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Dieses Pfadi- I nfoblat t  ist  das dreim al jŠhrlich erscheinende Mit teilungs-
blat t  der Pfadi St .  Anton und des Vereins ehem aliger Pfadfinder St .  An-
ton (VEP) . Es wird den Mitgliedern der beiden Vereine zugestellt  um  sie 
und ihre Eltern Ÿber d as Pfadigeschehen auf d em  Laufenden zu h alten. 

5 . Au sg ab e  Ð W in t er  2 0 0 5  
 
Folgende Personen h aben einen Text  i n d ieser Ausgabe g eschrieben:  
ALÕs RŸck-  u nd Ausblick Philippe Eberli /  Blabla 
Sam ichlaus Roger Schneble /  ProfŠsser 
Kochen & Rezepte CŽdric Eberli /  Sm art  
 
Redakt ion Philippe Eberli /  Blabla 
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AL’s Rück- und Ausblick 
Liebe Wšlfe , Pfader, Eltern, VEPler 
 
Ein weiteres Jahr sowie die erste HŠlft e dieses Pfadij ahres sind schon 
wieder vorbei.  FŸr m ich eigent lich fast  zu schnell.  Kaum  haben wir  
noch den LagerrŸckblickabend organisiert ,  oder Ahathiens † bert r it t  in 
die Pfadi durchgefŸhrt  beschŠft igten wir uns schon m it  der  Organisat i-
on des Sam ichlauses und des Weihnachtsessens. Mehr zu diesen let zen 
beiden AnlŠssen auf d en fo lgenden Seiten. 
 
FŸr m ich ist  es auch die Halbzeit  m eines ersten Jahres als AL. I n die-
sem  neuen Job habe ich schon vieles erlebt  und gelernt .  I ch hoffe  dass 
ihr alle m it  m ir zufr ieden seid und wir noch einige Zeit  m iteinander  
verbringen werden. FŸr  Anm erkungen habe ich Ÿbrigens im m er ein of-
fenes Ohr u nd b eisse Ÿbrigens auch nicht .  
 
I m  Leiterteam  haben wir auch schon wieder begonnen uns m it  der Or-
ganisat ion des Som m erlagers zu befassen. † ber den Lagerort  wurde 
lange gem unkelt ,  doch nun ist  es defi nit iv und wir kšnnen das Ge-
heim nis lŸft en. Wir werden nŠchsten Som m er wieder einm al ins Tessin 
fahren, genauer nach Brione im  Vercasca-Tal.  Die weiteren Planungen 
beginnen m om entan anzulaufen, so dass wir hoffe n allen erneut  ein 
spannendes u nd abwechslungsreiches Som m erlager zu g arant ieren. 
 
I m  Nam en der Pfadi wŸnsche ich allen einen guten ãRutschÒ ins neue 
Jahr!  
 Philippe Eberli /  Blabla 
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Samichlaus 
Der Sam ichlaus ruft  um  Hilfe  und die Pfader (allzeit  bereit ,  wie im -
m erÉ )  helfen. I n einem  I nserat  suchte er  nŠm lich j em anden, der ein 
kleines, t rauriges Kind glŸcklich m achen kšnnte. Flugs ging es also auf 
die Suche nach dem  Jam m erlappen (dem  Kind) , welches auf dem  
Schulhausbrunnen sass und h erzzerreissend v or sich h in w einte.  

Nicht  einm al die besten Wit ze unserer PfŠder (Šhem É )  oder sonst ige 
Akt ionen konnten seine t raurige Laune aufb essern. Als es sich gefasst  
hat te, gab das Kind den Pfadern einen Hinweis, welche sie an einen 
anderen Or t  d es Quar t iers f Ÿhren sollte.  

Von da an ging es durch das ganze Quart ier,  wobei Fragen rund um  die 
Weihnachten beantwortet  werden m ussten. Als die Pfader wieder beim  
BrŸggli eint rafen, erwar tete sie das noch im m er deprim ierte Nerven-
bŸndel.  Dieses fr eute sich nun aber sicht lich Ÿber unsere erfo lgreichen 
Jungs, w odurch sich seine St im m ung in u ngeahnte Hšhen erhob. 

Die Wšlfe  verbrachten unterdessen den Nachm it tag m it  diversen Spie-
len im  u nd u m s Bršggli u nd fr euten s ich auf d en Chlaus.. .  

Als dann einige Zeit  spŠter der Sam ichlaus bei 
den Pfadern eint raf,  war bei dem  kleinen Kind 
endgŸlt ig der Bann gebrochen, es lŠchelte wie-
der und erfr eute sich am  Leben. So konnte 
m an sich dem  Sam ichlaus zuwenden, welcher  
nun unseren Pfadern die ãLevitenÒ las, aber  
auch Kom plim ente verteilte. I nteressant :   Viele 
Pfader t ippten darauf,  dass Nšssu der Sam ich-
laus sei.  Entsprechend verdutzt  waren sie, als 
kurze Zeit  spŠter Nšssu unverkleidet  m it  einer 
Fotokam era im  Medi auftauchteÉ  !   

Danach klang der Nachm it tag m it  zt r inke, 
Guetzli u nd NŸsslis aus.  
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Kochen 
Am  letzen Sam stag vor den Ferien t rafen sich Pfader und Wšlfe  um  
gem einsam  ein dreigŠngiges Nachtessen zu kochen. Die Wšlfe  haben 
m it  Marianne Tische und StŸhle vorbereitet  den Tisch gedeckt  und eine 
super schšne Tischdekorat ion ausgearbeitet .  

Zw ei Pfader haben m it  Philippe einen MailŠnderlit eig fŸr den Nacht isch 
vorbereitet .  WŠhrend die anderen neun Pfader m it  CŽdric in der KŸche 
alles gerŸstet  und geschnit ten haben. Es gab einiges zu tun, nŠm lich 
fŸr die Minest rone als ersten Gang sowie die Karot ten und Kartoffe ln 
des Hauptgangs. 

Als a lle m it  i hrer Arbeit  f ert ig w aren und d en Arbeit splatz sauber aufg e-
rŠum t hat ten, wurden zur † berbrŸckung verschiedene Spiele gem acht . 
CŽdric er ledigte dazwischen m it  einzelnen Pfadern noch Arbeiten wie 
das Marinieren der Pouletschenkel,  die wir nachher im  Backofen gebra-
ten h aben, oder d ie Vorbereitungen f Ÿr d ie Garnitur.  

Nachher haben wir als erstes die MŠilŠnderli gebacken. Sobald der  
Backofen fr ei war, haben wir die Pouletschenkel im  Ofen gebraten. 
Gleichzeit ig haben wir die Bouillon fŸr die Minest rone angesetzt .  Da-
zwischen haben die Pfader, Wšlfe  und Leiter : - )  im m er ein bisschen 
gespielt  (Die neu erfu ndene Sportar t  heisst  ãFlaschenfu ssballÒ) . Dann, 
20 Minuten vor  dem  Essen, haben wir die Kartoffe ln angebraten, die 
Karot ten g edŸnstet  u nd d ie Einlagen in d ie Suppe g egeben. 

Zu m  Schluss bekam  jeder sein Essen geschšpft  und konnte an dem  
schšn dekorier ten Tisch sein Essen geniessen. (Dabei war das Essen 
erstaunlich g ut !  Anm erkung d er Redakt ion)  

Nach dem  Essen ging es noch ans leidige Aufr Šum en, was zu unserem  
Erstaunen gar nicht  m al so schlecht  vorwŠrts ging ( zum indest  am  An-
fang) . Mit  ein paar MailŠnderli fŸr den Heim weg versuchten wir die 
Pfader dann m it  den besten WŸnschen ins neue Jahr zu schicken. Doch 
leider hat ten wir die Rechnung ohne ihren Spielt r ieb gem acht . Die Pfa-
der rannten noch die lŠngste Zeit  im  Bršggli um her wŠhrend wir Leiter  
die l etzen Spuren b eseit igten. 
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Rezepte 
An alle Eltern:  Folgende Rezepte kann eurer Sohn nun kochen(zum indest  
wenn er dem ChŽf aufmerksam  zugehšrt  hat) ... E guete!  
Alle Rezepte gelten fŸr 5 Personen. 

MI NESTRONE 

- 1 l Rindsbouillon 
- 20 g Speck, gerŠuchert  
- 40 g Zwiebeln 
- 80 g Lauch 
- 40 g Knollensellerie 

- 40 g Zuchet t i 
- 60 g Karot ten 
- 20 g Tom atenpŸree 
- 20 g Spaghet t i

 
- Bouillon ansetzen und aufkochen 
- Gem Ÿse waschen, schŠlen, feinblŠt t r ig (1cm  x 1cm x 1mm )  schneiden 
- Spaghet t i brechen indem  m an sie in ein Tuch wickelt  und Ÿber die 

Tischkante zieht  (gibt  ca. 1-2cm  lange Spaghet t i)  
- SpeckwŸrfelchen (5m m  x 5m m ) anbraten und zur Bouillon geben 

Gibt  der Suppe einen rauchigen Charakter und wŸrzt  noch ein bisschen 
(ohne Fet t  anbraten, es hat  genug am  Speck)  

- Gem Ÿse (Lauch zuletzt  sonst  wird er bit ter)  andŸnsten ->  auf die Seite 
stellen 

- Tom atenpŸree in der gleichen Pfanne anršsten, dam it  es nicht  m ehr so 
sŸss ist  (nicht  zu lange sonst  wird es bit ter) . Mit  wenig Wasser ablš-
schen und in die Bouillon geben. 

- 10 m in vor dem  Servieren Spaghet t i und Gem Ÿse der Suppe beigeben. 

GLASI ERTE KAROTTEN 
- 900 g Karot ten 
- 35 g But ter 

- 0.5 dl Gem Ÿsebouillon und 
eine Prise Zucker oder 0.5 dl 
Orangensaft  

 
- Karot ten waschen, schŠlen, evt l. lŠngs halbieren 
- I n 3mm  dicke Scheiben schneiden 
- But ter in Pfanne erwŠrm en, Karot ten zugeben, andŸnsten 
- WŸrzen, Zucker fŸr Glanz und Geschm ack zugeben 
- Mit  Bouillon ablšschen und zugedeckt  weich garen 

BRATKARTOFFELN
- 900 g Kartoffeln 
- 60 g But ter 

- 0.5 dl Rapsšl 
- Salz, wenig Paprika

 
- Kartoffeln waschen, schŠlen und in (1cm  x 1cm x 1cm ) grosse WŸrfel 

schneiden 
- I ns kochende Salzwasser geben und halb durch garen 
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- Leicht  knackige Kartoffeln abschŸtten und auf einem Tuch ausbreiten 
dam it  sie ausdam pfen kšnnen 

- I n einem grossen Geschirr die leicht  warm en Kartoffeln, die Butter, das 
…l und die GewŸrze m it  den HŠnden gut  m ischen. 

- I n einer Bratpfanne (ohne Fett )  Port ion fŸr Port ion goldgelb anbraten 

POULETSCHENKEL 
- 5 Pouletschenkel 
- 2 dl Rapsšl 
- Salz, Pfeffer, Paprika, fr i-

schen Rosm arin 

- 100 g Senf 
- 1 Tom ate und Peterli

 
- Pouletschenkel in einer SchŸssel m it  dem  Senf, …l und den GewŸrzen 

m arinieren 
- I n einer Grat inform  bei 200¡  im  Ofen braten 
- Zwischendurch m it  einem Lšffel den Saft  in der Form  Ÿber die Schenkel 

giessen. So wird es saft iger. 
- Tom aten in Schnitze schneiden, entkernen und einm al wie einen FŠ-

cher einschneiden 
- Mit  Peterli und Tom ate auf dem  Teller garnieren 

 
Die etwas edlere Variante:  
 

- 5 PouletbrŸste 
- Salz, Pfeffer, Paprika 
- 80 g Parm esan, 80 g Appen-

zeller, 140 g Em m entaler, 

100 g WeichkŠse, 60 g Tarta-
re FrischkŠse 

- 3 Eier und viel fr ischen Ros-
m arin

 
- PouletbrŸste einschneiden wie fŸr ein Cordonbleu und wŸrzen 
- Rosm arin Hacken 
- KŠse fein raffeln und m it  den rest lichen Zutaten m ischen, abschm ecken 
- KŠsem asse in die PouletbrŸste wickeln, m it  Zahnstocher verschliessen 
- I n der Bratpfanne auf sehr kleinem Feuer anbraten 

MAI L€NDERLI  
- 250 g Zucker 
- 4 Eier 
- 500 g Mehl 

- 250 g But ter 
- 1 Prise Salz 
- 1 Eigelb

 
- Eier und Zucker crem ig schlagen 
- Lauwarm e flŸssige Butter, Salz und gesiebtes Mehl darunter arbeiten 
- Eine Stunde ruhen lassen 
- Den Teig 5m m dick auswallen ( je dicker desto weniger t rocken werden 

die Guezli)  
- Ausstechen und auf ein Blech legen 
- Eigelb m it  etwas Wasser verm ischen (besser zum  st reichen & billiger)  
- Mit  dem Eigelbgem isch best reichen und im  vorgewŠrm ten Ofen 20m in 

bei 160¡  backen 
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Adressliste 
LEI TER 
Ab t ei lu n g sl e i t er :  
Philippe Eberli 
Pr Šses 
Walpen Thom as SchšnbŸhlr ing 13 6005 Luzern 041 360 91 72 
W š l f l i l e i t u n g  
Dinkel Marianne Buggenacher 23 6043 Adligensw il 041 371 08 37 
Pf ad i le i t u n g  
Eberli CŽdric Dornim at t e 10 6047 Kastanienbaum  041 340 64 66 
Eberli Philippe Dornim at t e 10 6047 Kastanienbaum  041 340 64 66 
Fischer Dom inic Hirt enhofst r.  14 6005 Luzern 041 360 41 07 
Rogger Lars Hirt enhofst r.  58 6005 Luzern 041 360 35 83 
Schneble Roger Hirt enhofst r.  16 6005 Luzern 041 360 76 17 
Sigrist  Beni St .  Niklausenst r. 103 6047 Kastanienbaum  041 340 22 81 

W…LFE 
Bernegger Tim o Landenbergst rasse 12 6005 Luzern 041 362 11 15 
Bognar Janosch Haselweg 1 6005 Luzern 041 361 13 45 
Dos Reis David Im fangring 12 6005 Luzern 041 360 18 49 
Jappert  Jean-Luc Tr ibschenst r. 44b 6005 Luzern 041 360 95 89 
Pauli Marco Im fangring 13 6005 Luzern 041 361 00 20 
Thšny Daniele Luca Mat thofst r.  26 6005 Luzern 041 360 17 14 

PFADER 
BŸr k l i  Man u e l  Hirt enhofst r.  27 6005 Luzern 041 360 09 67 
Din k el  Ben ed ik t  Buggenacher 23 6043 Adligensw il 041 371 08 37 
Bienz Felix Landenbergst r.  16 6005 Luzern 041 360 20 10 
GrŸter Mart in Landenbergst r.  12 6005 Luzern 041 360 99 50 
Kolly Philipp Landenbergst r.  30 6005 Luzern 041 360 61 58 
Kuhn Benno Stutzrain 61 6005 St .  Niklausen 041 360 00 59 
Lustenberger Dom inic Langensandhšhe 16 6005 St .  Niklausen 041 360 83 53 
Manikkapoody Ahathian Geissensteinring 49 6005 Luzern 041 921 84 17 
Moser Cedric Hirt enhofst r.  40 6005 Luzern 041 360 67 19 
Ratz Philipp Bodenhofst r.  18 6005 Luzern 041 360 93 86 
Steffen Aaron Stutzrain 50 6005 St .  Niklausen 041 360 78 04 
Steffen Ur iel Stutzrain 50 6005 St .  Niklausen 041 360 78 04 
Thalm ann Michael Landenbergst r.  12 6005 Luzern 041 360 43 94 
 


