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»,DE ESTI COPILUL DOMNULUI,
AJUTA-TE!"

»DE ESTI COPILUL DOMNULUI, AJUTA-TE!“ Fraza aceasta
a fost laitmotivul copildriei mele. Eram dependentd, lucru
intdrit si de educatia primitd de la parinti — care, desi-
gur, au avut mereu doar intentii bune. Mama mea era
o femeie severd si autoritard careia ii lipsea simtul umo-
rului si, mai mult decit acesta, puterea de a intelege
o fetitd care trdia in lumea fanteziei. N-am reusit nicicAnd
sa patrund pand-n sufletul ei, mereu ma opream foarte
mirata in pragul acestuia, pana aici si niciun pas mai de-
parte. In afari de asta, mama era chiar intruchiparea per-
fectiunii, totul functiona la ea ca pe roate si se potrivea cu
exactitate pana la ultimul punct pe i.

Tata era exact opusul mamei. Plin de umor, amu-
zant, oricand dispus la glume si bancuri, doldora de po-
vesti si experiente. Nu ma plictiseam nicio clipa cand eram
cu el. Intram in panicd numai la gandul ca intr-o buna zi
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s-ar putea si nu mai existe. Imi promitea mii de lucruri,
de care apoi adesea uita, dar stia mereu sa acopere asta cu
sarmul propriu, dand discutiei o altd turnurd. Niciodatad
n-am putut fi cu adevérat suparata pe el.

Mancarea si gatitul se aflau in stransa legatura cu
anotimpurile. Bucitdria noastra era in sine deosebitd da-
toritd numeroaselor influente austro-ungare, dar cate-o
retetd era preluata si de la roméni.

Tata stia sd savureze mancarea, el intocmea meniul
pe o saptamand indicand chiar cantitatea exacta de carne
si de ingrediente. Intruct mama cu greu se putea bucura
de ceva — sau poate cd nu stia sd-si exprime bucuria —
nici mincarea nu-i ficea cine stie ce plicere. Bunicii mei,
care stateau cu noi in casi, aveau o bucatarie a lor si isi
gateau separat. Bunicul era un barbat scump la vorba, avea
o tamplarie si venea fix la ora 12 la masa. Mereu imi era un
pic frica de el, de aceea nici n-am avut vreodatd cine stie ce
relatie cordiald si stransa cu el.

Bunica, in schimb, era cea mai blanda si generoasa
femeie, desi nitel suferinda si bolnédvicioasa. Ea mi-a daruit
toata dragostea de pe lumea asta. Apoi, mai erau si parintii
bunicii mele, deci strabunicii. Strdbunica avea o consti-
inta de sine foarte pregnanta si era, chiar si la 83 de ani,
o femeie frumoasa si ingrijitd; strabunicul era originar din
indepartata Italie, iar cu el aveam o relatie deosebita, fiind
si persoana de care se leaga cele dintdi impresii ale mele
intr-ale mancarii.

Mancarea sa preferaté era méméliga, polenta, cum
ii spunea el, sau Palukes, cum {i spuneam noi. Cu aceasta
mamaliga el manca vrabii prdjite, pe care chiar el le crestea
special pentru mancare, fie ca toti apardtorii drepturilor
animalelor sd-1 ierte!, pentru ca in toata viata lui in mod
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cert n-a facut vreodata ceva riu. Aceastd polenta se face,
desigur, cu apa, sare si malai. El o ficea foarte tare, astfel
incat s-o poatd tdia apoi cu un fir de atd. Eu ii tineam de
urét cu ocazia aceasta, insa doar in ceea ce privea mdama-
liga, pentru cé refuzam sa mananc vrabii. Nici in ziua de
azi nu sunt o persoand cdreia sa-i placd foarte mult carnea.

Intre timp, am familia mea i primesc adesea oas-
peti, iar de gatit gitesc de fapt cu destula plicere. In situatii
de stres sau in cazuri de mare tristete, gatitul ma ajuta sa
trec peste haurile din sufletul meu.

O data pe saptamand avem la masa mamaliga, care-i
foarte sandtoasa datoritd continutului mare de magneziu.
Noi 0 mancidm in doua variante, adica se face mereu ceva
mai multd miamaliga, ca apoi o parte sa fie mancatd doar cu
lapte, iar cealaltd parte este pregtita cu branza si smanténa.

oo,
MAMALIGA

(Palukes in germana transilvana)

s

Se pun la fiert 750 ml de apa si se sireazd bine. Cind
apa incepe si fiarba, se adaugi 150 g de milai si se
amesteci cu telul. Lisim sa fiarbi totul 1-2 minute
amestecind incontinuu. Apoi, ludim oala de pe foc si
lisam mamdliga acoperitd, si se umfle, cca 10 minute.

Ungem un vas cu unt si punem un strat de mamiliga.
Apoi, presirim un strat de brinzi rasi (de care avem
prin casd, ,De esti copilul Domnului, ajuti-te!). Pe
urmd, punem alt strat de mamiliga. Deasupra addugim
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tot niste brdnzd rasd si ceva sméanténd. Presdirim totul
cu bucdtele de unt si apoi introducem vasul in cuptor
st il ldasam pand ce suprafata devine galben-aurie.

J‘\

La mancarea asta se potriveste bine o salata de cas-
traveti:

S N2 5
SALATA DE CASTRAVEII

TGS

Feliem un castravete de salatd, punem sare, dregem totul
cu ceva zahir i otet 5i addugim un cigel de usturoi bine
mdrungit. Apoi amestecim totul bine.

J‘\

In familia noastra, au existat probleme cu mimai-
liga. Bunicul n-o ménca decét cu lapte, ceea ce nu-l prea
satura. Nu-i plicea cu branzd, pentru ca el nu manca
branza. Asa cd bunicd-mea, sarmana, a trebuit sa ia mereu
un soi de branza care se topea complet, vorba-ceea ,,was
ich nicht weif$, macht mich nicht heif§* adica ,ceea ce nu
stiu, nu mé deranjeazd®, iar bunicul meu ménca in tacere,
ca de obicei, indiferent ce i se punea in fata.

S$i mai complicat a fost cazul meu. Eu una nu beau
lapte. Asa ca prima variantd cddea. Apoi, copil fiind, nu
mancam nici branza, iar tertipul de fentat bunicul nu se
putea aplica si in cazul meu. Dar cum de micd am fost
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destul de inventiva si ca un ,,copil al Domnului® ce eram,
dupa sfatul mamei, gasisem solutia de-a manca mamaliga
cu gem de cirese si visine, pe care mama il facea cu multa
dragoste si migald pentru iarnd. Singura problema a fost
faptul cd mama era ingrozita de gustul meu bizar, pasa-
mite doar tiganii mancau asa ceva. Dar trebuie sa apreciez
faptul ca parintii mei nu m-au obligat niciodatd sa ménéanc
ceva ce nu-mi placea.

oo
GEM DE CIRE@E SI VI§INE

TGS

2 kg de cirese, 1 kg de visine, 1 kg de zahar, salicilat (sau
1 kg de zahir gelifiant, caz in care se poate renunta la
conservant).

Se spali ciresele si visinele, li se scot samburii, apoi se trec
prin magina de tocat carne, pe urmd se pun firi zahdr
pe plitd pind dau in fiert. Atunci se adaugi zahdirul
si se fierbe pind ce se-ngroasi. Gemul se pune cald in
borcane.

J‘\

Borcanele se umpleau cu multd grija, intrucét exista
mereu pericolul si teama ca vreunul ar putea sd se sparga.
Dupa umplere erau puse pe marginea sobei. A doua zi,
fetita fiind, aveam voie sa leg borcanele cu celofan si
sfoard. Celofanul era greu de procurat, iar eu trebuia sa-1
tai fix la médrimea care era necesara. Apoi trebuia umezit,
intins bine peste marginea borcanului, iar tot ce era in plus








