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Liebe Freunde, Bekannte und Verwandte

Im Dorf Fofeldea ist vordergrindig nicht viel vom
EU-Beitritt zu spUren. Das tdgliche Leben bewegt
sich im alten Troft. Die wenigen Menschen, wel-
che eine gute Bildung geniessen durften, zogen
in die Stadt. Die arbeitende Bevolkerung lebt von
ihrer kleinen Landwirtschaft. Am Dorfrand siedeln
die Roma, so wie in vielen rumdanischen Dorfern.
Ein Grossteil der Kinder, welche an unserem kurzen
Sommerprogramm teilnahmen, kommt aus dieser
benachteiligten Bevdlkerungsgruppe.

Die ndchsten Schritte

Im Vorstand unseres Vereins beschdaftigten wir uns
in den vergangnen Monaten mit etlichen Detail-
fragen in Bezug auf den Innenausbau. Auch Vor-
schrifften und Neuerungen, die sich in Rumdnien
durch den EU-Beitritt ergeben, bedUrfen der Kl&-
rung. Der Winter bietet sich an, nun im Inneren
des Gebdudes weiterzuarbeiten. So sollen zum
Beispiel in den ndchsten Tagen die Treppen fertig
betoniert werden. Die Antrége fUr den 380V Strom-
anschluss laufen. Sobald die Dokumente geneh-
migt sind und das ElektrizitGtswerk den Hausan-
schluss gemacht hat, kénnen die Leitungen im
Gebdude verlegt werden. Bis spdtestens Mitte
2009 sollen die erste Dusche und das erste WC
im Haus vorhanden sein. Dies wird fUr die Teil-
nehmenden des ndchsten Sommereinsatzes einen
bisher in Fofeldea nie dagewesenen Luxus bedeu-
ten.

Keine Hilfe in der Not!

Unser Hauswart Dan hat sich eine schlimme Schnitt-
verletzung an der Hand zugezogen. Mit dem Glas-
splitter einer Scheibe schnitt er sich tief in die rechte
Hand, bis fast auf die Vene. Einmal mehr zeigte uns
dieser Unfall, wie menschenverachtend das ruma-
nische Gesundheitssystemist. Danrief die Ambulanz
in Sibiu an. Doch diese verweigerten ihr Kommen!
lhre Begrindung: Fofeldea sei zu weit weg und
sie zweifelten, dass jemand dort genigend
Geld hatte, um sie zu bezahlen. Im Dorf selber
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gab es gerade kein einziges fahrtichtiges Auto.
Sorin Boica, unser Projektleiter befand sich zu die-
sem Zeitpunkt nicht in Fofeldea. Nachdem er von
Dans Notsituation horte, fuhr er schnellstmdglich
hin und brachte den Verletzten selber in die Notfall-
station des Spitals nach Sibiu. Unterdessen geht es
Dan Gott sei Dank wieder besser.

EENE A Y SR s
Dan bei der Kartoffelernte von Hand, vor dem Unfall

Sorins Besuch in Malaysia

Was hat Malaysia mit Rumd&nien zu tun?2 In Ma-
laysia gibt es eine internationale Bibelschule. Die
Kirchgemeinde, in welche Wuttkes und Gassers
aus unserem Vorstand gehen, erméglichte Sorin im



Rumanischer Cozonac
Rezept fUr das typische Weihnachtsgebdck (siehe
Bild rechts) aus Rumdanien:

Lutaten fUr den Hefeteig:
400 g Mehl

1 Wurfel Hefe

125 ml warme Milch

80 g Zucker

100 g Butter

2 Eigelbe

1 Prise Salz

Lutaten fur die FUllung:
250 g gemahlene HaselnUsse
5 Eiweisse

200 g Zucker

Schale von einer Zitrone
1 Vanillestange

1 EL Cognac oder Rum

1 EL Walnussol

100 g Rosinen

2 Eigelbe

2-3 EL Sahne

2-3 EL Hagelzucker

1 Prise Salz

Lubereitung:
Das Mehl in die RUhrschUssel der Kichenmaschine

geben. Die Hefe in etwas Milch mit einem Teelbffel
Zucker auflésen, ins Mehl kippen und unter einem
Tuch etwa 15 Minuten gehen lassen.

Die restliche Milch leicht erwdrmen, den Zucker
unterrGhren und die Butter darin auflésen, die Salz-
prise hinzufugen. Die Knethaken langsam arbeiten
lassen, dabei diese Milchmischung hinzugiessen
und die beiden Eigelbe dazugeben. Der Teig ist
fertig, wenn er sich vom Schisselrand 16st. Den Teig
in eine mit Mehl ausgestreute Schissel legen und
gut zugedeckt an einem warmen Ort etwa eine
Stunde gehen lassen.

FUr die FUllung die Eiweisse mit etwa der Halfte des
Zuckers und der Prise Salz in einer grossen Schussel
langsam steif schlagen.

In einer zweiten grossen Schissel den restlichen
Zucker mit den gemahlenen HaselnUssen, dem
Vanillemark und der abgeriebenen Zifronenscha-
le vermischen. Nach und nach den Eischnee un-
terrGhren, bis eine cremige Paste enfsteht. Zum
Schluss den Cognac, hach Geschmack auch et-
was Walnussol, und die Rosinen unterrGhren.

Den Teig ca. 1 Zentimeter dick zu einem Rechteck
von der Breite einer Kekeform ausrollen, mit der FUI-
lung gleichmdssig bestreichen und aufwickeln. In
die ausgebutterte Form setzen und nochmals eine
halbe Stunde gehen lassen. Erst dann bei 200 Grad
Celsius (Ober- und Unterhitze) ca. 50 bis 60 Minuten
backen. Zehn Minuten vor dem Ende der Backzeit
den Cozonac aus dem Ofen holen, die Oberflédche
mit Eigelb bestreichen, das mit Sahne (oder Milch)
verquirlt wurde, und mit Hagelzucker bestreuen.
Der Cozonac schmeckt wunderbar ganz frisch und
lauwarm, I&sst sich aber auch gut ein paar Tage
aufheben, denn die FUllung halt ihn schdn saftig.
An Guete!

Oktober den Besuch dieser Bibelschule. Zum
ersten Mal in seinem Leben bekam Sorin eine
solche Gelegenheit. Zusammen mit weiteren
151 Teiinehmenden aus 27 Natfionen tankfe er in
Malaysia neue Kraft.

Sorin, unser Projekileiter ist ein viel gefragter und
beschdaftigter Mann mit vielen Fahigkeiten, einem
grossen Herz fUr die benachteiligten Menschen in
den Dérfern Rumdaniens. Er arbeitet hart und ver-
sucht die Menschen in diesen Dérfern zu férdern.
Wo Menschen nicht in der Beziehung zu Gott le-
ben, ist gerade in einem solchen Dorf wie Fofeldea
die Hoffnungslosigkeit bestimmend.

Die Zeit in Malaysia war fur Sorin sehr ermutigend.
Er wurde neu bestarkt in dem Anliegen, dass die
Menschen nicht in religiésen Ritualen stecken blei-
ben, sondern den lebendigen Gott kennen lernen.
Menschen sollen echte Hoffnung bekommen. Es ist
nicht getan mit etwas Nothilfe. Der innere Mensch
soll durch Jesus Christus berGhrt und verdndert wer-
den. Sorin dankt allen von Herzen, welche ihm die-
se Zeit ermdglicht haben!

Fachkrafte gesucht!

Im Frohling mdchte unser Bauleiter Peter Hdsler,
mit einem kleinen Team aus Fachkréffen nach
Rumdnien reisen. Dazu sucht er vor allem Fach-
leute aus den Bereichen Sanitér und Heizung. Wer
sein Wissen und seine Zeit fUr die Menschen in
Rumdnien investieren modchte, kann sich bei Peter
Hdasler melden (E-Mail: 9_haesler@bluewin.ch oder
Tel. 041 750 57 36).

Herzlichen Dank!

Als Verein Fofeldea lebt winschen wir Innen/ Euch
von ganzem Herzen eine besinnliche Adventszeit,
gesegnete Weihnachten und ein gutes neues Jahr.
Vielen Dank fur jegliches Mittfragen und Mitbeten!
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