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«Zambo»-Quiz
Mach mit!

Hinter diesem Labyrinth versteckt  
sich ein Geheimnis. Kommst du dem 
versteckten Bild auf die Spur? 
Finde den verschlungenen Weg vom  
Start bis ins Ziel, fülle ihn mit einem  
dicken Stift aus, dann erscheint das Bild.

Lösung von letzter Woche.

Kennst du «Zambo»? Besuche 
die Website  
www.zambo.ch, dann kannst 
du sicher schnell die folgende 
Frage beantworten:  
Wie entstehen die Avatars 
für die «Zambo»-Website?
 
A	 «du musst ein Passfoto 
	 zusenden»
B	 «du kannst sie dort 
	 selber basteln»
C	 «sie wurden von Paris 
	 Hilton designt»
D	 «es gibt keine Avatars»

Unter den richtigen Einsen-
dungen verlosen wir Ende  
Januar zehn Jamadu-Über
raschungen.

Sende die richtige Lösung 
bis am 3. Januar 2011, 

16 Uhr unter:

  link 
www.coopzeitung.ch/
zamboquiz
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Lus Mama ist Putzfrau. Das glaubte Lu 
zumindest. Doch seit er den ersten 
Agentenfilm gesehen hat, kommen 
ihm Zweifel. Warum spricht sie so vie-
le Sprachen und bekommt 
ständig geheimnisvolle Te-
lefonanrufe? Das lässt nur 
einen Schluss zu: Sie ist 
Geheimagentin.
Lu und seine Freundin 
beschliessen, Mama auf 
frischer Tat zu ertap-
pen. Dabei entdecken 
sie immer mehr Be-
weise, die ihre Vermutung 
bestätigen. Jetzt weiss Lu Bescheid 
– oder? Silvia Heinlein: «Mama ist Ge-
heimagentin». Ein spannender Krimi 
für Leseratten von acht bis neun.

  link im Handel oder für Fr. 16.40 
bei: www.coopzeitung.ch/shop

Buchtipp
Die Geheimagentin
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Verarbeitung
Für weisse Schokolade wird nur das 
Kakaofett verwendet, deshalb ist sie 
weiss. Für braune Schokolade benötigt 
man die ganze Kakaomasse. Die Scho-
koladenmasse wird stundenlang mit 
Zucker und Teilen der Milch in ganz 
speziellen Maschinen gerührt, gewalzt, 
erwärmt und gerieben und zuletzt in 
die gewünschte Form gegossen. 
Schwarze Schokolade enthält keine 
Milch und mehr Kakao.

Kakaoernte
Die Kakaofrucht wird vom Baum abgeschlagen, aufgeschlagen und 
das Innere zum Gären ausgelegt. Dabei wird das Fruchtfleisch 
flüssig und übrig bleiben die Kakaobohnen. Sie werden getrocknet, 
geröstet und aufgebrochen. Man entfernt die Schalen und mahlt 
die Kerne zur Kakaomasse. Beim anschliessenden Pressen entsteht 
einerseits Kakaofett, andererseits Presskuchen, der zu 
Kakaopulver verarbeitet wird. 
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  link www.coopzeitung.ch/kinderfrage

Lies weitere «Hesch gwüsst?» 
und schick uns deine Fragen!

Lust auf Süsses
Kennst du das? Unwiderstehliche Lust auf das zart schmel-
zende schokoladige Zungenerlebnis? Xocolatl tranken 
schon vor rund 500 Jahren die Azteken. Sie lebten  
im Gebiet des heutigen Mexikos. Ihr schaumig aufge-
schlagenes bitteres Getränk hätte uns vermutlich  
nicht geschmeckt. Es enthielt Wasser, Kakao, etwas  
Vanille und Cayennepfeffer.
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Hesch gwüsst?
Was ist weisse 
Schokolade?
Schokolade ohne Kakaopulver. 

4 Schokoladen-Schweiz
Am Anfang des 19. Jahrhunderts  
wurde Schokolade in Apotheken als 
Stärkungsmittel verkauft. Sie 
enthält viel Fett und Zucker, 
deshalb heisst es heute: 
geniessen, nicht ver
schlingen! In der Schweiz 
werden aber in einem 
Jahr fast 12 Kilo Schoko-
lade pro Einwohner 
gegessen!


