Cand mancam la mama acasa
Getta Neumann

Momente de neuitat din copildria mea in anii ‘60 - '*70: mama se intorcea de la piata cu
doua cosuri incarcate varf cu kilograme de legume, fructe, branzeturi, pui sau géasca.
Tata si cu mine admiram bunataturile, ascultam povestile mamei despre femeia cu
smantana, care de data asta nu a venit la piata, despre cea cu gogosari care era bine,
sanatoasa, despre cu cine s-a intalnit si ce a aflat. Urma dezbaterea despre calitatea
legumelor, fructelor, cu degustari acompaniate de oftaturi de placere si apreciere.
Preturile erau discutate si aprobate, caci mama se mandrea ca s-a tocmit dupa toate
regulile artei, targuiala fiind un prilej de a sta de vorba, de se intrece in persuasiune, de
a se asigura ca totul decurge potrivit datinii si oranduirii firesti.

Erau vremuri in care calea parcursa intre originea alimentelor si consumarea lor era mai
directa decat in zilele noastre, dat fiind ca erau putini intermediari. Crapul inota in cada si
se zvarcolea apoi pe masd, sub cutit. Gaina sau rata, dupa ce cotcodacea sau macaia in
bucatarie, era dusa la shoykhet sau shachter, care isi facea datoria rapid si cu dibacie,
pentru a evita ca animalul sd sufere. Pasarile erau atarnate cu capul in jos, pentru ca tot
sangele sa se scurgda - imagini de neuitat si de negasit in lumea de acum. M-a izbit
aceasta forta primara a carnii in muzee, in tablouri de Chaim Soutine, Chagall sau Lucian
Freud, dar nu in macelariile de astazi.

In Romania de dupa razboi, de la procurarea alimentelor, de la piatd sau de la coada la
pravalii, pana la momentul cand mancarea ajungea pe farfurie, era un drum lung si
anevoios, strabatut impreuna cu multi altii. Se tesea o retea de contacte, se dadeau
telefoane pentru a sti ce si cand si cum se obtine ceva, de la hértie igienica pana la rosii
si lapte.

In insemnarile mamei, in dreptul fiecarei retete e marcat numele prietenei de la care
provine. Mama gatea cu gustul prajiturii pe varful limbii, cu vocea si imaginea prietenei in
minte, cu puzderie de senzatii asociate cu variatele intalniri si trairi necesare pentru a
obtine ingredientele.

Daca partea culinara din viatd noastra servea drept forta coeziva pentru familie si cercul
de prieteni, ea avea si functia de a ne delimita, de a ne da individualitate. Mama avea
faima de gospodina desavarsita, ceea ce explica, dar numai in parte, comportamentul
tatei cand erau invitati la masa. Inainte de a gusta din ce serveau gazdele, intreba pe
mama: « Ezt én szeretem ? » (Mie-mi place asta ?), intrebare nepoliticoasa, dar pusa cu
atata inocentd, ca nimeni nu lua in nume de rau. El cauta « gustul de acasa », care ne
era propriu noua, familiei noastre.

In anii ‘50, cand mizeria era mai mare si nu se bea cafea, ci doar cicoare, la Neumanii se
servea cafea. Ceea ce oaspetii nu stiau si nici nu trebuiau sa stie, era ca cele cateva
linguri de cafea erau puse la o parte si consumate in exclusivitate cu musafirii. Parintii
mei Tncercau, cu vanitate si mandrie, sa-si pastreze astfel demnitatea, sa ramana
ospitalieri in ciuda conditiilor.

Prin consumul hranei si toate procesele implicate se innodau relatii si se definea
identitatea. Pentru multi ca mine, copii de dupa razboi, de supravietuitori ai
Holocaustului, mancarea dobandea o dimensiune suplimentard. Copil fiind, am fost
indopata. Pentru ca sa cresc si sa ma dezvolt, pentru ca trebuia sa am rezerve, spuneau
ai mei. Musafirii erau indemnati sd se serveasca inca si incd, cu gentilete ferma, care nu
rabda refuzul. In aceastd insistenta se manifesta oare trauma lipsei suferite in timpul
razboiului, in lagar ? Inclin sa cred ca da.

In toate culturile, alimentatia ocupa un loc de cinste, dar mi se pare ca in traditia iudaica,
preocuparea legata de ea invadeaza toate sectoarele vietii, probabil datorita restrictiilor



alimentare. Daca vrei sa respecti macar in parte regulile casrutului, trebuie sa investesti
timp mult si eforturi considerabile. Igiena si alimentatia sanatoasa sunt desigur vizate,
dar, nu numai. Normele complicate protejeaza identitatea, mai mult, fac parte din ea. E
revelator ca taam inseamna in ebraica gust, esenta (gustul mancarii, dar si farmecul unei
persoane) si totodata sens, ratiune ( taamei mitzvot - ratiunea datoriilor). Dar si in
romaneste, engleza si franceza, «sens» se ascunde Iin « senzualitate » si
« sensibilitate », iar « simt », ca cele 5 simturi, e reluat in « bun simt ».

In cultura noastra actuald, mancarea continua sa-si indeplineasca functiile dintotdeauna.
Si totusi, ce diferenta ! Nu ca alimentatia ar juca un rol mai modest in viata noastra. Dar
cand eram copil, nu se numarau caloriile, nici colesterolul. Se gatea cu untura de gasc3,
iar prajitura inghitea zece oua. Cura de slabire era deja o notiune cunoscuta, dar nu un
fenomen atat de omniprezent si coercitiv ca astdazi. Nu se masura timpul necesar
pregatirii bucatelor, timpul nu conta. Copiii nostri cunosc doar puiul curatat, fara pene si
cotcodac si pestele in farfurie; retetele le cautam pe internet si semi-preparatele ne
usureaza viata; cdnd mergem la restaurant, elogiul suprem nu mai e ca « am mancat ca
la mama acasa »...

Nu vreau sa cad in capcana nostalgiei si sa deplang schimbarea moravurilor. Bucuria si
tristetea rememorarii vietii noastre de altadata se adreseaza parintilor, tineretii, unor
timpuri cand oamenii, fara indoiala datorita imprejurarilor vitrege si regimului inuman, au
strans randurile si au dat dovada de omenie.
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Fructe — garnitura la carne (Erika)

Se fierb prune uscate pana se inmoaie,
se adauga mere rase, se fierb pana se
formeaza putin lichid, un varf de sare
si scortisoara

Glazura — Annie

4 linguri de supa de zahar, 5 lingurite
de cafea de cacao, 5 lingurite de apa —
se fierbe, se adauga 70 gr unt, se
amesteca bine, se etaleaza pe tort.

Placinta cu ciuperci — KIari

300 gr faina, 200 gr margarina, putina
sare, si atata smantana cit sa se
formeze aluatul. Se imparte in doua.
Umplutura. 350 gr ciuperci, putina
ceapa, piper, patrunjel. Se dinstuieste,
se presara cu faina, se dilueaza cu
lapte. Se etaleaza pe aluat. Se pun 6
oua tari taiate felii si branza . Apoi se
pune cealalta parte din aluat.
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Rulada — Tea

100 gr margarina topita, se adauga 120
gr faina, sare, vegeta, se amesteca + 2
pahare de apa, se pune sa fiarba, pe
urma se raceste si se adauga 6
galbenusuri pe rind + 6 albusuri
spuma. Totul se amesteca bine. Se
toarna intr-o tava tapitata cu margarina
si faina.



