirdest du auf eine einsame Insel mitneh-
men

Christoph:

Eine Kiste Bier und eine hibsche Frau, fir die ein-
samen N&chte.

Jublatt:

Wo trifft man dich im Ausgang?

Christoph:

Uberall wo es mich hintreibt und ich bin selber
jedes Mal Uberrascht, wo ich am Ende gelandet
bin. Mmomentan bin ich viel in Freiburg.

Jublatt:

Was wiinschst du dir fur die Zukunfi?

Christoph:

Ein sehr wichtiger Punkt ist fOr mich meine Aus-
bildung und ich hoffe, dass ich den Abschluss
Uberstehe. Sonst winsche ich mir ein spannendes
und lustiges Leben.

Christoph vielen Dank. dass du dir fir das Beant-
worten dieser Fragen Zeit genommen hast!i!

jubla freiburg



Das ist wie Weihnachten ohne den Weih-
nachtsmann. Seit {iber 300 Jahren ist der
Hase als “Eierleger” bekannt und wird als
Osterhase bezeichnet. Auch aus Schokola-
de sind die Langohren

Beliebt.

Jedes Jahr im Friihling beginnt die Herstellung der
Schokoladenosterhasen. Ins Reich der Sagen gehort
die Geschichte, dass Weihnachtsminner eingeschmol-
zen und zu Osterhasen verarbeitet werden. Der Weg &
zum siiflen Langohr beginnt stets mit den Kakaoboh- f
nen, die gerostet, aufgebrochen, von den Schalen be-
freit und zermahlen werden. Die freigesetzte Kaka-
obutter schmilzt und verbindet alle Bestandteile zu
einer fliissigen Kakaomasse. Diese Masse wird unter
anderem mit Alpenmilch, Zucker und zusitzlicher
Kakaobutter verrtihrt.

Mehrere Stahlwalzen zerreiben sie hauchdiinn. In den
“Conchen” - Rithr- und Reibsystemen wird sie schlief}-
lich mehrere Stunden lang %erﬂhrt und geknetet. Am
Schluss ist sie glatt und gielifahig.

Bei genau 28 Grad wird die Schokolade in die Osterhasen-Form gegossen.
Diese besteht aus zwei Hilften: In die eine Hilfte wird die abgemessene
Menge an flussiger Schokolade gefiillt, dann werden beide Seiten zusam-
mengeklappt. Grofle Maschinen drehen die Formen in einem Kiihlkanal in
alle Richtungen - dabei vibrieren diese ein wenig. So setzt sich die Scho-
kolade Schicht fiir Schicht gleichmaRig an den Innenwinden der Form ab,
Die Schokoschicht wird immer dicker, bis der Osterhase fertig ist. Zuletzt
werden die Figuren nochmals gekiihlt und in Alufolie mit dem dekorativen
Au8eren verpackt - fertig ist der Schmunzelhase. :
Nun kann die Reise in dje-Regale.der Supermirkte beginnen. Und dann eht’s
1dl inde e schon sehnsiichtig auf ihren Schokoladenhasen
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600 Schokoladenkuvertiire reichen aus, um einen Pudel zu toten, eine Tafel Voll-
mi%chschokolade kann fiir einen Pekinesen schon zuviel sein, eine Tafel Edelbitter
{iberlebt auch ein mittelgrosser Hund nicht.

Diese Horrorvisionen gelten iibrigens auch fiir Katzen!

Nicht der hohe Fett- oder Zuckergeha!t machen die Schokolade fiir Heimtiere
so gefihrlich, sondern ein Stoff, der in Kakaokernen und -schalen vorkommt,
das Theobromin. Je hdher der Kakaoanteil im Schokoladen-

artikel ist, desto hoher auch der Theobrominl:‘Gle-

alt.

Das Theobromin in der Schokolade kann fiir
Katzen, Hunde und Pferde todlich sein, da
ihr Stoffwechsel es nur langsam abbau-
en kann. Die Halbwertszeit betragt
beim Hund rund sieben Stunden. Es
bleibt lange in ihrem Blutkreislauf

und kann zu Epileptischen An-

fallen, Herzinfarkt, inneren Blu-

tungen und schlielich zum Tode
fithren. Die minimale letale Dosis
(todliche Gesamtmenge an reinem
Theobromin - nicht Schokolade)

fiir Hunde betrégt laut der Uni-

versitit Zurich 100 Milligramm

pro Kilogramm Korpergewicht.

Das entspricht in etwa drei Tafeln
Vollmilchschokolade oder einer Tafel
Zartbitter fiir einen 10 bis 15 Kilo-
gramm schweren Hund. Ein Hund, der
eine entsprechend grofle Menge Schoko-
lade zu sich genommen hat, sollte innerhalb

von zwei Stunden nach der Einnahme zum Erbrechen
und zum Tierarzt zur Behandlung gebracht werden.
Ein Gegenmittel gibt es leider nicht.

Speziell um die Osterzeit ist Schokolade als Osterhase in vielen Haushalten
vorhanden. Manchmal bekommen auch die tierischen Familienmitglieder
einen Schokoladenhasen geschenkt. Diese an sich sicher gut gemeinte Geste
kann allerdings fiir unsere Haustiere fatale Folgen haben.

Schokolade sollte daher in jedem Fall

auferhalb der Reichweite von Hund und Katze aufbewahrt werden!
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‘Wird

~_somit noch: nicht (gel(,"i'

Wer kennt das nicht, dass die Gedanken
plotzlich um Schokolade kreisen und man
dann eine Tafel Schokolade einfach so ver-
putzt? Aber gilt dieses kleine Gliick als
Sucht? Oder gibt es gar eine Schokoladen-
sucht?
Da habe ich doch gehért, dass es so einen
Stoff in der Schokolade geben soll, der die
Menschen - und zugegebenermassen auch
immer wieder mich - gliicklich macht. Als
ich nun dieser Sache naher auf den Grund
gehen wollte, stiess ich tatsichtlich auf
iesen Stoff, genannt Serotonin. Serotonin
ist ein Botenstoff, der im Gehirn diese
»,Gute Laune“ hervorruft. Mit dem Griff
zur Schokolade sorgen wir also dafiir, dass
der Serotoninspiegel im Gehirn steigt und
zugleich auch unsere Stimmung...
Wers genauer wissen will: Der Zucker in
der Schokolade ruft einen raschen Insu-
linausstoss hervor, welcher den Einstrom
von Tryptophan, der Ausgangssubstanz
von Serotonin, in das Gehirn erleichtert.
Ergebnis ist ein relativ langandauernder
Anstieg des Serotoninspiegels und damit
der Laune. Ausserdem ist der Serotonin-
spiegel auch abhingig von der Linge und
dem Ausmass der Sonneneinstrahlung auf
unseren Korper. Aus diesem Grund ist es
auch nicht verwunderlich, dass Nordeu-
ropder mehr Schokolade essen als Siideu-
ropder. Wir Schweizer bilden jedoch die
grosse Ausnahme und essen europaweit
am meisten Schoggi. Und auch cﬁes ist
kein Wunder - sc%%ie slich haben wir ja
auch die Beste... :-)
Aber kénnen nun uns bekannte Drogen in
Zusammenhang mit Schokolade gebracht
werden? Ja man staune, dies gelgt. Denn
Anandamid ist ein dhnlicher Stoff, der im
THC der Hanfplanze vorkommt. Dieses
Anandamid kommt in geringen Mengen
auch in der beliebten Schokolade vor Al-
lerdingsgist die Menge-zu gering, um eine
Wirkdng hervorzurufen. Es konnten je-
doch zwei weitere Stoffe in.gef »
de gefunden werden, dies#h Abbau von
Anandamid verhindern. So ist es zumin:
dest moglichgdass sich Ananda
i ] ‘R. i "*“_. T s
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wo ein Ritsel ist, sind auch immer Men-
schen da, die diesem Rétsel weiter auf die
Spur gehen. So haben einige Forscher zwei
Gruppen von Versuchspersonen gesucht,
die ihnen bei der Ritsellosung behilflich
sein sollten. Sie wiesen eine Gruppe ihrer
Versuchspersonen an, Schoko]acﬁa immer
dann zu essen, wenn sie ein Hungerge-
fithl verspiirten, die andere Gruppe dann,
wenn sie satt waren. Das erstaunliche Er-
gebnis war, dass die Gruppe, die Schokola-
e immer im Hungerzustand af}, am Ende
ein gesteigertes Verlangen nach Schoko-
lade versplirte, wihrend der Verzehr von
Schokolade im gesittigten Zustand ein
geringeres Verlangen nach Schokolade am
Ende der Untersuchung zur Folge hatte.
Die Wissenschaftler folgerten aus der Un-
tersuchung, dass die eigentliche Stimu-
lanz fiir den Verzehr von Schokolade der
Energiegehalt war. Mit anderen Worten:
Der Grund fiir ein iibermiRiges Verlangen
nach Schokolade ist schlichtweg Hunger.
Aber ist das Rédsel wirklich so einfach ge-
16st? Eben nicht, denn die Deutsche Ge-
sellschaft fiir Erndhrung meint in einem
Kommentar: “Viele, insbesondere Uberge-
wichtige, empfinden das Verlangen nach
Schokolade als ‘Siinde’, verbieten sich des-
halb den Genuss. Aber bekanntermafen
reizt das Verbotene, verstiarkt das Verlan-
gen, dem man mit schlechtem Gewissen
nachgibt. In dem dargestellten Versuch
war dagegen Naschen erlaubt, ja sogar
Pflicht und somit entfiel ein entschei-
dender Anreiz zum Schokoladenverzehr.”
Somit scheint es bei der Erklirung der
“Schokoladensucht” ebenso:zu sein, wie
bei anderen sPhdnomenen .auch: Es gibt
eine Vielzahl von Griindén...
So da nun einiges iiber Schokolade ge-
sagt wurde, und ihr euch den Risiken be-
wusst sein, besteht keine Gefahr, wenn ihr
nun hemmungslos iiber das mitgeliefert
Schoggeli herg
zehftl Geniesst es! -
’f" L
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Es ist schwierig, genau zu da-
tieren, wann die ,Speise der
Gotter” in Suidamerika als Nah-
rungsmittel entdeckt wurde.
Der schwedische Naturforscher
Carl von Linné gab der Kaka-
opflanze 1735 den Gattungsnah-
men ,Theobroma“, was so viel
wie ,Gotterspeise” bedeutet. Ei-
ner Sage nach kostete der Gott
Quetzalcoatl den Trunk der Ka-
kaobohne und verlor sofort den
Verstand. Wer kann ihm das
heute veriibeln? Auch heute
konnte man meinen, unser Hirn
schalte auf Standby, wenn wir
vor uns eine Schachtel Pralinen
erblicken.

Die ersten Kakaoplantagen wurden um 600 nach unserer Zeitrechnung von den Maya
in Yucatan, Mexiko, angelegt. Kakao wurde Kult, blieb aber den héheren Kreisen vor-
behalten. Die Azteken nutzten die edlen Bohnen sogar als Zahlungsmittel, was wegen
ihrelz gpérlichen Haltbarkeit aber problematisch war. Wer mochte denn schon Geld, das
stinkt:

Kakao galt als nahrhaftes Getrank, das Seele und Leib stirkte; niichtern getrunken, hielt
man es fiir ein sicheres Abwehrmittel gegen Schlangenbisse.

Finen wesentlichen Schritt Richtung Schokoladengenuss in Europa machte Kolumbus,
als er 1502 in der Nihe der nicaraguanischen Kiiste auf ein Schiff mit Eingeborenen stiess,
welche neben Stoffe, Kupfer, Waffen auch eine ,Art von Mandeln“ zum Tausch anboten.
Doch den spanischen Zungen schmeckte das nahrhafte Getrénk anfangs tiberhaupt nicht,
der Mailinder Benzoni beschrieb es sogar als Saugetrank..Wenn der damals schon von
der heutigen Schokolade gewusst hétte.. Zu unserm Gliick brachten die Spanier im 16.
Jh. das Zuckerrohr nach Kuba und pflanzten dies an. Mit Zucker gestisst und Vanille ge-
wiirzt - vermochte das Getrank-nun auch europiische;Gaumen zu begliicken, die warme
Zubereitung verschonte den Magen. Bald einmal wue&l audie besten Kakaosorten unter
der Bezeichnung ,Chocolate Real” als kochfertige Schgigidfienmasse an den spanischen
Hof geschickt. & -

Der Arzt Juan Barrios verschrieb seinen Patienten Schokolade in.

den unterschiedlichsten

Zubereitungsformen. Da waren wir wohl alle ger | krank gewesen. fr Beliebtheit
der Schokolade bei den.Damen, welch Uberrascht ei ss ihnen.von
der Dienerschaft wihrend der Mégsedas Heissgetrank serviert e. Auf’ b

von Bischof ‘Berpardo de Salazar, i%kolade '
Kirchenbénke.” B ey
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vorzuschlagen, auf Schokolade zu verzichten, was natiirlich mit ho-
hem Prostest verworfen wurde. Schokoladenstuben wurden von den
Gegnern auch Spielhéllen, Treffpunkte der Halbwelt oder Schulen des
BGsen genannt. Den Hauch von unsittlicher Verfithrung wurde im Film
,,Chocogiat“ mit Johnny Depp in der Hauptrolle angedeutet.

Die Industrialisierung machte es schliesslich moglich, die Schokolade
wurde in einem rasanten Tempo produziert. Erst 1875 kam die Schweiz
mit dem Berner Daniel Peter ins Spiel. Nach achtjihrigen Versuchen
gelang es ihm Milchschokolade herzustellen. Er lernte die ilteste Toch-
ter Francois Louis Caillers, Fanny, kennen und mit ihr auch die Scho-
kolade. Namen wie Suchard, Lindt, Spriingli folgten und biirgen noch
heute fiir hohe Schokoladequalitit.

Daniel

Der tollpatschige Kiichenjunge Jean - Jacques
versuchte 1671 seine Kiinste in der Kiiche des
legendidren Feinschmeckers Duc du Plessis-
Praslin. Eines ehrenwerten Tages geschah ihm
ein Missgeschick. Voller Vorsicht wollte er die
Schiissel mit den fein geschilten Mandeln auf
den Tisch stellen und verfehlte die Kante um
Haaresbreite. Der aufgebrachte Koch stampf-
te herbei, hob gegen den Ungliicklichen seine
Hand und verpasste ihm eine Ohrfeige. Dabei
leerte der Koch dummerweise das in der Hand
gehaltene Pfannchen mit heissem gebranntem
Zucker {iber die Mandeln.

Marschall Duc du Plessis-Praslin wartete indes
auf sein Dessert. Voll erzweiflung schaufel-
te der Koch die abgekiifte Zucker - Mandel
- Masse zusammen und servierte sie‘zauber-

haft- iert dem Edelmann. Dessen erw

tete Rl eb aus, stattdessen‘gab er dgmshis

sen Speise den Namen ,Praslin, woraus spater
aline“ wurde. . i -




Als ich heute Morgen die Augen offnete, strahlte mir direkt die Sonne ins Gesicht. Und
das nach einer so erholsamen Nacht, damit ich den Tag voll Energie und mit Tatendran
beginnen konnte. So dachte ich zu mir, dass ich doch wirklich ein Gliickskafer bin und au
den Schokoladenseite des Lebens stehe.

Q Aber was war der Grund fiir mein Gliicklichsein? Das Dachfenster iiber meinem Bett, das
die Sonne herein liess, oder die Tatsache, dass ich Ferien habe, oder die erholsame Nacht?
Oder... nun ja, eigentlich war mir das heute Morgen ziemlich egal, ich erfreute mich ein-
fach an meiner guten Laune und an meinem Gliick.
Beﬁeben wir uns doch zu einer grundlegenden Frage der Philosophie. Was ist Gliick?
Sehen wir uns doch dazu einige Zitate an:
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So vielseitig kann also das Gliick sein, das in uns liegt. So viele Erwartungen, die wir an
tnser Leben stellen und dabei fast vergessen, dass unser inneres Gliick nicht immer unser
stafidiger Begleiter sein kann. Was ist jedoch, wenn wir dies erwarten? Was passiert mit
ns, wenn das Gliick iiberall suchen und nirgendwo finden konnen? Die Schokola-
§ denseiten des Lebens werden bitter und ungeniessbar. Vielleicht titen wir gut daran, dem .
Gliick eine Chance und Zeit zu geben. Still Zustehen in unserem turbulenten Leben und
& unsere personlichen Schatztruhep zu 6ffne ember and | smile... Unsere Erwartungen
an das Glitck und das Leben _ u freuen, was wir h
v m und nicht dagin zu zerbrech weil wir Angsthdben es zu verlieren. |
~‘ f\’\ die Natur d€r Menschen zu sgin, lieber das ehe nicht aus den,
2 jje yiele Mens rotz-gemeiner.
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Die Max Havelaar Stiftung Schweiz wurde 1992 gegriindet. Sie ist eine Non-
Profit Organisation, die ein Giitesiegel auf fair gehandelte Produkte vergibt.
Max Havelaar betreibt selbst keinen Handel, sondern verteilt ihr Max Have-
laar-Label nach Kriterien des fairen Handels. Einige dieser Kriterien sind:

# Max Havelaar-Produkte stammen von Kleinbauernorganisationen
mit demokratischer Struktur oder von Plantagen, deren Besitzer
die gesetzlichen Mindestnormen beziiglich Lohn und Sozialleis-
tungen gegentiber ihrer Arbeiterschaft einhalten.

Die begtinstigten Bauernfamilien, Arbeiterinnen und Arbeiter be-
stimmen selbst {iber die Verwendung der Fair-Trade-Primie.

Die Produzentenorganisationen und Plantagen verfiigen iiber eine
effiziente Struktur zur Exportabwicklung.

Sie arbeiten an einem nachhaltigen Entwicklungsprozess und for-
dern umweltfreundliche Anbau- und Verarbeitungsmethoden

Im Gegenzug erhalten Produzierende im Siiden einen stabilen,
kostendeckenden Preis und eine Fair-Trade-Pramie von den Part-
nern des fairen Handels im Norden. Langfristige Handelsbezie-
hungen werden zudem angestrebt.

*$ $ ¢ 9

Max Havelaar versucht also durch eine gerechtere Verteilung der Einnahmen
aus dem Verkauf der Produkte den Produzenten in den Entwicklungsliandern
einen existenzsichernden Anteil zu geben. Uber 1000°000 Familien profitie-
ren dadurch von verbesserten Lebensbedingungen und realisieren Projekte
zur Verbesserung ihrer Lebens- und Arbeitsbedingungen.
Das erfolgreichste Produkt von Max Havelaar sind Bananen. Man kann aber
auch Rosen, Kaffee, Honig, Orangensaft, Zucker, Tee, Reis und vieles mehr
mit Max Havelaar Giitesiegel kaufen. Das neuste Produkt sind Max Havelaar
Ananas.
Seit 1994 hat Max Havelaar Schweiz auch Schokolade in ihrem Sortiment. Das
Angebot ist gross: Schokoladetafeln in mehrials 25 verschiedenen Varietiten,
akao-" und Schokoladepulver, Schokolade-Brotaufstrich, Schok laderiegel,
Sck &(gladedri:nk, sowie Saison-Schokolade (Ostern, Weihnachten). Deg ‘}l:ao
shen

MaxHavelaar Schokolade stammt aus Bolivien, der Dominik
cptbitk und Peru. Die Max Havelaar Produkte kann man in der C

Mipgs__i,im Carrefour%& in vielen-anderen Liden kaufen.
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Flach und feucht soll diese Torte sein - sie ist eine echte Versuchung!

150 g Margarine oder Butter weich rithren

225g Zucker

6 Eigelb beigeben, weiterrithren, bis die Masse hell ist
225g Schokoladepulver darunterrriihren

6 Eiweiss

1 Prise Salz

1 Messeerspitze Backpulver zusammen steif schlagen

2 Essloffel Zucker dem Eischnee beifiigen, kurz weiterschlagen
100g Mehl lagenweise mit dem Eischnee auf die gerithrte

Masse geben,mit dem Gummischaber vorsichtig
darunterziehen und in die vorbereitete Form
fullen.

Uberzug:

zsocgl Crémant Schokolade, zerbrockelt
2 dl Rahm
unter Rithren erwirmen, leicht auskiihlen las-
sen und die Torte mit gut der Hilfte der Masse
liberziehen. Rest kiihlstellen, bis die Schokola-
demasse fest geworden ist. ln den Spritzsack
fiillen und die Torte verzieren.

Falls die Torte nicht sofort gegessen wird, was._fast
unwa‘%fggheinlich ist, kannst du sie mit Folie bedeckt
eine“Woche im Kiihlschrank aufbewahren. Gekiihlt
schmeckt sie vorziiglich. ; v

Fanniy




Eine rundum zucker- und endorphingespickte Gruppenstundenidee

Einstieg: Schokoladenspiel

Vorbereitung/Material: Schokolade mehrfach in Zeitungspapier
einpacken, Miitze, Handschubhe, Schal oder Ahnliches, Wiirfel,
Messer & Gabel.

Alle sitzen um einen Tisch. Der Reihe nach wiirfeln alle TN.
Wer eine 6 wiirfelt, darf Miitze, Handschuhe etc. anziehen und
beginnen die Schokolade mit Hilfe des Essbestecks auszupa-
cken und zu essen. In der Zwischenzeit wird weiter gewiirfelt.
Sobald degdie Nichste eine 6 wiirfelt, muss der/die Erste alles
sofort an dieseN abgeben.

Hauptteil: Schokoladenfondue

200g Zartbitterschokolade

200g Milchschokolade

2 dl Rahm

Friichte nach Belieben: z.B. Ananas, Orange, Apfel, Erdbeeren,
Banane, Kiwi

Zubereitung: Rahm in Pfanne erhitzen, Schokolade darin
schmelzen (Achtung, nicht zu heiss erhitzen) Tipp: Beson-
o ders toll ist es natiirlich in einer Marmite auf dem Feuer :-)
Kann aber auch etwas heikel sein, weil man die Temperatur
weniger kontrollieren kann. Am Feuer sind auch immer wie-
der Marshmallows beliebt - sei es fiir's Britle oder um in die
Schokolade zu tauchen...

Alle Zutaten miissen von den TN gefunden und gesammelt
werden (Schnitzeljagd mit Fragen/Rétsel zur Schokolade
quer durch das Dorf. Die Fragen miissen unbedingt dem Al-
ter der TN angepasst werden, sonst wird ihnen langweilig.
Mogliche (Schitz-) Fragen: Wie hoch ist der Pro-Kopf-Ver-
zehr an Schokolade in der Schweiz? Wer hat das erste Scho-
koladengetrink erfunden? Wie heissen die Gliickshormone,
die der Korper durch Schokolade ausschiittet? Zahle 7 Scho-
koladendesserts auf...

\&us'ftieg: schekeoladentabu sl e
Schreibe einigé™Begriffe, die im weiteren Sif '
zu tun haben, auf Karten. Ergdnze einige ,Tabt
schreibung des Begriffes nicht gebrauc re

icht
ey




Gruppenstundeneinladw:lg

Wer im voraus Schokoladenpapiere sammelt, kann die Gruppenstundeneinladung dort
drauf schreiben. Bei einem grosseren Budget konnte man die Gruppenstundeneinladung
um ein Branchli wickeln und den TN ein Riesenbonbon abliefern...

&

fir feine herzhafte Fleisch- und Fischgerichte

10 g Kakaopulver, ungesiifit

40 g Schokolade (Zartbitter, mindestens 64%), klein geschnitten
300 ml Fond (Kalbfond)

400 ml Saft (Apfelsinensaft)

3 Apfelsine(n)

10 g Zucker

Zubereitung:

Den Kalbfond langsam bis zu einen dicken Sirup (Farbe und Glanz- Karamellfar-
be) reduzieren lassen. Es ist das, was man Demi-glace nennt.

Unbehandelte Apfelsinen waschen. Sehr feine Zesten entnehmen. Apfelsinensaft

in einem nicht zu grofen Topf mit den Zesten und dem Zucker erhitzen und bis
zur Erlangung eines Sirups reduzieren. Den reduzierten Kalbsfond (Demi-glace), .
die kleingeschnittene Scﬁoko]ade und den Kakao dazugeben. Langsam, bis Zurse
Erlangung einer 6ligen SofRe, kdcheln lassen. Salzen und pfeffern und ein paar
Tropfen Zitronensaft hinzufiigen. L
{Tipp: Wer es vertragt, kann auch ein bisschen Chilipulver beifiigen. -

a—o—"




Fiir 4 Personen, ergibt 4 Puddingférmchen a 1,25 dl
Zubereitungszeit ca. 15 Minuten + auskiihlen lassen + 3 - 4 Stunden fest werden lassen

Zutaten:

3 Blatt Gelatine

1,75 dl Milch

1,75 dl Rahm

2 Beutel Bourbon-Vanillezucker

75 g Edelbitter [ dunkle Schokolade
1 Eiweiss

1 dl Rahm

50 g Sanddornmark

1 Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Milch, Rahm und 1 Beutel vanillezucker
aufkochen. 2-3 Minuten leise kocheln lassen. Vom Herd nehmen. Schokolade bre-
chen. In der heissen Flilssigkeit schmelzen. Gelatine auspressen und in der Masse
auflosen. Auskithlen lassen.

2 Bevor die Masse zu gelieren beginnt, das Eiweiss schaumig schlagen. Restlichen

Vanillezucker einrieseln lassen und weiterschlagen, bis die Masse fest ist. Sorgfaltig
Y unter die schokoladenmasse ziehen. In kalt ausgespiilte Férmchen giessen. Im Kiihl-
& schrank 3 - 4 Stunden fest werden lassen.

W
m 3 Kurz vor dem Servieren den Rahm flaumig schlagen. 25 f Sanddornmark unter-
mischen. Flans auf Teller stiirzen. Mit Rahm garnieren und mit fliissig gerithrtem
.. Sanddornmark betriaufeln. Sofort servieren.




Freiburger Wir wiinschen lhnen viel Erfolg
Kantonalbank bei Ihren Projekten.

5%

www.fkb.ch




15er-Geam-Camp
vowm 17. - 20 Wai 2007

Auch dieses Jahr organisiert die Jubla Freiburg fir alle 8. & 9. Kldsser und
Kldsslerinnen ein 15er Team Camp.

Das heisst fUr die Teilnehmenden vier Tage unter Gleichaltrigen aus der
ganzen Region.

Bitte informiert eure 15er Teams Uber diesen Anlass!

Falls noch Fragen auftauchen oder ihr gerne Anmeldungsbogen mochtet,
meldet euch auf der RAST.

rast@jubkla-freiburg.ch
o268 323 37 60

ok 15er-team-camp

Remewmber-Anldss

Am erfolgreichen Remember Anlass im Januar wurde beschlossen, dass der
né&chste Anlass etwas mit Bodtlifahren, Bratien und Jassen zu tun haben soll.

infos aus dem kanton

Die Fachgruppe hat sich dies zu Herzen genommen und ladt ALLE ehemligen
Jublaleute ein, sich dazu zu gesellen!

Also. lieke Ehewcaligen. wmerkd such folgendes Dabum:
23. duni 2CCT
und schreibt felt in eure Ageudd: .. Rewmewber”

Eine Anmeldung fOr den Anlass wird ab dem 1. Mai online ouf der Homepage
maglich sein: www.jubla-freiburg.ch

Es wiirde uus freuen!

fg remember
sonja, wendelin, matthias, annick, sabine

jublatt 1]07



- - L.J
Bildschirm€@reie Woche
Vom 23. - 29. April 2007 startet zum dritten Mal die Aktion:
Eine Woche kildschirmEreie Freizeil
...Powere dich aus bei einer Qutdoor-Gruppenstunde.
...Gewinne beim Téggeliturnier gegen deinen Nachbarn.
...Lass den Winterspeck auf dem Bike purzein.

...Besetze wieder einmal stundenlang die Leitung deines Telefons.

Oder koww beim Spiclabend duf der Reast vorbei:
Aw MibBusoch, 25. April 2007 ab 15.00 Uhe.

rastinfos

Lass aber auf alle Félle den Bildschirm aus und gewinne den Wettbewerb.

Wehr Infos unter: Www. bildschirmreie-woche.ch

Warum?e
Warum nichtl2

Unsere Kinder verbringen fast gleich viel Zeit vor dem Fernseher wie in der
Schule, né&mlich bis zu 912 Stunden pro Jahr...
Mach etwas dagegen...

Angaben Rast

Rast
rue de Rome 4
1700 Fribourg

026 323 37 60
rast@jubla-freiburg.ch

Offnungszeiten: Dienstag, Mittwoch 15.00 - 18.45 Uhr

jubla freiburg




Der erste Anmeldeschluss der
Scharen ist vorbeil!

Schon Uber 8500 Personen haben sich
angemeldet. Ab sofort kénnen Scha-
ren nur noch nachgemeldet werden!
Melde deine Schar oder deine Grup-
pe an das riesige Jubildumsfest an
[nach)!

75 jahr jubilaum

Wetp://ahrTb.jubla.ch

Wer sich nach dem 28. Februar anmel-
det. zahlt zusdtzlich 10% pro Person,
die nach diesem Termin angemeldet
wird: also Fr. 55.-.

Anreisespiel

Das Fest beginnt fur dich bereifs an
deinem Wohnort: Denn dort startest du
mit deiner Schar in das grosse Anreises
Geldndespiel. Informationen sammeln;,
austauschen und geschicktes Kompi-
nieren sind dabei gefragt.

100 Angebote

Auf dem Festgeldnde angekommen,
stellst du mit deiner Gruppe ein Zeli
auf oder beziehst Unterkunft in einer

der grossen Hallen. blau ri ng "
Jetzt kannst du dich hineinstUrzen in N
den bunten ,Angebots-Mdarit". jun gw ac ht

Nicht nur die ganze Welt steht dir of-
fen — nein — gleich 5 Welten zum Motto
Lebensfreu(n)de wird es dort geben,
nadmlich je eine zu jedem von unseren
Grundsdtzen: mitbestimmen, zusam-
men sein, kreativ sein, Natur erleben
und Glauben Leben. Action und ruhige
Minuten, Kreatives und Sportliches,
Nachdenkliches und Lustiges wird glei-
chermassen zu finden sein in den rund
100 Angeboten.

jublatt 1107




Die Nacht wird zgwm Cag?

Ein riesiges Fest soll es werden...
Dech aus welchemw Grund wellen wir feiern?

dubil&uw?

Danv kam alles anders. ..
Brotzdem und gerade deshalb maécehBen wiir feiern!

Datum: 12. Mai 2007

Zeit: Ab 18.00 Uhr (Spoghe’r’ri-FesﬁvoI]

(S5 Turnhalie Gwatt-Schmitten und Umgebung

Kosten: Gratis (Kollekte)

FPrograwwm:

. Als kulinarische Gaumenfreude bieten wir fGr Jung und Alt ein Spaghetti-Festival,

e Wd&hrend des Abends fohren wir verschiedene lustige und abwechslungsreiche Ateliers
durch.

. Von 21.00 - 23.30 Uhr gibt es ein grosses Spielturnier in Gruppen von 6 - 8 Personen (bitte

Gruppen selber einteilen und Namen angeben). Fir die An- und Abreise der verschiede
nen Scharen muss selber gesorgt werden

Eingeladen sind alle Rinder der duBla-Schwitten, Bltern. ehemalige SuBlea-
Her. Geilnehmerinnen aunderer Scharen, Interessierte.. .

Damit wir wissen, mit wie vielen Besuchern wir rechnen dirfen, bitten wir dich, die Anmeldung aus-
zufilien und an folgende Adresse zu schicken:

Sebastian Schafer
Waldmeisterweg 5

3185 Schmitten

oder auf dem Internet unter www.jublaschmitten.ch

Anmeldeschliuss ist der 1. Mai.
Wir freuen uns mit euch auf einen unvergesslichen Tag und hoffen auf zahlreiche «lublakopfen und

und und...
Bis bald, das Jubla-Schmitten-Team

Anmeldung

Name, Vorname:

Adresse:

anlass jubla schmitten

Schar;

Ich welde wich an fir:
- Spaghetti-Festival
Spielburnier

CGruppenname:

Namen Teilnehmer:

1; 55

2. 6. AR
3. 7 S
4, GX okl o BT i

Die Versicherung ist Sache der Teilnehmern.

jubla freiburg



Holz-Elementbau

den Kundenwiinschen
entsprechend gefertigt.

Zimmerei, Sdgerei
Schreinerei,

Tiiren- und
Fensterfabrikation

Renovationen

Eléments en
bois-préfabriqué
selon la demande
du client

Charpente, Scierie
Menuiserie

Portes et fenétres
Renovations

HAYOZ A.
HOLZBAU AG

3212 Gurmels

Tel. 026 - 674 13 75
Fax026 - 674 22 65

Internet: www.hayoz-holzbau.ch




