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Enkonduko

Ni Esperanto-parolantoj volonte
parolas pri lingvo kaj parolo, plezure
fieras pri sukcesa interkomunikigo
kun fremduloj de aliaj gepatraj
lingvoj. Plenrajte kaj prave. Tamen,
krom per aparte taliga internacia
lingvo, nian renkontigemon kaj
amikigemon kun alikulturanoj ni
komunikas ankal per alia rimedo:
ni dividas kun ili aparte bongustan
mangon, ofte kulminon de nia
kulinara arto. Sukcesa kunparolado
kaj suka kunmangado estas ja
por ni homoj du el la nepraj kaj
dguigaj bezonoj. Tial nia temo de
la jaro 2007 - ,kulinara arto" -
Sajnas al ni speciale taliga por nutri
la interrilatojn inter Esperanto-
parolantoj en Bretonio kaj Saksio.
Dum via legado de jena numero de
nia Ciujara bulteno la salivo venu al
vi en la buSon!

La novan temon por la kvara
numero aperonta en junio 2008

vi ekscios gustatempe en LA
VERDA TRISKELO kaj en VERDA
SAKSOFONO. Bretonoj bonvolu
sendi siajn kontribuajojn pri la
aperonta temo al la retadreso
bert.schumann@free.fr al, se ne
eblas, per posto al

Bert Schumann, 9 rue du
Couradin, FR-35510 Cesson-
Sévigné.

Saksoj bonvolu sendi siajn
kontribuajojn al la retadreso
glizje@aol.com al, se ne eblas, per
poSto al Benoit Philippe, Pillnitzer
LandstraBe 25, DE-01326 Dresden.

Oni abonas jenan bultenon nur
ekabonante ali la bretonan bultenon
LA VERDA TRISKELO al la saksan
bultenon VERDA SAKSOFONO. Vidu
suprajn adresojn.

Kuiremigan kaj frandemigan
legadon hedonisme deziras al vi

Benoit Philippe kaj
Steffen Eitner (Dresden)

La surprizoj de la gastronomio (rakonto kiu vere okazis)

Post mia geedzigo, mia patro
invitis nin (mian edzon kaj min)
al mango. Je la menuo estis bo-
vida timuso. Mi Sategis timuson sed
mia edzo malSatis tion. Car li estas
gentila, li mangis gin, malfacile, sed
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li nenion diris. Mi estis tre kontenta
kaj mi diris, ke tio estas bonega,
delica kaj tre bone kuirita.

La sekvan monaton, mia patro
denove invitis nin. Ni ne plu pensis
pri la autatia mango, kiam mia patro
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diris, ke por plezurigi nin li kuiris
timuson. Mi rigardis mian edzon. Li
estis malgoja. Li mangis sian pladon
sen diri ion. Mi delektigis denove.
Dum c¢irkal tridek jaroj, Ciufoje
kiam mia patro invitis nin, li kuiris
timuson. Tio Cesis okaze de la
“freneza bovino”. Timuso igis
prohibita. Mia edzo estis sendube
inter la raraj personoj, kiuj §ojis
pro la “freneza bovino”. Mia patro

bedaliris Car li ne povis plezurigi nin.
Ni devis konfesi, ke ne estis grave
kaj ni diris al li la veron. Li estis
elrevigita.

Nun, la “freneza bovino” ne plu
ekzistas sed mia patro ne plu volas
kuiri timuson je mia bedalirego kaj
eble je la bedalirego de mia edzo
Car, post tiom da jaroj, li sukcesis
Sati timuson! Josiane Cado

(Plouezec/Ploueg-ar-Mor)

Kuirarto kaj amo

Sur la planedo, Ciuj homoj devas
mangi... Iuj nur kontentigas necesan
bezonon nutri sin, sen serci iun
ajn arton pri kuirado. Tamen multe
da homoj interesigas pri mangajo
kaj por ili kulinara arto estigas
plezuron.

Celo de la kuiristo konsistas en
donado de plezuro. Preparado de
mandajo estas ama gesto. Unue oni
pripensas menuon, kiu povas esti
simpla al festena. Jen oni imagas
la estontecon, elektante mangajojn,
kiuj estos taksataj de la gastoj. Oni
deziras regali per bongusto kaj placi
per belaspekto. Unue oni pripensas

Vizitu

libera folio

SENDEPENDA MOVADA BULTENO
| [ kolofono/impressum [ | rss [ [ raportu mem en libera folio

vi estas i tie: hejmo

la kolorojn de la tablo (tablotuko,
bustukoj, teleroj, glasoj, mangilaro
ktp.). Oni selektas mangajajn
prezentadojn, ornamajn detalojn.
Jam acetoj konsistas en pruvo
de amo. Oni projektas plezuron
por okuloj kaj buSo lal la gastoj,
¢u infanetoj, gefiloj, gebofiloj, ¢u
grandvaloraj amikoj ali estimataj
personoj.
Fine la kuiristo kunligas la
preparadan kaj frandan plezurojn.
De la komenco gis la fino lia tuta
laboro estas ago de amo!
Annick Briantais
(Iffendic/Ilfentig)

liberafolio.org
[perigere] [airevie] oo

RIMLETERO 29

Nin regas fine apetitoj,
instinktoj kaj similaj pestoj,
Car ni finfine estas bestoj -
eC pli malbone: parazitoj.

Ho, tio estas simple mitoj,
kio stimulas al protestoj:

“Nin regas, fi! ne apetitoj,

instinktoj kaj similaj pestoj!”

Ni babilaCas pri spiritoj,

ni pozas kun patosaj gestoj,
kaj pave balimas niaj krestoj;
sed malgrad tiaj hipokritoj

nin regas fine apetitoj.

[  aktuale
_ Konflikto pr| subvencioj civitigis landan asocion de UEA
(Oembers 7] La landa asocio de UEA en Nigerio decidis aligi al la Civito. Ladi la klarigo
@ uk 2006 de la prezidanto, Prince Henry Oguinye, la aligo estas necesa "por garantii | Wl | I |a m Au |d ( 1 9 24 - 2 0 0 6)
N la pluvivon” de la asocio. La aliipeto $ajne estas rezulto de financa

@ novajoj konflikto de Esperanto-Federacio de Nigerio kun UEA, kaj de internaj B Elekta komisiono
@ eventoj o= | disputoj en la landa asocio. UEA subvenciis la unuan landan kangreson en rememoris forgesitajn
@ kulturo Nigerio per 1.000 eliroj, sed pro antaliaj malbonaj spertoj la mono ne kandidatojn

estis sendita al la konto de Esperanto-Federacio de Nigerio (EFEN). 2007-06-22
@ movado -MJ &nstatalie §i iris rekte al la kongresa konto. EFEN idis landa asocio de UEA
@ en la reto en 2005, sed lali Renato Corsetti gi cefe ekzistis por lalitvoée peti financajn subvenciojn kaj [ TEJO serdas
. invitajn por multaj homoj al la Universalaj Kongresoj. EFEN &i-jare ne plu rajtas je propra volontulon
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Kuirarto en Francio

Cie en la mondo la plej progres-
emaj socioj elpensis subtilecojn por
la mangotablo.

Francio havas aparte ri€an
kulinaran tradicion. Ciu regiono
prezentas siajn specialajojn,
siajn produktajojn, sian kulinaran
kulturon. Cu tiel gravas kuirado ?

Francio gustumigas de urbo gis
vilago, de maro gis montoj. La
franca kuirado karakterizigas per
granda diverseco. Oni taksas gin
unu el la plej subtilaj kaj elegantaj
kuirmanieroj.

« Ciam mangebla estos la beleco
al gi ne ekzistos » diris la fama
pentristo Salvador Dali, kiu aldonis :
« Per la buSo Cio komencigas kaj
sekve iras aliloken en la korpo per
la nervoj ». Li mem frenezigis antal
menuo el bongustaj ingrediencoj.
Oni memoras pri liaj lipharoj, kiam
en reklamo li laldis ¢okoladon... Ofte
la artisto konsciigis al siaj geamikoj,
ke kuirado estas arto.

Hodiall mangajo ne plu estas la
Cefa zorgo de la homoj - bedatirinde
Car §i estas unu el la plej ¢éarmaj
plezuroj en la vivo...

Tamen eblas ellabori bonegajn
mangajojn sen elspezi multe da
mono. Eblas retrovi veran, sanan

kaj lokan nutrajon en simplaj
receptoj. Retrovi altentikecon
en kuirado estas ne nur nutri
sin sed retrovi la simbolojn,
la memoron, niajn radikojn.
Lalidire, bone kuiradi estas bone
Vivi.

Certe pli kaj pli oni konstatas
kuriozan miksajon el malsamaj
kuirartoj. Fremdajn specialajojn,
kiujn oni gustumis en restoracio,
oni imitas hejme. Pri tio kulpas la
monda komerco de la varoj, kun
tiom da diverseco de nutrajoj .
En la mondo diferencas la popolaj
kutimoj pri kuirarto, bazitaj sur
tradicioj kaj ankau originalajoj, kun
ingrediencoj de la plej simplaj §is
la plej subtilaj. Endas akcepti tiun
diversecon por konstrui mondon
pli tolereman kaj harmonian. Indas
arteme serci la belan pladon,
la subtilecon, la sugeston de la
bongustajoj.

La kuirarto, kiel la literaturo, la
filozofio, la sciencoj ali la teknologioj,
povas plibeligi la moralajn kaj
kulturajn dimensiojn de niaj
civilizacioj.

Joel kaj Suzanne Coulombel
(Saint-Malon-sur-Mel/Sant-Malon)

Vizitu esperanto.bretonio.free.fr
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Kuniklajo

Miaj gepatroj vivis en bretona
vilago kaj mia patro ame kultivis
grandegan legoman gardenon. Li
bredis kuniklojn kaj ankal kelkajn
kokidojn/kokinojn.

Kompreneble mia patrino uzis en
sia kuirejo Cion, kion Si trovis en
la gardeno, kaj la mangajoj havis
freSan bonguston. Lal la sezonoj
ni gustumis legomojn kaj fruktojn,
kiujn ni mem rikoltis. Kia bona
ekzerco por la korpo rikolti kaj
prepari fazeolojn al pizojn...Poste
ni plezure kaj malsate aldonis al la
kuiritaj legomoj pecegon da salita
butero, kiel en ¢iuj mangajoj... Car
en Bretonio ni amas buteron, ¢iam
salitan. Nuntempe onidire kuirado
per butero malsanigas. Tamen mia
patrino C¢iam kuiris per butero kaj
vivis gis sia 95-a printempo, gisfine
tre frandema kaj sana....

La kuirarto de mia patrino estis
simpla sed saporplena. Mi memoras
ekzemple pri Sia kuniklo-raguo kun
vino. Unue kuniklo estu mortigita,
kaj mia patrino ne volis fari tion. Do
la najbarino venis helpi Sin. La felon
ni konservis gis pasado de la migra
acetisto. Mia patrino hakis la beston
en pecojn, kiujn §i metis en farunon.

En peza gismarmito Si varmigis
pecegon da butero kaj aldonis
pecetojn da cepoj kaj Salotoj, poste
la farunitajn kuniklo-pecojn, kaj kiam
ili komencis brunigi Si aldonis salon,
pipron, lalrofolion kaj timianon el
la gardeno, kaj fine kovris la tuton
per ruda vino. KuSas la sekreto de
la bongusto en la malrapideco de
kuirado, en tiu peza kaj brunigita
marmito.

En tiu marmito mia patrino lante
kaj zorge kuiris multajn aliajn
mangajojn: tripojn, bovraguon... La
bakujon Si uzis nur dimance por la
tradicia kokidajo kun terpomoj Cirkau
la bestajo en la plado...kaj multe da
butero kompreneble.

Kiam mortis mia patrino, mi fizike
ne plu povis e€ vidi Sian gismarmiton,
kiu devis malaperi samtempe kiel
mia patrino. Simbolo §i estis, de mia
patrino kaj de mia infanago, kaj per
idiota gesto mi jetis gin en rubujon.
Mi aCetis novan kaj ofte uzas la
receptojn de mia patrino, sed
modifante ilin lal mia propra
maniero. Cu vi jam preparis kuniklo-
raguon kun cidro? Gi estas mirinda!

Josette Ducloyer
(Montfort/Monforzh)

Vizitu esperanto-dresden.de

°59°m"'°f'dms“"'d° _ESPERANTO IN SACHSEN _uno 1M RAUM DRESDEN
VERDA
" :

(\N(V vielsprachiger Zugang esperanto.net universala esperanto-asocio W
| Saluton deutschsprachiger Zugang esperanto.de | hsprachige Inf i esperantoland.de
| bildung " nova esperanta ondo " la loko Was ist Esperanto bei youtube.com
| g
i historio Jetzt noch eine Vision, soll das kafejo greifbare Realitat werden. Wenn Sie

2008 Esperanto gut finden und férdern wollen, dann unterstiitzen Sie das Projekt

' sachsenlinks

" weltweit ‘ 2

" impressum ‘ A ’.""“‘%
katefo-4° ﬁ‘%m
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< kafejo.de.
Helfen Sie zum Beispiel, das Projekt bekannt zu machen.
Teilnahmen gab es bei I ild u.a. Akti

< kafejo.de info@kafejo.de

Der offene "Esperanto-Stammtisch” findet am letzten Freitag d.M. 18:00 im
“Laden Café Aha" in Dresden, in der Kreuzstrae statt. Anliegen ist dber Gott
und die Welt reden, Bekanntschaften schlie@en, einen schénen Abend
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Krespoj kaj patkukoj

Kiam la unuan fojon mi estis
en Bretonio, antal 35 jaroj, mi la
unuan fojon gustumis krespojn,
tiujn maldikegajn dolcajn patkukojn,
pro kiuj famigas Bretonio. En
norda Bretonio oni nomas krespoj
nur la dolcajn tritikajn patkukojn,
la fagopirajn oni nomas simple
patkukoj. Fagopiro estas planto
parenca al poligono, do tute ne
greno, kvankam francoj nomas
gin ankal ,nigra tritiko". Gi estis
taksita malaltvalora, preskal ne plu
troveblis, kaj nur de kelkaj 20 al
15 jaroj reaperis en Ciuj vendejoj.
En aliaj partoj de Bretonio, ankadl
tiujn fagopirajn patkukojn oni nomas
krespoj, kelkfoje ili estas maldikegaj
kiel punto.

En la hejmo de mia onta
edzo mi konatigis kun la rito de
krespomangado. Mia onta bopatrino
metis la grandan rondan platan paton
sur la gason kaj apuden bovlon kun
porka graso miksita kun ovoflavo,
¢ifonon, grandan saladujon kaj lignan
turnilon. En la saladujo trovigis la
pasto, jam delonge preparita, kaj
aldone kulerego por elCerpi la paston
kaj skrapilo por sterni gin.

Per la Cifono Si grasis la paton,
surversis kuleregon da pasto kaj per
rapida movo de la pojno helpe de la
skrapilo sternis gin al perfekta rondo.
Post minuto la pasto estis kuirita
demalsupre kaj per la turnilo turnita
supre malsupren, post kelkaj aldonaj
sekundoj Sovigis la turnilo sub la
krespon, kiu servigis surtablen al la
lativice sekva kunmanganto. Kaj jam
denove grasigis la pato, surversSigis
pasto, ktp.

Intertempe la feli€ulo, kiu jus
ricevis varmegan krespon, komencis
la ceremonion: unue oni faldis la
krespon, aldonis pecon da butero
- bretona, sala butero! - kaj rapide

faldis denove la krespon por enfermi
la buteron. Per rapidaj puSetoj de la
fingropintoj - §i ja estis varmega, la
krespo! - oni pusis la buteron por
ke la tuta ena parto de la krespo
ricevu la fandigantan buteron. Tiam
oni malfaldis la krespon kaj aldonis
pulvorsukeron sur la buteron, refaldis
kaj rulis la krespon por gustumi la
varman kukon, lekante la fingrojn
se necese, dum jam unu al du aliaj
kunmangantoj ricevis sian varmegan
krespon kaj ekpreparis gin. Tiel
oni mangis unu post la alia, §is oni
satigis post 5, 6, 7 al pli da krespoj.
Antal ol ni translogigis al Bretonio,
mi jam lernis prepari la krespojn. Jen
la baza recepto, kiun mi ¢iam uzas:

250 g da tritika faruno
3 ovoj

Y4 litro da lakto

Ya litro da biero au cidro

Suficas Cion miksi kaj ripozigi
almenal du horojn. Mi lernis, ke la
feran paton oni ne povas uzi tuj,
necesas ,kuiri” gin, varmigante gin
plurfoje kaj surmetante grason. Mi
lernis ankali, ke germanan bieron
oni ne povas uzi: el la pasto, kiun
mi preparis por miaj gepatroj,
kiam mi invitis ilin al mia 18-
a naskigdatreveno, mi sukcesis
fari nenian krespon! Tamen eblas
anstatatligi la lakton per biero al
cidro, al inverse uzi nur lakton. Kiam
mi preparas krespojn, mi kutime
triobligas ali kvarobligas la Ci-suprajn
kvantojn. Kvankam en Ciuj klasikaj
receptoj trovigas sukero, mi neniam
aldonis da gi al la pasto - jam sufie
da sukero oni aldonas poste! Se oni
ne sukcesas finmangi la krespojn,
ne gravas, ¢ar ankal malvarmaj ili
estas tre bongustaj kaj post la sekva
matenmango kutime ne plu restas.
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La klasikaj krespoj kun sala butero
kaj sukero estas la plej bonaj, sed
vi povas gustumi ilin ankal kun
konfitajoj, mielo, bananotrancoj
kaj citrono, ¢okolado, glaciajoj au
flambitaj per alkoholajo.

Kiam la infanoj logis ankoral
hejme, ni dalirigis la Ci-tiean
kutimon: marde ni mangis krespojn
kaj vendrede fagopirajn patkukojn.
La fagopiraj patkukoj estas iom pli
malfacile realigeblaj ol la krespoj, Car
tia faruno ne enhavas glutenon, tial
se la pato estas tro nova ai ne sufice
varma aul la kuiristo ne sufice lerta,
ili preferas gluigi al la pato ol turnigi
per la turnilo. Mi neniam havis veran
recepton, mia bopatrino sciigis al
mi nur, ke necesas fagopira faruno,
griza marsalo kaj akvo. La pasto estu
iom malpli fluida ol la krespa. Mi fine
kutimigis aldoni ovon por havi malpli
da problemoj turni ilin. Samkiale oni
kelkfoje aldonas tritikan farunon, do
se iu kunmanganto havas gluten-
alergion, certigu ke ne estas tritiko
en la pasto. Ankal tiun paston oni
ripozigu dum pluraj horoj.

Mia bopatrino rakontis, ke
infanage, post morto de sia patrino,
Si devis prepari patkukojn en la
fajrujo per pato, duoble pli granda
ol la hodialiaj, sur tripiedajo super
la brulanta ligno. Iam mi provis,
sed tre baldal revenis al la kutima
kuirmaniero super kuirtablo: §i

Vizitu

estas malpli laciganta al la dorso,
kaj la varmeco de la pato pli facile
regulebla.

La fagopirajn patkukojn mia
bopatro mangis ¢iam kun buterlakto.
En bovlon li verSis la buterlakton
kaj poste aldonis la dispecigitan
patkukon. La tuton |li mangis
per kulero. Tia estas la tradicia
maniero, sed nuntempe ni mangas
la patkukojn plej ofte ,kompletajn”.
Dum la kuirado oni sternas batitan
ovon sur la kuko, aldonas Sinkon
kaj raspitan fromagon, faldas gin
ankoral surpate kaj tiel servas gin.
Restas nur butero surmetota de la
mangonto. Sed lalivice, Car ankal
tiajn patkukojn oni mangas lalvice
Cirkal la tablo neatendante ke Ciu
estu servita, do lalivice Ciu povas
elekti siajn ingrediencojn (ovon,
raspitan al kaprinan fromagon,
Sinkon, fungojn, cepojn, laktukon,
ktp.) ali mangi gin simple ,nature”,
t.e. kun sala butero - ni ja estas en
Bretonio!

Kaj ne manku cidro dum la mango!
Tradicie servita en tasoj, §i venas
kaj kun krespoj kaj kun fagopiraj
patkukoj. Miksita kun rubusbera
kremo §i igas eC aperitivo “Dukino
Anne”. Anoncu vin, kiam vi venos en
Bretonion, kaj ni preparos tradician
krespo-mangon por vi.

Beatrice Allée
(Plélan-le-Petit/Plelann-Vihan)

lernu.net

(lrnu)\

= (. Amuze kaj interese
z pri lingvoj de la tuta mond

alklaku por viziti Esperanto (e0) x| Ek!
ol Lingva Prismo Ekl

Cefpago Enkonduko Kursoj Lernado K ikad

j Prilernu! Mialernu! Registrigi

Bonvenon al fernu!

Ensaluti

Salutnomo:

lernu! estas plurlingva padaro, kiu celas helpi al retemuloj
informidi kaj lerni Esperanton, senpage kaj en facila maniero. Pasvorto:

Se vi estas nova Ci tie, legu unue Kiel komenci.
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Liotard m -

~La Cokolado-servistino™ (,Das Schokoladenmé&dchen™)

de Jean-Etienne Liotard en la Dresdena Pinakoteko
~Fruaj Majstroj® (Gemaldegalerie ,Alte Meister™)

Pri la pentristo: Jean-Etienne
Liotard naskigis en 1702 en la svisa
enklavo Genevo, Li komencis sian
instruigon Ce la Geneva miniaturisto
Daniel Gardelle. En 1723 li eklaboris
en Parizo kiel dis€iplo en la ateliero
de la prihistoria pentristo kaj
miniaturisto Jean-Baptiste Massé.
Poste |li memstare laboris kiel
portreta pentristo.

En 1736 li iris al Italio por
plikvalifikigi, tie studis la
majstroverkojn de la itala arto
kaj sin dedicCis precipe al antikvaj
artajoj, kiujn li figuris en miniaturoj.
En 1738 li akompanis ri¢an anglon
al Konstantinopolo (nun Istanbulo),
kie li restis gis 1742 kaj kie li baldal
ekvestigis lal turka maniero.
Kontribuis poste al lia famo, ke li gis
sia morto surmetis turkajn vestajojn
kaj lasis kreski longan barbon kaj
per tio okulfrapis kiel strangulo €u
en Vieno, ¢u en Genevo, ¢u en Parizo
all en Venecio.

Tiutempe miksigis la modoj de
¢inajoj kaj de turkajoj. Precipe en
la literaturo la Proksima Oriento
tradicie rolis kiel fikcia loko de
la agado en rakontoj, romanoj,
fabeloj kaj e tragedioj. Ci-rilate
oni rememoru la verkon , Lettres
persanes" (Persaj leteroj, 1721)
de Montesquieu kaj ,Zaire" (1732)
de Voltaire. La francaj verkistoj
Louis Aragon (1897-1982) kaj Jean
Cocteau (1889-1963) okupigis pri la
Ci-apuda memportreto de Liotard en
sia komuna verko «Entretiens sur le
Musée de Dresde » (Interparoladoj
pri la Muzeo de Dresdeno, 1957). Ili
skribis, ke « tiu barbo, en kies mi-
loj da bukletoj birdoj povus nesti... »
preskal aspektas «... kvazal §i es-
tus falsa».

Post sia restado en Kon-
stantinopolo Liotard preskat kons-
tante vojagis en Alstrio, Francio,
Anglio kaj Svislando. Nur ekde 1757
li datire logis en Genevo. Li estis unu
el la plej famaj pastelistoj kaj minia-
turistoj de sia epoko pro siaj specifaj
klareco, precizeco kaj sobreco.

Pri la pentrajo: «La ¢okolado-
servistino” farigis en la jaroj 1744/
45 sur pergameno dum restado
de la artisto en Vieno. Francesco
Graf Algarotti acetis §in en 1745 en
Venecio por la Dresdena Kolekto.
En letero al sia amiko Pierre Jean
Mariette en Parizo li skribis en 1751:
“Mi acCetis de la fama Liotard pastelan
bildon altan proksimume 3 futojn.
Gi profile figuras junan germanan
servistinon, kiu portas pleton kun
glaso da akvo kaj taso da cokolado
sur gi. La bildo estas preskal sen
ombro, sur hela fono, kaj gi ricevas
sian lumon de du fenestroj, kiuj
speguligas en la glaso. Gi estas
farita en duontonoj, kun apenat
videblaj nuancoj de la lumo kaj kun
perfekta reliefo... kaj kvankam gi
estas artverko el Eliropo, §i povus
esti lal la gusto de ¢inoj, de tiuj
obstinaj malamikoj de la ombro, kiel
vi ja scias. Koncerne perfektecon de
la verko, §i estas Holbein-ajo per
pastelo.”

Jam en 1746 Algarotti skibis al
Brihl, ke Giuj Veneciaj pentristoj kaj
ankal la pentristino Rosalba Carriera
mem konsideris “La Cokolado-
servistinon” de Liotard “la plej bela
pastela bildo, kiun oni iam vidis.”

La intensa senmoveco, la strece
rektigita pozo kaj la manko de cia
koketeco multe surprizas en la epoko
de la rokoko.

Benoit Philippe (Dresden)
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Saksoj kaj kulinara arto

Saksoj de ¢iam havis modelan
opinion pri mango. La atutoj de la
saksa kuirarto estas tipe germanaj:
terpomoj, legomoj, kukoj kaj kafo.
Ne sen kalizo saksoj estas ja Serce
nomataj ,kafo-saksoj" (,Kaffee-
Sachsen"). Lalidire la esprimo
devenas de Frederiko la Granda kaj
havis nepre pejorativan sencon: en
unu el la multaj militoj de Frederiko
la Granda saksaj soldatoj latlegende
diris - kun saksa prononco: ,Sen
gafo ni nje gabablas badali." (= sen
kafo ni ne kapablas batali; ,Ohne
Gaffe gonn mr nich gambbfen.")
Iliaj prusaj kolegoj ne povis konduti
tiel: Ce ili en Prusio konsumo de kafo
estis simple malpermesita. Same
kiel ducent jarojn poste en GDR
(Germana Demokratia Respubliko)
oni volis Spari valutojn. Sed tiaj
stultajoj tiam havis nenian Sancon
en Saksio. La triumfiro de la kafo
estis nehaltigebla. Tiel la kantoro
de la Lepsika Tomas-predejo,
Johann Sebastian Bach, komponis
en 1734 sian kafo-kantaton kun la
neforgeseblaj versoj:

Ei! Wie schmeckt der Coffee sliBe,
Lieblicher als tausend Kusse,
Milder als Muskatenwein,

Coffee, Coffee muB ich haben,
Und wenn jemand mich will laben,
Ach! So schenkt mir Coffee ein.

Kiel gustas kafo dolce,
Ol mil ukisoj pli place,
Ol moskatel’ pli rave!
Kafon, kafon mi bezonas!
Se min vi delekti volas,
Kafon versu plentase!

Tiu kantato estis prezentita en
la Lepsika kafejo ,Zimmermann"
kaj ricevis tondran aplaldon.

Saksinoj fondis tute novan tradicion:
la kafoklubeto (,das Kaffee-
Kranzchen"). La ,utila, rafinita
kaj kurioza virino-leksikono"
(,Nutzbares, galantes und curiéses
Frauenzimmer-Lexicon“), kiu aperis
en 1715 en Lepsiko, difinas la vorton
,Caffee-Cratzgen" jene: ,Kafoklubeto
estas Ciutaga all Ciusemajna kunveno
kaj kolektigo de kelkaj intimaj
amikinoj, kiuj lalivice invitas la aliajn
por kune plezurigi kaj delektigi per
kafotrinkado kaj kartoludado."

Antal ol ni direktu la atenton al la
dua plej esenca parto de kafoklubeto,
al la kuko, ni parolu pri proksime kaj
fore disvastiginta miskompreno: en
Saksio oni ja elpensis la germanan
vorton ,Blimchenkaffee"™ (,floreta
kafo"), sed tamen tute ne temas pri
saksa Satotrinkajo. Male: ,floreta
kafo" estas tiel malforta, ke oni
povas rekoni la floretan desegnajon
sur la tasa fundo. Kaj tian kafon oni
ne trinkas en Saksio, sed malestime
nomas en la saksa dialekto ,Lorke"
aul ,Lurke" (en saksa Esperantaco:
,lorko", tio estas kafaco) ali ankoratli
pli draste en la germana ,Plempe",
kio povas rilati ankal al tro maldensa
kaj aca supo ali alia trinkajo (en
germana Esperantaco: ,plempo", tio
estas trinkajaco).

Kiu trinkas kafon, ankal mangas
kukon. Tiam la saksoj povas praktiki
sian preferatan sporton: ,Didschen"
al ,Titschen" (trempado), tio signifas
ke ili povas trempi sian kukon en kafo
kaj tiel plenumi unu el la plej gravaj
postuloj de la saksaj kulinaraj guoj:
Cio estu lalieble humida, la kuko en
kafo, la terpomoj en salico.

La plej fama saksa kuko -
almenal en vintro - estas sendube
la Dresdena kristnaskokuko
(,Dresdner Christstollen™). Nur

10 VERDAJ SAKSOFONO KAJ TRISKELO 2007

VERDAJ SAKSOFONO KAJ TRISKELO

iomete malpli famaj estas la Lepsikaj
Alaltdoj (,Leipziger Lerchen“),
bakajo kun abunda farco el dolcaj
migdaloj. Ili Suldas sian nomon al
la bestprotektado. Ankoral en la
jaro 1874 la fama pentristo Carl
Spitzweg klarigis en siaj instrukcioj
pri kuirado kaj mastrumado al sia
nevino Caroline kiel prepari alatidojn
lal Lepsika maniero: ,Oni alpiku la
bone purigitajn kaj senviscerigitajn
alalidojn sur fera stangeto, kaj ¢iam
almetu inter du alatidoj peceton
da freSa lardo, la tuton surSutetu
per miksajo el panumajo, faruno,
zingibro, pipro kaj salo, aspergu
per fandita butero, por ke la alatidoj
restu sukaj, roste flavigu panumajon
en butero, kaj surSutetu la pretan
pladon per §i." De ¢iam aparte
famaj estis la alalidoj kaptitaj Cirkal
Lepsiko, Halle, Grimma, Weimar kaj
Merseburg pro siaj grandeco kaj
bongusteco. Sed alald-kaptado
estas delonge severe malpermesita,
kaj oni ne rajtas vendi alatidojn,
kio ja ne malhelpis, ke frandemuloj
tamen trovis rimedojn kvietigi
sian apetiton je alalidoj. La plej
elegantan rimedon ja trovis la
Lepsikanoj: ili kreis kukajon kaj
nomis gin alatido.

Sin forturni de kafotablo, sen
almenal gustumi la legendan
Dresdenan specialajon ,Eierschecke"
(,ajerSeko"“), certe estus peko
kontrall la doléa spirito de la saksa
kulinara arto. Oni povus sobre
priskribi gin kiel kukon el gista
pasto kun surmetajo el kazeo, ovoj,
migdaloj, raspita citronSelo kaj
pudingo el konjako, butero, ovoj
kaj sukero. Oni povas ankal aserti,
ke la ,ajerSeko" estas la apoteozo
de la saksa kukobakado: §i estas
ekstreme suka kaj delice dolca.

Unu el la produktoj de plej
alta kvalito en la kulinara arto de
Saksio estas la ,Leipziger Allerlei®
(Lepsika Pelmelo). Same kiel okazas
al ¢iu fama kulinara specialajo
okazas ankal al la Pelmelo - eC en
Lepsiko estas sennombraj variantoj
de la Lepsika Pelmelo, kaj pri la
ekstersaksiaj deformajoj ni tute ne
parolu. Por tiu legoma specialajo
oni unue bezonas plej altkvalitajn
ingrediencojn, tio estas pizoj,
asparagoj, karotetoj, eventuale tute
juna tigobrasiko, kaj nepre fresaj
morkeloj kaj astakoj.

Absolute neimagebla estus la tipe
saksa kulinara arto en la okcidenta
regiono Voktolando (Vogtland) al
en la suda regiono Ercmontaro
(Erzgebirge) al en la norda
regiono Lepsika Malaltejo (Leipziger
Tieflandsbucht) al en la orienta
regiono Luzacio (Lausitz) ali en la
Saksa Sviso (Sachsische Schweiz)...
sen terpomoj. Estas la famaj ,Griene
Gliese", tio estas ,verdaj" buloj,
kiuj iom briletas grize-verdete kun
kraketantaj pankuboj interne. Estas
ankat lardaj buloj kaj volvajaj buloj,
estas dolcaj kaj pikantaj buloj,
kaj Ciuj ideale lasas sin trempi.
Neforgesindas ankal la tiel nomataj
Klitscher", tio estas terpomflanoj en
diversaj formoj.

Kaj memkompreneble estas
ankal la nerezistebla deserto
,Quarkkeulchen al en Ila
saksa dialekto ,Quarggeilchen"
(,kazeoklabeto"), bakajo el terpoma
pasto kun sekvinberoj, migdaloj kaj
kazeo, surSutetita per sukero kaj
cinamo.

Malgrandan porcion da saksa
vivoguo peru al vi la sekvantaj
receptoj!

Hubertus M. Schweizer (Dresden)
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Bunta salato lal la maniero de vilago Pillnitz

Ingrediencoj por 4 personoj:

250 g da tigobrasikoj, 3 karotoj,
salo, 300 g da terpomoj, 2 peklitaj
kukumetoj, 3 sardeloj, 1 cepo,
2 supkuleroj da faruno, 350 ml da
lakto, 4 supkuleroj da mustardo,
pipro, 1 kafkulero da vinagro

1.La tigobrasikojn kaj karotojn
purigu, senSeligu kaj trancu en
malgrandajn bendojn. Kuiru la
legom-bendojn en bolanta salita
akvo dum proksimume 5 minutoj.
Poste ilin prenu per senSalimiga
kulero el la marmito, degutigu kaj
lasu malvarmigi.

2.La terpomojn zorge lavu kaj en
marmito da iomete salita akvo
kuiru dum proksimume 20 minutoj.
Poste forverSu la akvon kaj lasu la
terpomojn iomete malvarmigi. La

terpomojn senseligu kaj trancu en
trancajojn.

3. La peklitajn kukumetojn kaj la
sardelojn trancu en kubetojn. La
legomojn, terpomojn, kukumetojn
kaj sardelojn tute miksu en pelvo.

4. La cepon senSeligu kaj trancu en
kubetojn. La farunon miksu kun
la lakto kaj boligu en kaserolo.
Tiam aldonu la mustardon kaj la
cepokubetojn kaj bone turnomovu
la tuton.

5. Lasu la salicon iomete malvarmigi.
Poste prove gustumu §in kaj
ankoral spicu per salo, pipro kaj
vinagro kaj versu sur la salaton.

Preparo-daliro: 25 minutoj (plus

kuiro-datiro)

Ciu porcio po proksimume 253

kalorioj / 1061 juloj, 23 proteinoj, 6

grasoj, 26 karbonhidratoj

~Eierschecke" (,ajerSeko") el Dresdeno

Ingrediencoj por 1 bakpleto
(18 pecoj):

500 g da faruno, 30 g da gisto,
250 ml da lakto, 450 g da sukero,
350 g da butero, 2 saketoj da
vanilita sukero, salo, 8 ovoj,
1 kg da kazeo, 1 saketo da vanilita
pudingpulvoro, 2 kafkulero da
raspita Selo de 1 biologia citrono,
2 supkuleroj da muelitaj migdaloj,
1 supkulero da amelfaruno,
3 supkuleroj da konjako

1. El la faruno, la gisto, la lakto,
150 g da sukero, 200 g da butero,
1 saketo da vanilita sukero kaj
1 pinc¢ajo da salo pretigu paston.

2.La paston post Svelado sur
farunumita surfaco rulpremu kaj
sternu sur grasita bakpleto. La
randon premu alten kaj lasu Sveli
dum 15 minutoj.

3.100 g da butero turnomovu gis-
Salime kaj malrapide aldonu kaj
intermiksu 200 g da sukero, 3
ovojn, kazeon, pudingpulvoron,
2 kafkuleron da raspita Selo de
1 biologia citrono, 1 pincajon da
salo kaj 2 supkulerojn da muelitaj
migdaloj. La miksajon etendu sur
la paston.

4, La bakfornon antalihejtu je 200°C.
La amelfarunon miksu kun la resta
sukero, 5 ovoj, la resta butero kaj
la konjako kaj giskreme kirlu en
varmega bolbano. La kremon
Smiru sur la kazean mason. La
»ajerSekon" baku en la forno dum
proksimume 45 minutoj.

Preparo-dalro: 30 minutoj (plus

daliro de Svelado kaj bakado)

Ciu porcio po proksimume 311

kalorioj / 1306 juloj, 9 proteinoj, 17

grasoj, 30 karbonhidratoj
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Cepokuko el urbo Zwickau (Cvikalo)

Ingrediencoj por 1 bakmuldilo
28 cm diametra (20 pecoj):
20 g da gisto, 150 ml da lakto,
1 pincajo da salo, 300 g da faruno,
800 g da cepoj, 50 g da butero,
125 ml da legoma buljono, pipro,
2 supkuleroj da amelfaruno,
175 g da Sinkolardo, 3 ovoflavoj,
5 supkuleroj da kremo

1. La giston kun iom da varmigita
lakto, 1 pin¢ajon da salo kaj
100 g da faruno intermiksu
kaj subkovrile lasu Sveli dum
proksimume 15 minutoj. Tiam la
restan farunon kribru en pelvon
kaj verSu en la giston. Kun la
resta lakto transknedu la tuton
en kompaktan paston kaj denove
lasu Sveli dum proksimume
30 minutoj.

2. La bakfornon antalihejtu je 200°C.
La paston rulpremu maldika
sur iomete farunumita surfaco.
Grasitan bakmuldilon kovru per
la pasto, la randon premu iomete

alten. Poste trapiku la pastan
fundon per forketo.

3. La cepojn senseligu kaj trancu en
ringojn. La buteron fandu kaj la
cepojn brezu en marmito. Aldonu
125 ml da legoma buljono, salon
kaj pipron kaj zorge kuiru dum
proksimume 10 minutoj.

4. La amelfarunon kirle miksu kun
2 supkuleroj da akvo, la miksajon
aldonu al la legoma buljono kaj
boligu la mason. La Sinkolardon
trancu en kubetojn. La ovoflavojn
kirle miksu kun la kremo.

5. La Sinkolardon kaj la ovoflavojn
kun kremo aldonu al la legoma
buljono kaj bone intermiksu. La
cepomiksajon etendu sur la paston
kaj la cepokukon baku en la forno
dum proksimume 45 minutoj.

Preparo-datiro: 30 minutoj (plus

daliro de Svelado kaj bakado)

Ciu porcio po proksimume 123

kalorioj / 517 juloj, 4 proteinoj, 5

grasoj, 14 karbonhidratoj

Saksa terpomkuko

Ingrediencoj por 1 malfermebla bak-

muldilo 26 cm diametra (16 pecoj):
300 g da terpomoj, 200 g da
faruno, 1 paketo da bakpulvoro,
100 g da butero, 2 ovoj, salo,
pipro, Y2 kafkulero da muskato,
> kafkulero da Kajena pipro,
1 kafkulero da majorano, 200 g da
kuirita Sinko, 2 supkuleroj da freSe
hakita petroselo

1. La terpomojn lavu la antalian tagon
kaj kun Selo kuiru dum proksimume
20 minutoj. Poste forversu la akvon
kaj lasu la terpomojn malvarmigi.

2.La sekvan tagon senSeligu la
terpomojn kaj fajne raspu ilin. La
bakfornon antalihejtu je 180°C.

3. La terpomojn miksu kun la faruno
kaj la bakpulvoro en pelvo. Aldonu

40 g da mola butero, 2 ovojn,
salon, pipron kaj la aliajn spicojn
kaj Cion transknedu en glatan
paston.

4. La Sinkon trancu en malgrandajn
bendojn kaj miksu kun la terpoma
pasto kaj la hakita petroselo.

5. Malfermeblan bakmuldilon grasu
per du supkuleroj da butero kaj en
gin enpremu la terpoman paston.
La terpomkukon baku orbruna en
la forno dum proksimume 1 horo.

6. La restan buteron fandu kaj per gi
surSmiru la pretan kukon.

Preparo-daliro: 20 minutoj (plus

bako-datiro)

Ciu porcio po proksimume 131

kalorioj / 551 juloj, 5 proteinoj,

7 grasoj, 12 karbonhidratoj
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Lepsikaj Alatdoj

Ingrediencoj por 15 pecoj:

325 g da faruno, 250 g da butero,
4 ovoj, 70 g da sukero, 1 pincajo
da salo, 1 supkulero da konjako,
100 g da abrikota marmelado,
150 g da pulvorsukero, 150 g
da muelitaj dol¢aj migdaloj,
> boteleto da oleo de amara
migdalo, 1 supkulero da
amelfaruno, malgrandaj rondaj
bakmuldiloj (¢irkal 6 cm
diametraj)

1. 250 g da faruno kribru en pelvon.
Sur gin 125 g da butero en
floketoj dismetu kaj miksknedu.
Apartigu la ovoflavojn de la
ovoblankoj, aldonu 2 ovoflavojn
kun sukero, salo kaj konjako kaj
la tuton transknedu per la manoj
en kompaktan paston. La paston
envolvu en folion kaj lasu ripozi en
la fridujo dum 30 minutoj.

2.La marmeladon kribru kaj
lasu flanke. La restan buteron
Salmkirlu en pelvo. Iom post
iom aldonu la pulvorsukeron,
1 ovoflavon, 150 g da muelitaj
dolc¢aj migdaloj, la oleon de

amara migdalo, la restan farunon
kaj la amelfarunon kaj turno-
movu la tuton. La 4 ovoblankojn
giskompakte kirlu kaj ankal
almiksu.

3.La bakfornon antalihejtu je
175°C. Grasu malgrandajn rond-
ajn bakmuldilojn (Cirkad 6 cm
diametraj). La paston rulpremu
maldika, 3% de la pasto sternu
sur la grasitaj bakmuldiletoj kaj
trapiku per forketo. La pastan
randon premu alten.

4. Nun Smiru sur la paston unue la
abrikotan marmeladon kaj poste
la migdalan mason. El la resta
pasto faru malgrandajn pasto-
bendojn. Ilin etendu krucforme sur
la migdalan mason. La Alatdojn
baku en la forno dum proksimume
20 minutoj. Post la bakado lasu
malvarmigi kaj elprenu el la
bakmuldiletoj.

Preparo-daliro: 30 minutoj (plus

daliro de ripozado kaj bakado)

Ciu porcio po proksimume 344

kalorioj / 1445 juloj, 6 proteinoj, 22

grasoj, 31 karbonhidratoj

Terpomflanoj el urbo Plauen (Platieno)

Ingrediencoj por 4 personoj:

1,5 kg da terpomoj, 2 cepoj, 500
ml| da buterlakto, 1 supkulero
da faruno, salo, pipro, sukero,
3 supkuleroj da butera graso

1. La terpomojn zorge lavu, poste
sensSeligu kaj fajne raspu. La
raspitajn terpomojn metu en
sorbopaperon kaj bone elpremu,
gis preskal ne plu restas likvo en
la terpomoj.

2. La cepojn sensSeligu kaj fajne haku.
La raspitajn terpomojn miksu kun
buterlakto, faruno, cepoj, salo,
pipro kaj pincajo da sukero kaj
Cion transknedu en glatan paston.

3. El la pasto formu per malseketaj
manoj malgrandajn flanojn. La
buteran grason fandu en granda
pato kaj en §i la terpomflanojn
ambatflanke baku orbrunaj, poste
elprenu el la pato, degutigu sur
sorbopapero kaj konservu en
varmo.

4, La prete bakitajn terpomflanojn
surtabligu kun pomkaco,
pirkompoto al mirteloj.

Preparo-daliro: 25 minutoj (plus

bako-datiro)

Ciu porcio po proksimume 438

kalorioj / 1838 juloj, 16 proteinoj, 9

grasoj, 69 karbonhidratoj
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La sakso kiel epikurano

Saksio havas centran situon
en Eliropo. En pacaj tempoj jen
gojiga situacio. Generale konata
en Germanio estas la esprimo
«kafo-sakso». Ni ja Satas kafon.
Post partopreno de la saksa
armeo en la defendo de Vieno
kontrali la Otomana Regno (1683),
saksoj povis ne nur kunporti al la
rezidejo Dresdeno kelkajn turkajn
tendojn kaj envicigi jani¢arojn
kiel kolorriCan armean orkestron,
sed ankal akcepti kafemon. En
la komerca urbo Lepsiko ekzistas
ankoral hodial la plej malnova ka-
fejo (« Je la araba kafarbo », mal-
longe « Kafarbo »).

La klimato en Saksio estis antal
jarmiloj kelkfoje tute alia ol alloga.
Antal Cirkal mil jaroj la regiono estis
logata oriente de slavoj (sorabaj
triboj), okcidente de germanoj.

Vintroj estis tiel akraj, ke
konservado de nutrajoj estis
absolute necesa por transvivado.

Tio Ci evoluis je nova kulturo. Por
stokado en vartenejo ekzistis jenaj
metodoj:
salado, sukerado, kuirado, bukanado,
sekigado, enmetado en alkoholon.

Volonte oni preparas terpomojn
en Saksio. Dresdenanoj Satas
sian terpomsupon el terpomoj en
kuirpoto kacigitaj kaj poste kun
cepo en buljono maldensigitaj,
spicitaj, kelkfoje miksitaj al kun
subrostitaj kolbas-pecetoj au kun
lardo - tio estas bongustega! Male
terpomflanoj estas dolcCetaj, en
pato frititaj. Ankau la tiel nomataj
“kazeoklabetoj” (“*Quarkkeulchen”)
kun granda kazeoporcio kaj
sekvinberoj estas tre Satataj precipe
de infanoj.

Kiel ankal en aliaj germanaj
regionoj, “stufita bovajo” estas
disvastigita en Saksio.

Per marinado oni moligas la
viandon. Tipa garnajo estas buloj,
ekzemple terpombuloj, kiuj estas
faritaj el kacigitaj kuiritaj terpomoj.
Krome oni aldonas farunon kaj ovojn,
salon, pipron kaj iomete da muskato.
En la Ercmontaraj regionoj (en suda
Saksio) oni preferas fari terpombulojn
el miksajo de kuiritaj kaj de raspitaj
nekuiritaj terpomoj (po duono).
La tiel nomataj « verdaj » buloj
konsistas nur el nekuiritaj terpomoj.
Al la germanoj oni volonte imputas
,brasikokulturon”. Pri tio kulpas la
geografia situo. Rugan brasikon oni
prefere preparas el freSa brasiko,
sed kelkfoje oni faras gin ankau
el konservita. Post trancado oni
varmigas la brasikon en kuirpoto,
kun kariofilo, pom-pecetoj, iom da
cinamo, pipro kaj salo kaj kiel krono
aldonigas terpombuloj. Okaze de la
kristnaska festo oni bucas anseron.

Ankal salirkralito (blanka brasiko)
estas delikatajo, iomete dolé-acida
gi akordas al buloj al simple al
kuiritaj terpomoj. Se aldonigas
rostita kolbaso, kion oni ankoratl
povus deziri? AU tute klasike:
Selkuiritaj terpomoj kun kazeo - kia
neforgesebla travivajo! Krom blanka
brasiko ankal aliajn legomojn oni
povas vinagri, kiel kukumojn al
rugajn betojn.

Sekigitajn fruktojn kiel pomojn oni
ankoral hodiali volonte mangas.

En la Dresdena kristnaska bazaro
“Striezelmarkt” la pruna pupeto
,Pflaumentoffel” guas plej bonan
renomon, gi figuras kamentubiston
kun muskoloj el sekigitaj prunoj, kiuj
estas alpikitaj sur lignaj bastonetoj.
En tiu fama bazaro vendigas ankal
la originala panforma kristnas-
kokuko “Christstollen”. Temas pri
aparte energiriCa bakajo. Gi restas
mandebla §is Pasko, por kelkaj
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personoj gia mangado estas tuta
ritaro! Kontralie la Dresdenan
specialan kukon “Eierschecke”
(“ajerseko”) oni devas freSe mangi.
La panforma kristnaskokuko kaj
la ,ajerSeko” havas diferencajn
receptojn lal la lokoj, tiel ke ambal
specialajoj gustas en Dresdeno
malsame ol ekzemple en Frajbergo
(Freiberg).

La spicokuko de Pulsnico (Pulsnitz/
Potcnica) devenas el Supra Luzacio,
la plej orienta parto de Saksio, kie oni
parolas kaj la germanan kaj la soraban.
Kvankam longdatire konservebla, §i
gustas plej bone se fresa.

En Dresdeno akiris generalan
akcepton la glaciajo de firmao
Haselbauer. Gi estas sufi¢e kremeca
lall la gusto, sed pro sia malgranda
pezo gi ne estas tiel grasa, kiel gi
Sajnas.

La vitkultivada regiono de Majseno
(MeiBen) produktas nordan vinon,
kiu estas tre Satata. Saksoj estas
vin- kaj bierSatantoj. Bieron kun
sinkfermentaj gistoj oni ankorau pli
volonte trinkas en Saksio ol bieron
kun levfermentaj gistoj, kiun oni
preferas en Bavario ali en Berlino.
Ni ankal aparte Satas bieron kaj

Vizitu

mmmm _kafejo - DAS VIRTUELLE ESPERANTO-CAFE IN DRESDEN

SALUTON!

In Esperanto bedeutet <jo soviel wie Ort. Was heit dann haltejo? Nattrich Haltestelle. Beim
vielleicht noch, daft Kaffee auf Esperanto kafo heiGt. Wie der Ort heifit, wo man Kaffee trinkt,
Ein kafejo in Dresden ist noch Idee und nur irtuell. Gut ware ein Ort, an dem man sich real hi
die Wekt des Esperanto informieren kann. Die Intemationale Sprache ist nicht so weit weg, wir
Bezu

Die Bunte Republik Neustadt entstand in den Winschafts-, Wahrungs- und Sozialunionswirrer
Esperantofreunden an der BRN, ein offentiicher Esperanto-Stammtisch existierte. Zur Zeit (s.c
Café aha”.

Wie konnte man als Esp prechen, wie ein Angebot
Saperantoaprachign el Werbung e WoN i T Dresden Wes Vonefo i snam K
bringt das Netz. Hier gibts Gespiehes und Gesprochenes in Esperanto (Musik, intemationale¢
weltweit) i kommen? Bei kafejo. de wird auf diese Fragen eingegangen.

Jetat nach eine Vision, soll das kafejo greifoare Realit
Esperanto gut finden und fordern wollen, dann unterst

die itte
°) M kafejode info@katejo de

55 [

Der offene "Esperanto-Stammtisch™ findet am letzten
“Laden Café Aha" in Dresden, in der KreuzstraGe stat
und die Welt reden, Bekanntschafien schiieGien, einel
verbringen und dabei Esperanto in lockerer Runde hor
ber Zamenhof und Hankel zu sprechen. Keine Frage:
Sprache zum Sprechen, ist am geilsten und macht ar
man es spricht! Esperanto-Literatursalon Elisa (17:00
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mandgajojn de bohemaj/alstraj
tradicioj. Sed tio estas alia Capitro.

Ci tie finigas nia §generala super-
rigardo pri la kulinara arto de
Saksio.

provizora kafejo
(01.-03.06.2007)

Revo restas ankorall la (Esper-
anto-) Kafejo en Dresdeno. Guste en
la jaro 2008, 100 jarojn post la kvara
Universala Kongreso de Esperanto
en Dresdeno, §i estus oportuna.
Tamen mankas ankoral financdonaj
subtenantoj el la kampoj de turismo,
ekonomio kaj politiko. Pri tio legu
informojn sub: www.kafejo.de

Steffen Eitner kaj
Klaus Urban (Dresden)

kafejo.de rubrik radio

er*o'de _radio esperanto
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