n tiu numero
Vi legos...

Denis Jeanteur
estas vera
spertulo pri
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Sekvo de la raporto pri bierfarado

Cu vi scias?

De longe, biero estas konata kiel pli sana trinkajo ol akvo.
Kial? Cu boligado, &u fermentado?

La alkohola koncentro ne estas tre alta e bieroj. Tio ne
sufias por konservi ilin, plue post la boligado la mosto po-
vas facile denove infektigi de mikroboj.

La invento de la bierbotelo kaj ankali la pastelirizado pli
gravas por gia konservado.

Bojligado

Post kuiro, okazas du etapetoj por prepari la moston por la
fermentado.

Filtrado (kirlilo)

La mosto estas centrifugata per centrifugilo por forigi la mal-
purajojn. Ofte kaj tradicie tiu etapo estas farita en la lupkal-
drono mem aii en kuvo nomita la kirlujo. Per kirlado ali nun ofte
per vigla tangenta injekto de pumpita mosto, oni koncentras la
restajojn en la centro de la kuvo.

Tio rezultas de la centripeta forto. Fakte la trudiga irkati-
rado de mosto en la kuvo rezultas el forto, kiu revenigas la likvi-
don centren. La forto dependas de la maso, do la plej masivaj
ajoj centriras.

Por esti kompleta, notu ke la filtrado povas esti farita ankat
per tavolo de lupulrestoj kaj malpurajoj (iom kiel por la kaéfil-
trado). Tiu procedo pli aromigas la bieron. Nuntempe tiu procedo
estas malpli uzata.

Tiu filtrada etapo estas bezonata por forigi la lupolstrobilajn
restajojn. Car nuntempe onzi uzas peletojn de lupolekstraktoj
(sen aliaj restajjoj), tiu etapo ne plu estas tute bezonata



Malvarmigado

Post kuirado la mosto estas tre varma, tro
varma por la gistoj do gi devas malvarmigi gis
fermentada temperaturo (20-26°C) antai ol gis-
to estos aldonita. Tio okazas tra platavarminter-
Sangigilo kontral malvarman akvon.

Tiamaniere oni povas eltiri klaran moston kiu
estas transverSita en fermentkuvon.

Cu vi scias?

Iam oni ne havis kontraiifluan varmin-
tersangilon. Kiel malvarmigi la moston
tiam? Oni uzis malvarmujon ai pli precize
malvarmejon! Fakte se vi volas malvarmigi
per aero vi bezonas grandegan surfacon.

Malvarmejo Ee bierfarejo
Allagash

Malvarmujo e bierfare-
jo Vande Ghinste

Vidu pligjn :Tiun ujon nun oni uzas nur por
lambikaj bieroj kiu estas unu el la pli tradiciaj
bieroj.

Fermentado (primara)

Eniro : Verda mosto, Gisto

Eliro : Verda biero, Karbondioksido (CO2)

Finprodukto : Biero (post dua fermentado,
maturigo, ktp)

Ilo / ujo : Fermentujo, Fermentkuvo

Resumo : Dum la fermentado, gisto kaj sol-
veblaj sukeroj transformigas en alkoholon kaj
karbondiosksidon. Mosto igas biero.

La antaliaj stupoj estis nur preparo por ke
la gistoj profitu de bona kaj sufi€a nutrajo.
La sakarifikado gravas €ar gistoj ne metaboli-
gas kompleksajn sukerojn kiel amelon.

Ni vidis jam ke estas tri efaj fermentfar-
manieroj (vidu pri ingredientoj / gisto).

La varma fermentado nomigas tiel &ar tiu
fermento okazas je irkal 22 °C. La malvarma
fermentado okazas kiam la temperaturo estas
nur 10 °C e ekde 6 °C.

Fine de la varma fermentado la gisto al-
tigas en la fermentkuvo kaj pro tio kelkfoje
oni nomas §in alta al supra ali e€ levfermen-
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tado. Iam oni rikoltis la fws
Satimon kun la gistoj su- | i &1
pre, sed nun oni uzas ci- |
lindrajn konusajn citer-
nojn, kiuj estas fermitaj g
supre, do la kolekto es-
tas farita per la fondo
de la kuvo kaj tiu distin- &= .

go pri alta kaj malalta Malvarmigita cilin-
estas iomete malklara. dra konusa citerno

En kelkaj anglaj kaj
germanaj bierfarejoj oni ankoral kolektas
giston lad tradicia metodo.

Varma fermentado

Gi estis la plej uzata bierfarprocezo antaii
la invento de malvarmigilo. La fermentado da-
tras inter 3 kaj 8 tagojn. Sed tiu mezalta
temperaturo ebligas la nedezirinda svarmigo
de bakterioj kaj fungoj. Rezultas ke tiu biero
konservigas malpli longe ol biero el malvarma
tekniko.

La gisto de la varma fermentado estas
Saccharomyces cerevisiae. La sama kiun oni
uzas por panfari.

La varma fermentado donas pli altan alko-
holan enhavon, pli kompleksajn aromojn kaj
malpli da karbondioksido.

Tiun verdan bieron oni maturas nur tri se-
majnojn antali ol boteligi gin, sed tiu maturigo
povas daliri gis kelkaj monatoj.

Kiam preta, oni trinkas tiun bieron je pli
alta temperaturo, inter 6 kaj 12 °C.

Ofte tiu biero estas nomita “Elo", 'Stout’
ali 'Weissen'.

Malvarma fermentado

Gi estas konata ekde 1420 sed tiu tekniko
estis konata nur en malvarmaj alpaj keloj, en
Bavario. La bierfarejo Carlsberg, en Kopen-
hago, Danio ekbierfaris lali la malvarma me-
todo edke 1845 kaj fridigilojn von Linde in-
ventas nur en 18762 (vidu p.3) Saccharomyces
uvarum (antalie Sacchromyces carlsbergen-
sis) estas la gisto, kiun oni uzas. Gi povas fer-
menti je temperaturoj inter 4 kaj 10°C. La
fermentado datiras inter 7 kaj 10 tagojn. Dum
la fermentado gi sedimentigas surfonde, pro
tio tiu fermentado estas ofte nomita malalta
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fermentado, al sinkfermantado. Tiu gistsedi-
mento nomigas bierkoto. La rezulto, post fil-
trado nomigas verda biero.

Malvarma temperaturo protektas bieron de
bateriaj kaj fungaj infektoj, do tiu biero pli-
bone konservas ol la bieroj de varma fermen-
tado (sed kun pastelrizado nun ne gravas). La
biero tiel farita havas pli rimarkindan aromon
de lupolo kaj malto sed §i estas malpli frukt-
gusta kaj gi enhavas malpli da alkoholo. La ma-
turado de tiu biero daiiras Cirkad 30 tagojn
en malvarma ai glacia stato kaj tiu fazo oni
nomigas Lageradon. Tiel on bierfaras Lagero,
Pilso, ...

Spontana fermentado:

Kompreneble tiu & estas la plej malnova
tipo de fermentado. La mosto en libera aero
estas nature "inokulata" per sovagaj gistoj
kiel Brettanomyces bruxellensis, Brettanomy-
ces lambicus.

Tiun metodon, mastritan dum la mezepoko,
oni ne uzas nun escepte por la fama belga
lambiko kaj kelkaj tradiciaj bieroj. Tiu biero
havas pli acidan guston (pli da lakta kaj aceta
acido). Tiel oni bierfaras Lambikon, Getizon,
Faron...
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Ekde 1780 nederlandanoj komercis gistojn
sen kompreni ekzakte, kiel gi funkcias, sed
antale gi estis kompleta misterio por homoj.
Tamen homoj mastras fermentadon preskaii
de Ciam, tamen homoj bierfaris precize kaj
science. Tio mirindigas min ankorad pli.

Cu vi scias ?

Kial la gisto de la varma fermentado
(Saccharomyces cerevisiae) finas supren de
la kuvo?

Tiu gisto flokuligas fine de fermentado kaj
gia hidrofoba surfaco faras ke la flokoj ku-
nigas kun la karbondioksidaj vezikoj kaj ili
supreniras kune.

Tiu salimo malsimilas al la saiimo, kiu for-
migas kiam ni malfermas botelon.

Cu vi scias?

Antal la invento de fridiloj oni rikoltis gla-
cion por malvarmigi fermentujojn kaj tiu igis
problemo fine de la 18-a jarcento &ar oni ne
plu povis trovi puran glacion. Konsekvence en
iuj lokoj rikolti glacion estis malpermesita.
Tio helpas la disvastigon de la novaj frid-
ma$inoj inventitaj ekde 1876,

Cu ankad por vi ?

Sukero igas alkoholo kaj gaso pere de
fermentado. Al mi tiu mirinda transformigo
Sajnas ankorali magia, tamen mi konas sufife
pri gistoj kaj pri la biologiaj procezoj, kiuj
okazas dum fermantado. Ekkonsciu ke gisto
estas konata kiel vivajo ekde nur 150 jaroj,
kaj bone konata ekde malpli ol 100 jaroj.

2Cu von Linde inventis fridilon en 18762 En
1856, Jean-Louis Baudelot inventis maSinon por
malvarmigi bieran moston. Li produktigas tiun
malvarmigilon en Sedan, Francio. En 1857 li
starigis lian bierfarejon kiu utiligis kiel laborato-
rion. Sed bedatirinde tiu marlvarmigilo ne estas
fridigilo éar &i ne produktas fridon. Cu William
Cullen en 1755 (publika pruvo), cu Jacob Perkin
en 1835 (patentita procedo), ¢u Ferdinant Carré
en 1850 (amoniakfridilo), ¢u James Harisson en
1851 (atistrala bierfarejo), ¢u Charles Tellier en
1858 (fridigilita §ipo)? Carl Linde inventis hej-
ma fridujo. Pro tio li estas famulo

Postfermentado
Sekvas, post fermantado, pluraj fazoj de fil-
trado, de plua fermentado, de maturigo en
malsamaj kondi€oj, de pastelirizado kaj enbo-
tiligado. Mi ne povas klarigi €ion nun.

Maturigado

La biero estas stokita en kuvo dum kelkaj se-
majnoj je malaltaj e frostaj temperaturoj
kaj sen oksigeno. Dum tiu tempo pliaj gistoj
felas. La biero rafinigas, maturigas, saturigas
de karbondioksida gaso, plibonigas sian diges-
teblecon, finevoluigas siajn aromarojn. Sam-
tempe proteina nebuleto aperas kaj malklari-
gas bieron. Ju pli biero enhavas alkoholon des
pli daiiras maturigado.
Pli precize, malalta femperaturo haltigas gis-
tajn kaj enzimajn aktivecojn, malpliigas la tro
"junan" guston kalizitan Eefe de sulfidaj kaj
dicetonaj komponento].
Malgustaj kaj malodoraj komponentoj kiel
merkaptano (CH3SH), dimetilsulfido (DMS)
forigas dum maturigado.
Notu ankali ke ofte oni aldonas iomete da su-
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kero kaj iomete da gisto.
Filtrado

Pri filtrado ofte oni filtras verdan bieron
sur diatomita tavolo, sed antal la unua mond-
milito, diatomitoj (kieselguro) estis ekstrak-
tataj nur en Germanio. Kiel oni filtras aliloke,
mi ne scias.

Pasteiirizado

Pastelirizado estas grava afero. Simple, oni
varmigas bieron rapide gis 60- 90°C dum difi-
nita tempo (ekz: 20min - 60°C) kaj poste oni
rapide malvarmigas la bieron.

Cu vi scias : tiu procedo estis jam konata
de Nicolas Apert en 1831, inventisto de la
adskatolo (kaj kompreneble de la skatolmal-
fermilo) sed li ne povas klarigi, kiel tio efikas.
Ekde 1787 Adamo Fabbrini postulis ke vino
fermentu per vivajoj, kaj kelkaj aliuloj poste
ankail intuicis tion. Louis Pasteur klare kaj
science demonstris tion kaj li pruvis ke spon-
tana generacio ne ekzistas.

En 1865 Pasteur patentigis procedon de
konservo de vino per varmigado, kiu estis tuj
uzita €e biero. Tiu procedo estas pli kontrolo-
ta kaj multe malpli forta ol Apert-a sterilizo.

Bierfareje oni uzas tri pastelirizadajn me-
todojn: (1) pastelirizado de biero kaj botelo,
(2) pastelirizado de biero en botelo, (3) kaj
pastelirizado de biero (fulmpasteirizado) kaj
tuj poste enboteligado.

La tria metodo pli bone konservas la guston
kaj estas la plej uzata nun.

Pluaj fermentadoj

Nun vi komprenu ke ne ekzistas nur unu
procedo. Ne €iam estas lal standardoj, preci-
pe en Belgio. Mi devas tial aldoni kelkajn kro-
majn alineojn.

Miksa fermentado: Komprenable ne ekzis-
tas reala miksa fermentado kaj oni ne povas
esti varma kaj malvarma samtempe. Pro tio mi
movas gin &i tie.

Temas pri miksado de pluraj antalie fer-
mentitaj kaj maturitaj bierkuvplenoj. Lal tiu
antikva procedo (antatie la uzo de lupolo, kiam
oni uzadis gruiton) oni bierfaras kaj stokas
bieron en lignaj bareloj. Dum la maturigo la
biero acidigas (pere de la bakteriaro en la ba-
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relo), kiu ebligas longan konservadon sed la
gusto ne plu konvenas. Miksi malsimilajn bier-
kuvplenojn permesas kombini la konservecon
de unu kun ecoj de la alia por perfekta ekuvili-
bro inter fruktgusto kaj acideco.

Oni bierfaras ankorai tiel en la okcidenta
Flandro (Belgio)® . Aliaj fontoj diras, ke tiu
biero estas mikse fermentita €ar post la gista
fermentado okazas barele bakteria fermen-
tado. Tiu dirmaniero ankad validas.

Duobla fermentado: Duobla fermentado
konsistas, post ripozado, en transverSado en
alian kuvon de la verda biero kun plejmalmuta
koto kaj gisto por komencigi rapidan novan
fermentadon pere de preciza kvanto de viva
gisto. Dume la mosto klarigas.

Botela fermentado: Iomete da gisto kaj
sukero estas aldonitaj dum enboteligado kaj
la biero ankorali maturigas (dum ekzemple du
semajnoj) en varmeta temperaturo (20°C) (se
varma fermentado). Kelkfoje oni uzas du a
tri gistspeciojn. Tiu procedo aldonas pli ri€ajn
kaj tipajn aromojn, kaj pli da karbondioksido.

Enboteligado

Ni vidis, ke ekzistas du €efaj fermentti-
poj, varma kaj malvarma fermentado, kaj an-
kal standarda kaj tradicia biero (spontanea
fermentado estas nur €e tradicia biero). La
nuna biero rezultas de kunligo de scienco kaj
industrio kaj ankal ricevas la influon de reli-
gio kaj politiko.

Malkovro de gista biologio, invento de mal-
varmigiloj, invento de fridigilo, pastelirizado,
jen longa listo de teknikaj eltrovoj. Kaj fine la
plej grava bierrilate invento: la bierbotelo.

La bierbotelo, kiu povas rezisti la gaspre-
mon, ne ekzistis antal la duono de 17-a jar-
cento. Industrie oni fabrikis bierbotelojn nur
ekde 1825 (Maillorytown, Ontario, Kanado).
Kompreneble antali uzo de pastelirizado, bo-
teloj estis dikaj. Modernaj bierboteloj aperis
en 1956. La trinkajskatolo, ladvazo, biersta-
kolo ekzistas ekde 1935.

Se la biero estas pastelirizata, tiu etapo
estas jus antali la enboteligado -

3 Almenati vi trovas &in al Omer Vander
Ghinste



pastetirizilo

Unue la botelo devas esti purigita kaj bone
gargarita. La biero estas eltirata en la bote-
lon per alitomata eltirilo. Oni uzas tubon, kiu
deversas bieron de la fondo gis la forko. Tiel
Salimo ne formigas.

La botelo estas fermita per kapsulo. &i es-
tas enkapsuligita. La botelo ricevas etikedon.

Poste la botelo estas purigita ekstere per
gagaritado.

Boteloj estas pakigitaj kaj stokitaj por
vendo.

eltirado

Referencoj kaj ligiloj

Mi multe legis rete en la esperanta, franca,
angla, hispana, kaj germana. Tiu donas malsamajn
perspektivojn. Kelkfoje la klarigoj malsamas, kelk-
foje ili samas.

En la esperanta oni frovas fre interesajn
pagojn, kiuj kovras grandparton de la temo.

Kompreneble mi legis la libron de Harald Schic-
ke:

Germanaj biero kaj bierkulturo, Harald Schic-
ke, 3a eldono septembro 2006, ISBN 3-89240-
124-1 MZ-Verlag Ltd.

Gi estas tre kompleta kaj tiu verko inspirigis
min, Eefe pri tradicia gemana biero.

En la franca mi legis bonegan libron :

Ni cru, ni cuit (nek kruda nek kuirita), Marie-
Claire Frederic, 2014, ISBN 978.2.3629.107.7,
Alma editeur, Paris

Malfermita vizio sur la generala influo de fer-

ML
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mentintaj mangajoj sur la homara evoluo. Pli socia
analizo ol teknika priskribo tamen interesega.
Alian interesajon mi trovis en la revuo de franca
agronomio.

Agromag, Uniagro, n°33, L 'univers des boissons
(la mondo de la trinkajoj)

Mi ankal tralegis la verkon de Pasteur, €ar mi
organizis la bierfarejan viziton pro mia scio pri la
influo de Pasteur sur la biera industrio. Kiel fran-
ca sciencisto mi konis iomete sian verkon.

Oeuvre de Pasteur, Tome V, études sur la bié-
re, 1928, Masson éditeur, Paris

Aliaj fontoj estis pli fakaj. Cu vi rimarkis ke mi
estas sciencisto? Tiu libro estas ege interesa sed
mi uzas nur fragmentojn, kiujn mi povis trovi rete.
Gi estas tre multekosta.

Comprehensive Natural Products IT: Chemistry
and Biology: 10 Volume Set Lewis Mander Hung-
Wen Liu - 2010

Mi uzis la retan PIV, la retan vortaron kaj la
Glosbe traduktilo de la franca, la angla, la hispana,
la germana al la esperanta kaj reciproke. Mi verkis
etan vortliston, unue pro mia fikono de la lingvo,
sed poste mi renkontis gravajn leksikajn proble-
mojn. Ofte mi trovis ne PIVajn vortojn, plurajn
vortojn por unu ajo, kelkfoje nenio. Mi ne estas
lingvisto kaj mi volis noti, kion mi rimarkis sen de-
cidi, kion uzi.

Mi ne povas mencii la milojn da retaj fontoj,
kion mi uzis. Sed la legaro rezultigas klaran vidon
super la temo. Ekzemple jen reta fonto (ne viki-
pedialyj) htt+tps: / /
zythophile.wordpress.com/2010/01/15/a-short-
history-ofbottled- beer/

Finfine mi vizitis bierfarejojn, ne multe:
Kompreneble mi vizitis la Lepers Bierfare-
jon* Mi longe diskutis kaj notis kaj ricevis
dokumentojn. Mi vizitis la Guiness bierfare-
jon kaj fotis multajn panelojn. Plej grava, tiu
Ci tiu verko ne estas libro. Se mi verkus libron
gi havus plurajn Eapitrojn sed tie estas nur
unu. Mi volas labori plu pri la bierhistorio, la
prabieroj, la tradiciaj bieroj, la hejmaj bie-
roj, kaj fari slipojn pri bieroj. Plue mi volas
labori pri fermentintaj mangajoj. Mi volas
prepari afiSojn pri malsamaj bieraj temoj,
verki iomete pri bierhistorio kaj sakeo.

*Qkaze de la 100a U.K, mi &i¢eronis ekskursan-
tojn en la bierfarejo LEPERS.

Denis Jeanteur



Saluton al vi, taguloj! Mi prezentas min: mi
estas Berto la vesperto.

Kiam, sataj, vi kuSigas, sunsubire mi ekflugas
por nutri min miavice. Por mi la insektoj :
musSoj, moskitoj, papilioj, araneoj... !

Kvankam mi ne estas blinda, nokte, mi Easas
dank'al neerarpova sonaro nekredeble perfek-
tigita.

Mi elsendas ul-
trasonojn el mia
buso ali miaj naz- e ¢
fruoj. Kiam en ANAN AR
obstaklojn trafas
tiuj ultrasonoj, miaj oreloj perceptas iliajn
eﬁojn.

La predo, tuj lokita, estas €asita.

Nekredeble sed vere : Mi estas la hura mamulo,
kiu flugas per siaj manoj. Krom miaj dikaj fin-
groj, miaj ftre longformaj fingroj estas ligitaj
per fajna hatitmembrano nomita « patagium »,
kiu permesas la flugon. Mi bone prizorgas miajn
flugilojn.

Cu vi rimarkas kiel mirinda acrobato mi estas ?
Mi turnigadas kaj sperte lopas en la lumo de
stratlampo, kaj mi forflugas.

Mia vivociklo :

- Alitune (de septembro gis novembro), mi
parigas kaj mi intense nutras min celante
la vintrodormadon ;

—Vintre (de novembro gis marto) mi vintro-
dormadas ;

~Printempe (de marto §is majo) post tre
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longa fasto, nepras, ke mi multe
mangas : do mi vigle Casas ;

~Somere (de majo gis septembro) mi
daiire €asas.

Kvankam la vespertoj sekskunigas altu-
ne, la gravedo ekas nur printempe. June,
la ino naskas nuran idon.

La inoj grupigas por bredi la idojn,
kaj necesas por mi translokigi : la virves-
perto ne estas akceptitaj en la bebejo.
Nokte la inoj Casas kaj regule revenas
por mamnutri la idojn. Kiam tiuj & mems-
taras, la vespertaro disigas.

Do nhe timu, nia specio ne povas multigi.

Kiel kuSejo, mi Satas subtegmenton, pon-
ton, kelon aii kavan arbon sed kelkfoje
mi kaSigas malantad Sutro ... sed vintre
mi preferas mezvarman kelon aii groton,
kie la higrometria grado kaj temperatu-

ro estas konstantaj.
-

Mi havas kelkajn predantojn: strigoj,
foinoj, katoj... kaj vi, homoj ! Viaj vojoj
kaj, nun, viaj ventmotoroj eble katizos
mian morton |

Bonvolu ne kredi legendojn pri mi :
—Mi ne suéas la sangon ;

—Mi ne alkro€as la inan hararon ;
—Mi ne difektas vian domon ;

—Mi ne malbon3ancigas vin ...
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Mi estas utila kaj sendangera, do prizorgu min :
-Uzu troSpareme la insekticidojn : ne for-
gesu, ke, tiel, ali vi senigas min je nutrajo,

: N
<l d < ‘Mult'e, multe
-Ne tedu min Cefe vin-
2 \\ﬁ\| tre; X o i

"”‘X.u?““xl"“)a —-Ne obstruku miajn ri-

S L
e M{} pozejojn ;

-Ne haku la ka-
vajn arbojn, kaj
ne elradiku la
hegojn

—-Konstruu vi mem
Sirmejojn por mi ;
—Rikoltu mian gua-
non : estas tre bona
natura sterkajo por
1| via gardeno.

Pri mi, ion vi scias iomete pli, do protektu min .
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Antalie mi dankas vin |
Berto la Vesperto
Jacqueline Maussion
Ilustrajoj far Ph. Pénicaud

Arboj de Dio

La cedro mem personi-
gas spiriton kaj histo-
rion de Libano. Multfoje
menciita en Biblio, kvali-
3 fikita fare de Lamartine
-« natura monumento, la
" plej fama en universo »,
gi igis la nacia emblemo dum 1943 kiam la lando
sendependendigis. Dum civilmilitaj jaroj, gi
simbolis suferojn kaj esperojn de la tuta popo-
lo elradikigita, distranita, brulvundita al kon-
tralie renaskiginta, tiam, §i estis por Libano
kiel olivarbo por Ateno.

Tiel fascinataj, kiel antikvaj popoloj de ftiu
« escepta monumento », araboj baptis gin
« azz er Rab » = « La cedro de Dio ». Gia natu-
ra povo, gia eksterordinara longvivdaiiro (ek-
zistus ankorati kelkaj atitentikaj miljaraj speci-
menoj) donis al gi efikojn, kiuj transpasas bo-
tanikan kadron.

Necesas tamen scii, ke estas veraj kaj fal-
saj cedroj, Ear kelkaj varioj ludas imitojn !

Antal deko da jaroj, unu kubmetro de &i alt-
valora ligno vendigis €irkal 3000 dolarojn, tiu
&i akrigis apetitojn kaj donis ideojn al Stela-
sistoj.

Tiuj arboj estas, nun, ne sole objektoj res-
pektindegaj, sed ankali objektoj protektitaj de
disvolvada programo.

Finfine, kelkaj vortoj pri «vojagantce-
droj », metaforo de libanaj emigruloj.

Oni identigas la plej maljunan cedron en
« Gardeno de Plantoj» en Parizo «iu cedrus
libanicus » plantita en 1734 de la botanisto
Bernard de Jussieu.

Pli diskreta, sed multe pli juna bela specime-
no disvolvigas, en gardeneto de la insuleto
Sankta Ludoviko, plantita en 1993 de J. Chirac,
pariza urbestro, kaj Rafic Hariri Eefministro
en « Lando de Cedroj».

(Jane Pinon tradukis el la libro « Libano » verki-
ta de Pierre Pinto)
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F'/ " Martenica "

! Eble, vi jam ricevis gin de amikoj korespondantaj ;
\ Gi venas de centra Etiropo, Eefe el Bulgario. Mi tuj
diras al vi, ke estas signo de amikeco. Gi konsistas
el du glanpendajoj de lano al de silko, pli malpli
dikaj, ligitaj per Snureto tordita el fadenoj de sa-
ma materialo. Gi estas nepre ruga kaj blanka. Ge-
nerale la lanaj estas pli grandaj, kaj la silkaj tre
fajnaj kaj delikataj.
/ Dum la monato Marto, la Bulgaroj Satas sendi tion
al la amiko.
f/ Preskal Eiujare mi ricevis tion de miaj bulgaraj
amikoj. Mi trovas tion bela simbolo de amikeco,
! plue la koloroj, blanka kaj ruga estas simboloj kiam
! miksitaj. Gi estas ankaii simbolo de printempo kun
la alveno de floroj kaj folioj. Mia amiko skribis :
« estas festo, gi daliras gis kiam oni vidas reveni la
N unuajn cikoniojn kaj hirundojn ».
\r\ La festo komencigas la 1an de Marto. Cu la radiko
de la nomo estas « marten » -Marto, al rilatas al
Sankta Marteno, mi ne scias. Pli verSajne al la mo-
\»\ / nato Marto. En Bulgario dum Marto, oni vidas mul-
RS te da personoj kun « martenica » e la butontruo.
Marto jus finigis. Mi sendas al vi, per desegno
« martenicon », kiu bedalirinde estas nigra kaj
blanka, kun tamen varmajn sentojn amikajn.
Bérengére Turbillon

Preparu artikoljn por la venontaj Turangiaj Lukoj kaj donu ati sendu ilin al la grupanoj, kiuj
kunigas Ciujn merkredojn, tiel ili relegos kaj korektos ilin se necesas.
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