>
S
=
W
&
>
O
)
w
w
—
-J

w

)
Ha)

Fa

o
e




S R o

| nostalgia
in relatie
mancare

des me?‘éf", Hrept baza
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Veche de‘tand lumea:
" suntém ceea ce
mancamiDar chiar
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suntem suma tuturor
Lemotiilor culinare« pe
TEEEATE le-am triit.
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MEMORII CULINARE
M.F.K Fisher (1908-1992), una dintre
cele mai renumite autoare de carti
culinare din Statele Unite ale Americii,
afost intrebaté, la un moment Jat,

de ce a ales sa scrie despre méncare

si nu despre teme mai ,,grele”,

precum clragoste, razboi sau moarte.
Réspunsu' ei a fost elocvent: nosta'gia,
idealurile si amintirile pot fi toate
exprimate, simbolic, prin evocarea
unor mancaruri familiare. in cérti'e
sale - considerate ,,memorii culinare”

- Fisher exploreaza tema festinului de
fami'ie, a snobismului vegetarian sau a
delicateselor care ne marcheaza viata.

laturi de simtul olfactiv,
gustul este depozitarul
credincios al multor amin-
tirl. Dacd un parfum se
leaga inseparabil de primul
moment in care l-am folo-
sit, reamintindu-1 obsedant
si indiferent la trecerea timpului, gustul ne
aminteste nu neapdrat momente, cat oa-
meni. Contactul unui fel de mancare cu papi-
lele noastre gustative ne readuce tn memorie
persoane dragi, ori chiar si oameni care nu
s-au intersectat decisiv cu drumurile noas-
tre, dar ale caror creatii culinare au fost sufi-
cient de gustoase pentru ca aromele acestora
sd ne lase senzatii imposibil de regasit altun-
deva. Antologicd ramane parabola — probabil

inspiratd de fapte reale — cu tandra sotie care nu reuseste sa-i fie nicidecum pe plac sotului
cu preparatele sale culinare. Desi toatd lumea 1i aplauda priceperea la gatit si o declard o bu-
cdtdreasa desavarsitd, tocmai barbatul ei ramane imun la toate straduintele gastronomice.
Din prea mult zel si ajunsd la capdtul rabdarii, femeta, exasperatd, uitd mancarea pe foc intr-o
seard si 1i serveste sotului 0 mancare de neconsumat: friptura facutd scrum, cu garnitura
fumegand si miros de ars. Dupd primul dumicat, chipul barbatului se lumineaza, tnsa, a
satisfactie, adica exact ceea ce niciuna dintre delicatesele anterioare nu reusise. ,In sfarsit!*
exclamad el, entuziasmat. ,Exact ca la mama-acasal®. O gluma cu raddcini in realitate, avand
n vedere ca, lucru dovedit, gustul se educa in timp, iar munca de slefuire se loveste, adesea,
de ireversibilitatea obisnuintelor. Chiar dacg, prin efort sustinut, majoritatea componentelor
vietii noastre se pot adapta si cizela Tn timp, suntem predispusi a ramane perpetuu tributari
metehnelor gastronomice care ne-au marcat copildria si adolescenta.

Cu ceva vreme Tn urmd, barmanul profesionist Marius Gogoasa, de la ,Exquisite Bar
Solutions®, Tmi povestea despre diferentele de perceptie a gustului in randul popoarelor,
dupa ce fusese el insusi obiectul unei ciocniri Intre noile tendinte ale lumii si obice-
iurile inraddcinate ale romanilor. ,Am incercat sa mixez un Cosmopolitan dupa reteta

originald, exact cum bea Sarah Jessica Parker in Sex and the City*, Tmi explica el, usor
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descumpanit, ,iar femeile mi-au dat in cap cu el si au cerut un mojito dulce”. Supararea
lui Marius nu a venit atat din orgoliu profesional, cat din dezamadgire: indiferent daca
este vorba despre méancare sau despre aroma unor bauturi fine, suntem cantonati inva-
riabil in lucrurile cu care ne-am obisnuit, tot asa cum americanii - cu Cosmopolitanul
,adevdrat” - sunt fixati pe ale lor. ,S& nu uitam ca de la 1860 Tncoace, americanii beau
mult martini si s-au obisnuit cu gustul dry, aspru®, exemplifica Marius. La noi, in schimb,
se poartd cocktailurile Tn straturi, cat mai colorate si, mai ales, cat mai dulci.

De fapt, acesta ar putea fi chiar numitorul comun al gusturilor autohtone: apetitul
insatiabil pentru dulciuri, fie ca zaharul se afla pe fundul paharului sau topit In miezul
aluatului de prajiturd. Accentuand concluzia, un antreprenor din domeniul bauturilor ra-
coritoare Tmi povestea, la un moment dat, cum testele ,pe nevazute® realizate n randul
consumatorilor sdi releva, invariabil, acelasi tipar: ,Dacd le dai sa guste suc de portocale
cu 5 grame de zahadr, suc cu 10 grame si suc cu 30 de grame, toti vor alege sucul cu 30 de
grame de zahar® ,Simturile sunt problema®, rezuma Marius, ,evolueaza diferit si obiceiu-
rile dispar greu“. Apetitul romanilor pentru bduturi dulci si deserturi are, insd, legatura
directd tot cu copildria si, daca plecam urechea la ceea ce spun expertii, nu este strdin
nici de mecanismele tainice ale nostalgiei.

In cartea sa, ,Viitorul nostalgiei’, Svetlana Boym, profesor la Harvard, afirma ca
Tnsusi termenul de ,nostalgie” a fost introdus intdia oard in 1688 de cdtre doctorul
elvetian Johannes Hofer tn raport cu un fel de mancare, al cdrui efect s-a dovedit a fi ,te-
rapeutic”. Hofer a folosit conceptul pentru a explica dorul de casa al soldatilor elvetieni,



ADRIANA SOHODOLEANU

arenuntat, in vara lui 2009, la Func;ia de
specialist marketing in cadrul companiei
de consultanta imobiliara Colliers, pentru
a-si deschide un business cu delicatese
gourmet. Primele bunatati aduse in
Romania au fost chiar cele de care se
indragostise in timpul calatoriilor in
strainatate: ,,Am deschis FrigideruL am
luat borcanasele la rand si m-am apucat
s3 contactez furnizorii”.

a cdror conditie medicala se fmbundtdtea tTh momentul In care mancau un anumit tip de
supa rusticd, specifica bucatariei elvetiene traditionale. Mai tarziu, si bucatarii francezi
plecati in Statele Unite ale Americii rdvneau, invariabil, 1a supele, tocanitele si felurile
pot-au-feux ale copilariei. Bucatarul de trei stele Michelin, Fernand Point (1897-1955),
considerat tatal bucatariei franceze moderne, credea cu tarie ca mancarea mamei sale
era cea mai bund, inspirandu-i si pe discipolii sai, Paul Bocuse si Alain Chapel, sa se

Nosta|gii|e noastre se |eagé de gése|ni§e|e culinare delicioase
ale mamelor Si bunicilor, nascocite in ciuda |ipsuri|or materiale.

Tntoarcd, spre inspiratie, catre mancarurile mai simple ale copilariei, Intr-o miscare nu-
mitd ,nouvelle cuisine” sau ,cuisine des meres”.

Dovezile se vad pretutindeni, pana in zilele noastre. La ,Cantine de Nicolai‘, unul
dintre restaurantele frantuzesti veritabile ale Bucurestiului, meniul pentru deserturi
ofera un extravagant ,fle flottante* (de fapt, celebrul lapte de pasare din copilarie), in timp
ce Tn alte meniuri cu staif figureaza ,orezul cu lapte” in varianta haute-cuisine. Si Juan
Amador, chef-ul de trei stele Michelin care a semnat meniul restaurantului bucurestean
Heritage, si-a intemeiat amprenta gastronomicd pe un mix intre influentele culinare
care i-au marcat existenta: cea germana (a tarii de adoptie), cea franceza (,mama tuturor

TESTUL AMANDINEI

Pentru a face dreptate amandinei, Roxana,
pastry-chef al ,, Biscuit - Gourmet Gifts and
Treats" a nascocit o variants a retetei c|asice, cu

un mic aport personal, fara E-urile din smantana.
Rezultatul a fost supus unui mic {ocus-grup de
sapte persoane.

Gust: untul este esential, crema fiind un melanj
spumos intre cacao, zahar si gé":enu§ de ou. Totul
stropit curom din be|§ug. Blatul este c|asic, stropit
din plin cu sirop de zahar si rom, iar glazura se face,
in reteta original3, cu glucozi, rom si cacao. Roxana
a pastrat numai romu|, restul fiind miere si ciocolata.
Aroma: fina, dominata de rom

Aspect: clasic, glazura imbraca miezul pufos-
cremos. Roxana a plusat cu un boboc de trandafir
uscat.

Raport pret-calitate-cantitate: o tava de prajituri
(20 de bucéti, mai mici deat standardul de 100-120
de grame pe bucats, de la cofetirie) costi 50 de
lei, iar pregatirea dureaza 2 ore. La cofetarie, o
amandina costa intre 3 sié lei, insa gustu' seinclina
clar in favoarea variantei ,handmade*.

-
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OLAND/MASTERFILE

GUSTUL PRIETENIEI

Dramaturgul si cineastul francez Marcel Pagnol
(1895-]974) si-a descris copi|§ria petrecutd in
Provence, evocand amintirea fructelor confiate
si a castronagelor cu frigca proaspata, dar mai
ales a castanelor préjite pe care unchiulile
aduceadela orag. Dupa cum consemneazi in
,,My Father’s Glory and My Mother's Castle:
Memories of C"li'dhood“, vazandu-i pe unchiul
si pe tatal sau imbré;iﬁndu-se Fré;e§te dupio
indelungaté ahsen;é, Pagnol a in;eles pentru
prima oara conceptu' de prietenie adevératé,
acesta ramanand indestructibil legat de
savoarea acelor ,marrons g|acés“.

bucatariilor®) si, Tn mod esential, cea spa-
niold, tara de origine a mamei sale. Nume-
le brandului culinar al lui Amador: gastro-
nomie tehno-emotionald. Da, emotionalg,
pentru ca - oricat de high-tech ar fi - cea
mai mare piatrd de fncercare pentru un
chef de una, doud sau trei stele Michelin
nu este doar provocarea papilelor gus-
tative, ci si starnirea unei emotii durabi-
le. ,Mancarea mea trebuie sa ramand in
mintea oamenilor” declard tnsusi Amador.
De acord ar fi si legendarul Auguste Esco-
fhier (1846-1935), creatorul meniurilor de
la restaurantul hotelului Ritz din Paris si
mai apoi al celor de la hotelul Carlton, din
Londra. La randul sau adept al meniurilor
traditionale frantuzesti, Escoffier evoca in
cartile sale de bucate si in autobiografia
,Memories of My Life* amintirea copila-
riel si a imaginii bunicului sau intinzand
cu cutitul pe paine prdjita un tip de branza
din zona Villeneuve-Loubet, numita ,bro-
usse”. Chiar si multi ani mai tarziu, du-
minicile tanarului Escoffier, consemnate
de el insusi, se consumau tot la o masd
cu sendviciuri de paine prdjitd cu brous-
se, acompaniate de o sticla de vin dulce.
Un gand care, pentru oricine care a gustat
sau a ravnit la tavita cu aperitive suprapu-
se ale restaurantului LEspadon de la Ritz
(,opera“ lui Escoffier), ajunge sa puna intr-o
alta lumind propriile nostalgii. Acelea care
au prea putin de-a face cu Franta si mult
mai mult cu gdselnitele delicioase ale ma-
melor si bunicilor, create parca in ciuda lip-
surilor din perioada comunistd.

In copilariile noastre, vizitele lun-
gi si plictisitoare, primirea galdgioasa a
oaspetilor si zambetele inteligente si poli-
ticoase pe care trebuia sd le avem mereu la
fndemana erau adesea compromisuri ac-
ceptate de dragul unor pldceri mdrunte si
rare in acele vremuri: savurararea meniu-
lui. Cand ne aflam Tn ,deplasare” asteptam
cu nerabdare chiftelutele tip perisoare si
checul, fripturile marinate si prdjiturile cu
foi coapte pe dosul tavii. Cand primeam
oaspetii pe terenul propriu, vizita era mai
suportabild post-factum gratie ciocolatei
pe care musafirii simtiti o aduceau, une-
ori, In locul sticlei de vin sau a florilor. Asta
pentru cd, oricat ne-am roti in jurul ma-
rilor delicatese, accentul cade mai mereu
pe desert, momentul de placere savurat cu
anticipatie la fiecare eveniment din copi-
larie. Si, psihanalizandu-ne empiric gus-
turile, aceasta ar putea fi o posibila sursa
a apetitului de nestavilit pentru zahar pe
care romanii tnca 1l afiseaza cu mandrie.

Cand am invitat-o pe Adriana Soho-
doleanu - o mare cunoscdatoare (si ama-
toare) de delicatese, precum si proprietara
magazinului virtual de bunatdti Biscuit



GUSTUL VREMURILOR

Un sondaj ad-hoc printre rude, prieteni si cunostiinte
care au trait perioada comunista scoate in evidengé
nu doar deserturi demult uitate (,,spira|e|e“ din
foaie de napolitana si cremd, mascota de 4,25 lei sau
scovergi|e), ci ;i cateva locuri predi|ecte din Bucure§ti
pentru deserturile de varf ale epocii:

Fosta cofetarie Scala (distrusé la cutremurul din
1977) - cu celebrul tort dip'omat, cu profitero'u',
amandina si ,violeta“, o prajitura cu crema, glazurata
cu §erl:et roz de fructe.

Cap;a, cu bomboanele fondante

Nestor - cofetarie pe doua etaje, situata pe locul
actualului hotel Radisson, de pe Calea Victoriei,
evocats ca fiind locul ideal pentru crem;nituri,
cataifuri, jof{re, mascote, dar si pentru ,,I:aroscu;e|e“
de ciocolats cu g|azur5 verde pe c|easupra.

Casata - pe locul actualului restaurant McDonalds

de pe Magheru.

Cofetdria Nestor

aria Scala

- sd scriem n tandem acest articol-,declaratie de dragoste” despre gastronomie, primul
lucru pe care mi l-a evocat a fost tocmai nostalgia desertului. Tot cu gandul la dulciurile
din copilarie, Adriana a pus la punct un chestionar scurt, la care au raspuns o suta de
persoane (cu varste ntre 21 si 41 de ani), cu educatie si venituri peste medie, provenind
Tn cea mai mare parte din mediul antreprenorial sau corporatist.

Cateva Intrebari simple, aruncate cu pasiune si curiozitate, au sfarsit prin a invia o
lume, pentru ca prajitura preferatd a copilariei este legata mereu de cate o poveste, de
cate un loc, de cate un om deosebit. Invariabil, toate sunt cu atat mai speciale cu cat, de
reguld, existenta lor tine de domeniul trecutului. Evocarile repondentilor sunt sincere si
nostalgiile lor, autentice, cele mai multe avand de-a face cu crema de zahar ars coapta
de mamaie Tn cratita rosie (cu emailul sarit pe acolo unde tntalnise usa cuptorului) ori cu
focul din sobd, care Tmprumuta putin din fumul sau desertului (un ,trademark” pe care
mi-1 evoca Adriana Insasi). Se vorbeste despre cofetaria Ciociosan din Ploiesti si ,indie-
nele” de ciocolatd. Despre savarina de 85 de bani, dupd care ,nimic nu a mai fost la fel,
sau despre prdjitura Violeta, adusa de mame cand veneau de la serviciu, prin anii ‘60.

Despre gemul de gutui cu friscd, servit in
pahare de whisky, sofisticatul tort in stra-
turi - krantz, de cornuletele cu rahat sau
de prdjiturile cu aluat taiat in forme.
Micro-studiul Adrianei releva cd 40%
dintre repondenti preferd sase tipuri de
deserturi, aceleasi pe care majoritatea
meniurilor de bar sau restaurant le au in
meniu. Fie cd este vorba despre rezistenta
la nou, lipsa de imaginatie sau nostalgie,
realitatea este ca majoritatea deserturilor
noastre favorite reusesc sd treacd proba
timpului. Ca In orice statisticd, insa, existd
st 0 nisd de repondenti care 1si stiu bine
preferintele, chiar dacd sunt inca atipice

N
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INSPIRATII HOLLYWOODIENE

Povestile cu miros de zahar topit sau de fripturi aburinde
au inspirat, de-a lungul timpului, si filme de succes. Cel
mai recent exemp|u este ,,Julie & Julia“ (2009), in care
Meryl Strep interpreteazi rolul celebrei Julia Child
(1912-2004), autoarea unei carti de bucate |egendare in
America: ,Mastering the Art of French Cooking®. Filmul
pune in oglinda viata Juliei cu povestea - adevarata - a
unei tinere newyorkeze, Julie Powell, care si-a propus

s giteasca in 365 de zile toate cele 524 de retete din
cartea lui Child, publicandu-si experienta pe un blog.

SAVARINA JURISTULUI

Mai putin bagata in seam de citre repondentii

la studiul Adrianei, savarina are, insd, o poveste
aparte, purtind numele unui antemergator al
gastronomiei mondiale. Juristul Antoine Brillat-
Savarin, p|ictisit prol‘:a':)i' de tomurile seci ale
legislatiei pre-napoleoniene, a descoperit relatia
dintre mancare, sanatate si placere, redactand,

pe la 1825, o carte intitulata ” Fizio'ogia gustu'ui“.
Savarina pe care o stim noi astazi s-a nascut pe la
1840 din curiozitatea unui patisier parizian, Julien.
Acesta a descis s3 experimenteze diferite variante
ale cunoscutei prajituri ,,baba au rhum®, schimband
siropul, forma si renuntand la fructe uscate in
favoarea unui mot de fri;cé.

pentru piatd, si le cultivd cu incredere: Pavlova, prajituri cu mango si ciocolatd neagra
sau creme briilée cumpdrata dintr-un anumit loc, dupa o anumita reteta.

Tnvingétoare la capitolul ,desertul favorit*: eclerul (54%) si choux-a-la-creme (40%).
Cea mai frecventa replica: ,Traiam cu gandul la ele”. Amandina si cartoful nu se bucu-
rau de aceeasi popularitate, iar savarina si tarta au fost integrate la capitolul ,nu ma
impresionau cu adevarat”. Surprinzator, insd, micro-studiul arata cd, la maturitate — din
nostalgie sau pofta exacerbata de dulce — amandina ocupa primul loc tn top.

Prgjiturile facute in casd, In vremurile in care cofetdria era un lux iar timpul trecea,
parcd, mai tngaduitor cu noianul de responsabilitati zilnic, sunt legate si de ,culegerile
de retete” ale vremurilor trecute. Adriana evoca amintirea agendei albastre cu calen-
dar, din 1986, In care mama sa isi nota retetele, denumite dupa numele persoanet care
transmitea mai departe ,secretul aromat® ,semilund dna Luci®, ,negresa tanti loana"“
sau ,prdjitura dna Ovezea“. Schimbul retetelor transforma bucataresele Intr-o fratie tai-
nica si solidara, iar cartile de bucate de pe vremuri raman elemente de referinta: de la
o editie din 1962 cu retete si solutii pentru orice situatie din viata unei gospodadrii (din
care Adriana marturiseste cd a tnvatat cum sd aranjeze tacamuri, care e ordinea paha-
relor, dar si cum se decupeaza fructele sau legumele) pana la Sanda Marin sau la mul-
tiplele calendare gastronomice ale vremurilor trecute. Pentru Adriana, acele calendare
reprezintd o micutd comoard, disputatd intens cu sora sa (si adjudecatd, in final), dar si
simbolul educatiei gastronomice primare. Detaliul care m-a facut sa zambesc larg tn
discutia noastra: evocarea unui astfel de calendar gastronomic din anii ‘80, din care i-a
ramas pentru vecie imaginea delicios de obsedantd a visinelor asezate pe orezul cu lapte.
,Ca un epitom al picturii abstracte®, glumeste ea.
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Nu doar noi — copiii anilor '70 - '80 - si bucdtarii celebri, avizi dupa ,cuisine des meres®,
avem nostalgii culinare. Paradoxal, omul care a legat pentru totdeauna amintirile cu senzu-
alitatea gustului a fost prozatorul francez Marcel Proust. In ,Swann's Way", cel dintai volum
al romanului-fluviu ,In cautarea timpului pierdut’, Proust traieste prima revelatie a ceea
ce ajunge sd numeascd ,memorie involuntara“. Experienta se consuma in timp ce acesta
savureaza o ,madeleine” (prajitura frantuzeasca de consistenta unui burete, de obicei in
forma de scoicd) cu o ceasca calda de ceai de lamadie Tn fatd. Senzatia prilejuita de gustul
dulce-acrisor al madeleinei 1l transporta In timp, cu gandul la diminetile de duminica petre-
cute cu mdtusa sa invalidd, Leonie, declansandu-i, astfel, primele amintiri ale copilariei din
Combray, un sat din nordul Frantei. Episodul madeleinei marcheaza, astfel, debutul efectiv
al romanului.

Cand dam mai o|eparte gusturi|e Si aromele care ne-au marcat,
ne asiguram un loc in viitoarele nosta|gii ale copii|or nostri.

Oamenii obisnuiti din jurul nostru - fiecare cu varsta, ocupatia si povestea lui — ne-
au evocat, la randul lor, cate o0 mamad, bunica sau ,matusa Leonie”. De fapt, bunicile sunt
amintitite cel mai frecvent, adesea fdard o nominalizare clard a desertului, find absolut evi-
dent cd, indiferent ce-ar fi fost, tot ceea ce era ,de-al bunicii” avea cel mai bun gust. Copiii
din ziua de azi, copiii nostri, incd mai au sansa de a manca salam de biscuiti si placintd cu
mere. Ce desert vor primi — si ce gusturi vor evoca mai tarziu — cei care ne vor avea pe noi
bunici? Isi vor nsusi apetitul pentru gusturile avangardist-rafinate, mai aspre si subtile, sau

se vor delecta, ca si noi, cu abundenta zaha-
rului? Postdrile tinerelor mamici ne-ar face
pe toate putin invidioase pe cultura gastro-
nomica a micutilor din ziua de azi, rasfatati
cu ,scones” cu mere, ghimbir confiat si alte
bunatati exotice.

Cineva de pe Facebook scrie cd le da
celor mici compot de pere cu pain d’epices.
O tandra mamad pregdteste vinete cu stafide
si scortisoara, trecand subtil granita din-
tre mancare si desert. Copilul Adrianei va
creste, probabil, cu cheesecake si peach cob-
bler, iar al meu cu salam de biscuiti si crema
de zahar ars, cele doua delicatese mostenite
de la bunicile mele.

Dand mai departe gusturile care ne-au
emotionat, acum sau candva demult, daru-
im celor dragi o parte din noi si ne asiguram,
chiar si absenti fiind, prezenta in nostalgiile
lor viitoare. Cand amintirile pe care le lasi
sunt indestructibil legate de senzatiile culi-
nare pe care le-ai trezit in ceilalti, se insinu-
eazd si o tainica Intrebare: tu ce emotii vei
da mai departe copilului tau? @






