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O HAMIN E O PAO DO SHABAT, A CHALA, SAO DOIS PRATOS VERDADEIRAMENTE
JUDEUS. Os demais, mesmo os mais queridos a nosso cora¢do (e a nosso estdbmago)
sao tdo somente adaptacdes casher da cozinha nio judaica.

Por qué? Porque ambos obedecem a imperativos religiosos, os do shabat. A palavra
hamin provém da palavra on (‘ham), quente. O hamin é o prato conservado quente
desde a sexta-feira a tarde até ao meio-dia do shabat, ja que nos é proibido cozinhar e
até mesmo requentar. Desde que receberam as leis da Tord, os judeus se esforcaram pa-
ra conciliar o respeito e seu conforto sabatico. Tentou-se de tudo para conservar os ali-

mentos quentes de sexta-feira até o sabado.

Bialystok 1932, site http://epyc.yivo.org
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Durante séculos, foi no forno do padeiro do
bairro judeu onde as donas de casa judias, as famo-
sas balbustes’, traziam, exatamente antes do inicio
do shabat, sua marmita hermeticamente fechada com
um pano enfarinhado que seus maridos vinham
apanhar no dia seguinte, na saida da sinagoga.

Depois, quando os bairros judeus desaparece-
ram, utilizou-se a marmita norueguesa “enterrada”

debaixo de um edredom ou dentro da palha.

site bio.ouvaton.org
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E agora o forno ou a “chapa”, acesos eletrica-

mente antes do shabat:

Na Diaspora, o prato recebeu nomes diferentes

conforme cada pais, mas as origens desses nomes
vém sempre da palavra calor.

No norte da Africa, fala-se de sreina, de oo
(se’henu) quente, ou de dafina, de a3-50 (madfun)
enterrado, duas palavras de origem arabe. Na Eu-
ropa central ou oriental, fala-se de VIV (tcho-
lent), palavra idiche que provém do francés antigo
chaud-lent (quente-lento). A origem dessa palavra
lembra bem a migracio dos judeus fugindo das
perseguicdes na Franca da Idade Média e partindo
mais longe a leste, onde os aceitavam, pelo menos

temporariamente.
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Mas dafina, sreina ou tcholent sio nomes dife-
rentes para 0 mesmo prato!

O que disse eu?

Sinto que avan¢o num terreno delicado, cada
um defendendo seu hamin como o bem mais pre-
cioso de sua heranca familiar!

E, no entanto, o que difere entre eles sio so-
mente alguns ingredientes especificos dos diferen-
tes paises do exilio. E por isso que todos acabaram
se encontrando aqui em Israel sob 0 mesmo nome:
hamin, o prato que se conserva quente.

Para lhes mostrar 1sso, eu vou lhes dar a receita
com suas variantes:

Em comum, a carne de gado (antigamente se
gostava dela gorda, mas hoje nio) e as batatas.

As variantes: os sefaradim (sefaraditas) prepa-
ram um salsichio de carne moida, enquanto os
asquenazim (asquenazitas) preferem um kneidlech’®
de frango, ou um kishke' (uma espécie de salsicha
com farinha). Os sefaraditas utilizam grio-de-bico
; Os asquenazitas, feijao branco. Os sefaraditas acres-
centam trigo ou arroz e os asquenazitas, cevada
descascada, mas todos os cozinham nos mesmos
sacos de musselina (ou sacos de cozimento atual-
mente). Os sefaraditas tornaram-se célebres acres-
centando-lhes ovos escurecidos.’

Como se pode ver, a variante sefaradita é mais

rica do que a variante asquenazita.
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Os judeus da Italia acrescentam-lhe molho de
tomate. Para os judeus do Marrocos e do Iraque,
uma colherinha de mel d4 ao prato um sabor mais
doce. Alguns inovam: os judeus do Caucaso pre-
param uma espécie de bolo alternando camadas
de arroz, frutas secas e carne. Meu genro cozinha
para n6s um hamin familial, cuja origem ele des-
conhece, composto de batatas, espaguete e frango.
Isso parece muito curioso, mas ¢ delicioso...

O que faz o hamin, seja qual for sua origem,
é que todos esses ingredientes sdo postos suave-
mente em conserva com agua, um pouco de 6leo
temperados com as especiarias a gosto durante
cerca de 18 horas. O cozimento é o mesmo por-
que ele depende dos imperativos do shabat. E o
hamin vai cozinhar lentamente até a refeicao de
sabado ao meio-dia.

Somente os judeus do [émen que viviam numa
situagdo de extrema pobreza se contentavam com
um pdo chamado kubané e ovos escurecidos sem
carne, mas esse pao permanecia, ele também, cozi-
nhando lentamente a noite toda.

O que faz também o hamin é o apego da maio-
ria dos judeus a esse prato que muitos nio comem
mais com medo das calorias. Ele esta a tal ponto
enraizado na vida judaica que ele é mencionado
na lista dos costumes® “denunciando o judeu” e da
qual se servia a Inquisi¢io para perseguir os mar-
ranos. O hamin é toda a afetividade ancestral que
se manifesta. Se a Senhora Proust tivesse sido uma
boa judia, seu pequeno Marcel teria conhecido al-
go melhor que uma simples madeleine...

Heinrich Heine havia dedicado um poema ao

hamin:

Tcholent, raio de luz imortal!
Tcholent, filha do Eliseu!
Assim teria ressoado o canto de Schiller’

Se ele houvesse experimentado o Tcholent,
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Porque esse tcholent é o verdadeiro alimento do
paraiso do qual, no Sinai,
Deus mesmo ensinou a Moisés

A receita secreta

Decididamente, sua conversio ao cristianismo
nio havia satisfeito todos os seus desejos. E verda-
de que ele a considerava somente como um passa-
porte de entrada na sociedade alem3!

Se esse prato lhes parece muito pesado, até mes-
mo indigesto, pensem que o shabat era o tinico
dia da semana em que a maioria dos judeus comia
a saciedade. O resto do tempo, eles percorriam as

estradas com um pedaco de pio e uma cebola pa-

ra todas as refeicdes...

Vendedor ambulante judeu, desenho de Alphonse Levy

Encontram-se atualmente em Israel hamins que
tomaram de empréstimo um pouco disso e um
pouco daquilo: o grio-de-bico dos sefardim se en-

contra lado a lado com o feijao branco dos asque-
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nazim, acrescenta-se batata doce, até mesmo cenou-
ra por ocasido de encontros e de casamentos: sio
os hamins que se reencontraram, como o diz a
can¢do “Na paisagem de Israel com todos nossos
sonhos e nossa nostalgia, nossas lembrangas boas
ou mds num canto israelense que repara nossas di-
laceragées. Como é bom e agradavel para irmaos

sentarem-se juntos!”

A refeicao do shabat nio seria um canto?®

A refeicao do shabat: desenho de Alphonse Levy

Esclarecimentos

Yedida: Com relagio ao hamin, na Tunisia empre-
gava-se a palavra t’fina (enterro, em arabe que se
prestava a diferentes jogos de palavras divertidos,
principalmente quando se acrescentava a tradugao
literal de algumas frutas, cereais... e mesmo a pala-
vra musica se prestava. Ao associar tudo isso, sur-
glam frases totalmente surrealistas e engracadas. A
t’fina tunisiana era um prato saboroso de espinafre
com carne, uma tripa recheada de temperos, de er-
vas, de mitdos, de arroz e de espinafre, de bolinhos
de carne e de ervas. Nada de grio-de-bico, mas sim
feijao branco e o inevitavel cuscuz. A cozinha das
minhas avés e de minha mie de que nunca mais

reencontrei o sabor e o perfume. Shabat Shalom.
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Boker Tov Yerushalaym: Ouvi falar dessa mag-
nifica t’fina. Seria 0 mesmo prato que a bkaila?
Confesso nio conhecer bem a cozinha dos judeus
tunisianos. Num de seus comentarios precedentes,
vocé mencionava seu avd, rabino em Tripoli. Ul-
timamente, uma emissio de televisdo era consagra-
da aos judeus tripolitanos: uma comunidade rica
em costumes que pouca gente conhece e cuja his-
toria tragica nos anos 40 é pouco estudada até o
presente momento.

Yedida: Sim, o preparo é o mesmo, s6 que a tfina
que cozinhou lentamente da sexta-feira ao sabado
ao meio-dia ganha um sabor especial porque o fei-
jdo branco fica derretido e todos os ingredientes
cozidos lenta e longamente se impregnam uns nos
outros. A cozinha dos judeus tunisianos é fina e
saborosa: o cuscuz com peixe, a chakchuka, os
briks, os gombos e todos os pratos diversos a base
de especiarias e de cominho. Meu tataravé mater-
no, rabi Itshak Bokhobza, era o grio-rabino de
Tripoli e oficiava nessa magnifica sinagoga macu-
lada e devastada pelos vindalos que ndo respeitam
nem cemitérios nem lugares de culto tanto judeus
quanto cristdos. Minha mae, que foi criada em
Tripoli, embalou toda minha infincia com suas
lembrancas, das quais eu quase me apropriei de
tanto que eu tinha prazer em escuta-las, também
como da lingua italiana, alias. A histéria dos ju-
deus tripolitanos foi tragica, e eu me lembro que
muitos deles se refugiaram na casa de meus pais;
eles foram vitimas de duplos pogroms causados
pelos muculmanos e os italianos fascistas de Mus-
solini. Cara Hanna, nés somos tanto uns quanto

outros ricos de histdrias dolorosas. Am Israel Hai.

NOTAS

1 Publicado no blog Boker Tov Yerushalayim em
27/12/2013: http://bokertovyerushalayim.wordpress.
com/2013/12/27/le-hamin/. A publicacéo na revista
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WebMosaica foi autorizada pela autora.

2 Balbuste: dona, mulher, em idiche, ver artigo: http://
bokertovyerushalayim.wordpress.com/2013/03/05/un-

menage-ethique/

3 Kneidlekh: espécie de “quenelle” (almondega). A palavra

kneidlekh provém também do francés antigo.

4 Kishke: tripa. O kishke, como o salsichao sefaradi era
antigamente preparado num pedaco de tripa. Hoje em dia,

utilizam-se sacos para cozimento no forno.

5 Ovos escurecidos (huevos haminados, os ovos do hamin,
nos Balcas): sdo ovos que cozinham no hamim com sua
casca e cuja clara se torna de cor ocre e a gema cremosa.
Pode-se também cozinha-los sem o hamin, em agua quente
e cascas de cebolas no forno, durante toda a noite, num

recipiente fechado.

6 Quando éramos marranos, evitavamos também acender
duas velas lado a lado, vestir roupas limpas ou trocar os
lencois na sexta-feira a noite, comer hamin ou comer
comida fria no shabat ao meio-dia, e também era
importante contar dois ou trés dias apos a data hebraica

das festas para celebra-las!
7 Heine parodiava o Hino a Alegria de Schiller.

8 Eis as palavras da cangao Shir Israeli: Tua neve e minha
chuva, teu riacho e meu rio finalmente se reencontraram
numa praia de Israel com nossos sonhos, nossa nostalgia,
nossas boas e mas lembrangas num canto antigo e novo
que repara nossas dilaceragdes. Como € bom e agradavel

para irmaos estarem sentados juntos.

Com um ritmo grego e o sotaque polonés, o trinado
iemenita e um violdo romeno, quem sou eu, sim quem sou

eu, meu Deus? Uma cancéo israelense

Teu vale e minha montanha, tua floresta e meu deserto
finalmente se reencontraram na paisagem de Israel com

nossos sonhos...
Com um ritmo grego...

Meu “lamed” e teu “het”, meu “ayin” e teu “reich” finalmente
se reencontraram sobre um tamborim israelense com

nossos sonhos...

Com um ritmo grego...
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